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Restaurantes e anti-restaurantes: antinomias da gastronomia contemporinea

Nathalia Lima Pinto' & Kriscié Pertile Perini’

Resumo: Este artigo tem o objetivo de analisar o surgimento de novas configuracdes de espacos
alimentares que rompem com a logica tradicional dos restaurantes, aqui chamados de convencionais,
que se caracterizam por funcionarem em lugares permanentes, com cardapios e horarios mais ou
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menos fixos. Para tanto, analisamos espagos como “underground restaurants”, “guerrilladiners”,
“pop-up restaurantes” e anti-restaurantes. Apresentamos esses novos espacos alimentares como
tendéncias que modificam as dindmicas alimentares contemporaneas, sobretudo ao que concerne a
ideia de comer fora de casa e as relagdes de confianca implicadas nessa pratica. A metodologia
consiste em analisar criticas gastrondmicas veiculadas em jornais e revistas especializadas, analise
do perfil das midias sociais (Facebook), bem como discutir o caso do “GuerillaKitchen”, localizado
em Amsterdam. Por fim, observamos que tais espagos alimentares subvertem a convencionalidade

dos restaurantes,operando em regimes de ilegalidade e informalidade, construindo novas logicas e

relagcdes com o mercado.

Palavras chaves: Praticas alimentares; anti-restaurantes; gastronomia; eating-out.

1 INTRODUCAO

A comida tem sido um importante marcador de classe e status na sociedade contemporanea.
As escolhas que concernem o que se come, como, onde e porque dizem muito sobre um individuo ou
grupo social agindo como elementos de distingio (BOURDIEU, 2013). Ampliando esta nocao,

Contreras e Gracia (2011) propdem que os alimentos também podem alterar de status pelo fato de
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serem consumidos por pessoas de maior capital econdmico ou cultural, e que, além disso, a
possibilidade de comprar produtos raros, diferenciados e/ou caros também seria um mecanismo para
alcangar certo status. Nesse sentido, alimentos e pratos anteriormente rebaixados e marginalizados
podem passar a ser demandados por outro tipo de consumidor e alcangar certa notoriedade e distingao.
Da mesma maneira, a pratica de cozinhar e as escolhas envoltas neste processo engendram um nexus
de outras praticas relacionadas a alimentacdo que se mostram desafios socioldgicos para compreender
as atuais dindmicas alimentares contemporaneas. Sobre isso, Halkier e Jensen (2011) afirmam que as
praticas alimentares individuais podem ser vistas como portadoras de outras praticas, como um lugar

de interseccdo de uma pluralidade de atividades e construgdes sociais.

Até pouco tempo, a pratica de comer fora de casa implicava somente na escolha de um bom
restaurante, entretanto, mais recentemente, novas modalidades de consumo de “eating ouf” t€m
surgido e transformado tanto as percepgdes de comer foracom qualidade como as praticas
alimentares. A popularizagdo e ressignificacdo das comidas de rua, como € o caso dos foods trucks
(PERINI, 2016), por exemplo, sdo sintomas recentes deste fenomeno, assim como a dinamizagao de
novos arranjos de “eating-out’mediados por plataformas digitaisque trazem a tona redes de produgdo
e consumo de alimentos, configurando diferentesrelagdes entre objetos, tecnologias, lugares e

pessoas.

Sendo assim, este artigo tem por objetivo analisar o surgimento de novas configuragdesde
espacos alimentares que rompem com a logica tradicional dos restaurantes. Partimos do pressuposto
de que os restaurantes — aqui ditos convencionais — se caracterizam por funcionarem em lugares
permanentes, com cardapios e horarios mais ou menos fixos. Deste modo os espagos alimentares que
nos interessam analisar, subvertem esta convencionalidade, operando em regimes de ilegalidade e
informalidadee, dessa forma, construindo novas légicas e relagdes com o mercado. Para isso iremos
analisar espagos conhecidos como “supperclubs”, “underground restaurants”, “home bistros”,

P11 bE 1Y

“guerrilladiners”, “puertas cerradas”, “pop-up restaurantes”eanti-restaurantes.

