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RESUMO

Esta dissertacdo tem como objeto de estudo os restaurantes alemaes de Porto
Alegre — RS, descritos a partir de seu percurso historico-geografico. Eles tém forte
relacdo com a imigracdo teuta dos séculos XIX e XX, e também sdo influenciados
pela mundializacdo da industria agroalimentar e pelo fen6meno do fast
food étnico. O objetivo deste trabalho é analisar os processos de formacdo e
desenvolvimento dos restaurantes alemdes de Porto Alegre, priorizando nesta
analise a construcdo da denominacdo étnica a eles atribuida e a relevancia da
etnicidade na experiéncia do comer. Para constituir a documentacdo da pesquisa
foram realizadas 28 entrevistas semiestruturadas com proprietarios, clientes e
funciondrios de estabelecimentos diversos e aplicados 50 questiondrios a clientes
diurnos e noturnos de seis restaurantes. A amostra é composta por 17
estabelecimentos, localizados ao longo de avenidas importantes e em bairros que
configuram, pela concentracdo de estabelecimentos destinados a este fim,
manchas de lazer. Diversos fundadores e proprietdrios sdo descendentes de
alem3es, nascidos no interior do Rio Grande do Sul e reterritorializados em Porto
Alegre. O desenvolvimento de alguns estabelecimentos esta fortemente atrelado
a histdria destes individuos e de suas familias. A andlise da trajetéria dos
restaurantes demonstrou a existéncia, em diferentes escalas territoriais, de redes
e fluxos de mao-de-obra e know-how entre os estabelecimentos, além de relacdes
de parentesco e amizade entre proprietarios. A denominacdo étnica dos
restaurantes revelou ser construida e legitimada através dos nomes usados nos
estabelecimentos; dos ingredientes escolhidos; do carddpio e da ambientacdo,
através da escolha dos objetos decorativos. Embora os ingredientes
industrializados sejam amplamente aceitos, ha resisténcia a substituicdo de
produtos artesanais, emblematicos do universo iconografico dos proprietarios
teuto-brasileiros. Os cardapios, buscando atender ao gosto dos comensais,
incorporam pratos tanto da cozinha da imigracdo, quanto das cozinhas gaucha,
brasileira, alema e internacional. Conclui-se que: 1) Os deslocamentos espaciais,
temporais e sociais conferem diferentes linguagens a comida alem3; 2) o
significado étnico/geografico dos restaurantes alem3es pode ser avaliado a partir
da analise do seu significado para os frequentadores atuais, em sua origem e
proposito heterogéneos e; 3) a trajetéria dos restaurantes, de seus proprietdrios e
clientes ilustra a progressiva fusdo da comunidade teuta na sociedade porto-
alegrense e a diminuigdo da fronteira étnica; ilustra também o deslocamento dos
bares e restaurantes por diferentes areas da cidade, seguindo as mudancgas nos
usos do espaco urbano de Porto Alegre.

Palavras chave: Porto Alegre, alimentacdo étnica, restaurantes alemaes, consumo.



ABSTRACT

The current dissertation has as its study object the German restaurants in Porto
Alegre — RS, described from their historic-geographical course. They keep a strong
link with the German immigration in centuries XIX e XX, and are also influenced by
the globalization of the agro-food industry and by the phenomenon of ethnical
fast food. The objective of this work is to analyze the processes of creation and
development of the German restaurants in Porto Alegre, emphasizing the
construction of the ethnical denomination assigned to them and the importance
of the ethnicity in the experience of eating. In order to build the documentation of
the research, 28 semi-structured interviews have been made with owners, clients
and employees of several establishments and 50 questionnaires have been
applied to day and night customers of six restaurants. The sample is composed of
17 establishments located along important avenues and neighborhoods that form,
according to the density of establishments of this nature, leisure spots. Several
founders and owners are of German descent, born in Rio Grande do Sul
countryside and reterritorialized in Porto Alegre. The development of some
establishments is strongly associated to the history of those individuals and their
family. The analysis of the trajectory of the restaurants has shown the existence,
at different territorial scales, of networks and flows of labor and know-how
amongst the establishments, and kinship and friendship among the owners. The
ethnical denomination is constructed and legitimized through the names have
been used in establishments; the chosen ingredients, the menu and the
ambientation, through the choice of decorative objects. Although industrialized
ingredients are widely accepted, there is some reluctance to replace craft
products, which are emblematic icons of the German-brazilian owners. Menus,
seeking to demand customers’ taste, incorporate dishes not only from the
immigration cuisine, but also from gaucha, Brazilian, German and international
cuisines. The main conclusions are: 1) The spatial, temporal and social
displacements confer different languages to German food; 2) the
ethnic/geographic meaning of German restaurants can be evaluated from the
analysis of their significance to the regulars today, in its heterogeneous origin and
purpose; 3) the trajectory of the restaurants, their owners and clients illustrates
the progressive fusion of the German community in the porto-alegrense society
and the reduction of the ethnic boundary; it also illustrates the displacement of
the bars and restaurants in different areas of the city, following the changes in the
uses of urban space in Porto Alegre.

Keywords: Porto Alegre, ethnic food, German restaurants, consumption.
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INTRODUCAO

Alimentar-se: uma necessidade vital de todas as espécies de seres vivos.
Enquanto os animais reproduzem instintivamente os habitos dos seus
antepassados, sem a necessidade de copia-los ou de se submeter a um processo
de aprendizado, os seres humanos apresentam respostas diferentes a esta
necessidade, variando as formas e os alimentos (LARAIA, 2004). O modo como o
ser humano se alimenta depende do que aprendeu com os seus semelhantes, dos
alimentos e da cozinha, enquanto linguagem socialmente construida e
compartilhada. Depende também de suas escolhas pessoais. Por um lado, ndo
podemos gostar daquilo que ndo conhecemos, tendendo a preferir o que é
familiar, mas, por outro, ndo comemos tudo que se encontra a nossa disposicdo,
havendo uma selecdo entre os itens comestiveis que, de fato, tornam-se
alimentos (FISCHLER, 1995).

A compreens3do de que, apesar de ser uma unidade bioldgica, a espécie
humana apresenta uma grande diversidade cultural e de que a alimentac¢do, mais
do que reposicdo de energia, € também um ato social e cultural, torna-a um
objeto de estudo multidisciplinar. Ndo apenas o corpo se nutre, mas também o
imaginario: “Ingerir caviar ou um simples tomate é incorporar ndo apenas uma
substancia nutritiva, mas também uma substancia imagindria, um tecido de
evocacoes, de conotacbes e de significacdes que vao da dietética a poesia [...]"
(FISCHLER, 1995, p. 17, traducao livre).

Ao longo da vida passamos por diversas experiéncias marcantes que
envolvem comida. A experiéncia do comer® e a prética culindria podem nos fazer

viajar no tempo e pelos lugares da memoaria e da imaginac¢do. Por muitas décadas

! Comer engloba tanto o ato cotidiano (e algumas vezes mecéanico) de se alimentar,
quanto as experiéncias gastrondmicas. Gastronomia é aqui entendida como a arte de beber e
comer bem, de consumir e preparar iguarias com o objetivo de obter delas o maximo de deleite
(MIRADOR, 1987). Ja a cozinha diz respeito ao conjunto de pratos e regras (MONTANARI, 2008).
Culinaria, por sua vez, é sinbnimo de cozinha e também diz respeito a arte e técnica de cozinhar
(HOUAISS, 2009).
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lembramo-nos dos sabores e dos aromas das comidas da infincia’, como
demonstrado neste fragmento escrito por Livia de Oliveira: “Assim, guardo na
lembranca o sabor brotando da terra, os aromas teluricos exalando do imaginario,
os ruidos do socar dos pildes, as gostosuras das carnes temperadas nas gamelas e
o crepitar das lascas de madeira do fogdo de lenha, o antigo poid” (OLIVEIRA,
2011, p. 105). Rachel de Queiroz escreveu sobre nuances da cozinha da avd que
marcaram sua infancia: “A cozinha da fazenda Califérnia, onde reinava a minha
avo, dona Rachel, era, como culindria, detestada por nds, criancas. Diziamos entre
nos que era feita na base de pimenta-do-reino, que abominavamos” (QUEIROZ,
2010, p. 28). O carddpio ndo era nem rico nem variado no que se refere as
chamadas comidas de sal, mas nas sobremesas era a gléria: “Doce de tudo, em
massa ou em calda. E para nés, inesquecivel, um doce de cajus pequeninos, em
calda, tdo disputado que quase sempre as merendas acabavam em brigas e
empurroes pela compoteira em que restavam os Uultimos cajuzinhos [...]”
(QUEIROZ, 2010, p. 29). As experiéncias do comer, como estas, sdo incorporadas
ao nosso mundo de significados, e é a partir delas que, por exemplo, encontramos
parametros de comparacao para avaliar um alimento desconhecido.

Nosso interesse pelo tema da alimentacdo foi despertado desde cedo, na
crianca que acompanhava, na cozinha doméstica, o preparo dos paes, doces e
refeicbes didrias. Tal qual, o pdo nosso de cada dia ainda é produzido
artesanalmente, assim como todos os bolos de aniversario, de Natal e de Pascoa.
Por vezes os ingredientes (preparados no fogdo a lenha durante o inverno) vinham
da horta, das plantacGes e criagdes dos parentes que permaneceram no campo,
ou de algum animal criado ou comprado e abatido ali mesmo, no quintal.
Considerados sempre mais puros que os da cidade, alguns alimentos foram

substituidos com muita relutancia pela familia de ex-agricultores

? A gastronomia pode explorar intencionalmente estes sabores da infancia, confrontando
o comensal com memdrias afetivas. Alex Atala, chef e proprietdrio do premiado restaurante
D.0.M., em S3o Paulo, criou um prato de canjiquinha com leite queimado. “E um erro que pode ser
considerado virtude se vocé souber tirar partido daquele amargor [...]. Aquilo é um sabor que beira
o desagradavel, mas essas coisas de muita personalidade, quando usadas com precisdo, podem ser
um diferencial” (ATALA, 2011, 18min 48 seg. - 19min 18 seg.).
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reterritorializados na cidade, como o leite fresco pelo de caixinha, o ovo caipira
pelo de granja, a banha de porco pelo déleo de soja.

Mais tarde, na adolescéncia, descobriram-se os livros de culinaria. Por meio
deles foram feitas tentativas, algumas vezes frustradas, de inserir novos paladares
no gosto conservador da familia. Em todo caso, ampliou-se o leque de
possibilidades do nosso universo culindrio. Ao longo do tempo cresceu o interesse
pela agroecologia, pelo vegetarianismo, pelas culturas alimentares e pelo modo de
preparo dos alimentos. Cada vez mais, percebemos a alimentacdo como um ponto
de partida, e chegada, para a compreensdo de amplas questdes da relacdo
sociedade-natureza e da insercdo do homem na sociedade.

A construcdo do objeto de estudos, os restaurantes alemaes porto-
alegrenses, estd permeada pela nossa origem pessoal. Além de lacos afetivos e de
ascendéncia, motivamo-nos a estudar a cozinha alem3d em sua versdao comercial
devido as transformacbes que esta vem sofrendo nas ultimas décadas e a
expressividade da colonizacdo teuta no Sul do Brasil. Durante alguns meses dos
anos de 2005 e 2006, tivemos a oportunidade de viver em Hamburgo, situacdo na
qual a concepc¢do familiar e escolar da Alemanha foi contrastada com a da
Alemanha contemporanea. A imersdo cultural motivou a reelaboracdo da
identidade étnica teuto-gaucha e da propria cozinha teuta, realizando-se a
comparacdo e aproximacdo entre a cozinha alema experimentada no Rio Grande
do Sul e na Alemanha. A opc¢do pelos restaurantes foi um desdobramento da
pesquisa, cuja pretensdo era abordar a comida ética.

As primeiras levas de imigrantes alem3es® chegaram a S3o Leopoldo - RS
em 1824. Nem todos os imigrantes eram de origem rural. Alguns,
profissionalmente capacitados na Alemanha e habituados a vida citadina,
optaram, tdo logo quanto possivel, por se estabelecer nas cidades e por exercer
diversas profissdes (ROCHE, 1969; WOORTMAN, 2000; GANS, 2004). Estudando a

segunda metade do século XIX, Gans (2004) identificou, entre a comunidade teuta

* No caso dos imigrantes europeus de origem germanica aportados no Brasil, a categoria
“alema” ¢ globalizante, pois reune grupos diferentes de imigrantes, simplificados por
caracteristicas semelhantes (WEBER, 2006).
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estabelecida em Porto Alegre, registros de profissdes como “confeiteiro”,
“padeiro”, “fabricante de bebidas alcodlicas”, “padeiro e refeicbes”, “taberneiro”,
“restaurateur, hoteleiro, armazém secos e molhados”, “produtos coloniais,
Delicatessen”, “restaurateur”, “hoteleiro, proprietario de restaurante e bilhar”.
Diversos viajantes dos séculos XIX e XX chamaram a atencdo para a quantidade de
casas comerciais e armazéns de importacdo de propriedade de imigrantes alemaes
na capital, indicando até mesmo um predominio dos alem3es sobre outros grupos
sociais (NOAL FILHO; FRANCO, 2004). Sobre bares e restaurantes alemdes das
primeiras décadas do século XX, foi possivel resgatar informagdes dispersas.
Tinham como localizacdo principalmente a regido central de Porto Alegre e
atraiam tanto a comunidade teuta quanto jovens, artistas, intelectuais e boémios
de outras etnias.

Ha quase 190 anos do inicio da imigracdo alema no Rio Grande do Sul, qual
o status do setor de gastronomia alema no municipio de Porto Alegre, capital do
estado e nossa drea de estudos? Como as transformacGes na cidade, na
gastronomia, nos habitos e na indUstria alimentar impactaram os
estabelecimentos de “bandeira” teuto-brasileira? Por que a insercdo de redes de
fast food no ramo de comida alema é timida, ao contrdrio do que ocorreu com os
restaurantes mexicanos, italianos e outros?

Este trabalho tem como tema geral a alimentacdo e os restaurantes
étnicos. Dentro deste dominio, optamos por estudar os restaurantes alemaes
cujos proprietarios sdo, com alguma frequéncia, de origem alema. O objetivo geral
é analisar os processos de formacdo e desenvolvimento dos restaurantes alemaes
de Porto Alegre, priorizando nesta analise a construcdo da denominacdo étnica a
eles atribuida e a relevancia da etnicidade na experiéncia do comer. Os objetivos
especificos sdo: 1) identificar a génese dos restaurantes alemaes de Porto Alegre;
2) identificar e caracterizar a existéncia e a intensidade de lagos identitarios entre
os proprietarios dos restaurantes e a cultura alem3; 3) identificar as relacGes de
trabalho nos estabelecimentos, como se organizam e se relacionam com a
etnicidade; 4) descrever a territorializagdo dos restaurantes, identificando os

agentes do processo e a escala de atuacdo, gerando representacdes dessa
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territorializacdo e 5) analisar as principais estratégias material e imaterialmente
utilizadas nos restaurantes para criar e fortalecer a denominacgao étnica vinculada
a0s mesmos.

A experiéncia do comer possui elementos materiais e imateriais. Os
aspectos materiais incluem a origem da matéria-prima, a distancia que os
alimentos percorrem da produg¢do ao consumo, o lugar onde se come e o que se
come. Entre os aspectos imateriais, destacamos a origem da cozinha e dos que a
praticam, os simbolos ligados a comida e o territério como valor de referéncia nas
escolhas alimentares (MONTANARI, 2008).

Como forma de pensar e elaborar o percurso que permitiu atingir o
objetivo, tratamos o objeto a partir da dtica territorial, valendo-nos, para tanto, do
territorio-rede (HAESBAERT, 2009), das fronteiras étnicas (BARTH, 1998) e da
iconografia (GOTTMANN, 1952 apud SAQUET, 2009a). A primeira no¢do amplia o
entendimento sobre as diversas redes e fluxos, materiais e imateriais,
estabelecidos durante a formacdo e operacdao dos estabelecimentos estudados. Ja
a segunda auxilia a compreender a negociacdo da identidade étnica e o papel da
cultura alema na sociedade porto-alegrense, considerando os tragos étnicos como
elementos de estratagema, manipulados estrategicamente pelos atores
(POUTIGNAT; STREIFF-FENART, 1998). A iconografia, que funciona como um
sistema de resisténcia frente as mudancas e a circulacdo, ajuda a compreender
que mudangas e permanéncias coexistem.

A pesquisa foi realizada a partir de uma abordagem qualitativa. A amostra
inicial foi definida com base em pesquisa na internet e expandida apés trabalhos
de campo, totalizando 17 estabelecimentos. Além de proprietarios de
restaurantes, foram entrevistados funcionarios e clientes, antigos proprietarios de
estabelecimentos extintos e proprietarios de outros tipos de estabelecimentos.
Para selecdo dos entrevistados, utilizou-se a segmentacdo de grupo “natural”,
composto por individuos que partilham de experiéncias comuns, neste caso,
ligadas a cozinha alema e a identidade étnica (GASKELL, 2010).

Foram realizadas 28 entrevistas semiestruturadas. Em bares e restaurantes

alemades entrevistamos dez proprietdrios, uma ex-proprietaria, dois clientes e oito
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funcionarios. Em restaurantes italianos entrevistamos dois proprietarios e dois
funciondrios e, em estabelecimentos de outros segmentos, trés proprietdrias. A
entrevista do tipo semiestruturada com uma Unica pessoa ndo se pauta em um
conjunto rigido de perguntas pré-determinadas. Pelo contrario, “as perguntas sdo
guase um convite ao entrevistado para falar longamente, com suas proéprias
palavras, e com tempo para refletir” (GASKELL, 2010, p. 73). As entrevistas tiveram
entre uma e trés horas de duragdo. Ocorreram até quatro encontros com o
mesmo entrevistado e complementacdo de informacgdes via correio eletronico e
telefonemas. E oportuno lembrar que o projeto de pesquisa contemplava
restaurantes alemaes e italianos, mas o universo empirico foi reduzido apds o
segundo trabalho de campo. No terceiro trabalho de campo, aplicamos 50
guestionarios a clientes diurnos e noturnos de seis restaurantes alemdes. Em
algumas situacoes, dada a boa vontade dos clientes, a aplicacdo dos questionarios
culminou em conversas com até uma hora de duracdo sobre o tema em estudo,
gerando um significativo conjunto de informacdes sobre bares e restaurantes
extintos.

Os proprietarios dos restaurantes alemaes atuais ja ndo sao fruto da leva
inicial de imigrantes alemaes que se fixou nas cidades gauchas (GANS, 2004). Em
geral, s3o descendentes de imigrantes fixados nas colénias® que, por
circunstancias diversas, migraram para a cidade. Entre estas circunstancias,
destacamos os processos de industrializacdo da regido metropolitana de Porto
Alegre, que atraiu grandes levas de camponeses a partir da década de 1950.

A reterritorializacdo na cidade implicou mudanca de atividade econdémica e
aprendizagem de novos oficios. Uma das op¢bes consistiu na insercdo no setor
gastrondmico. Alguns proprietdrios iniciaram como trabalhadores assalariados
gue, apds alguns anos, adquiriram o préprio estabelecimento, no qual ha, com

frequéncia, envolvimento de mais de um membro da familia. Outros ja iniciaram

* Cabe esclarecer que “col6nia” é o termo geografico corrente no Rio Grande do Sul para
descrever as areas que receberam imigracao europeia ao longo dos séculos XIX e XX, constituindo
nucleos de povoamento agricola, nicleos urbanos que os integravam e fronteiras de expansao que
abrigavam os descendentes dos primeiros imigrantes. Nessas areas, podem ser encontrados
processos identitarios significativos, com apelo a origem e cultivo de tradigdes como festas de
colheita, festas de imigragdo, celebragdo em linguas e dialetos europeus, grupos folcléricos etc.
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como proprietdrios de estabelecimentos modestos, aprimorados com o tempo. O
aprendizado dos oficios proprios ao restaurante se deu por diferentes meios:
trabalho assalariado, saber-fazer culindrio incorporado nas praticas familiares,
experiéncia familiar pretérita no ramo, pesquisas na internet e em livros de
receitas, mas os cursos profissionalizantes sdo raramente citados.

De modo geral, da comida de substancia aos pratos mais requintados, os
restaurantes respondem tanto a necessidade de parcela da populacdo de se
alimentar fora de casa durante o trabalho ou estudo quanto a uma atividade de
lazer. Os restaurantes de hoje derivam de um longo desenvolvimento,
provavelmente iniciado na Franca, na época que antecede a Revolugdo Francesa
(PITTE, 1993; 1998, SPANG, 2003).

No Brasil contemporaneo, o ato de comer é cada vez mais associado a
locais que ndo envolvem o lar. Os restaurantes, bares e cantinas fazem parte do
cotidiano da populacdo. Atendem a diversos grupos sociais, que recorrem a eles
em distintas situacdes, como refeicdes do dia-a-dia; ocasibes especiais (como
formaturas, casamentos e aniversarios) e reunides. Em diferentes modalidades, da
mais tradicional ao fast food, a alimentacdo fora de casa é relevante e presente no
cotidiano, principalmente urbano. Realizar refeicdes fora do ambiente doméstico
estd relacionado a necessidade organica de alimentar-se, mas também a vida
social, cultural, politica e econémica.

Segundo dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), do IBGE, os
gastos com refeicoes fora de casa representaram 31,1% das despesas com
alimentacdo nas familias brasileiras nos anos de 2008 e 2009. A regido que
apresentou maior percentual foi o Sudeste, onde estes gastos representaram
37,2% dos gastos com alimentacdo. O menor percentual foi o da regidao Norte,
21,4%. Segundo a POF 2008-2009, na regido Sul os gastos com alimentacdo fora
do domicilio representaram 27,7% sobre o total gasto com alimentacdo, 4,4% a
mais do que o apurado na POF 2002-2003 (IBGE, 2010).

O aumento do consumo de alimentos fora do espaco de moradia reflete
uma tendéncia comum a diversos paises com altas taxas de urbanizagao, nos quais

a alimentagao, principalmente nas grandes cidades, identifica-se cada vez menos
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com o universo doméstico. Segundo Fischler (1995, 1998), a urbanizacdo e a
industrializacdo modificaram profundamente os modos de vida. A
profissionalizacdo das mulheres, a elevacdo do nivel de vida e de educacéo, a
generalizacdo do uso do carro, o acesso mais amplo ao lazer, férias e viagens
transferiram a incumbéncia de prover as refeicdes, que antes era do lar, para
restaurantes, escolas e empresas. Mais do que um fenébmeno contemporaneo, o
tamanho das cidades e sua dindmica tem papel importante no aumento do
percentual de refeicdes executadas fora do lar. Nos domicilios urbanos brasileiros,
por exemplo, o percentual gasto com alimentacdo fora do lar sobre o total gasto
com alimentacdo foi, nos anos de 2008-2009, quase o dobro (33,1%) do que o
gasto nos domicilios rurais (17,5%) (IBGE, 2010).

Nas grandes cidades é comum haver grande variedade de locais
preparados para atender a demanda por refeicdes fora de casa. Entre estes locais
estdo os restaurantes étnicos, difusores de modos diferentes de comer e pensar a
comida. Os restaurantes associam-se tanto ao consumo cotidiano das diferentes
classes sociais quanto ao consumo hedonista, realizado com maior frequéncia a
noite, nos finais de semana e nos feriados.

Segundo Bolaffi (2006), os restaurantes étnicos, que nasceram com as
grandes migracdes europeias dos séculos XIX e XX, eram, no principio, apenas uma
forma dos imigrantes ganharem a vida, oferecendo aos seus conterraneos a
comida que eles ja ndo podiam desfrutar no seu cotidiano. Posteriormente, os
autoctones e os membros de outros grupos étnicos passaram a frequentar esses
locais, popularizando-os. A operagao de restaurantes étnicos nao ficou restrita,
porém, aos imigrantes e descendentes. A recente mundializacdo da industria
agroalimentar e de diversos habitos alimentares contribui para a popularizacdo
dos restaurantes étnicos, ainda que em muitos casos tratem-se de pastiches,
releituras caricatas e reproducées empobrecidas da culindria original, como no
caso dos fast foods (POULAIN, 2006; GIRARDELLI, 2004).

A alimentacdo étnica superou os bairros de imigrantes para situar-se, por
exemplo, nas pracas de alimentacdo dos shoppings, onde ja ndo causa

estranhamento. No caso em estudo existe uma correlagdo frequente entre origem
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dos proprietarios e identificacdo étnica atribuida ao restaurante, mas ha excecoes,
como um restaurante alemao de propriedade de uma familia italo-brasileira e uma
rede de franquias.

Em terra estrangeira, os restaurantes étnicos podem se tornar ponto de
encontro da comunidade de imigrantes. Alguns dos antigos bares e restaurantes
alemdes de Porto Alegre desempenharam esta funcdo, reunindo grupos de
alemdes, que la conversavam, jogavam cartas, consumiam chope e petiscos.
Criados na segunda metade do século XIX e na primeira do século XX, ndo
resistiram ao tempo (entrevistados D, masculino, 58 anos; G, feminino, aprox. 80
anos e H, feminino, aprox. 50 anos; GOUVEA, 1976).

Os restaurantes hoje existentes, criados a partir da década de 1960,
atendem a um publico diversificado, composto por individuos com diferentes
origens étnicas e que apresentam diferentes motiva¢cdes de consumo, como
trabalho, lazer e turismo. Por um lado, o hiato temporal entre o momento atual e
o inicio da imigracao alema no Rio Grande do Sul (1824) torna os limites entre a
alimentacdo teuta, gaucha e brasileira menos nitidos, a fronteira étnica mais
diluida; mas, por outro, permite observar movimentos de resgate, renovacdo e
transformacdo da cultura gastrondmica. Ao mesmo tempo, em um momento no
gual os jornais em alemao ja ndo existem e as associacGes e clubes fundados pelos
imigrantes alemdes se abriram para a participacdo de outros publicos, os
restaurantes teutos sdo importantes para a reproducdo da cultura material e
imaterial teuto-brasileira e os principais veiculos da culindria alem3a em Porto
Alegre.

Os restaurantes sdo condicdo e resultado da redefinicdo das fronteiras da
identidade teuto-brasileira, profundamente imbricada com outras identidades. No
movimento de transformacdo da propria cidade - criacdo e destruicdao das suas
formas e fun¢ées (SANTOS, 1997) -, assim como os restaurantes, a identidade
alemd - na relacdo com as outras identidades - também se transforma. A
denominacdo étnica do restaurante é construida por uma série de sugestoes,

presentes com ou sem intencdo explicita. A expectativa é o reconhecimento pelo
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comensal de que o restaurante oferece uma experiéncia do comer diferenciada e
competitiva.

Por fim, cabe mencionar que estruturamos a dissertacdo em cinco
capitulos. No Capitulo | (Caminhos e pressupostos) detalhamos o desenvolvimento
da pesquisa e os métodos adotados. Apresentamos, também, os referenciais
utilizados para elaborar a analise do objeto empirico. No Capitulo Il (A
alimentagcdo como objeto de estudo) apresentamos os enfoques dados ao estudo
da alimentacdo em diferentes disciplinas e ciéncias, entre elas a Geografia. No
Capitulo Il (Imigragcdo e restaurantes étnicos) resgatamos a histdoria do
restaurante enquanto instituicdo moderna, enfatizamos o processo de colonizacdo
alemd no Rio Grande do Sul e em Porto Alegre, bem como as criag0es,
transformacdes e adaptacdes da cozinha alema no contexto do Sul do Brasil. No
Capitulo IV (Os restaurantes alemdes de Porto Alegre) apresentamos informacdes
sobre antigos e atuais bares e restaurantes alemdes da cidade, descrevendo e
analisando a trajetdria, historia, localizacdo, organizacdo do trabalho e
organizacao territorial. No Capitulo V (A atual experiéncia com a comida alemé em
Porto Alegre) discutimos os elementos materiais e imateriais que compdem a
experiéncia do comer, como a origem dos proprietarios e dos clientes, as relacdes

de trabalho familiar, o carddpio, o ambiente e a decoracdo dos restaurantes.
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1.1 Materiais e métodos

A definicdo do que caracteriza um estudo cientifico é controversa. Os
cientistas muito ja se debrucaram sobre esta questdo e a prépria histdria da
Geografia demonstra momentos de debate, através de suas diferentes escolas.
Eco (2010) estabelece alguns requisitos para que um trabalho seja cientifico.
Segundo o autor, ndo somente trabalhos que envolvam férmulas, experimentos
laboratoriais e diagramas sdo cientificos. A compreensdo que se tem de
cientificidade na universidade é bem mais ampla, e mesmo teses politicas, ligadas
a interesses sociais e politicos, podem ser cientificas. O trabalho é cientifico

guando responde aos seguintes requisitos:

O estudo debruga-se sobre um objeto reconhecivel e definido de
tal maneira que seja reconhecivel igualmente pelos outros (...); o
estudo deve dizer algo que ainda nao foi dito ou rever sob uma
Optica diferente o que ja se disse (...); o estudo deve ser util aos
demais (...) e o estudo deve fornecer elementos para a
verificacdo e a contestacdo das hipdteses apresentadas e,
contanto, para uma continuidade publica (ECO, 2010, p.21-23).

Embora ndo mencione o método explicitamente, o autor indica a
necessidade de “elementos para a verificacdo”, o que sugere a utilizacdo de
técnicas passiveis de reproducdo para apreensdo da realidade. Ndo ha consenso
sobre a nocdo de cientificidade. Para alguns autores, pesquisas que adotam
determinados pressupostos cientificos, sem necessariamente haver a identificacdo
do método como fundamento filoséfico que baliza a pesquisa, também fazem

parte da ciéncia, enquanto que para outros a ado¢dao do método é crucial.

1.1.1 Método de pesquisa

O método de pesquisa se refere ao conjunto de técnicas empregadas para
a formacdo do corpus da pesquisa. “Refere-se mais ao conjunto de técnicas
utilizadas em determinado estudo. Relaciona-se assim, mais aos problemas
operacionais da pesquisa que a seus fundamentos filoséficos” (MORAES; COSTA,

1999, p. 27).
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Os métodos de pesquisa permitem ao pesquisador obter informacdes que
o ajudem a compreender a realidade. A coleta de dados, portanto, é uma etapa
fundamental, que deve estar atentamente relacionada com o problema de
pesquisa, os objetivos e as hipoteses. Segundo Eco (2010), é importante definir
logo o objeto da pesquisa ja que, desde o inicio, impde-se o problema da
acessibilidade as fontes.

Ter clareza sobre a pesquisa como um todo é fundamental para a escolha
dos métodos adequados. “Embora a pesquisa ndo possa dar respostas finais as
perguntas que estuda, tem havido um constante esforco para criar processos que
aumentam a provavel precisdo de respostas da pesquisa” (SELLTIZ et al., 1974, p.
09). A escolha de técnicas adequadas é, portanto, uma etapa importante na busca
por respostas as perguntas formuladas e a delimitacdo do problema necessita ser
coerente com os meios disponiveis ao pesquisador.

Em algumas situacdes, a definicdo do problema precisa ser
complementada com um estudo exploratdrio. Outras informacdes também
podem ser obtidas desta forma, como a elaboracdo de hipdteses e alguns
encaminhamentos para a elaboracdo de questionarios e roteiros de entrevista. Os

estudos exploratérios podem também:

aumentar o conhecimento do pesquisador acerca de um
fendbmeno que deseja investigar em estudo posterior, mais
estruturado, ou da situagao em que pretende realizar tal estudo;
o esclarecimento de conceitos; o estabelecimento de
prioridades para futuras pesquisas; a obtencdo de informacao
sobre possibilidades praticas de realizacdo de pesquisas em
situacOes prdaticas de vida real; apresentacdo de um
recenseamento de problemas considerados urgentes por
pessoas que trabalham em determinado campo de relacdes
sociais (SELLTIZ et al., 1974, p.60).

A etapa posterior ao estudo exploratdrio é o estudo descritivo. Nesta etapa
os métodos a serem usados devem ser cuidadosamente planejados. Como o
objetivo é conseguir informacdo completa, o plano de pesquisa deve prever maior

cuidado com o viés do que os estudos exploratorios. Neste caso,

O pesquisador precisa ser capaz de definir claramente o que
deseja medir, e de encontrar métodos adequados para essa
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mensuragao. Além disso, precisa ser capaz de especificar quem
deve ser incluido na definicdao de “determinada comunidade” ou
“determinada populagdo”. Ao coligir provas para um estudo
desse tipo, ndo hd tanta necessidade de flexibilidade, mas de
uma clara formulagdo de que ou quem deve ser medido, bem
como de técnicas para medidas validas e precisas (SELLTIZ et al.,
1974, p.77).

Seguindo esta metodologia, primeiramente foi executado um
levantamento sobre a localizacdo, histéria e as principais tendéncias de
restaurantes alemaes e italianos, utilizando sites da internet e jornais. Além da
familiarizacdo com os estabelecimentos, analisamos textos extraidos de alguns
sites, utilizando-se a técnica da analise do discurso (REKOVVSKY, 2011). A técnica
foi empregada com base nas orientacdes de Gil (2010, p. 266), segundo a qual
“uma andlise de discurso é uma leitura cuidadosa, préxima, que caminha entre o
texto e o contexto, para examinar o conteudo, organizacao e fun¢ées do discurso”.
Os elementos visuais (cores, imagens, logotipos, marcas) e textuais (nomes dos
pratos, do restaurante e textos em geral) contribuem para a compreensdo das
estratégias utilizadas e a énfase em determinadas caracteristicas dos restaurantes,
como a valorizacdo da etnicidade e da vinculagdo com o tradicional e o moderno.

O primeiro trabalho de campo foi realizado apds esta etapa e teve como
objetivo verificar a relevancia do problema, e a acessibilidade aos informantes e as
informacbes. Durante o més de julho de 2011 foram realizadas oito entrevistas,
seguindo o roteiro de entrevista semiestruturada (apéndice 01). Em trés
restaurantes italianos e em dois alemaes entrevistamos cinco proprietarios, um
administrador, uma chef e um garcom. Os restaurantes foram selecionados pela
sua popularidade e reputacdo de tipicamente étnicos. O embasamento tedrico
para realizacdo deste tipo de entrevista foi obtido através dos textos de Gaskell
(2010) e Selltiz et al (1974).

As entrevistas foram transcritas e armazenadas, os ambientes foram
fotografados. Com base neste material e nas impressdes proporcionadas pelo
campo, o projeto foi reavaliado, o que suscitou a necessidade de se fazer um
levantamento que indicasse a dimensdo do universo da pesquisa, ou seja, quantos

restaurantes italianos e alemaes ha em Porto Alegre.
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Definir o que é um restaurante italiano ou alem3o ndo é nada simples, pois
envolve a ideia de autenticidade. Como quantificar ou comparar a autenticidade
dos estabelecimentos? Escapando deste impasse, realizamos um levantamento
inicial utilizando a internet como fonte de pesquisa. Como apenas pequeno
numero de restaurantes mantém paginas proprias, selecionamos algumas fontes
de informacdo para localizar e obter informacgdes sobre os demais. Optamos por
seguir a orientacdo das fontes e considerar como restaurantes italianos e alemaes
somente aqueles para os quais esta informacdo estava explicitada nos sites.
Evitamos, neste momento, considerar estabelecimentos registrados em outras
categorias, ainda que o viés étnico fosse sugerido, pois a utilizacdo de critérios
subjetivos poderia gerar confusao.

Utilizamos os buscadores Hagah, Food Brasil e Telelistas, guias de consulta
populares entre consumidores, com destaque para o primeiro, que pertence ao
Grupo RBS e possui ampla divulgacdo na midia (HAGAH, 2011; FOOD BRASIL, 2011;
TELE LISTAS, 2011). O guia on-line “Comer & beber”, da revista Veja foi outra fonte
(COMER & BEBER, 2011). Consultamos ainda a pagina do Sindpoa, onde é possivel
encontrar informacbes sobre diversos estabelecimentos, ndo apenas associados
(SINDPOA, 2011).

O numero de estabelecimentos localizados pelas fontes de informagdo
varia bastante. Por exemplo: em uma fonte sdo listados seis restaurantes alemaes,
na outra, 14. A diferenca é ainda maior entre italianos. Um site fornece
informacgao sobre treze estabelecimentos, e outro, sobre 85.

Ao realizar buscas nas fontes de informagdo utilizamos palavras de
interesse para a pesquisa, como cozinha alema3, culindria alema e alemaes. Além
de organizar os estabelecimentos nessas categorias, alguns sites tém um
detalhamento da atividade e das caracteristicas dos estabelecimentos,
classificando um mesmo estabelecimento em outras categorias ou subcategorias.
Nos quadros 1 e 2 apresentamos um resumo deste levantamento inicial. A
categoria, em negrito, foi o termo principal da busca e as subcategorias, outras

palavras que apareciam associadas aos estabelecimentos.
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Quadro 1: Total de restaurantes alemaes localizados em Porto Alegre
segundo diferentes fontes de informacao.

RESTAURANTES ALEMAES EM PORTO ALEGRE

. . . N2 de
Fontes de Categorias (em negrito) e subcategorias nas
. ~ . N ~ . restaurantes
informacgao guais os estabelecimentos sao classificados
encontrados
Cozinha alem3/ Restaurantes/ Bufé/ Cozinha
internacional/ Cozinha variada/ Bares/
Hagah AI.imle.ntos Orgénicqs/ Cursos./ Cursc_>s de 13
Culinaria/ Natural e light/ Cozinha chinesa/
Cozinha regional/ Cozinha vegetariana/
Grelhados/ Feijoada
Food Brasil Cozinha Alem3a/ Restaurante/ 14

Confeitaria/Bares

Culinaria Alem3/ Restaurantes/ Self-service/
Telelistas Bares e Choperias/ Pizzarias/ Culinaria Suica/ 09
Culinaria Internacional/ Frutos do Mar e Peixes

Comer & beber

Porto Alegre Alem3es 06
Sindpoa Cozinha Alema 08
Total, excluidas as repetigées: 21

Fonte: fontes de informacéo. Elaboragdo: ago. 2011.

Identificamos 21 estabelecimentos com matriz alema, mas este numero é
enganoso, pois se percebe em alguns casos falta de critério ao classificar o
restaurante como alemao ou de cozinha alema. Cita-se o exemplo da “Pizzaria do
Alem3o”, mencionada apenas na Tele Listas e que tem a seguinte descricdo:
Culindria Alem3/ Pizzarias. Fica a duvida se o restaurante foi cadastrado nesta
categoria devido ao nome ou ao cardapio, que serviria, além de pizzas, comida
alema. Outro exemplo é o “Espaco Gourmet Viver a Vida - Alimentacdao Saudavel”,
também citado apenas pela Tele Listas e definido como: Cozinha alem3/ Cozinha
italiana/ Alimentos Organicos/ Cursos/ Cursos de Culinaria/ Natural e light/
Cozinha chinesa/ Cozinha regional/ Cozinha vegetariana/ Restaurantes. A
misceldnea de subcategorias pouco ajuda na compreensdo do conceito seguido
pelo restaurante.

A indefinicdo é ainda maior entre os restaurantes italianos, para os quais
identificamos 127 ocorréncias. As subcategorias sdo ainda mais abundantes e

incluem grande variedade de cozinhas, como a japonesa e a uruguaia (quadro 2).



34

Quadro 2: Total de restaurantes italianos localizados em Porto Alegre

segundo diferentes fontes de informacgao.

RESTAURANTES ITALIANOS EM PORTO ALEGRE
Fontes de Categorias (em negrito) e subcategorias nas Ne de
. ~ . N ~ . restaurantes
informacgao guais os estabelecimentos sao classificados
encontrados
Cozinha italiana/ Restaurantes/ Cozinha
internacional/ Sopas/ Bufé/ Pizzarias/ Grelhados/
Galeterias/ Pubs/ Natural e light/ Cozinha alem3/
Hagah Cozinha chinesa/ Cozinha vegetariana/ Cozinha 85
regional/ Cozinha francesa/ Bistrd/ Cozinha
uruguaia/ Frutos do mar/ Cozinha japonesa/
Fast-food e Lancheria/ Cozinha variada/ Fondue/
Eventos/ Locacdo de espacos para festas/ Brunch
Cozinha italiana/ Restaurante/ Pastificio/
Food Brasil Pizzaria/ Churrascaria/ Bares/ Champanharia/ 70
Galeteria/ Fast Food
Culinaria Italiana/ Adegas/ Restaurantes/
Pizzarias/ Steak House/ Bistrds/ Culinaria
Francesa/ Bares e Choperias/ Culinéria Brasileira/
TeleListas Cafés/ Cafeterias/ Churrascarias/ Galeterias/ 80
Grelhados/ A Quilo/ Self-service/ Lanchonetes/
Cantinas/ Fast Food/ Frutos do Mar e Peixes/
Comida Caseira/ Buffets/ Saladas
Comer & beber .
Porto Alegre Italianos 21
Sindpoa Cozinha italiana 13
Total, excluidas as repetigoes: 127

Fonte: fontes de informacdo. Elaboracdo: ago. 2011.

Ha uma visivel dificuldade de classificagdo. Como ha varias categorias para

definir um estabelecimento, encontramos restaurantes citados na secdo de

comida italiana ou alema em um site, e em outros sites, ndo. Outro exemplo: a

galeteria Casa do Marqués é classificada no Hagah como galeterias/ restaurantes/

eventos/ locacdo de espacos para festas. No Food Brasil, como cozinha variada, e

na Tele Listas como culinaria brasileira/ galeterias/ culindria italiana. Na pagina de

internet da galeteria ndo ha referéncia a italianidade, mas a casa gaba-se de ter

um carddpio que reine o melhor do galeto primo canto (CASA, 2011). Embora

esse prato seja considerado como de culinaria gaucha, sabe-se que se origina das

passarinhadas preparadas pelos italianos, em que passaros resultado da caca eram

assados e servidos com e polenta e radicchio. O galeto ao primo canto é
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preparado, atualmente, com frangos jovens, abatidos aproximadamente aos 30
dias de vida.

Realizando o mesmo procedimento para localizar restaurantes alemaes e
italianos, percebemos que a complexidade de definir o segundo grupo é maior
devido ao numero de estabelecimentos, mas também a maior transitividade que a
identificacdo como comida italiana permite. Como alguns estabelecimentos
parecem estar incluidos nas categorias e subcategorias das fontes de informagéo
de maneira equivocada, decidiu-se eleger com cuidado os estabelecimentos a

serem visitados no segundo trabalho de campo.

1.1.1.1 Sobre as fontes de informacgao

O interesse em aparecer com frequéncia nas pesquisas realizadas pelos
usudrios dos sites de busca motiva alguns estabelecimentos a se cadastrarem em
uma diversidade de subcategorias, o que pode gerar alguma confusao sobre o que
é realmente servido e qual é o conceito da casa. Estas indefinicdes ou defini¢gbes
excessivas também remetem ao processo de fusdo da alimentacdo étnica com
cozinhas locais, regionais e internacionais. H3, no entanto, algumas diferencas
basicas entre as fontes de informa¢do que podem ajudar a esclarecer porque o
numero de restaurantes encontrados varia tanto entre elas.

O portal Hagah atua nos estados do Rio Grande do Sul, Parand, Santa
Catarina e na cidade de Sdo Paulo. Exibe reportagens sobre saude, alimentacdo
saudavel, beleza, cinema, espetaculos, entre outras. Organiza promog¢des com
ingressos para eventos, cupons de descontos e outras premiacdes, além de
oferecer um guia de servicos bastante amplo, que inclui desde a venda de veiculos
e imédveis a divulgacdo de restaurantes, pet shops, farmacias, etc. Ha duas
modalidades de anuncio: gratuito e pago (no modo pago, ha dois tipos de
pacotes), que diferem quanto a posicdo de relevancia no resultado de busca
executada pelo internauta e a quantidade de informacbes agregadas ao anuncio.
Apenas um entrevistado afirmou pagar pelo anuncio, os demais tém anuncios
gratuitos. Este é um buscador amplamente utilizado e transmite bastante

credibilidade. Por este motivo, foi muitas vezes utilizado no levantamento para
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certificar enderecos e nomes. Alguns estabelecimentos citados na categoria de
restaurante italiano por outras fontes aparecem no Hagah com denominagdes que
ndo indicam esta inclinacao étnica (HAGAH, 2011).

O Food Brasil € um guia de gastronomia que abrange mais de 50 cidades
brasileiras. O cadastro é gratuito, assim como a exibicdo, mas a empresa aluga
espacos para propaganda no site (FOOD BRASIL, 2011). Apesar de reunir
informacdes sobre grande quantidade de estabelecimentos, sua popularidade é
menor que a do Hagah.

Os anuncios no site Tele Listas também sdo gratuitos, é facil e rdpido criar
um cadastro. Encontramos neste catalogo diversos estabelecimentos que até
entdo ndo tinham sido citados pelas outras fontes de informa¢do. Ao mesmo
tempo, hd algumas incoeréncias em relacdo as outras fontes de informacgdo
consultadas. Erros como duplicidade de enderegco para um mesmo restaurante,
dois restaurantes diferentes no mesmo endere¢o, ou enderecos e numeros de
telefone errados ou obsoletos indicam que o site nao é atualizado com frequéncia
ou rigor, sendo a veracidade das informacdes menos confiavel. O catdlogo inclui
negoécios de pequeno porte localizados em bairros afastados das areas elitizadas
da cidade. Por um lado este buscador pode conduzir a trabalhos de campo em
estabelecimentos pouco representativos, mas por outro, pode trazer
contribuicGes preciosas para a compreensdo da amplitude que a culindria étnica
adquiriu na sociedade, em todas as classes econdmicas. Definir o que é um
restaurante italiano ou alemdo é dificil, mas neste buscador, estabelecimentos
gue, por nossa experiéncia empirica, muito pouco tém a ver com comida étnica
aparecem em tal categoria ou subcategoria. Curiosamente, alguns dos mais
famosos restaurantes da cidade ndo estdo cadastrados (TELE LISTAS, 2011).

A revista Veja costuma premiar estabelecimentos que se destacam no
setor gastronémico. Os vencedores sdo divulgados através da publicacdo “Comer
& beber”. Ha trés categorias principais: bares, restaurantes e comidinhas. Para a
premiacdo dos melhores da cidade sdo indicados dez juizes por categoria. Na
categoria “restaurantes”, os jurados de Porto Alegre votam no melhor: alemao;

brasileiro; carne; carne/rodizio; cozinha contemporanea; galeteria; italianos;
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oriental; peixes e frutos do mar; pizzaria; variado; bom e barato; e chef do ano. O
juri, na ultima votacdo de Porto Alegre (2011/2012), foi composto por um
empresario, dois jornalistas, dois criticos de gastronomia, trés professores
universitarios, uma apresentadora de televisdo e um diretor de teatro (COMER &
BEBER, 2011).

