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RESUMO

A partir do trabalho de campo realizado em restaurantes e lanchonetes na regido do
Saara, no Rio de Janeiro, e junto a vendedores autbnomos de “salgados arabes”,
esta dissertacdo se propde ser um estudo sobre a “comida arabe” de rua, os
discursos e relagdes sociais criadas em torno dela, além de suas dimensdes locais
na cidade do Rio de Janeiro. Colocando “comida arabe” entre aspas, procura-se
explicitar o interesse em analisa-la ndo enquanto a culinaria de um povo, mas sim
enguanto uma foodscape (Adema, 2006; Dolphjin, 2005; Johnston, 2014). O primeiro
capitulo é dedicado a regido do Saara, importante centro comercial e “marco zero”
da imigracdo arabe para a cidade. Em seguida, a atencdo se volta as “barracas de
salgado arabe”, surgidas com a chegada de sirios em situacao de refagio a partir de
2011 e operadas por pessoas de diversas origens. Finalmente, o trabalho discute
categorias e discursos culinérios ligados a “comida arabe” no Rio de Janeiro e no
Brasil.

PALAVRAS-CHAVE: Comida e Cultura; Migragédo; Comida de Rua; Rio de Janeiro;
Comida arabe



ABSTRACT

Based on fieldwork conducted in restaurants and snack bars in Rio de Janeiro’s
Saara district and among independent vendors of “Arab salgados”, this work aims to
study “Arab street food,” the discourses and social relations created around it, and its
local dimensions in the city of Rio de Janeiro. By putting “Arab food” in quotation
marks, | seek to emphasize my interest in analyzing it not only as the cuisine of a
people, but as a foodscape (Adema, 2006; Dolphjin, 2005; Johnston, 2014). The first
chapter is dedicated to the Saara district, an important commercial center and
“ground zero” for Arab immigration to the city. The focus then turns to the “Arab
salgado stalls,” which emerged with the arrival of Syrian refugees from 2011 onwards
but are operated by people of diverse origins. Finally, the work discusses culinary
categories and discourses linked to “Arab food” in Rio de Janeiro and Brazil.

KEYWORDS: Food and Culture; Migration; Street Food; Rio de Janeiro; Arab Food
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INTRODUCAO

A histéria das comunidades levantinas no Brasil € marcada por uma trajetoria
de ascensao econdmica e social, assim como pela popularizacdo de praticas ligadas
a essas comunidades na esfera publica brasileira. Diferente de comunidades médio
orientais em outros contextos, principalmente na Europa e América do Norte, esses
grupos alcancaram ndo sO a sonhada integracdo, mas também um lugar de
destaque na hierarquia étnica do pais adotado. Parte das praticas alimentares
trazidas por esses imigrantes também se integrou ao corpus de receitas e pratos
corrigueiros no Brasil. Hoje em dia, € comum que brasileiros de diversas origens
adotem pratos “arabes” em suas refeicbes diarias, ndo sé em restaurantes tipicos,
mas em outros tipos de estabelecimentos e até em suas residéncias, onde receitas
anteriormente estrangeiras se tornaram parte importante dos cadernos de receitas
das familias brasileiras (Najjar, 2021).

O consumo na esfera privada, onde estas receitas sdo passadas entre
geracOes e os pratos fazem parte daquilo conhecido como “familiar’ contrasta, no
entanto, com discursos ligados a producdo, comercializagdo e consumo dessas
praticas alimentares na esfera publica, baseados na busca por autenticidade a partir
da sua exotizacdo. Figuras como a do sheikh, dos camelos e dos oasis decoram 0s
ambientes e nomeiam as casas junto a imagens de desertos e fortalezas norte-
africanas. Com isso em mente, é possivel dizer que a relacdo que o brasileiro nao-
arabe tem com o que € conhecido como “comida arabe” se mantém em um vai-e-
vem entre o nativo e o exotico (Najjar, 2021).

O projeto que culminou nesta dissertagao foi concebido no contexto da escrita
de meu Trabalho de Conclusdo de Curso em Estudos de Midia, apresentado em
2021, em que fiz um trabalho de observacdo participante virtual em um grupo de
Facebook chamado RECEITAS DE COMIDA ARABE!, onde membros de origens
étnicas arabes e nao-arabes discutem e compartilham receitas e praticas culinarias
ligadas a paises do Oriente Médio e Norte da Africa. Durante o trabalho de campo,
ficou claro que na construgcdo de uma reputacdo de bom professor ou bom
cozinheiro dentro do grupo pouco importava a origem étnica do usuario, mas sim sua

habilidade culinaria e disposicdo de compartilhar ensinamentos sobre a “comida

10 grupo pode ser acessado em https://www.facebook.com/groups/366090560488953
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arabe”. Gragas a isso, algo proximo a metade dos lideres do grupo, sejam
moderadores ou usuarios mais populares, eram de origem nao-arabe. A partir de
conversas e analises de interacdes no contexto do grupo, foi possivel observar que
as relacOes afetivas e pessoais que membros ndo-arabes possuiam com as receitas
“arabes” que compartilham ndo diferiam tanto assim daquelas entre arabes e suas
receitas, sejam eles membros do grupo ou ndo, como me deparei ao resgatar meu
préprio histérico familiar.

Antes de inserir a histéria de minha prépria familia no texto, considerando
minha proximidade com o tema pesquisado, tive receio de acabar misturando
demais memoarias afetivas ao trabalho analitico, a ponto de ndo conseguir estranhar
o familiar (Velho, 1978). No entanto, considerando a importancia das memarias
familiares e da questdo de género nos estudos sobre alimentacdo, cultura e
etnicidade, achei imprescindivel para esta introducdo e para minha pesquisa de
mestrado como um todo demarcar minha posi¢cdo no universo da “comida arabe”,
para que entdo seja mais facil a leitora entender as minhas tentativas iniciais de
insercéo no universo estudado.

Cresci em uma familia de origem arabe-brasileira. Meu avé materno, Nassim
Georges Al-Najjar chegou ao Rio de Janeiro em 1951, aos 21 anos, vindo do
pequeno vilarejo de Darchmezzine, localizado na provincia setentrional libanesa de
Koura e com uma populacdo majoritariamente Cristd Ortodoxa. Aqui, conheceu
minha avo Leda da Rocha Vieira, brasileira de origem “misturada”, e teve quatro
filhos, sendo a cacula minha mée. Vindo de e chegando a sociedades muito
masculinistas, meu avé nunca aprendeu a cozinhar. Até o fim de sua vida, era piada
recorrente na familia que ele ndo sabia “fritar nem um ovo”, pois via iSso como uma
atividade eminentemente feminina, mas, ao mesmo tempo, exigia manter as
tradicdes culinarias de seu pais natal dentro de casa. Minha avd, nao tendo origem
arabe, preparava receitas de pratos libaneses aprendidos com as esposas, irmas e
maes dos amigos e colegas de trabalho de seu marido, criando assim um paladar
coletivo (Menasche, 2008) familiar transmitido através de relacdes de amizade.

A reconstrucdo da trajetoria de certas performances étnicas de minha familia
reafirmou uma tendéncia que ja havia observado durante o trabalho de observacao
virtual que realizei no grupo RECEITAS DE COMIDA ARABE. L4, tanto “primos”

quanto “simpatizantes”, categorias émicas que se referem, respectivamente, a
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membros que possuem e nao possuem origem arabe, compartilham receitas que
sdo parte do paladar coletivo de suas familias, mas foram passadas por amigos,
vizinhos e “aparentados” com origem em algum pais do Oriente Médio. A partir
destes dados etnogréaficos e baseados em trabalhos que olham para a insercdo e
distribuicdo de imigrantes arabes e suas préticas culturais no Brasil, surgimos com
uma hipétese de que, paralelamente a sua popularizacdo pela expansédo da rede
Habib’s, como sugere Karam (2009), a “comida arabe” furou a bolha do grupo étnico
e se tornou algo amplamente consumido em contextos de esfera privada a partir de
relagfes de relacionalidade, lente de andlise que Janet Carsten (2000) se utiliza para
expandir e tensionar o que se conhece como estudos de parentesco ha
Antropologia, fugindo de concepcfes focadas apenas em reproducao ou alianca e
pensando em processos de formacdo de kinship mais ligados a cada contexto
especifico.

Grande parte dos imigrantes levantinos no Brasil, diferente de outros grupos,
como alemaes e japoneses, ndo se dedicou a agricultura, mas a ocupacfes mais
ligadas a vida urbana, como o comércio (Truzzi, 1993; Lesser, 2015; Pinto, 2010),
impedindo a criacdo de grandes nucleos de colonizacéo arabe, como aconteceu com
0S grupos citados acima. Presentes em todo o territério nacional e com grandes
nameros nos centros urbanos, esses imigrantes e seus descendentes vivem lado a
lado e mantém um contato intenso com brasileiros e estrangeiros de mdultiplas
origens, que passam muitas vezes a ser parte do mesmo nucleo de relacdes
proximas, seja pelo casamento ou como amigos, vizinhos e “agregados”. A partir
dessas relacdes, as praticas e saberes ligados a “comida arabe” séo introduzidas e
transferidas do grupo étnico “original” para fora dele, transformando o repertorio de
pratos e técnicas de residéncias ndo-arabes e, consequentemente, a imagem que a
“comida arabe” tem na imaginacao de pessoas em todo o Brasil. Para Toni Haddad,
dono do EI-Gebal, um dos mais tradicionais restaurantes “arabes” da regido do

Saara, nao interessa ao arabe no Brasil se fechar entre os seus:

“O imigrante libanés quando veio, ele € um imigrante que se mistura. € um
imigrante que faz amizade, mesmo os donos de restaurantes tradicionais.
Meu pai... A pessoa vinha e ele: “ Prova isso aqui!”, e trazia um negdcio pra
provar. Entdo acho que primeiro veio dessa interacdo com o estilo do
imigrante libanés e ai aos poucos o brasileiro foi conhecendo um pouco da
culinaria e ai foi gostando. Acho que teve a ver com essas duas coisas, a
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guestao do relacionamento que é muito facil. O libanés imigrante ndo € um
cara que vem e se fecha aqui.” (Toni Haddad, Caderno de campo)

Partindo desse processo de pesquisa, mas em particular dos dados sobre
popularizacdo de pratos “arabes”, surge uma vontade de continuar a explorar 0s
significados, discursos e relacfes sociais em torno da “comida arabe” no Brasil,
sejam elas relacionadas a pessoas arabes ou ndo-arabes. Essa vontade me levou a
olhar inicialmente para o Saara, importante zona de comércio popular historicamente
ligada a imigracéo vinda do Oriente Médio e a chegada da “comida arabe” na cidade
do Rio de Janeiro, ideia que estava presente no projeto inicial de TCC mas foi
abandonada gracas as dificuldades criadas pela pandemia da COVID-19 e suas
consequéncias. Decidi entdo por escrever um projeto de mestrado e concorrer a
uma vaga ao PPCULT, programa que, a0 mesmo tempo préximo ao departamento
em que me graduei, me permitiria ir além da area da comunicacdo e pesquisar
também “na rua”.