A ideia por tras desses modelos de “anti-restaurantes” ¢ proporcionar experiéncias diversas
ao consumidor e em diferentesniveis. Em geral, os jantares sdo “combinados” por meio das redes
sociais ou boca a boca e se realizam periodicamente, somente para convidados, que sdo comunicados

do local com algumas horas de antecedéncia. Sdo ocasides informais e podem ser organizadas por
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chefs profissionais ou entusiastas da cozinha que abrem seus lares para receber consumidores

desejosos por novas experiéncias e sabores.

Analisaremos estesespacos alimentares como novas tendéncias que modificam as dindmicas
alimentares contemporaneas, sobretudo no que tange o comer fora de casa e a relacdo de confianga
implicada nessas praticas. Para tanto, analisamos criticas gastronomicasveiculadas em jornais e
revistas especializadas, o perfil nas midias sociais (Facebook), bem comoo caso do

“GuerillaKitchen”, localizado em Amsterdam.

2 METODOLOGIA

Nossa metodologia consiste em mobilizar ascriticas gastronomicas veiculadas em jornais e
revistas especializadas que tratam dos espagos que nos interessam. Além disso, apresentamos e
discutimos o caso do “GuerillaKitchen, bem como utilizamos sua pagina do Facebook como uma das
fontes de dados digitais para nossa andlise. Esta escolha metodologica se deu, em primeiro lugar, por
este espago digital ser uma das principais formas de comunicagdo do grupo para publicizar os seus
eventos e atividades. Em segundo lugar, a producao de conteudo para esta pagina ¢ realizada pelos
integrantes do grupo, representando um espaco que possui certa “autonomia” para sua expressao.
Além de narrativas sobre o grupo, a pagina ¢ utilizada para divulgacao das atividades, estabelecendo

uma rede de contatos e parcerias.

O crescente significado do "digital" para o mundo social ¢ um fendmeno que tem ganhado
cada vez mais aten¢do dentro das Ciéncias Sociais. De acordo com Hine (2000) a internet adquiriu
um amplo sfatus cultural como uma tecnologia significativa com implicagdes radicais para a
organizag¢do social, politica e econdmica.Deste modo, a questdo alimentar vem ganhando destaque
entre os aspectos da vida cotidiana refletidos na web. O compartilhamento online sobre dietas,
receitas, alimentos e /ifestylesnao podem ser considerados somente fendmenos digitais, mas devem
igualmente ser tratados como formas de sociabilidade (SNEEet.al, 2016). A partir do entendimento
do papel das midias sociais como importante tecnologia inserida em multiplos contextos da vida
cotidiana, bem como mecanismo mediador entre grupos sociais diversos ¢ que situamos este artigo.
Assim, optamos por mobilizar estes dados como uma importante fonte para contextualizagdo de nossa

pesquisa.
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3 CARACTERIZANDO OS ESPACOS ALIMENTARES NAO CONVENCIONAIS

Esta seccdo ¢ dedicada a uma reflexdo, ancorada em aportes sociologicos e
antropologicos,sobre as caracteristicas e surgimento de espacos alimentares alternativos que se
estruturam num formato de refeicdes forade casa, mas que ndo operam na légica tradicional dos
restaurantes. Tais espagos se caracterizam por serem mais flexiveis e dindmicos, subvertendo a
convencionalidade dos restaurantes e, por vezes, operando em regimes de ilegalidade e informalidade
que constroem outras formas de relagdes com os consumidores e com o mercado. Muitas sdo as
terminologias e neologismos que buscam identificar estes espacos, neste artigo nosso objetivo ¢é
apresentar alguns deles. Para abarcar um conceito mais amplo, optamos por utilizar o termo“anti-
restaurantes”para qualificar tais espagos alternativos do comer foracomo os “supperclubs”,
“underground restaurants”, “home bistros”, “guerrilladiners”, “puertas cerradas”, “pop-up

restaurantes” dos quais trataremos mais adiante.

A nocdo de espaco social alimentar, cunhada por Jean-Pierre Poulain (2013), se constitui a
partir de seis dimensdes: o espaco do comestivel, o sistema alimentar, o espago do culinario, o espago
dos hébitos de consumo alimentar, a temporalidade alimentar e o espaco de diferenciacdo. Nao nos
cabe neste momento analisa-los de forma exaustiva, pois nos interessa, em especial, a dimensao que
se refere ao sistema alimentar. E a partir dele que o autor busca percorrer o fluxo dos alimentos através
da rede de atores envolvidos durante todas as etapas: producdo, distribui¢do, comercializacao,
elaboracdo e consumo, dando énfase ndo apenas aos processos pelos quais passam os alimentos e,
consequentemente, a alimentacdo, mas agregando as nog¢des de socializagdo, cultura e rede,

chamando atencao para o papel ativo dos sujeitos.