A pagina de internet do Sindpoa disponibiliza uma série de servigcos para
empresarios do setor. Além disso, um pequeno guia de gastronomia com
estabelecimentos associados e ndo associados. Em geral, os estabelecimentos
encontrados sdo bastante conhecidos como referéncias de comida alema e
italiana na cidade (SINDPOA, 2011).

“Comer & beber” e “Sindpoa” nos pareceram as fontes de informag¢do
mais confiaveis. No primeiro caso, é possivel ler uma pequena resenha sobre o
restaurante, indicio adicional de sua existéncia. No segundo, trata-se de uma
entidade representativa do setor, da qual se espera maior acuracia nas
informacdes publicadas.

Sobre a relevancia das fontes de informacdo como instrumento de
pesquisa pelos usudrios, Lionello (2011) afirma que, numa amostra de 612 clientes
noturnos de restaurante de Porto Alegre, a consulta se dd com maior frequéncia
em sites e blogs avaliativos (22,1%). Interessante observar que 22,7% dos clientes
ndo costuma fazer uso de fontes de informacdo, preferindo, talvez, informar-se
com amigos, eleger os locais por conveniéncia e curiosidade ou frequentar

estabelecimentos ja conhecidos (tabela 1).

Tabela 1: Principais fontes de informagao acerca dos restaurantes em Porto
Alegre segundo 612 questionarios respondidos por clientes noturnos
PRINCIPAL FONTE DE INFORMAGAO ABSOLUTO (n) RELATIVO (%)
Ndo costuma buscar 139 22,7
Sites/blogs avaliativos 135 22,1
Guias gastronémicos 98 16
Outro 87 14,2
Jornais ou revistas 78 12,7
Sites/blogs de especialistas 48 7,8
Outdoor 15 2,5
Rddio ou TV 12 2
Total 612 100,0

Fonte: Lionello (2011, p. 50).
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Fontes que ndo envolvem navegacdo na internet, como televisdo, radio e
outdoor tém baixa frequéncia de citacdo, enquanto jornais, revistas e guias
gastrondmicos tem maior expressividade. Essa informacdo aponta para o
momento histdrico vivido e para os meios de pesquisa utilizados pela populacao
de uma grande cidade e que frequenta restaurantes a noite. Guias gastronomicos,
como o Guia Quatro Rodas® e o Veja Comer & beber, foram preferéncia de 16%
dos inquiridos (LIONELLO, 2011). A internet é fonte de consulta de pelo menos
29,9 % dos clientes (sites/blogs avaliativos e sites/blogs de especialistas), além

daqueles que utilizam guias gastrondémicos on-line.
1.1.1.2 Defini¢do da amostra

Para o segundo trabalho de campo optamos por selecionar os
estabelecimentos que apresentassem pelo menos uma repeticdo nas fontes de
informagdo. O critério da repeticdo pode indicar que o conceito da casa tende a
ser reafirmado nos diferentes cadastros, demonstrando interesse em que a casa
torne-se conhecida por este aspecto.

Desta forma, obtivemos o nimero de onze restaurantes alemdes e 50
italianos. A realizacdo de entrevistas (como o projeto inicial previa) em todos os
restaurantes provavelmente resultaria em informacdes incompletas, pois além da
limitacdo de tempo, uma quantidade muito grande de restaurantes italianos foi
fundada nos ultimos quinze anos, o que poderia trazer contribui¢cdes de reduzida
significancia para a pesquisa. Alternativa seria a aplicacdo de questionarios ao
invés de entrevistas, o que ndo contemplaria nossos objetivos.

Desta forma, o numero de estabelecimentos apurados durante o
levantamento nos conduziu a trés caminhos: 1) priorizar um tipo de
estabelecimentos étnicos e investigar mais a fundo sua Histdria e sua Geografia,

realizando entrevistas, além dos outros procedimentos metodolégicos previstos;

> 0 Guia Quatro Rodas organiza os restaurantes de Porto Alegre em 18 especialidades, nao
contemplando a alemd. S3o elas: brasileira, carnes, carnes (rodizio), chinesa, cozinha
contemporanea, francesa, galeto (rodizio), indiana, italiana, japonesa, pescados, pizza, polonesa,
portuguesa, tailandesa, uruguaia, variada e variada/bufé. Dois dos restaurantes da nossa amostra
estdo na subcategoria “variada”.
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2) continuar trabalhando com estabelecimentos alemaes e italianos em paralelo,
adotando uma forma de coleta dos dados mais simplificada; 3) realizar uma
selecdo ainda mais rigorosa dos estabelecimentos onde se realizariam entrevistas,
0 que poderia prejudicar os restaurantes alemaes, por sua desproporcionalidade
numeérica em relagdo aos italianos.

Optamos pelo primeiro caminho, ainda que esta escolha tenha como 6nus
a impossibilidade de se executar exercicios comparativos entre os dois tipos de
restaurantes (alemdes e italianos), como por exemplo, entre o perfil dos clientes, a
forma de organizacdo e gestdo dos estabelecimentos, o papel que o trabalho
familiar desempenha e a localizacdo dos restaurantes. As informacGes geradas a
respeito dos restaurantes italianos serviram como balizadores e permitiram
elaborar algumas reflexdes.

A amostra dos restaurantes alemdes foi definida, portanto, como a
totalidade dos restaurantes alemdes com mais de uma citacdo nas fontes de
informagdo, o que totalizou dez casos, visto que um deles encerrou atividades em
2012 (apéndices 02 e 03). Ap6s o segundo trabalho de campo optamos por incluir
também as sete filiais dos dez estabelecimentos selecionados: dois restaurantes e
cinco lojas franqueadas, totalizando 17 estabelecimentos (quadro 3).

O segundo trabalho de campo, parte do estudo descritivo, teve como
objetivo obter informacgGes o mais completas possiveis sobre os estabelecimentos
da amostra. Seguiu-se um roteiro previamente preparado (apéndice 04), tendo-se
realizado, em fevereiro de 2012, treze entrevistas semiestruturadas e individuais.
Em estabelecimentos teuto-brasileiros entrevistamos: seis proprietarios, dois
clientes e um gerente. Entrevistamos também uma ex-proprietdria de restaurante
alemdo, a proprietaria de uma confeitaria alemd e duas proprietarias de

restaurantes diversos.
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Quadro 3: Restaurantes alemaes de Porto Alegre, em 2012
. . Idade (anos).
Restaurante Ano de inauguracao .
Referéncia: 2012

Prinz 1965 47

Chopp Stibel 1969 43

Steinhaus 1979 33

Bier Stube 1982 30

Tirol 1987 25

Baumbach Ratskeller 1989 23

Bier Garten 1993 19

Schullas 1994 18

Das Kleine 1998 14

Schullas Kleines Haus 2007 05

Tirol Strip Center* 2008 04

Bier Garten Mont’serrat* 2011 01

Franquia Tirol Unique* .

. A partir de 2008 0-4

(cinco restaurantes)
* Filiais e franquias incluidas na amostra apds o segundo trabalho de campo.

Fonte: autora. Elaboragdao: mar. 2012.

Os cardapios, reportagens de jornal e fotografias foram copiados através
de um scanner de mdo. Os estabelecimentos foram fotografados. As entrevistas
foram novamente gravadas, transcritas e armazenadas. A andlise das informacdes
se deu em escala ascendente de informagdes mais concretas sobre o trabalho, a
histdria pessoal e o cotidiano para unidades de significacdo mais subjetivas e
compatibilizacdo destas com os conceitos e no¢des de andlise como territorio,
fronteira étnica e identidade.

Em decorréncia do trabalho de campo, avaliamos também os servicos e
espacos oferecidos, o emprego da tecnologia e da inovacdo e o publico
predominante de cada estabelecimento visitado. Foram levantadas caracteristicas
gue sugerissem tendéncias mais tradicionais e mais modernas da gastronomia,
assim como influéncias regionais, nacionais e internacionais.

Em complementacdo ao estudo descritivo, realizou-se um terceiro trabalho
de campo, em dezembro de 2012, pois o desenvolvimento da pesquisa indicou a
importancia de tracar um perfil geral dos clientes. Com este intuito, aplicamos 50
guestionarios a clientes noturnos e diurnos de seis restaurantes localizados tanto

em shoppings (fast food) quanto fora deles (apéndice 05). O local de aplicagdo foi



41

o interior dos restaurantes e as pragas de alimentagdo, mas constatou-se que
muitos clientes transitam por outros estabelecimentos alemaes, o que permitiu
perceber aspectos do publico que frequenta alguns estabelecimentos ndo
visitados. Entrevistamos 28 homens e 22 mulheres, com idades entre 21 e 81
anos. Dos entrevistados, 39 residem em Porto Alegre, sete em municipios da
regido metropolitana de Porto Alegre (Cachoeirinha, Canoas, Guaiba, Gravatai, Sdo
Jerénimo, S3o Leopoldo e Viam3o), dois no interior do estado (Santo Angelo e
Morro Reuter) e dois em outros estados (Blumenau — SC e Sdo Paulo - SP).

Um questiondrio é composto por perguntas estruturadas com respostas a
serem marcadas ou escritas, sem a realizagdo de perguntas suplementares
(SELLTIZ et al, 1974). Em alguns casos, no entanto, o contato com os clientes
superou a aplicacdo do questionario, evoluindo para conversas mais abrangentes,
o que foi acolhido de bom grado. Todas as respostas a questionarios foram
anotadas e gravadas, o que possibilitou que conversas e comentarios de maior
relevancia fossem transcritos. A amostragem nado probabilistica por conveniéncia é
um procedimento ndo sistematico no qual o pesquisador assume que o0s
elementos considerados representam a populacdo (GASKELL, 2010). Embora sem
rigor estatistico, consideramos que foi possivel tracar um perfil geral dos
consumidores, encerrando-se a aplicacdo dos questiondrios quando as respostas
tornaram-se repetitivas.

Nas pracas de alimentacdo, abordamos os clientes enquanto estes
esperavam por seus pedidos nas mesas. Embora tenha sido facil estabelecer
contato com este publico, fomos intimidados pela seguranca dos shoppings.
Evitando maiores constrangimentos, a cada duas ou trés aplicacGes de
guestionario, faziamos uma pausa para dissimular nossa real intencdo. Nos
restaurantes, contamos com a anuéncia dos proprietdrios para aplicacdo dos
guestionarios. Em um deles, por receio de que os clientes se sentissem
incomodados, os proprietdrios solicitaram aos garcons que recrutassem os
voluntarios, sendo a mediacdo posteriormente dispensada.

Aproveitando-se a oportunidade de retorno aos estabelecimentos,

realizamos entrevistas com seis funcionarios e um proprietdrio, com os quais
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ainda nao haviamos feito contato. Retomamos ainda o contato com outros trés

proprietarios, o que foi interessante para certificar informacdes.

1.2 Fronteiras étnicas, iconografia e territdrios-rede: considerac¢oes

A origem dos proprietdrios dos restaurantes é importante para a
constituicdo de uma denominacdo étnica associada aos estabelecimentos?
Poderiamos inicialmente afirmar que sim, que a origem confere credibilidade a
cozinha. E no caso daqueles restaurantes em que ndo ha correspondéncia entre a
comida étnica e a identidade dos que a produzem, a comida ainda é reconhecida
como étnica? Nas redes de fast food esta desvinculacdo parece ocorrer sem
maiores questionamentos dos clientes. Ja nos casos onde a origem de quem a
prepara ou a explora corresponde a da comida comercializada, a identidade étnica
pode ser uma excelente credencial, estrategicamente explorada no contexto da
sociedade mais ampla.

Nas experiéncias migratérias a comida pode desempenhar um importante
papel, diferenciando os imigrantes da comunidade local e trabalhando como sinal
diacritico da identidade étnica do grupo. Os restaurantes éticos podem ser pontos
de aglutinacdo dos imigrantes em processo de reterritorializacdo, assim como a
comida pode ser um meio através do qual a cultura dos imigrantes torna-se mais
conhecida pela sociedade receptora. Os restaurantes sdo um meio pelo qual a
sociedade global acessa parte do universo particular dos imigrantes e seus
descendentes. A comida é também um meio de aceitar o outro: incorpora-la
torna-nos mais parecidos com o outro, pois a substancia ingerida passa a fazer
parte do nosso corpo.

A identidade étnica é delimitada por fronteiras, que definem os grupos e
podem permanecer mesmo quando ha mobilidade, contato, informacdo e
relacdes interétnicas intensas (BARTH, 1998). “As fronteiras persistem apesar do
fluxo de pessoas que as atravessam” (BARTH, 1998, p. 188). Apesar das
transformacdes que estes fluxos acarretam, se mantém categorias singulares de

identificacdo étnica, sendo a principal a origem.
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Ndo somente gragas ao isolamento dos agrupamentos humanos a
diversidade cultural é mantida. As distincbes étnicas entre grupos ndo estdo
condicionadas a auséncia de circulacdo e de mobilidade, de fluxo interétnico
(BARTH, 1998). No entanto, numa situacao de contato interétnico, o grupo étnico
tende a selecionar elementos diacriticos e valorativos que o identifiquem
enquanto tal: “Se um grupo conserva sua identidade quando os membros
interagem com outros, isso implica critérios para determinar a pertenca e meios
para tornar manifestas a pertenca e a exclusdao” (BARTH, 1998, p. 195). A interacdo
interétnica ocorre, por um lado, possibilitando a manutencdo das diferencas
culturais e, por outro, sem ser banida por estas. A interacdo na sociedade
ressignifica a identidade e fornece elementos que permitem, pelas semelhancas e
diferencas, distinguir entre o grupo (“nds”) e os “outros”. Muitas vezes é devido ao
contato com o outro que as fronteiras e os grupos étnicos sdo redefinidos e
ressignificados, pois toda a identidade se define principalmente em relacdo a
outras identidades.

A cozinha, enquanto uma linguagem comum e de grande significado
simbdlico, pode persistir na pratica dos imigrantes por um periodo mais longo que
outros elementos da cultura (FISCHLER, 1995; CALVO, 1982). A comida é um dos
marcadores da negociacdo da identidade étnica. Quando comercializada, no caso
dos descendentes de imigrantes, passa de uma esfera privada para a publica,
podendo haver adapta¢des entre a cozinha doméstica de uso cotidiano e o
restaurante destinado a um publico heterogéneo.

As identidades étnicas se constroem e reconstroem em meio ao
movimento e ao fluxo, ja iconografias sdo elementos de resisténcia em meio a
circulacdo e mudanca. O gedgrafo Jean Gottmann (1952 apud SAQUET, 20093,
2011) abordou a circulagdo como um elemento caracteristico do territério. Ao
invés do territorio estavel e enraizado, a mobilidade Ihe é inerente, compondo os
sistemas de circulacdo, enquanto que as iconografias podem significar resisténcia
ao movimento de expansdo do capital (SAQUET, 2009a). Com base no
pensamento de Gottmann, Saquet (2009a) afirma que a circulacdo é inerente a

mudanca social, tem seu locus principal na cidade e favorece a abertura, a fluidez.
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Ja as iconografias, definidas por simbolos, favorecem a resisténcia a partir da
divisdo politica do espaco e da organizacdo politica de cada grupo social.

A iconografia identifica o carater distintivo e individualizante que permite
reconhecer uma comunidade de outa limitrofe; é produto da histéria da
comunidade e se manifesta nas tradicdes locais e na variedade das paisagens
culturais e econdmicas (GOTTMANN apud SAQUET, 2009a). A comida é parte
importante da iconografia. Ela - e seus tabus, ritos e simbolos — é um elemento da
identidade de um grupo, constitui um dos mediadores na relacdo com o outro e o
mundo.

A iconografia nem sempre significa resisténcia, pode apresentar-se como
um movimento de reproducdo, continuidade de aspectos culturais misturados as
inovacoes. Podemos afirmar que os restaurantes alemdes de Porto Alegre sdo
marcados em sua trajetdria por rupturas, modificacdes e continuidades, em um
movimento de reproducdo de aspectos culturais diversos, entre eles a cozinha,
misturado as inovacdes. Tradicional e moderno, familiar e empresarial, cozinha
caseira e cozinha profissional fazem parte da constituicdo desses restaurantes.
Essa combinacdo é um diferencial importante, pois, por um lado, permite ampliar
o publico, agradar diferentes tipos de clientes e aumentar a competitividade e, por
outro, preservar algumas tradicOes e aspectos valorizados da cozinha alema pelos
descendentes.

As transformacOes pelas quais os restaurantes passam ao longo do tempo
definem novas organiza¢des do territdrio, fortalecimento e enfraguecimento de
vinculos, redes e fluxos, assim como as modificacdes no espaco intra-urbano e a
producdao de manchas de lazer influenciam a localizacdo preferencial dos
estabelecimentos. A trajetdria dos restaurantes e das familias proprietdrias estd
pautada sobre diferentes territdrios, estabelecendo diversos fluxos, como de
migracdo, mao-de-obra, mercadorias e know-how. As rupturas, modificacdes e
continuidades sdo alcancadas, em parte, gracas aos fluxos. O aproveitamento da
mao-de-obra formada em restaurante ja extinto, por exemplo, permite que o

saber-fazer culindrio tenha continuidade em outro.
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As redes configuram territdrios descontinuos, fragmentados e superpostos
(HAESBAERT, 2009). O territdrio-rede esta pautado em escalas que se estendem
do local ao global, pois o espaco ndo pode ser compreendido apenas na sua
contiguidade. E premente que as articulacdes e o movimento sejam considerados.
Massey (2000) afirma que qualquer explicacdo adequada tem de colocar o lugar
em seu contexto geografico mais amplo. Desta forma, pensar os lugares como
espacos articulados em redes de relagdes e entendimentos sociais € mais
interessante do que pensa-los como areas com fronteiras ao redor. Essas redes de
relacdes se constroem em uma escala maior que o lugar. Pensa-lo assim permite
um sentido de lugar que inclui a consciéncia de suas ligacdes com o mundo mais

amplo, integra de forma positiva o global e o local (MASSEY, 2000).



CAPITULOIl. A ALIMENTAGAO COMO OBJETO DE ESTUDO
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2.1 A alimentag¢do contemporanea

As ultimas décadas, de significativas e rdpidas mudancas na alimentacao,
deram vida a um importante capitulo da histdria da alimentacdo. O capitalismo
contribuiu para o processo que levou a universalidade das técnicas e processos de
fabricacdo e preparo de alimentos, como podemos perceber na difusdo de
freezers, fornos de micro-ondas, comida congelada e enlatados. As
transformacgbes na agricultura, o aprimoramento das técnicas de conservagdo e
processamento dos alimentos, o desenvolvimento dos transportes e as mudancas
nas relacdes de trabalho deflagradas na sociedade ocidental apds a Segunda
Guerra Mundial produziram diferencas profundas entre o modo como pessoas de
duas ou trés geracOes precedentes se alimentavam e o modo como hoje o
fazemos. A sociedade, com a finalidade de obter alimentos de forma sistematica,
age de forma cada vez mais intensa sobre a natureza, e em escalas até entdo
inéditas na histodria do planeta.

Atualmente, a maior parte da comida que chega as nossas mesas é
beneficiada ou processada pela indUstria, o0 que aumenta o tempo de conservacao
dos alimentos e torna o consumo mais pratico. Os alimentos também sdo
transportados por distancias cada vez maiores, fazendo com que a dieta, até entado
muito baseada em alimentos locais e regionais, incorpore produtos nacionais,
continentais e globais. E, gracas as empresas multinacionais, como Unilever,
Nestlé, Kraft e PepsiCo, hd o consumo generalizado dos mesmos produtos em
diferentes paises, indo além de distingdes de classe, idade e cultura. O
supermercado reune produtos do mundo inteiro, novidades destinadas a se tornar
fundamentais na nossa alimentacgdo (FISCHLER, 1995).

A industrializacdo também diminui o trabalho necessario para o preparo
das refeicdes. Fischler (1995) chama os alimentos industrializados de “alimentos-
servico”, pois incorporam cada vez mais trabalho e tempo, dos quais liberam o
consumidor. Os restaurantes também se beneficiam das comodidades oferecidas
pela industria: molhos prontos para servir, alimentos congelados, temperos

prontos, alimentos ionizados e com conservantes, entre outros. O trabalho dos
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cozinheiros é parcialmente substituido pela preparacdo prévia dos ingredientes
industrializados. O exemplo que melhor se adequa é o dos restaurantes de fast
food. Os alimentos congelados e resfriados sdo distribuidos as lojas das redes. No
momento de servir, executam-se procedimentos, em geral, rapidos e
padronizados.

O consumo de massa é uma das consequéncias da distribuicdo em larga
escala. “Os alimentos se convertem em produtos industriais em sua totalidade,
cada vez mais transportados, incorporando um valor agregado cada vez maior. A
seguir se vende sob uma marca; sdo projetados, embalados e comercializados com
o apoio de todas as técnicas de marketing, de publicidade e outras técnicas de
promocao” (FISCHLER, 1995, p. 188, traducado livre). Entre as consequéncias deste
consumo estd a tendéncia de que as tradi¢Oes locais se diluam em favor de um
“minimo denominador comum”, ou seja, o consumo massificado de alimentos
industrializados substituiria gradativamente os alimentos locais e regionais
(FISCHLER, 1995).

Mas, no ambito do consumo massificado, ha também uma valorizacdo das
especialidades exdticas e regionais, produzidas e distribuidas globalmente pela
propria industria alimenticia (FISCHLER, 1995). “Assim o agro-business planetario
serve-se dos folclores culindrios, que contribuiu para desintegrar, para promover
versGes homogeneizadas ou agucaradas de tais tradicdes alimentares” (FISCHLER,
1995, p. 191, traducdo livre). Neste caso, o local atua no interior da légica da
globalizagdo, respondendo a uma demanda de produtos com identidade
territorial, diferenciados, mas produzidos massivamente.

Poulain (2006, p. 29) aponta um progressivo desenraizamento geografico
dos alimentos, fruto da superacdo das limitacbes de tempo e espaco antes
vinculadas aos alimentos: “Os alimentos se deslocam de um pais para outro e
fazem, no curso de sua vida, que vai da semente para os vegetais ou do
nascimento para os animais, até os pratos cozidos, viagens consideraveis”. O
desenraizamento é, em grande parte, alcancado devido ao emprego de técnicas
de cultivo, que superam as dificuldades climaticas tradicionalmente associadas, e

de técnicas inerentes a industria da alimentagao.
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Ao mesmo tempo em que ha uma homogeneizacdo do consumo, se notam
tendéncias no sentido de uma diversificacdo dos produtos consumidos, elegendo-
se produtos locais e artesanais (FISCHLER, 1995). Em certos casos, a modernidade
ndo exclui, mas favorece a formacdo de particularidades locais, com o que
concorda Poulain (2006) ao afirmar que, dentro das sociedades transnacionais, os
particularismos regionais e nacionais ainda sdo muito fortes.

As reacGes contra a industrializacdo ecoam através de diversas vozes. Os
consumidores temem perder os sabores originais dos produtos e, numa reacdo a
homogeneizacdo, valorizam produtos naturais, artesanais, caseiros, organicos e da
agricultura familiar. Na gastronomia, alguns criticos condenam a utilizacdo de
produtos industrializados no preparo dos pratos. Segundo Fischler (1998, p. 849),
no inicio dos anos 1970 “os criticos gastrondmicos Gault e Millau revistavam latas
de lixo dos restaurantes, denunciando aqueles cujo lixo continha embalagens de
congelados”. Na época isto poderia chocar os consumidores, mas hoje é fato
banal.

Abordando um universo mais amplo da alimentacdo, surgiu em 1989, na
Itdlia, o movimento Slow Food, batizado desta forma a fim de realcar sua
contraposicdo ao famigerado fast food. Além da substituicdo dos alimentos
industrializados pelos produzidos localmente, de preferéncia organicos e da
agricultura familiar, o movimento propde que os consumidores adotem outras
formas de relacionamento com o preparo e o consumo dos alimentos. A
valorizacdo das tradicGes culindrias regionais, o interesse pela alimentacdo e sobre
como as escolhas alimentares podem afetar o mundo, o interesse pela
procedéncia e a valorizacdo do sabor dos alimentos estdo entre os principais
motes da associacdo fundada pelo italiano Carlo Petrini. “Bom, limpo e justo: é
como o movimento acredita que deve ser o alimento. O alimento que comemos
deve ter bom sabor; deve ser cultivado de maneira limpa, sem prejudicar nossa
saude, o meio ambiente ou os animais; e os produtores devem receber o que é
justo pelo seu trabalho” (SLOW FOOD, 2011).

N3do é somente a industrializacdo: a adequacdo a legislacdo sanitaria

também impde restricdes ao modo de preparo tradicional de alguns alimentos. A
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desintegracdo dos folclores culindrios, segundo Poulain (2006) baseia-se em parte
nas novas exigéncias sanitdrias, que, por exemplo, bane os queijos artesanais,
criando versdes pasteurizadas distribuidas em diversos paises.

A discussdao em torno da fabricacdo de queijo de leite cru ilustra bem esta
guestdo. Diante da dificuldade de se adequar a legislacdo federal, diversos
académicos, produtores, e associagdes sem fins lucrativos preveem a diminuicao
dréstica ou desaparecimento das tradicbes de producdo de queijos artesanais no
Brasil (SLOW FOOD, 2012).

Segundo Cruz & Menasche (2011), em diversas ocasides as exigéncias para
a regularizacdo dos produtos artesanais comprometem as caracteristicas que lhes
conferem singularidade e diversidade. Na medida em que os produtos artesanais
buscam se inserir no mercado formal, torna-se necessario alterar o modo de fazer
para cumprir as legislacdes. O saber cientifico sobre o qual se baseiam estas
legislacGes pouco se aproveita dos conhecimentos tradicionais dos produtores,
sendo, portanto, definidas de modo arbitrario. Um exemplo é a exigéncia legal de
gue a maturacdo do queijo de leite cru seja de, no minimo, sessenta dias, o que
ndo corresponde ao saber tradicional e ao que é praticado ha mais de dois séculos
pelos produtores de queijo serrano, no Rio Grande do Sul (CRUZ; MENASCHE,
2011). O queijo serrano surge como simbolo de uma questao identitaria, tal como
o camembert, produzido com leite cru, e combatido durante as negociacdes
agricolas do GATT, em 1993, e que acabou se tornando um simbolo da nacdo
francesa (POULAIN, 2006).

Em alguns casos, as exigéncias sanitarias sobre os produtos tradicionais
podem desconsiderar a trajetdria dos produtos e o saber-fazer oralmente
transmitido. Iniciativas como o registro do processo de fabricacdo do queijo minas
no IEPHA-MG e no IPHAN, no entanto, procuram proteger o patrimonio imaterial
constituido pelos alimentos tradicionais. Segundo Netto (2012, p. 58), as a¢Oes de
tombamento deste queijo “resgatam a importancia deste produto, salientando
seu valor cultural, social e ainda valoriza o potencial econébmico do patriménio
preservado, incentivando o desenvolvimento e fortalecimento dessa atividade

secular de agricultura familiar”. Além disso, a legislacdo estadual contribui para
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que se encontrem solugBes para questdes sanitarias e de seguranca alimentar
sem, no entanto, comprometer a reproducdo econdmica das familias produtoras,
nem a continuidade da tradicado.

Os assuntos envolvendo mudancas na alimentacdo sempre suscitam
polémica e desconfianca. Na alimentacdo moderna, com a massiva presenca de
OCNI’s, (objetos comestiveis ndo identificados, termo cunhado por Claude Fischler
gue remete aos produtos altamente transformados pela industria), hd cada vez
mais incerteza sobre quais critérios deve-se utilizar na eleicdo dos alimentos. H3,
na visdo do autor, uma verdadeira cacofonia dietética, na qual os discursos
dietéticos se mesclam, se enfrentam ou se confundem com os discursos culinarios

e gastronomicos (FISCHLER, 1995).

No mundo desenvolvido, uma linguagem dietética sem nexo se
instalou de maneira praticamente constante: o Estado, o
movimento dos consumidores, os médicos de diversas
especialidades, os industriais, a publicidade, a midia, contribuem
a isso permanentemente, de maneira mais ou menos confusa e
contraditéria para o comensal (FISCHLER, 1995, p. 195).

A falta de confianca nos alimentos tem seu auge quando sdo abordados
temas como a doenca da vaca louca, o uso de agrotdxicos, as gripes avidria e suina
e os organismos geneticamente modificados (MENASCHE, 2006).
Frequentemente, a ciéncia é chamada a responder aos consumidores inseguros
sobre os riscos a saude que certos alimentos podem oferecer. Através do discurso
cientifico, sdo eleitos vildes, como a gordura trans e os transgénicos, e amigos da
saude, como 6mega 3, vitaminas e calcio. A industria apropria-se destes discursos
nas propagandas dos seus produtos (“livre de transgénicos”, “0% de gordura
trans”, “com 0mega 3 e 6” ), bem como desenvolve os alimentos-medicamentos,
ou nutracéuticos®, com comprovada capacidade de trazer beneficios a saude.
Ironicamente, a industria de alimentos causa a doenca e vende a cura, produz

alimentos que prejudicam a saude, com dose excessiva de sal, gordura e agucar,

Termo cunhado para designar os alimentos industrializados que isolam a parte funcional
de algum alimento, transformando-a em capsulas ou adicionando em algum produto, por exemplo,
o leite com 6mega 3 e vitaminas.
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conservantes e outros aditivos quimicos, mas também possui a alternativa, que
ndo esta no retorno a uma alimentacdo menos industrializada, mas na aquisicdo
de produtos industrializados que prometem fazer bem a saude.

Na sociedade urbana contemporanea o comensal se tornou um individuo
muito mais autébnomo para realizar suas escolhas alimentares. A alimentacdo faz
parte do seu estilo de vida, é muito mais uma questdo de escolha do que de
destino ou imposicdo do meio. Os tempos, ritos e a companhia se impdem com
muito menos rigor e formalismo e os alimentos ndo precisam ser consumidos em
familia, mas podem ser consumidos fora do hordrio das refeicdes, caminhando,

em frente a TV ou computador.

O fim das refeicdes em familia leva a erosdo do préprio conceito
de “refeicdo” numa sociedade em que nas casas vigora o
império do micro-ondas e no trabalho, na rua ou na diversao
expandem-se as praticas da “alimentagao rapida”, de beliscar
petiscos e lanches em “lanchonetes”, fendmeno que surge na
fronteira difusa entre os bares e restaurantes e que simboliza
esta nova revelacdo com os hordrios e os rituais da comida.
(CARNEIRO, 2003, p. 19).

Mas a liberdade também leva a incerteza. A alimentacgdo se tornou objeto
de decisOes cotidianas, e tais decisdes cairam na esfera do individuo. Para tomar
tais decisbGes, ndo ha critérios univocos nem coerentes. “Ha sim um mosaico, uma
cacofonia de critérios propostos, muitas vezes conflitantes ou dissonantes”
(FISCHLER, 1995, p. 205-6).

Segundo Fischler (1995), no espirito dos comensais contemporaneos, a
guestdo crucial é cada vez mais qualitativa: saber o que comer e em que
proporcao, e ndo mais a preocupacao quantitativa, na qual uma boa alimentacdo é
considerada abundante e sacidvel. No livro Comer, Fischler & Masson (2010),
juntamente com outros pesquisadores, perguntam-se: o que é comer bem?
Investigam a resposta em seis paises, consultando a mais de sete mil pessoas. Os
autores reconhecem, na relacdo com a alimentacdo contemporanea, dois polos
opostos, representados, em cada um dos extremos, pela Franca e pelos Estados
Unidos. No lado norte-americano, aparece uma relacdo privada e individualista

com a alimentacdo. Cada individuo tem a liberdade de julgar e tomar decisdes



54

racionais a respeito do que comer. O sujeito é autbnomo, cabe a ele fazer suas
escolhas alimentares, mas também cabe a ele buscar informacbes sobre os
alimentos (dispondo de wuma base médico-cientifica), assim como a
responsabilidade pelas escolhas que faz (FISCHLER; MASSON, 2010).

No polo oposto, estdo os franceses. O destaque sdo as formas de comer
(refeicbes estruturadas, tempo e lugares apropriados) e no tema do “bom
alimento” compartilhado. As posi¢cGes sdo mais “comensalistas”, no sentido em
gue reivindicam modos de fazer e de comer coletivos, sociais.

Segundo os autores, parece que estamos caminhando para uma
individualizacdo-personalizacdo da alimentacdo. Do ponto de vista do mercado e
das politicas publicas, as causas dos problemas de saude relacionados a
alimentacdo estdo no comportamento alimentar dos individuos, e ndo na
estrutura alimentar coletiva. Muitos discursos afirmam que a questdo é fazer as
melhores escolhas, individualmente; logo, os obesos, por exemplo, sdo os que ndo
fizeram as escolhas certas (FISCHLER; MASSON, 2010).

Ressaltamos que a ampla industrializacdo dos alimentos produziu
significavas mudancas na alimentacdo urbana e, em menor grau, na rural. A
alimentacdo, no entanto, estd em constante transformacdo. Segundo Santos
(2007), as culturas alimentares, sejam quais forem o tempo e espaco geografico,
estdo postas a situacdes de confrontos que podem levar a certas rupturas, diante
da implementacao de novas técnicas, de novas formas de consumo, da introducao
de novos produtos e do encontro e fusdo dos mesmos, a partir da inovacao e
criatividade. Montanari (2009, p. 12), em direcdo semelhante, afirma que
“conservadoras, embora nada estaticas, as tradigGes alimentares e gastronémicas
sdo extremamente sensiveis as mudancas, a imitacdo e as influéncias externas”.
Situacoes de contato entre culturas diferentes, por exemplo, podem gerar uma
extraordindria experiéncia de geracdo de novas identidades gastronOmicas e
tradicdes alimentares.

Como discutiremos na préxima secdo, as escolhas alimentares dos
individuos ndo se baseiam apenas nos nutrientes contidos em cada alimento. A

proteina foi descoberta no século XIX, as vitaminas, no século XX, e o 6mega 3 na
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década de 1970. Na histéria da humanidade, é recente o emprego do
conhecimento cientifico como parametro para as escolhas alimentares. Os
regimes alimentares foram estabelecidos, ao longo do tempo, a partir de outros
critérios, como as condi¢cOes ambientais e materiais, os modos de vida e os tabus
religiosos. A alimentacdo possui, além de dimensdo material e cientifica, dimensao
simbdlica. Segundo Da Matta (1987), a comida permite exprimir e destacar
identidades que, de acordo com o contexto da refeicdo, podem ser nacionais,
regionais, locais ou mesmo familiares. A comida tem enorme importancia social,
faz parte de importantes rituais de comensalidade.

A forma como um dado grupo se alimenta se expressa também na
organizacao do territdrio, nas relacdes de troca, nos fluxos de pessoas e
mercadorias, nas relagcbes ambientais. A alimentacdo pode ainda conectar
geografias distantes, seja pela procedéncia dos alimentos, seja pelos intercambios
de praticas alimentares.

Segundo Claval (1999, p. 83), “é através dos sentidos que os homens
apreendem o mundo. Os estudos geograficos ndo desconhecem este dominio,
mas tratam, quase que exclusivamente, da visdao”. A audicdo n3do fornece uma
apreciacdo insatisfatéria dos espacos. Os odores podem ser lembrancas tenazes
dos lugares. O tato permite que se tenha dimensdo do tamanho do préprio corpo
e dos objetos, é um sentido para conhecimento do espaco de grande expressdo na

infancia e fundamental para portadores de deficiéncias visuais.

A experiéncia do gosto é menos diretamente associada aos
lugares [que as outras experiéncias sensoriais]. Mas a
capacidade que tem o paladar de reconhecer substancias é
muito profundamente socializada. E através dele que
compreendemos a diferenca entre o cru e o cozido. Cada
civilizacdo desenvolveu, através de sua cozinha, formas proprias
de gastronomia. A geografia da alimentacdo ndo é importante
apenas para compreender as atitudes a respeito dos corpos e as
condicdes nas quais eles se desenvolvem. Ela nos introduz a uma
das formas mais ricas das interagdes humanas (CLAVAL, 1999, p.
84).

A experiéncia do gosto estd associada a experiéncia geografica. Além da

visdo, outros sentidos podem contribuir para uma leitura mais rica do territério e
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das interacGes humanas. Oliveira (2012, p. 28), afirma que “a experiéncia gustativa
envolve, além do sabor, o cheiro, o som e a cor. A experiéncia evoca a memoria, o
imaginario e a identidade, transmitida mediante linguagens, significados e
simbolos: as esséncias de vida e de permanéncia”.

Antes de encerrar esta se¢do, chamamos a atencdo para o significado de
dois termos empregados no texto. Comida e alimento, embora sejam utilizados
como intercambidveis, tem diferenca de sentido. Da Matta (1987) afirma que
alimento e comida formam um par semantico de grande importancia na gramatica
culinaria brasileira, marcando a diferenciacdo entre o universal e o particular. Os
dois termos ndo sdo sinbnimos, antes disso, marcam uma ac¢do de selecdo entre a
diversidade. Segundo este autor, toda substancia nutritiva é alimento, mas nem
todo alimento é considerado comida. “Alimento é tudo aquilo que pode ser
ingerido para manter uma pessoa viva; comida é tudo que se come com prazer, de
acordo com as regras mais sagradas de comunhdo e comensalidade” (DA MATTA,
1991, p. 55). “Comida ndo é apenas uma substancia alimentar, mas é também um
modo, um estilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de comer define ndo sé

aquilo que é ingerido como também aquele que ingere” (DA MATTA, 1991, p. 56).
2.2 A abordagem multidisciplinar da alimentagdo

A alimentacdo envolve desde escalas macroecondémicas até o cotidiano
mais privado e intimo. E uma das esferas mais intimas da vida humana, pois aquilo
gue é ingerido passa a fazer parte da constituicdo do corpo, daquilo que somos.
Sejam as grandes fomes, causadas por problemas ambientais ou politicas
econOmicas inadequadas, sejam as proibicdes religiosas ou a estrutura mais ou
menos fixa das refei¢es, a alimentacdo é um tema que afeta todos os individuos.
A boca demarca o limite entre os alimentos que pertencem ao mundo em geral e
os que fazem parte do mundo em particular, entre dentro e fora, entre publico e
privado.

Aqueles que se sentam juntos a mesa compartem ndo apenas a comida e a
conversa, como s3o colocados em pé de igualdade durante a refeicdo.

Companheiro, palavra de origem latina (cum + panis), denota aquele que
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comparte o mesmo pao (HOUAISS, 2009). Recusar o convite para uma refeicdo
pode gerar desde um leve mal-estar até ao entendimento de que o convidado nao
confia no modo como a comida foi preparada ou nas pessoas que o fizeram.

Distintos enfoques contribuiram para tornar a alimentacdo um objeto
cientifico de estudo dos mais dinamicos. Segundo Carneiro (2003, p. 2-3), “a
alimentacdo é um fendmeno cujo estudo foi estabelecido nos ultimos dois ultimos
séculos a partir de quatro diferentes enfoques: o bioldgico, o econdmico, o social
e o cultural”, abrangendo, respectivamente, aspectos fisioldgico-nutricionais, a
histdria econémica, os conflitos na divisdo social e a histdria cultural (CARNEIRO,
2003).

Segundo Carneiro (2003, p.8), “os botanicos, que em sua origem eram
médicos e se chamavam herboristas, foram os primeiros a fornecer os dados
histdricos das plantas.” A flora era abordada de um ponto de vista utilitario
medicinal e a alimentacdo era entendida como uma forma de fornecer
combustivel para a maquina humana.

A medicina preocupava-se com os mistérios do metabolismo humano,
buscando compreender os fenémenos envolvidos e aperfeicoar as prescri¢cdes
dietéticas para cada tipo de pessoa, segundo idade, sexo e tracos predominantes.
A relacdo de causalidade entre alimentacdo e salde era uma preocupacdo da
medicina da Antiguidade, pois se acreditava que “a saude e a doenca
manifestavam-se respectivamente por um equilibrio e um desequilibrio dos
elementos que compde o corpo humano, como os humores” (MAZZINI, 1998, p.
255). Para equilibrar os humores, era necessario conhecer as caracteristicas dos
alimentos, divididos geralmente em quatro classes: seco, umido, quente e frio.
Além disso, era necessario conhecer a natureza de cada corpo, entender suas
necessidades e suas fraquezas para melhor adequar a dieta (MAZZINI, 1998).

Ainda segundo Carneiro (2003, p. 9), “até o século XVIII, os tratados sobre
alimentos encaravam-nos exclusivamente de um ponto de vista médico,
terapéutico e nutricional [...]”. Os alimentos metabolizados eram entendidos
apenas como meio de manter a saude e origem da doenca. A nutricdo, como

ciéncia moderna, desenvolveu-se com fortes resquicios deste enfoque biolégico,
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tendo negligenciado por muito tempo a dimensdo humana da alimentacdo. H3,
portanto, uma lacuna na incorporacdo dos conhecimentos produzidos pelas
Ciéncias Humanas nos debates entabulados pelas Ciéncias Médicas (CARNEIRO,
2003).

Outros autores reforcam esta critica: Pollan (2008) critica o
“nutricionismo”, o enfoque cientifico que prioriza o nutriente, e ndo o alimento
como um todo. Segundo o autor, os alimentos sdo mais que a soma dos
nutrientes, sdo sistemas complexos parcamente compreendidos pela ciéncia. A
saude ndo deve ser o Unico parametro para as escolhas alimentares, até porque a
nutricdo é uma ciéncia nova e imperfeita. A cultura culinaria tradicional seria, na
visdo do autor, um guia mais seguro que a ideologia do nutricionismo.

Fischler (1995) afirma que as ciéncias exatas, ao estudar a alimentacdo,
com frequéncia tém aplicado métodos e concepgcdes de modo rigoroso, as vezes
até mesmo redutor e mutilador. Para as ciéncias da nutricdo, o homem, em
definitivo, ndo comeria alimentos, mas nutrientes.

Canesqui & Garcia (2005, p. 12) defendem maior integracdo entre ciéncias
médicas e ciéncias da saude: “o paradigma bioldgico da nutricdo fez uma
interlocucdo com as ciéncias sociais na qual a cultura, o econémico e o social se
reduzem a fatores ou varidveis sobrepostos a uma visdo biologizante das doencas
e da prépria desnutricdo, agregando-os as analises, que ndo abalaram a estrutura
do seu entendimento”. Estes estudos contribuiram para a multidisciplinariedade,
mas ndo a ponto de construir uma abordagem capaz de “recriar novas
perspectivas de leituras e compreensdo dos problemas alimentares e nutricionais
com o0s quais a nutricdo se preocupa” (CANESQUI; GARCIA, 2005, p. 12). Tanto é
gue, na formacdo dos nutricionistas, as leituras sobre alimentacdo produzidas
pelas Ciéncias Humanas sdo geralmente marginalizadas (CANESQUI; GARCIA,
2005).

Na visdo destes autores, as Ciéncias Humanas desempenham um papel
secundario nas discussGes médicas e nutricionais sobre o fendbmeno alimentar. De
fato, a dimensdo natural ou bioldgica da alimentacdo ndo é suficiente para

compreender este fendmeno. Por um lado, comer é uma das nossas necessidades
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vitais, mas por outro, hd uma dimensao imaginaria, simbdlica e social que ndo
pode ser desprezada. Ndo escolhemos os alimentos utilizando como unico critério
seus nutrientes, tampouco a producdao massificada da industria. Comer envolve
escolhas, ocasides e rituais, moldados pela cultura (CANESQUI; GARCIA, 2005).

O segundo enfoque apontado por Carneiro (2003) é o econbmico, que
abordou a alimentacdo, historicamente, a partir da producado agricola e industrial,
do processamento, da preparacdo dos alimentos, da distribuicdo através do
comércio e das condicdes de armazenamento e consumo. Este enfoque
compreende também os estudos agrondmicos e a busca por maior produtividade
das plantas cultivadas e de uso alimenticio. Os estudos sobre a alimentacdo
produziram um imenso volume de estatisticas comerciais, fiscais e de precos,
embora, no que se refere ao passado, exista caréncia de dados sobre producao,
vias de distribuicdo, politicas de precos e outros indices econdmicos e estatisticos
(CARNEIRO, 2003). Carneiro (2003) ainda afirma que a alimentacdo, por ter sido a
primeira produgdao com excedente social, destaca-se como um fen6meno
fundador da Economia.

Pode-se dizer que, no que concerne a alimentacdo, a doutrina econdmico-
populacional de maior repercussao foi o malthusianismo. Malthus era economista
e propds uma teoria para controle populacional. Segundo ele, quando ndo ha
nenhum obstaculo, a populacdo dobra em nimero a cada 25 anos, crescendo, de
periodo em periodo, em uma projecdao geométrica. Mas ndo se obtém com a
mesma facilidade a quantidade de alimento necessaria para alimentar um namero
maior de homens. Quando toda a terra fértil estd ocupada, o aumento da
producdo depende da melhoria dos terrenos ja cultivados, o que ndo é capaz de
garantir grandes progressos. Na melhor das hipdteses, e considerando um
aumento constante da produtividade, os meios de subsisténcia aumentariam em

~ . sy . 7 ~ . . ~ .
uma progressao aritmética’. A consequéncia da conjugacdo destas duas premissas

" por exemplo, em dois séculos, a populagdo humana, iniciando em 1, passaria a 256 (1, 2,
4,8, 16, 32, 64, 128, 256). Ja a produgdo de alimentos, comegando em 1, passariaa9(1, 2, 3,4, 5,
6, 7, 8, 9) (MALTHUS, 1846).
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é a crescente incapacidade da Terra alimentar o efetivo populacional humano,
gerando fome e miséria (MALTHUS, 1846).

A solucdo para este desequilibrio seria um controle de natalidade rigoroso,
gue incluia a castidade, o retardamento do matrimoénio e controle da quantidade
de filhos por familia®. Segundo Malthus (1846), todas as espécies crescem em
consonancia com a disponibilidade de alimento. Os individuos que extrapolam os
limites de cada espécie sao destruidos pela fome. Caso a humanidade ndo tenha
controle sobre o aumento populacional, a natureza se encarregara disso, e a
guerra, a fome e as epidemias terdo a func¢do de diminuir a populagdo até o nivel
dos meios de subsisténcia (MALTHUS, 1846).

Josué de Castro foi, entre tantos outros, um dos criticos do
Malthusianismo. Segundo o médico brasileiro, as fontes de alimentos ndo sdo
limitadas, mas subexploradas. Além disso, Malthus ndo relacionou aspectos

politicos e sociais a sua analise.

O mundo tem recursos suficientes para nutrir uma populagdo
muito mais densa do que a populagdo atual. A natureza ndo é
ingrata, ela tem recursos suficientes, ela é boa, ela é generosa.
Agueles que ndo tém sido muito generosos sdo alguns grupos
humanos que se apoderaram dos recursos naturais e fizeram
uma divisdo destes recursos de forma injusta e ilegal (CASTRO,
2003, p. 120).