Além da importancia histérica e sociolégica do bairro, também possuo uma
ligacdo forte com o Saara, j& que nasci em um contexto em que, ap0s a morte
prematura de minha avo em 1977, a relacdo com a “comida étnica” da familia Vieira
Najjar passou por uma profunda mudanca. Sem uma mulher adulta para reproduzir
diariamente tal paladar coletivo da familia arabe-brasileira, seus membros se voltam
para os restaurantes como lugares centrais para a manutengcdo e atualizacdo de
identidades familiares e étnicas. O almoco familiar de domingo, onde todos comiam
quibes, charutos e lentilhas, deu lugar as comemorac¢des de aniversarios e outras
datas festivas em restaurantes nos bairros da Tijuca, Copacabana e, principalmente,
Saara, onde ainda haviam casas tradicionais especializadas em tais pratos.
Portanto, investigar as multiplas dimensdes da “comida arabe” no antigo bairro arabe
do Rio de Janeiro seria também, de certa forma, investigar minha propria forma de
“ser arabe”. Ao longo do amadurecimento da pesquisa, com a necessidade de
enfrentar questdes surgidas durante o levantamento bibliografico e inicio do trabalho
de campo, mais perguntas foram surgindo, problemas aparecendo e a abrangéncia

do campo trabalhado acabou tendo que passar por uma expansao.
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Estudando “comida arabe”: consideracdes sobre teoria e método

Este trabalho, da maneira mais sucinta possivel, procura ser um olhar sobre
aquilo conhecido como “comida arabe”, os discursos sobre ela e suas dimensdes
locais na cidade do Rio de Janeiro. O que € conhecido como “comida arabe” no
Brasil tem origem nas praticas culinarias trazidas por imigrantes de regibes muito
especificas do mundo &rabe, chamadas conjuntamente de Levante® e atualmente
também engloba ingredientes, praticas, rituais e ideias que virtualmente ninguém em
nenhuma parte do mundo arabe reconhece como sua. Ao oferecermos, por exemplo,
uma esfirra de calabresa com requeijdo a um Libanés ou a um Sirio, que
provavelmente cresceram consumindo esfirras cotidianamente, eles nao iréo
reconhecé-las enquanto esfirras, da mesma forma que um Turco, ao ser
apresentado a uma esfirra, mesmo que feita de uma maneira “tradicional”, enquanto
“comida arabe” ndo ira concordar com esta definicao, jA que muito provavelmente ir4

reconhecé-la como lahmacun, um prato que considera Turco.

Figura 01: Mapa do Levante
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0 100  200km > . © Encyclopzdia Britannica, Inc.

Fonte: Encyclopedia Britannica.

2A regido do Levante é formada pelos paises do Libano, Siria, Palestina, Israel, Jordania e parte de
paises como Turquia, Egito e Irague. Seu nome em portugués remete ao nascer do sol, ja que a
regido compreende grande parte do Mashriq, parte oriental do Mundo Arabe.
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Ao colocar “comida arabe” entre aspas, procuro explicitar que ndo estou
interessado em enxerga-la enquanto a culinaria de um povo, no sentido de um
sistema de regras e préticas alimentares de um grupo especifico, definicdo trazida
por autores como Mary Douglas (1972), seja esse povo um grupo étnico, a
populacdo de uma regido ou mesmo de todo um pais (Appadurai, 1988), mas sim
enguanto uma paisagem culinaria. O conceito de Foodscape nos servira como uma
uatil lente de observacgdo, sendo utilizada também por pesquisadores das ciéncias
humanas que se debrucam no estudo das relagcdes entre comida, identidade,
territdrio e imaginacdo (Adema, 2006; Dolphjin, 2005; Johnston, 2014). O termo tem
como inspiracdo principal as mdultiplas -scapes, conceitos formados pelo sufixo da
lingua inglesa que remete a palavra paisagem, cunhados pelo antropélogo indiano
Arjun Appadurai (1996) como forma de enquadramento do que ele chama de mundo
pos-nacional, surgido com a explosédo tecnoldgica do século XX e a consequente
intensificacdo dos fluxos culturais, econémicos e demograficos. Segundo Appadurai,

esse enquadramento nos permite:

“[...] indicar as formas fluidas e irregulares dessas paisagens, formas que
caracterizam o capital internacional tdo profundamente como fazem com
estilos internacionais de vestimenta. Estes termos com o sufixo -scape em
comum também indicam que essas ndo séo relagbes objetivamente dadas
gue aparecem da mesma forma sob todos os angulos de visdo mas, na
verdade, que sdo constructos profundamente perspectivos, moldados pelo
posicionamento histérico, linguistico e politico de diferentes tipos de atores:
estados nacdo, multinacionais, comunidades diaspoéricas, assim como
grupos e movimentos subnacionais (sejam eles religiosos, politicos ou
econbmicos), e até grupos presencialmente intimos, como vilarejos,
vizinhancas e familias.” (Appadurai, 1996 P.33. Traducéo do autor)

Ao pesquisarmos sobre “comida &arabe” no Brasil, encontramos uma longa
lista de trabalhos e autores que trabalham com as relagdes entre as comunidades
arabes no pais e suas praticas culinarias, seja na esfera publica ou privada, tocando
em questdes como memoria, identidade étnica e integracdo de imigrantes (Ayupe,
2013; Karam, 2009; Pinto, 2010), mas ha pouco sendo escrito sobre a participagcédo
de nao-arabes neste universo. Olhar a “comida arabe” a partir das lentes da ideia de
foodscape nos permite fugir da tendéncia usual de estudar uma “culinaria étnica”

apenas a partir de membros do grupo étnico “original” e trazer para o centro da
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andlise todos que de alguma forma habitam essas paisagens formadas por redes
supranacionais de imaginacdes e discursos. Pessoas em todo o Brasil diariamente
consomem, comercializam e produzem tabules, quibes, e outros preparos em
inUmeras versdes que, como dito anteriormente, muitas vezes nao séo reconhecidas
como auténticas pelo grupo étnico “original”. Mesmo assim, ao considerarem que
estdo preparando ou comendo uma comida “arabe”, frequentarem lanchonetes e
restaurantes decorados com palmeiras, mesquitas e camelos ou até mesmo
assumindo uma influéncia arabe em preparos reconhecidos enquanto
autenticamente locais, pessoas de todo o Brasil e também de outras partes acabam

participando desse mundo imaginado (Appadurai, 1996).

Nesse sentido, defino a ideia de “comida arabe” utilizada neste trabalho como
uma foodscape formada por tudo aquilo que é relacionado a praticas e culturas
alimentares vistas como “arabes”, tanto no Brasil quanto por brasileiros.
Paralelamente, me inspiro na terminologia de Karam (2009) e utilizo a palavra
“arabicidade™ para nomear o carater “arabe” das coisas e pessoas citadas. E
importante sinalizar a centralidade da perspectiva, pois apropriando-se de um sufixo
originado da palavra inglesa para “paisagem”, os pesquisadores que se utilizam do
conceito de foodscape pensam nele como um jeito de articular as mudltiplas
dimensdes de culturas culinarias ligadas a grupos de pessoas em/ou uma
localidade, sem perder de vista que tais dimensfes estdo sempre subordinadas a

alguma perspectiva, ndo havendo um “mundo objetivo” a ser estudado:

Da mesma forma que uma andlise de paisagem chama nossa atencdo, ao
mesmo tempo, para o espaco fisico e para o pintor, o estudo de uma
foodscape requer que nds examinemos tanto os seus agentes criativos
gquanto a materialidade e as praticas alimentares sendo mostradas.”
(Johnston, 2015, p. 3, Tradugé&o do autor)

Quando menciono multiplas dimensdes, quero explicitar que a analise de uma
foodscape precisa passar obrigatoriamente por suas dimensdes materiais, como a
prépria fisicalidade da comida e suas relacdes de producdo e comercializacdo, e
dimensdes imateriais, principalmente ligadas a saberes, tradi¢cdes e discursos sobre
0 que é comido, sempre lembrando também que, como Adema (2006) nos avisa, as

3“Arabness”, no original.
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foodscapes podem ndo estar visiveis num primeiro momento, no sentido de seus
habitantes ndo saberem que estdo inseridos nelas, mas da mesma forma séo
construidas por e tém parte importante na construcdo da imaginacdo das pessoas

gue as habitam.

De forma a definir melhor o escopo desta dissertacdo, considerando que seria
impossivel alcancar uma analise de toda essa foodscape chamada de “comida
arabe”, este trabalho se prop8e a estudar a “comida arabe” em suas manifestacdes
como comida de rua na cidade do Rio de Janeiro. O que chamo de “comida de rua”
ndo se limita apenas a comida servida literalmente nas ruas, seja em carrinhos,
barracas ou por ambulantes, mas também a servida em estabelecimentos maiores e
mais estruturados, desde que ligados a uma ideia de comida rapida e acessivel. O
termo “comida de rua” também nos lembra da centralidade da cidade do Rio de
Janeiro, seus bairros e aspectos historicos, sociais, culturais e urbanisticos para este
trabalho, que a enxerga “ndo como mero cenario, mas parte constitutiva do recorte
de andlise.” (Magnani, 2002, p. 18). Como ponto de partida para esta empreitada,
também me inspirei na ideia de vizinhanga (Appadurai, 1996), que pensa a producéo
do “local” a partir de um processo dialégico com contextos “globais”:

“Pelo fato das vizinhangcas serem imaginadas, produzidas e mantidas a
partir de alguma base (social, material ambiental), elas também requerem e
produzem contextos sobre os quais sua propria inteligibilidade se forma.
Essa dimensdao criadora de contextos das vizinhancas € um fator importante
pois ela nos da os fundamentos de um angulo tedrico sobre a relacao entre
as realidades globais e locais. Mas como? A forma em que as vizinhangas
sdo produzidas e reproduzidas requer a construcdo continua, ao mesmo
tempo pratica e discursiva, de uma ethnoscape (necessariamente ndo-local)
na qual praticas e projetos locais sdo imaginados como pertencentes.
“(Appadurai, 1996 P.184 Traducéo do autor)

Esta claro que para analisarmos a producédo de uma cultura local de “comida
arabe” € imprescindivel gue ndo deixemos de lado o contexto maior a partir do qual
este contexto local se baseia. Levando isso em consideracdo, esta dissertagcéo foi
escrita a partir de dados produzidos com diversas ferramentas metodoldgicas que,
em conjunto, nos permitem abordar o local, o global, o material e o imaterial ao
mesmo tempo. Inspirado também na ideia de etnografia multissituada (Marcus,
1995), adotei uma estratégia de, comecando pelo seu “marco zero”, lugar onde
houve seu nascimento simbolico, seguir a “comida arabe” de rua pela cidade, me
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fazendo presente em muitos dos locais centrais para essa paisagem culinéria.

A observacdo em ambientes centrados na “comida arabe” de rua e o convivio
com os atores centrais destes ambientes, feitos entre abril de 2022 e Novembro de
2023, nos permite ndo sO experienciar as relacdes e interagbes sociais que nascem
nestes lugares, mas também explorar questdes econdmicas, simbdlicas e espaciais,
como a organizacdo espacial dos ambientes e as formas com que discursos e
sentidos mediam a interacdo dos individuos com tais espac¢os. Se a imaginacdo é
algo tdo importante para a existéncia de uma foodscape, entdo as entrevistas
formais nos ajudam a entender com maior clareza o que se passa na cabeca dos
atores, assim como a sua relacdo pessoal com a “comida arabe”. Finalmente, ao
olhar para a histdria e analisar obras literarias, audiovisuais e jornalisticas procuro
acompanhar o contexto histdrico e discursivo maior em que essas comidas, atores e

lugares estéo inseridos.