As principais mudangas previstas para alimentacdo nos proximos anos estdo na proliferacao
de restaurantes pequenos e temporarios, cuja pretensdo reside justamente na retomada da estreita
relacdo entre consumidores e produtores, esses Ultimos representados pelos chefs(ALBALA, 2016).
O fato ¢ que as pessoas tém se interessado cada vez mais por gastronomia, seja pelo aumento no
nimero de programas televisivos, revistas e livros sobre o tema, ou mesmo pela popularizacio da

figura do chef, anteriormente restrito ao ambiente da cozinha e pouco ou quase nunca visto. No
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entanto, dispender o tempo necessario para transformar ingredientes em pratos ndo esta nos planos
da maioria (POLLAN, 2009), dai o interesse nestes novos espagos gastronomicos, que diferentemente
dos tradicionais, aliam as nog¢des de companhia, exclusividade e criatividade a partir dos espagos

fisicos e ldgicos em que operam.

E cada vez mais comum a tendéncia dos restaurantes pop-upque funcionam em lugares
inesperados por um tempo limitado e com finalidades diversas, seja para arrecadar fundos para
projetos sociais ou para apresentar chefs talentosos a um publico especifico. Espacos como estes
também podem funcionar dentro de outros restaurantes, onde ocorre uma circulagao de chefs e menus.
Os novos formatos de restaurantes tem mostrado a necessidade de inovacgao e (re) invengao dentro do
mercado gastrondmico. Outra importante caracteristica dos pop-ups ¢ a utilizagdo intensiva das
plataformas digitais como principal ferramenta de divulgacdo de seus negdcios. Devido a
dinamicidade notransitoespago-tempo, as midias sociais - Facebook, Instagram e Twitter - tornam-
se um importante mecanismo de mediagdo entre os chefs e seu publico. Estas conexdes situam-se
num campo onde as midias sociais ganham importante destaque na constru¢do de novas formas de
associacOes através de relacdes intermediadas pelas tecnologias (RIIFIOTIS et al, 2010). A
construcdo deste fendmeno ¢ marcadamente coletivo e cosmopolita a partir do estabelecimento de
redes online, remetendo ao que Callon (2004) chamou de comunidades hibridas, ou seja, uma rede
de atores humanos e ndo humanos que projetam arranjos sociotécnicos constituindo uma nova

categoria de praticascapazes de fazer emergir novos grupos e identidades.

Exemplo disso é o site “EatWith™ que, desde 2010, opera como uma plataforma digital que
conecta mais de 650 chefs profissionais e amadores de variados estilos culindrios com consumidores
localizados em 200 cidades ao redor do globo. O processo ¢ simples: para o chef € necessario criar
um perfil no site, elaborar um menu e passar por um teste prévio realizado por um dos representantes
do site que avalia a qualidade dos pratos. Apos esta etapa, basta deixar o convite aberto para usuarios
de qualquer parte do mundo jantar ou almogar na sua casa. Ja para os comensais ¢ ainda mais fécil, ¢
necessario fazer um rapido cadastro no site usando o perfil do Facebook, definir preferéncias

alimentares utilizando filtros diversos como: cidade, preco, estilo culinario, local (casa, apartamento,

Ver: www.eatwith.com
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ao ar livre), tipo de refeicao (almoco, jantar, aulas de culinaria) e por fim decidir em que casa ird

comer.

Outra tendéncia mais recente na gastronomia ¢ a ideia de guestaurant ou também conhecidos
porhome bistrés, puertas cerradas ouunderground restaurants. Segundo o urbandictionarym, os
guestaurant — traduzido como restaurante para convidados - ¢ uma definicdo para uma nova
configuracdo de espagos alimentares que se caracterizam por jantares promovidos por um anfitrido,
geralmente chefsou entusiastas que abrem suas proprias casas para um grupo de convidados pagantes.
A ideia por trds destes espacos ¢ proporcionar umarefeicdo exclusivatransmitindo semelhante
atmosfera de jantar na casa de um amigo. Devido a natureza intimista desta modalidade de jantares,

a participacao dos convidados ¢ restrita e a aprovagdo prévia do anfitrido ¢ necessaria.