O quadro ndo seria, portanto, de producdo insuficiente, mas de
superproducdo concentrada nas maos dos paises desenvolvidos, decorrente das
herancas coloniais e do imperialismo internacional. Os paises pobres “ndo sao
naturalmente pobres, eles foram explorados de tal maneira que se viram
obrigados a se manterem pobres. Eles ndo obtiveram ajuda porque os capitais sdo
sempre investidos nos paises bem desenvolvidos, nas industrias de guerra”
(CASTRO, 2003, p. 121).

O neomalthusianismo, uma atualizacdo das ideias de Malthus, surgiu apds

a Segunda Guerra Mundial, periodo caracterizado por elevado crescimento

® “E| deber de todo hombre es no pensar en el matrimonio sino cuando tiene con que
mantener a su descendencia” (MALTHUS, 1846, p. 345).
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demogréfico. Novamente a pobreza e o subdesenvolvimento nos paises pobres
eram atribuidos ao crescimento populacional, que exigia investimentos publicos
maiores em servicos de educacdo e saude, preterindo investimentos nos setores
produtivos.

O terceiro enfoque elencado por Carneiro (2003) é o social. As relagdes
entre comida, gosto, classes sociais, género, identidades étnicas e regionais sdo
materiais indispensaveis para andlises socioldgicas de distintos grupos humanos.
(CARNEIRO, 2003). As transformacoes na alimentacdo e nos habitos alimentares
contemporaneos tém sido abordadas pela Sociologia da alimentacdo a partir de
diferentes angulos, incorporando na discussdo a intensificacdo comercial, a
adocdo de novas tecnologias de producao, distribuicdo e consumo de alimentos e
a expansdo de novos habitos homogeneizados pelas grandes cadeias de
lanchonetes (CARNEIRO, 2003).

Para Benito (2008), a Sociologia da alimentacdo, que emerge desde os anos
1980, apresenta uma tripla diversidade: uma diversidade de enfoque ou
perspectivas tedricas que constituem diversos paradigmas; uma heranca
multidisciplinar, principalmente da Sociologia, Histdria e Antropologia, que a nutre
com as tradi¢des destas disciplinas; e uma grande diversidade tematica. Desde seu
surgimento, através de diferentes perspectivas metodoldgicas, a Sociologia da
alimentacdo deu destaque aos aspectos produtivos, ao consumo e aos sistemas
alimentares, juntamente com a producdo agricola. Um dos seus desafios atuais é o
de articular producdo e consumo sob um mesmo quadro teérico (BENITO, 2008).

A Sociologia da alimentacdo por vezes se confunde com a Antropologia e a
abordagem cultural da alimentacdo. Embora ndo haja limites rigidos entre o
enfoque cultural e o social, os preceitos e tabus alimenticios tornaram-se mais
uma competéncia da Antropologia que, desde o século XIX, vem desenvolvendo
uma etnografia sistematica dos habitos alimentares, os quais busca interpretar
culturalmente. “A investigacdo cultural em nutricdo tem como tema central a
identificacdo dos habitos alimentares e das motivacdes das mudancas que eles

podem sofrer” (CARNEIRO, 2003, p. 21).
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Segundo Canesqui & Garcia (2005, p 11-12),

A antropologia se interessou tradicionalmente pelas crengas e
pelos costumes alimentares dos povos primitivos, pelos aspectos
religiosos em torno dos tabus, totemismo e comunhdo; pelas
preferéncias e repulsas alimentares, pelos rituais sagrados ou
profanos que acompanham a comensalidade, pelo simbolismo
da comida, pelas classificagdes alimentares, além de muitos
outros aspectos (CANESQUI; GARCIA, 2005, p. 11).

As pesquisas, baseadas inicialmente em estudos etnograficos de
comunidades tradicionais, tém se voltado ultimamente para o fen6meno da
alimentacdo moderna. Recentemente, na Antropologia, hd pesquisadores
interessados pelas cozinhas e pela culinaria, que “guardam histdrias, tradicdes,
tecnologias, procedimentos e ingredientes submersos em sistemas
socioeconOmicos, ecolégicos e culturais complexos, cujas marcas territoriais,
regionais ou de classe lhes conferem especificidade, além de alimentarem
identidades sociais ou nacionais” (CANESQUI; GARCIA, 2005, p. 11-2).

A Histéria, na perspectiva de Carneiro (2003), tem uma funcdo de sintese
do vasto dominio multidisciplinar que comp&e o estudo da alimentagdo. Esta
disciplina busca desvendar, em cada periodo do passado, as informagdes
alimentares, e assim efetuar a andlise da dindmica temporal das transformacées
da alimentacdo humana (CARNEIRO, 2003).

Santos (2005) observa uma crescente proliferacdo de publica¢Ges editoriais
e trabalhos académicos sobre Histéria da alimentacdo. A maior abertura para o
tema, por muito tempo ignorado pela historiografia brasileira, repercute também
na maior integracdo entre Histdria e outras disciplinas. Este fen6meno tem relagdo
com um novo olhar sobre a alimentacdo, que vai além dos aspectos nutricionais e

biolégicos, como ja apontamos:

Hoje, os estudos sobre a comida e a alimentagdo invadem as
Ciéncias Humanas a partir da premissa de que a formagdo do
gosto alimentar ndo se da, exclusivamente, pelo seu aspecto
nutricional, biolégico. O alimento constitui uma categoria
histdrica, pois os padrdoes de permanéncia e mudancas dos
habitos e praticas alimentares tém referéncias na propria
dinamica social. Os alimentos ndo s3ao somente alimentos.
Alimentar-se é um ato nutricional, comer é um ato social, pois
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constitui atitudes ligadas aos usos, costumes, protocolos,
condutas e situagdes. Nenhum alimento que entra em nossas
bocas é neutro (SANTOS, 2005, p.12).

Na Geografia o tema da alimentag¢do ndo esta consolidado como um objeto
académico-cientifico, mas a partir da década de 1970, com a emergéncia da Nova
Geografia Cultural, nos Estados Unidos, tem crescido a consciéncia de que a
cultura reflete e condiciona a diversidade da organizacao espacial, abrindo campo
para estudos sobre os mais diversos temas, entre eles a alimentacdo (CORREA,
1999).

No Brasil, alguns gedgrafos, ligados ao Grupo de Pesquisa Geografia
Humanista Cultural, da Universidade Federal Fluminense, vém desenvolvendo o
gque chamam de Geografia do Gosto, procurando refletir, a partir da
Fenomenologia, sobre a importancia do sabor e do gosto como parte da
experiéncia geografica. Do ponto de vista da Geografia humanista, Marandola Jr.
(2012, p. 44), afirma que a Geografia esteve historicamente ligada a imagem
(observacao, paisagem) e ao sentido da visdo, e “[...] pouca ou nenhuma atencdo
deu ao gosto e ao sabor, mesmo na abordagem perceptiva, que, apesar de alguns
esforcos isolados, também se concentrou na visdo, em detrimento dos demais
sentidos”. A Geografia poderia se beneficiar da leitura do espaco a partir de
diferentes sentidos, entre eles o paladar e o olfato, pois o “prazer hedonista é
parte de nossa existéncia, da nossa propria relacdo com lugares e paisagens”
(MARANDOLA JR., 2012, p. 49).

Na Geografia classica, encontramos trabalhos isolados, sem que ainda se
possa falar em Geografia da alimentacdo como uma especialidade desta ciéncia.
Vidal de La Blache (1845 - 1948) acredita que, “entre as rela¢gdes que ligam o
homem a um certo meio, uma das mais tenazes é a que aparece quando se
estudam os modos de alimentacdo” (VIDAL DE LA BLACHE, 1954, p. 195).
Pesquisando e escrevendo principalmente na segunda metade do século XIX e
primeiras décadas do século XX, o autor considera que o regime alimentar de um
grupo esta menos sujeito a modificacdes por influéncia do comércio do que outros

aspectos da vida material, como o vestudrio e o armamento.
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A partir dos elementos fornecidos pelo meio, acrescido dos elementos
obtidos de outros modos, os grupos humanos recorreram a uma grande
diversidade de combinacdes alimentares (VIDAL DE LA BLACHE, 1954). Apesar do
nivelamento que os progressos da vida urbana operam, ainda persistem, por
exemplo, os dominios dos consumidores de azeite, manteiga, de pdo de trigo e
pdo de centeio. No livro Principes de géographie humaine, publicado em 1922,
Vidal de La Blache (1954) regionaliza a alimentacdo humana a partir de cinco
grandes regimes alimentares (mediterrGneo, americano, europeu central, europeu
setentrional e tipos asidticos). Ao descrever os aspectos materiais da alimentacao
e a diferenciacdo cultural de cada regido, a preocupacdo do autor ndo sdo os
significados, e sim como os grupos humanos, na interacio com o ambiente,
estruturam seus regimes alimentares. Nesta obra, a partir da descricdo da
alimentacdo de um ponto de vista externo, o autor consolida a diferenciacdo dos
géneros de vida a partir dos regimes alimentares e estrutura as grandes cozinhas
da humanidade.

Maximilien Sorre (1880 - 1962), seguidor da Escola Possibilista, foi um dos
mais eminentes gedgrafos franceses. Para ele, a primeira tarefa da Geografia
Humana consiste no estudo do homem como um organismo vivo, submetido a
determinadas condicdes de existéncia e que reage as excitacGes recebidas do
meio natural (SORRE, 1955). Na obra Fundamentos Bioldgicos de la Geografia
humana: ensayo de una ecologia del hombre, publicada nas décadas de 1940 e
1950, Sorre estuda o homem na qualidade de mdquina vivente.

Entre outros assuntos, Sorre (1955) estuda o percurso da alimentacdo
humana, discutindo a domesticacdo de plantas e animais, a luta do homem contra
o ambiente natural e as mudancas radicais na alimentacdo proporcionadas pela
elevacdo do nivel de vida, pelo desenvolvimento dos transportes e pela irradiacdo
do género de vida urbano. Sorre (1955) também aborda os regimes alimentares e
as necessidades nutricionais do corpo, bem como as enfermidades relacionadas a
alimentacdo. O autor (1955) reconhece que os regimes alimentares ndo se
organizam apenas em torno das condicOes bioldgicas sob as quais determinado

grupo estd submetido. Além das necessidades fisioldgicas, dos gostos, das
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disponibilidades de comida, intervém outras influéncias, como as prescricées ou
proibicdes de carater social ou religioso.

Josué de Castro (1908 — 1973) realizou diversos estudos sobre a fome e a
subnutricdo, assuntos nos quais se tornou uma autoridade internacionalmente
respeitada. Formado em medicina, foi professor de Antropologia Fisica e
Geografia Humana, deputado federal e presidente do Conselho da FAO. Em 1946,
publicou o livro Geografia da Fome, no qual estuda “as diferentes dreas de fome
no Brasil, as manifesta¢des de subnutricdo neste pais e a sua influéncia como fator
biolégico na formacdo e evolucdo dos nossos grupos humanos” (CASTRO, 2010, p.
21). Castro rompeu com o determinismo geografico e concluiu que os graves
defeitos na alimentacdo do povo brasileiro sdo mais produto de fatores
socioculturais do que de fatores de natureza geogréfica. Diferenciando fome
endémica e fome epidémica, denunciou a fome coletiva como um fenédmeno social
bastante generalizado: dado a caréncia de determinados elementos nutritivos,
grupos inteiros de populagcbes padecem lentamente, apesar de comerem todos os
dias (CASTRO, 2010).

Em Geopolitica da Fome, publicado em 1951, o autor ampliou sua analise
para a escala mundial. O objetivo da obra era travar uma guerra contra a fome, na
gual os maiores inimigos eram “as ideias de Malthus, o neomalthusianismo, o
determinismo fisiografico, a monocultura latifundiaria e o imperialismo” (VIEITES;
FREITAS, 2009, p. 7). Castro discute a necessidade de que o tabu da fome seja
superado pelos governos, e que o tema passe a ser discutido de forma ampla e
aberta. Também denuncia as herancas coloniais, o sistema politico e a estrutura
fundidria como produtores e reprodutores de injusticas.

La Blache, Sorre e Josué de Castro tém pontos em comum. O primeiro
cunhou a nocdo de género de vida e os dois Ultimos a incorporaram as suas
analises, tratado a alimentacdo a partir da relacdo sociedade-natureza. Enquanto
Sorre concentra-se mais na luta do homem contra as forcas da natureza, Castro
aponta o proprio homem como maior inimigo. O clima muitas vezes é apontado
como empecilho ao acesso aos alimentos, quando na realidade a razao reside nas

condigdes socioecondmicas e de distribuigdo.
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3.1 Restaurantes: uma inveng¢do moderna

Os restaurantes, como instituicdo moderna, sdo uma inven¢do cujo marco
€ a Revolucdo Francesa. A alimentacdo fora do espaco doméstico, até entdo, era
realizada em estabelecimentos rusticos, como cantinas e pousadas, nos quais os
comensais compartilhavam de uma mesa comum e se serviam de pratos também
rusticos, postos a mesa e compartilhados por todos os comensais ao mesmo
tempo (table d’héte).

Também eram comuns as cozinhas de rua, provedoras de refeigGes simples
e rapidas: “No mundo inteiro, e em todas as épocas, as cozinhas de rua se impdem
como o principal comércio de venda de refeicdes” (PITTE, 1998, p. 752). Equipadas
com balcBes, nos quais os clientes ficam sentados lado a lado, protegidos da rua
por cortinas, as cozinhas de rua subsistem em diversos paises da Asia, Africa,
América Latina, Oriente Médio e, parcamente, na Europa.

O primeiro restaurante, segundo Pitte (1998), surgiu na Franca, em 1765,
desafiando o monopdlio das guildas medievais e dos estatutos que regiam as
atribuicGes de cada profissdao. Spang (2003), no entanto, considera que, embora os
delineamentos profissionais fossem firmemente estabelecidos e nitidamente
descritos em dicionérios e cédigos®, na vida cotidiana a compartimentalizacdo
profissional se mostrava mais flexivel, havendo o aciumulo de func¢des (SPANG,
2003). Considerando que, na época, era dificil delimitar o comércio varejista e o
acumulo de habilidades era comum, a autora afirma que as guildas ndo impediram
o florescimento dos restaurantes, nem foram eles uma conquista da Revolugdo
Francesa (SPANG, 2003).

Pitte (1993, 1998) destaca o caso Boulanger, de 1765, como o
acontecimento fundador dos restaurantes modernos. Boulanger, que servia
restaurants (caldos), passou a vender pratos de mais substdncia em seu

estabelecimento comercial. A guilda dos traiteurs, que detinha o monopdlio da

2“0 gue o mestre de uma atividade tinha o direito de fazer (como preparar e vender pao
de mel), os demais eram legalmente proibidos de exercer. Devido a natureza inflexivel do
regulamento da guilda, aquele que preparava guisados tecnicamente nao podia vender mostarda,
e o preparador de patés era proibido de vender café” (SPANG, 2003, p. 20).
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venda de carnes cozidas, moveu uma acdo judicial contra ele, mas perdeu. O
ganho de causa ao restaurateur foi um “sinal de uma aspiracdo a um novo estilo,
mas também o da decadéncia do sistema de corpora¢ées” (PITTE, 1993, p. 98).
Embora a venda destes caldos fosse comum, a diferenca entre o estabelecimento
de Boulanger e os demais estava no fato do primeiro vender refeicbes e na forma
de servir, com mais conforto, dando inicio ao restaurante moderno.

Pitte (1993) considera o surgimento dos restaurantes como um indicio da
decadéncia das instituicdes do Antigo Regime francés. Para ele, no momento em
que as instituicbes francesas eram severamente questionadas, os restaurantes
permitiram que a burguesia partilhasse do banquete da alta cozinha, até entdo
privilégio da corte. Assim, na Revolucdo Francesa, permitiu-se que os restaurantes
e a alta gastronomia alcancassem a burguesia e mesmo classes menos abastadas.
Os representantes do povo desfrutaram legitimamente da alta cozinha, o que ndo
os tornou inimigos da Republica.

Spang (2003), no entanto, ndo destina ao caso Boulanger a mesma
importancia. Para a autora, este exemplo sobreviveu por ser ideal para os criticos
do Antigo Regime, mas, na pratica, as guildas eram muito mais flexiveis do que
previam os estatutos. Spang (2003) considera que o inventor do restaurante
moderno foi Mathurin Roze de Chantoiseau. Em 1766, Roze abriu as portas de seu
estabelecimento, aliando utilidade publica e prazer, pois tinha a inten¢do de assim
auxiliar a Franca a reduzir sua divida interna. O restaurante fazia parte de um
amplo projeto de correcdo da economia francesa, que envolvia uma reforma fiscal
e a fundacdo de um banco privado para melhorar a escassez de moeda corrente e
facilitar a circulagdo dos bens. Com os restaurantes, a circulacdo dos proprios
comerciantes pelo territério francés seria facilitada, pois seria possivel
reestabelecer as energias com mais dignidade do que nas pousadas e tabernas
entao existentes (SPANG, 2003).

Para a autora, o restaurante, portanto, nao evolui a partir das tabernas e
estalagens, nem se desenvolveu por si sé: foi inventado, em conformidade com o

Antigo Regime francés. Chantoiseau aproveitou um momento em que a
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gastronomia, com o advento da nouvelle cuisine do século XVIII*, fazia parte de
uma série de debates artisticos, intelectuais e cientificos e combinou conforto
mundano, estimulo agricola e venda a varejo (SPANG, 2003). O surgimento dos
restaurantes ndo ia de encontro ao Antigo Regime, mas foi apoiado por ele.
“Esses primeiros restaurateurs de Paris eram, em grande parte, os beneficiarios —
e ndo as vitimas- do sistema de privilégios e status do Antigo Regime” (SPANG,
2003, p. 39).

Os privilégios concedidos pela Coroa aos restaurateurs os diferenciavam
dos demais comerciantes, ao mesmo tempo em que regularizava a profissdo e
conferia status aos estabelecimentos, em sua maioria seguidores da nouvelle
cuisine, que advogava em favor de uma gastronomia composta por pratos leves e
de facil digestdo, em detrimento dos alimentos de substancia, comuns na antiga
cozinha francesa (SPANG, 2003).

Os restaurateurs, também chamados de “casas de saude” durante a
década de 1770, preconizavam a saude e o bem-estar dos clientes, em geral os
“fracos do peito”, dando énfase aos pratos revigorantes e saudaveis. A fragilidade
fisica dos frequentadores indicava saude instavel, mas também refinamento,
espirito sensivel e intelectual (SPANG, 2003). Bolaffi (2006) considera que a era
dos grandes restaurantes, com pratos refinados e luxuosos, corresponde a um
novo estilo de vida, no qual o burgués gastrénomo surge ndo como um cozinheiro,
mas um especialista na arte de comer e um formador de opinido em matéria de
comida.

No afa iluminista de buscar a saude espiritual e emocional através da saude
fisica, “os médicos cada vez mais davam énfase a seu conhecimento cientifico
especializado e se distanciavam das artes da cozinha” (SPANG, 2003, p. 43). Na
“guerra” entre cozinheiros e médicos, os restaurantes se conservaram a

salvaguarda. A acusacdo de que a comida fazia adoecer e representava um sério

10 ~ .. . ; .
A expressao nouvelle cuisine foi empregada nos séculos XVIII e XIX para designar
cozinhas inovadoras em seu tempo. Esta mesma expressao foi retomada a partir da década de

1960 por Henri Gault e Christian Millau, tornou-se entdo mais conhecida (FRANCO, 2006).
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risco recaiu principalmente sobre os caterers, “cozinheiros publicos” das casas de
pasto e pousadas, que serviam os clientes (em geral trabalhadores urbanos e
artesaos) com simplicidade.

Ao longo dos séculos XVIII e XIX, elevou-se de forma sensivel o nimero,
mas também a qualidade dos estabelecimentos que serviam comida na Franca.
Segundo Brillat-Savarin (1995, p. 284), o advento dos restaurantes foi de grande
importancia para a arte culindria: o lucro acendeu as imaginacdes, os antigos itens
comestiveis foram melhorados, novos itens foram inventados, importavam-se
invencdes estrangeiras. “[...] O universo inteiro passou a dar a sua contribuicdo, e
em algumas de nossas refeicdes poderiamos fazer um curso completo de
geografia alimentar”. Segundo Freixa & Chaves (2012, p. 123), “no final do final do
século XIX ja havia cerca de 1.500 restaurantes em Paris, e mais de 20 mil cafés e
cervejarias [...]”. A alta gastronomia, preparada de forma criteriosa, com
ingredientes de qualidade superior e apresentada artisticamente, abandona
definitivamente a corte e torna os cardapios das grandes ocasides do Antigo
Regime acessivel a burguesia, que realiza sua escolha entre uma lista de pratos
pré-selecionados. “A aristocracia ndo carecia de restaurantes urbanos, pois
banqueteava seus pares nos amplos palacetes em que vivia; mas a burguesia
ascendente passou a frequentar comedouros publicos tanto por necessidade, para
almocar durante o dia de trabalho, quanto por prazer, diletantismo e sociabilidade
familiar” (BOLAFFI, 2006, p. 70).

Durante a Belle Epoque (1870-1914), os restaurantes viveram uma fase
adurea, de muito luxo em grandes restaurantes, desfrutados pela aristocracia
frivola. O modelo de restaurante moderno nascido na Franca rapidamente se
difundiu mundo a fora, bem como a gastronomia francesa. Através dos milhares
de cozinheiros, formados na Franca e migrados para os lugares mais longinquos,
foi possivel dar-se a conhecer os produtos franceses e a arte de prepara-los.
Escoffier, considerado o primeiro grande cozinheiro de restaurantes, orgulha-se
de, durante toda a sua carreira, ter “semeado” cerca de dois mil cozinheiros no

mundo inteiro (PITTE, 1998).
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Através do seu trabalho, Escoffier contribuiu para popularizar e renovar os
métodos tradicionais da cozinha francesa. Trabalhou nos hotéis de César Ritz,
dando inicio a uma parceria de grande sucesso entre a elite politica e financeira da

época. Além disso, introduziu melhoras na qualidade das refeicGes:

No periodo que vai da Revolugdo Francesa até Napoledo Ill, os
restaurantes constituiam uma alternativa as refei¢des
domésticas em casos de necessidade, mas a comida que
ofereciam era geralmente de nivel e de qualidade inferiores a
doméstica. J& nos tempos de Escoffier, os restaurantes
dominavam pela qualidade, pela variedade da escolha e pelo
requinte dos pratos que serviam. Foi somente a partir dessa
época, relativamente recente, que comer em restaurantes
passou a significar, para as classes ociosas, uma oportunidade de
lazer e divertimento que suas residéncias ja ndo lhes podiam
proporcionar (BOLAFFI, 2006, p. 71).

Mas, por que a gastronomia francesa é considerada, dentro e fora da
Franca, a melhor do mundo®'? Sendo muito anterior ao restaurante moderno,
Pitte (1993) considera que o nascimento da alta cozinha francesa foi fruto de uma
combinacdo de diversos fatores favoraveis, entre eles a tolerancia (e mesmo o
encorajamento) das autoridades feudais e da moral religiosa catdlica em relacdo a
sociabilidade festiva e ao prazer a mesa.

A teologia moral e sua interpretacdo oscila entre uma postura mais
rigorosa, que associa os prazeres do sentido a necessidade de peniténcia; e outra,
mais permissiva, que considera que o prazer a mesa pode elevar a alma. Esta
oscilagdo ocorre dentro de uma mesma religido, conforme a época. E mais
comum, porém, que a primeira postura seja adotada pelo protestantismo, e a
segunda, pelo catolicismo, que na Franca e na Italia, pelo menos, ndo deflagrou
uma grande perseguicdo aos prazeres da gula (PITTE, 1993).

Embora a austeridade encontre exce¢des entre os protestantes, a

renuncia, indiferenga ou hostilidade a boa mesa sdo caracteristicas marcantes da

Reforma, que tem um efeito estrangulador em relacdo a gastronomia, inclusive

" Posicdo que pode estar ameagada: No ranking San Pellegrino World’s 50 Best

Restaurants 2012, ndo ha restaurante francés esta entre os dez primeiros lugares.



73

criticando os habitos faustosos adotados por toda uma parte do clero catélico
(PITTE 1993).

Além da critica moderada da teologia catdlica aos prazeres da boa mesa, o
mercado bem provido das cidades favoreceu o nascimento de uma alta
gastronomia que se utiliza de ingredientes provindos das mais diferentes regides.
A cidade atraia produtos refinados para seus mercados e o banquete era servido a
partir de ingredientes cosmopolitas, que desafiam as distancias e as estacdes do
ano. Nas cidades também ha dinheiro e cultura de lazer, além de “poder e o
desejo mais ou menos ostentatério de mostrar isso por sinais externos” (PITTE,
1993, p. 66).

Hoje em dia, em suas diferentes versdes'?, os restaurantes s3o
frequentados por todas as classes sociais, ndo consistindo mais em luxo, mas em
um servico indispensavel no cotidiano urbano, servindo tanto ao lazer quando a
necessidade. No periodo Pds - Primeira Guerra Mundial surgiu uma nova massa de
consumidores, de diferentes extratos econdmicos, composta tanto pela nova
classe média quanto por trabalhadores. Para atender a esta populacdo urbana,
que, com o aumento da participacdo da mulher no mercado de trabalho, aos
poucos adota nova rotina familiar, multiplicam-se os restaurantes nos grandes

centros urbanos.

E o restaurante deixaria de ser aquele lugar frequentado apenas
por prazer, diletantismo e sociabilidade familiar, passando a ser
frequentado por necessidade, ou seja, para que aqueles que nao
podiam almogar em casa pudessem se alimentar. [...] E como
alguns tinham maior poder aquisitivo e outros menor, também
surgiriam restaurantes mais caros e mais baratos, para atender a
todas as classes (BOLAFFI, 2006, p. 73).

O mercado se segmentou e a oferta de restaurantes se diversificou,
atendendo diferentes publicos. Com a ascensdo da classe média brasileira, que ja
engloba a maior parcela dos consumidores, tende a crescer o segmento de

estabelecimentos voltados para esse publico. Impactado por esta mudanca, o

12 . N . . . . .
Tais como: “a la carte”, self service, prato feito, churrascaria, pizzaria, lanchonete e
buffet.
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mercado de Food Service™ brasileiro quase dobrou seu faturamento de entre 2005

e 2010: de RS 96 bilhdes para R$ 181,1 bi*.
3.2 Cozinhas regionais e comida étnica em restaurantes

Em um livro lancado em 1825 Brillat-Savarin (1995) escreveu que a
gastronomia podia, em um festim organizado, fazer um resumo do mundo, onde
cada parte comparecia por intermediario do seu representante. Na época ja era
possivel obter alimentos com origens tdo diversas, mas hoje, consumir produtos
importados ou transportados por longas distancias é banal *°.

Sempre houve pratos e receitas regionais, vinculados ao territorio e as
tradicbes, preparados com os ingredientes disponiveis no local. Embora a
diversidade de culturas alimentares exista desde tempos pré-historicos, a
organizacao dos diferentes sistemas alimentares sob a forma de cozinhas regionais
data apenas dos ultimos duzentos anos (MONTANARI, 2008; CSERGO, 1998; PITTE,
1993 e 1998). O que ha de novo, principalmente a partir dos séculos XVIII e XIX, é
a producdo de livros de receitas com forte atribuicdo de referéncias regionais aos
pratos. Alguns livros de culindria organizados na época, por exemplo, tinham o
claro objetivo de unificar a cozinha dos Estados, reunindo, fundindo e
transformando os fragmentos das culturas locais (MONTANARI, 2008). Assim,
como se procedeu com a lingua, a organizacdo territorial e a invencdo de
tradicbes, as cozinhas regionais foram estratégias acionadas na tentativa de
unificar do povo, em um momento de formagdo do orgulho nacional.

Segundo diversos autores, até entdo ndo havia uma preocupacdo explicita

em classificar as diferencas culinarias sob a forma de cozinhas, o que passa a ser

3 “Mercado que envolve toda a cadeia de produgao e distribuicdo de alimentos, bebidas,
insumos, equipamentos e servigos orientados a atender os estabelecimentos que preparam e
fornecem  refeicbes  efetuadas  principalmente fora do lar”. Disponivel em:
<http://www.espm.br/ConhecaAESPM/CAEPM/Eventos/outroseventos/ilsi/Documents/SAS O M
ercado _de Food Service no Brasil ENZO DONA.pdf>. Acesso em: abr. 2012.

" Novos habitos movimentam mercado de Food Service. Disponivel em:
<http://mundodomarketing.com.br/reportagens/mercado/16743/novos-habitos-movimentam-
mercado-de-food-service.html>. Disponivel em abr. 2012.

B Hoje em dia é tdao comum que a comida provenha de lugares longinquos que, para se
referir a distancia percorrida pelo alimento do momento em que foi produzido até chegar ao prato,
foi criado o termo food miles.
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mais frequente com a formacdo do Moderno Estado-Nac¢do, no qual as cozinhas
regionais trabalham como elemento de coesdo interna, ao mesmo tempo em que
reforcam identidades étnicas atribuidas ou definidas externamente — algumas
vezes de maneira estereotipada (MONTANARI, 2008; CSERGO, 1998; PITTE, 1993 e
1998). As tradicdes alimentares foram vistas pelos movimentos folcloristas na
Franca pds-revoluciondria, por exemplo, com a mesma importancia que a lingua e
o vestuadrio. “As tradicdes alimentares, na sua funcdo emblematica, tornam-se um
lugar de resisténcia cultural”, num primeiro movimento de regionalismos da mesa
(POULAIN, 2006, p. 36).

Os “regionalismos da mesa” encontram uma de suas principais formas de
expressdo nos restaurantes étnicos. Os restaurantes de comida étnica se
disseminaram com as grandes migracGes europeias dos séculos XIX e XX. Foram,
inicialmente, inaugurados pelos imigrantes reterritorializados, que reproduziam
habitos alimentares comuns a terra natal. Os estabelecimentos possibilitavam o
emprego dos imigrantes, mas ndo apenas deles, e a oferta de comida tipica para a
populacdo imigrante e autdctone (BOLAFFI, 2006).

Recentemente, com a criacdo de redes de comida étnica, tais como
Habib’s, China in Box, Spoleto e Taco Bell, ndo ha mais expectativa de que a
origem dos proprietarios e cozinheiros e da culindria tenham correspondéncia. O
criador da rede China in Box, por exemplo, € um brasileiro de descendéncia
japonesa, que encontrou inspiracdo para seu negdcio de comida chinesa quando
morou nos Estados Unidos'®. O descolamento entre a cultura e a culinaria parece
ndo produzir estranhamento entre os clientes, vide o sucesso da rede. O
marketing da comida étnica foi tdo eficiente nas redes de fast food que, para que
a comida seja considerada chinesa, como neste caso, ndo ha necessidade da China
nem dos chineses, apenas a reproducdo de elementos culindrios e argumentativos
pasteurizados, mundialmente reproduzidos.

O descolamento entre a identidade étnica dos proprietdrios ou cozinheiros

e o tipo de comida produzida nos restaurantes tem relacdo com a mundializacdo

1e Disponivel em: <http://www.comunidadenews.com/brasil/ex-imigrante-brasileiro-cria-
maior-rede-de-comida-chinesa-do-pais-8039>. Acesso em: abr. 2012.
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da industria agroalimentar, a disseminacdo dos cursos de gastronomia, dos
programas culindrios televisivos e a producdo massiva de livros de receitas. O
advento dos alimentos industrializados, por exemplo, impacta a alimentacdo
étnica consumida no lar e fora dele. Na sua inventividade infinita, a industria cria
uma ampla linha de produtos, explorando sabores exdticos e, até entdo,
desconhecidos de muitos consumidores. “Enquanto se suprime as diferencas e
particularidades locais, a industria agroalimentar envia aos cinco continentes
determinadas especialidades regionais e exodticas, adaptadas ou padronizadas”
(FISCHLER, 1998, p. 859). Assim, a industria possibilita que se prepare uma
refeicdo com apelos étnicos ao se executar tarefas simples, como abrir algumas
embalagens, origindrias de qualquer parte do mundo, e aquecer os alimentos.

Nos restaurantes das redes de fast food pode ser observada a tendéncia de
gue, guanto mais exético é a comida, mais simplificado é o cardapio. Por exemplo,
na rede de Habib’s, 0 “mundo arabe” é reduzido a poucos pratos, apesar de sua
diversidade culindria (também impressa pelas prescricoes alimentares de
diferentes grupos religiosos). Hd uma simplificacdo, uma adequacdo ao paladar
brasileiro.

Embora a industrializacdo tenha promovido uma homogeneiza¢do do
consumo, é “um erro acreditar que os particularismos nacionais e regionais
desapareceram tdo rapidamente. Eles sdo ainda muito fortes e as sociedades
transnacionais da alimentacdo sdo obrigadas a dar conta deles” (POULAIN, 2006,
p. 31). Poulain (2006) cita o exemplo da rede McDonald’s, que faz modifica¢Oes
nos produtos e no cardapio para atender as especificidades dos clientes de
diferentes paises: ao territorializar-se, altera padrdes estabelecidos em escala
global para atender gostos locais. O poder de transformacdo da rede sobre o local
€ maior do que o poder do local sobre a rede global, sendo que rede surte efeitos
mais desterritorializadores do que territorializadores.

Assim como a comida étnica é desterritorializada, os comensais também se
deslocam no tempo e no espaco, tendo a oportunidade de experimentar sabores
locais em viagens, passeios e excursdes. Os restaurantes regionais promovem os

costumes da terra, possibilitando a turistas e visitantes encontrar referéncias aos
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habitos alimentares locais. Os mercados também sdo bons meios para se conhecer
os produtos de consumo regional.

A exploracdo comercial da cultura local por meio da turistificagdo pode
empobrecer patrimonios culturais, principalmente quando a comunidade local
ndo estd envolvida nas acbes. Segundo Xavier (2007) a execugdo de projetos
turisticos nem sempre considera as atitudes e os valores dos moradores dos
nucleos receptores. Quando a comunidade participa intensamente da atividade,
tanto os visitantes quanto os moradores se enriquecem culturalmente, e a
autenticidade dos territérios e dos modos de vida locais é ressaltada e valorizada.

N3o é o que tem acontecido, por exemplo, no litoral do Rio de Janeiro,
onde a cultura das comunidades pesqueiras tradicionais estd sofrendo grandes
impactos em decorréncia da urbanizacdo e de grandes projetos industriais. Holzer
(2012) afirma que alguns pratos da cozinha caicara ja ndo sdo mais encontrados: ja
ndo ha quem saiba preparar, ou as receitas se sofisticaram, adensando o carddpio
de restaurantes requintados. Os “sabores serdo reciclados, oferecidos em
restaurantes de luxo em panelas de barro ou ferro, servidos em uma mesa
enfeitada com requintados aparelhos de jantar [...] (HOLZER, 2012, p. 73)”. As
comunidades tradicionais, detentoras de uma ciéncia popular, que envolve o
conhecimento da natureza, a pesca artesanal e o preparo dos peixes, sofrem com
os impactos do turismo; a prépria producdo de peixes é mais consumida pelos
turistas do que pelos nativos (HOLZER, 2012).

Iniciativas como as de comércio solidario, feiras de pequenos agricultores e
festas organizadas pela comunidade valorizam a cultura local e permitem o
contato mais direto entre comunidade e visitantes. As peculiaridades da culinaria
local podem ser mais bem conhecidas nos restaurantes voltados para o publico
local e nas cozinhas domésticas, caso se tenha a oportunidade, do que nos
restaurantes que visam preferencialmente aos turistas.

No Rio Grande do Sul, por exemplo, é comum que se faca o churrasco em
casa, reunindo a familia e os amigos nos tradicionais almogos de domingo. Embora
existam boas churrascarias, ha diferencas significativas entre a refeicdo feita em

casa e no restaurante. A experiéncia do comer proporcionada por uma
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churrascaria em Porto Alegre ndo se distingue significativamente da experiéncia
gue uma churrascaria da mesma rede, mas localizada em Belo Horizonte, poderia
proporcionar. O churrasco em casa, pelo contrdrio, tem uma dinamica instituida
gue pauta toda a refeicdo, como a compra dos ingredientes, o preparo dos
acompanhamentos e do assado, o servico da mesa, o compartilhar da comida e o
descanso apds a farta refeicdo. Todos esses momentos sdo permeados por
divisbes de tarefas, assuntos e bebidas que reforcam papéis masculinizados e

feminizados na cultura gaucha.

3.3 Imigragao alema no Rio Grande do Sul

As grandes ondas de imigracdo europeia para o Brasil nos séculos XIX e XX
foram resultado de uma politica do Governo Imperial brasileiro. No Rio Grande do
Sul, a colonizacdo alem3 na metade Norte do estado e na escarpa do Planalto
Meridional teve inicio em 1824. Assim como a colonizacgdo italiana, a fixacdo dos
germanicos incorporou novos matizes culturais ao estado, formado por
hibridizagbes culturais. A colonizagdo com imigrantes europeus e seus
descendentes deu forma e conteddo a um novo processo no movimento de
diferenciacdo territorial no Rio Grande do Sul (SAQUET, 2003).

A imigracdo de europeus brancos e nao ibéricos para o Sul do Brasil foi
estrategicamente dirigida, incentivada e financiada pelo Governo brasileiro. No
caso dos imigrantes italianos, Saquet (2003) destaca que tiveram um papel
poliestratégico, que envolvia a produc¢do de alimentos para o mercado interno e a
oferta de trabalho livre. Além destas fungdes, tiveram quatro atribuicOes
principais: “produtores de mercadorias; possiveis consumidores da producdo de
outros lugares (inclusive de importados); compradores da mercadoria terra
contribuindo para sua valorizagdo e incrementadores de novas relagdes de
producdo da economia regional” (SAQUET, 2003, p. 44). Estas condi¢des poderiam
ser estendidas ao papel desempenhado pelos imigrantes alemdes. A imigracdo
alemd — assim como a italiana — preencheu a lacuna deixada pela agricultura
voltada a exportacdo, acelerou a formacdo do mercado interno e o

desenvolvimento da industria e do comércio nas cidades.
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Para fomentar a imigracdo, o Governo brasileiro organizava o
recrutamento na Europa, custeava uma série de despesas, concedia terras e
insumos, além de indicar as areas e as condi¢des de instalacdo, realizando, nas
palavras de Roche (1969, p. 93) uma “verdadeira tutela administrativa”. As
colonias agricolas tiveram “indiscutivel originalidade em relacdo as outras regides
do Brasil, onde o Governo ndo dispunha de tdo vasta extensdo de terras
devolutas” (ROCHE, 1969, p. 93).

A primeira colonia alema foi estabelecida em S3do Leopoldo, em margo de
1824, em terras pertencentes a Coroa. A funcdo desta col6nia permanece, até a
primeira metade do século XX, essencialmente agricola. Nesta primeira
experiéncia, os alemaes foram persuadidos através da oferta de uma série de
vantagens, como transporte, titulo de propriedade de terra, animais para o
trabalho agricola, insumos agricolas, ajuda em dinheiro, além de naturalidade
brasileira, liberdade de culto, isencdo de impostos e de toda prestacdo de servigos
por um periodo de 10 anos. Nas experiéncias posteriores, algumas cldusulas do
compromisso do Governo com os migrantes foram modificadas: os incentivos
apresentados no recrutamento aos poucos vao escasseando, além de o Governo
nem sempre conseguir honrar as obrigacdes assumidas (ROCHE, 1969).

Os primeiros imigrantes foram destinados para areas de mata virgem e de
relevo acidentado. Dos nlcleos iniciais (Alte Kolonien) de colonizacdo
desmembraram-se as novas col6nias (Neue Kolonien) (WOORTMAN, 2000). O
avanco da frente pioneira afastava progressivamente as novas colénias de Porto
Alegre, por onde a producdo era escoada, prejudicando a circulacdo e a
comunicacdo, o que era agravado pelos precarios meios de transporte. A
derrubada da mata e as grandes distancias a serem vencidas em relevo acidentado
foram os principais desafios impostos ao colonizador pelo meio fisico. Além disso,
temiam-se os indigenas e as feras (ROCHE, 1969).

Uma série de dificuldades politicas suspende a criacdo de outras colonias a
partir de 1830, o que é retomado pelo Governo, principalmente provincial, apds a
Guerra dos Farrapos (1835-1845). Entre 1848 e 1874 s3o fundadas novas col6nias

no interior da provincia. Por fim, estimulou-se a imigracdo espontdanea e aquela



80

feita por meio de contratos com companhias e firmas encarregadas da imigracao,
gue recebiam do Governo valores fixos por cada pessoa imigrada, ficando o
Governo responsavel apenas pela distribuicdo de terras. Entre 1850 e 1873, este
foi o meio mais eficaz de alimentar a corrente migratdria. Entre 1875 e 1889, a
imigracdo alema reduziu-se significativamente, pois seu propédsito passava a ser
cada vez mais questionado por membros do préprio Governo Provincial. A
campanha abolicionista, no entanto, motivou incrementos a imigracdo a partir de
1885, sendo criadas diversas coldnias de imigracdo italiana (ROCHE, 1969) *'.

A partir de 1889, inaugura-se a segunda fase da imigracdo. No Brasil
Republica, a Governo do Estado recebe novas atribuicbes: investe no
desenvolvimento das colGnias ja existentes e na criacdo de novas; promove a
regularizacdo das terras, passando-as do dominio publico para o privado; e
renegocia o pagamento dos lotes. Além das colonias criadas pelo Governo, sdo
criadas colbénias por particulares ou sociedades. As col6nias ganham
expressividade no cendrio gaucho. No inicio da Primeira Guerra Mundial, um sexto
da populacdo do Rio Grande do Sul estava nas col6nias alemas, que se distribuiam
principalmente na metade Norte do estado e na borda do Planalto Meridional
(ROCHE, 1969).

Foi no periodo entre o inicio da Primeira Guerra e o fim da Segunda Guerra
Mundial que a atuacdo do governo mais esteve em evidéncia nas colonias. Com o
Brasil lutando contra o Eixo, “novos problemas culturais e civicos se apresentaram
aos colonos, solicitados pela dependéncia a um Estado e pela fidelidade espiritual
a uma Nacdo, assim como a administracdo rio-grandense, preocupada em integra-
los na comunidade brasileira” (ROCHE, 1969, p. 131).

A perseguicdo aos imigrantes se intensifica no Governo nacionalista de
Getulio Vargas. As relacdes efetivadas entre os imigrantes e seus paises de origem

eram motivo de temor durante a Segunda Guerra Mundial, o que motiva, por

v Saquet (2003) afirma que o periodo de maior imigragdo italiana para o Rio Grande do
Sul foi compreendido entre 1882 e 1896, sobretudo entre 1887 e 1891; coincidindo com o periodo
de maior imigragdo para o Brasil. O fluxo “comegou a diminuir significativamente a partir de 1893,
em virtude da instabilidade econémica e politica no Rio Grande do Sul e da Revolugdo Federalista”
(SAQUET, 2003, p. 75).



81

exemplo, a criacdo de restricGes as publicacdes em lingua estrangeira. Além disso,
proibiu-se o uso da lingua alema em espacos publicos e instituicdes, como escolas
e igrejas, bem como nas associacdes fundadas pelos imigrantes (FORTES, 2001). As
medidas tinham como finalidade exercer maior controle sobre as atividades
coletivas dos imigrantes e “concluiriam de forma violenta o processo de diluicdo
das fronteiras étnicas que, sob hegemonia alem3, haviam estruturado a
sociabilidade dos bairros industriais de Porto Alegre até o momento” (FORTES,
2001, p. 96).

A partir dos anos de 1930, a imigracdo passa a ser rigorosamente
controlada por legislacdo federal. O Governo instala um sistema de cotas, visando

II'

“preservar a estrutura racial e cultural do Brasil” e cria o Conselho de Imigracdo e

Colonizacao (ROCHE, 1969, p. 131).
3.4 Os imigrantes alemaes em Porto Alegre

Nem todos os imigrantes de origem germanica que chegaram ao Rio
Grande do Sul eram de origem rural. Havia entre eles alguns “que possuiam
técnicas mais avancadas ou tinham outra cultura e um mais vivo espirito de
iniciativa” e que, assim que possivel, desejaram se estabelecer nas cidades. Havia
grande heterogeneidade entre os imigrantes, “diversidade de profissoes,
desigualdade de nivel cultural e diferenca de mentalidade” (ROCHE, 1969, p. 157 e
158). “As primeiras grandes cidades foram os trés portos que recebiam navios de
alto mar: Rio Grande, Pelotas e Porto Alegre”, sendo a ultima o principal destino
dos teuto-brasileiros que se destinaram ao meio urbano (ROCHE, 1969, p. 332).

Porto Alegre, com populacdo de 1.409.351 habitantes (IBGE, 2013), situa-
se na margem esquerda do Guaiba, lago™® formado pela confluéncia de quatro
rios. O Guaiba estd a montante da Laguna dos Patos, que por sua vez desagua no
Oceano Atlantico, na cidade de Rio Grande - RS. O municipio foi inicialmente

povoado por 60 familias acorianas, em 1752, sendo entdo nomeado Porto dos

18 ape . , . . a . . ~
Pela sua especificidade como corpo hidrico, hd certa polémica sobre a denominagdo

mais apropriada para o Guaiba: lago, rio, estudrio, laguna, entre outras.
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Casais. O povoado foi elevado a freguesia em 1772, data oficial de fundacdo da
atual capital. O nome foi alterado para Porto Alegre em 1773, mesmo ano em que
se tornou sede do governo da capitania. A cidade, promovida a esta categoria em
1822, aumentou sua importancia econdmica e estratégica a partir da colonizacado
alem3d (1824), pois tornou-se entreposto comercial para a escoacdo da producdo
do interior do estado por via férrea e hidrica, e o destino de cobicados produtos
industriais importados (FRANCO, 1983).

As fabricas e o comércio de Porto Alegre deviam muito da sua atividade a
hinterldndia formada pelas colonias alemas e, posteriormente, italianas. As firmas
de importacdo e exportacdo compravam os produtos agricolas das colonias, para
as quais revendiam uma variedade de mercadorias nacionais e importadas. “E
para Porto Alegre que converge toda a producdo agricola das colOnias, assim
como é de Porto Alegre que saem as mercadorias importadas e distribuidas entre
as vendas rurais” (ROCHE, 1969, p. 434). Os comerciantes se apoiavam, ao mesmo

tempo, nos clientes e fornecedores, ambos seus compatriotas.

Do ponto de vista estritamente econ6mico, a importancia da
cidade cresceu proporcionalmente ao desenvolvimento da
produgdo das regides coloniais alema e italiana, com as quais
estabeleceu um forte fluxo de comercializacdo, sendo este
inclusive o fator determinante que a levou a ultrapassar Pelotas
na condi¢do de principal centro econdmico do estado (FORTES,
2001, p. 05).