O interesse deste trabalho n&o é tentar descrever este universo de forma
definitiva ou surgir com andlises que buscam explicar de forma amarrada como
todas as suas manifestacdes locais estao ligadas, mas apresentar algumas janelas
de observacdo e pontos de vista que poderdao ser explorados e aprofundados

futuramente em outros trabalhos feitos por mim ou outros pesquisadores.
A dissertacao

No primeiro capitulo, escreverei sobre a regido do Saara e seus
estabelecimentos especializados em “comida arabe”. Proximo do Pier Mau4, local
onde desembarcaram a grande maioria dos imigrantes vindos do Oriente Médio para
cidade do Rio de Janeiro, este bairro era conhecido até o inicio do século XX como
“Pequena Turquia”, devido a presenca de muitas familias vindas de lugares que ja
foram parte do Império Otomano. Mesmo indo morar em outras partes da cidade,
muitas destas familias continuaram trabalhando na regido, que ganhou seu nome
atual em 1962 e virou um importante centro comercial. Hoje em dia, apesar de haver
cada vez menos familias arabes operando seus negécios la, o Saara ainda € uma
grande referéncia em “comida arabe” na cidade, mesmo que varios

estabelecimentos tradicionais sejam operados por ndo-arabes.

O segundo capitulo dara atencdo as barracas de salgado éarabe, seus

17



funcionarios, assistentes e proprietarios. Aproveitando a ampla aceitacdo de “comida
arabe” no Brasil, muitos sirios que chegaram ao Rio de Janeiro no contexto da
Guerra Civil passaram a trabalhar vendendo salgados arabes em pontos de grande
movimentacgdo, criando um novo nicho comercial. Este nicho, longe de envolver
apenas sirios, € mantido também por brasileiros e estrangeiros de inUmeras origens

e esta intimamente ligado a fluxos migratorios nacionais e internacionais.

Finalmente, a partir de dados produzidos no trabalho de campo, utilizarei o
terceiro capitulo para propor discussées sobre algumas das categorias culinarias
centrais para a “comida arabe” no Rio de Janeiro. Ao olhar para os sentidos que
comidas como esfirras, falafels e sanduiches de shawarma carregam, vemos, por
exemplo, a separacdo entre uma comida arabe “nossa”, que € vista como familiar
pelo brasileiro e ligada a histéria das colénias arabes no pais e outra “cosmopolita”,
mais ligada a ideia de Norte Global, por ser vista como algo de imigrantes arabes na
Europa ou na América do Norte. Paralelamente, parto do conceito de foodscape
para criticar uma ideia de “culinaria brasileira” baseada no regionalismo ou do “mito
das trés racas”, sem levar em consideracéo todos os fluxos culinarios que partem,

chegam ou passam pelo Brasil.
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1) SAARA: ARABICIDADE E COMIDA EM UM BAIRRO
(MULTI)ETNICO

A regido do Saara, um dos principais simbolos do comércio popular do Rio de
Janeiro, é onde cariocas e turistas de toda parte e classe social conseguem
“encontrar qualquer coisa” entre as dezenas de bazares, boutiques, lojas e stands,
sempre a precos convidativos. Apesar de ndo ser mais uma area residencial, esta
regido é intimamente ligada ao estabelecimento da col6nia de imigrantes levantinos
no Brasil, a ponto de ter sido por um periodo de tempo conhecida como “Pequena
Turquia”, o que pode ser visto na analise feita por Ribeiro (2000) sobre os censos da

cidade:

“O dltimo censo do século XIX indica que a cidade crescia; vias publicas
eram construidas, a Estrada de Ferro ja possuia mais do que o dobro das
estacbes em relacdo ao ano de 1870. A populacdo crescia
vertiginosamente. Em relagdo aos estrangeiros, aumentava o fluxo de
imigrantes e, considerando-se o contexto do Distrito Federal, a freguesia de
Sacramento € a que apresenta, no censo populacional de 1890, o maior
namero dos oriundos da “Arabia”. Os imigrantes de origem “turca”, como
referéncia o censo, também constavam como maioria nessa freguesia, 0
gue indica o inicio da configuracdo dessa regido da cidade, que os
imigrantes chamaram de “pequena Turquia” (Ribeiro, 2000, p. 57).

Depois de quase cento e quarenta anos, as imagens e imaginagdes em torno
do Oriente Médio continuam sendo algo importante para aqueles que habitam ou
ouvem falar do lugar. Segundo Mohammed El-Hajji (2008), estes poucos quarteirdes
constituem um oasis étnico no meio do centro da cidade do Rio de Janeiro. Seu
nome, organizacdo urbanistica e até a forma como seus estabelecimentos
comerciais operam, nos remetem a uma certa ideia difusa de “arabicidade”, ao
lembrarem, respectivamente, o deserto norte-africano, as medinas e os bazares do
mundo arabe (El-Hajji, 2008). Até mesmo sua reputacdo de lugar onde se encontra
de tudo esta de certa forma ligada a reputacdo comercial das diasporas arabes no
Brasil (Karam, 2009). Inicialmente, pode nos parecer estranho pensar essa pequena
regido enquanto um “odasis étnico”, ja que o Rio de Janeiro é conhecido enquanto
uma cidade multicultural por exceléncia. No entanto, ao nos debrugarmos sobre a
literatura que trata sobre etnicidade e imigracdo no Brasil, veremos como essa

expressao casa muito bem com o contexto deste bairro.
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Jeffrey Lesser (2015), ao buscar entender as relagbes das comunidades
imigrantes nao-europeias no Brasil com a ideia de “brasilidade”, se utiliza da
comparacdo dos contextos brasileiro e norte-Americano de forma muito atil. Para
Lesser, enquanto nos Estados Unidos had uma predominancia muito forte de
identidades hifenizadas, como teuto-americano ou coreano-americano, no Brasil, o
hifen ndo costuma aparecer muito na esfera publica. Nao é que ndo haja identidades
hibridas ou hifenizadas entre os brasileiros, mas esses hifens foram historicamente
ocultados, ja que ideologias centrais para a identidade nacional, como a da
“mesticagem” e da “democracia racial”, pregam uma unificagdo nacional que seria
prejudicada por identidades étnicas marcadas. Ao longo do livro “A Invencao da
Brasilidade” (Lesser, 2015), o autor nos descreve as ferramentas utilizadas por
algumas comunidades diasporicas para tentar modificar a ideia de “Brasilidade”, de
forma que pudessem ser incorporadas a esfera publica nacional mantendo, ao
mesmo tempo, discursos e performances abertamente étnicas. O caso do Saara

talvez seja o mais emblematico deste processo na cidade do Rio de Janeiro.

A sigla que originou 0 nome da regido foi criada para se referir a Sociedade
de Amigos das Adjacéncias da Rua da Alfandega (S.A.A.R.A.), associacao comercial
fortemente influenciada por instituicbes étnicas e formada por comerciantes da
regido para conter a constru¢cdo da Avenida Diagonal, que causaria a remocao do
mercado popular (Vieira da Cunha, 2019). A influéncia da questédo étnica se vé pela
propria construcdo da sigla que nomeia a instituicdo. Ao prestarmos atengéo a sua
grafia percebemos que ela nao faz sentido sintatico, pois ao ser lida literalmente néo
inclui a Rua da Alfandega, lugar da fundacdo da organizacdo. Isso mostra um
interesse da maioria de seus fundadores, de origem arabe ou sefardita*, de reafirmar
a importancia de seus grupos étnicos para a historia do bairro, apesar de isso ser
negado por eles. (Ribeiro, 2000) Na década de 2010, um grupo de comerciantes
insatisfeitos com a gestdo da associacdo e a “centralizacdo das decisdes na figura
de uma pessoa™ se juntam, assumem a diretoria da SAARA e comegcam um

40s sefarditas sdo um grupo etno-religioso formado por judeus com origem na peninsula Ibérica.
Como consequéncia de séculos de perseguicdo e expulsdo forcada de Portugal e Espanha, seus
membros se espalharam por todo o mundo. Até a criagdo do Estado de Israel em 1948, a maior parte
das familias estava estabelecida ha geracdes em paises do Oriente Médio e do Norte da Africa. A
maior parte dos Sefarditas da Pequena Turquia eram de origem siria ou libanesa (Ribeiro, 2000), mas
também ha no Brasil milhares de origem Marroquina, principalmente na regido amazénica, no Rio de
Janeiro e em Sao Paulo (Lesser, 2015).

5Trecho da fala de Toni Haddad, dono do Restaurante El-gebal e uma das figuras centrais na
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processo de reestruturacdo do 6rgao, que em 2013 passa a se chamar Polo Saara,
como forma de melhor traduzir as pretensées modernizadoras do grupo e seu

projeto de fazer a regido ser conhecida como um “Shopping a Céu Aberto”.

Ao longo do século XX, as familias de origem levantina que ali residiam e
trabalhavam se dispersaram pela cidade ao mesmo tempo que brasileiros néo-
levantinos e outros imigrantes passaram a intensificar sua presenca comercial e
demandar reconhecimento de sua presenca na regido. Junto deste processo, houve
um movimento de place branding® pela instituicdo, que visava o reconhecimento do
Saara enquanto uma “pequena ONU” (Ribeiro, 2000), onde comerciantes de
diversas origens nacionais, étnicas e religiosas conviviam harmonicamente. Apesar
de enfraquecer um discurso arabizante pregresso, a ideia de “Pequena ONU”
continua a estar alinhada com o historico da associa¢cado de promover o comércio por

meio do fortalecimento de identidades hifenizadas.

Apesar do histérico muito atuante da Associacao na criagdo e manutencao da
imagem da regido, foram cristalizadas também na imaginacdo coletiva dos
habitantes da cidade ideias sobre o Saara que ndo passam necessariamente pela
Instituicdo. Com isso, a delimitacdo geografica oficial passou a ter pouca validade na
pratica, ja que os limites do territério mudam de acordo com quem se esta falando
(Ribeiro, 2000). No entanto, se ndo ha um consenso em relacdo aos limites exatos
do que constitui 0 Saara, podemos tracar um denominador comum de todas as

concepcoes.

reformulacdo (Caderno de Campo)
6Conjunto de acdes e politicas, geralmente coordenadas, que buscam associar um lugar a ideias ou
imagens positivas.
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Figura 02 - Mapa do Saara
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Fonte: Google Maps

Na imagem acima, nota-se um fragmento do centro da cidade entre as
estacOes de metr6 da Central do Brasil e da Uruguaiana. Neste mapa, o que salta
aos olhos inicialmente séo as duas linhas imaginarias tracadas em preto, que utilizei
para assinalar o que, junto da avenida Presidente Vargas, chamo de fronteiras duras
do Saara. A fronteira a esquerda, que configura os limites do campo de Santana,
sempre existiu, pois o parque € anterior ao estabelecimento dos imigrantes que iriam
constituir a Pequena Turquia no quarteirdo ao lado. A fronteira da direita, no entanto,

€ mais recente e requer contextualizacao.