No Brasil, iniciativas deste tipo ocorrem em algumas capitais. O caderno “Comida” do Jornal
Folha de Sao Paulo, em 14 de novembro de 2012, ja destacavaos primeirosanti-restaurantes na capital
paulistana®. De acordo com a matéria os pop-up auxiliam na popularizagio da gastronomia,
mostrando que o “bom” ndo se limita aos restaurantes caros, de alta gastronomia, por vezes frios e
impessoais. Além disso, esses novos espacos do comer fora podem transformar a pratica em uma
fonte geradora de simpatia entre os comensais, onde a conversacao pode se tornar oportunidade para
conhecer novas pessoas, estabelecer um convivio e alcangar uma melhor compreensdo do outro.
Nesse sentido, entendemos que tais praticas ao enfatizarem formas de sociabilidade e solidariedade
entre redes mais amplas de pessoas (WARDE; MARTENS, 2000), possibilitam uma experiéncia
gastrondmica diferenciada. Nesse sentido, observamos a emergéncia de novas formas de
comensalidade, onde o “comer junto” ja nio pressupde dividir os mesmos gostos’ e a mesma refei¢io,

mas sim uma experiéncia espaco-temporal.

Warde e Martens (1998) apos realizarem uma pesquisa empirica sobre a pratica de comer
fora, na Inglaterra, afirmam que a maioria dos sujeitos participantes disse preferir comerna casa de

amigos e/ou familiares. De acordo com os autores, ao contrario dos restaurantes, tais ocasides

Ver: http://www 1.folha.uol.com.br/comida/1185189-jantares-pop-up-acontecem-em-lugares-inusitados-de-
sao-paulo.shtml

Compreendido aqui como o conjunto de sensa¢des que envolvem paladar, visdo, olfato, audi¢do, tato e
cultura/linguagem (DORIA, 2009).
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pressupdem maior relaxamento, uma experiéncia mais convivial, informal e sobre a qual haveria um
controle maior, ainda que ndo haja a op¢ao de escolher o prato. Acreditamos que novos espagos do
comer, a exemplo dos pop-up, utilizam estratégias que unem as caracteristicas de informalidade e
descontra¢do presentes nos espacos domésticos ao apelo comercial dos ambientes do comer fora,

transformando-se numa espécie de hibrido entre o comercial e 0 doméstico.

Nestes novos espacos percebemos uma inversdo nas dinamicas de sociabilidade mais
tradicionais.Diferentemente dos restaurantes que oferecemmesas seguindo uma légica de privacidade
restrita as preferéncias dos clientes, estas novas configuracdes derefeicdes sdo realizadas em mesas
comunais que induzem os convidados a interagirem entre si, tendo em vista que os lugares ndo sao
definidos pelos comensais, mas sim pelos anfitrides. Dessa forma, o intuito ¢ resgatar a ideia de

comunhao e comensalidade durante as refeicdes, mesmo que entre pessoas desconhecidas.

Outras vivéncias podem ser igualmente proporcionadas durante estes encontros que, muitas
vezes, para além da gastronomia, podem catalisar novas formas de apropriagdo dos espagos publicos,

como no exemplo abaixo (Figura 1):

Walking tour and Dutch lunch

wxnnn o €34
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GRrOUP sIZE DURATION cuising atconoL MEAL venue LocATION

Figura 1 — Exemplo de anti-restaurantes combinados com outras dindmicas nao alimentares

Fonte: www.eatwith.com
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Novos estilos de vida, compreendidos aqui como o “conjunto mais ou menos integrado de
praticas que um individuo abraga, ndo s6 porque essas praticas preenchem necessidades utilitarias”
(GIDDENS, 2002, p.79), mas também porque constroem uma narrativa identitéria, aliados a produgao
de uma urbanidade moderna, propiciam o desenvolvimento de novas formas de restauragio®. O
socidlogo e urbanista francés Frangois Ascher (2005) destaca a importancia dessas novas tipologias
que se adaptam e atendem os modos de vida contemporaneos e se tornam componentes do que ele
denomina “villeconvenient”, ou seja, cidades que possuem servicos alimentares funcionais e de

comodidade.