O comércio associou-se a agricultura desde o inicio através das “vendas”
localizadas nas col6nias. Sobre elas se apoiavam os importadores e exportadores

da capital, principal praca de escoamento dos produtos agropecudrios.

De S3o Leopoldo, onde as comunicagées pelo Rio dos Sinos eram
relativamente fdceis, os primeiros comerciantes iam a Porto
Alegre vender os produtos agricolas e comprar as mercadorias
destinadas as suas lojas. Estas se transformaram logo em fortes
estabelecimentos de meio-atacado, pois os comerciantes rurais
instalados nas picadas quase ndo podiam transportar, vender ou
comprar em Porto Alegre (ROCHE, 1969, p. 429)

Conforme relatado por diversos viajantes que estiveram Porto Alegre nos

séculos XIX e XX, as casas comerciais, em sua maioria, pertenciam a alemaes, cuja
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prosperidade estava ligada ao comércio mantido com o interior. Porto Alegre era
o porto estratégico de escoamento da producdo das colbnias, o que foi facilitado
com a inauguracdo da linha férrea entre Porto Alegre e Novo Hamburgo, em 1873
(NOAL FILHO; FRANCO, 2004). Segundo o gedgrafo alemdo Hettner, que visitou o
Rio Grande do Sul em 1891,

O comércio de Porto Alegre cresceu consideravelmente em
decorréncia das vizinhas colbénias de populacdo alema e, desde
quando aqui foi constituida uma alfandega, tornou-se entao,
totalmente independente de Rio Grande. Feijdo preto, banha e
tabaco, procedentes das colonias alemas, couro e carne seca
procedem do lado norte da zona de campanha, erva-mate (cha
paraguaio), procedente da zona das matas, constituem os
principais produtos de exportacdo (HETTNER, 1891 apud NOAL
FILHO; FRANCO, 2004).

As relacOes transatlanticas eram mantidas quase exclusivamente pelos
armazéns de importacdo e exportacdao alemades, que recebiam mercadorias de
diversas partes da Europa. Grimm, professor suico que se fixou em Sdo Leopoldo a
partir de 1878 relata: “O porto, que oferece um ancoradouro muito protegido e
seguro, é visitado, sobretudo por navios alemades, franceses, ingleses e
portugueses, que trazem tecidos, ferragens, medicamentos, vinhos e outros
artigos de importacdo, levando para |a os produtos coloniais [...] e também
produtos pecuarios” (GRIMM, 1891 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 24).

Embora o vinculo entre o comércio da capital e a atividade agricola das
colonias fosse estreito, os nucleos alemaes rurais e urbanos pouco tinham em
comum. Os alemaes da capital formavam uma comunidade urbana, inserida na
sociedade luso-brasileira, e que mantinha um contato mais atualizado com a
Alemanha e a cultura alema (GANS, 2004). Schwartz, um viajante do século XIX,
afirma que, ao alemdo recém-chegado a Porto Alegre, a marca forte do
germanismo ndo sé parece familiar como também sublime, pois a cidade, em
grande parte, deve sua acentuada fluorescéncia a presenca teuta, o que pode ser
dito, segundo o autor, sem presuncdo (SCHWARZ, 1901 apud NOAL FILHO;
FRANCO, 2004). Meyer, alemao que esteve no Brasil em 1895 e 1896, relata que,

guanto ao conforto, os imigrantes estavam muito bem servidos. A importacao de
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diversos artigos permitia que um homem “mal acostumado” de cultura europeia
encontrasse na cidade tudo o que poderia desejar. As ruas iluminadas com luz
elétrica, os alfaiates e costureiros atentos a uUltima moda, o teatro, as residéncias
da elite: tudo contribuia, na visdo do autor, para que as numerosas familias de
comerciantes alemdes se sentissem, muitas vezes, mais confortavelmente
instalados do que em sua antiga patria (MEYER, 1896 apud NOAL FILHO; FRANCO,
2004). Ruschel (1971, p. 132) destaca que, no inicio do século XX, Porto Alegre
estava muito bem servida quanto a arte de comer. Os armazéns de especialidades
“[...] punham ao alcance dos ‘gourmets’ virtuosissimos ‘secos e molhados’ vindos
de Portugal, da Italia, da Franca e da Alemanha. Dai um longo e florescente
periodo de boa comida, para regalo dos homens de espirito e dos que eram mais
estdmago que outra coisa”.

A populacdo teuta de Porto Alegre, na segunda metade do século XIX, era
composta, em sua maioria, por imigrantes oriundos diretamente da Europa. A
expressividade do nucleo teuto, no periodo, era equipardvel ao nucleo de Sao
Leopoldo, “que era o centro com maior concentracdo de teutos na provincia,
tanto do ponto de vista numérico como pela complexidade e diversificacdo de sua
vida social e econ6mica” (GANS, 2004, p. 21). O censo de 1888 contava 42 mil
habitantes em Porto Alegre, sendo que destes, cinco mil falavam alemao, entre
imigrantes e descendentes (SCHANZ, 1891 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004). No
final do século XIX, Schanz, comerciante alemao e viajante, destaca a importancia

dos alemaes para a economia da cidade, bem como na vida cultural:

[...] aigreja alema e dois colégios alemades para rapazes e mogas,
com 150 e 100 alunos, respectivamente, servem como base para
a continuag¢do da lingua alema, bem como de seus costumes;
quase todo o comércio atacadista e de ferramentas sdo alemaes;
também s3o alemas as doze fabricas de cerveja e a ndo pouco
expressiva industria de méveis, cujas fabricas também exportam
aos demais estados do Brasil; em todas as ruas ouve-se falar
alem3o; nada menos do que 15 clubes sdo alemaes (SCHANZ,
1891 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 17-8).
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A populacdo teuta era formada tanto pelos comerciantes importadores e
exportadores atacadistas, como Roche (1969) e outros autores ja haviam

registrado, quanto por um amplo setor médio,

formado majoritariamente por artifices, mas também por
prestadores de servicos diversos tipicamente urbanos, que
contribuiram para a constituicdo de socialidades urbanas (nos
diversos estabelecimentos teutos de lazer e encontro, como
restaurantes, cafés, livrarias, boliches, bilhares e hotéis, sem
falar nas diversas agremiagGes) (GANS, 2004, p. 211).

Envolvidos em diversas atividades comerciais, manufatureiras e fabris,

os teutos da capital pouco tinham em comum com os seus
conterraneos que |3 viviam [nas coldnias], pois constituiam uma
comunidade urbana que por um lado encontrava-se diretamente
inserida na sociedade luso-brasileira e por outro estava em
condicdes de manter um contato mais atualizado com a
Alemanha e a cultura alema propriamente dita (GANS, 2004, p.
212).

A presenca alemd na cidade podia ser constatada no comércio e na
industria, no idioma falado nas ruas e nas placas escritas em alemao, nas escolas e
igrejas. Alguns viajantes mais deslumbrados consideravam Porto Alegre uma
cidade alem3, pelo conjunto de suas caracteristicas. “Quem a visita esquece que
estd a milhares de milhas distante da patria; ao contrario, tem-se a impressao de
estar numa cidade alemad da provincia, com seus defeitos e qualidades”
(RAMELOW, 1905 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 110). Mas, para Hettner,
Porto Alegre ndo podia ser considerada uma cidade alema (HETTNER, 1891 apud
NOAL FILHO; FRANCO, 2004). Klobukowski, polonés que visitou Porto Alegre em
no final do século XIX, é da mesma opinido: “pude também me convencer de que
os alemdes ocupam um lugar de proa no comércio e na industria... mas ndo a tal
ponto que, conforme eles dizem, Porto Alegre seja uma cidade alem3d”
(KLOBUKOWSKI, 1898 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 43).

Na segunda metade do século XIX a populacdo teuta tendia a se localizar
na parte moderna da cidade, justamente aquela que recebia melhorias urbanas.
Gans (2004) constatou que, na época, o padrdo de vida dos teutos era, de modo

geral, bom. Roche (1969), entretanto, considera que a uma aglomeracao inicial,
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deu-se em poucas décadas um movimento de dispersdo dos operarios em direcdo
a parte norte e oeste da cidade, e da aristocracia em direcdo aos bairros Moinhos
de Ventos, Assuncgdo, Independéncia, Ipanema e Conceicao.

A ocupacdo dos bairros Navegantes e Sdo Geraldo, na zona Norte, estd
ligada ao trajeto para as col6nias alemas. O bairro Navegantes fazia a ligacdo entre
o Centro e a regido de coloniza¢do. No século XIX, muitos imigrantes, viajando no
trem que seguia para Novo Hamburgo, desembarcaram na estacdo dos
Navegantes, empregando-se e fixando residéncia nos bairros adjacentes (PORTO
[...], 2012). A partir de 1890, diversas empresas se instalaram no bairro, muitas
delas de propriedade de alemades, o que atraiu grande quantidade de operarios,
entre eles imigrantes (FRANCO, 2006).

Atualmente ndo é possivel identificar bairros onde a populacdo teuto-
gaucha seja predominante em Porto Alegre, embora o Quarto Distrito (formado
pelos bairros Floresta, Sdo Geraldo, Navegantes, Anchieta, S3o Jodo, IAPI, Passo
D'Areia, Humaitd e Farrapos, na Zona Norte da cidade) ainda seja uma referéncia,
devido a localizagcdo pretérita de diversas indUstrias teuto-brasileiras e ao grande

contingente de operarios alemaes que absorviam:

O componente étnico assumia particular complexidade, a
medida que nao apenas o distrito industrial se constituia pela
integracdo de uma grande diversidade de fluxos migratérios
internos e externos, mas também a grande maioria das
industrias era de propriedade de teuto-brasileiros que, embora
muitas vezes fossem descendentes de imigrantes de terceira
geracdo, mantinham, até a Segunda Guerra Mundial, uma forte
autonomia cultural baseada em e reproduzida por uma sélida
rede institucional geralmente denominada como a “col6nia
alem3” (FORTES, 2001, p. XLVI - XLVII).

Em Porto Alegre, os alemdes fundaram diversas associacdes e clubes,
destinados tanto a ajuda mutua, quanto a prdtica de esportes. Com bailes de
carnaval, Oktoberfest, competicGes e outras atividades, estas instituicOes
enrigueciam a vida social da comunidade teuta. Auxiliaram na conservacao da
tradicdo cultural alema e na construcdo discursiva da germanidade (Deutschtum),
gue fortaleceram, naguele momento, as fronteiras étnicas entre teuto-brasileiros

e demais integrantes da sociedade gaucha.
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A construcdo da identidade étnica dos teutos que desembarcaram no Rio
Grande do Sul nos séculos XIX e XX tinha como referencial territorial as regides da
atual Alemanha, e ndo o Estado-Nacdo. Os imigrantes que chegavam ao Brasil sé
eram “alemdes” para as instituicdes brasileiras, pois a Alemanha ainda ndo havia
sido unificada como Estado-Nacdo: “Aqueles que chegaram era (sic) bavaros,
renanos, frisios, saxdes, ou mesmo austriacos, franceses e dinamarqueses, todos
rotulados como ‘alemdes’” (WOORTMAN, 2000, p. 218). A identidade teuto-
brasileira foi forjada a partir de grupos que, muitas vezes, tinham apenas a religido
em comum. As sociedades, os jornais em alemdo, a associacdo comercial, e as
confrarias eram nucleos de resisténcia a assimilacdo, ao mesmo tempo em que

conferiam sentido de unidade ao grupo de imigrantes.

As cidades constituiram pontos de atracdo e contato, mas
também centros de difusao da instrucdo secundaria em alemao
e das novas ideias vindas da Alemanha, isto é, nucleos de
resisténcia a assimilagdao. Foi nas cidades que o germanismo se
sentiu mais ameacado pela civilizacdo luso-brasileira, em virtude
mesmo do contato que tinha com ela (ROCHE, 1969, p. 650).

A primeira sociedade alema foi fundada em Porto Alegre, em 1855. O
surgimento tardio, e na cidade, ocorreu apds os comerciantes terem alcancado
certa prosperidade. A Sociedade Germania (hoje Sociedade Independéncia), tinha
como finalidade a preservacdo da germanidade: da lingua, da arte e dos costumes
alemdes. Organizava bailes; comemoracdes de datas importantes para a
Alemanha, como a Unificacdo; bailes de carnaval em estilo veneziano; além de um
grupo de canto e uma companhia de teatro. Durante as duas guerras mundiais, a
Sociedade sofreu represalias, e as atividades foram interrompidas (entrevistado |,
feminino, 56 anos).

Em 1917, a sede, entdo localizada no Centro, na Rua Dr. Flores, foi
destruida em represdlia aos alemdes da cidade, no momento em que o Brasil
rompia relagbes com o bloco germanico, posteriormente declarando guerra.
Segundo Landerberger (1929, apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 213), o
incéndio ndo so foi tolerado, como também incentivado pelo consul inglés em

Porto Alegre:
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Durante a Guerra Mundial, o édio ao alemao era demonstrado
em Porto Alegre como verdadeiros tumultos. A Antiga Casa
Mundial Bromberg (os proprietarios eram cidad&o brasileiros de
terceira geracdo), o Hotel Schmidt e o Clube Alemé&o [Sociedade
Independéncia] foram depredados pelo povo e depois
incendiados. Ainda hoje é voz corrente que, o cOnsul inglés —
gue promovera o acontecimento com uma considerdvel doagao
em dinheiro — observara o incéndio como toda a tranquilidade,
exatamente como a policia, que ndo se atrevia a intervir.

Em 1942, a sede do clube foi transferida para o bairro Independéncia, onde
permanece. Durante a Segunda Guerra, foi saqueada e ocupada militarmente até
1954 (ROCHE, 1969). Na época da depredacdo do Germania, Timpe (1925, apud
NOAL FILHO; FRANCO, 2004) denuncia que diversas casas comerciais alemas
também foram depredadas ou incendiadas, prejudicando enormemente alguns
pacatos comerciantes.

A segunda associacdo porto-alegrense foi a Deutscher Hilfsverein
(Sociedade Alema de Assisténcia), de 1858, fundada para prestar auxilio aos
alemades que se encontravam em dificuldades. A Sociedade Leopoldina foi fundada
em 1863, fundindo-se com o Clube Recreio Juvenil (de 1903) em 1943. A partir de
entdo, inumeras sociedades de socorro mutuo, desportivas e artisticas foram
criadas (ROCHE, 1969).

A Deutscher Turnverein (Sociedade Alema de Ginastica) foi fundada em
1867. Nas primeiras décadas, as principais atividades eram a ginastica, o tiro ao
alvo, o teatro e a realizacdo de reuniGes dancantes. A Sociedade também sofreu
retaliacOes durante as duas guerras mundiais. Na década de 1940, passa a chamar-
se SOGIPA (Sociedade de Ginastica Porto Alegre), e a construir cada vez mais uma
identidade brasileira, galucha, e porto-alegrense. Com o passar do tempo, novas
atividades foram oferecidas para os associados. As festas alemas continuaram,
mas a associacdo ndo € mais voltada aos descendentes e a preservacdo da
identidade germanica (SOGIPA, 2012).

Em visita a Porto Alegre, Dedekind (1922 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004,
p. 173), diz-se satisfeito ao ver que, na cidade, a cultura alemd estd confiante,
decidida e ativa “no firme propdsito de conservar a lingua alemad, costumes, modo

de ser e educacdo”. Os pontos de referéncia para os alemaes de todas as classes,
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gue encontraram no Brasil uma segunda patria e sdo obedientes ao Estado
brasileiro, segundo este autor, sdo a escola, a igreja e o clube Germania.

O objetivo de manter viva a germanidade perde forca com os anos, sendo a
mudanca do nome das sociedades um exemplo da gradativa abertura para a
participacdo de outros grupos. Além do emprego da lingua portuguesa em
detrimento da alema, houve o abandono de algumas tradigGes germanicas e a
adocdo de costumes gauchos e nacionais.

Dentro das associacdes, ainda hoje, no entanto, hd pequenos grupos de
resisténcia, que promovem encontros de alemaes, conforme relatado por um

informante (entrevistado A, masculino, aprox. 55 anos):

A gente é sécio da SOGIPA desde pequenininho. A SOGIPA é, era
e ainda é, um clube onde origens alemas sdao muito fortes. Até
hoje eu participo de um grupo [...]todos os sdbados a gente se
reune |4, toma Chopp, escuta musicas alemas, conversa e tal.
Entdo a gente mantém a tradi¢do. E isso é uma coisa que td ja
dentro da nossa prépria cultura.

O contato com a sociedade receptora modificou o grupo étnico alemao,
mas, a0 mesmo tempo, as sociedades galcha e brasileira se transformaram, ao
incorporar os imigrantes em processo de reterritorializacdo. Tanto as
permanéncias quanto as rupturas fazem parte do movimento de construcdo da
Histéria e da Geografia. O que é alemdo, gaucho e porto-alegrense hoje se
confunde e se mescla, fazendo com que Porto Alegre seja o que é, inclusive

guando esta a mesa.

3.5 A alimentacgdo teuto-brasileira

Os homens e as mulheres viajam, e com eles viajam suas ideias. Viajam
também suas acdes cotidianas, suas solu¢des adquiridas e elaboradas para a
resolucdo das situagdes praticas da vida: como educar os filhos, como se abrigar
das intempéries, como tratar as doencas, como defender o grupo e, entre elas,
como eleger e preparar os alimentos.

Nas situacbes de contato, o estilo alimentar dos imigrantes é fortemente

marcado pelo resultado da interacdo entre os imigrantes e a sociedade receptora.
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Como em outras situagdes dindmicas, esse contato deve induzir efeitos e
favorecer a emergéncia de situacdes originais, provocadas pelo contato entre
realidades socioculturais distintas. Assim, os elementos de ruptura, modificacdo e
continuidade com o passado imediato podem ter graus de permanéncia muito
diferentes (CALVO, 1982).

Os contatos locais, regionais e os intercambios culindrios modificam tanto a
sociedade receptora quanto aqueles que imigram. Os individuos e grupos étnicos

de algum modo se modificam e modificam o espaco ao se reterritorializarem:

A intensificagdo das migra¢des, por exemplo, leva ao mesmo
tempo a uma proliferagdo de microespacos de identidade,
segregados/segregadores, e a um entrecruzamento de tracos
culturais que produzem espacos hibridos, virtuais, articuladores
de novas identificagGes territoriais. Falamos “identifica¢bes”
porque se trata muito mais de processos do que de formas bem
definidas, e muito mais de identidades plurais do que de
identidades singulares. Neste sentido, o territdrio pode veicular
poderes simbdlicos de multiplas faces, ora reforcando a
segregacdo, ora viabilizando uma dindmica de convivio ou de
ativacdo de multiplas identidades. Eis uma armadilha e uma
poderosa fonte de liberdade. Conforme os grupos e classes
sociais pode-se optar por um retorno as identidades monoliticas
e fechadas ou por abertura para as “identidades dindmicas”
vinculadas a extrema mobilidade do nosso tempo (HAESBAERT,
1999, p. 187).

Os fen6menos migratdrios, e seus movimentos de desterritorializacdo e
reterritorializacdo, oportunizam contato com praticas culturais distintas. No que
se refere a comida, é muito comum que as mesmas comidas consumidas na terra
natal continuem sendo preparadas em familia, ainda que alguns produtos sejam
substituidos ou adaptados. No contato interétnico, as cozinhas luso-brasileira e
teuto-brasileira se enriqueceram. No caso dos teuto-brasileiros, houve a
incorporacdo de novos alimentos (o chimarrdo, no cotidiano) e modos de preparo
(o churrasco, nos dias de festa), mas também a manutencdo de diversas tradi¢des.
O desenvolvimento de culturas adaptadas aos climas e aos solos da regido Sul do
Brasil alterou a forma de preparo de alguns pratos, levando a substituicdes. Ainda
gue se mantivessem as receitas, as condicdes locais ndo permitiam a producdo e

aquisicdo dos mesmos viveres encontrados na Europa. Por exemplo, as geleias de
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frutas consumidas na Alemanha (Marmelade) foram aqui incrementadas com
batata doce e localmente receberam o nome de Schmier, palavra que em alemao
significa graxa, lubrificante. O pdo de trigo recebeu porcentagens de farinha de
milho e mandioca. O amendoim, uma planta sul-americana, substitui as nozes,
améndoas e castanhas em diversas receitas, como recheios para tortas.

Na cidade, o contato mais intenso com a Alemanha e o maior poder
aquisitivo permitiu que a elite teuta da capital gaucha adquirisse alimentos
importados e mantivesse algumas praticas tradicionais, como o Abendbrot™. Os
agricultores, por sua vez, tiveram que se adaptar ao que a terra era capaz de
produzir ou ao que podia ser adquirido no comércio local e dos caixeiros-viajantes.
Segundo Roche (1969), entre as colOonias e a cidade, foi no campo que a
alimentacdo dos luso-brasileiros foi mais rapidamente assimilada. No interior
gaucho ndo havia trigo, centeio e batata em 1824, assim como carne suina e
vegetais frescos. Os imigrantes aprenderam a cultivar e a consumir milho,
mandioca, batata-doce e feijdo preto. Distantes das cidades e com limitados
recursos, era uma questdo de vida ou morte (ROCHE, 1969, p. 637).

No entanto, a adaptacdo dos imigrantes as novas condi¢Ges de vida
produziu, em poucos anos, os produtos de consumo habitual na Alemanha.
Laticinios, produtos suinos, vegetais frescos, cerveja: o que ndo era possivel
produzir era negociado nas “vendas” ou se comprava dos caixeiros viajantes,
representantes dos comércios de importacdo/exportacdo da capital (ROCHE,
1969).

Gierus (2006), analisando a correspondéncia trocada entre mulheres
imigrantes e familiares que permaneceram na Alemanha, constata que a
alimentacdo cotidiana dos imigrantes alemdes reterritorializados no Brasil
incorporou alimentos locais, como mandioca, sagu e feijdo. Nos fins de semana,
havia cuca, bolo de mel, bolo marmore ou biscoitos amanteigados. Nas épocas

festivas, como Pascoa e Natal, eram preparadas iguarias especiais, tradicionais na

19 , . ~ . .~ . ~ .
Literalmente, “pdo da noite”. Refeigdo noturna composta por embutidos, pao, geleias,
gueijos e verduras.
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Alemanha, como biscoitos de Natal e amendoim agucarado acondicionado em
cascas secas de ovos de galinha, pata ou gansa.

Além da cozinha doméstica e das ocasides festivas (como Kerb e
Oktoberfest), os pratos tipicos, marcados por modificacdo e continuidade também
estdo presentes nos restaurantes étnicos. A pratica culindria com intuito comercial
deu origem as primeiras bodegas e restaurantes, um tanto quanto rusticos e
atendendo principalmente a comunidade de imigrantes. A abertura para outros
publicos e sofisticacdo dos pratos foi um processo gradativo, em parte motivado
pelos avancos no ramo da gastronomia e pelo surgimento de outros
estabelecimentos comerciais, com os quais concorriam.

A comida étnica, na relacdo interétnica tende a ser ressignificada. As
festividades, datas nacionais e comemoragdes pessoais sdo celebradas com pratos
de forte simbolismo. Nas situacdes de contato com outros grupos e de mudancas
internas, podem ser inventadas tradicGes segundo as quais determinadas
festividades devem ser acompanhadas de pratos especificos. Segundo Fischler
(1995), entre os imigrantes, a alimentacdo é um dos elementos culturais que mais

persiste ao longo do tempo.

A estabilidade de certas caracteristicas das praticas alimentares
se encontra atestada em muitos aspectos. Assim, os estudos
etnolégicos sobre as populagdes migrantes concordam em
mostrar que, depois da chegada a uma nova sociedade, os
imigrantes conservam em grande medida seu estilo alimenticio e
culindrio. A persisténcia das caracteristicas culinarias parece
mais forte e mais durdvel que a de outras caracteristicas
culturais que sdo, contudo, bdsicas, como o vestudrio, a pratica
religiosa ou até o uso da lingua materna (FISCHLER, 1995, p. 148,
tradugao livre).

A alimentacdo tende a persistir como um elemento identitario que
transcende geracdes, ainda que seja através de um numero reduzido de pratos.
Algumas vezes, esses alimentos remetem a momentos de dificuldades
alimentares, em outros, as festas e tradicoes religiosas. Alguns pratos adquirem
um lugar ainda mais importante na sociedade receptora do que tinham na

sociedade de origem, tornando-se pratos-totem (FISCHLER, 1995).
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Algumas destas praticas ndo so persistem: adquirem um lugar
ainda mais importante na sociedade receptora. Os que as levam
consigo lhes atribuem uma significagao consideravel, que supera
a que podiam ter na cultura e no pais de origem. Certos pratos,
por exemplo, se convertem em “pratos-totem” [...]. Os “pratos-
totem”, que sdo a oportunidade da lembranc¢a e da emocdo, se
convertem também em “marcadores” da especificidade e da
diferenga. Servem ainda para a transmissdo de um mesmo
patrimonio de pertencimento que servira mais tarde, por sua
vez, para a lembranca emotiva por parte da geracdao seguinte
(FISCHLER, 1995, p.148-9, tradugdo livre).

Os pratos-totem constituem marcadores da especificidade étnica e da
especificidade da origem imigrante, salientando as fronteiras étnicas. Sdo muito
destacados em festas regionais, como aniversarios da imigracdo, dia do colono e
festas religiosas. O grupo étnico passa a se identificar como consumidor daquele
tipo de comida e a reivindicar uma identidade associada a ela.

Hobsbawm (2008), ao refletir sobre as tradi¢des, afirma que elas surgem
nos momentos de transformacdo da sociedade e sdo resgatadas numa reacdo as
mudancgas, ou sdo criadas para gerar coesdo social. Segundo o autor, as tradicoes
“inventadas” sdo reacbGes a situacbes novas que, ou assumem a forma de
referéncia a situacdes anteriores, ou estabelecem seu proprio passado através da
repeticdo quase que obrigatdria. Pode-se pensar que, quanto mais a sociedade se
homogeneiza, mais os grupos étnicos procuram elementos que delimitem as
fronteiras étnicas e potencializem a iconografia.

A identidade teuto-brasileira ndo é um caso cldssico para estudo de
relacdes interétnicas, pois as fronteiras étnicas foram reduzidas e a identidade
alemd ndo pauta a maioria das personalidades sociais que os individuos podem
assumir. Mas, segundo Barth (1998), “uma reducdo drastica das diferencas
culturais ndo pode ser correlacionada de modo simples com uma reducdo da
pertinéncia organizacional das identidades étnicas, ou com um declinio dos
processos de manutencdo das fronteiras” (BARTH, 1998, p. 219-20). Assim, mesmo
numa sociedade cosmopolita, as identidades étnicas continuam pautando algumas
acoes, sendo colocadas ou ndo em movimento de acordo com a pertinéncia e o

beneficio, inclusive monetdrio, que podem proporcionar ao individuo ou grupo.
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A identidade alema é reivindicada, nos restaurantes alemdes porto-
alegrenses, tantos por proprietarios quanto por clientes. Alguns proprietarios
encontram meios de valorizar e resgatar a origem alema realizando, por exemplo,
viagens para a Alemanha, construindo a arvore genealdgica da familia, procurando
por parentes distantes na Europa e colecionando objetos, como livros e cadernos
de receitas em alemao. Os estabelecimentos se beneficiam destas atividades e
também as motivam, mas ndo sao as Unicas razoes de ser.

Alguns clientes teuto-brasileiros percebem o restaurante como um espago
onde é possivel encontrar outros teuto-gauchos e desfrutar, por alguns
momentos, do sentimento de comunidade. Percebemos durante algumas
entrevistas que alguns teuto-brasileiros, ndo sendo maioria entre os clientes,
consideram importante distinguirem-se dos demais. A afirmacdo da identidade

étnica diferencia o consumo, legitima-o:

Tem muita gente que vem almogar aqui que trabalha em volta,
entdo eles vem almogar aqui, mas ndo tem nada a ver com
origem alema. No nosso caso ndo, nés somos alemaes de origem
mesmo. Agora a maioria, pode olhar ai, é tudo gente que tu vés,
é cara que trabalha aqui por perto, vem comer, que a comida é
boa. Se tu perguntar para ele: tu és de origem alema? Ele vai
dizer que n3do é. E s6 olhar para a cara das figuras (cliente A,
masculino, 53 anos).

A identificacdo étnica também pode ser objeto de consumo banal: faz
parte da experiéncia do comer e agrega informagdes a comida, mas de modo

efémero.

Na verdade a gente ‘sorteia’. Um dia quer comer chinés, outro
dia quer comer japonés. Ndo temos fidelidade (cliente D,
feminino, 41 anos).

O consumo da comida étnica é descompromissado: consome-se 0 que o
mercado oferece. A comida, sendo a mesma consumida por saudosistas
descendentes de imigrantes, terd o mesmo sabor e tempero? Acreditamos que
ndo, pois a experiéncia do comer é Unica, e dela fazem parte outras experiéncias e
simbolismos, alheios ao momento presente e a prépria comida, como expresso

pela fala do primeiro cliente.



CAPITULO IV. OS RESTAURANTES ALEMAES DE PORTO ALEGRE
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Em 1926, isto que hoje vemos e vivemos era uma
cidade tipica de provincia, de casario modesto, com
os bondes trafegando pela Rua da Praia — que ndo
havia essa historia de problema de trdnsito e hora
do pique — sem arranha-céus e sem uma so estagdo
de rddio. Tranquila cidadezinha adormecida no fim-
de-linha deste pais tdo grande, ela via passar seus
dias despreocupados e leves, numa intimidade
familiar, ingénua e natural (GOUVEA, 1976, p. 16).

Entre o final do século XIX e primeira metade do século XX, grande parte do
comércio e da industria de Porto Alegre estava nas mdos de imigrantes e
descendentes alemaes (NOAL FILHO; FRANCO, 2004). A cultura teuta viveu, entdo,
seus momentos de maior prestigio. Havia bares, confeitarias e restaurantes
alemades, tradicionais, pontos de encontro da boemia, dos intelectuais, dos
politicos e empresarios, mas também dos estivadores do porto, dos operarios e
trabalhadores do Centro e de bairros adjacentes. Estes eram locais tanto de
discussOes e articulagdes politicas quanto de contratacdo de servicos, devido a
reunido habitual de profissionais liberais ao fim do dia, mas também de lazer e
confraternizacdo. Algumas das confeitarias alemas foram fundadas por mestres
confeiteiros formandos na Alemanha que migraram para o Brasil, por vezes em
decorréncia das duas guerras mundiais. A profissionalizacdo do oficio era até
entdo rudimentar no Brasil, e o incremento desta mao-de-obra qualificada elevou
a producdo confeiteira a outro patamar (entrevistados D, masculino, 58 anos e G,
feminino, aprox. 80 anos).

As associacOes esportivas e clubes também eram locais de sociabilidade
entre os alemaes, sendo frequentados pelas familias mais abastadas. A vida social
se desenrolava em bailes (inclusive de carnaval), Oktoberfest, competicOes,
regatas, entre outras atividades. Segundo informantes, os clubes e associagdes,
além do lazer, proporcionavam um espaco para a reproducdo da vida: entre
negoécios, aliancas politicas, namoros e festas de casamentos, muitos
acontecimentos marcantes da vida das familias teuto-brasileiras se desenrolaram

nestes cendrios (entrevistado |, feminino, 56 anos).
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Além dos espacos profanos, os espacos sagrados desempenhavam
importante papel na vida social das familias teutas®®. A representatividade das
igrejas luterana e catdlica estava ndo so nos ritos religiosos (batismo, primeira
comunhdo/confirmacdo, crisma, casamento), como também na vida comunitaria
cotidiana e na educacdo das criancgas. As igrejas e associacdes mantinham colégios
e o ensino formal da lingua alema era realizado por estas instituicGes. Alguns
colégios fundados pelos alemdes ainda existem, como Centro de Ensino Pastor
Dohms e o Colégio Farroupilha. Ainda hoje se realizam-se missas e cultos em
lingua alema em algumas igrejas de Porto Alegre, embora a comunidade falante,
ou que compreenda a lingua alem3, seja decrescente.

A contribuicdo dos alemaes na constituicdo e desenvolvimento econémico
de Porto Alegre e sua regido metropolitana ainda hoje demonstra sua forca.
Alguns dos exemplos mais marcantes sdo os grupos e empresas Renner, Gerdau,
Bromberg, Frederico Mentz, Varig e Neugebauer’’. O Hospital Alem3o, atual
Moinhos de Ventos, foi criado a partir da colaboracdo de duas entidades alemas.
Inaugurado em 1927, o hospital tinha como objetivo atender alemaes e teuto-
brasileiros e reunia as melhores condigGes técnicas entre seus congéneres
(FRANCO, 2006). Outro exemplo foi o trabalho desenvolvido pelo alemdo Theo
Wiederspahn, responsdvel por algumas das mais significativas obras
arquiteténicas do Centro de Porto Alegre (PRIKLADNICKI, 2012). Entre os prédios
por ele projetados estdo o Edificio Ely, o Hotel Majestic (atual Casa de Cultura
Mario Quintana) e o Banco Nacional do Comércio em Porto Alegre (atual
Santander Cultural).

As fronteiras étnicas ente teutos e demais integrantes da sociedade gaucha
enfraqueceram-se. As instituicGes fundadas por alemdes foram incorporadas a

sociedade e o que era alemao, hoje se funde e se confunde com o que é porto-

2% Rosendahl (1999) propde o estudo do sagrado e do profano a partir da perspectiva
geografica. Segundo a autora, que estuda a religido em sua dimensao espacial, hd uma dicotomia
entre os dois termos, pois o sagrado se relaciona a uma divindade, enquanto que o profano nao.

! No anexo 01 apresentamos um texto de Theodor Amstad sobre a vida alema em Porto
Alegre escrito por ocasido do centenario da imigragdo (1924) (AMSTAD, 1999 apud NOAL FILHO;
FRANCO; 2004). O autor, que faz interessante relato sobre a industria e o comércio na cidade,
também destaca as institui¢Ges religiosas, de ensino e de saude.
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alegrense e gaucho, inclusive na gastronomia. Consideramos, no entanto, que os
atuais restaurantes e bares alemaes, fundados na segunda metade do século XX,
sdo produtores e reprodutores da cultura material teuto-brasileira na capital
gaucha, principalmente quando de propriedade de descendentes de alemades. Os
restaurantes reinem uma série de elementos que fortalecem a fronteira étnica e,
havendo relacdes de controle e influéncia, conformam territorialidades
especificas. Ndo excluem do consumo aqueles que ndo compartilham da origem
alemd, mas conferem outros matizes a experiéncia do comer daqueles que,
através do restaurante, celebram e vivem a identidade teuto-gaucha.

Neste capitulo serd apresentada a trajetdria dos restaurantes que sao
objeto de estudo da pesquisa, além de breve descricdo do cenario passado deste
setor na capital gaucha. Os estabelecimentos extintos relacionam-se com os
restaurantes em atividade no presente quando se observa o envolvimento dos
sujeitos, familias e o desenvolvimento dos estabelecimentos atuais. Ao se
comparar a localizacdo de antigos e atuais estabelecimentos, percebe-se que a
mancha de lazer deslocou-se do Centro em direcdo aos bairros. As informacdes
aqui apresentadas baseiam-se em entrevistas e na consulta a paginas de internet,

revistas, jornais e livros.

4.1 Os antigos bares e restaurantes alemaes

As entrevistas e leituras indicaram que Porto Alegre, no periodo entre 1920
e 1970 possuia muitos bares e restaurantes alemaes. Um dos motivos indicado
para o fechamento das portas, mas ndo o uUnico, foi a sucessao geracional. Quando
os fundadores se afastaram dos negécios, os herdeiros, em muitos casos, ndo
conseguiram dar prosseguimento tanto na administragdo quanto na manutengao
da qualidade do servico. O encerramento das atividades foi o destino de muitos
estabelecimentos comerciais, famosos no seu tempo e ainda hoje citados, como
Bar Liliput, Bar Arthur, Bar Hubertus, Bar Zitter Franz, Restaurante Floresta Negra
e Restaurante Rhenania.

O Centro de Porto Alegre concentrava grande quantidade de lojas de

propriedade de teuto-brasileiros, além de bares e restaurantes alemaes. Filha e
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esposa de alemdes, uma senhora relatou que, na época em que era jovem, a
principal distracdo na cidade eram os bares alemdes, além dos clubes e
associacOes alemdes. Segundo ela, no Centro havia muitas casas comerciais nas
guais se falava alemdo. Durante a Segunda Guerra Mundial, e antes mesmo, com
o governo nacionalista de Getulio Vargas e a repressdo ao uso de linguas
estrangeiras, o costume foi se perdendo (entrevistado G, feminino, aprox. 80
anos).

Uma das localizagGes preferenciais dos bares e restaurantes da época era a
Rua dos Andradas, ainda hoje uma das principais ruas comerciais da capital. Os
bares eram frequentados pela boemia, pelos jovens e intelectuais da época. Paulo
de Gouvéa, jornalista e cronista gaucho, lancou, em 1976, um livro intitulado O
Grupo: outras figuras, outras paisagens. O livro reine uma série de cronicas
publicadas no Correio do Povo entre os anos de 1973 e 1976. O grupo, ao qual o
autor faz mencao, é formado por intelectuais, tais como Augusto Meyer, Athos
Damasceno Ferreira, Theodemiro Tostes, Jodo Santana, J. M. de Azevedo
Cavalcanti, Sotero Cosme e o préprio autor. O tempo vivido pelo grupo e narrado
pelo autor é a década de 1920, a partir do no ano de 1926.

Quando se encontravam, o tempo do Grupo, segundo o autor, dividia-se
em duas partes: “uma, desde a tardinha até certas horas da noite, e a outra,
madrugada a dentro. O cenario primeiro era o Café Colombo. O segundo, os

velhos bares, dos quais resta apenas o Liliput” (GOUVEA, 1976, p. 18).

O Café Colombo marcava o passo inicial do nosso itinerario
noturno. Vinha, depois, a longa jornada pelos bares — o Zitter
Franz, o Eduardo, o Antonello, o Chalé da Praga XV e outros
mais.

Ai, os velhos bares da velha Porto Alegre! Com seu ambiente
carregado de fumaca dos cigarros e do tipico aroma do chope de
barril — o “chopp so goldenklar” da esquecida can¢cdo — com sua
musiquinha meio capenga mas sem igual para alegres
bebedores, eles eram o reflgio final das nossas perenes
madrugadas. E quanto mais aumentavam as rodelas de papelao
sobre a mesa de toalha em quadradinhos, mais bonita era a vida
olhada através dos copos generosos que os garcons (por onde
andardo o Jacéd e seus companheiros?) infatigavelmente
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renovavam ao nosso também infatigavel apelo traduzido para o
alem3o: “Bitte, noch ein”... (GOUVEA, 1976, p. 20).

A descricdo de Gouvéa revela a importancia que os bares tiveram para a
vida social e cultural da cidade. Assim como os clientes variavam entre um e outro

bar, eles também mudaram de endereco, como o Zitter Franz.

O Zitter Franz, no comeg¢o, ocupava uma velha casa na subida da
Rua da Praia, quase a esquina da Dr. Flores, e que foi abaixo
como todas as demais da mesma quadra. Nao tinha um jeito de
bar, pois, residéncia familiar, foi aproveitada mais ou menos
como primitivamente sempre fora. Entrava-se pelo comprido
corredor e ia encontrando as saletas aonde era servida a bebida,
quase que chope ou cerveja exclusivamente: o gostoso chope
Continental, e a Oriente, a mais barata, a Continental, a mais
cara, além de todas as intermediarias em sabor e preco.

Sé mais tarde, o Zitter mudou-se para a Rua do Rosario, esquina
da Rua da Praia, nos baixos do Edificio Bastian Pinto. Era um dos
nossos prediletos. Zitter Franz, justificando seu nome, tocava a
citara velha cancbes alemads, cuja facil melodia ainda nos
sussurra aos ouvidos: “Es war einmal ein Walzer. Es war einmal
ein Wien...”. (GOUVEA, 1976, p. 20).

Gouvéa continua sua cronica relatando a rotina do Grupo no bar, onde a

bebida parece mais importante do que a comida que a acompanha.

La de quando em quando, porém, a coisa enferruscava feio e
sempre na hora de fechar o bar. No&s queriamos continuar no
chope e Zitter queria ir dormir. Depois de muita discussdo, ele
sempre ganhava a parada e iamos embora. Antes, porém,
tiramos a indispensavel desforra, cantando, ou melhor, berrando
a “Marselhesa”. “Allons enfants de la Patrie; Le jour de gloire est
arrivé...”

Alemdo cem por cento, o Zitter ficava por conta. Era isso,
exatamente, o que a gente queria. No outro dia — perddo — na
outra noite, 1d estdvamos de volta outra vez. Era a Paz de
Varsdvia. Ou a trégua no Oriente Médio (GOUVEA, 1976, p. 20-
1).

Contemporaneo de Gouvéa, Ruschel (1971) também escreveu sobre o
Zitter Franz e seu cardapio, composto por chope e pratos tipicos da culinaria

alema.
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Na cozinha alema destacava-se também o inesquecivel “Zither
Franz” (sic), instalado em casa de porta e duas janelas, na subida
da Rua da Praia®% J4 foi citado em outro momento, mas n3o na
decoragdo, apresentando aquarios e gralharias de cervos pelas
paredes. Memoravel era o choque ndo sei se pela qualidade
propria ou pela saude dos frequentadores, que era lembrada
sempre ao levantar dos copos. Os pratos da casa eram o “Queijo
de porco” e a salsicha ou o “eisbein” com chucrut, com grandes
pinceladas de mostarda. E o pdo preto (RUSCHEL, 1971, p. 137).

A oferta de bares tinha centralidade no bairro Centro. O circuito de bares
do Grupo, provavelmente feito a pé, continuava com o Chalé da Praga XV. Quando
fechava, caminhavam até outro bar que ainda estivesse aberto apds a meia-noite.
O Bar Eduardo era “outro bar tipicamente alemao, quase a esquina da Voluntarios
da Patria, onde havia uns canecdes de louca para chope com capacidade de um
litro, desapareceu bem depois dos outros, tal como o ‘Zum Franziskaner’, o
‘Breustiibel’, e vamos parar por aqui” (GOUVEA, 1976, p. 22).

Ruschel (1971, p. 257) destaca a importancia da Rua dos Andradas, “onde
se ia matar a primeira sede”, como local de concentracdo de bares. Ambos os
autores, Gouvéa e Ruschel, trabalhavam juntos na Telefénica, onde esperavam

ansiosamente pelo fim do expediente nas tardes de verao.

Era a hora de todos se esparramarem, cada um buscando a sua
toca. Pois se a rua da Praia era um bordado de bares, dele
pendiam franjas por todos os lados. Portos de atraca¢do certa: o
chalé da Praga Quinze, o Gambrinus do Mercado, o Zither Franz
(sic), o Franciscano (sic), na rua Sete, o Odalisca, na rua do
Rosario, o Eduardo na dr. Flores, o Zeppelin, na esquina da rua
Hoffman com a Sao Carlos.

Ruschel (1971) traz detalhes sobre uma série de estabelecimentos por
onde tinha curso a peregrinacao noturna da boémia. Além da colecdo de galhos de
cervos, o bar Zitter Franz exibia um quadro representando uma cacada de lebres.
O restaurante Franciscano tinha as paredes decoradas com telas representado
frades medievais, segurando canecdes. O bar Hubertos exibia pinturas de Santo
Hubertus, protetor da caca.

Também na rua dos Andradas, o Restaurante Viena tinha notavel saliéncia.

?? Antiga toponimia da Rua dos Andradas, mais antiga rua da cidade (Franco, 2006).
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[...] Era amplo, ricamente decorado, com muitas mesas —
restaurante e bar — e orquestra na galeria. Tanto os musicos
como o cozinheiro provinham de um navio mercante alemao. Os
garcons eram da mesma equipagem. Muito frequentado pela
alta roda, principalmente por alemaes e teuto-brasileiros. Era a
época do predominio das firmas germanicas no comércio local.
Tinha grande categoria. As musicas vienenses faziam mais
saboroso o chope (RUSCHEL, 1971, p. 133).

Dos estabelecimentos citados pelos autores, apenas o Chalé e o Gambrinus
sobreviveram, mas ja ndo sdo alemdes. O Chalé da Praca XV de Novembro foi
construido em 1911, substituindo um antigo chalé de madeira, levantado em
1880. O prédio foi construido com recursos do poder publico municipal e tombado
pelo Patrimoénio Histérico Municipal em 1998, mantendo ainda hoje o uso original
de restaurante®®. Em 1911, Gaspar Binter tornou-se o primeiro permissionario do
Chalé, dando vida a um espaco frequentado pela boémia e pela elite porto-
alegrense e que logo se tornou famoso pelo chope e pelos diversos pratos
germanicos do carddpio (CHALE [...], 2012). O Chalé da Praca XV é hoje um dos
poucos espacos destinados a boémia no Centro da cidade. O Centro ja ndo se
encontra no foco dos acontecimentos sociais, e sua importancia histérica nem
sempre se faz lembrar (FISCHER, 2006 apud FANTINEL, CAVEDON, 2010). O
Centro, segundo Fantinel & Cavedon (2010), é fortemente associado a violéncia
urbana e a degradacdo do espaco publico, sendo representado como um local
sujo, inseguro e desagradavel.

A Praca XV, localizada ao lado do Mercado Publico Municipal, foi por
muitas décadas um dos pontos mais tradicionais do Centro de Porto Alegre. O
local era frequentado pela alta sociedade, e aos poucos, pelos boémios e
intelectuais. Hoje o Chalé “é o reduto por exceléncia de ‘engravatados’, muitos
deles funciondrios publicos e bancarios, trabalhadores de organiza¢des do centro.
Em horario de almocgo, o Chalé é, essencialmente, um espaco de socializacdo entre

colegas de trabalho” (FANTINEL; CAVEDON, 2010, p. 16-7). Durante o happy hour

23 ~ . ~ . s qs
N3do tomamos conhecimento de restaurantes alemaes com funcionamento em prédios
tombados, tampouco ha relatos de registo do saber-fazer culindrio como patriménio cultural

imaterial de Porto Alegre ou do Rio Grande do Sul.
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a presenca dos jovens é predominante e sdo numerosas as mesas compostas por
grupos, tanto mistos quanto exclusivamente masculinos ou femininos (FANTINEL;
CAVEDON, 2010).

Proximo ao Chalé estd o Gambrinus. Localizado no andar térreo do
Mercado Publico Central (inaugurado em 1869), o restaurante tem suas origens
mais remotas no ano de 1889 (figuras 1 e 2). O Gambrinus, segundo relatos e
reportagens, nasceu como uma confraria, espaco utilizado para confraternizaces
e ponto de encontro de imigrantes alemdes e seus descendentes. Ndo havia
comércio e, possivelmente, a confraria era frequentada apenas pela comunidade
alem3d, da qual faziam parte comerciantes do Centro de Porto Alegre, integrantes
de uma prospera elite teuta.