A instituicdo SAARA nasceu no sobrado de um imigrante portugués no ano de
1962 e congregava principalmente comerciantes da Rua da Alfandega, principal rua
de comeércio popular do centro da cidade na época. Inicialmente, a que area caia na
alcada da Associacdo comecava nos limites da Praca da Republica e continuava até
a Avenida Passos, mas com o tempo foi se expandindo para o sul e para o leste.
Segundo Paula Ribeiro (2000), existem discursos conflitantes sobre a expansao
dessa fronteira, com alguns dizendo que ocorreu de forma natural ao longo do tempo
e outros afirmando que foi necesséario um forte lobby e aproximacdo pessoal com a

diretoria para que outras ruas fossem adicionadas a area de atuacdo. Nos dias

atuais, o limite leste do Saara se da no mercado da Rua Uruguaiana, que representa
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uma forma de comércio rechacada pela antiga associacdo e pelo atual Polo, que

sempre trabalharam intensamente para coibir a atividade de camelds na regido.’

As linhas coloridas sdo as ruas da Alfandega (Verde), Senhor dos Passos
(Azul) e Buenos Aires (Vermelho), consideradas as principais artérias do territorio.
Também h& uma profusdo de ruas e vielas que cortam essas trés vias principais,
assim como a grandiosa Avenida Passos, que serve de ponte entre a Avenida
Presidente Vargas e a Praca Tiradentes, importante para motoristas que precisam
cruzar rapidamente o Saara, que € dominada por na maior parte pelo fluxo intenso

de pedestres.

Mesmo com o fim da Pequena Turquia, a promocdo da ideia de “Pequena
ONU” e a dominacdo do territério por comerciantes de origens leste-asiaticas, o
carater de “bairro arabe” do Saara continua vivo no imaginario urbano, em grande
parte pela ampla oferta de estabelecimentos especializados em um conjunto de
pratos cotidianamente conhecido como “comida arabe”. Estes estabelecimentos,
inicialmente criados para servir as familias levantinas que moravam e trabalhavam
nos arredores, permaneceram e se proliferaram mesmo apos o fim do antigo enclave
étnico, criando uma tradicdo local que, apesar de baseada no imaginario de

“arabicidade”, € mantida e reinventada também por ndo-arabes de diversas origens.

Em 2022, quando fui ao Saara pela primeira vez enquanto pesquisador, tive a
sensacao de estar planejando um estudo sobre um livro que j& tinha lido varias
vezes. Para mim, apos toda uma vida frequentando o bairro e comendo em seus
estabelecimentos como se estivesse na mesa de jantar de um familiar, seria muito
facil conseguir os dados etnograficos necessarios para a escrita da dissertacdo. Por
isso, quando terminei a parte majoritariamente bibliografica da pesquisa e me senti
preparado para entrar em campo de forma mais incisiva, passei a fazer visitas
frequentes ao Saara para me fazer notado.

Sendo um dos maiores centros de comércio popular da cidade (e vizinho de
outro), o volume e a concentragcdo de pessoas que diariamente passam por esse

punhado de quarteirdes do centro da cidade é muito grande. Nos dias de maior

7Além do contato constante com a guarda municipal, também houve a contratacdo de segurancas
privados imbuidos com a missao de proteger o comércio das lojas. A Unica excecao que vi foram
ambulantes que vendem café e pequenos lanches, o que seria esperado, ja que abastecem também
os funcionérios e donos de loja.
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movimento®, mais de duzentas mil pessoas passam pelas ruas do bairro mas, ao
mesmo tempo, com o declinio da Pequena Turquia e apds a ascensao da instituicao
SAARA, cada vez menos pessoas passaram a fixar residéncia la.

Se visitamos o Saara por volta das oito horas da noite, uma hora apés o
fechamento das ultimas lojas, nos encontramos com um territério completamente
deserto, com excec¢ao de alguns corajosos que o0 usam, por exemplo, como atalho
entre a regido da Carioca e a Central do Brasil. Abrindo e fechando como se fosse
um estabelecimento comercial, 0 SAARA enquanto bairro existe, antes de qualquer
outra coisa, para o exercicio do comércio.

Minhas idas ao Saara comegcavam com uma rapida viagem de metrd entre as
estacoes Afonso Pena e Presidente Vargas, que passa a se chamar
Saara/Presidente Vargas a partir do dia 10 de Junho de 2022, por meio de um
trabalho conjunto entre o Polo Saara e o deputado estadual Alexandre Knoploch. Ao
sair da estacdo de metrd e, enquanto me aproximava da esquina da Rua Regente
Feij6o, o barulho incessante das dezenas de carros e 6nibus que passam pela
Avenida Presidente Vargas comecava lentamente a dar lugar a uma cacofonia de
vozes, musica, gritos e passos. Ao virar a esquina, dava de cara com uma pequena
barreira de metal que separa a avenida e seus carros em constante movimento de
uma via exclusiva para pedestres. A Rua Regente Feijd, nesse trecho inicial, € nada
mais do que uma pequena travessa com algumas lojas de roupas e meia duzia de
lanchonetes e cafés. Ao andar mais para frente, junto do alargamento gradual da via,
passava a notar também o aumento no fluxo de pedestres, que, como um afluente
gue é transformado em um grande rio, logo € absorvido pela Rua da Alfandega, a

maior das artérias que mantém o Saara vivo em suas horas de atividade.

1.1) Balcdes como ponte e como barreira

Andar pelas ruas da Alfandega, Senhor dos Passos e Buenos Aires € estar
imerso em estimulos de toda ordem. Letreiros e cartazes anunciando marcas,
gueimas de estoque e condicbes especiais de pagamento competem pela nossa

atencao com araras, manequins e caixas com produtos na moda ou em promogao,

8Dados apresentados pela diretoria do Polo Saara em uma matéria publicada no portal do Jornal
Extra em 07/08/22. Disponivel em : https://extra.globo.com/noticias/rio/polo-saara-no-centro-do-rio-
vai-virar-sessentao-com-menos-arabes-mais-chineses-25552380.html
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estrategicamente posicionados no meio das calgcadas como forma de atrair o cliente
para dentro da loja. Acima de nossas cabecas, o som alto da Radio Saara toca a
mesma selecdo de poucos jingles (“atacadao biju, o magazine da moda....”) e
esquetes publicitarias voltadas a promover lojas que participam da estrutura do Polo.
Se algum desses chamarizes nos prende a atencdo e decidimos nos deslocar até
uma loja especifica, é preciso cautela, pois provavelmente teremos que ir contra as
correntezas formadas pelo fluxo intenso de pessoas que atravessam as ruas do
mercado.

E no meio desses rios de pessoas e estimulos aos sentidos que tanto os
visitantes quanto o pesquisador precisam saber navegar para chegarem ao seu
destino. Por isso, nos primeiros dias de trabalho de campo, ao invés de me deslocar
direto a um restaurante ou lanchonete especifica, passava um tempo consideravel a
deriva pelas ruas do Saara como forma de me acostumar com seus fluxos, em uma
espécie de observacao flutuante. Colette Pétonnet (2008), ao nos descrever um
trabalho de campo feito no cemitério Pére Lachaise, em Paris, nos explica o

conceito:

“Ele consiste em permanecer vago e disponivel em toda a circunstancia, em
ndo mobilizar a atencdo sobre um objeto preciso, mas em deixa-la “flutuar”
de modo que as informa¢cbes o penetrem sem filtro, sem a priori, até o
momento em que pontos de referéncia, de convergéncias, aparecam e nés
chegamos, entéo, a descobrir as regras subjacentes.” (Pétonnet, 2008 p.4)

Chegava geralmente no fim da manha e, percorrendo as ruas sem direcéao
certa, muitas vezes andando em circulos, olhava as fachadas das lojas, recolhia
fragmentos de conversas entre pedestres e tentava reconhecer algum padrédo no
meio de todo o caos. ApGs esse primeiro passeio flutuante, que geralmente acabava
devido ao cansaco de andar ou ao calor, me dirigia ao estabelecimento arabe mais
préximo, onde fazia um pequeno lanche ou comprava algo para comer mais tarde
em casa. A partir deste itinerario, que seguia quase religiosamente ao visitar o
Saara, comecei a perceber a centralidade dos balcbes nos restaurantes e
lanchonetes da regiao.

Para atrair o cliente, que flui entre as ruas, avenidas e travessas em uma forte
correnteza, e fazé-lo entrar em seu negocio, os donos e funcionarios se utilizam de

varias ferramentas. As mais ilustres vao desde a exibicdo de mercadorias nas
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calcadas, forma mais tradicional, até a utilizacdo de locutores altos, que anunciam
em um volume maior ainda o preco popular e o sabor caseiro dos self-service sem
balanca que operam em alguns sobrados. Além destas, formas mais sutis também
sao utilizadas.

Ao andar pelas vias do Saara, rapidamente notamos a profusdo de estufas
exibindo salgados de diversos tipos e origens, seja em padarias, pastelarias
chinesas, lanchonetes e até restaurantes arabes. Outros lugares precisam de
métodos mais incisivos, seja pelo carater supérfluo de seus produtos, ou, no caso
dos restaurantes situados em sobrados, menos imediatamente acessiveis aos
clientes. Os lugares que vendem salgados s6 precisam destas estufas para passar a
mensagem de que estdo vendendo aquilo que muitos dos visitantes precisam no
momento: comida rapida, barata e, no caso dos “arabes”, tradicional. A Casas
Pedro, famosa rede de emporios alimenticios que comecou no Saara como uma
mercearia libanesa, mantém, além de duas lojas, trés balcGes “soltos”® nas ruas do
Saara, que vendem exclusivamente quibes, esfirras e doces arabes. Estratégia
semelhante ocorre em tradicionais e antigos restaurantes, que servem salgados e
doces, café e bebidas em balcGes na calgada, atuando como uma espécie de ponte
entre o cliente, que esta procurando um lanche rapido, e o saldo, onde esse cliente

poderd voltar em outro momento e consumir uma refeicdo mais lucrativa:

“E aquilo que te falo, cara, vai ali comprar um negdcio, aqui na frente e ele
vai fazer um lanche. Acho que utilizar esse meio, é a conveniéncia de ja ter
um cliente ali, em algum momento ele vai sentir fome. Se ele sentir fome, t&4
aqui o meu balcdo.” (Toni Haddad, dono do El-Gebal)

A centralidade dos balcdes para a cultura culindria do Saara, inicialmente
bem-vinda como um elemento que nos ajudaria a melhor entendé-la , se mostrou um
presente de grego para o trabalho de campo, pois enquanto eles sdo uma ponte
entre o cliente e 0 negdcio, se mostraram uma fronteira quase que intransponivel
entre o pesquisador e seus potenciais interlocutores. Um dia, entrei na fila do balc&o
de salgados do restaurante El-Gebal, onde tinha maior familiaridade com a equipe,
para comprar um maamoul, biscoito de sémola amanteigado e recheado, e um café.
Quando chegou minha vez, vi que quem estava atendendo era uma funcionaria
9ultilizo aqui a palavra “solto” para diferenciar esses balcbes, que funcionam como carrinhos de
lanche comuns, daqueles que estdo ligados a restaurantes ou lanchonetes.
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muito simpatica, com quem eu ja havia tido algumas conversas amistosas e
despretensiosas em um dia que sentei no saldo do restaurante para comer um
sanduiche. Aproveitando o momento para tentar comecar uma conversa e talvez
conhecer mais sobre a equipe do estabelecimento, disse que aquele doce era o
favorito da minha mae e perguntei quem é que era o responsavel por ele. Para
minha surpresa, muito rispida ela respondeu “os meninos la da cozinha”, virou,
anunciou meu pedido a outra atendente e saiu do caixa. Esse episodio foi o primeiro
de muitos em que, ao tentar me aproximar casualmente dos funcionarios enquanto
consumia, minhas investidas eram rapidamente neutralizadas por respostas rapidas
e 0 anuncio do pedido.