Todavia, se por um ladotendéncias contemporaneas como os pop-upvém influenciando novos
modelos de negocios para a industria dos restaurantes, por outro estes regimes de informalidade tem
mobilizado novas configuracdes de espacgos alimentares que burlam todo um sistema regulatério do

setor de bares e restaurantes que possui uma rigorosa legislagdo sanitéria e trabalhista.

Nesse sentido, as nogdes de (i) legalidade e (in) formalidade também se apresentam como
caracteristicas destes novos espagos do comer.Segundo Ryzik (2008), a cena alternativa dos anti-
restaurantes ¢ ameacgada por sua propria popularidade. Com o aumento da visibilidade destes espacos,
o risco de ser pego por oOrgdos de fiscalizagdo ¢ ainda maior, por isso a necessidade de estar em
constante movimento, circulando por diversos espagos, utilizando diferentes estratégias sob o intuito
de se manter na clandestinidade, com enderecos secretos divulgados com poucas horas de

antecedéncia.

Para além das discussdes legais a cerca do funcionamento de tais empreendimentos, interessa-
nos atentar, sobretudo, para o fato de que na contramao de autores que afirmam que as refeicdes em
restaurantes podem se transformar em situagdes constrangedoras devido as regras de etiqueta e
codigos culinarios que devem ser observados durante a pratica (WARDE; MARTENS, 2000;
ASHLEY, HOLLOWS, JONES, TAYLOR, 2004; WARDE, 2005), acreditamos que estes novos
locais, por sua conformacao e estilo possam se transformar em ambientes democraticos com regras

flexiveis.

Termo amplamente utilizado pelas Ciéncias da Nutrigdo para se referir ao segmento de alimenta¢do comercial
e/ou coletiva.
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O fato de ocuparem espacos de forma temporaria, muitas vezes a propria casa do chef, também
possibilita repensar os estudos que enfatizam a preferéncia pela pratica do comer fora quando atrelada
aos espacos domésticos, ou seja, jantares na casa de amigos e familiares, pois ainda que ndo haja a
possibilidade de escolha dos alimentos que serdo consumidos e o convidado, em geral, fique devendo
uma confraternizagao em sua casa (tal como nas relacdes dadivosas de Marcel Mauss), ainda sao
ocasides consideradas relaxantes e prazerosas, mas que carecem de estudos aprofundados, sobretudo
pela auséncia de interesse comercial (WARDE, CHENG, OLSEN, SOUTHERTON, 2007). No caso
dos anti-restaurantes notamos uma apropriagdo dessas praticas ditas “caseiras” e, consequentemente,
um interesse comercial em aproximar a pratica do comer fora, bem como a gastronomia ofertada, da

logica que norteia os ambientes domésticos.

Um dos sintomas deste fenomeno de desconstrugdo do formato tradicional dos restaurantes
pode ser observado inclusive no universo da alta-gastronomia, como ¢ o caso dorestaurante
dinamarqués Noma, conhecido por figurar entre as primeiras posi¢des da lista “The world’s 50
bestrestaurants”. Recentemente o restaurante fechou suas portas em Copenhagen e viajou para o
México como um pop-up para funcionar por trés meses numa imersao nas técnicas culindrias mais
tradicionais do pais. Antes disso, o restaurante ja havia se deslocado temporariamente com a mesma

proposta para o Japao e Australia.

4 FILL BELLIES NOT BINS: COMIDA, ECONOMIA DE COMPARTILHAMENTO E
RECIPROCIDADE

Como exemplo de iniciativas antagdnicas aos restaurantes convencionais tratados neste
artigo, citamos o emblematico caso do GuerillaKitchen. O grupo écomposto por entusiastas
engajados contra o desperdicio alimentar que organiza atividades de protesto em Amsterdam, na
Holanda. As atividades iniciaram em 2014 com a finalidade de atender demandas pessoais, mas com
o tempo o grupo percebeu a dimensdo de suas agdes para o combate ao desperdicio alimentar e o
beneficio do fornecimento de refeicdes saborosas para a comunidade local — com especial atengdo

aos refugiados que vivem na capital holandesa.