Em 1944, dois irmaos italianos ali instalaram um bar, preservando o nome.
Em 1964, o ponto foi adquirido pelo portugués Antonio Dias de Melo. Reconstituir
o passado mais longinquo da casa, no entanto, esbarra na dificuldade da falta de

documentos:

O documento mais antigo que Antonio Dias de Melo conseguiu
resgatar € um alvara emitido pela Prefeitura, onde se afirma que
a casa foi de propriedade de Ida Grussner entre os anos de 1939
e 1944. |da deve ter sido a ultima de uma longa lista de alemaes,
pois, de 44 a 64 — data em que Melo, nascido em Aveiro,
Portugal, o comprou — o Gambrinus pertenceu a italianos, os
irm3os Finnato. (O INCRIVEL [...], 1989, p.?).

Considerado o mais antigo restaurante em funcionamento de Porto Alegre,
com 123 anos, o Gambrinus serve hoje pratos das cozinhas galcha e portuguesa,
com destaque para os frutos do mar. O passado ligado a comunidade teuta é
relembrado através da decoracdo (que preserva pinturas deixadas pelos alemaes),
de antigas histérias e de um dlbum, que reune documentos, reportagens e
fotografias, alguns com mais de 70 anos (entrevistado H, feminino, aprox. 50

anos).
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Figura 1: Mercado Publico Central de Porto Alegre (décadas de 1890/1900)
Fonte: Acervo do Museu Joaquim José Felizardo/ Fototeca Sioma Breitman.

Figura 2: Mercado Publico Central de Porto Alegre (2010)
Fonte: Arquivo Prefeitura Municipal de Porto Alegre/Alfonso Abraham.
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O Gambrinus continua em propriedade da familia de Antonio Dias de Melo,
ja falecido. A partir de 1964, ano em que o portugués o adquiriu, o bar se
transformou em restaurante bar-chope. Antonio substituiu a cerveja por chope,

aumentou o prego da cachaca e introduziu pratos mais sofisticados.

O Gambrinus, que significa “Deus da Bebida”, foi fundado por
um grupo de alemdes e continuou, por muitos anos, sendo um
bar onde ndo entravam negros. Aos poucos, porém, ele mudou e
aprendeu a adaptar-se as novas exigéncias da época. No final da
década de 60, o publico era formado por funcionarios publicos,
motoristas e carteiros. Veio a crise e o bar, que vendia
praticamente bebidas (70%), mudou de novo (GAMBRINUS [...],
1989, p.?).

Em 1978 o jornal Folha da Tarde retratava a rotina de um grupo de oito
imigrantes e descendentes alemdes que, ha 55 anos, se encontrava todas as
sextas-feiras no Gambrinus. Todos estavam acima dos 70 anos de idade. Casados
com brasileiras, nenhum jamais havia retornado a terra natal. A Alemanha ja nao
passava de uma vaga lembranca, e entre as familias, o idioma alemao aos poucos
deixava de ser praticado. No Gambrinus, no entanto, tinham a oportunidade de
conversar em alemdo e relembrar com saudosismo o passado de Porto Alegre:
guando ainda havia bonde, quando se podia ir ao Centro de carro, quando a vida
ndo era t3o nervosa (HA 55 ANOS [...], 1978). Mas o publico alem3o foi aos poucos
desaparecendo. Muitos dos antigos frequentadores faleceram, outros se

aposentaram e se mudaram.

Sobrou apenas um nome dos antigos bares alemaes da cidade:
Gambrinus. Ndo desfazendo da atual casa, cuja cozinha é
honesta e o servigo caprichado, nada resta do estilo e, menos
ainda, da atmosfera dos velhos tempos (REVERBEL, 1988, p. 4).

Patrimonio afetivo de Porto Alegre e principalmente do Mercado Publico,
muitas histérias sdo contadas sobre o Gambrinus. Entre eles, é curiosa a histodria
da mesa um. Durante muitas décadas esta mesa foi ocupada diariamente por um

grupo de amigos, uma espécie de confraria da casa.
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Por volta das 11 horas comeca a chegar o publico habitual do
Gambrinus. Nessa fauna multifacetada, a turma da mesa um, a
que fica logo a direita de quem entra, merece destaque especial.
[...] Ninguém se lembra quando a turma foi formada, mas a data
remonta a décadas (STIGGER, 1989, p?).

Dos mais de trinta frequentadores que se revezavam na mesa, bebendo e
jogando, ja ndo resta ninguém: a maioria faleceu. Com a mudanca gradual de
publico, a mesa um adquiriu outras funcdes, e seu passado se tornou mais uma
das histérias deste tradicional restaurante do Centro de Porto Alegre. A mesa um
agora € ocupada por personalidades politicas, pessoas famosas e turistas
estrangeiros. A “confraria da mesa um” ja ndo existe, mas sua territorialidade no
restaurante permanece viva na meméria dos que |he foram contemporaneos e na
placa fixada na parede, oferecida por um frequentador da mesa, por ocasido dos
100 anos do restaurante: “A felicidade ndo se compra. Se encontra na mesa 1 do
Gambrinus”.

Este é um exemplo de que, mais do que um espaco de sociabilidade, o
restaurante, ou parte dele, pode ser apropriado, tornando-se um territério. Neste
caso, o critério de pertencimento vai além da capacidade de pagar o consumido
(condicdo comum aos clientes), mas em estar inserido no circulo de
frequentadores e ser considerado digno de um lugar ao redor do que foi o simbolo
maior da territorialidade do grupo, a mesa um. Segundo Saquet (2009, p. 87), “a
territorialidade efetiva-se em distintas escalas espaciais e varia no tempo através
das relacdes de poder, das redes de circulagcdo e comunicacdo, da dominacao, das
identidades, entre outras relagGes sociais realizadas entre sujeitos e entre estes
com seu lugar de vida, tanto econbmica como politica e culturalmente”. Os
homens e mulheres vivem relacdes, e através das diferentes atividades cotidianas,
o territério é constituido, animado por num movimento perpétuo, caracterizado
por continuidades (permanéncias) e descontinuidades (mudancas) (SAQUET,
2009).

Ja o bar e restaurante Rhenania teve uma longa existéncia, que se encerrou
no ano de 2012. Localizado na Avenida Cristévao Colombo, foi criado em 1946 por

um casal de alemaes e adquirido por “W M”, natural de S3o Leopoldo e segundo
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dono, no inicio dos anos 1960. Os fundadores ensinaram a esposa de “W” como
preparar os pratos tipicos da culindria alem3, ainda que a familia de “M” fosse
descendente de alemdes. A transmissdo oral de know-how fazia parte do acordo
de compra e venda, e permitiu dar prosseguimento ao negécio (entrevistado J,
feminino, 65 anos).

Por motivos de saude do proprietario, o Rhenania foi vendido em 1970,
tendo a partir de entdo passado por diversos donos, atravessando um longo
processo de decadéncia. O Uultimo proprietario o transformou em casa de
panquecas. Descaracterizado de sua culindria tradicional, em 2012 o Rhenania
fechou as portas, dando fim a uma trajetéria de 66 anos, muitos deles marcados
pela tradicdo em culinaria alem3a e Bar Chopp. O Rhenania era especializado em
pratos a base de porco, como lombinho e salsicha bock, joelho de porco e
sanduiche aberto; além de Hackepeter e salada de maionese, acompanhados de
chope. Mas, segundo um antigo cliente, “quando botou panqueca descaracterizou

III

total” (entrevistado M, masculino, 65 anos).

Outro cliente, frequentador do Rhenania no tempo que a familia de “W M”
administrava, afirma que nos ultimos anos o restaurante ja ndo tinha mais
caracteristicas alemas: “Faz uns seis, sete anos que eu entrei ld com a minha
mulher: duas ou trés mesas com vagabundos, um casal de negros servindo, Deus o
livre! Nada a ver com alemao” (entrevistado L, masculino, 67 anos). Além da
evidente dose de preconceito, hda um indicativo de que houve uma
descaracterizacdo do restaurante, que ndo atendia mais as expectativas do cliente.
O cliente preferiu migrar para o restaurante fundado posteriormente por “W” e o
frequenta ha mais de 40 anos.

Apbs se desfazer do Rhenania, a familia “M” inaugurou outro restaurante,
em 1972, batizando-o como Bar e Restaurante Walter. Ao contrario do Rhenania,
gue primava pela culindria alem3, houve no restaurante Walter uma abertura para
um cardapio mais diversificado (figura 3). Os pratos mais servidos, hoje, sdo filé
acebolado, filé a parmegiana, batata frita, salsicha bock e sanduiche aberto. Os
pratos tipicos alemaes foram retirados do carddpio, pois eram pouco requisitados

(entrevistado J, feminino, 65 anos).
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Figura 3: Representagdo da trajetdria temporal e espacial dos restaurantes
Rhenania e Walter

O restaurante Walter ndo foi incluido na amostra, pois, ainda que preserve
influéncias alemas do Rhenania, a) ndo foi classificado como alemao nas fontes de
informagdo e, b) uma das atuais proprietdrias afirma que o estabelecimento ndo é
mais alemdo: “A alemoada sumiu. A maioria que era do tempo do Rhenania
morreu” (entrevistado J, feminino, 65 anos).

Alguns clientes, no entanto, o consideram “o melhor [restaurante] alemao
de Porto Alegre” (entrevistados L, masculino, 67 anos e M, masculino, 65 anos). A
identificacdo étnica reconhecida pelos clientes nem sempre é sugerida pelos
proprietarios. Neste caso, foi relacionada a nostalgia da juventude e do Bar Chopp.
Os clientes, que frequentavam o Rhenania, encontraram no Walter, desde a
inauguracdo, as condicGes propicias para estabelecer relagdes sociais cotidianas:
“A semana que eu nao venho aqui parece que ta faltando alguma coisa na minha
vida [...]. Aqui a gente janta junto, da risada, conversa. E gostoso, e faz falta”
(entrevistado L, masculino, 67 anos).

Interessante observar que, na trajetdria de diversos restaurantes alemaes,
as familias comecaram a trabalhar em estabelecimentos diversos e depois
focaram em comida alema. Neste caso, deu-se justamente o contrario. Apesar de
possuir saber-fazer e experiéncia, a familia preferiu investir em outro tipo de
comida, mas mantendo no carddpio alguns pratos alemaes e chope. O motivo para

a mudanca foi a melhor aceitacdo de pratos populares em comparacdo aos da
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culindria alema. A cozinha alemd é, muitas vezes, considerada exdtica pelos
clientes (entrevistado J, feminino, 65 anos).

Quando o tema é restaurante alemdo antigo, os entrevistados sdo
praticamente undnimes em citar o Floresta Negra, que ha 20 anos encerrou
atividades. Durante os 25 anos em que operou, foi considerado um dos melhores
restaurantes de Porto Alegre. Especializado em cozinha alem3d, tinha entre os
pratos mais apreciados peixe ao molho de macd, pato a Floresta Negra
(acompanhado de repolho roxo, batata sauté e puré de maca), goulash a moda
hungara com Spdtzel, perna de vitela com chucrute e Spdtzel, linguado capa preta,
Eisbein e Apfelstrudel (entrevistado |, feminino, 56 anos).

Nascido em Cachoeira do Sul - RS, “F S” foi garcom no Restaurante Renner,
parte do complexo fabril e comercial de A. J. Renner, e no Novo Hotel Jung, do
grupo Frederico Mentz e Cia. Depois viajou para Buenos Aires, onde também
trabalhou em restaurantes. Retornando a cidade de Porto Alegre no inicio dos
anos 50, casou-se, em 1954, com “C S”, natural de Estrela — RS. No mesmo ano,

assumiu o economato da AMRIGS (figura 4).

Figura 4: Representag¢ao do envolvimento temporal e espacial da familia S.
com empreendimentos do setor gastronomico
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Entre 1956 e 1967 o casal foi ecdbnomo da Sociedade Germania®*, onde
organizou, além dos tradicionais almocos de domingo, diversas festas de
casamento, bailes de formatura, entre outros eventos?” (figuras 5 e 6). Primeiro
restaurante proprio, o Floresta Negra foi inaugurado em 1967 e localizava-se na
Avenida 24 de Outubro. O encerramento das atividades do Floresta Negra foi
decidido pela familia e antecipado pelo falecimento do patriarca, em 1991
(entrevistado |, feminino, 56 anos).

A atividade do restaurante se alicercava sobre o trabalho de “C”, que
comandava a cozinha, e “F”, a cargo das atividades no saldo. Os pratos eram
preparados em fogdo 4 lenha e havia baixo emprego de tecnologia. Na hipdtese
de seguir trabalhando nesses moldes, o restaurante poderia enfrentar dificuldades
decorrentes da organizacdo operacional e da concorréncia com estabelecimentos
mais modernos. Estes problemas poderiam ser comparados aos relatados por
Collago (2008): em S3o Paulo, nas cantinas criadas pelos primeiros imigrantes
italianos, “o modelo de restaurante que se pode inferir a época era de um espaco
profundamente marcado pelo viés étnico, uma extensdo da casa, aonde a comida
servida para os familiares era a mesma para os clientes” (p. 148). Com a chegada
de uma nova leva de imigrantes, apds a Segunda Guerra Mundial, e com o
fendbmeno da globalizacdo a partir da década de 1980, as cantinas, que serviam a
comida das mammas, perderam espac¢o para os restaurantes comandados por
chefs de cozinha e equipados com as novidades da cozinha italiana
contemporanea. “As cantinas continuam explorando seu viés étnico, mas a
cozinha doméstica praticada pelas primeiras mammas comeca a ficar restrita ao
dominio da casa e as fronteiras dos bairros ligados a comunidade italiana”

(COLLACO, 2008, p. 158).

** Durante a Segunda Guerra Mundial, por pressdao do Departamento de Ordem Politica e
Social (DOPS) a associagdo passa a chamar-se Sociedade Independéncia. Em 1971, num contexto
mais favordvel a expressdao da cultura teuto-brasileira, o nome original foi restituido, sendo
mantido até os dias de hoje (SOCIEDADE GERMANIA, 2012).

% “B 5 C” gentilmente organizou uma lista com os sobrenomes de familias que realizaram
festas na Sociedade Germania durante o periodo em que sua familia esteve a frente do
economato. Entre os 63 sobrenomes relacionados, apenas seis nomes ndao soam como de origem
germanica, o que indica que o predominio da comunidade teuta no clube ainda se mantinha nos
anos de 1950/60.
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Figura 5: Sociedade Germania (décadas de 1920/30)
Fonte: Acervo do Museu Joaquim José Felizardo/ Fototeca Sioma Breitman.

Figura 6: Restaurante Floresta Negra (década de 1980)
Fonte: Arquivo da familia S.
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Apds o encerramento das atividades do restaurante, uma das filhas do
casal fundador auxiliou a mae a escrever um livro contendo as melhores receitas
do restaurante (SCHIRMER, 1992). O registro foi um processo trabalhoso, pois a
cozinheira, “C”, ndo seguia receitas, trabalhando de modo empirico e autodidata.
Para que as receitas pudessem ser reproduzidas pelos leitores, foi necessario
acompanhar o preparo de cada uma delas, medir a quantidade de ingredientes
utilizados e anotar o modo de fazer (entrevistado |, feminino, 56 anos).

O registro por escrito possibilitou que o conhecimento acumulado pela
cozinheira, antes transmitido de forma oral, superasse as barreiras do tempo e do
espaco. Segundo Thompson (1998, p. 18), as praticas e normas se reproduzem
através das geracOes e “as tradicGes se perpetuam em grande parte mediante a
transmissdo oral, com seu repertério de anedotas e narrativas exemplares.”
Dentro da cozinha, o saber-fazer é muitas vezes transmitido dessa forma, oral.
Mas, havendo a interrupcdo das atividades do restaurante, a familia encontrou no
livro um meio de que as receitas continuassem vivas, reproduzidas por outras
maos. Segundo Montanari (2008), a construcdo de uma memoria escrita da
cozinha torna possivel o desenvolvimento cumulativo de conhecimentos, um
verdadeiro saber instituido. A cozinha oral, por sua vez, esta destinada, em teoria,
a nao deixar tragos de si em longo prazo.

O Bar Arthur, também alemdo e famoso por pratos como Hackepeter e
Siilze, foi de propriedade de “H K”, irmdo de “C S”. No local, trabalhava ainda uma
terceira irma. Localizado na Alberto Bins, no Centro de Porto Alegre, encerrou
atividades ha aproximadamente quatro anos. Na ocasido do encerramento, “H K”
ja havia se desfeito do negdcio ha varios anos. Antes de ser proprietario do bar,
“H” foi ecbnomo da Associacdo Leopoldina Juvenil (final dos anos 1940 e inicio dos
anos 1950) (entrevistados D, masculino, 58 anos e |, feminino, 56 anos).

Segundo um entrevistado, amigo dos dois ultimos proprietarios, o Bar
Arthur, ao longo de 60 ou 70 anos, teve cinco ou seis gera¢cdes de donos. A
localizagdo, préoxima ao terminal rodovidrio, ndao favoreceu a continuidade do

negdécio. Houve uma “degradacdo geral desta parte da cidade”, e os clientes, aos
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poucos, deixaram de frequentar o bar. Ha alguns anos a Avenida Alberto Bins*® era
local de encontro da comunidade alema: nela também estava localizada a SOGIPA

e casas comerciais de origem teuta (entrevistado D, masculino, 58 anos).
4.2 Localizagdes dos antigos e dos atuais bares e restaurantes alemaes

As ruas do Centro de Porto Alegre concentraram, por muitas décadas, ndo
apenas o comércio como também as opc¢bes de divertimento da capital. Diversos
viajantes dos séculos XIX e XX relatam a concertacdo do comércio ao longo das
ruas Voluntarios da Patria, Sete de Setembro e Andradas, no Centro de Porto

Alegre. Segundo Konigswald (1898 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 59),

A principal rua comercial é a dos Andradas, que além de luz a gas
possui também luz elétrica e representa o centro do mundo
elegante. Nela estdo as lojas de luxo e outras para venda a
varejo, sendo que as atacadistas se encontram principalmente
na Rua 7 de Setembro, bem préoximas ao porto. Os
estabelecimentos industriais de maior importancia como,
estaleiros, fabricas de maquinas, serrarias a vapor, fabricas de
moveis e outras, localizam-se a maior parte a Rua dos
Voluntarios, também chamada de Caminho Novo.

Em 1906, um autor compara as lojas da Rua dos Andradas aquelas da Rua
do Ouvidor, no Rio de Janeiro, pois sdo “ricas e bem abastecidas daquilo que a
moda produz de mais precioso e mais elegante- com vitrines montadas e dispostas
artisticamente — tém tudo o que pode satisfazer o gosto e a ambi¢cdo de uma
refinada parisiense” (BUCCELLI, 1906 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 118). O
autor destaca a vida noturna desta rua: “De fato, durante toda a noite, senhoras e
senhoritas elegantissimas fazem daquela rua o seu ponto de encontro favorito,
dando-lhe vida, brio e encanto de um dos mais clamorosos centros europeus”

(BUCCELLI, 1906 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 118). O autor relata a

2 Segundo Franco (2006) a Avenida Alberto Bins foi aberta na década de 1870, e foi
enderego de residéncia e trabalho de muitos alemdes, assim como de algumas instituicdes
germanicas. No comego do século XX, foi calgada, logo se tornando uma ‘rua nobre’, onde se
localizava a sede de varios colégios, o Turner Bund (atual SOGIPA) e residéncias de pessoas
importantes da colénia germanica. Atualmente tem “fun¢do de radial urbana, decisiva para o fluxo
de trafego entre o Centro e o Bairro Floresta” (FRANCO, 2006, p. 20).
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existéncia de muitos cafés, ponto de encontro da juventude e de viveurs de todas
as classes, especialmente a noite.

Dias (1907 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 127) também considera a
Rua dos Andradas como uma das mais bonitas da capital, além de ser muito
frequentada e barulhenta. “Ali se encontram cafés, brasseries®’, lojas de moda,
ourivesarias, varias redacOes de jornais, escritérios de advocacia, agéncias, etc.”.
Vallentin (1909 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 105) afirma que na referida
rua “se encontram grandes e luxuosas casas comerciais e bem montadas lojas para
vendas a varejo. Por ela, nas frescas horas da tarde, passeia o mundo elegante, ou
se encontra na Praca da Alfandega, repleta de sombra; tangenciando a qual, passa
a referida rua”. Walle (1910 apud NOAL FILHO; FRANCO, 2004, p. 141) indica que a
Rua dos Andradas é orlada por construcées modernas, onde se “concentram as
lojas mais bonitas, cafés e bares da cidade”. Nas ruas Sete de Setembro,
Voluntarios da Patria e naquelas préximas ao porto notava-se o maior movimento
comercial e as atividades consideraveis.

Ruschel (1971) indica que, nos anos 1930, havia presenca de um
diversificado comércio na Rua dos Andradas, composto por cigarrarias, magazines,
armazéns de especialidades, barbearias, casas lotéricas, farmadcias, livrarias,
alfaiatarias, restaurantes e bares: “Ao falar em poetas e artistas a evocacdo se
volta toda para os bares. Os bares da Rua da Praia! Na fisionomia da rua eles
pintavam o magico encanto da mocidade, na estonteante lufada de uma época”
(RUSCHEL, 1971, p. 16). Segundo o autor, a antiga arquitetura das lojas foi
cedendo espaco as linhas verticais, frias e descaracterizadas, e a rua tomou ares
de importancia quando recebeu seu primeiro arranha-céu.

A Praca da Alfandega, vizinha a Rua dos Andradas, era um importante
centro da cidade. Nela estavam os principais hotéis, por sua proximidade ao porto,
e as redacbes dos jornais. No coracdo da cidade, a praga estava circundada por
estabelecimentos e edificios que asseguravam intensa movimentacdo. “O Grande

Hotel, o Clube do Comércio, o Cinema Guarany, o Cinema Central, os mais

7 Cervejarias ou bares [N.T.].
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prestigiados jornais. Isso para ndo citar as famosas casas de pasto, os figaros
popularissimos, as agéncias lotéricas [...], casas de mdveis de alta categoria [...]”
(RUSCHEL, 1971, p. 33).

A partir das obras de Ruschel (1971), Gouvéa (1976) e Noal Filho e Franco
(2004), e de entrevistas foi possivel esbocar a localizacdo dos antigos bares e
restaurantes alemaes (figura 7). O periodo destacado refere-se a época que os
autores ou entrevistados indicaram, e, quando se tinha informacdo mais
completa, a época de fundacgdo. Isso ndo significa que o estabelecimento ndo
possa ter existido antes ou depois do periodo indicado no mapa.

E possivel observar uma grande concentracdo de estabelecimentos no
Centro, principalmente entre os citados nos trés primeiros quartéis do século XX.
Localizamos alguns proximos da Avenida Cristovdo Colombo e um
estabelecimento no Quarto Distrito (n? 13), Zona Norte da cidade. O Quarto
Distrito concentra elevado numero de descendentes de imigrantes alemades e
italianos. Ha relatos de grande quantidade de bares alemades instalados naquela
parte da cidade, que tinham os operarios como publico mais assiduo. As fontes
consultadas, no entanto, ndo foram suficientes para levantar mais nomes e

localizagbes.
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Figura 7: Localizagao de antigos bares e restaurantes alemaes de Porto
Alegre

Tal como diversos dos entrevistados, Gouvéa lamenta o fim dos bares
alemaes, bares que frequentou em seu tempo de mocidade. Mas “sdo outros os
tempos, e é outro, por sua natural exigéncia, o estilo adotado para tudo, inclusive

para beber” (GOUVEA, 1976, p. 22). S30 outros os tempos e sdo também outros
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os lugares nos quais se mata a sede em Porto Alegre. Os estabelecimentos hoje
tendem a estar localizados proximos as grandes vias, em bairros valorizados da
cidade e pontos de adensamento demografico, além de shoppings centers (no
caso dos restaurantes de fast food). Ao contrario do que ocorria ha algumas
décadas, hoje hd uma rejeicdo do Centro, desvalorizado para este tipo de servico,
com funcionamento principalmente noturno. A figura 8 ilustra o esvaziamento de
restaurantes alemaes da regido central da cidade.

A oferta do servico prestado pelos restaurantes alemdes esta ligada tanto
ao trabalho (destaque para o almogo) quanto ao lazer (destaque para o jantar). No
entanto, a localizacdo escolhida para o restaurante é definida, em geral, em
fungdo da atividade noturna. Servir almogo é uma forma de aumentar a
lucratividade dos proprietarios, mas é secundaria em relacdo ao jantar. Tanto é
gue alguns proprietdrios ja ndo servem almoco. Ao optarem por diminuir a
jornada de trabalho, passaram a atender somente a noite, quando a lucratividade
é maior.

Os bairros que mais se destacam pela concentracdo de bares e
restaurantes em Porto Alegre sdo Cidade Baixa, Moinhos de Ventos e Ipanema,
além dos eixos de avenidas importantes, como Avenida Plinio Brasil Milano e
Avenida do Forte (HAGAH, 2010) 28 Estes bairros formam manchas de lazer, termo
utilizado por Magnani (2000), para referir-se a dreas contiguas do espaco urbano
nas quais hd concentracdo de equipamentos destinados ao lazer, cada qual
concorrendo a sua maneira para a atividade que dd a marca caracteristica a
mancha. As atividades que a mancha oferece e as praticas que propicia a
transformam em ponto de referéncia fisico, visivel e publico para um nimero mais
amplo de usudrios (MAGNANI, 2000).

Nos bairros Cidade Baixa e Ipanema ndo ha bares e restaurantes alemaes.
A Cidade Baixa tem a caracteristica de concentrar estabelecimentos, como bares e

botecos, onde hda presenca assidua do publico jovem e de estudantes

28 . . ~ .
Como material de apoio, o anexo 02 traz uma representa¢ao dos bairros de Porto

Alegre.
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universitarios. A mancha de lazer do bairro Ipanema, na Zona Sul, estd em
consolidacdo: ndo tem o mesmo poder de atracdo sobre estudantes e jovens de
outras partes da cidade e da Regidao Metropolitana, mas tem se beneficiado do
adensamento urbano que vem ocorrendo nos ultimos anos nesta zona. J4 no
bairro Moinhos de Ventos, localizagdo comum para restaurantes, pizzarias e
bistrés, ha um restaurante alemdo. Nos bairros contiguos (Auxiliadora, Floresta,
Rio Branco e Mont'Serrat), que, assim como o Moinhos de Ventos, sdo
tradicionalmente ocupados pela populacdo de alta renda, estdo localizados outros
sete estabelecimentos alemades. A localizacdo destes restaurantes coincide com
setores censitarios de alto rendimento nominal mensal, segundo dados do Censo
Demografico 2000, do IBGE (anexo 03).

Na localizacdo de bares e restaurantes alemdes destacam-se também os
eixos e adjacéncias das avenidas Cristovao Colombo e Protdsio Alves, sendo que,
entre as décadas de 1950 a 1970, a Avenida Protasio Alves tenha sido uma
mancha de lazer conhecida por sua concentracdo de bares e restaurantes
(entrevistados A, masculino, aprox. 55 anos; D, masculino, 58 anos e N, masculino,
aprox. 30 anos). A dispersdo dos restaurantes (a partir do numero 11,
principalmente), estd ligada a localizacdo dos shoppings, afastados do Centro e
muito atrativo para o publico que se desloca de carro, além daqueles que utilizam
transporte publico e taxis.

Observando-se pretéritas e as novas localizacdes dos bares e restaurantes
alemdes, podemos perceber o surgimento de novas manchas de lazer para
atender a demanda do publico noturno da cidade e da regido metropolitana. No
entorno dos restaurantes alemades, percebe-se com frequéncia a presenca de
outros equipamentos voltados ao lazer. Os restaurantes alemdes tendem a
reforcar as manchas, pois, aumentando a densidade de estabelecimentos,

contribuem para atrair o publico.
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Figura 8: Ano de inauguracao e localizagdo dos atuais restaurantes alemaes
de Porto Alegre
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Como excecdo, é interessante destacar o caso de um restaurante alemao,
localizado na Zona Norte da cidade, em um bairro com intenso movimento diurno
gerado pela industria e comércio locais. A noite, as ruas do bairro, ao longo das
guais ha grande quantidade de constru¢Ges abandonadas e degradadas, esvaziam-
se, podendo causar sensacdo de medo. Para atrair o publico com alto poder
aquisitivo ao bairro, investiu-se em amplo estacionamento e em seguranca
privada em frente ao estabelecimento. O restaurante destoa radicalmente do
entorno: sua arquitetura e o ambiente interior produzem uma ruptura com a
paisagem externa, constituindo um enclave. As relagdes sociais estabelecidas no
guotidiano, na escala reduzida do restaurante e do bairro, estabelecem um campo
de forcas. Através do poder econO6mico, busca-se defender o territério de um
entorno que transmite inseguranga, principalmente pela sua ocupagdo noturna —
associada a criminalidade e a prostituicdo. Assim, aumenta-se a sensacdo de
seguranca das conexdes (linhas e fluxos) para melhor acessar a zona (local de
parada) (HAESBAERT, 2008).

Comparando antigos e atuais bares e restaurantes, percebe-se uma
mudanca locacional significativa. Gouvéa (1976), comparando os anos de 1970 aos
anos de 1920 e 1930, observa que o Centro de Porto Alegre perdeu importancia
como nucleo cultural da cidade. Enquanto que nas primeiras décadas do século XX
o bairro possuia uma intensa atividade noturna, com diversos bares e restaurantes
na Rua dos Andradas e cercanias, nos anos 1970 estes estabelecimentos
espraiaram-se para outros bairros. O autor destaca que, logicamente, as
dimensdes de Porto Alegre superam em muito as dos anos 1920 e 1930, época em
gque o Café Colombo e diversos bares eram cendrios de uma intensa vida
intelectual. A trajetdria dos restaurantes pode dar alguma ideia da trajetdria da
imigracdo alem3d em Porto Alegre: a expansdo para areas periféricas e a

progressiva hibridizacdo com a cultura local.
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4.3 Os atuais bares e restaurantes

Nesta sec¢do do capitulo sera descrita a trajetéria dos atuais restaurantes
alemades de Porto Alegre e de seus proprietarios. Em alguns casos, a descricdo sera
mais sucinta, devido tanto a qualidade/quantidade de informac&es obtidas em
campo quanto devido a trajetérias menos meandrantes.

Ao observar o percurso histérico-geografico dos estabelecimentos
alemades, percebemos fluxos de know-how e de mao-de-obra entre restaurantes;
relacdes de cooperacdo, amizade e parentesco entre proprietarios; e a criacao de
novos restaurantes como consequéncia e condicdo da extin¢cdo de outros.

Com maior ou menor grau de detalhamento, os proprietarios de
restaurantes teuto-brasileiros tém conhecimento do universo a que pertencem no
cenario gastrondbmico da capital. Percebe-se, no entanto, que a comunicagdo
entre proprietarios se desenvolve com maior intensidade quando ha relagGes de
parentesco. Alguns proprietdrios se conhecem e participam das mesmas
associacbes culturais ou dos mesmos orgdos representativos do setor. Segundo

Saquet (2009, p. 88),

O territdrio significa articulagdes sociais, conflitos, cooperagdes,
concorréncias e coesodes; é produto de tramas que envolvem as
construgbes (formas espaciais), as instituicdes, as redes
multiescalares, as relagdes sociais e a natureza exterior ao
homem; é objeto-material e subjetivo-imaterial ao mesmo
tempo.

Ao mesmo tempo em que concorrem uns com os outros e com todos os
demais da cidade, os restaurantes beneficiam-se dessa concorréncia,
principalmente quando localizados em manchas de lazer. Segundo Gottman (apud
SAQUET 2009a, p.139), “a fluidez e a circulacdo favorecem o fortalecimento dos
mercados, a concorréncia, os contatos e as transformacdes, acirrando conflitos
entre os agentes econdémicos e o Estado”. Na relagdao entre estabelecimentos,
também coexistem aqueles menos integrados ou integrados a redes que
relacionam outras territorialidades, como a Alemanha e o interior do estado.
Segundo Massey (2000) os lugares constroem sua especificidade através de

relacdes sociais que se ddo em escalas muito maiores que o lugar. E, na condicdo
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dos restaurantes, parece emblematica a escala do global e das transformacdes
gue a alimentacdo, inclusive étnica, sofreu nas ultimas décadas. As rela¢cGes que
alguns proprietarios mantém com a Alemanha moderna também sdo
significativas, pois influenciam no modo de servir nos restaurantes, assim como
ressignificam a origem alem3d de alguns proprietdrios, confrontando-os, por
exemplo, com passado construido pela historiografia oficial ou pela meméria da
imigragao.

Os restaurantes alemdes de Porto Alegre ndo podem ser compreendidos
com base apenas no estudo do tempo presente. Como afirma Saquet (2011),
vivemos multiplas temporalidades ao mesmo tempo, passadas, presentes e
futuras. H4, no territdrio, portanto, relagdes internas e externas, que articulam
individuos e lugares em diferentes niveis escalares, sendo efetivadas ao longo do

tempo historico, processual, mas também no tempo das coexisténcias.

4.3.1 Bar e restaurante Prinz

Mais antigo restaurante alemao em atividade, o Prinz foi fundado em 1965
por um casal de imigrantes alemaes (“P B” e “E B”), que também viveu na Ucrania.
O casal migrou para o Brasil durante a Segunda Guerra, apds morar por dois anos
na China. Jamais voltou a Europa.

Em Porto Alegre, inauguraram o bar Urso Branco, no Centro, onde vendiam
sanduiche aberto e chope. O cardépio foi elaborado pela mulher, que tinha muita
destreza para cozinhar, sem jamais se guiar por receitas (entrevistado N,
masculino, aprox. 30 anos). Encerrado o bar, o casal investiu em outros negdcios.
Em abril de 1965, inauguraram o bar-restaurante Prinz. Atualmente administrado
pelos descendentes dos fundadores, o estabelecimento mantém basicamente o
mesmo cardapio de quando foi inaugurado (figura 9). Um dos proprietarios realiza
uma segunda jornada de trabalho no bar, trabalhando durante o dia em ramo
distinto.

Desde a fundacdo, o endereco ainda é o mesmo, mas o espaco fisico
passou por reformas, incluindo ampliacdo. Localizado na Protasio Alves,

beneficiou-se do periodo de grande concentracdo de bares e restaurantes ao
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longo desta avenida, entre as décadas de 1950 e 1970. Da grande concentracdo de
bares e restaurantes, hoje restam poucos na Protasio Alves (antigamente
conhecida como “barlandia”) (entrevistados A, masculino, aprox. 55 anos; D,

masculino, 58 anos e N, masculino, aprox. 30 anos).

Figura 9: Representac¢do do envolvimento temporal e espacial da familia B.
com empreendimentos do setor gastronomico

4.3.2 Restaurante Chopp Stiibel

O Chopp Stiibel foi criado, em 1969, por um casal teuto-brasileiro (de
Rolante e Nova Petrépolis, municipios gauchos que receberam imigrantes
alemades), juntamente com seu filho e atual proprietério (figura 10). A familia “L”
ndo tinha experiéncia no ramo, mas praticava parte da culinaria alema em casa. O
patriarca era alfaiate e, com a proliferacdo das industrias de confec¢do, optou por
mudar de setor, abrindo um restaurante de comida alema.

A experiéncia empirica prévia, do saber-fazer familiar, somaram-se
pesquisas e diversas viagens internacionais realizadas pelo atual proprietdrio. A
comida alema foi um elo que uniu o presente ao passado da imigracdo, dando
novos significados a ambos. Em outros casos também percebemos a articulacao
da culindria familiar com o conhecimento angariado de outras formas. O fundador
do Prinz, amigo da familia, foi um grande incentivador do empreendimento
(entrevistado A, masculino, aprox. 55 anos; CHOPP STUBEL, 2012).

O restaurante foi inaugurado na Avenida Assis Brasil. “Nesta regido
predominavam moradores e empresas de origem alem3, tais como Zive Hercules e

Bayer. Logo, seus diretores e familiares tornaram-se frequentadores assiduos do
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restaurante” (CHOPP STUBEL, 2012). Em 1989, o restaurante foi transferido para o
bairro Moinho de Ventos, onde permanece. Um dos motivos que levou a mudanca
foi a criacdo de um corredor exclusivo para 6nibus na Avenida Assis Brasil. Além
das mudancas estéticas, ficou mais dificil de estacionar. A opc¢do por mudar de
localizacdo trouxe algumas vantagens, como maior espaco fisico — possibilitando
colocar mais mesas e criar diversos ambientes, num prédio de melhor padrdo
construtivo.

Por influéncia de inumeras viagens, o cardapio do restaurante foi
aprimorado, e ainda hoje sdo acrescentadas novidades. A selecdo de pratos
procura ir além do esteredtipo de culindria alema no Rio Grande do Sul, e oferecer
um extenso e original cardapio, que se aproxima mais dos restaurantes alemaes
contemporaneos do que da colbnia, no interior do estado (entrevistado A,

masculino, aprox. 55 anos).

Figura 10: Representac¢do do envolvimento temporal e espacial da familia L.
com empreendimentos do setor gastronomico

4.3.3 Restaurantes Baumbach Ratskeller e Steinhaus

O ponto de partida para compreender a formacdo destes dois
estabelecimentos é o restaurante Tirolesa, de S3o Leopoldo — RS, que, como
tantos outros, encerrou suas atividades apés o falecimento da proprietaria®. A

proprietaria, berlinense, pertencia a uma familia com tradicdo de mais de cem

2 Segundo informagdo da Radio ABC 900, o prédio onde funcionou o restaurante foi
parcialmente destruido por um incéndio em julho de 2009. O local encontrava-se abandonado.
Disponivel em: <http://www.jornalvs.com.br/acidente/204960/incendio-destroi-parcialmente-
restaurante-abandonado-em-sl.html>. Acesso em ago. 2012.
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anos no setor gastronomico alemdo. Radicada no Brasil e atuando no Tirolesa,
tinha como pratica convidar mocas e rapazes do interior do estado para trabalhar
no restaurante. N3o exigia experiéncia, oferecia moradia e alimentacdo, além do
salario. Oportunizava, para estes jovens, as condicdes materiais para o inicio na
vida na cidade (entrevistados B, masculino, 71 anos; E, feminino, 73 anos e F,
feminino, aprox. 50 anos).

No restaurante, a organizacdo hierdrquica das tarefas possibilitava as
mulheres ascenderem a cozinheiras, e os homens, a garcons’’. O casal
proprietario do Baumbach Ratskeller (“O B” e “V B”) se conheceu trabalhando no
restaurante. O homem trabalhou, ao longo de sete anos, como copeiro, ajudante
de garcom e garcom aos fins de semana, atividade que conciliava com a de
marcenaria, realizada durante a semana. A mulher foi auxiliar de limpeza, depois
auxiliar de cozinha e cozinheira (entrevistado B, masculino, 71 anos).

Outros integrantes da familia do homem trabalharam no restaurante. Sua
irma mais velha (“M B”) é hoje proprietaria do Steinhaus, onde é a principal
cozinheira. Assim como nos dois casos anteriores, com o tempo houve uma
mudanca de funcdo. Ela iniciou com faxineira, e depois se tornou cozinheira.

Em 1966, “O0”, “V” e “M” sairam Tirolesa e foram trabalhar no restaurante
Mini Golf, em Gramado, construido por um irmdo da proprietdria do Tirolesa e
outros dois sdcios — todos alemdes. Apds poucos meses de funcionamento, o
restaurante foi fechado por dificuldades com o publico. Gramado era entdo um
timido destino turistico, e a demanda de clientes variava significativamente ao
longo do ano.

Apds esta experiéncia, todos migraram para Porto Alegre, e iniciaram um
novo negoécio: o restaurante Ratskeller. O casal passou a ser sécio dos trés
alemaes fundadores do Mini Golf. O Ratskeller foi inaugurado em 1967, na

Avenida Protasio Alves. Os alemdes, no entanto, logo venderam sua parte dos

%% Entre as atividades menos gratificadas e destinadas principalmente aos principiantes,
(conforme diferentes falas) estdo a de copeiro, faxineiro, auxiliar de cozinha e lavador de louga. A
estrutura dos restaurantes, no entanto, permite a ascensao profissional e mesmo a mudanga de
status social devido ao incremento de renda. Diversos funcionarios de churrascarias, conforme
estudado por Demichei (2009), ascenderam a proprietarios de churrascaria, o que corrobora para
demonstrar que este é um setor com grande mobilidade social e econémica.
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negocios para o casal e a “M”, que conquistaram, assim, seu primeiro restaurante
(entrevistados B, masculino, 71 anos; E, feminino, 73 anos, e F, feminino, aprox. 50
anos).

Com o acumulo de experiéncia, assumiram paralelamente o economato da
Sociedade Suica e criaram o restaurante Steinhaus, em 1979. Além de “0” e “M”,
outros membros da familia se envolveram com o setor gastronbmico, e nove
irmdos chegaram a possuir nove restaurantes (entrevistado B, masculino, 71
anos). No comeco da década de 1980, a familia vendeu o Ratskeller e desfez a
sociedade. O casal assumiu o economato da Sociedade Suica (o que durou de 1979
a 1989) e “M”, o Steinhaus (entrevistados E, feminino, 73 anos, e F, feminino,
aprox. 50 anos).

Em margco de 1989, o casal inaugura, em Porto Alegre, seu primeiro
restaurante com sede prépria, o Baumbach. H3 trés anos, quando passaram por
uma reformulacao do logotipo e da marca, decidiram incorporar o nome do antigo
Ratskeller, pois o restaurante, criado em 1967 e vendido para outros proprietarios,
ja& havia fechado as portas. Assumiram, assim, o nome Baumbach Ratskeller
(entrevistado F, feminino, aprox. 50 anos).

A familia B. possui atualmente cinco restaurantes, sendo dois economatos
de clubes. Além dos cinco proprietarios, ha um sexto irmdo trabalhando no
Steinhaus. Trés restaurantes dedicam-se a culindria alema (Steinhaus e Ratskeller
Baumbach em Porto Alegre, e Romanus em Gramado) (figura 11). Representamos
os demais por estarem intimamente ligados ao Ratskeller e, de forma indireta, ao
Tirolesa.

E interessante perceber o fluxo de pessoas entre os estabelecimentos: um
dos irmaos, hoje economo no clube Linddia, foi funcionario do Floresta Negra
durante 15 anos. Um dos garcons do Steinhaus foi funcionario do Hannover®! por

guatro anos. Antes, o homem foi garcom no bar alemdo Luis Alberto, entre os

*1 0 Hannover também pertenceu a familia B. e tinha a peculiaridade de ser um buffet de
comida alemd, cotando com mais de 70 pratos, entre saladas, pratos quentes e sobremesas

(entrevistado R, masculino, 68 anos).
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anos de 1958 a 1978 (entrevistado R, masculino, 68 anos). Percebe-se que a
carreira do garcom foi permeada pelo contato com bares e restaurantes alemaes
porto-alegrenses, tendo sido testemunha do encerramento de muitos deles. O
fechamento de alguns se deu em decorréncia da transicdo geracional: “Quando
passa de pai para filho, o filho geralmente sabe trabalhar por que aprendeu com o
pai. SO que tem muitos que ndo gostam de trabalhar, ou estudaram, tem
faculdade, ai ndo querem saber. Ai acaba. Todos acabaram.” (entrevistado R,
masculino, 68 anos).

Pode-se afirmar que o restaurante Tirolesa foi a forma de ingresso da
familia no setor gastron6mico. O carddpio dos restaurantes ainda conta com
pratos que eram servidos no Tirolesa, além de outros, criados e inspirados por

viagens a Alemanha e pesquisas.
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4.3.4 Bar e restaurante Bier Stube

No bar e restaurante Bier Stube ha uma situacdo muito peculiar: é o Unico
estabelecimento alemdo de Porto Alegre de propriedade de uma familia italo-
brasileira. Os proprietdrios sdo naturais de Veranépolis, cidade de colonizac¢do italiana,
e assumiram o restaurante ha seis anos. O restaurante foi inaugurado no inicio da
década de 1980, e adquirido por um familiar dos atuais proprietarios na década de
1990, que posteriormente revendeu-lhes (figura 12) (entrevistado K, masculino, aprox.
65 anos, BIER STUBE, 2012).

A origem italo-brasileira ndo impediu que houvesse a producdo e reproducao
de uma gama de elementos diacriticos pertencentes a outra identidade étnica. Embora
ndo tenha origem alemad, a familia tem larga experiéncia no setor gastrondmico,
iniciada em 1968, tendo sido proprietaria de outros dois restaurantes e de uma
churrascaria, todos em Porto Alegre. Outro elemento que facilitou a continuidade do
trabalho foi a contratacdo de uma antiga cozinheira da casa.

Beneficiados pelas experiéncias pretéritas com o setor culinario, gerir o
restaurante alemdo ndo trouxe maiores dificuldades, pois, além do funcionamento de
um restaurante, o cardapio e a cozinha eram conhecidos. Ao carddpio com pratos
alemades, acrescentaram alguns da culinaria italiana, como polenta, massas, radicchio e

sopa de capeletti. Ja o tortéi de moranga foi retirado do cardapio: ndo foi bem aceito.

Figura 12: Representac¢do do envolvimento temporal e espacial da familia D.P.
com empreendimentos do setor gastronomico
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4.3.5 Restaurante Bier Garten

O Restaurante Bier Garten foi criado ha 20 anos por um chef de cozinha. Ha
dois anos, foi revendido para duas pessoas, sécias, passando a segunda administracdo
(figura 13). Um dos atuais proprietarios é do ramo da gastronomia, foi dono de
churrascaria e de uma galeteria e pizzaria. Como parte do acordo de transicao, a antiga
chef de cozinha permaneceu no restaurante, liderando a cozinha. Além dela, outra
cozinheira e um garcom, este com 18 anos de casa, permaneceram. A transferéncia de
know-how, através das contratacdes, foi fundamental para dar prosseguimento ao
negdcio (entrevistado O, masculino, aprox. 35 anos; BIER GARTEN, 2012).

Ha um ano, foi inaugurada a primeira filial, no bairro Mont’Serrat, em Porto
Alegre. Este estabelecimento ndo foi citado nas fontes de informagdo, mas o incluimos
na amostra por seguir a mesma tendéncia da matriz. Segundo um funcionario, o
restaurante ndo é tipicamente alemdo, mas uma casa com algumas especialidades

alema3s, pois é especializado em filés (entrevistado O masculino, aprox. 35 anos).