Em sua tese de doutorado pelo Museu Nacional, Anténio Carrico (2016),
estudou questdes relacionadas ao trabalho em padarias da cidade de Petrdpolis.
Durante seu trabalho de campo, aproveitou seu diploma de formacgao de padeiros,
conseguido durante o trabalho de campo que fez para seu mestrado, quando
estudou a formacdo profissional da classe, para procurar emprego na area.
Enquanto ndo era contratado, também visitou as padarias diariamente enquanto

cliente para observar as interagcdes que ocorrem nos balcoes:

“Algo que muitas vezes escapa a um observador externo (um cliente que
chega a padaria, passa quinze minutos fazendo um lanche e se vai, por
exemplo) e que pude abordar a partir da minha experiéncia de trabalho (no
balcdo, também, mas sobretudo na padaria, onde permaneci por um
periodo mais longo), é que o trabalho no balcdo ndo se limita ao que
indicaria o termo “balconista”, e tampouco se limita as interacdes que se
estabelecem com os clientes.” (Carrico, 2016 p.53)

N&o tendo experiéncia pregressa com trabalhos etnograficos, inicialmente
achei que o problema estava na forma em que eu tentava me aproximar dos
funcionéarios, mas em outro dia, quando estava em pé no balcédo bebendo meu café,
vi que ndo era necessariamente o caso. A mesma funcionaria atendia um homem
que parecia ser um cliente antigo, pois 0 recebeu com um enorme SoOrriso e o
chamou pelo nome. ApGs perguntar o que teria acontecido para que ele estivesse
tanto tempo sem aparecer por la, ela fez um movimento parecido com aquele que
fez comigo, ao rapidamente cortar o assunto quando seu interlocutor comecou a se
estender. Ao vender comida rapida, os balcbes obedecem a um ritmo mais rapido

ainda, em que ndo ha tempo para conversas mais longas, mesmo em momentos

27



onde ndo ha ninguém mais na fila, pois hé trabalho a ser feito em outro local.

Com isso em mente, percebi que ndo teria como empenhar uma observacao
participante num sentido mais classico ja que, diferente de Carrico, hdo possuo
nenhuma experiéncia ou treinamento profissional na area, muito menos dinheiro
para me deslocar ao Saara e consumir diariamente nos estabelecimentos. Resolvi
entdo mudar a estratégia e tentar travar um contato direto com os proprietarios. A
ideia seria explicar rapidamente o projeto e convencer 0os donos a ajudarem em
minha insercdo nestes espacos, seja me apresentando a seus funcionarios para que
pudesse sugerir entrevistas mais formais ou me permitindo permancer nos espacos
para além do balcéo.

Os proprietarios que consegui contato se mostraram bem abertos de inicio,
mas conforme eu tentava marcar alguma conversa mais formal, cada vez mais
dificuldades apareciam. Primeiramente, 0s Unicos momentos da semana em que
estas conversas poderiam ocorrer eram nhas segundas e tercas-feiras a tarde,
geralmente a partir das dezesseis horas, pois eram os dias e o horario de menor
movimento de clientes. Em seguida, descobri que, apesar de estarem mais livres,
chegar ao Saara nestes periodos ndo garantiria uma audiéncia com os patrdes, pois
poderiam estar ocupados com alguma demanda repentina ou apenas sem vontade
de me receber naquele momento. Paralelamente, buscava também entrar em
contato com as familias que algum dia tiveram estabelecimentos na regido, o que foi
infrutifero j& que, sem excecdo, todas recusaram a dar depoimentos ou até
responder as minhas mensagens, e-mails ou ligacées. O tempo foi passando e, ao
chegar o fim de 2022, os Unicos com 0s quais consegui criar algum tipo de relacao,
por mais superficial que fosse, me pediram para voltar apds o carnaval, jA que 0s
proximos meses seriam de muito trabalho e nado teriam tempo para sentar e
conversar com calma comigo.

Ao me deparar com a dificuldade constante de me estabelecer no campo,
decidi por ampliar minha area de atuacdo e procurar também outros ambientes em
que a comida &rabe esta bem estabelecida. Essa mudanca no projeto inicial, que
contemplaria apenas o bairro, se mostrou bastante acertada, ja que me permitiu ter o
tempo necesséario para fortalecer a relacdo com alguns interlocutores e negociar
entrevistas e encontros junto a habitantes do Saara a0 mesmo tempo que nao

impedia minha ida a campo e a producdo de dados em outros lugares e junto a
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interlocutores mais abertos. O primeiro proprietario de loja no Saara com quem
consegui efetivamente ter uma conversa mais longa, foi o senhor Iran José da
Padaria Bassil, tradicional panificadora. Ao longo do tempo, talvez por minha
insisténcia, outros interlocutores comegaram a se mostrar mais disponiveis, mesmo

que fosse apenas para que eu parasse de aparecer sempre.

1.2) O Saara pelos proprietarios

Neste tdpico, apresentarei o resultado de minhas conversas com alguns
personagens importantes para o universo da “comida arabe” no Saara. Por ter tido,
na maioria das vezes, interagfes rapidas com eles, conseguindo realizar poucas
entrevistas formais, a maior parte das informagdes foi produzida de forma
fragmentada, mas sao suficientes para comecarmos a esbocar uma ideia sobre a
vida dessas pessoas, assim como as relacdes que mantém com a “comida arabe” e
com o préprio Saara.

Ao comecar a entrar em contato com 0s proprietarios, precisei fazer uma
escolha em relacdo aos estabelecimentos onde iria concentrar minha atencgao.
Apesar de acharmos quibes e esfirras em qualquer lanchonete ou padaria, assim
como pratos “arabes” em qualquer restaurante a quilo da regido, escolhi frequentar
apenas agueles estabelecimentos que, de alguma forma, assumem um carater
“arabe”, seja ele qual for. Se escolhesse fazer campo em todos aqueles que servem
“comida arabe” ndo haveria tempo suficiente para fazer a pesquisa sozinho, ja que,
por ser uma regido de comércio popular e bem préxima a inUmeros prédios de
escritorios, ha uma vasta oferta de restaurantes, lanchonetes e padarias para
alimentar os trabalhadores e transeuntes. Além desses estabelecimentos, ha
também aqueles que ndo servem nada que podemos identificar como “comida
arabe”, mas que se aproveitam do imaginario arabe do Saara em sua caracterizacao
e/ou publicidade, como é o caso do Batata do Saara, lanchonete especializada em
batata frita “no cone”, que se utiliza do nome da regido para trazer uma tematica de
deserto para a loja, inclusive, tendo um camelo sorridente como mascote. Lugares
como esse, apesar de ndo nos dizerem nada sobre “comida arabe”, servem como
sinais da importancia da arabicidade para a identidade local do Saara e, por isso,

devem ser levados em consideracdo, mesmo que eu nao tenha efetivamente os
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frequentado durante o trabalho de campo.

Figura 03: Banner da “Batata do Saara”

Fonte: Foto do autor

Abaixo, apresento um quadro relacionando os restaurantes e lanchonetes que
contemplam o requisito definido para a pesquisa de campo, assim como algumas

informagdes sobre eles:

Quadro - Listagem de estabelecimentos “arabes”

Nome do Fundacao Donos Origem

Estabelecimento

El-Gebal 1958 Toni Haddad Libano (imigrante)

Nagib 80 1989 Augusto e “Assis” | Brasil (Paraiba)

Catao

Rei do Quibe 1976 Familia Ferreira Brasil (Rio de
Janeiro)

Cedro do Libano 1948 Familia Espanha
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(fechado) Dominguez (descendentes)
Padaria Bassil 1913 Iran José Bezerra | Brasil (Rio de
Sebastido Janeiro) ou Libano

(aparentado)

Restaurante Sirio | 1963 Luciana Ghazi Libano (filha de

e Libanés imigrante)

Casas Pedro 1932 Familia Mussalem | Libano
(descendentes)

Primeiramente, gostaria de chamar atencdo ao ano de fundacéo dos
estabelecimentos. Mesmo 0 mais novo entre eles ja existe ha mais de trinta anos, o
gue nos mostra que ndo houve a criacdo de novos estabelecimentos “arabes” no
Saara desde a década de 1980, ou se houve algum, ndo conseguiu se manter em
funcionamento por muito tempo. Isso da forgca a um discurso, muito repetido tanto
pela imprensa quanto pelos proprios proprietarios, que da uma especial importancia
ao carater tradicional e a longevidade dos estabelecimentos, que se mantiveram
abertos durante os altos e baixos de popularidade da “comida arabe” ao longo das
décadas. Outra informacdo importante é que dos sete estabelecimentos citados,
quatro deles sdo geridos por ndo-arabes, o que confirma a tendéncia, citada
anteriormente, de ndo-arabes continuarem a tradicdo iniciada na época em que a
regido era conhecida como Pequena Turquia.

O caso mais famoso entre eles € 0 do Restaurante Cedro do Libano, que por
muitos anos foi amplamente considerado, entre clientes e guias culinarios, como um
dos mais tradicionais restaurantes “arabes” da regido do Saara. Inclusive, alguns
conhecidos, ao saberem que eu estava fazendo trabalho de campo na regido,
disseram que era impossivel falar de “comida arabe” na cidade sem menciona-lo.
Segundo o site do préprio restaurante’®, o Cedro do Libano foi fundado em 1948 por
um imigrante Libanés, que tocou o empreendimento até 1954, ano em que vende o
restaurante para dois sécios, um portugués e um espanhol, que transformam o
restaurante na instituicdo que passou a ser. Na década de 1970, o portugués resolve
se aposentar e acaba vendendo sua parte no negocio para seu sicio espanhol.

10Apesar do site estar fora do ar desde o encerramento das atividades do restaurante, consegui
visualizar a versado que estava no ar em 2019 por meio da Wayback Machine, ferramenta online de
preservacao da histéria da internet.
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Desde esse momento até o encerramento das atividades do restaurante em 2021,
ele foi tocado pela familia deste espanhol, sendo sua ultima proprietaria a senhora
Licia Dominguez, sua filha. Infelizmente, o empreendimento ndo sobreviveu ao
choque criado pela pandemia de COVID-19, que durante meses obrigou 0s
restaurantes e lanchonetes da regido a fecharem ou trabalharem exclusivamente
com entregas. Tentei entrar em contato com a familia Dominguez de diversas formas
ao longo de alguns meses, mas meus pedidos para uma conversa ndo foram
respondidos.

De forma semelhante a este caso, o filho de um imigrante Libanés ex-
proprietario de uma famosa marca de pao arabe carioca, me comunicou que nao
gostaria que o pai fosse entrevistado, pois relembrar seus anos a frente da fabrica,
gue precisou vender durante a pandemia, resultaria em uma piora na sua ja afetada
saude mental. O siléncio ou a recusa de relembrarem o antigo negocio, que recebi
também de todos o0s outros proprietarios de estabelecimentos que pereceram
durante a pandemia, indica o tamanho do impacto que a crise sanitaria teve tanto na
vida de comerciantes e funcionarios quanto na prépria histéria, economia e

paisagem fisica e culinaria da cidade.