A critica central do grupo consiste no questionamento dos atuais valores de abundancia e

excesso na sociedade de consumo estimulando praticas alternativas de compartilhamento e
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reciprocidade. Para executar seus protestos, o GuerillaKitchenutiliza esquemas auto-gestionados por
voluntarios que transformam ingredientes que iriam para o lixo em comida. Estes ingredientes,
geralmente sdo garimpados em feiras, supermercados ou chegam ao grupo através de doacgdes de

comerciantes locais.

As principais atividades desenvolvidas por eles sdo osjantares e o supermercado livre que
acontecemtodas as semanas, porém neste artigo iremos analisar somente os jantares.Como o grupo
ndo possui um espago proprio, os eventossdo hospedados na cozinha do Robin Food, parceiro do
projeto. O Robin Food ¢ um espago colaborativo e aberto, onde chefse cozinheiros podem trabalhar
juntos através docompartilhamento de conhecimentos,realizacdo de workshops, aulas e outros
eventos.Sua propostagastrondmica éservir comida veganasaudavel, utilizando preferencialmente
ingredientes organicos a um preco acessivel. Uma das frases que chama aten¢do em sua auto-
definigdo é “Resistance starts onyourplate!” o que assume um posicionamento de ativismo politico
ligado ao consumo alimentar. Assim como ja apontou Nunes (2010),0 ativismo veganopode ser
percebido como uma forma de politizagdo do consumo, extrapolando as fronteiras do consumo em
sua ordem privada para o dominio de um engajamento politico com as causas de interesse publico.
Sendo assim, chefs e cozinheiros voluntarios utilizam a cozinha do Robin Food para a realiza¢ao dos
jantares, que ocorrem todas as quartas-feiras e sdo divulgados através do Facebook

como‘“‘GuerillaKitchen: Food WasteFeast”.

Os postsbem-humorados procuram chamar atencao para a questao do desperdicio alimentar e
da importancia do engajamento politico utilizando frases como: “Fillbelliesnotbinsandsupportgood
causes”, “Bringfriends, strangersandspeciallylovers” ou ainda “your help is ALWAYS welcome!
Chopping, serving, smiling, washing, anything :) Give us a private message or talk to us at the diner!

Thanks heaps!”.

Justamente pela caracteristica de obtencdo dos ingredientes omenu nao ¢ fixo e nunca ¢
divulgado com antecedéncia, pois os pratos dependem exclusivamente das arrecadacdes e doagdes

feitas para aquele dia. Isto revela uma ruptura com a ideia mais tradicional dos menus dos restaurantes

! Optamos aqui pela ndo tradug@o dos excertos retirados do Facebook para ndo perder o sentido original

do grupo.
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“a la carte” em que o comensal j& sabe parcialmente o que esperar da refeicdo devido a estabilidade

dos ingredientes que compdem as receitas elaboradas pelos chefs.

Esta nova configuracdo de menu tem sido chamada de “fable d’hote”onde as informagdes a
respeito do que se ird comer se dd exclusivamente através da estrutura do menu, como no caso do
GuerillaKitchen é sempre composto por “adelicious 3 coursevega(taria)n diner”.Essa tendéncia por
menus abertos e surpresa relaciona-se diretamente com um modelo de culinaria sazonal, que possui
uma dependénciada oferta de ingredientes frescos diariamente. Este recurso utilizado pelos chefs na
construcdo de seus cardapios aponta para uma agéncia dos ingredientes sazonais no centro da
proposta gastronomica,indo contra o argumento de que com a globalizagdo dos mercados a
sazonalidade deixa de ser determinante para a oferta de produtos nos mercados locais
(SPAARGAREN; OORSTERVEER; LOEBER, 2012).Assim como sugere Kopytoff (2008)os
ingredientes passam a ter umatrajetéria biografica,ou seja, um bem material possui uma série de
biografias econdmicas, técnicas e sociais que assumem trajetorias espaciais munidasde significados,
desde sua producao até seu destino final. Estas trajetorias dos ingredientes passam a ser mobilizadas
pelos chefse transformadas em discursos,sendo quealgumas destas narrativas sobre o que se esta

cozinhando podem dizer mais do que a propria comida em si (DORIA, 2012).