Figura 13: Representagdo da trajetdria temporal do restaurante Bier Garten

4.3.6 Restaurantes Schullas e Schullas Kleines Haus

O proprietario do Restaurante Schullas esta envolvido com o setor de bares e
restaurantes desde os 14 anos de idade. Em Porto Alegre, foi proprietario de boates e
restaurantes especializados em cozinha internacional. Trabalhou com cozinha alem3a
no restaurante Schnapshaus, e posteriormente inaugurou o Restaurante Max und
Moritz. Com a saida de um sdcio e a mudanca de endereco, alterou o nome do

restaurante para Schullas. Inaugurado em 1994, o restaurante incorporou pratos tanto
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da cozinha alem3 quanto da cozinha internacional®. Inspirado na tradicdo dos bares
alemades, que o proprietario frequentava, quando jovem, o restaurante serve tanto
petiscos quanto refeicGes. A maior parte do publico estda na faixa dos 40 anos
(entrevistados C, masculino, 73 anos; D, masculino, 58 anos e P, masculino, 40 anos).

O filho do proprietario do Schullas, juntamente com um sdcio, abriu seu préprio
restaurante, chamado Schullas Kleines Haus (também conhecido como Schullinhas),
onde predomina publico mais jovem. O carddpio deste segundo restaurante foi
montado com base em duas influéncias principais. A primeira foi do Restaurante
Rock’s, famoso por seus filés. O Schullinhas foi inaugurado no mesmo ponto onde,
antigamente, funcionava este restaurante e incorporou ao seu cardapio alguns pratos.
Hoje, esta instalado em outro prédio, no mesmo bairro. A segunda influéncia foi o
proprio Schullas, que, além do nome, do estilo de ambiente e decoracdo e da fama,
cedeu dois empregados (uma cozinheira e um garcom), que casualmente haviam sido
funciondrios do antigo Rock’s. O cardapio conjuga influéncias destes dois restaurantes
(entrevistados C, masculino, 73 anos e P, masculino, 40 anos).

Antes de inaugurar seu préprio restaurante, em 2007, o filho trabalhou com o
pai no Max und Moritz, e em restaurantes de Londres e Maceid (figura 14). Ao

contrdrio do pai, o filho passou por cursos de formacdo em gastronomia.

*? A cozinha internacional deriva da grande cuisine do século XX. Mais do que uma coletanea de
receitas de diversas partes do mundo, é um conjunto de técnicas e principios que permite a adaptagdo
as possibilidades regionais (FRANCO, 2006). Os hotéis de luxo do final do século XIX, instalados em
varias cidades europeias, eram famosos por sua cozinha requintada, equipada para servir receitas
classicas de diversos paises. Foi nestes hotéis que nasceu a vertente da cozinha internacional, na moda

até a década de 1980 (FREIXA; CHAVES, 2008).
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Figura 14: Representag¢do do envolvimento temporal e espacial da familia N. com
empreendimentos do setor gastrondmico

4.3.7 Bar e restaurante Das Kleine

O bar e restaurante Das Kleine foi criado em 1998 (figura 15). A proposta do
proprietario é resgatar o estilo dos antigos bares da cidade, principalmente dos
estabelecimentos da primeira metade do século XX (Bar Chopp), frequentados em
grande parte por alemdes e descendentes de alemdes. A decoracdo do restaurante
incorpora objetos nduticos e referéncias a Alemanha. O proprietario foi mergulhador
amador, trabalhou como pescador profissional e foi sécio em um bar em Garopaba —
SC. (entrevistado D, masculino, 58 anos).

O estabelecimento atende ao meio-dia, com buffet, e a noite, com pratos a la
carte, principalmente petiscos e acompanhamentos para o chope. O bar e restaurante
é frequentado por uma clientela fiel. O modo praticamente caseiro de preparo da

comida, o reduzido niumero de funcionarias (duas) e o atendimento personalizado aos



134

clientes conferem caracteristicas bastante particulares a casa. Neste caso, ndo

reconhecemos o trabalho familiar como sustentaculo no negécio.

Figura 15: Representagdo da trajetdria do proprietario do restaurante Das Kleine

4.3.8 Restaurante Tirol

O restaurante Tirol foi criado em 1987, no Bairro Menino Deus, por trés sdcios.
Um deles foi gerente do Prinz e possuia o know-how necessario para dar suporte ao
empreendimento. No comeco, eram servidos apenas trés pratos: Rahmschnitzel, filé
recheado e sanduiche aberto. Em 1992, o cardapio foi ampliado e a casa se
especializou em filés grelhados, além de passar ao controle de uma das familias (TIROL,
2012).

Em 2008, foi inaugurada a primeira filial, localizada no Bairro Sarandi, no
shopping Boulevard Strip Center. Este restaurante, citado uma Unica vez pelas fontes
de informagdo, oferece atendimento diversificado: fast food na praca de alimentacdo,
a la carte na parte interna e local para eventos (TIROL, 2012).

No mesmo ano, 2008, foi instalado o sistema de franquias, através da proposta
Tirol Unique®, que tem como objetivo atender pracas de alimentacio de shoppings
centers (figura 16). Com localizacdo atipica para estabelecimentos de comida alem3, as
cinco lojas franqueadas Tirol Unique, todas na capital gaucha, seguem a tendéncia ja
presente em diversas redes nacionais e internacionais de alimentacdo étnica. Ou seja,

através da combinacdo do sistema franchising, do fast food e da localizacdo em

33 . , N . . ~ ~ ,
“Unique” é francés. H4 uma intengdo no modo como as palavras sao usadas. Elas também

compdem a experiéncia do comer.
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shopping centers, tem insercdo em espacos com grande volume de circulacdo de
pessoas e capitais, podendo comercializar alimentos “étnicos” em larga escala e com
grandes possibilidades de expansdo territorial. Por enquanto, as lojas franqueadas
pertencem a familia: somente a partir da 112 unidade os empreendimentos serdo
vendidos para terceiros (TIROL, 2012).

Segundo um entrevistado (S, masculino, 23 anos), as lojas sdo de propriedade
dos irmaos, e cada um administra as suas de modo autbnomo, realizando-se reunides
mensais para debater problemas comuns. A maior dificuldade em criar a rede de
franquias estd na auséncia de um centro unificado de beneficiamento dos alimentos.
Esta caréncia dificulta a padronizacdo do produto final oferecido ao cliente, embora os
cardapios e os valores sejam os mesmos. Os fornecedores de matéria-prima também
sdo diferentes, o que pode significar pequenas alteracdes nos produtos. A rede ainda
ndo possui a estrutura técnica necessaria para uma significativa expansdo territorial,
limitando-se a capital.

A padronizacdo das receitas é garantida gracas as fichas técnicas produzidas
por uma empresa de consultoria terceirizada. Entre as orientacdes, estd o modo de
preparo dos molhos e preparacdo das carnes. A empresa faz visitas semanais as lojas,
atribuindo pontuacdes e detectando deficiéncias.

Os cinco irmaos fazem parte da mesma rede, mas cada um tem seus proprios
negocios. O pagamento de royalties se da ao idealizador da proposta de fast food, um
dos irmdos. A padronizacdo dos Uniques inclui o layout das lojas, os uniformes dos
funciondrios, os carddpios, os valores e a forma de atendimento e preparo dos
alimentos, o que é alcancado através de diversos cursos de formacdo oferecidos pela
empresa de consultoria.

O sistema de franquias e operacionalizacdo do fast food confere especificidades
ao Tirol, quando comparado aos demais restaurantes alemaes de Porto Alegre. Além
disso, pode-se perceber que a légica de gerenciamento é empresarial, o que torna o
processo mais impessoal e burocratico. H4, por exemplo, um SAC, servico de
atendimento ao consumidor, inédito nos outros estabelecimentos.

As franquias ndo sdo identificadas pelas fontes de informagcGo como

restaurantes alemades. No caso da filial Tirol Strip Center, ha uma indicagdao no
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buscador Hagah. Consideramos, para efeitos da pesquisa, todos os sete restaurantes
como de culindria alemd, embora a marca étnica ndo seja explicitamente trabalhada

pela rede, tampouco reconhecida pelos clientes com os quais tivemos contato.

Figura 16: Representagdo da trajetdria temporal e espacial dos restaurantes Tirol
e da rede de franquias Tirol Unique

Embora a imigragdao no estado do Rio Grande do Sul tenha iniciado ha quase
200 anos, o restaurante alemdo mais antigo de Porto Alegre tem 47 anos. Fatores
como sucessdo na administracdo, operacionalizacdo e eficiéncia, concorréncia,
redefinicbes do uso e ocupacdo da cidade, além da repressdo aos imigrantes e
descendentes de alemdes em decorréncia das duas guerras mundiais, contribuem para
gue se compreenda a roda vida de surgimento e extingdo de restaurantes alemaes.

Compreendidos como um setor da alimentacdo étnica que compete entre si e
com outros segmentos da comercializacdo de refeicdes, os restaurantes alemaes
revelam complexos fluxos de criacdo e extincdo de estabelecimentos, transferéncia de

know-how e mobilidade de funcionarios, além da ascensdo econ6mica de diversos
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individuos. O fluxo de pessoas, mercadorias e informacao flui através de redes, cujos
restaurantes sdo os pontos ou zonas.

A trajetdria familiar, em alguns casos, ndo pode ser dissociada do restaurante.
Ele ndo estrutura apenas a rotina individual: estrutura também a vida familiar, pois,
com frequéncia, mais de um membro da mesma familia é envolvido no negdcio. O
negdcio tanto prové o sustento, as vezes por duas ou mais geragdes, como canaliza
energia, trabalho, recursos e sonhos da familia. A construcdo da identidade, articulada
por uma trajetéria de vida e de um saber-fazer, é perpassada pelo trabalho em prol do

restaurante, como registrado na fala a seguir:

Entdo a minha casa, eu te diria assim... eu ao menos sinto dessa
forma. A minha casa ela tem identidade. O meu restaurante, ele tem
espirito. Ele ndo é somente um lugar que comercializa comida. Eu
acho que ele tem que ter identidade prépria, o restaurante em si. Tu
chegas nele, tu tens que sentir ele, ndo é uma coisa fria, ndo é [sd]
cadeiras, talheres. Nao, eu acho que tem que ter mais do que isso. E
eu, no meu restaurante, eu consigo identificar isso. Nele, e em
muitos outros que eu vou. Enfim, eu consigo identificar isso. Ndo é
somente um lugar pra tu te alimentares. Entdo eu gosto
pessoalmente disso que fago, dessa atividade (entrevistado A,
masculino, aprox. 55 anos).

A importancia do restaurante é tdo saliente que, além de representar uma
imbricacdo com a familia (e a cozinha doméstica), corresponde também a uma
personificacdo propria, uma identidade, um “lugar” que precisa ser acolhedor e
familiar. Elementos que o diferenciam dentre os demais do ramo, afinal o restaurante

tem espirito (entrevistado A, masculino, aprox. 55 anos).



CAPITULOV. A ATUAL EXPERIENCIA COM A COMIDA ALEMA EM
PORTO ALEGRE
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Os restaurantes apresentam diferentes estratégias frente ao consumidor.
Diferenciar-se é uma forma de concorrer com outros restaurantes alemaes e também
com os demais da cidade. As diferenciacGes incluem desde aspectos mais banais, como
localizacdo e a opc¢do de estacionamento, até itens mais substanciais, como
atendimento e os alimentos servidos. A construcdo da imagem dos estabelecimentos
para o mercado se pauta em diferentes aspectos, entre eles a afirmacdo da
identificacdo étnica e a possibilidade de se viver uma experiéncia do comer prazerosa
no estabelecimento.

Entre proprietarios, o fato de lidar com a cultura alem3 pode apresentar
significados que extrapolam a esfera empresarial. J& os clientes, principalmente
aqueles que ndo possuem origem alema ou que ndo procuram realga-la, tem um perfil
mais proximo ao consumidor que transita por uma gama de estabelecimentos,
desfrutando de uma diversidade de sabores, inclusive étnicos, que a grande cidade
oferece.

Consideramos que a experiéncia do comer envolve todos os sentidos e, além
deles, aciona as informacoes de que dispomos sobre a comida, pois elas modificam o
modo de comer e pensar a comida®®. As informac&es n3o estdo contidas no alimento
em si, mas na cultura, que o ressignifica. A experiéncia do comer, portanto, envolve a
comida, mas vai além, incluindo, por exemplo, a histéria dos pratos, dos restaurantes,
de seus proprietarios e familias.

Neste capitulo, abordaremos a origem dos proprietarios e dos clientes, os
dilemas de empresas com organizacdo familiar e a relacdo entre publico e privado
contida na comida étnica comercializada. Aproximando-nos mais da experiéncia do
comer, observamos a origem dos ingredientes utilizados nas cozinhas. A maioria dos

produtos é adquirida de grandes industrias alimenticias, mas ha também ingredientes,

3% A Virada Cultural de S3o Paulo, em maio de 2012, organizou um evento de alta gastronomia
no Minhocdo, convidando chefes consagrados para servir pratos a precos simbdlicos. A intengdo era
distribuir 500 porg¢des da galinhada de Alex Atala, por exemplo, mas, superando todas as expectativas,
cerca de cinco mil pessoas compareceram, causando enorme confusado e a espera de até 6 horas na fila
(ARAUJO, 2012). N3o fosse a informacio de que a comida seria produzida pelos mais renomados chefes
de S3o Paulo, haveria tamanho interesse da populagdo? Outro exemplo é a hdstia: o pdo azimo
converte-se (transubstancia-se), por intermédio da religido, no corpo de Jesus Cristo. Sua ingestdo,
permitida apenas para os que ja passaram pela 12 comunhao, faz parte de um ritual sagrado.
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marcadores da especificidade alema, cuja procedéncia e jeito de fazer sdo observados
com rigor. O cardapio, os ambientes e a decoracdo do restaurante também sdo objeto
de analise. A alimentacdo, principalmente noturna, alia o prazer a satisfacdo de uma
necessidade basica. O ambiente pauta onde se dard o consumo da comida, marcador
maior da refeicdo e o que motiva o encontro, a conversa e o desfrute em conjunto da

refeicdo.
5.1 Ajudar e trabalhar

Na trajetdria dos restaurantes, a familia representa o tempo. A familia efetua
um deslocamento no tempo, que se representa também como um percurso no espago
e na sociedade. O restaurante viabiliza e materializa a ascensdo social da familia, mas é
em grande parte o trabalho familiar que estrutura e permite a reproducdo do
restaurante. A passagem do tempo inflige mudancas na relacdo familia-negdcio, como
a sucessao geracional, momento critico para as empresas familiares.

Em muitos dos casos analisados, a familia estd profundamente envolvida com o
restaurante e a continuidade do negdcio, o que pode caracterizar uma empresa
familiar. Segundo Donnelley (1976 apud ROSSATO NETO; CAVEDON, 2004, p. 2) a
empresa familiar é aquela “perfeitamente identificada com uma familia, pelo menos,
ha duas geracdes e quando essa ligacdo resulta numa influéncia reciproca na politica
geral da firma e nos interesses e objetivos da familia”. J& o conceito cunhado por
Leone (1991 apud ROSSATO NETO; CAVEDON, 2004, p. 3) ndo considera necessaria a
presenca da segunda geracdo na empresa. As caracteristicas elencadas pelo autor sdo:
“iniciadas por um membro da familia; membros da familia participante da propriedade
e/ou da direcdo; valores institucionais se identificando com um sobrenome de familia
ou com a figura do fundador; sucessao ligada ao fator hereditario”.

Considerando que alguns restaurantes aproximam-se desta estrutura,
discutiremos o modo como os membros de algumas familias se envolvem com o
empreendimento e como o trabalho é dividido. Algumas vezes, a distribuicdo de
tarefas condiz com a divisdo dos papéis historicamente atribuidos segundo o género,
principalmente nos negdcios mais antigos e tradicionais, sendo as mulheres excluidas

dos negdcios ou designadas a papéis menores (CAPELAO, 2000). Também chama
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atencdo a distribuicdo de tarefas de acordo com a idade e a hierarquia familiar. Ha ai
uma sutil diferenca entre trabalho e ajuda, e que pode dizer muito sobre o futuro do
negacio.

Percebemos que, em alguns estabelecimentos, os fundadores lideram a
tomada de decisGes e os filhos, quando permanecem ligados ao negdcio, mesmo
adultos, ajudam os pais. Esta configuracdo é, aparentemente, aceita por ambos os
lados, mas também produz inseguranca e preocupacdo quanto a sucessao. Devido aos
problemas enfrentados na transmissdo de poder, patriménio e conhecimento entre
membros de uma mesma familia, a sucessdao é um dos maiores responsaveis pela baixa
expectativa de vida de empresas familiares™.

Conforme constatado nas entrevistas, diversos donos dos restaurantes
iniciaram a carreira como trabalhadores em diferentes fung¢bes, somando
conhecimento empirico adquirido no ambito doméstico e durante experiéncias de
trabalho e viagens. Com tempo e dedicac¢do, foram aos poucos construindo o préprio
patrimonio e melhorando a condicdo de vida. O trabalho foi o meio que possibilitou,
para alguns, sair do interior do Rio Grande do Sul e morar na capital, superar a situacao
de pobreza e conquistar uma situacdo confortavel, inseridos na expansdo urbana da
cidade. Por estes e outros motivos, o restaurante é um simbolo da determinacdo e da
vitoria pessoal e familiar sobre as adversidades. O restaurante nao é apenas uma fonte
de renda, mas um lugar onde se vive e do qual se cuida com dedicacdo.

Com o passar dos anos, comega a crescer a preocupagdo com a sucessao no
restaurante. Alguns proprietarios receiam que o restaurante entre em crise ou feche
as portas apds seu afastamento, o que é ainda mais complicado nos estabelecimentos
em que ndo ha candidato a sucessdo. Além deste temor, hd um forte apego a rotina de
trabalho e ao lugar (“quando a gente tem amor nas coisas, a gente tem que continuar”
(entrevistado E, feminino, 73 anos)), fazendo com que muitos proprietarios continuam

ativos apds os 70 anos de idade.

» Segundo Lethbridge (2005), dados dos consultores de negdcios familiares Joseph Astrachan e
John Ward indicam que, de cada 100 empresas familiares, 34 chegam a segunda geracdo, 12 chegam a
terceira geragdo e trés atingem a quarta geragdo.
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Ha casos em que os filhos se dedicam a outras areas, trabalham e, quando
possivel, realizam no restaurante uma segunda — e mais leve - jornada de trabalho. H3
também situagOes em que, apesar da principal ocupag¢do dos herdeiros ser a empresa
familiar, as tarefas de maior responsabilidade continuam sendo de competéncia dos
patriarcas. Quando esta relacdo se prolonga indefinidamente, sem que a sucessao seja
planejada, pode comprometer a continuidade do empreendimento apds
aposentadoria ou falecimento do fundador.

Percebemos que, em quatro casos, os pais tendem a poupar os filhos de
determinadas tarefas, e os filhos se resguardam de assumi-las. Aqui talvez fique claro
gue, na logica familiar, os pais trabalham e os filhos ajudam: sdo territorialidades
especificas da vida familiar. As responsabilidades sdo pensadas e assumidas de modo
diferente por cada um dos envolvidos, e os filhos tém um papel de menor
protagonismo, mesmo em tarefas mais desgastantes para idosos, como cozinhar, fazer
compras no CEASA, lidar com pagamentos, bancos e fornecedores.

Trata-se de relacGes de poder vividas no ambito familiar e que se materializam
no local de trabalho: a transicdo geracional significa, acima de tudo, dividir ou entregar
o controle aos familiares, mas também sujeitar-se a mudancas que podem, inclusive,
comprometer a fonte de renda da familia. Com a sucessdo geracional, a reproducado
social (continuidade da familia no ramo, do saber-fazer e das caracteristicas do
restaurante) e econOmica (o restaurante como fonte de renda da familia) fica
ameacada, principalmente quando os filhos ndo possuem experiéncia nos diferentes
setores do restaurante >°.

A entrada do herdeiro nos negdcios inicia uma fase de aprendizado, que pode
culminar na sucessao bem-sucedida. Mas o aprendizado também pode ficar restrito a
algumas tarefas, a ajudar, e ndo preparar o sucessor para 0 momento de transi¢do. Ali,
mesmo com idade avancada e situacdo econGmica confortdvel, muitos proprietarios
continuam trabalhando, procurando manter a vitalidade e o patrimonio valorizado

(entre eles a marca, a boa fama e a clientela).

36 . . .. .
O trabalho na cozinha é um dos menos prestigiado. Ainda que alguns sucessores tenham
interesse por gastronomia — e até mesmo formagdo especifica, o trabalho rotineiro e mondtono
afugenta. As atividades preferidas s3o atender no caixa e organizar as reservas dos clientes.
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Nas empresas familiares, ha que se considerar também a questdo pessoal, de
ndo haver interesse dos herdeiros pela continuidade da empresa. Neste caso, o sonho
pessoal do fundador pode ndo corresponder aos desejos e ambicOes pessoais da
segunda geracdo (LODI, 1994 apud ROSSATO NETO; CAVEDON, 2004). O restaurante,
por exemplo, devido a histdria de vida dos fundadores, pode ter mais significado para
eles do que para a geracdo dos sucessores. A propria comida alema pode ter menos
sentido de identidade para esta geracdo, que nasceu ou cresceu na cidade, do que
teve para os pais e avds, nascidos no campo. O problema de sucessdo geracional em
empresas familiares parece ser uma tendéncia comum a diversos segmentos
empresariais e ndo uma particularidade dos restaurantes alemaes.

Ser trabalhador, para muitos teuto-brasileiros, é uma qualidade moral das mais
importantes. O trabalho valoriza o individuo e justifica a acumula¢cdo econémica, além
de conferir uma funcdo social ao sujeito. Mas, curiosamente, foram ausentes as
declaragdes de censura dos pais a respeito do envolvimento, ou agjuda, dos filhos. Em
ambas as geracgdes, o discurso do trabalho estd presente, mas na segunda geracdo, em
alguns casos, o discurso se sobrepde a pratica, uma vez que ndo ha necessidade

iminente de garantir o préprio sustento.

5.2 A origem dos proprietarios

A historia dos restaurantes étnicos se confunde, algumas vezes, com a
trajetéria espacial de familias e individuos. Outras vezes, a estrutura de empresa
familiar ndo fica explicita, tampouco a origem étnica dos proprietarios.

Nos casos que trabalhamos, observamos que os proprietarios, ou fundadores
dos restaurantes alemaes possuem uma origem comum: a maior parte é originaria do
interior do estado do Rio Grande do Sul. As cidades de origem dos individuos
localizam-se preferencialmente na escarpa do Planalto Meridional e na metade Norte
do estado, na regido identificada como col6nia, com seu duplo pertencimento
germanico e brasileiro/gaiucho (quadro 4 e figura 17). Algumas vezes, foram as
dificuldades enfrentadas no espaco rural que motivaram a migracdo para os centros
urbanos, caracterizando uma situacdo de éxodo do individuo e, com frequéncia, de

mais membros da familia, replicando a trajetéria dos migrantes saidos da Europa.
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Na cidade, as relagbes intra-familiares e sociais podem ser mantidas e
cultivadas, criando uma rede de ajuda mutua entre aqueles que permaneceram no
campo e os que migraram. Segundo Oliven (1985), em cidades latino-americanas, a
rede familiar continua desempenhando importantes funcdes tanto para imigrantes
como para nao-imigrantes. Entre as funcdes estaria o empréstimo de dinheiro em
momentos de crise, a indicagdo para cargos e empregos, 0 apoio nos momentos de
perdas e aos desprotegidos e a ajuda mutua na construcdo de casas. O auxilio dentro
da rede de relagles parentais deixaria subentendido que, num momento de
necessidade, o auxiliado saberia retribuir aos que |Ihe prestaram ajuda, prezando e
mantendo suas relacdes. As relagbes com a comunidade também se constroem a
partir da familia em casamentos enddégenos, frequéncia a clubes, escolas e outros

espacos de socializacdo, inclusive restaurantes.

Quadro 4: Origem e identidade étnica de maior referéncia para proprietarios de

restaurante alemaes em Porto Alegre

Origem dos atuais proprietarios (ou Identidade étnica de
ESTABELECIMENTO g prop maior referéncia para
antecessores e fundadores) . s .
os atuais proprietarios
. Alemanha e Ucrania (fundadores) .
Prinz Alema
/Porto Alegre
COLONIAS ALEMAS*:
Chopp Stiibel Arroio do Meio — RS
Baumbach Ratskeller Nova Petrépolis — RS Alem3
Schullas Rolante — RS
Steinhaus Santa M2 do Herval - RS
S3o José do Horténcio — RS
Das Kleine
P Al -R Alem3a
Schullas Kleines Haus orto Alegre — RS ema
A *.
Bier Stube COLONIA, ITA.LIANA ) Italiana
Verandpolis — RS
Tirol (2)
Tirol Unique (5) Origem desconhecida Desconhecida
Bier Garten (2)

* identificagdo da colonizagdo dos municipios de acordo com Brum Neto (2012).

Fonte: trabalho de campo.

A rede de relacdes, em nosso caso, incluiu a inser¢do no mercado de trabalho e

a profissionalizacdo. No Brasil, o setor gastrondmico ndo exige formacdo especifica.
Para aqueles que chegavam a RMPA sem formacao, o trabalho no setor constituiu uma

alternativa. A insergdao de algum membro da familia no ramo era uma forma de outros
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serem indicados para trabalhar. E, uma vez conquistado o préprio negdcio, como no
caso do Ratskeller e do Baumbach, outras pessoas do nucleo familiar se beneficiaram,

trabalhando e aprendendo com os parentes.

Figura 17: Localizagao das cidades de origem dos fundadores e proprietarios dos
restaurantes alemaes de Porto Alegre
Base cartografica Google Maps. Disponivel em: <https://maps.google.com.br/>.
Acesso em out. 2012.

Em geral, as habilidades necessdrias para o trabalho ndo foram conquistadas
através de formacdo especifica em gastronomia, mas alcangadas por meio do trabalho,
iniciando-se em fungdes bdsicas e ascendendo a outros postos. Além das relagGes de
trabalho formais e ndo formais, a familia também desempenha um papel fundamental
nesta empreitada, possibilitando o aprendizado da profissdo e a consolidacdo do saber

tacito por meio da convivéncia e do trabalho familiar intergeracional.
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Demichei (2009) estudou a migracao de jovens que deixam o interior do Rio
Grande do Sul para trabalhar em churrascarias, em grandes centros no Brasil e no
exterior. Segundo o autor, as churrascarias, pertencentes a parentes, amigos ou
conhecidos destes jovens e de suas familias, constituem uma perspectiva de
acolhimento para os imigrantes. As redes de mobilidade social estdo ligadas a um
conjunto de relagbes interpessoais entre sujeitos, como parentesco, amizade e poder.
Essas relagbes facilitam o processo migratério, mas também comportam
constrangimentos, regras e normas, pois se fazem presente e interferem nas relagdes
de trabalho (DEMICHEI, 2009).

Os teuto-brasileiros envolvidos com a culindria alemd sdo, com poucas
excecoes, nascidos nas colonias. Ndo sdo os imigrantes que se fixaram nas cidades,
profissionais qualificados na Alemanha, e que ingressaram no mercado formal porto-
alegrense, como os relatados por Gans (2004). Sdo descendentes dos imigrantes que
se fixaram no interior do estado, e, por circunstancias diversas, trocaram os oficios do
campo pelos da cidade. Na reterritorializagao, os descendentes de europeus, no Sul do
Brasil, reproduzem identidades, ritmos, diferencas, identidades, territérios, [...]
“reproduzem tracos comuns e heterogeneidades que, ao mesmo tempo, estdo na base
da apropriacdo e producdo dos novos territérios” (SAQUET, 2009, p. 88).

A migracdo ndo é um processo que dura apenas a transumancia dos imigrantes,
é reproduzido pelas geracdes subsequentes, na construcao da histdria dos sujeitos. Os
elementos para esta elaboracdo sdo fornecidos pela histéria oral familiar, e também
pela narrativa historiografica da imigracdo. Woortmann (2000) destaca que a meméria
genealdgica dos teuto-brasileiros alcanca apenas aqueles que atravessaram o
Atlantico, ndo incluindo aqueles que ficaram na Alemanha. No Brasil, alguns imigrantes
eram desbravadores, engajados no comec¢o de uma nova vida, na saga do

desbravamento, trabalho duro, enriquecimento e éxito (WOORTMANN, 2000).

A Alemanha, como disse, é hoje apenas um lugar mais ou menos
vago que foi se perdendo nas brumas do esquecimento. Os colonos
sabem que seus ancestrais vieram “de 13”, von driiben, mas “1a” é
apenas um lugar onde “se fazia diferente”; se falava, se vivia de
modo diferente. Esse esquecimento é construtivo da nova identidade
no novo mundo: Deutscher, isto é, teuto-brasileiro. Ser Deutscher, na
concepcao desses colonos é ser de origem alemd, quando se

contrastam aos luso-brasileiros ou aos “gringos” (italo-brasileiros),
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em relagdo aos quais se consideram superiores quanto a ética de
trabalho. Mas é ser também rural, simples, ingénuo e pouco
familiarizado com as coisas do mundo urbano. Por outro lado,
Deutscher nao se confunde com Deutschlinder, “alemdo da
Alemanha”, isto é, estrangeiro, mais “outro” em algumas
circunstancias (porque identidades sdo sempre conjunturais) que os
“gringos” (WOORTMANN, 2000, p. 217).

Limitados nos seus deslocamentos fisicos, alguns sujeitos re/constroem suas
identidades étnicas baseados em representacdes da Alemanha transmitidas pelas
narrativas familiares e oficiais, podendo valer-se da narrativa historiografica da
imigracdo e da memadria — na qual estdo incluidas a lingua e a cozinha. Na construcdo
da identidade dos descendentes de alemaes e italianos, o mito da origem comum “faz
parte de um processo de valorizacdo de identidades ressentidas em um contexto em
gue a origem vem sendo ressignificada sob um processo de positivacdo”
(VENDRUSCULO, 2009, p. 104). O mito civilizador também é reivindicado como sinal

distintivo da identidade dos imigrantes.

O mito civilizador é construido a partir da significacdo da chegada dos
imigrantes italianos e alemdes como desbravadores e povoadores
das terras produtivas do Rio Grande do Sul, as quais ndo eram
aproveitadas pelos entdo habitantes locais. [...] Esta reivindicacdo
distingue os colonos europeus, ndo ibéricos, dos outros grupos que
eram proprietdrios de terras, representados pelo termo gaucho ou
brasileiro. Assim, os imigrantes vieram ao Brasil para ocupar os
espacos vazios (VENDRUSCULO, 2009, p. 107-8).

Os mitos fazem parte do exercicio de elaboracdo do passado para construcao
do presente e do futuro. Em diversas narrativas, os imigrantes sdo apresentados como
desbravadores e herdis, que, com grande sofrimento e muito trabalho, produziram
uma civilizacdo préspera, material e ideologicamente diferenciada, superando uma
série de obstdaculos.

A imigragdo produziu uma crescente ruptura entre os que permaneceram e o0s
que partiram. As geragles sucessoras perderam quase por completo os referenciais e
vinculos europeus, até mesmo aqueles mantidos via correspondéncia, como as cartas
trocadas entre mulheres alemds nos anos subsequentes a travessia do Atlantico
(GIERUS, 2006). Um dos entrevistados também destaca que a nocdo de Alemanha de

muitos teuto-brasileiros é de um ou dois séculos atras.
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E mais, aquelas pessoas todas que, e é uma coisa muito interessante
de se verificar isso, vieram pro Brasil, os imigrantes como os meus
bisavds, 1a em mil oitocentos e caqueirada, vieram com uma nogdo
de uma Alemanha que ndo tem nada a ver hoje, nem a lingua. E essas
pessoas ficaram ai, sem contato com a Alemanha original. E enfim,
entdo eles perderam o desenvolvimento de 13, o vinculo deles, se tu
vai, entra aqui na colonia, pega algumas pessoas, o vinculo deles é
com a, com a... eles veem a Alemanha, apesar de ter nascido aqui na
segunda, terceira geracdo, o olhar deles da Alemanha é a Alemanha
do século passado, retrasado (entrevistado A, masculino, aprox. 55
anos).

As dificuldades de comunicacdo e transporte afrouxaram as relagbes entre a
Alemanha e as colbnias, aprofundando o movimento de des-re-territorializacdo:
movimento de perda e reconstrucdo de relagGes sociais, um refazer de territdrios e
territorialidades, na qual o velho é recriado no novo (SAQUET, 2003). Em Porto Alegre,
as condi¢cGes mais favoraveis para a manutencdo do fluxo de pessoas, mercadorias e
informacgbes possibilitaram articulagio um pouco maior com a Europa, substancial
para o desenvolvimento e formacdo da prépria cidade. O territério pode ser
identificado através das redes, do conjunto de lugares hierarquizados, ligados por
itinerarios, como o papel desempenhado por Porto Alegre, entreposto entre Europa e
colonias (HAESBAERT, 2009).

Embora a atividade no setor gastrondmico alemdo nem sempre tenha
culminado em visitas a Alemanha, com frequéncia estimulou o estudo e a pesquisa,
gue possibilitam a apropriacdo de nomenclaturas, receitas, estilos arquiteténico e
decorativo comuns aquele pais. Os proprietarios, de modo geral, interessam-se pela
Alemanha contemporanea, e, vivenciando-a, atualizam a ideia de Alemanha
“esquecida”, narrada pelos imigrantes e seus descendentes, deslocando os referenciais
utilizados para construcdo da identidade étnica teuto-brasileira. Reestabelecer fluxos
com a Alemanha possibilita encontrar recursos que acentuem a etnicidade dos
restaurantes, como enriquecer o carddpio e incrementar a decoragdo. Assim, a atual
geracao é capaz de recorrer a uma relacdo direta com a etnicidade alemad, por vezes
contornando aquela recebida dos pais e demais familiares. No caso de dois
entrevistados houve, por exemplo, a busca pelas origens, com o restabelecimento de
lacos familiares rompidos hd muitas décadas e visitas reciprocas entre parentes no

Brasil e na Alemanha. O movimento é dotado de significado, de expressividade, “isto é,
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gue tem um significado determinado para quem o constréi e/ou para quem dele
usufrui” (HAESBAERT, 2009, P. 281).

A comida, e também o trabalho, contribuem para a expressdo das fronteiras
étnicas. Mesmo em uma sociedade global, na qual estas fronteiras sejam
constantemente transpostas e enfraquecidas, a origem e a identidade continuam
pautando determinadas a¢des. Os descendentes de imigrantes trabalham para que os
resquicios da imigracdo ndo se esvaiam totalmente no tempo e no espaco. Neste
sentido, ser proprietdrio de restaurante alemdo pode significar mais do que ser
empresario, pois a atividade, ao fortalecer a presenca da cultura teuto-brasileira,
adquire uma funcdo social. A iconografia, que favorece a resisténcia frente a circulacdo
e a mudanca social, efetiva-se, por exemplo, quando o saber-fazer tradicional é
preservado frente as inovacgoes.

A atividade da culindria alema adquire significado para os proprietdrios teuto-
brasileiros ao torna-los capazes de reproduzir e estimular o consumo de alguns pratos
tipicos. O envolvimento do trabalho familiar no cotidiano do restaurante também é

importante, assim como o espaco de convivéncia e as relagcdes com os clientes:

Sabe, é uma familia para mim. E é uma coisa bem seletiva, ndo que
eu tenha procurado essa sele¢do. Os [clientes] que vém, gostam,
ficam (entrevistado D, masculino, 58 anos).

Mas enfim, o restaurante pra mim o que é? Meu meio de vida. Na
verdade [...] um pouco mais que meio de vida, uma maneira de viver
(entrevistado A, masculino, aprox. 55 anos).

Pensei: vou fazer um bar como os eu me lembro que frequentava
(entrevistado C, masculino, 73 anos).

Ha uma extensdo ou mesmo uma imbricacdo do negdcio com a vida pessoal,
transformando-o em um projeto ndo sé profissional, mas de vida, que exige dedicacao,

trabalho e determinacdo — valores que comumente sdo associados a “cultura alema”.

5.3 Restaurantes alemaes: entre o publico e o privado

Com a integracdao dos imigrantes na sociedade receptora, a cozinha por eles
produzida no ambito doméstico extrapola a esfera do privado, tornando-se disponivel

(com alguma dose de modificacdo), a outros comensais através do comércio e das
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festas tipicas. Ndo apenas a cozinha doméstica é posta a mostra, como também os
rituais de convivialidade e consumo. “Bem mais do que a palavra, a comida auxilia na
intermediacdo entre culturas diferentes, abrindo os sistemas culinarios a todas as
formas de invengdes, cruzamentos e contaminagées” (MONTANARI, 2009, p. 11).

A cozinha é um elemento de distincdo de um grupo étnico, mas também um
meio de aceitacdo da cultura estrangeira, pois a incorporacdo da comida consumida
pelo outro torna-nos mais parecidos com ele, considerando que aquilo que é ingerido
passa a fazer parte do nosso corpo. Incorporar um alimento é, tanto no plano real
guanto no plano simbdlico, incorporar todas as suas propriedades ou parte delas:
chegamos a ser o que comemos (FISCHLER, 1995). Ao comer a comida do outro, nos
irmanamos a ele, pois simbolicamente absorvemos a mesma substancia de que ele é
feito. Montanari (2009, p. 11), em um exercicio de compara¢ao entre a cozinha e a

linguagem, afirma que, exatamente como esta,

a cozinha contém e expressa a cultura de quem a pratica, é
depositaria das tradigdes e identidades de grupo. Constitui, assim,
um extraordinario veiculo de autorrepresenta¢do e de comunicagao:
nao é apenas instrumento de identidade cultural, mas talvez seja o
primeiro modo para entrar em contato com culturas diversas, ja que
consumir o alimento alheio parece mais facil — mesmo que apenas na
aparéncia - do que decodificar-lhe a lingua.

O que é consumido pelos imigrantes e descendentes em suas casas pode ser
muito diferente do que é encontrado nos restaurantes étnicos e festas tipicas. A
comida caseira (aqui entendida como a comida feita em casa, sem fins lucrativos) é
preparada para um numero reduzido de pessoas, das quais, teoricamente, se conhece
os gostos alimentares de antemdo. N3o ha obrigatoriedade de reproducdo dos pratos,
os deslizes culindrios sdo percebidos com menor gravidade, assim como ha menor
rigor nas combinacdes e alteracdo de receitas. O improviso é comum e, muitas vezes,
bem-vindo.

Nos restaurantes, cada prato necessita ser preparado rapidamente. O cardapio
a la carte deve ser de facil reproducdo, os pratos devem manter um padrdo de sabor,
textura, quantidade, aspecto visual, ingredientes e tempo de preparo. Diversas
técnicas culindrias sdo empregadas para garantir o funcionamento e a eficiéncia da

cozinha. E, ainda que as receitas sejam de familia ou que o restaurante conte com o
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trabalho familiar, o modo de organizar o trabalho é distinto daquele que se utiliza em
casa. Os pratos também devem ter aceitacdo: o que é considerado culturalmente
comestivel ou exdtico e as preocupacdes médico-dietéticas influenciam as escolhas
dos clientes, e precisam ser observadas pelos empresarios. Além disto, status,
exclusividade, preco e praticidade desempenham seu papel no ato decisério do
consumidor.

No carddpio dos restaurantes étnicos estdo incluidos pratos fortemente
valorizados pelos imigrantes e seus descendentes, simbolos da identidade étnica e da
imigracdo. Tais pratos sdo chamados por Fischler (1995) de pratos-totem: no que se
refere a gastronomia, cumprem a funcdo de ancoras da etnicidade. Mas a relacdo de
consumo dos pratos-totem pode ser ambigua para o préprio grupo étnico. Menasche
(2010) percebe que, entre jovens italo-gaichos de uma comunidade no interior
gaucho, a polenta (farinha de milho cozida, geralmente salgada) é emblematica da
condicdo de colono, e parece compartilhar o estigma associado a condicdo de
agricultor e rural. A vida rural, e a polenta, sdo depreciadas em relacdao a cidade. Por
outro lado, nas festividades alusivas a imigracdo italiana, a polenta “é apreciada como
simbolo de um rural convertido numa tradicado, valorizado” (MENASCHE, 2010, p. 213-
4). Associada a percepcbes diferentes do rural, hd movimentos contraditérios na
valoracdo do prato-totem. Além disso, os pratos-totem tém diferentes papéis no
cotidiano das familias. Podem, por exemplo, estar mais presentes nas festas de
celebracdo da identidade étnica do que no dia-dia.

Ndo sdo todos os alimentos com largo consumo entre os imigrantes que se
tornam totens quando ha apropriacdo ou, melhor, organizacao das tradicdes por parte
do governo, do comércio, da industria ou dos préprios imigrantes e descendentes. E o
caso da banha de porco. Como subproduto da criacdio e abate de suinos, é
tradicionalmente utilizada no espaco rural. Nas residéncias urbanas e restaurantes,
praticamente desapareceu, sendo substituida por produtos industrializados (6leos e
gorduras vegetais). A carne de lata, comum entre os descendentes de alemaes, mas
ndo apenas entre eles, foi uma técnica de conservacdo importante enquanto os
refrigeradores, e mesmo a energia elétrica, eram inacessiveis, até a década de 1970.

Nesta técnica, a carne suina frita é acondicionada em latas com gordura (confit). A
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banha age como conservante, e preserva o alimento por muitos meses. Mesmo entre
agricultores teuto-brasileiros que dispdem de geladeiras e freezers é possivel
encontrar a utilizagao desta técnica, mas nao encontramos esse tipo de preparo em
restaurantes ou festas tipicas alemas. Os embutidos (salsichas e congéneres) também
surgiram como forma de conservacao e melhor aproveitamento da carne dos animais
abatidos, e permanecem associados a identidade alema.

O conjunto de pratos tipicos varia ao longo do tempo. Alguns deixam de ser
consumidos nos restaurantes, dependendo das intencdes do estabelecimento quanto
ao publico preferido e ao tipo de particularidades que o estabelecimento pretende
destacar. E o caso do Siilze e do Sauerbraten. O consumo, que foi representativo no
passado, é hoje insignificante.

Tem bastante prato alemdo que os antigos que comiam. Siilze,
aquela geleia de carne de porco. Nao sai mais. Faz, fica dois dias, uma
semana no frigidaire. Tem outros pratos também, como se diz, o
coxdo ele é azedo, Sauerbraten, isso antigamente se vendia, fazia

duas trés vezes por semana aquilo (entrevistado B, masculino, 71
anos).

Estes pratos eram, em grande parte, consumidos pelos clientes mais antigos,
alemades e seus descendentes. Com o falecimento de alguns clientes e uma mudanca
no perfil do publico, cada vez mais heterogéneo, o cardapio foi adaptado para atrair
também os jovens e um mercado consumidor que ndo se restringe aos teuto-
brasileiros. Alguns entrevistados opinam que a comida alema pode ser algo bastante
exotico: “é aqueles chucrute, joelho de porco, fica até mais para o lado asidtico até do

IH

gue de uma comida ocidental” (entrevistado A, masculino, aprox. 55 anos). Buscando
estratégias que os tornem mais competitivos, os donos dos restaurantes acrescentam
aos cardapios outros pratos, ndo so da culinaria alema.

Muitos proprietarios guardam relacdes com a origem alema e, algumas vezes, o
restaurante serve pratos que eram consumidos em familia. A origem alema dos
proprietarios manifesta-se por diferentes modos, como o dialeto alemdo, falado
principalmente por pessoas mais velhas (“Eu tenho uma prima que mora ali perto da

rodoviaria. Entdo as vezes eu vou e a gente fala bastante em alem3o” (entrevistado E,

feminino, 73 anos)); a culinaria praticada em casa, com destaque para as cucas; a
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religido catodlica ou luterana e algumas oracOes e provérbios em alemdo. Mas, ao
romper o limite do privado, os pratos sdao objeto de consumo de um publico diverso,
atraido por diferentes motivos.

O perfil dos clientes indica que a origem alem3, entre eles, ndo é
predominante. Hoje, frequentar um restaurante alemdo pode ser uma forma de
diversificar as op¢des de lazer: usufruindo da oferta que a cidade oferece, os clientes
transitam por um circuito de estabelecimentos, conforme o desejo e conveniéncia,
lembrando que, segundo Haesbaert (2009), a mobilidade é um instrumento de poder
diferenciado, principalmente quando a liberdade do deslocamento e o acesso aos

recursos sao extremamente desiguais.

5.4 O perfil dos clientes

Com o objetivo de tracar um perfil geral dos frequentadores de restaurantes
alemdes de Porto Alegre, aplicamos 50 questionarios a clientes noturnos e diurnos
(almocgo e jantar) de seis restaurantes alemdaes. Entre os clientes, hd predominio de
pessoas com Educacdo Superior. No almoco, de um total de 37 clientes, 26 declararam
possuir diploma e nove estavam cursando ou interromperam a graduag¢do. Um
informante interrompeu os estudos no Ensino Fundamental e outro, no Ensino Médio.
Na ocasido do jantar, todos os entrevistados (13) informaram possuir diploma de
Educacdo Superior, alguns com mestrado e doutorado. Algumas das profissGes citadas
foram: advogado, analista de sistemas, médico, estudante, contador, comerciante,
empresario, engenheiro civil, professor universitario, vendedor, comerciario, corretor
de imodveis, auxiliar de locacdo, aposentado, economista, consultor de vendas,
professor, bancario, biélogo, vendedor de automoveis, veterinario e oficial de justica.
Muitas destas profissdes tém como pré-requisito o diploma de Educacdo Superior, o
qgue reflete no poder aquisitivo das familias e no seu potencial de escolha sobre a
oferta gastrondmica da cidade. Alguns proprietarios de restaurantes informaram ser o
publico predominante composto pelas classes A e B, embora existam estabelecimentos
mais acessiveis a outras classes na nossa amostragem.

Segundo Toledo & Associados (2006 apud ANR, 2012), o percentual de

refeicdes fora do lar por motivo de trabalho é inversamente proporcional a renda (89%
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para a classe E e 66% para a classe A) e as classes que mais se destacam pelas refei¢cGes
realizadas nos finais de semana, em momentos de lazer, sdo A, B e C (TOLEDO &
ASSOCIADQS, 2006 apud ANR, 2012). Assim, o consumo de refei¢cdes fora do lar como
forma de lazer estaria mais associado as classes mais favorecidas, enquanto o
consumo por motivo de trabalho, as menos.

A atividade turistica também é responsavel pela atracao de clientes. O fluxo de
turistas em cidades como Canela e Gramado tem desdobres no consumo da capital. Os
restaurantes recebem uma quantidade significativa de clientes por consequéncia de

eventos diversos, na capital e no interior:

E periodos, tipo agora, final de ano vem bastante gente pelo fato do
Natal em Gramado. Vem bastante gente para conhecer, do
Leopoldina, de ténis, vem bastante gente. Feriaddo, quando tem
feira: Expointer, FIERGS. Quando tem essas coisas diferentes em
Porto Alegre. Quando tem esses eventos mais diferenciados respinga
alguma coisa (entrevistado T, masculino, aprox. 40 anos).