El-Gebal

Toni Haddad nasceu em 1972 em Nabaa El Safa, vilarejo turistico localizado
no distrito de Chouf, Libano, chegando ao Brasil aos 11 anos de idade. A trajetéria
de sua vida é bastante singular, se comparada as de dezenas de imigrantes arabes
gue fizeram a vida no Saara ao longo dos ultimos 120 anos, ja que sua chegada se
deu bem tardiamente, em um periodo em que havia poucos libaneses imigrando
para o Rio de Janeiro e nenhum &rabe se instalando comercialmente na regiéo,
sendo os “arabes” do Saara naquela época em sua maioria filhos ou netos de
imigrantes. Apesar de ter nascido e passado a maior parte de sua infancia no
Libano, sua familia j& estava estabelecida na cidade do Rio de Janeiro desde a
década de 1950, quando seu pai, Youssef Said Haddad, imigrou para o pais e, em
1958, abriu o restaurante El-Gebal, que Toni veio a assumir em 1996. Desde a
chegada de seu pai a familia se manteve dividida entre Brasil e Libano, mantendo

residéncias e negdcios em ambos 0s paises.
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Figura 04: Fachada do restaurante El-Gebal
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Fonte: Foto do autor

O Restaurante El-Gebal, nas palavras de Toni, se constitui enquanto “trés
negocios em um”, o que podemos ver refletido na arquitetura do estabelecimento.
Na parte da frente, nos deparamos com um espaco, chamado de lanchonete,
destinado a servir salgados e doce “arabes”, assim como café e outras bebidas
guentes e geladas, ocupada em sua maior parte por um grande balcdo, que comeca
bem na entrada, onde esté o caixa, e se estende até a parede do fundo. Paralelo a
este balcdo ha dois balcGes suspensos que servem como apoio para os clientes
consumirem os produtos, um deles colado a uma parede espelhada e outro
formando uma ilha central entre os dois outros. Na parede do fundo da lanchonete,
ha uma porta de vidro que d& para o saldo do restaurante, onde sao servidos
sanduiches e refeicbes em mesas de madeira. As paredes, revestidas com um
granito cor de areia que remete a um revestimento de pedra comum nas casas
libanesas, sdo adornadas com quadros ilustrando as belezas naturais do pais, assim
como artesanatos feitos de Cedro do Libano e/ou portando a imagem da arvore,

simbolo da Republica Libanesa. O terceiro negdcio nao é visivel, ja que se resume
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na producdo de doces e salgados “arabes” sob encomenda, seja para outros
estabelecimentos ou para o consumidor final.

Minha relacdo com o El-Gebal ndo é recente. Apesar de néo ter conhecido
Toni pessoalmente até minha ida a campo, minha familia compra seus doces ha
décadas e meu avd, segundo minha mée, era amigo do senhor Youssef, que veio a
falecer em 2001. Apesar de nao reconhecer o nome de Nassim Najjar, essa
informacédo ajudou em muito a “quebrar o gelo” com Toni no inicio de nossas
conversas. Outro fator de aproximacédo foi sua participagdo como um dos
interlocutores centrais de Paula Ribeiro (2000) em sua dissertacdo de mestrado em
histdria, texto essencial para minha contextualizacdo no universo do Saara. Portanto,
guando comecamos a conversar, eu ja possuia um certo contato com a historia de
vida e opinides de Toni, 0 que o deixou particularmente contente, ja que ficou muito
satisfeito com o resultado do “trabalho da Paula”.

Em um fim de tarde em marco de 2023, Toni me recebeu para uma entrevista
no saldo do restaurante ap0s aproximadamente dez tentativas frustradas por sua
agenda ocupada ou por imprevistos. Vestido com camisa e calgca social bem
arrumadas e com o cabelo perfeitamente penteado para trds com gel, ele nao
parece com 0S outros proprietarios que tinha conhecido até entdo, que sempre
faziam outras coisas enquanto conversavam comigo. Muito pelo contrario, tanto sua
postura quanto a forma que se dirigia a mim mostravam ao mesmo tempo grande
naturalidade e um esforco genuino de parecer cem por cento preocupado em
responder minhas perguntas e surgir com questdes. Outra diferenca é que Toni esta
nao sO acostumado a receber pesquisadores, inclusive, citando seus nomes para
saber se eu tenho noticias de algum, como também possui um grande interesse no
trabalho final, como ficou claro quando me perguntou como seria a estrutura da
minha dissertacdo e me deu sugestdes de metodologia.

Seu jeito cortés e sua aparéncia elegante, desde a primeira vez em que o
abordei para pedir uma entrevista, sempre me pareceu como aquele de um politico
lidando com o publico. Todas as vezes que estive no El-Gebal para tentar marcar
uma data essa impressao so crescia, pois estava sempre recebendo alguém nos
fundos do restaurante, o que me fazia ter que esperar na lanchonete até que um de
seus funcionarios indicasse que era minha vez de ter uma audiéncia com o patréo.

Quando finalmente consegui entrevista-lo, minha impressédo se mostrou verdadeira,
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pois Toni faz parte do grupo de comerciantes da regido que tomou o poder da

SAARA e montou o atual polo, que chegou a presidir por anos:

“O movimento foi assim...foi um grupo que viu que ndo havia como
entrar na administragdo da antiga Saara, que era centralizada em uma
pessoa s0, que fez muito pelo Saara, mas que em certo momento, quando
vocé nao tem troca de poder, ndo refresca as ideias, ndo tem a ajuda de
outras pessoas, fica tudo mais dificil. Criou-se o Polo Saara. Temos eleicédo
a cada dois anos. Temos uma diretoria constituida com Conselho,
Presidente, claro, enfim... Entdo é a Associacao do Saara, o Polo do Saara.
A gente tem contato com o poder publico, sempre por ser reconhecida
oficialmente. Ainda bem que fizemos, sendo néo ia ter nada, porque o Saara
estava prestes a acabar.” (Toni Haddad, caderno de campo)

Atualmente, apesar de ndo estar mais na cupula da instituicdo, ainda participa
ativamente da articulagdo com a camara dos vereadores e a prefeitura, que a partir
do pedido feito por comerciantes locais por um portal de entrada, que visava
finalmente delimitar o que é ou ndo Saara, resolveu iniciar um grande projeto de
revitalizacdo da regido. Esse projeto, que alguns acreditam ser mais um que nao ira
para frente, pretende criar espacos de convivéncia, alargar calcadas, trazer mais
acessibilidade a regido e melhorar a circulacao de pedestres e veiculos, modificando
o bairro para melhor se enquadrar no conceito de “shopping a céu aberto” defendido
tanto pela diretoria do polo quanto pela propria prefeitura. Nao sé no caso deste
projeto, mas em outras parcerias entre o Polo Saara e o poder publico da cidade, o
Restaurante EI-Gebal foi escolhido pela associacdo comercial como o lugar onde as
reunides sdo feitas, as fotos tiradas e as leis assinadas. “E s6 pesquisar ‘Eduardo

Paes Saara’ e vocé vai achar varias fotos daqui”.
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Figura 05 - Eduardo Paes e Eduardo Blumberg, ex-presidente da SAARA, em

evento no El-Gebal em 2021

Fonte: Prefeitura do Rio de Janeiro
Quando Toni vai falar sobre o0 sucesso e a permanéncia da “comida arabe” no

Saara, coloca forte énfase na longevidade dos estabelecimentos, o que, segundo
ele, passa uma ideia de qualidade e tradicéo, e na adogéo desses estabelecimentos

e da propria “comida arabe” por ndo-arabes em seu cotidiano:

“Enfim, ndo tem aquele movimento de gente vindo, isso faz com que
diminua mesmo e quem esta aqui se estabelece. Eu acho que continua com
essa marca porque quem frequenta, mesmo ndo sendo descendente, gosta
disso. As pessoas vém pra ca porque sabem que tem restaurante arabe
aqui. No Rio vocé ndo tem muitos como referéncia. O que funciona no
comércio é a referéncia porque sabem que sdo antigos. Posso falar aqui do
El Gebal, o El-Gebal existia ha muito tempo, as vezes a pessoa pode nao
ter ideia que funciona desde 58 mas sabem que é antigo, que é de familia e
persiste também por isso. Mesmo ndo tendo movimento de migracao
continuo, o que jA ndo tem mesmo, persiste por conta das pessoas que
englobaram isso ao dia a dia delas. O Saara ser Saara, como uma
referéncia arabe, libanesa, siria, faz parte do cotidiano do carioca.”

Dentro desse Saara que se tornou referéncia de “comida arabe” na cidade, o
restaurante El-Gebal, assim como seu fundador, aparece no discurso de Toni como
um pioneiro que ditaria muito daquilo que se tornou comum em outros

estabelecimentos da regiao:

“T -Alias, meu pai foi visionario em varias coisas, né. Ele foi o primeiro a
colocar ar condicionado no restaurante.
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B - Olha...

T - Entdo, sei la. No inicio dos anos 80 o pessoal olhava e achava

esquisitissimo. Entrava e falava “Ué, aqui € banco? por que tem ar
condicionado?”

B - (risos)

T - E, a gente hoje acha meio surreal mas... Foi o primeiro a colocar café
expresso. Tinha uma maquina de café espresso também na década de 80.
Ninguém sabia muito o0 que era. As pessoas estranhavam, tinha gente que
torcia o nariz. Depois virou aquela febre, né, do café espresso. “Tem que ser
espresso” A gente foi o primeiro. Viu, achou interessante e botou. Ele fazia
umas coisas um pouco... um pouco a frente, né.”

Entre essas inovagdes no servico, a que pareceu dar mais orgulho a Toni foi a
montagem de balcGes a frente dos restaurantes. Segundo ele, o El-Gebal ndo foi
apenas o primeiro, como € o estabelecimento que melhor serve o cliente desta
forma, pois ndo se da como satisfeito tendo um “balcdozinho largado na rua” e faz
questao de montar todo um saldo de lanchonete.

Se 0 Saara é referéncia de “comida arabe” na cidade, a esfirra representa a
maior referéncia culinaria do Saara. Apelidada por ele de “hamburguer do brasileiro”,
por ser um alimento rapido, saboroso, que “ndo escorre” e que da pra ser consumido
enquanto andamos pela rua, € seu lider maximo em vendas. Como imigrante,
reconhece que o que conhecemos no Brasil enquanto esfirra € mais uma marca do
gue efetivamente um prato, ja que engloba diferentes tipos de preparos levantinos.
No entanto, isso ndo o incomoda, pois acredita que essa nomenclatura facilitou a
popularizacéo destes preparos e a venda pelos estabelecimentos.

A questdo das adaptacbes culinarias ao gosto dos brasileiros e as
necessidades do mercado nacional foram um assunto recorrente em nossa
conversa. Apesar de ndo se sentir particularmente ofendido com mudancas
extremas na feitura e apresentacédo de pratos libaneses, como quando mencionei 0
cardapio da rede Habib’s ou os diferentes sabores de quibes e esfirras que
encontramos pela cidade, Toni acredita que ha uma linha que ndo pode ser passada
caso o cozinheiro queira chamar esses pratos de “comida arabe”. Para ele, esse tipo
de inovacao culinaria é valida, tem seu lugar, mas néo é esfirra ou quibe e deve ser
chamada por outro nome. Parte da importancia do Saara estaria justamente em ser

o lugar onde as pessoas sabem que essa linha ndo é cruzada.
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Padaria Bassil

A Padaria Bassil é o estabelecimento “arabe” mais antigo da cidade do Rio de
Janeiro. Fundada em 1913 pelo Libanés Toufic Bassil e gerida como um negdcio
familiar desde entdo, é referéncia entre a comunidade sirio-libanesa da cidade pelo
seu pao. Além de sua longevidade e qualidade reconhecida pelo publico, a Bassil &
conhecida também como uma das personagens principais de um ilustre caso do
futebol carioca. No ano de 1962, os jogadores Jordan, que na época atuava pelo
Flamengo e Garrincha, grande astro da selecdo e jogador do Botafogo, ambos
clientes assiduos da padaria, fizeram uma aposta. Seus times iriam se enfrentar no
Maracana pelo titulo do campeonato carioca daquele ano e o jogador do time
perdedor teria que pagar uma reforma completa da padaria, que seria toda decorada
com as cores do time vencedor. Apos o Botafogo ganhar a partida por 3 a 0, Jordan
cumpriu sua parte no acordo e definiu 0 que seria o0 visual da Bassil desde entéo.