Dentre as particularidades do GuerillaKitchen, em contraste com os estabelecimentos
alimentares mais convencionais,destaca-se a forma com que o grupo se relaciona com o mercado e
como os recursos econdmicos arrecadados com os jantares sdo aplicados. Os jantares promovidos
pelo grupo ndo sdo gratuitos, mas funcionam através do recebimento de doagdes inscritos numa
politica “Pay-how-you-feel”. A organizacdo e execu¢do dos jantares sdorealizadas somente por
voluntarios, enquanto os ingredientes provém de doacdes, assim a totalidade da arrecadagdoé
destinadaa projetos sociais em que o GuerillaKitchenda o seu suporte (Figura 2). Estes esquemas
estimulam o envolvimento politico individual na vida cotidiana, possibilitando conexdes entre os

padrdes de consumo e as questdes politico, econdmicas, culturais e ecoldgicas de maneira mais ampla.

Tal formato nos remete a afirma¢do do espanhol Rafael Garcia Santos, critico gastrondomico
que em dado momento afirmou que a gastronomia deveria se tornar uma Zara (loja de departamento
que popularizou a moda “com estilo”), ou seja, abandonar o patamar elitista, de cardapios caros e
seletos, passando a oferecé-los a precos acessiveis, ampliando sua presenga na sociedade, caso

contrario “os chefs ficardo a quilometros de distancia da populacdo, discutindo técnicas, ingredientes,
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fazendo e falando o que queiram, sem nenhum eco na sociedade” (DORIA, 2012, p.253). Notamos
que a critica central de Santos reside no distanciamento dos chefs e suas técnicas do real papel que a

gastronomia deveria possuir na atualidade, ou seja, do seu senso politico e de justica social.

Atravésda experiéncia do GuerillaKitchen, procuramos delinear o processo de circulacao dos
ingredientes dentro desta rede amparada e fortalecida pela ideia de “comunidade”. Isto coloca em
relevo a nocdo de compartilhamento ou mais recentemente chamado de “economia de
compartilhamento”. Segundo Hamari, Sjoklint e Ukkonen (2015) economia compartilhada significa
a atividade de obter, dar ou compartilhar o acesso a bens e servigos diretamente entre as pessoas,
coordenados através da comunidade. Sendo assim, a no¢ao de “consumo colaborativo/economia de
compartilhamento” tem sido amplamente discutida no universo de startups e negodcios sociais

especialmente pelamediagdo das novas tecnologias de informacao e comunicagao.

~N— \
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Figura 2 — A¢do do GuerillaKitchen em Amsterdam
Fonte: FacebookGuerillaKitchen

As motivacdes doGuerillaKitchen comprometidas com o desperdicio alimentar parecem criar
novos arranjos sociotécnicos que conectam pessoas, lugares, ingredientes e tecnologias. Estes

estimulos de mudanca de praticas atreladas a comida, bem como a logica de circulagdao dos
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ingredientes que chegam até o grupo através de doacdes e que sdo revertidas para projetos
sociaisaparentamconfigurar a no¢ao de reciprocidade. Partindo da ideia de MarcellMauss (1974) em
seu classico Ensaio sobre 0 Dom, a economia de compartilhamento pode ser compreendidaatravés
deum sistema de trocas de dadivas e ndo um modelo de negocios. A reciprocidade age comoa origem
da dadiva, ou em outras palavras, a triplice obrigacdo de dar, receber e retribuir. Essas expressoes se
traduzem enquantoum capital imaginario atribuido ao doador ou, ainda, a um terceiro elemento
gerador de sentido para os individuos ou grupos envolvidos na troca reciproca simétrica, sendo esta
a esséncia queconduz a reciprocidade das dadivas, ou as obrigacdes de devolvé-las num processo

social impulsionado pela honra (SABOURIN, 2008).

Nos gostamos de acreditar que de alguma forma estamos contrabalangando o
capitalismo, principalmente nds gostamos de dar uma opgao acessivel para
todo mundo ter uma bela refei¢cdo fora de casa. Nos ndo acreditamos que vocé
precisa de dinheiro para ter uma vida feliz, nos acreditamos na comunidade

(Elise, membro GuerillaKitchen).