O publico também é formado por estrangeiros e moradores de cidades de

colonizacdo alema:

Pega americano, pega alemao. E na parte de Sdo Leopoldo, Novo
Hamburgo, Ivoti, aquele lado ali. A parte mais alema. Dizem eles que
nao tem restaurantes bons para |4. Nao tem restaurantes de comida
alem3 pra 13, eles acabam se deslocando para ca (entrevistado T,
masculino, aprox. 40 anos).

Na amostra de 50 questiondrios, o publico de maior expressao foi o
proveniente da capital e da Regido Metropolitana de Porto Alegre (RMPA) (quadro 5).
A rede urbana torna possivel a circulacdo e o consumo entre as cidades, sendo Porto
Alegre a cabeca de uma drea em crescente expansdo demografica e econOmica,

reflexo e condicdo de intensa divisdo territorial do trabalho (CORREA, 2006).
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Quadro 5: Cidades de origem dos clientes de restaurantes alemaes
Cidade de origem dos clientes Ng de
clientes
ALMOCO
Porto Alegre 28
RMPA (Guaiba, Sdo Leopoldo, Canoas, Gravatai e Cachoeirinha). 05
Morro Reuter — RS 01
Santo Angelo — RS 01
Blumenau —SC 01
Sao Paulo - SP 01
JANTAR
Porto Alegre 11
RMPA (Sdo Gerénimo e Viamao) 02

Fonte: trabalho de campo.

Nos seis estabelecimentos em que aplicamos questionarios, observa-se que os
clientes apresentam diversidade quanto as origens étnicas: “A territorialidade é um
fendbmeno social que envolve individuos que fazem parte do mesmo grupo social e de
grupos distintos” (SAQUET, 2009, p. 88). A ascendéncia alema esta presente, muitas
vezes combinada com outras, mas ndo tem destaque. Do total de cinquenta, dezenove
clientes identificam-se como de origem alema3, assim como também sdo dezenove os
clientes de origem italiana, ainda que a origem ndo seja exclusivamente alema ou
italiana. A origem portuguesa foi citada por 18 clientes (figura 18). Na maioria dos
casos, a origem informada é uma combinacdo da origem dos antepassados, algumas
vezes de genealogia distante. Embora todos os entrevistados sejam brasileiros (um
cliente declarou ter também cidadania alema), no Rio Grande do Sul, é comum fazer-
se distincdo quando a origem étnica, principalmente quando se trata dos

descendentes dos imigrantes europeus que colonizaram o estado nos séculos XIX e XX.
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Origem étnica e/ou ascendéncia dos clientes
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Figura 18: Origem étnica e/ou ascendéncia informada pelos clientes de

restaurantes alemaes

Se no passado os bares e restaurantes alemdes eram bastante frequentados
pela comunidade teuta, hoje o cenario mudou. As fronteiras étnicas, cada vez mais
permeaveis, tornam o acesso a comida alemd uma questdo de gosto e poder
aquisitivo, e ndo apenas pertencimento étnico. O cliente, principalmente noturno,
desfruta das possibilidades oferecidas pela grande cidade e transita por um amplo
circuito de bares e restaurantes. O cosmopolitismo alimentar faz parte das suas

escolhas e do seu estilo de vida urbano e moderno:

De noite eu saio para comer fora, eu ndo fico em casa, ai é para ndo
fazer nada. Ai vou num barzinho, vou numa pizzaria, outro dia vou
num restaurante. A noite, para mim, varia muito (cliente A,
masculino, 53 anos).

Segundo Haesbaert (2009), o “territério minimo” pode advir da nossa prdpria
corporeidade. Mais do que as formas concretas, sdo as relacbes sociais que
funcionalizam e d3o significado ao espaco. A vivéncia individual de multiplos territorios
€ marcada por alguma liberdade em tracar os préprios territérios no interior da cidade.
Dependendo da condicdo politico-econdmica e da “predisposicdo” cultural de cada
individuo ou grupo, a multiplicidade pode se cruzar em uma infinidade de
combinac¢Ges. Mas, nas metrdpoles, a multerritorialidade nem sempre é efetiva. O

movimento no interior do espaco urbano depende do contexto social, econémico,
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politico e cultural (HAESBAERT, 2009). No caso do comensal, frequentar diferentes
restaurantes de comida étnica depende da sua flexibilidade e das “chaves culturais”

usadas na interpretacdo dos sabores:

Frequento todos [os tipos de restaurantes étnicos]. Ndo tem
restricdo. Todas as etnias porque a noite pode ser japonés, pode ser
italiano, pode ser alemdo. Vou sempre mudando (cliente C,
masculino, 38 anos).

Assim como frequentam restaurantes alemdes, muitos clientes entrevistados
frequentam restaurantes japoneses, libaneses, indianos, mexicanos, italianos,
chineses, tailandeses, arabes, franceses e portugueses, botecos, pracas de alimentacao

e churrascarias. A escolha entre eles, afirma um cliente, é uma questdo simples:

As vezes eu t6 com vontade de comer comida alem3. E a mesma
coisa que viajar: as vezes eu quero viajar pra Franga, as vezes para a
Alemanha, depende (cliente F, masculino, 62 anos).

E, no caso da comida étnica, desde que o bolso ndo seja obstaculo, o cliente
pode obter experiéncias gastrondmicas diversificadas em uma mesma cidade. Segundo
Haesbaert (2008, p. 352), quando, em escala individual, se vivencia multiplos
territérios ao mesmo tempo, constrdi-se um territério-rede de baixa intensidade. Os
locais de parada constituem as zonas; e as linhas e os fluxos, a conexdo entres as
diferentes zonas. “Esse movimento significa possibilidades, acesso, abertura, mas
também, ao mesmo tempo, significa grandes exclusGes espaciais de vastas areas e,
assim, de mobilidade e relacionamento humano através da cidade”.

Lionello (2011) aplicou 612 questiondrios a clientes de 10 restaurantes porto-
alegrenses e delineou as preferéncias dos clientes noturnos (tabela 2). Curiosamente, a
culinaria alema foi a que encontrou menos entusiastas, enquanto a italiana é a
preferida. O numero de restaurantes italianos, conforme apuramos no Capitulo |, é
muito superior ao de restaurantes alemdes em Porto Alegre. As razdes para esta
diferenca podem ser apenas sugeridas, uma vez que ndo estamos fazendo um
exercicio comparativo. Possiveis explicacGes podem ser encontradas ao se analisar as

diferencas entre a internacionalizacdo da cozinha alema e italiana e também a
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formacdo do gosto dos brasileiros enquanto experiéncia cultural coletiva e comunicada

(MONTANARI, 2008).

Tabela 2: Especialidades preferidas pelos clientes noturnos de restaurantes
porto-alegrenses
ESPECIALIDADE PREFERIDA ABSOLUTO RELATIVO
(n) (%)
Italiano 122 19,9
Variado 92 15
Oriental 90 14,7
Cozinha contempordnea 88 14,4
Peixes e frutos do mar 67 10,9
Carne/rodizio 35 5,7
Pizzaria 31 51
Carne 30 4,9
Outro 24 3,9
Brasileiro 17 2,8
Galeteria 09 1,5
Alemdo 07 1,1
Total 612 100

Fonte: Lionello (2011, p. 51).

Lionello (2011) destaca que, entre os clientes da sua amostra, curiosamente, a
preferéncia por carnes é pequena, mesmo quando o churrasco é o prato mais popular
entre os gauchos. Como o autor sugere, o churrasco pode ser um prato de consumo
feito preferencialmente em casa. Quando se come fora, ha preferéncia por pratos
diversos, inclusive exdticos (LIONELLO, 2011).

A oferta de bares e restaurantes atende ndo s6 a um publico que precisa
comer e beber fora porque ndo estd em casa, durante o dia de trabalho, mas também
aquele que vai para a rua para se alimentar em busca da satisfacdo de uma
necessidade basica ou de uma experiéncia do comer diferenciada, que pode envolver
comida étnica. Mas ha também os clientes que preferem a seguranca da comida com a
qgual estdo familiarizados. Dizem eles: “Eu tenho um pouco de dificuldade de aceitar
comidas diferentes. Eu até gosto, mas eu sou meio receoso” (cliente B, masculino, 23
anos). A preferéncia de outro cliente é pela comida cotidiana, o cldssico prato com
arroz, feijdo, carne, batata frita, ovo e salada: “Eu sou muito do tradicional. Gosto

muito de uma a la minuta” (cliente E, masculino, 38 anos).
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Os clientes costumam identificar a marca étnica dos restaurantes,
principalmente naqueles localizados fora das pracas de alimentacdo e naqueles que
servem cardapio a la carte a noite. Entre o publico do almogo, nove clientes de um
restaurante sdo unanimes ao considera-lo como alem3do, embora um deles faca a
ressalva: “é mais alemdo a noite”. Durante o jantar, no mesmo local, outro grupo de
nove clientes também foi unanime ao classificar o restaurante como alemdo. No caso
das franquias em pracas de alimentacdo, os 20 clientes sdo unanimes em nao
considera-las como de comida alema. Alguns identificam o restaurante como “comida
brasileira”, “restaurante de carnes” e “a la minuta”, mas jamais alemdo. Em outro
restaurante, no almogo, nenhum cliente (total de oito) o considerou alemao, ja no
jantar, houve atribuicdo de dois (total de dois) informantes quanto a origem
germanica. Outros quatro clientes noturnos também acreditavam serem os
restaurantes representantes adequados da gastronomia alema.

Embora a associacdo do restaurante com a identidade alema seja frequente
entre clientes, principalmente noturnos, ela ndo foi indicada como um fator
determinante na escolha do restaurante. Os motivos citados como mais relevantes
foram o atendimento, a praticidade, a qualidade da comida, a proximidade do
trabalho, a localizacdo, o tipo de publico que o frequenta, o conforto, o chope sempre
gelado e a amizade com o dono e com outros clientes. Um cliente foi enfatico ao

destacar a importancia da comida alema:

[...] A gente comia essas comidas quando crianga, por ser de origem
alema [...]. Eu ndo procuraria um restaurante japonés, por exemplo.
Eu procuraria um restaurante internacional que puxasse para a
comida alema [...] Eu acabei de comer um lombo de porco recheado,
maravilhoso. A galinha na cacgarola, isso minha avé fazia. A minha
mae fazia (cliente A, masculino, 53 anos).

Para este cliente de origem alem3, a comida evoca memorias e sabores da
infancia e da cozinha da familia. Seu gosto pela comida alema ndo se aplica a outras
comidas étnicas, embora frequente estabelecimentos com diferentes caracteristicas.
As relacGes estabelecidas com outros clientes e com os proprietarios fazem do

restaurante um lugar para celebracgdo:
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Para mim é o melhor bar de Porto Alegre. [...] E uma relagdo de
amizade. Nos aniversarios a “S", que é a dona, a mae da menina [do
caixa], manda servir uns chopdao desse tamanho. Traz uma vela,
cantam parabéns, é gostoso. E as pessoas conhecem, batem palma,
cantam parabéns, é muito gostoso. [...] O alemdo é festeiro.
(entrevistado L, masculino, 67 anos)

O horario da refeicdo indica diferentes intencdes dos clientes. O almoco, dada
sua funcionalidade no cotidiano urbano, estd mais relacionado a rotina de trabalho e a
uma necessidade de cunho pratico, a qual se destina um breve periodo do dia. O
jantar, com maior frequéncia, produz uma experiéncia de consumo associada ao lazer
e ao descanso, a busca por prazer e descontracdo. Segundo Lionello (2011), a
sensorialidade e o prazer sdo as tendéncias mais presentes no ato de jantar em
restaurantes em Porto Alegre. Ainda segundo o autor, o consumo hedonista, como no
caso do jantar, se da mais pelo prazer intrinseco do que pelo fim instrumental ou para
resolver algum problema. Este tipo de consumo considera os aspectos emotivos da
experiéncia do consumidor com os produtos, sendo que, nas experiéncias de consumo,
0 mais importante é o ato de consumo em si, e ndo o estado final desejado (LIONELLO,
2011).

Os clientes pesquisados almogcam fora de casa com mais frequéncia do que
jantam: 43 entrevistados almocam duas ou mais vezes por semana fora de casa,
enguanto apenas 22 jantam com esta frequéncia fora do lar. O jantar fora de casa é
um evento que acontece poucas vezes por semana. E mais comum que a refei¢do seja
preparada em casa ou substituida por lanches. Apenas sete clientes jantam fora de
casa cinco ou mais vezes por semana. Um deles o faz em func¢do do trabalho. Para os
demais, € uma forma de divertimento ou uma necessidade, pois ndo cozinham e ndo

ha quem o faca (quadro 6).

Quadro 6: Frequéncia de realizagdo de refeigdes fora de casa por clientes de
restaurante alemaes
Frequéncia de realizagdo das refeig6es fora de casa Almogo | Jantar
01 ou 02 vezes por més 02 11
01 vez por semana 05 17
02 ou 03 vezes por semana 11 15
05 ou mais vezes por semana 32 7
Total: 50 50

Fonte: trabalho de campo.
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Nos 37 questionarios aplicados durante o almogo, 22 clientes indicaram que o
motivo para almocar fora de casa era o trabalho. Quatro informantes, trés acima dos
70 anos de idade, declararam comer sempre fora de casa, pois ndo cozinham. Uma das
informantes, de 81 anos, declarou almocar diariamente no mesmo restaurante ha mais
de oito anos. Um informante afirmou ser cliente do mesmo restaurante ha mais de 18
anos: “[...] Almogo aqui quase que diariamente. [...] Quase sempre nessa mesinha
aqui” (cliente H, masculino, 79 anos). Para almocar, desloca-se cerca de sete
quildbmetros, o que considera um “passeio”. Nove pessoas indicaram o lazer como
maior motivagdo para o almoco fora de casa, e dois, os estudos.

O funcionamento dos restaurantes alemaes é em grande parte noturno. Alguns
atendem também ao meio-dia, servindo buffet executivo, expressdo que tem intencdo
de indicar que a comida é de boa qualidade e que agrada ao publico formado por
trabalhadores qualificados (quadro 7). A refeicdo servida desta forma é de grande

praticidade, pois é mais rapida em relacdo ao a /la carte.

Quadro 7: Turno de funcionamento e servigos dos restaurantes alemaes de Porto

Alegre
Restaurante Almogo Happy hour e/ou jantar
Prinz e ala carte
Chopp Stiibel - ala carte
Steinhaus - ala carte
Bier Stube e ala carte
Tirol rod|2|ot,)gfjlcc;tcarte € rodizio, a la carte e buffet
Baumbach Ratskeller Buffet ala carte
Bier Garten Buffet ala carte
Schullas - ala carte
Das Kleine Buffet ala carte
Schullas Kleines Haus e ala carte
Tirol Strip Center Rodum;,;fﬁ carte, Rodizio, a la carte, buffet
Bier Garten Mont’serrat Buffet ala carte
Franquia Tirol Unique \ \
. ala carte ala carte
(cinco restaurantes)

Fonte: trabalho de campo
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Nos restaurantes que funcionam em dois turnos, as refeicdes sdo, em geral,
pautadas por ritmos diferentes. Em um restaurante, por exemplo, o almoc¢o e o jantar
sdo servidos em ambientes diferentes: o primeiro é um saldo amplo, iluminado, onde
ha intenso contato visual entre os clientes, que conversam animadamente e servem-se
diretamente do buffet. Ha colegas de trabalho vestindo uniformes, algumas familias e
pessoas desacompanhadas. No jantar, os clientes se distribuem por salas menores
parcialmente revestidas com madeira escura, a iluminacdo é mais suave, o tom de voz
geral é mais baixo. No jantar, € comum haver casais de meia idade, familias e
pequenos grupos, mas sao raras as pessoas sem companhia. O clima descontraido do
almoco da espaco a um clima mais reservado e sério no jantar: sdo arranjos espaciais
distintos marcados por ambientacdes distintas. O uniforme dos garcons é mais formal,
assim como o atendimento. Tanto no almogo quanto no jantar hd presenca de
empresarios, pessoas publicas e profissionais renomados ou, como os funciondrios da
casa denominam, “clientes diferenciados”. Além disso, o restaurante serve apenas
refeicdes, afastando o publico interessado em petiscos e chope, combinacdo preferida
no happy hour. O restaurante, no almoco e no jantar, apresenta territorializa¢Oes
flexiveis, admitindo a multifuncionalidade em torno dos usos temporarios
(HAESBAERT, 2009).

O almocgo, quando durante hordrio de trabalho, costuma ser realizado no
mesmo bairro ou em shoppings centers, que oferecem acesso facilitado para quem faz
uso do automdével. Em restaurantes mais caros, o almo¢o, mesmo durante a semana,
pode ser uma ocasido especial, podendo motivar deslocamentos maiores. Os
shoppings recebem um publico muito diverso. Alguns clientes das pracas de
alimentacdo conciliam as compras com o almocgo, outros buscam sair da rotina, como
uma cliente que cotidianamente almoca no refeitério da empresa, mas vai a praca de
alimentacdo quando pretende diversificar a refeicdo. O shopping é também um
destino para pessoas de outras cidades, que estdo em Porto Alegre a passeio, para
compras ou a trabalho.

Muitos clientes do almoco ndo frequentam o mesmo restaurante a noite,
guando se deslocam para suas cidades ou bairro de residéncia. Algumas clientes

declararam que raramente frequentam restaurantes a noite, pois costumam preparar
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esta refeicdo para a familia. Esse exemplo demostra que, embora a familia tenha que
se adequar a auséncia da mae ao meio-dia, a noite a mulher retorna ao lar e assume
parte das tarefas domésticas, iniciando uma nova jornada de trabalho.

Embora ndo se tenha trabalhado com analise estatistica, consideramos que a
aplicacdo de 50 questionarios possibilitou perceber facetas do perfil de clientes de
restaurantes alemaes de Porto Alegre e a motivacdo das refeicbes. No almoco, é mais
comum que a refeicdo se dé em funcdo das atividades cotidianas. Por ser um servico
usado diariamente, tem valor mais acessivel. No jantar, a refeicdo adquire outras
nuances e, a um custo mais elevado, seu consumo torna-se uma atividade de lazer e
de disting¢do social.

Embora a marca étnica seja percebida e valorizada, a preocupacdo com a
autenticidade da comida ou a origem dos proprietarios e cozinheiros nem sempre
aparece. Os clientes (em geral com formacdo académica) desfrutam e frequentam
uma ampla gama de estabelecimentos, atendendo tanto a um desejo pessoal quanto
ao estimulo da sociedade urbana contemporanea, que confere status aquele que
conhece e frequenta restaurantes noturnos, principalmente os que sdo caros, exéticos
e famosos.

Além das relagbes de trabalho e do perfil de proprietarios e clientes, interessa
para a pesquisa o prato principal da experiéncia do comer, ou seja, a comida. Na
sequéncia, trataremos da matéria-prima, do cardapio e do ambiente onde a comida é

consumida, dando destaque para a decoracao.

5.5 Aquisicao da matéria-prima

Ao identificar e mapear a origem da matéria-prima utilizada pelos restaurantes
na elaboracdo dos pratos, percebemos que grande parte das compras é feita em
atacados, supermercados, no Mercado Publico de Porto Alegre e na CEASA/RS. Os
ingredientes adquiridos sdo, em geral, fabricados ou produzidos no Brasil, muitas vezes
por empresas multinacionais. Os produtos importados mais citados sdo os vinhos e as
especiarias, adquiridos nos mesmos locais que o0s nacionais ou em importadoras.

Compra-se também diretamente de empresas frigorificas, laticinios, pequenos
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fornecedores de embutidos e aves no interior do estado e na RMPA, além de estados
como Santa Catarina, S3o Paulo e Rio de Janeiro®’.

A matéria-prima base para elaboracdo dos pratos é fornecida pela indUstria (de
beneficiamento e transformacdo) e pela agropecuaria, é de facil aquisicdo e ndo difere
muito de um caso para outro. S3o produtos como farinha de trigo, sal, éleo, azeite,
ovos, presunto, maionese, pao, embutidos, polpa de frutas, nata, conservas,
enlatados, congelados, derivados de leite, cereais, frutas, verduras e legumes. A acdo
sobre o espaco torna possivel obter produtos frescos em todas as épocas do ano. Em
um pais com as dimensdes do Brasil, é possivel alterar o fornecedor conforme a
sazonalidade e a relacdo custo-beneficio, muitas vezes dispensando a importacdo. Ja
alguns dos ingredientes mais sofisticados, que proporcionam diferencial ao prato ou
usados no acabamento, sdo adquiridos em lojas especializadas, importadoras ou
diretamente dos produtores, inclusive alem3es e teuto-brasileiros.

Podemos perceber que, como afirma Fischler (1995), os restaurantes se
converteram em grandes consumidores de alimentos industrializados. Segundo o
autor, a tendéncia é que, em alguns casos, os restaurantes se convertam mais em
distribuidores de alimentos processados do que em prestadores de servico envolvidos
profundamente na preparacdo. Esta tendéncia é mais apurada para restaurantes de
pracas de alimentacdo e redes de fast food, ainda que na rede de franquia estudada
ndo exista uma central de fornecimento de ingredientes previamente beneficiados.

No caso em estudo, esta tendéncia é timida, mas ainda assim podemos
observar algumas mudangas na dinamica das cozinhas, na comparagdao com algumas
décadas atrds. Gracas a ampla industrializacdo dos alimentos e a legislacdo sanitdria, as
aves ja ndo sdo criadas nos fundos de alguns dos restaurantes, nem mesmo depenadas
e limpas na cozinha, mas compradas resfriadas ou congeladas, aos pedacos ou inteiras.
O chucrute é comprado pronto, assim como a maionese e muitas sobremesas, a

chuleta de porco é defumada e temperada pela inddstria, entre outros exemplos>2.

* Uma proprietaria declarou utilizar no restaurante os excedentes de laranja, salsa, acerola,
raiz forte e lim3do produzidos na horta que mantém em casa.

38 Excecao parece ser o joelho de porco: a antiga fabrica de Caxias do Sul - RS, que o
comercializava temperado e pré-cozido, fechou. Sendo este o fornecedor de referéncia, alguns dos
entrevistados se viram diante da necessidade de aprender o processo integral de preparo. A
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Segundo os proprietarios entrevistados, os maiores problemas no fornecimento
de produtos alimentares, sejam eles industrializados ou ndo, residem na dificuldade de
manter a regularidade da oferta e o padrdo de qualidade. As alternativas para este
problema variam entre comprar de grandes industrias, com maior escala de producao;
ou de pequenos fornecedores, com produtos algumas vezes personalizados e por
encomenda. Os transtornos no fornecimento exigem certas manobras, como alterar
com regularidade os fornecedores, excluir pratos do carddpio devido a dificuldade de
encontrar um ingrediente essencial e até mesmo submeter a matéria-prima a um
grande deslocamento, como é o caso de um proprietdrio de restaurante que compra
truta em S3o Paulo: junto aos fornecedores da regido Sul ndo foi possivel obter o
produto com o padrdo de peso por unidade necessario ao preparo dos pratos.

Em geral, os restaurantes apresentam variagdes quanto ao fornecimento de
carnes, sobremesas e embutidos. Mas, sem duvida, as maiores diferencas estdo
guanto a procedéncia e o modo de fabricacdo da salsicha bock (e outros embutidos) e
ao preparo do molho de mostarda. No caso da salsicha, hd criticas a versao
industrializada e valorizacdo da fabricacdo artesanal ou de indUstrias de pequeno porte
e cooperativas de suinocultores. J& o molho de mostarda, quase um cartdo de visitas
do restaurante, é preparado a partir de diferentes matérias-primas e cada restaurante
tem sua proépria receita. A qualidade da semente, do pd ou da esséncia e a
disponibilidade no mercado sdo motivos de inquietacdo, pois, em determinadas
épocas, é dificil encontrar o produto, inclusive importado — e considerado de melhor
gualidade que o nacional.

A industrializacdo dos alimentos proporcionou praticidade e conforto, mas
também inquietacdo, uma vez que ndo se tem total controle sobre o que esta sendo
consumido. As entrevistas revelaram que, uma das formas de se ter confianca no
produto é saber quem faz, e que o modo de fazer é “do jeito antigo”. Ha variadas

combinacGes entre processos globais, como a mundializacdo da industria

industrializagdo dos alimentos, enquanto um processo que diminui o trabalho e o tempo de preparo das
refei¢cGes, neste caso nao favoreceu os empresarios. Situagdao que, sem duvida, tem relagdo com a
demanda para este produto.
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agroalimentar, e processos locais, de manutencdo e valorizacdo dos métodos
tradicionais de producdo.

No caso da salsicha, superar a desconfianca para alguns é comprar de pequenos
produtores alemaes, imigrantes com formacdo especifica na Alemanha e radicados no
interior do estado. Solucdo intermediaria, encontrada por outro empresario, é
comprar da grande industria, mas com uma significativa substituicdo: ao invés da tripa
artificial, ha a exigéncia que se use a tripa natural, de carneiro, nas encomendas do
restaurante. A indUstria também passou a fazer tamanhos especiais para este cliente.
Assim, recupera-se a confianca e diferencia-se o produto: a salsicha do restaurante é
diferente da comprada no supermercado, ainda que do mesmo fornecedor.

As grandes industrias sao fornecedoras de salsicha aceitas por varios dos
proprietarios de restaurante. A principal delas, de Sapucaia do Sul, também foi
fundada por um alemdo, com formacdo especifica. Segundo alguns entrevistados, o
produto recentemente sofreu modificacdes (entrevistados F, feminino, aprox. 50 anos
e C, masculino, 73 anos). Além da substituicdo da tripa natural por artificial, um
proprietario denuncia a presenca de proteina de soja misturada a carne, o que, para
ele, é inadmissivel. Prefere, entdo, comprar do pequeno produtor, porque “essa do
alemdo ndo, essa é purinha” (entrevistado C, masculino, 73 anos).

A salsicha bock, como parte do universo iconografico, € um simbolo, um totem,
da cozinha teuta. No universo culindrio, mudancas e permanéncias coexistem e, em
alguns ambitos, as modificagcdes sdo percebidas de modos diferentes, encontrando
resisténcia. Ter um fornecedor exclusivo de uma salsicha que ndo pode ser encontrada
em supermercados é motivo de satisfacdo. Os proprietarios, nas entrevistas, sdo
inclusive laconicos, ao indicar a procedéncia do produto, informacdo que pode ser
considerada sigilosa.

O molho de mostarda, condimento usado em diversos pratos, é
frequentemente produzido nos restaurantes a partir de diferentes matérias-primas.
Em um dos restaurantes, a preparacao é feita a partir do p6 do grdo. Acrescenta-se um
pouco de mostarda industrial ao preparo, para garantir que haverd conservantes
(entrevistado N, masculino, aprox. 30 anos). O modo de fazer, mantido sob sigilo, foi

transmitido, tal como o restaurante, de uma geracdo para outra — estd agora na
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terceira. Em outros restaurantes, encontramos a fabricacdo a partir da esséncia de
mostarda, liquida. Uma das receitas inclui, além da esséncia, vinagre, pimenta dedo de
dama, farinha de trigo e corante comestivel amarelo (entrevistado E, feminino, 73
anos).

A transmissdo de know-how, no caso de compra e venda de restaurante, em
pelo menos dois casos incluiu a receita do molho de mostarda. Percebe-se neste
detalhe a importancia da mostarda como elemento de individualizacdo do restaurante
associado a tradicdo de preparo, em geral, familiar.

Ha também os restaurantes que a compram da industria. Uma das
fornecedoras, a Hemmer, de Blumenau, é, segundo o site da empresa, a maior
importadora de sementes de mostardas do Brasil, trazendo a matéria-prima da
Alemanha e da Holanda*°. Outro restaurante prepara apenas o molho que acompanha
um determinado prato de filé com a semente de mostarda. O molho de mostarda para
condimentacdo dos pratos é comprado pronto.

Quando ndo é possivel encontrar graos de mostarda no Mercado Publico ou em
atacados da cidade, alguns empresarios procuram compra-la através de contatos em
outras capitais, como S3o Paulo. Também ha contatos que medeiam a importacdo,
tendo sido citada a Inglaterra como origem da matéria-prima.

O fornecimento de chope aos restaurantes que servem a bebida é feito, com
apenas uma excecao, pela Brahma, marca da Ambev. Um empresario adquire o
produto da Eisenbahn, de Blumenau. Outras multinacionais citadas como fornecedoras
de produtos industrializados sdo a Elegé, do grupo Brasil Foods; a Coca-Cola, a Kibon e
o Grupo Marfrig.

Embora a industria nacional atenda grande parte das necessidades dos
restaurantes ha também a preferéncia por fabricantes locais/regionais, principalmente
para aqueles produtos que mais diretamente produzem diferencas qualitativas nos
pratos. Além de algumas cidades na regidao metropolitana de Porto Alegre, municipios
do interior (alguns de colonizacdo alema e italiana) e de outros estados sdo

fornecedores (quadro 8, figuras 19 e 20).

39 Disponivel em: <http://www.hemmer.com.br/>. Acesso em ago. 2012.




Quadro 8:

primas utilizados nos restaurantes alemaes de Porto Alegre

169

Municipio de fabricagdao ou origem de alguns produtos e matérias-

Matéria-prima/ produto Municipio de fabricagdo / origem Col6nia alema
Sapucaia do Sul - RS -
Salsicha bock e outros Ivoti -RS v
embutidos Caxias do Sul - RS -
Osdrio - RS -
Picada Café - RS v
Chuleta de porco Novo Hamburgo - RS v
defumada
Vitela Viamado - RS -
Chucrute Blumenau - SC 4
Molho de mostarda Blumenau - SC 4
Chope Blumenau - SC 4
Sobremesas Porto alegre - RS -
Santa Catarina -
Peixe Teresodpolis - RJ -
Rio Grande- RS -
S3o Paulo - SP -
P3o tipo alemao Porto Alegre - RS -

Fonte: trabalho de campo

Entre os municipios fornecedores de ingredientes e os restaurantes formam-se
redes de circulacdo de mercadorias e dinheiro: o territério ndo tem seu consumo
restrito aos produtos locais. Ao contrario da zona ou do territério contiguo, cuja
concepcao e pratica privilegia a homogeneidade e a exclusividade, a rede evidencia a
heterogeneidade e a multiplicidade, inclusive as sobreposicbes espaco temporais
(HAESBAERT, 2009). Nao é somente a contiguidade espacial que promove a
homogeneidade: a industria agroalimentar, através de redes planetdrias, também.
Para Haesbaert (2009, p. 294), [...] “a caracteristica mais importante das redes é seu
efeito concomitante territorializador e desterritorializador, o que faz com que os fluxos
gue por elas circulam tenham um efeito que pode ser ora de sustentacdo, mais
‘interno’ ou construtor de territdrios, ora de desestruturacdo, mais ‘externo’ ou
desarticulador de territdrios”. Os produtos listados, com algumas excecdes, sdo
distribuidos em escala regional e, principalmente os artesanais, sdao alternativos a
grande industria. A pequena escala de producdo confere exclusividade aos produtos,
usados no acabamento dos pratos ou consagrados no cardapio por sua especificidade.
S3do produtos com “marca de origem”: a origem geografica e o modo de fazer sdo

marcadores da etnicidade e do fazer artesanal.
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Figura 19: Origem da matéria-prima consumida pelos restaurantes — A
Base cartografica Google Maps. Disponivel em: <https://maps.google.com.br/>.
Acesso: out. 2012.

Figura 20: Origem da matéria-prima consumida pelos restaurantes — B
Base cartografica Google Maps. Disponivel em: <https://maps.google.com.br/>.
Acesso: out. 2012.
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A presenca de fornecedores situados nas regides de colonizacdo alem3a
representa bem essa geografia composta pela Alemanha originaria, a colonia familiar e
a metrépole de encontros.

5.6 Cardapio

Os restaurantes de comida alema sdo meios pelos quais a cultura teuta se faz
presente em uma sociedade heterogénea. Assim como as associacdes e clubes
alemades de Porto Alegre mudaram de nome e perfil, a comida alema se atualizou. Nos
restaurantes de vida mais longa, alguns pratos (como Sauerbraten, Silze e Schmier de
torresmo) ja ndo sdo mais consumidos: os clientes que os apreciavam ja faleceram, e
0s novos tém outros gostos. Em compensag¢do, novas opg¢des sdo acrescentadas, com
especial abertura para a cozinha internacional, pratos regionais e variados. Este é um
modo de atrair o publico pouco afeito a comida tradicional alema. Na visdo de alguns
proprietarios, o carddpio exclusivamente alemdo restringiria muito o publico,
afastando principalmente os jovens. Os jovens, por sua dinamica de vida noturna na
cidade, sdo o publico-alvo preferencial dos estabelecimentos que tém o chope como
elemento de destaque, mas também de estabelecimentos com outros conceitos e que
desejam diversificar e fidelizar a clientela.

Os restaurantes alemdes praticam uma cozinha que considera algumas
preferéncias dos consumidores, como o gosto pelas carnes e pelos petiscos, também

receitas sugeridas e adaptadas:

Tinha um médico muito legal, ele era muito legal. Ele ia a tudo que
lugar, e achava coisas diferentes. E quando ele voltava, vinha logo
aqui e pedia para eu fazer: faz assim e assim, corta um filé, faz na
chapa, depois tu esquentas um pouco de manteiga e essa pimenta
preta. Compra ela inteira, depois pega a maquina, méi bem grosso.
Quando o filé ta pronto, bota essa pimenta e manteiga quente em
cima. Esse filé faz anos que ele trouxe essa receita, e tem sempre tem
bastante saida. Filé au poivre (entrevistado E, feminino, 73 anos).

[Batata suica] foi uma mulher, ndo faz tantos anos. Veio Ia da Suica e
ensinou (entrevistado E, feminino, 73 anos).

[...] O camardo a grega também foi uma coisa meio gozada. Eu queria
aprender, mas eu nunca tinha visto. E o meu irmao tinha ido para Sao
Paulo e viu la. [Tinha o prato em um restaurante alemao de Porto
Alegre], mas o homem era tinhoso, ele ndo deixava, ndo dava uma
receita para ninguém. Um dia [uma amiga] disse assim: segunda-feira
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nés estamos de folga. Vamos I3 [...] jantar e eu pe¢o camardo a
grega. Ai tu sé olhas como é feito. [...] E eu olhei como era. Mas
naguela época era a milanesa, ai eu comecei a fazer e deu certo. Mas
nods sempre colocamos um cubinho de queijo entre cada camardo e
fizemos grelhado, ndo fizemos mais a milanesa (entrevistado E,
feminino, 73 anos).

No inicio era mais comida alemd, mas sempre teve alguma coisa de
peixe no cardapio. Alguma coisa de filé, e hoje a gente abriu um
pouco mais o leque e quer tirar um pouquinho o estigma de comida
alem3 (entrevistado F, feminino, aprox. 50 anos).

[Ent3o] por que a gente ta colocando cozinha internacional? Porque
sendo tu restringes o teu publico muito. Se ndo a pessoa vai pensar,
ah, ndo, eu ndo vou ir 14 porque |3 sé tem porco, salsicha e batata. E
na realidade ndo é isso (entrevistado F, feminino, aprox. 50 anos).

Ha também as criacbes, transformacdes e adaptacbes ocorridas ao longo dos
qguase dois séculos de hiato temporal entre a chegada dos primeiros imigrantes e o
momento presente. A prépria comida alemd (da Alemanha) transformou-se. A
Alemanha recebeu influéncia, entre outras, da cozinha francesa, espanhola, americana
e italiana, bem como do grande contingente de imigrantes residentes no pais*
(entrevistado A, masculino, aprox. 55 anos).

Os carddpios dos restaurantes, sempre na busca por perfis diferenciados, sao
influenciados tanto pelas tradicGes culinarias familiares (resquicios da imigracao)
guanto por tendéncias modernas da gastronomia - algumas vezes acessadas por
pesquisas e viagens a Alemanha. Algumas familias j& dominavam, antes do
envolvimento com o ramo da alimentacdo, parte do saber-fazer da cozinha alema.
Alguns cardapios e outros elementos do restaurante foram influenciados por viagens
dos proprietarios. Um proprietdario afirma que, gracas ao subsidio dado pelas viagens a
Alemanha e a outros paises, foi possivel compor um cardapio alemdo muito
diversificado. Como resultado final, o restaurante ficou muito parecido com os
restaurantes encontrados hoje na Alemanha, tanto pela comida quanto pela
ambientacdo e decoracdo, que utiliza muitos quadros, fotografias e madeira

(entrevistado A, masculino, aprox. 55 anos).

40 . ~ ~ B
A organizacdo nado-governamental OXFAM encomendou um estudo para avaliar as

preferéncias alimentares de 16 mil pessoas em 17 paises, inclusive o Brasil e a Alemanha. Segundo o
estudo, na Alemanha os pratos mais citados foram: massas, pizza e vegetais. Apenas em quarto lugar
surge um prato nacional: Schnitzel (filé de frango, boi ou porco) (OXFAM, 2011).
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Os restaurantes teuto-brasileiros sdao fruto de diferentes influéncias. Os
cardapios expressam e sdo produto destas influéncias, ao mesmo tempo em que
contribuem para consolidar uma imagem de comida alema. No caso da cidade de
Porto Alegre, distinguem-se duas tendéncias bastante claras — e que polarizam os
estabelecimentos: a do restaurante tipico alemao e a do Bar Chopp. A bebida é um
ponto de partida para identificar o estilo da casa. A partir de diversos entrevistados,
constatou-se, por exemplo, ser raro uma casa investir tanto em chope quanto em
cerveja. “E o seguinte: em casa de chope, cerveja n3o sai. E dificil. Ndo sai, ninguém
quer” (entrevistado C, masculino, 73 anos). Apenas uma casa tem, além do chope, uma
ampla carta de cervejas. Os demais possuem poucas marcas, apenas para satisfazer os
clientes que ndo gostam de chope. Dois restaurantes priorizam os vinhos, nao servindo
chope.

Os restaurantes tipicos oscilam entre a antiga cozinha alema (com resquicios
colonial-imigrante) e alemdo-moderna, num hibrido reproduzido historicamente com
mudancas e continuidades. Alguns proprietarios vangloriam-se de que a cozinha alem3a

. , 1
praticada por eles é, atualmente, pouco encontrada na Alemanha*®.

Essa comida [que servimos] é a antiga comida alema. Isto, 1a na
Alemanha, é muito dificil tu encontrares. L4 a mao-de-obra é muito
escassa. Entdo o qué que eles gostam de fazer, na Alemanha? Batata
frita, que tu tiras do freezer... E tu ndo perdes, tu ndo perdes aquilo
(entrevistado B, masculino, 71 anos).

Outros estabelecimentos se inspiram nos antigos bares de Porto Alegre, tanto
do Quarto Distrito Industrial quanto do Centro (GOUVEA, 1976). Para estes
empresarios, a func¢do social do bar-restaurante (ou Bar Chopp, como alguns preferem)

vai além de servir aos clientes, mas de manter viva uma tradicdo.

Esse tipo de restaurante, que é choperia, bar e restaurante, é uma
coisa que estava entrando em extingdo. Porque vdrios proprietarios
desse tipo de bar-restaurante faleceram e ndo houve continuidade.
Adoeceram. Outros fecharam. E é o tipo de bar que eu sempre
frequentei na minha juventude. (...) E bem assim da nossa cultura
alema, que é um belisquete, é um sanduiche aberto, que tu comes e
acompanha o chope (entrevistado C, masculino, 73 anos).

41 . . . .
Segundo os entrevistados, os pratos de preparo mais demorado como Eisbein, Sauerbraten e
Kassler, seriam os mais dificeis de encontrar na Alemanha.
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A minha proposta aqui do bar era justamente pra resgatar esse tipo
de coisa, que td em extingdo, principalmente em Porto Alegre. Bar
Chopp e um tipo de publico mais seletivo, assim. (...) Entdo é o tipo
de lugares que... na época dos 1940-1950, enfim, essa época assim
dos anos 40-50, a maioria das colbnias alemds, que era
principalmente no 32 e 42 Distrito, e o 12 Distrito no Centro, vamos
dizer assim, se reuniam, saiam das industrias, das firmas que tinha
principalmente na Zona Norte e se reuniam de tarde para fazer esse
happy [hour] (entrevistado D, masculino, 58 anos).

O Bar Chopp é uma autodenominacdo assumida por alguns empresarios, que o
definem como um local onde é servido chope e alguns petiscos, podendo haver
refeicOes. A diferenca entre um Bar Chopp e um restaurante, na pratica, pode ser sutil.
Os trés estabelecimentos cujos proprietarios empregaram esta expressdo durante as
entrevistas aproximam-se, em nossa opinido, também do formato restaurante
(principalmente um deles, que serve refeicdes completas e atende a um publico mais
velho).

Embora, nos restaurantes tenta-se criar uma identidade propria, podemos
agrupa-los ao identificar algumas tendéncias comuns:

e O tipico alemao:

Grupo composto por trés restaurantes com grande diversidade de pratos
alemdes. Na bebida, um serve principalmente vinho, outro chope e vinho, e o terceiro
vinho e cervejas fabricadas na Alemanha. S3o restaurantes com décadas de tradicao,
fundados por descendentes de imigrantes originarios das col6nias de imigra¢do. Os
cardapios sdo extensos, priorizando pratos da cozinha alem3, entre eles: salsicha bock
e salsicha branca, Siilze, Eisbein, Kassler, Ramschnitzel, lombo defumando, chucrute,
Spdtzel, Hackepeter, batata suica, puré de macd, Apfelstrudel, sanduiche aberto.
Também: pato assado, truta, filé, vitela, pratos a base de suino e cordeiro. Os pratos
gue escapam a cozinha alema incluem: bolinho de bacalhau, “camardo a baiana”,
goulasch, fettuccine e batata frita.

e O alemao - internacional

Classificamos dois restaurantes nesta tipologia. Eles se caracterizam por
manter, ao lado de um cardapio com pratos alemdes, uma série de pratos da cozinha
internacional. Esta opcdao permitiu oferecer maior diversidade e agradar também ao

cliente que ndo procura por pratos tipicos. Os pratos tipicos incluem patos, Kassler,
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Eisbein, salsicha bock, Hackepeter, Rahmschnitzel e sanduiche aberto, regados a
chope. Além deles, hd uma grande diversidade de filés, petiscos, almondegas, peixes e
massas.

¢ A formula filé + chope

Quatro estabelecimentos apostam no chope e no filé como uma combinacao
de sucesso. Em um deles ha sanduiche aberto misto e de lombo, alm6ndegas, ovos
mexidos, filés, Rahmschnitzel, lombo, salsicha bock, chucrute e saladas, embora o foco
da casa sejam os filés e o chope.

Em dois deles, o enfoque estd no filé, tanto de boi quanto de bufalo. Nestas
casas, encontramos o diferencial das cervejas. Ha cervejas especiais (artesanais),
nacionais e importadas, e chope. O quarto estabelecimento, um bar e restaurante,
serve sanduiche aberto, salsicha bock, filé, almondega e outros petiscos de bar. Os filés
e o lombinho sdo as Unicas refeicdes, propriamente, que acompanham o chope.

e Pratos variados + chope

Um bar e restaurante faz uma curiosa combinacdo de pratos alemdes com
pratos da culindria italiana e outros. Hd no cardapio filés diversos, inclusive
Rahmschnitzel, lombo suino, Kassler, Eisbein, chuleta de porco (acompanhada por
polenta e farofal!). Nos petiscos, ha sanduiche aberto, frango a passarinho, bolinho de
bacalhau, siri na casca, polenta frita, mandioca frita e linguica calabresa. E também
massas, sopa de capeletti e salada de radicchio com bacon, acompanhados por chope.

e Rodizio

Dois restaurantes sdo especializados em filés de boi, frango e peixe. H4 um
prato com nome em alemdo: Rahmschnitzel, e a porcdo de chucrute como
acompanhamento. Massas e petiscos (um deles é salsicha bock) também compdem o
cardapio, que tem Apfelstrudel como opg¢do de sobremesa.

e Fast deutsch

Os cinco restaurantes localizados em pragas de alimentagao ja ndo guardam
semelhancas com a culinaria alema. O mote dos restaurantes sdo os filés- de frango,
boi e peixe, - acompanhados por molhos diversos, batata e arroz. Um diferencial para
outras franquias semelhantes talvez seja o molho de nata, que compde o

Rahmschnitzel alem3o.
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Em todos os cardapios foi possivel encontrar palavras em alemao, tais como
Weisswurst, Senfsiisse, Kartoffelsalat e Sauerkraut. Para tornar o cardapio acessivel ao
consumidor que desconhece o alemao, frequentemente ha a traducdo ou descricdo
dos pratos em portugués. Principalmente quando utilizada para batizar os pratos, a
lingua alema visa conferir autenticidade ao restaurante, inclusive, pelo uso de
caracteres goticos.

Percebemos que, conforme o restaurante distancia-se da cultura alem3, o
emprego do alemdo também é feito com mais cautela. Um proprietario disse ter
consultado uma professora de alemao para certificar-se que o nome do restaurante
estava correto: “Como eu ndo falo alemdo, mas entendo alguma coisa, claro que eu
pesquisei. Fui falar com um alemado, inclusive com uma professora” (entrevistado D,
masculino, 58 anos).

No cardapio de um restaurante, que classificamos como “tipico alemdo”, todos
os pratos da cozinha alema estdo descritos em alemao, inclusive os ingredientes, com
a traducdo para o portugués:

Lammkoteletts und spatzle mit gefilltepilz
Costela de cordeiro, spatzle ao molho branco e cogumelos recheados

O uso da lingua alema para descrever os pratos é uma excecdo. Os demais
cardapios citam os pratos tipicos, mas ndo fazem em alemdo a mesma descricdo feita
em portugués:

Hackepeter

Filé mignon picado in natura, preparado com cebola, azeitona verde
e preta, alho, gema de ovo e tempero verde. Temperado a gosto na
mesa com especiarias.

Bockwurst
Salsicha tipo bock, acompanhada de salada de batata, chucrute,
repolho roxo, mostarda e raiz forte.

E comum a ocorréncia de erros de grafia nos cardapios, como falta ou excesso
de letras. O erro mais comum, no entanto, é a grafia dos substantivos. Na lingua
alemd, todos os substantivos, independente do lugar que ocupam na frase, sdo

escritos com a letra inicial mailscula, e isto raramente é observado nos cardapios.
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A introducdo de palavras exdticas no cardapio faz parte da experiéncia do
comer proporcionada pelos restaurantes étnicos. Em algumas situacbes, o
estrangeirismo é empregado para verbetes sem traducdo para o portugués, como bock
e Strudel; em outras, sdo palavras que tem traducdo aceitavel (Fleisch > carne; Ente >
pato, Fleischklésschen > almondega).