O saldo da padaria possui pouco espaco para os clientes. Pequeno e cortado
ao meio por um grande balcdo, ainda é ocupado por duas geladeiras de bebidas,
onde os clientes devem se servir. Todas as paredes sao revestidas com azulejos
brancos e pretos, as cores do Botafogo, em uma disposicao de tabuleiro de xadrez,
carregando quadros com paginas de jornal sobre o estabelecimento, fotos com
celebridades que consumiram no local e, como na maioria dos comércios de familias
arabes, um grande retrato do patriarca fundador. Na parede atras do balcdo, vemos
a porta para a fabrica instalada na parte traseira da longa casa historica, assim como
um unico azulejo diferente, que ilustra o braséo do time vencedor daquela partida em
1962.
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Figura 06: Fachada da Padaria Bassil

Fonte: Foto do Auto
Figura 07: Saldo da Padaria Bassil

Fonte: Foto do Autor
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Em uma das minhas visitas a Bassil, conheci uma testemunha do dia da
famosa aposta. Encostado no balcéo lateral enquanto comia uma esfirra de carne,
percebi que um idoso ao meu lado contava a outra cliente a histéria de Jordan e
Garrincha naquele fatidico dia. Aposentado h& muito tempo, havia décadas que ele
nao ia ao Saara e, como estava por perto, aproveitou para ver se a padaria ainda
estava de pé.

Seu Ivo trabalhava como caixa em um banco localizado na Rua da Quitanda
desde o fim da década de 1950, e sempre visitava a padaria Bassil quando ouvia
falar que os dois jogadores estavam l4. De acordo com ele, se encontravam no
estabelecimento toda segunda-feira para “bebericar”: tomar cerveja e conversar.
Quando estavam la, costumava haver uma aglomeracdo de pessoas ao redor dos
dois, que atentamente escutavam suas conversas e tentavam passar um tempo com
os famosos jogadores. Ivo estava acostumado com essa dinamica e, apesar de néao
estar presente no momento da aposta, contava esta historia detalhadamente a todos
gue quisessem ouvir. Como o0s antigos habitantes do Catumbi, que acompanhavam
Mello e Vogel pelo bairro reconstituindo a partir da memaria construgdes e dindmicas
sociais e culturais cotidianas que foram destruidas para dar lugar ao novo, seu Ivo
performava uma espécie de arqueologia urbana (Vogel, 1984), ao me indicar que a
padaria Bassil de antigamente era completamente diferente da atual. Apontando
para as paredes, lembrou que o estabelecimento era muito maior, tomando também
pelo menos uma das duas lojas vizinhas e se estendendo para muito mais fundo,
onde hoje em dia funciona a panificacao.

O proprietario € o senhor Iran José, um homem baixo de voz mansa e
personalidade timida, mas que tem uma grande desenvoltura ao participar de
entrevistas. Inclusive, demorou um pouco para fazé-lo entender que meu trabalho
ndo era uma reportagem, e que estava interessado em um contato de longo prazo
com ele e seus funcionarios. Muito solicito, se mostrou disponivel para contribuir,
mesmo com a dificuldade de arrumar tempo para me receber por periodos mais
extensos. De qualquer forma, tivemos a oportunidade de ter conversas informais que
levantaram questfes muito importantes para o trabalho.

Apresentado em multiplas reportagens e entrevistas enquanto Iran Bassil,
terceira geracdo da familia Bassil a tocar a padaria, Iran ndo possui origem étnica

arabe. Imagino que para alguns jornalistas, a histéria de uma centenéria padaria
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familiar arabe perderia forca caso soubessem que seu atual proprietario ndo é um
Bassil propriamente dito. Digo isso pois Iran nédo faz questdo de esconder essa
informacdo, como quando mencionei a expressdo “terceira geracao” e ele
imediatamente me corrigiu, dizendo nao ser neto de seu Toufic: “Eu ndo sou da
familia, mas sou filho de consideracéo, né. Emprestado...”. Da mesma forma que
Iran foi alcado a dono da Bassil por sua “familia emprestada” , estd em processo de
treinar Hugo, sobrinho de sua esposa.

Outro individuo central para a histéria recente da Bassil € 0 senhor Edson,
que trabalha h&4 mais de 30 anos no estabelecimento como padeiro e atualmente
comanda a fabrica. Em um dos primeiros contatos, enquanto explicava minha
pesquisa para Iran, o proprietario foi bastante taxativo ao dizer que se tem alguém
gue conhece mesmo “comida arabe” na Bassil era Edson. Ao perguntar ao chefe da
panificacdo se havia aprendido a fazer “comida arabe” na Bassil ou se tinha alguma
experiéncia pregressa em outros estabelecimentos, ele me disse que aprendeu em
casa. Assim como a gestdo da empresa, a operacao da fabrica também é passada
de geracdo em geracdo. O pai de Edson trabalhava como chefe da fabrica durante a
gestdo de Mauricio Bassil, pai de consideracdo de Iran, e treinou seu filho para
sucedé-lo. Nos dias de hoje, Edson faz 0 mesmo com a nova geracao, ja que boa
parte dos funcionarios da padaria é formada por seus filhos e sobrinhos.

De certa forma, a Padaria Bassil além de ser o estabelecimento “arabe” mais
antigo do bairro, acaba também por espelhar suas mudancas demogréficas ao longo
do tempo, ao mesmo tempo que mantém a ideia de arabicidade como algo central
para a historia e identidade local. Assim como em outros estabelecimentos, como o
ja citado Cedro do Libano, a continuidade da tradicdo foi feita a partir da
transferéncia do ponto comercial para ndo-arabes. Diferente do finado restaurante,
no entanto, esta transferéncia foi feita dentro da prépria familia, mesmo que nao-
biolégica. A transmissdo de saberes e préaticas culinarias, além de paladares
familiares (Menasche, 2008), de arabes para nao-arabes por meio de amizade,
vizinhanca e relacionalidade (Carsten, 2000) e a subsequente manutencdo de
tradicdes culinarias “arabes” por familias ndo-arabes, que aparecia constantemente
na esfera privada durante meu trabalho de campo na graduacdo, aparece no mais
antigo e tradicional estabelecimento “arabe” do Rio de Janeiro também enquanto
transmissédo de oficios e autoridade.
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Nagib 80
A lanchonete Nagib 80, localizada na Rua Regente Feij6 e em frente a praca
do mascate, é especializada em salgados arabes, principalmente quibes e esfirras,
mas também produz outros tipos de salgados fritos e assados. Meu primeiro contato
no estabelecimento durante o trabalho de campo se deu com Francisco de Assis, um
dos proprietarios, que ao ouvir do que se tratava minha pesquisa, achou que nao
teria muito como contribuir e me indicou conversar com seu irmdo Augusto, que

além de seu sécio também chefiava a fabrica de salgados.

Figura 08: Fachada da Nagib 80

Fonte: Foto do autor

Conseguir uma conversa com Augusto é complicado, pois seu cargo o faz
estar sempre ocupado durante a manhd, momento em que toda a producéo ¢ feita, e
ausente a tarde, pois, segundo ele mesmo, nao fica la nem um segundo a mais do
gue 0 necessario. Portanto, a janela de tempo em que se encontra disponivel é
muito peguena e para conseguir encontra-lo eu precisava chegar exatamente as 14

horas, momento em que acabou seu turno e esta tomando banho antes de voltar
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para casa. Se acertava 0 momento, um dos funcionarios o avisava que tem alguém
para vé-lo e conseguia trocar umas palavras com ele por alguns minutos. Gracas a
pressa de Augusto de voltar para casa, nossas conversas se deram na entrada da
fabrica de salgados, uma porta localizada ao lado da lanchonete, que ndo imaginaria
fazer parte do estabelecimento se nao fosse por um grande poster ilustrando
construcdes no Mali, que tenta passar uma ideia de “oriente”, mesmo que o pais nao

tenha nenhuma relagcdo com os produtos vendidos na loja.

Figura 09: Entrada para a fabrica da Nagib 80

Fonte: Foto do autor

Augusto Catdo nasceu em Campina Grande, no estado da Paraiba, e veio
ainda jovem para o Rio de Janeiro, onde trabalhou “em escritério" durante alguns
anos até a década de 1980, quando “a bagunca do governo Sarney” o fez ficar
desempregado. Sem nenhuma perspectiva de trabalho e em um ambiente
econdmico desfavoravel, conseguiu um emprego “na pia” de um restaurante arabe
no Saara, onde trabalhava raspando e higienizando os tabuleiros que eram

utilizados para a produgéo de esfirras. Com o passar dos anos, foi crescendo na
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hierarquia do restaurante até virar um dos responsaveis pelos salgados.

No fim da década de 1980, Mildson Moyses lzaac, um dos varios amigos
arabes'! que fez pelo Saara, o convenceu a largar seu emprego e fundar junto a ele
uma lanchonete. Os dois, junto a Francisco de Assis, irmédo de Augusto, fundaram
um estabelecimento na Rua Regente Feij6 72, que alguns anos depois iria se mudar
para o numero 80 da mesma rua e passaria a se chamar Nagib 80, nome que
remete a seu endereco e ao apelido de Mildson.

Durante nossas conversas, Augusto se mostrou uma pessoa bem vaidosa,
ndo s6 pelo chapéu de sambista e os varios corddes que sempre usa fora do
expediente, mas principalmente pela forma em que via a si mesmo e seu
estabelecimento dentro do Saara e de todo o contexto maior da “comida arabe” no
Rio de Janeiro. Enquanto Iran e Toni parecem sempre apoiar sua autoridade na
longevidade de seus estabelecimentos e nas tradicdes familiares em que os dois
nasceram e hoje carregam nas costas, Augusto se baseia em sua habilidade, longa
experiéncia como “esfirreiro” e nos anos que passou treinando junto a Jorge
Abrah&o, dono do restaurante onde comecgou sua carreira, que considera o melhor
que j& existiu na regido. Mesmo nao fazendo parte de uma familia arabe tradicional
do bairro, ele se vé como representante de uma grande linhagem culinaria, que o
coloca em pé de igualdade ou, muitas vezes, em um lugar superior a cozinheiros e
proprietarios de origem &rabe.

Essa expertise que acumulou nos anos sob Jorge Abrahdo o fez ser
convidado para treinar “esfirreiros” em todo o pais, como quando um rico imigrante
libanés o chamou para fazer uma consultoria no "restaurante arabe de elite” que
estava abrindo em Brasilia. No fim deste trabalho, o tal imigrante fez uma proposta
para que ele gerisse o empreendimento, que recusou por preferir “ndo ter patrao” e
ser dono de seu proprio negocio. Mesmo assim, disse que gosta de contar essa
histéria pois ela mostra como “até os arabes mesmo” preferem seu trabalho ao de
outros imigrantes.