Nosso objetivo neste artigo ndo ¢ discutir ou qualificar se as estratégias do GuerillaKitchen
enquadram-se ou nao numa logica anti-capitalista. O que desejamos evidenciar ¢ como experiéncias
ligadas a gastronomia tem trazido formas criativas de organizacdo social que subvertem os espagos
alimentares mais tradicionais. Neste artigo categorizamos estas experiéncias como anti-
restaurantessob o intuito de abordar estratégias distintas utilizadas paraconectar pessoas, lugares,
ingredientes, receitas e tecnologias que configuram novas praticas impulsionadas por outras relagdes
de troca que nao aquelasexclusivamente econdmicas. Nosso objetivo ao mobilizar anog¢do de dadiva
para explicar o caso do GuerillaKitchen reside em dar o suporte tedrico para uma melhor compreensao

da diversidade de novas praticas e narrativas alternativas as economias de mercado.

Isto implica pensar o fendmeno do consumo como uma expressdo material da cultura, ndo
somente no ambito dos mercados capitalistas e globalizados, mas igualmente nas
comunidades,auxiliando na compreensdo ampliada de algumas transformacdes estruturais da
sociedade contemporanea. Neste sentido autores como Appaduray (2008),Sahlins (1997), Douglas e
Isherwood (2004), Miller (2002); Kopytoftf (2008), Bourdieu (2002), Barbosa (2004) dentre outros,
buscam teorizar a cerca da influéncia das trocas mercantis em outras esferas da vida social, como a

relacdo entre sujeitos e as mercadorias na esfera da cultura material, o consumo como fenomeno
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transversal a construcdo identitdria dentro de uma economia capitalista globalizada e, ainda, os

processos subjetivos que influenciam a escolha por bens e servigos.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Sem a pretensdo de analisar de forma exaustiva ou generalizante os novos espagos fisicos e
logicos que tém adentrado a cena do comer fora na modernidade, buscamos caracterizar aqueles que
se apresentam como anti-restaurantes e trazer a tona, por meio do exemplo do GuerillaKitchen, os

objetivos politicos e sociais envoltos nessas novas configuracgoes.

Nesse sentido, observamos que o fato de operarem clandestinamente em locais, por vezes,
em fluxo, utilizando as redes sociais para divulgacdo do menu e localizacdo, garimpando insumos e
ingredientes que tradicionalmente seriam descartados por ndo se encaixarem numa logica capitalista
que apela ao visual, em detrimento ao sabor, s3o apenas algumas das estratégias que os distanciam
das formas convencionais em que os restaurantes fixos operam. Por outro lado, o exemplo de
funcionamento doGuerillaKitchen demonstra a aproximacgao crescente entre consumidores e chefs, a
popularizagdo da “boa gastronomia” e o engajamento politico, social e cultural que se estabelece

através da comida.

Através danocdo de sistema alimentar proposta por Poulain (2013), ¢ possivel percorrerod
processos mobilizados pelo GuerillaKitchen, que se diferenciam dos restaurantes convencionais
desde a produgdo das refeicdes até o consumo, demonstrando a importancia da rede de atores
humanos e ndo humanos durante estas etapas. Ainda nesse viés, procuramos destacar a utilizacao das
redes sociais como mecanismos de aproximagdo e formacgdo de redes, bem como mediadoras de

outras formas de sociabilidade, ditas online.

Acreditamos que os anti-restaurantes reafirmam as colocagdes de FragoisAscher (2005)
quando este destaca que ao contrario de uma possivel individualizaciao do gosto e, consequentemente
do comer (FISCHLER, 1979a, 1979b), o comedor moderno se apresenta mais sociavel do que nunca,
a diferencga ¢ que ele passa a escolher com quem e quando estabelecerda momentos de sociabilidade.

O fato dos anti-restaurantes optarem por mesas coletivas ¢ indicativo de que as pessoas, mesmo que
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desconhecidas entre si estdo abertas a oportunidade de estabelecer periodos de comensalidade e

convivialidade, ainda que de forma passageira.

Esperamos com este artigo ter mostrado a complexidade destes novos arranjos
gastrondmicos, bem como a riqueza das praticas envolvidas, destacando um tema que ainda carece

de estudos mais aprofundados, em especial por se distanciarem da logica capitalista.
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