A grafia do carddpio em lingua estrangeira é um recurso que acentua a
etnicidade, e também reforca a fronteira étnica, diferenciando aqueles que conhecem
a cozinha e a lingua alemas daqueles que ndo as conhecem. Os erros nos cardapios e o
desconhecimento da lingua por parte dos proprietarios, no entanto, indicam que a
lingua é mais um recurso textual dos carddpios do que um sistema de representacdes
presente no cotidiano. Assim, a lingua escrita nos carddpios tem uso estratégico na
construcdo do ambiente étnico. Sua presenca é mais simbdlica do que funcional, e seu

emprego é um recurso de marketing e de elaborac3o da identidade alem3*2.
5.7 Decoragdo e ambiente

A ambientacdo refere-se a uma experiéncia global da pessoa no espaco,
conjugando sensacdes de todos os érgdos dos sentidos O ambiente dos restaurantes
faz parte da experiéncia do comer, pauta o ritmo em que se da a refeicdo. Alguns sdo
bem separados da rua: a entrada discreta introduz o cliente a lugar mais tranquilo e
acolhedor. Um refugio, no qual o cliente consegue desligar-se do que acontece no lado
de fora. Outros estabelecimentos utilizam a agitacdo da rua como plano de fundo,
como os que colocam mesas nas calcadas e sobre decks. O ambiente é dinamico, os
didlogos sdo intensos. Sdo lugares nos quais se vai para ver e ser visto (figura 21).

Nos trabalhos de campo, observamos que se utilizam, nos estabelecimentos,
guadros com palavras em alemao, fotografias da Alemanha, relégios cuco, forracdo em
madeira nos interiores, além de canecos e garrafas de cerveja importadas (a regra, no

entanto, é servir chope nacional e vinhos de diferentes nacionalidades). Trata-se de

*2 Com a proximidade da Copa de 2014, alguns restaurantes estdo providenciando a tradugdo
dos cardapios para inglés e espanhol, visando ao publico estrangeiro.
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simulacros, objetos de imitacdo organizados estrategicamente com o objetivo de

produzir determinada impressao.

Figura 21: Exemplos de fachadas de estabelecimentos, voltados para o interior
(E) e paraarua (D)
Fonte: autora.

Ha também ambientes que ndo fazem mencdo a Alemanha, que utilizam outros
apelos ou que ndo manifestam interesse em serem identificados como étnicos pelos

clientes. Proprietarios destacam que os restaurantes simulam experiéncias alemas:

Nds queremos cada vez mais mostrar que somos descendentes de
alem3es. Tem inimeros locais assim [como esse] na Floresta Negra
da Alemanha, Schwarzwald. A gente tenta demonstrar assim. Hoje
em dia tu vais a um restaurante, eles pde uma decoracdo muito
futurista. E muito bonito tu ires num restaurante que é lancado, mas
eles ndo tém raizes. [...] A gente ndo, ndés somos descendentes de
alemdes. A gente tem culindria alema. Os molhos e tudo
(entrevistado V, masculino, aprox. 53 anos).

Na verdade eu dei uma cara bem alemao [pra] esse meu restaurante
Se tu fores pra Alemanha, muitos deles vocé vai encontrar muito
parecido com esse. As coisas nas paredes, fotografias, quadros,
madeira. Usa muita madeira o alemao. Entdo isso tu vais encontrar
(entrevistado A, masculino, aprox. 55 anos).

Em geral, sdo os proprios proprietarios que decoram os espacos. A

ambientacdo vai sendo construida ao longo dos anos, com objetos de familia; quadros
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e fotografias adquiridos em viagens, na préopria cidade ou recebidos de presente;
palavras escritas com caracteres géticos; trilha sonora em alemdo; uniformes dos
trabalhadores; arquitetura do prédio, revestimento das paredes e pisos; e mobiliario
em geral. Ndo encontramos situacdes nas quais foi contratado servigo especializado de
decoracdo, exceto no caso das franquias, em que uma empresa terceirizada realizou o
projeto de arquitetura.

Para dar uma impressao geral de como a ambientacdo varia e é utilizada para
dar especificidade, vamos comentar alguns casos: dois estabelecimentos destoam
bastante quanto aos objetos empregados. Um restaurante é decorado com troféus de
corrida de carro, esporte praticado pelos proprietdrios. Além deles, ndo ha outros
objetos decorativos, nem alusdes a germanicidade. Desde que o restaurante foi
inaugurado, os ambientes passaram por poucas reformas, principalmente para troca
de piso, de forro e para pintura. Outro restaurante investe na decoracdao com estilo
nautico, também uma caracteristica forte do proprietario, ex-mergulhador amador e
pescador. Além desses objetos, utiliza objetos com mencdo a Alemanha. Alguns
painéis foram doados pelo consulado alemdo. O bar é voltado para dentro e ndo para a
rua. Além do chope, varias marcas de destilados compdem o carddpio e a decoragdo
(figura 22 A).

A madeira é um material empregado com frequéncia. Torna os ambientes mais
familiares e aconchegantes e minimiza o ruido. O prédio de um restaurante foi
projetado e construido com a ajuda de seu proprietario, marceneiro de profissao.
Tendo cursando apenas as séries iniciais do Ensino Fundamental, este senhor também
construiu o madeiramento interno, incluindo escadas, bar, mesas e cadeiras do
restaurante. Para projetar o restaurante, trabalhou e viajou pela Alemanha por alguns
meses, juntamente com um amigo. Além da madeira, o restaurante tem pinturas
florais e um painel retratando uma cozinha. Pode-se dizer que a madeira é o
componente estético principal (figura 22 B e D). Além deste, outro restaurante,
pertencente a mesma familia se beneficiou do trabalho de marcenaria. Este segundo
restaurante é decorado com reldgios-cucos comprados na Europa, garrafas de vinho,

guadros e canecos de ceramica.
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Em outro restaurante os objetos reunidos ao longo das viagens do proprietario
sdo um diferencial na casa. H3, por exemplo, a sala da truta, onde estdo expostas
diversas pecas tematicas. Quadros em alemao, charges, canecos, livros de receitas em
alemado sdo outros objetos interessantes. A trilha sonora é alema e contemporanea. A
fachada da casa reproduz a arquitetura enxaimel (figura 22 E).

Cartoons do escritor alemdo Wilhelm Busch, criador dos personagens Max und
Moritz, compdem a decoracdo de dois restaurantes. Os apliques de flores sobre a
madeira, tanto em um quanto em outro estabelecimento, ddo ares rurais ao ambiente
(figura 22 C). Trés restaurantes ndo procuram, através da decoracdo, sugerir
influéncias alemas. Através das entrevistas, da decoracdo e dos carddpios, percebe-se
qgue, para estes estabelecimentos, a identificacdo étnica ndo é uma estratégia forte.
Nas pracas de alimentacdo, o ambiente é padronizado, clean e asséptico, voltado a um
cliente receptivo aos shoppings (figura 22 F).

Além de objetos inanimados, a ambientacdo é também constituida pelas
pessoas. A experiéncia do comer inclui aqueles dos quais se come em companhia. O
publico que frequenta um local pode ser atrativo ou repulsivo, assim como o
atendimento. Alguns ambientes sdo acolhedores, propicios para a interacdo com
clientes desconhecidos e funciondrios; outros ja exigem tom de voz mais baixo e
discricdo. Fala-se apenas o essencial com os funcionarios e evita-se estabelecer
contato visual com pessoas desconhecidas.

Em restaurantes com clientela ja formada, o padrdo de renda, faixa etaria e
composicao das mesas tende a se repetir. Essa padronizacdo é indicada como atrativa
por diversos entrevistados: hd um desejo de estar entre iguais, que tenham
comportamentos semelhantes. Os restaurantes com pre¢os mais acessiveis costumam
ser os que apresentam maior diversidade, principalmente no almoco. Considerando
este critério, destacam-se também as pracas de alimentacdo. Ainda que os shoppings
centers possam configurar “enclaves fortificados”, envolvidos em processos de
segregacao socioespacial (CALDEIRA, 2000), no consumo das refeicbes, sdo mais

democraticos e acessiveis do que diversos dos restaurantes da amostra.
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5.8 A construgdo de uma experiéncia do comer

A experiéncia gustativa envolve, além do sabor, o cheiro,
o0 som e a cor. A experiéncia evoca a memdria, o
imagindrio e a identidade, transmitida mediante
linguagens, significados e simbolos: as esséncias de vida
e de permanéncia (OLIVEIRA, 2012, p. 28).

Ha, nos restaurantes, a tentativa de proporcionar uma experiéncia do comer
fortemente associada a etnicidade. Mesmo quando estdo localizados a grande
distancia do local de origem da cozinha a que fazem referéncia, a presenca dos pratos-
totens, associados as nomenclaturas, ao ambiente e ao atendimento, proporciona uma
experiéncia do comer diferenciada. Essa experiéncia é estimulada e vivenciada de
diferentes formas pelos clientes que, ao frequentarem os restaurantes, fazem parte da
sua reproducdo e territorializacao.

As identidades territoriais as quais os restaurantes fazem referéncia, no
entanto, podem estar afastadas da complexidade da sociedade. E isto parece ser
agravado no caso dos restaurantes de fast-food. O modo como eles se organizam e
operam contribui para criar identidades padronizadas, que reforcam esteredtipos,
ainda que no caso analisado ndo se procure vincular os estabelecimentos a
identificacdo étnica.

Nos restaurantes alemdes de Porto Alegre, o saber-fazer tradicional e
transgeracional coexiste com a utilizacdo de equipamentos modernos e matérias-
primas transformadas pela industria. Ainda que tenham incorporado tendéncias atuais
da gastronomia, os restaurantes resistem em substituir a mao-de-obra pouco
especializada e familiar por chefs e profissionais altamente qualificados. Através das
relacdes de trabalho (varios proprietarios declaram ndo contratar pessoas capacitadas,
pois chegam “cheias de vicios”) podemos inferir a presenca de temporalidades
distintas entre os restaurantes organizados segundo uma estrutura assidua de trabalho
familiar e assalariado e, aqueles centrados na figura do chef, um profissional

multifacetado, presente em revistas, programas de televisdo e reality shows.
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A etnicidade do restaurante é construida a partir da referéncia a um territorio e
a um modo de vida. Embora o restaurante exético ndo possa deslocar o cliente nem
temporal nem espacialmente, propde oferecer-lhe alguns sabores “importados” de
territorios alheios. Sdo os sabores imagindrios, “realidade transfigurada para ser
saboreada metaforicamente” (OLIVEIRA, 2012, p. 28). Como destaca o slogan de um
restaurante alemdo de Porto Alegre, o estabelecimento proporciona “através de
deliciosos pratos, uma viagem pelo mundo”.

A experiéncia do comer ndo diz respeito somente a comida, mas a toda uma
contextualizacdo da refeicdo, como o horario e a ordem de ingestdo dos alimentos, o
ambiente, a companhia, quem cozinhou, quem serviu, de quem é o restaurante, quem

sdo os outros clientes:

[...] Quando saboreamos um prato, um alimento, uma bebida, ndo se
trata do mero ato de ingerir nutrientes; em termos experienciais, o
ato envolve a relagdo interioridade-exterioridade, expressa na
vontade, no prazer e no gosto que ndo esta circunscrito ao sentido
gustativo, mas se estende aos outros sentidos e se associa na
experiéncia integral daquele momento, daquele lugar (MARANDOLA
JR., 2012, p. 46).

A experiéncia integral dos sentidos nos permite qualificar os lugares. A
sensibilidade é individual a cada pessoa, mas ndo é incomum associarmos experiéncias
e lugares a gostos e odores. E, entdo, em algum momento da vida, o sabor ou odor

desperta lembrancas antigas:

[A comida do almogo] é tipica de algum lugar, de algum momento, de
alguma regido. Que nem o cliente te falou: eu como aqui porque me
lembra, me projeta minha infancia, que eu comia alguma coisa. Essas
pequenas coisas, pratos diferentes, a galinha na cagarola, o goulash,
a massa alema3, alguma comida tipica, tipo ovelha, risoto de camarao
(entrevistado T, masculino, aprox. 40 anos).

O inverso também é coerente: associamos os gostos a lugares, mesmo que
sejam lugares do imaginario, jamais visitados por nés. Através do cinema, da televisao,
da literatura, do marketing e de outros meios, diversas paisagens nos sdo
comunicadas. Mesmo sem conhecé-las, conseguimos imaginar odores, sensacoes, sons
e texturas para elas. Viajar através dos sabores exdticos pode ser um atrativo a mais

para clientes de restaurantes étnicos, engajados em uma busca por determinada
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experiéncia ou sensacdo, que vai muito além da comida em si. A imaginacao geografica
— 0 imaginario associado aos lugares — é acionada no consumo alimentar como préatica

cultural e comercial
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CONSIDERACOES FINAIS

No filme O tempero da vida (POLITIKI..., 2003), hd uma cena em que o avod,
dono de uma loja de temperos, mergulha cartdes postais nas especiarias e os entrega
ao neto e a outra crianca. Através do olfato, as criancas conhecem o mundo,
relacionam a paisagem dos cartGes postais aos odores das especiarias vindas de |3.
Esta cena foi o gatilho para esta pesquisa. A partir dela, percebemos o quanto a
associacdo sabor/odor-espaco pode enriquecer e ilustrar a ideia que temos do mundo.
A comida, para a maioria das pessoas, € o Unico meio de contato com uma cultura
diferente da sua. Para outras, representa a manutencdo de lacos com lugares distantes
no tempo e no espaco. E, entre todos os aspectos da cultura, talvez seja o de mais facil
assimilacao.

Ao desenvolver o projeto, avaliamos que os restaurantes étnicos poderiam ser
um interessante objeto, tanto pela forma comercial da comida quanto pelo passado de
imigracdo no estado do Rio Grande do Sul. A dimens3o rural da imigracdo alema no Rio
Grande do Sul, em detrimento da urbana, foi muito explorada pela historiografia
oficial. Mas, através de diversas obras, podemos observar que, em Porto Alegre, a
fixacdo de imigrantes vindos diretamente da Europa também foi expressiva. E, como
entreposto entre as col6nias e a Europa, a capital deve parte de seu crescimento ao
comércio de compra de produtos agricolas e venda de bens importados para os
imigrantes. Com a formacdo de uma comunidade préspera, tornou-se viavel a criagdo
de diversas instituices alemas, como associacdes e clubes, colégios, igrejas e um
hospital. A elite também se beneficiava da atividade dos armazéns de
importagdo/exportacdo. Gragas a eles, uma série de produtos europeus abastecia as
lojas finas da Rua dos Andradas e as despensas dos bares e restaurantes.

Os imigrantes alemdes fixados em Porto Alegre desempenhavam diversas
profissdes, entre elas a de restaurateur e taberneiro. As refeicGes na capital, nos
séculos XIX e XX, eram servidas também nos hotéis e hospedarias, além dos populares
bares e confeitarias. Até onde nossas buscas alcancaram, percebemos que o Centro, a

noite, fervilhava com o movimento de peregrinacdo de parte da populacao entre bares
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e restaurantes, no qual se destacavam os homens, entre eles estudantes, intelectuais,
politicos e artistas.

Nos atuais bares e restaurantes alemdes de Porto Alegre, os proprietarios ja
ndo sdo alemdes, mas teuto-brasileiros, e, em muitos casos, perderam referéncias
importantes da cultura alema, como a lingua e a religido. S3o originarios tanto das
colonias de imigracdo quanto das cidades. Alguns dos atuais proprietarios foram
funcionarios em outros restaurantes, assim como estiveram a frente de outros
negoécios. Nestes casos, a profissionalizacdo deu-se através do trabalho, tendo-se
iniciando em funcbes menos gratificadas. A atividade no setor gastronGmico
possibilitou ascender socialmente e fixar-se na cidade, sendo o restaurante uma fonte
de renda para até trés geracdes.

A construcdo da identidade étnica, ao longo das geracdes, é perpassada pelos
lugares vividos: a Alemanha, a col6nia e a cidade, como uma nova situacdo de
moradia. A identidade teuto-brasileira ndo é uma unidade, mas uma construcdo que,
entre pais e filhos, ex-agricultores e jovens urbanos, apresenta nuances diferenciadas.
A construcdo da identidade étnica dos proprietarios teuto-brasileiros acolhe
elementos fornecidos pela origem e pela memodria compartilhada dos antepassados,
mas também os elementos reunidos no envolvimento com a comida e a cultura alema
contemporanea. Em uma relacdo complexa de escalas territoriais, proprietarios
acolhem elementos de ressignificacdo da sua prépria identidade étnica, entrelacada de
forma profunda com a histdria dos restaurantes. Os territérios acionados na
re/construcdo da identidade teuto-brasileira perpassam diferentes escalas, embora os
vinculos com a col6nia e com a Alemanha sejam muito diferentes. Os territdrios sdo
hoje, mais do que nunca, movimento, ritmo, fluxo e rede.

A trajetéria dos proprietarios difere quanto a origem social e ao modo como se
deu a insercdo no setor, com frequéncia implicando em deslocamentos geograficos.
Nos deslocamentos, além dos sujeitos, a familia costuma ser mobilizada. O trabalho
familiar é estruturador da atividade, sendo percebido como indispensavel para o
funcionamento cotidiano do negécio, principalmente quando a divisdo do trabalho se

dd entre o casal e os filhos. Ao mesmo tempo, a organizacdo como empresa familiar
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pode ser um ponto de fragilidade na sucessdo geracional do estabelecimento, o que
preocupa alguns proprietarios.

Os restaurantes de Porto Alegre foram fundados nos ultimos 50 anos e hoje sdo
frequentados por um publico diversificado. A concentracdo de estabelecimentos
dispersou-se do Centro da cidade para bairros principalmente de elite, inclusive
aqueles onde se formaram manchas de lazer. Essa dispersdao acompanhou a expansao
urbana de Porto Alegre. Ha o cliente que frequenta um circuito variado de bares e
restaurantes, mas ha também aqueles que se mantém fiéis, almocando ha muito
tempo no mesmo local, ou frequentando-os a noite e estabelecendo relagdes de
amizade com clientes e proprietarios. Sdo territorialidades especificas fundamentais
para a continuidade/ reproducdo do estabelecimento comercial.

As preocupacgbes dos clientes e dos proprietarios sao diferentes. Para alguns
clientes teuto-brasileiros, o restaurante é um lugar de confraternizacao, tal como nos
antigos bares e confrarias alemdes. A experiéncia do comer pode contemplar também
a nostalgia de outrora, seja da infancia, da col6nia rural paterna ou da Europa dos
avos. Para o publico de modo geral, o restaurante pode ser uma forma de conhecer
algo diferente — exdtico-, ou vivenciar uma experiéncia do comer diferenciada. Caso
ndo houvesse o restaurante alemao, a lacuna, possivelmente, seria suprida por outro
estabelecimento, principalmente naqueles casos em que a identidade do cliente ndo
se aproxima da teuto-brasileira. O étnico é um critério de distincdo em termos de
oferta no mercado, e a comida alem3, ndo sendo a Unica, se adapta e soma mais uma
possibilidade de divertimento para os porto-alegrenses. Buscar restaurantes étnicos é
proprio das cidades multiculturais e da populacdo urbana, para o qual o estilo de vida e
os habitos alimentares sdo, além de outras influéncias, uma escolha.

Para os proprietarios, a identificacdo com o étnico tende a ser mais forte, pois
demonstram preocupagdo em manter o restaurante pelo que ele representa para a
sustentacdo da familia e para cultura teuto-brasileira na cidade. A tradicdo do Bar
Chopp, por exemplo, foi inspiracdo para alguns empresdrios teuto-brasileiros ao
criarem seus estabelecimentos. Obviamente, a finalidade maior é econb6mica, o
investimento em um nicho de mercado. Ndo podemos ignorar, no entanto, uma

preocupacdo com a valorizacdo da cultura e da culinaria teuta; de um ambiente que,
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mesmo parcialmente, é reproduzido socialmente. Os homens e as mulheres sdo
movidos por multiplos interesses, e neste caso, ndo se pode explicar a realidade com
base apenas em uma légica, seja ela cultural ou economica.

Nos estabelecimentos alemdes, a fronteira étnica é estrategicamente
manipulada pelos proprietdrios: ndo é rigida a ponto de excluir agueles consumidores
gue ndo compartilham da identidade teuta, mas também ndo é branda a ponto de
esfacelar a identificacdo étnica do restaurante. Alguns carddpios, que usam tanto a
lingua alema quanto a portuguesa, sdo exemplo deste ponto de equilibrio. Ainda sobre
cardapios, observamos que, os pratos servidos nos restaurantes sdo resultado da
interacdo complexa entre a cozinha trazida pelos imigrantes, a cozinha alema
contemporanea e as cozinhas gaucha e brasileira. Muitas vezes, devido ao tipo de
publico que frequenta os restaurantes, os pratos alemaes dividem a cena com outros,
muito diversificados. Ha ainda situacdo em que a referéncia a culinaria alema é palida.

A selecdo da amostra da pesquisa incluiu uma rede de franquias. Tendo
selecionado fontes de informag¢do para indicar quais os restaurantes alemades da
cidade, a Tirol Unique comp6s a amostra em funcdo do restaurante Tirol, que ja estava
presente. Percebemos, no entanto, que a rede ndo prioriza a comida alemd, tampouco
utiliza recursos alusivos a Alemanha no seu material publicitario. A insercdo da comida
alema nas redes de fast food, concluimos, é timida se comparada ao processo ocorrido
com outras culturas alimentares. Por outro lado, observam-se casos de desvinculacdao
entre origem dos proprietarios e a comida étnica produzida pelo restaurante,
tendéncia que pode aumentar nos proximos anos, com a popularizacdo do chope e dos
botecos na cidade.

Os restaurantes, hoje, sdo mediadores na rotina de estudo, trabalho e lazer.
Tal como hd um século em Porto Alegre, e como ha tantos outros ao redor do mundo,
a reunido em torno da mesa é um momento de confraternizacdo, parte do costume da
espécie humana de comer e beber junto aos seus. Instaurada a jornada de trabalho
preferencialmente diurna, o periodo do dia consagrado para o lazer, nos dias Uteis,
convencionou-se, € a noite. Nos fins de semana, os horarios sdo mais flexiveis. Sdo
relacdes especificas, diurnas e noturnas, que se objetivam no movimento mais geral de

reproducdo da sociedade.
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Sobre a metodologia, consideramos que a selecdo das fontes de informacdo foi
adequada, embora as péginas de internet possam conter informacdes incompletas e
erroneas, sendo necessario um exercicio de verificacdo. O trabalho de campo foi
indispensavel para precisar informacOes e para excluir certos estabelecimentos que
sdo equivocadamente classificados como étnicos. No nosso caso em especifico,
pensamos que a amostra poderia ser reduzida, caso de desejasse trabalhar somente
com restaurantes tipicos, para aqueles cujos carddpios classificamos como “tipico
alemdo” e “alemado internacional”. Sobre a técnica de entrevistas com proprietarios e
guestionarios com clientes, avaliamos os resultados como positivos, pois o segundo
grupo mostra-se menos propenso a colaboragcdo com pesquisas académicas no
momento da refeicdo. J4 os proprietdrios foram receptivos e colaboraram de maneira
decisiva para a pesquisa.

Observamos trés tipos de deslocamentos na trajetéria das familias e na
constituicdo dos restaurantes: a) deslocamento espacial dos europeus que migraram
para o Rio Grande do Sul e se fixaram nas col6nias e nas cidades; éxodo rural dos
teuto-brasileiros que migram para a cidade; deslocamentos das familias e dos
restaurantes no espaco intra-urbano; b) deslocamento temporal: progressivo
distanciamento da Alemanha enquanto realidade material e imaterial; elaboracdo de
uma Alemanha imagindria; hiato temporal entre imigracdo e tempo presente; c)
deslocamento social: da condicdo de imigrante a reterritorializacdo no Brasil;
progressiva insercdo na sociedade gaucha; éxodo para a cidade, muitas vezes na
condicdo de assalariado; ascensdo social e consolidacdo da condicdo de proprietario e
empregador. Estes deslocamentos tornam a cozinha alema multipla, pois, a partir
deles, ela é entendida e comunicada por diferentes linguagens.

A comida alem3d em restaurantes tem peculiaridades que comunicam mais
sobre Porto Alegre do que sobre a prdpria Alemanha. Os restaurantes e a comida
alema fornecem indicios sobre a trajetdria da imigracdo, a negociacdo da identidade
teuto-brasileira e a formacdo da sociedade porto-alegrense; sobre o consumo, os
habitos alimentares e as relacGes de sociabilidade; sobre os momentos de lazer e
trabalho, cotidiano e festa; sobre os efeitos da globalizacdo e da mundializacdo da

industria agroalimentar na esfera local. A Alemanha, mais imaginaria do que real, é um
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centro comum em torno do qual se trabalham as diferencas e se reproduzem as
relacdes socio-territoriais da cidade e dos restaurantes.

A trajetoria dos restaurantes, de seus proprietarios e clientes ilustra a
progressiva fusdo da comunidade teuta na sociedade porto-alegrense e a diminuicdo
da fronteira étnica; a criacdo de lugares segregados e a posterior abertura desses
espacos para a participacdo geral da cidade, como as associacdes e confrarias; e o
deslocamento dos bares e restaurantes por diferentes areas da cidade, seguindo as

mudancas nos usos do espaco urbano de Porto Alegre.
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GLOSSARIO

Apfelstrudel: torta de maca.

Bockwurst: salsicha bock.

Chucrute: do francés, choucroute. Repolho fermentado em salmoura com vinagre.
Eisbein: joelho de porco.

Enxaimel ou Fachwerk: técnica de construcdo que consiste em paredes montadas com
hastes de madeira encaixadas entre si em posi¢des horizontais, verticais ou inclinadas,
cujos espacos sdo preenchidos geralmente por pedras ou tijolos.

Goulash: prato hudngaro que consiste em ensopado de carne bovina com cebola,
batata e paprica.

Hackepeter: também conhecido como steak tartare ou bife tartaro. Carne moida crua
e condimentada.

Kartoffelsalat: salada de batata

Kassler ou Kasseler: carne de porco defumada e cozida.

Rahmschnitzel: filé ao molho de nata

Sagu: doce produzido a partir da fécula da mandioca granulada em formato de
pequenas pérolas, cozinhada com acucar e especiarias no vinho, leite, leite de coco ou
suco de frutas.

Sanduiche aberto: prato semelhante ao Smgrrebrgd dinamarqués, composto por pao
escuro, fiambre, queijo, e vegetais. O sanduiche aberto de lombo de porco é muito
popular nos restaurantes alemaes de Porto Alegre, além de outras variedades.
Sauerbraten: carne assada marinada previamente em uma mistura de vinagre, agua e
especiarias.

Sauerkraut: chucrute (ver).

Senfsiisse: mostarda doce

Spatzel: massa com ovos de textura macia, popular na Alemanha.

Siilze: geleia ou queijo de porco.

Weisswurst: salsicha branca.
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APENDICE 01: ROTEIRO PARA ESTUDO EXPLORATORIO (JULHO DE 2011)
Elaboracdo: maio de 2011.

Primeiro contato

Observar:
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- quem frequenta o estabelecimento (familias, casais, pessoas desacompanhadas).
- quem recepciona os clientes (quando for o caso).

- qual o tempo médio de permanéncia (observar alguns casos)

- como é o ambiente e a decoragdo (descricdo das impressdes).

- como é o cardapio (diversidade, valor, nomes dos pratos).

Segundo contato (visita, de preferéncia agendada ao final do primeiro contato).

Procurar saber:

- a histdria do restaurante (quando foi criado, quem criou, como surgiu - contexto)
- gestao

- quem cozinha (e qual a formacdo desta pessoa)

- os donos, cozinheiros, auxiliares e garcons passaram por cursos de formacdo?

- como sao criados os pratos (qual a origem das receitas)

- qual a procedéncia dos ingredientes (produtos industrializados, importados,
produtos coloniais).

- Qual a relacdo entre a pessoa entrevistada e a Italia/Alemanha

- Como foi criada a decoracdo do restaurante

- Qual o publico visado, qual o local de moradia do publico.

- Porque da escolha de um restaurante alemao/italiano.
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Restaurantes cotados para as entrevistas:

Italianos: Copacabana, Macarroni e Atelier das massas. Alemaes: Chopp Stibel,

Ratskeller.

Objetivos do estudo exploratério:

- delimitar o problema

- reformular hipoteses

- verificar a acessibilidade as informacgoes

- obter indicacdo sobre as melhores técnicas a utilizar no trabalho de campo descritivo
- preparacdo para a formulacdo do roteiro de entrevistas do trabalho de campo

descritivo.
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APENDICE 03: DISTRIBUICAO DOS RESTAURANTES ALEMAES E CONGENERES EM
PORTO ALEGRE/RS. organizados conforme numero de citagdes nas fontes de

informagdo. Ano de referéncia: 2011.
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APENDICE 04: ROTEIRO PARA ESTUDO DESCRITIVO (JAN/FEV DE 2012)

Elaboracdo: dezembro de 2011.

7 .

Topicos norteadores das entrevistas:

Historia (quando foi criado, quem criou, como surgiu /contexto)

Publico antigo (Como mudou com o tempo? Era voltado para descendentes no
inicio?).

Alemanha (O que significa? Relagcdes).

Colonia (O que significa? RelagGes).

Trabalho (formacdo dos funcionarios, rotatividade da MDO, quantidade de
funcionarios).

Cozinha (Quem cozinha e qual a formacdo).

Curso de formacgao (os donos, cozinheiros, auxiliares e garcons).

Gestao

Familia (familiares envolvidos no negdcio)

Refei¢bes (quantidade/dia)
Faixa etaria (Familias com criancas, jovens universitarios, idosos, casais sem filhos).
Publico alvo (Hoje, quem frequenta? Alemdes, gauchos, outros estados,

estrangeiros?).

Decoragao (elementos, criagao).
Uniformes
Cardapio (como sdo criados os pratos, qual a origem das receitas).

Ingredientes (produtos industriais, importados, produtos da col6nia).

Entidades representativas (SINDPOA, ABRASEL, CDL)
Divulgacao (sites, jornais, revistas).

Porque alemao?
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Restaurantes-alvo: Bier Garten, Bier Stube, Das Kleine, Panquecaria e restaurante

Rhenania, Prinz, Schullas Choperia & Restaurante, Schullas Kleines Haus, Steinhaus

Restaurante e Tirol.

INFORMAGOES COMPLEMENTARES:
Retorno: rest. 1.
- Historia e Geografia dos antigos restaurantes de Porto Alegre;
- Pratos da gastronomia alema e o carddapio do restaurante.
- Predominancia de publico de descendéncia alema no inicio?
- Qual era o dominio que tinham da culindria alema em casa?
- SOGIPA
- Ingredientes (mapear origem)
- Quais eram os bairros alemaes?

- Pessoas interessantes de entrevistar.

Retorno: rest. 2.

- Historia familiar de envolvimento com a gastronomia alema (irmaos).

- Comida alema em casa e no restaurante (o que comiam quando criangas).
- “Comida do restaurante é da antiga Alemanha”. E onde ficou a da col6nia?
- Ingredientes (mapear origem)

- Qual era o publico quando iniciaram? Mudou? (descendéncia alema?)

- “Tinha bastante alem3do em Porto Alegre”. Restaurantes? Bairros? E agora?
- Quais sdo os restaurantes alemaes tipicos de Porto Alegre hoje?

- Pessoas interessantes de entrevistar.
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APENDICE 05: QUESTIONARIO PARA CLIENTES (dez 2012)

QUESTIONARIO

Publico-alvo: clientes de restaurantes alemaes de Porto Alegre - RS

= 1) Sexo: () Masculino ( ) Feminino
(@]
g 2) Idade: anos
R
2 3) Municipio e bairro de residéncia e trabalho:

/

4) Profissdo:

5) Escolaridade:

6) Quais sdo suas origens étnicas/origem dos sobrenomes?

7) Vocé considera este restaurante como de comida alema? Por qué?

( )Sim ( ) Nao

8) Estainformagao foi importante na escolha do restaurante? Porqué?

()Sim ( ) Nio

9) Vocé frequenta este restaurante também no jantar / almogo? Por
qué?

() Sim () Nso

10) Vocé frequenta outros restaurantes alemaes?

()Sim ( ) N3o

Quais?

11) Vocé frequenta outros restaurantes (étnicos)?
() Sim ( ) Nao

Quais?

12) Com que frequéncia vocé almoca fora? Por qué?

( )01 ou 02 vezes por més ( )01 vez por semana
( )02 ou 03 vezes por semana () 05 ou mais vezes por semana

13) Com que frequéncia vocé janta fora? Por qué?

( )01 o0u02vezes por més ( )01 vez porsemana

( )02 ou 03 vezes por semana () 05 ou mais vezes por semana
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ANEXO 01: TEXTO DE THEODOR AMSTAD, PADRE JESUITA (1851 - 1938),

SOBRE A VIDA DOAS ALEMAES EM PORTO ALEGRE NA DECADA DE 1820.

Fonte: NOAL FILHO, Valter Antonio; FRANCO, Sérgio da Costa. Os viajantes

olham Porto Alegre: 1890-1914. Santa Maria: Anaterra, 2004. p. 181-3.

Os viaja¥1is ormaw PorTo ALLGRY fiBo0 1040

A Cidade de Porto Alegre
éffntes de analisar a vida alemi em Porto Alegre,

queremos dividir a cidade a fim de facilitar a orien-
tagio. O principal quarteirio, onde se encontram
alemies em Porto Alegre, € delimitado pe-

las quatro linhas do bonde: Navegan-
tes, 53o Jodo, Floresta e Independén-
cia e as ruas que nelas desembo-
cam. A regiio pode ser nova-
mente repartida em trés dis-
tritos principais: o primeiro
corresponde ao centro da
cidade antiga, da praga da
Alfindega até a rua Ra-
miro Barcelos; o segun-

do, i cidade aha ou In-
dependéncia e seu pro-
longamento com as res-
pectivas transversais ¢

o terceiro, os bairros
avangados de Navegan-

tes e Sio Jodo.

[.-]

Percorrendo a aida-
de, localizamos, no centre
comercial, entre a pragi da
Alfindega e a Praga 15 de
MNovembro, 3% empresas
alemis, quase sem excegio
de grande porte, entre ¢las as
mais antigas e as maiores como:
B. Fraeb ¢ Cia, fundada em 1829,
Bromberg e Cia,, fundada em 1850,
Holtzweillig, Drogaria Martel de 1850,
Telcher e Cia., de 1856, além de muitas outras. O
espago aqui disponivel nio comportaria uma enume-
ragio complera

Voltemos a atengio para o centro da cidade.
MNa Rua dos Andradas, Marechal Floriano, Gene-
ral Vitorino até a Andrade Neves, passamos por
84 placas de firmas com nomes alemies, Predomi-
nam também aqui as casas de coméreio, Con.
tudo nio faltam empreendimentos indus-
triais maiores 20 lado de uma sérje
de alfaiatarias. Na Rua dos Andra-
das, ou Rua da Praia, como con-
tinuz sendo chamada, 2 vitrine
do piiblico fino, nio se pode
evidentemente prescindir
das modistas alemis. En-
tende-se por si mesmo
que nesta parte da cida-
de haja uma grande con-
centragio de livrarias
alemis, bazares, lojas
de relégios e J6ias, co-
mércio de flores ¢ para
os brasileiros as indjs-
pensiveis confeitarias.
Entre as dltimas, a con-
feitaria de Schramm ji
festejou seus 50 anos.
Nio se pode esquecer o
hotel Metrépole sob dipe-
¢do alemi e um dos melho-
res instalados em Porto Ale-
gre. Igualmente em maios de
alemies, encontra-se o horel
Guahyba, localizado na Rua Volun.-
tirios da Pitna, capaz de atender 2
todas as exigéncias modernas.
Percorrendo o terceiro setor do centro
da cidade pelo Caminho Novo, hoje Voluntirios
da Pitria e ruas laterais, penetramos no centro dos

181
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0% viajantes oLHaM PorTto Avicue f18g0.1941

empreendimentos alemies. Aqui se localizam, nio
$6 a maioria, como também as mais antigas ¢ as
maiores instaligdes industriais administradas por
alemies: a mais antiga fundigio, o estaleiro e a fi-
brica de maquinas de Becker, fundada em 1853, a
fibrica de cofres fortes de Berta (1873), sem divi-
da a maior e a mais moderna cantaria, a “Casa Aloys”,
fundada em 1884 pelo seu atual diretor Aloys
Friedrichs. Do mesmo porte € a oficina de mosaicos
e pedras ornamentais de propriedade de Jodo Vicente
Friedrichs. Este setor da cidade ¢ também muito rico
em indistrias de beneficiamento de madeira. Con-
ta com 16 serrarias, fibricas de carrogas e fibricas
de méveis. Entre as fibricas mais antigas, destaca-
se a de propriedade de Kappel, fundada em 1868,
produzindo 800 dizias de cadeiras por més. As
oficinas mecinicas em nimero de 14, acham-se
também bem representadas. As instalages indus-
triais alemds dessa parte da cidade oferecem espe-
cialidades, como a fibrica de Hirtz [rmios, especia-
lizada em folhas laqueadas, a fibrica de vassouras ¢
escovas de Petersen, a fibrica de coletes de Pabst e
Tannhauser, o instituto de gravuras e carimbos de
Dohms, Broda e Cia., a fibrica de pregos de Ger-
dau, erc. Nio se podem esquecer as trés grandes
cervejarias de Becker e Bopp na Rua Floresta e
Ritter no Caminho Novo, com uma produgio de
6-7 milhoes de garrafas. Parece que, nessa parte da
cidade, as editoras alemis com suvas indGstrias sub-
sididrias (fotografia, litografia, encadermagio e car-
tonagem) marcaram o local para encontro. Nada
menos do que 14 empreendimentos do género en-
contram-se ali. Essa parte da cidade € especialmente
propicia para a localizagio das grandes firmas impor-
tadoras e exportadoras, devido 3 proximidade com
o trem ¢ do porto. As mais importantes, no mo-
mento sio as firmas de Edmundo Dreher e Cia. ¢
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de Frederico Mentz e Cia. Ambas possvem refi-
narias de banha préprias. A firma Dreher m?ﬂtém
ainda a navegagio para Palmares e Tapes. Estima-se
o movimento anual do negécio em 30 milhdes. As
instalages da firma Mentz cobrem uma drea de
17,2 mil metros quadrados, quase dois hectares,
dando uma idéia do tamanho do negbeio.

Uma visita 3 cidade alea evidencia uma pre-
senga do comércio e da indistria alemi pouco me-
nor. Contam-se 27 empreendimentos. Entre eles
s¢ destacam alguns de considerivel vulto, como ©
Instituto de Arte Crisii de Roche e Allgayer, ©
atelier de Arte de Josef Wollmann, especializado
em pintura em vidro e porcelana, a fibrica de cha-
péus de Teichmann, que emprega atualmente 120
operirios, a fibrica de chapéus de Hennque E. Som-
mer, a mais antiga do género em Porto Alegre, além
de outros empreendimentos que honram Fondlg-
namente a indistria alemi nesta parte da cidade.

O fato torna-se ainda muito mais evidente nos
bairros industriais por exceléncia de Navegantes €
$io Jodo. O nimero de empreendimentos alemes
sobe atualmente a 158 nesses bairros de Porto J“i:lﬂ"
gre ¢ continua crescendo dia a dia. Desta maneira,
os alemies que se apropriaram de sélidos conheci-
mentos técnicos na sua pitria, abrem, na grande
maioria, empresas proprias. Limitamo-nos a l'l.‘].ﬂ-
cionar as quatro grandes tecelagens, que, ou 510
empreendimentos exclusivamente alemies, ou ne-
las estio investidos capitais alemies, ou, ainda, en-
contram-se sob administragio alemi e operam, em
grande parte, com mao de obra alemi. Entre essas
indiistrias, de modo especial, a J. A. Renner e Cia.
conquistou fama em todo o Brasil com suas capas
de chuva e seus ternos prontos. O empreendimen-
to € responsivel por um movimento anual de 3,5 3
4 milhdes. A tecelagem Guahyba de Brer e Cia.
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fornece também produtos excelentes, operando
com um capital de 2 milhGes. Navegantes sedia nada
menos do que 33 estabelecimentos industriais, en-
tre os quais a fibrica de méveis de Gerdau, com
certeza a maior no Estado no ramo. Emprega 350
operirios ao lado da fibrica de confeitos Neuge-
bauer, com 300 operirios. Em Mavegantes, ope-
ram, além disso, duas grandes beneficiadoras de
arroz com modernas instalagdes, trés fibricas de
produtos de vidro e cerimica, 19 indistrias meta-
lirgicas. Destaca-se entre elas a fundigio Alberto
Bins ¢ a monumental Inddstria Wallig, fabricante
de cofres fortes, fogdes e camas de ferro. Especial-
mente na indiistria metalirgica sio duas fibricas de
balancas decimais e uma oficina de grande porte de
propriedade de Claus. No bairro de Navegantes, en-
contram-se também as sedes da companhia “Progres-
so” de transporte de mercadorias por via fluvial, de
propriedade de Weidmann e Machemer e a fibrica
de adubos quimicos de Joio Vicente Friedrichs. Este
breve relato mostra que a drea, em grande parte bal-
dia de Navegantes e S3o Jodo, tem rodas as condigdes
de trnsformar-se na cidade industrial de Porto Ale-
gre. Aqui, o capital alemao, o conhecimento ale-
mio ¢ a forca do trabalho alemio encontrario o
campo onde sua atividade serd recompensada.

O rerato do autor integra o acervo da Editora Amstad,
MonPetrbpolis (RS), que gentilmente o remeteu.

Fouto Avecur /ifgo.iggn

Os alemies de Porto Alegre, porém, nio lu-
tam, nem trabalham apenas em busca da conquista
do material. A germanidade de Porto Alegre em-
penhou-se com vigor também em favor das rique-
zas do espirito. Possui seis igrejas exclusivamente
para alemies e oito escolas, também de exclusivi-
dade para alemies, freqiientadas por cerca de 1,3 a
1,4 mil alunos. Além disso, encontram-se em Por-
to Alegre virios estabelecimentos de ensino, diri-
gidos por membros de ordens religiosas alemis.
Em praticamente todas as instituigdes beneficen-
tes, piiblicas ou privadas, atuam religiosas alemis,
como ¢ o caso da Santa Casa de Misericérdia, da
Beneficéncia Portuguesa, do asilo para mendigos,
do hospital militar do Cristal e do orfanato. Um
hospital alemio encontra-se em fase de constru-
gio. Certamente ji estania operando caso os trans-
tornos da guerra nio tivessem paralisado a obra.
Os alemies de Porto Alegre encontram-se, sem
nenhuma divida, também na dianteira na pritica
do associativismo, Pode-se até afirmar que neste
particular chegam a exagerar.

Depois de excursionarmos durante um dia por
Porto Alegre, embarcamos no aviio e rumamos para
Sio Leopoldo, fazendo um pequeno desvio por
Canoas ¢ Gravarai. (pp. 564-569)

AMSTAD, Theodor (Org). Cem anos de germanidade no
Rio Grande do Sul 1824-1924. Tradugio de Arthur Blasio
Rambo. Sio Leopoldo: UNISINOS, 1999, 645 p.
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ANEXO 02: REPRESENTAGCAO DOS BAIRROS DO MUNICIPIO DE PORTO

ALEGRE.

Adaptado  de: 99 Batalhdo de  Brigada Militar.

http://www.brigadamilitar.rs.gov.br/Estrutura/9bpm/localiza.html.

2012.

1. Farrapos

2. Humaita

3. Anchieta

4. nio cadastrado

5. Maveqantes

E 530 Jodo

7. Jardim S0 Fedro
8. Jardim Floresta

9. Sarandi

10, Fubem Berts

11. 530 Geraldo

12, Santa Maria Gorett
12, Higiendpolis

14. Fazso da Areia
15. Wila lpiranga

16, Jardim Itu - Sabara
17. Fasso das Pedras
18, Maric Quintana
19. Floresta

20. Mainhos de Wento
21, Augiliadora

22, Bioa Wista

23, Centra

24. Independéncia

26, Rio Branco

26, Mont Serrat

27, BelaVista

28, Trés Fiqueiras

23, Chacara das Pedras
20, Wila Jardim

31. Petrapalis

32, Praia de Belas

3. Cidade Baixa

4. Farroupilha

35. Santa Cecilia

36, Jardim Botanico
37 Bom Jesus

28, Jardim dio Salzo
39, Jardim Carvalho
400, Protasio Alves
41, Arquipelago

42, Menino Deus

Ny
C
i

61

- 57 58
62

. 64

65 66

Disponivel

em:

Acesso em dez.

44, Santo Antdnic
45, Fartenon

46 Yila Jodo Peszoa
47, Sao Jose

48, Aaronamis

449, Santa Teresa
50, Teresdpolis

51. Glaria

52, Cel. Aparicic Borges
53, Cristal

B4, Monoai

06, Cascata

BE. Vila Azsungio
57, Camaqua

B8 Cavalhada

54, Vila Mowa

£, Eelém vVelho
E1. Lomba da Pinheiro
EZ. Tristeza

£3. Yila Conceigia
B4, lpanema

B, Aberta Marros
EE. Restinga

E7. nao cadastrado
E2, Espirito Santo
E9, Guaruja

7. Hipica

71. Chapéu do Sal
T2, Serraria

73 Ponta Grossa
74, Eelém Movo
7h. Lageado

76, nac cadastrado
. Lami

78, Bom Fim

74, Cristo Fedentor
20. Jardim Linddia
81, S0 Sebastido
g2, Santana

23, Medianeira

&4, Pedra Redonda
25, Marcilio Dias

fo 43 Azenha
68 -

69
- 72

&7

70
71

74
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ANEXO 03: CARTOGRAMA: RENDA MEDIA POR SETOR CENSITARIO, EM CINCO
FAIXAS, SEGUNDO DADOS DO IBGE — CENSO DEMOGRAFICO 2000. Retangulo
branco: localizacdo aproximada dos bairros Moinhos de Ventos, Auxiliadora, Rio
Branco, Mont’serrat e Floresta.

Adaptado de: SILVA, Elvis Vitoriano. Desigualdade de renda no espago intra-
urbano: andlise da evolucdo na cidade de Porto Alegre no periodo 1991-2000. 2011,
200f. Dissertacdao (Mestrado em planejamento Urbano e Regional) — Faculdade de

Arquitetura, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre. p. 167.

Rendimento nominal mensal

-0.1 ~ 574.0
$74.0 ~ 1059.0 !
1059.0 ~ 1504.0
1504.0 ~ 2231.0

2231.0 ~ 8373.1

EEEOC]
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