Além da qualidade de seu trabalho, Augusto também parece ser bastante
orgulhoso das conexdes que possui. Perto do fim da Unica entrevista que fizemos

fomos interrompidos por um homem vestido com um uniforme das Casas Pedro, que

11Augusto ndo sabe dizer exatamente a origem de Mildson, mas garante que veio de “de 14" (Oriente
Médio).
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tinha vindo buscar uma encomenda. Depois de chamar Fabio, seu braco direito, e 0
pedir para que ele resolvesse os tramites junto ao homem, voltou a se sentar e
aproveitou a situacdo para mais uma vez falar sobre a importancia que tem no
Saara, pois aquela encomenda era de salgados que seriam vendidos nos balcbes
“soltos” que a rede de mercearias possui na regido. Seu trabalho como fornecedor
das Casas Pedro, me disse, fazia parte da longa relacdo de amizade que possui
com os donos da rede, a poderosa familia Mussalem.

Durante esta entrevista, ele se mostrou bastante insatisfeito com a “qualidade”
e com a “ética” de muitos estabelecimentos e trabalhadores da “comida arabe” fora
do Saara. Comentando sobre a Rotisseria Sirio-Libaneza, tradicional e midiatica
lanchonete na Zona Sul que produz uma das esfirras mais famosas da cidade,
Augusto garante que ndo ha como terem surgido sozinhos com uma receita tdo boa
de esfirra, pois seus donos séo de origem portuguesa e nunca trabalharam como ele
em restaurantes arabes. Sua teoria, que apresenta sem nenhuma prova substancial,
€ que em algum momento devem ter contratado algum cozinheiro que passou por
alguma casa do Saara. Para ele, esse é o cenario mais provavel porque “sO é
possivel fazer uma boa esfirra sendo brasileiro se 0 cozinheiro passou um tempo no
Saara ou veio de Sao Paulo”.

O receio de ver o trabalho feito pelos estabelecimentos do Saara sendo
roubado também apareceu quando eu quis saber sua opinido sobre as barraquinhas
de salgado operadas por migrantes vindos da Siria ou de outros paises. A pergunta
o fez relembrar dos muitos sirios que ja visitaram sua loja para provar seus salgados
e tentar replica-los, me garantindo sempre que nenhum conseguiu ainda chegar

perto do que faz na Nagib 80:

“O cara pode vir de 14 com a receita da mae, da avo, mas se nao
tiver experiéncia ndo vai fazer um bom trabalho. A esfirra é a parte mais
facil. Dificil mesmo é vocé ter uma casa respeitavel, que faca um bom
servigo pro cliente. E isso ndo se consegue da noite pro dia, ndo. Bota ai
pelo menos quinze anos de trabalho.”

Mesmo no caso da famosa “Esfirra do Largo do Machado” ndo tiver como
origem algum antigo esfirreiro do Saara , a insisténcia de Augusto no assunto, assim
como como seu incdbmodo com a chegada de uma nova geracao de esfirreiros sirios
mostram que a idéia de “tradicional” que ele defende para o Saara estd muito ligada

a sua propria trajetéria profissional, pois significa menos continuar e adaptar no
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Brasil uma tradi¢do vinda do Libano ou da Siria, como € o caso de Toni e de Iran, e
mais com a continuacdo de uma tradicdo culinaria e comercial do proprio bairro,

inspirada por valores como trabalho duro, experiéncia, exceléncia e longevidade.

INTERLUDIO - A Tijuca

O Restaurante e Lanchonete Camelo’s esta localizado no fim da Rua Soares
da Costa, que se inicia na Praca Saens Pena e segue na direcdo do Morro do
Salgueiro, na Tijuca. Apesar de ser lotada de comércios, bares e restaurantes por
toda sua extensdo, h4 uma diferenca perceptivel entre o inicio e o fim da rua.
Enquanto a parte mais proxima da praca € mais movimentada e barulhenta, com
seus ambulantes e pedestres, aquela onde se encontra 0 restaurante, muito
arborizada e formando esquina com trechos predominantemente residenciais de
casas e prédios pequenos, se diferencia por seu clima pacato, que lembra o de uma
cidade de interior.

Cheguei por volta das quatro horas da tarde, como haviamos combinado por
whatsapp, e encontrei o dono do Camelo’s, o senhor Taj Din, sentado em uma mesa
do outro lado da estreita rua jogando gamao com seu vizinho, ritual que, segundo
ele, repete quase que religiosamente as tardes, apos o fim da hora do rush do
almoco. Junto deles, havia um homem de barba perfeitamente alinhada fumando um
narguile grande, que depois descobri ser o chef de cozinha do restaurante®?. Me
tratando como um reporter, Taj continuou compenetrado em seu jogo enquanto
respondia brevemente a algumas perguntas que fazia sobre ele e seu
estabelecimento. Quando percebi que 0 jogo e a entrevista estavam se atrapalhando
mutuamente, resolvi parar de fazer perguntas e me transformei em um expectador
da disputa entre ele o vizinho.

Taj Din nasceu no Brasil e foi ainda crianca para a Siria, pais natal de seus
pais, onde cresceu. Na adolescéncia foi a Roménia estudar, como milhares de
jovens sirios que se formaram academicamente e/ou profissionalmente em
instituicbes de ensino de paises socialistas na época. Acabou se formando no curso
de engenharia de telecomunicagcdes e, com o diploma a méo, voltou ao Brasil em

busca de trabalho. De volta ao pais natal, descobriu que seu diploma romeno nao

12Visando sua privacidade, omiti o nome do chef nesta dissertacdo. Além de mal termos trocado
palavras, ndo tive a oportunidade de pergunta-lo se permitia sua utilizacao.
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poderia ser revalidado, o que o fez comecar a trabalhar no ramo de comida.

Antes de ter um restaurante de comida siria, Taj j& possuiu outros negocios
na area da alimentacdo, como uma churrascaria e uma fabrica de empadas.
Segundo ele, resolveu abrir o Camelo’s em 2010, apés uma estadia prolongada em
Tartous, sua cidade da infancia, onde passou alguns meses trabalhando no
restaurante de um conhecido para aprender novas técnicas e receitas “direto da
fonte”. Ao voltar, além de dono, atuou também como chef de cozinha, ocupacéo que
manteve até o ano de 2022, quando contratou o atual chef para o cargo. Antes de se
mudar para o Brasil, o patrdo me contou, orgulhoso, que seu funcionario havia
trabalhado em restaurantes de comida Siria em paises como Grécia, Emirados
Arabes Unidos, Turquia e Egito.

O vizinho que acompanhava Taj € Michel, um homem risonho, magro e que
ostenta uma grande barba branca. Em um momento, quando Taj me pergunta se eu
sei falar arabe e respondo que esqueci a maior parte do que havia aprendido
durante minhas temporadas no Libano, Seu Michel rapidamente intervém: “Mas
palavrdo vocé sabe, né? Ninguém esquece palavrao!”. Foi entdo que descobri que
seu Michel, assim como Taj e o chef, é de origem siria. Seus pais nasceram na
cidade de Antakya, atualmente parte da Turquia, em uma época em que a regiao
ainda fazia parte da provincia otomana da Siria. Seu pai, inclusive, possuia uma loja
de tecidos no Saara.

Conforme Ribeiro (2000) nos descreve, a partir da metade do século XX, ha
um grande éxodo de familias de origem levantina residentes do Saara para bairros
residenciais, e entre os bairros para onde estas familias passaram a morar, o que
mais concentrou tanto pessoas quanto instituicdes étnicas € o da Tijuca. Mesmo néo
possuindo 0 mesmo peso que 0 Saara no imaginario da cidade, o bairro (assim
outros lugares, como Copacabana e a municipio de Nova Iguacu®) se tornou um
importante centro para as coldnias arabes no Rio de Janeiro. Tendo isso em vista, e
considerando a facilidade de acesso por eu mesmo ser morador da regido, quando
chegou o0 momento de continuar o trabalho de campo em outras regides da cidade,
ela surgiu como a resposta Obvia de lugar para ir em seguida:

Na Tijuca (re)criam espacos de sociabilidade que asseguram a

13Em “Arabes no Rio de Janeiro: Uma identidade plural”, Pinto (2010) nos apresenta um mapa da
cidade que indica as regides com a maior concentracdo de familias arabes na regido metropolitana do
Rio de Janeiro.
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permanéncia de seus costumes e tradicdes. Os judeus construiram
sinagogas e escolas judaicas, instituices de auxilio, lares para as criancas
e idosos, e clubes. Os arabes cristdos construiram a igreja maronita Nossa
Senhora do Libano na rua Conde de Bonfim, a principal rua do bairro, a
sede da Liga Libanesa, e seus filhos passaram a freqiientar as boas escolas
da Tijuca. Muitos parentes e amigos moravam perto uns dos outros, as
vezes, em uma mesma rua ou em um mesmo prédio. Alguns imigrantes
chegaram a comprar um terreno e construir um prédio, no qual a familia
vivia proxima desfrutando um modo de vida similar. (Ribeiro, 2000 p.50)

A imagem de trés homens bebendo café, fumando narguile e jogando gamao,
gue voltaria a me deparar na maioria das minhas visitas ao restaurante, parece
saida diretamente de uma reportagem de Jodo do Rio ou do depoimento dos antigos
moradores do Saara em sua época de Pequena Turquia®. O Camelo’s, que tem
como slogan a frase “Comida Arabe feita por arabes” e um dono que se orgulha em
apenas servir receitas tradicionais, serve também como um ponto de referéncia e de
encontro para muitos sirios que residem ou ja residiram na cidade. Inaugurado em
2010, um ano antes da eclosdo da Guerra Civil Siria, o restaurante e a fabrica que
produz os doces e salgados vendidos no balcdo, serviram como casa e primeiro
emprego de incontaveis jovens que chegaram ao Brasil nos anos mais agudos da
crise de refugiados ocasionada pelo conflito. Estes jovens, em sua maioria, eram
filhos ou amigos dos filhos de seus amigos da época em que morava na Siria:

“Eu ia buscar as vezes dois, trés, quatro garotos no aeroporto.
Qualquer hora que fosse, as vezes de madrugada. Tinha ali a fabrica na
(Rua) General Roca, e a (...) ia fazer almocgo pros funcionérios e tinha que

fazer as vezes pra quarenta pessoas. E comiam, viu. S6 de café da manha
eram cem pées por dia”. (Taj Din, caderno de campo)

Das dezenas de “garotos” que passaram pelo Camelo’s, nenhum mora mais
no restaurante, muitos desistiram de viver no Brasil, indo para paises como Canada
e Alemanha e muitos outros continuaram trabalhando com comida em outros
estabelecimentos ou como empreendedores, seja nas “barracas de salgado arabe”
que surgiram na ultima década ou em outros tipos de comércio. “De vez em quando

vém alguns aqui me visitar. Gostam muito de mim, ficam até beijando minha méo. La

14Analisando os depoimentos dos antigos moradores do Saara, Ribeiro d4 destaque a nostalgia de
relagbes comunitarias que se perderam com o fim da “Pequena Turquia”: “A época que 0s imigrantes
ali moravam, que conversavam a janela, que botavam as cadeiras nas ruas ou sentavam nas soleiras
das portas para jogar dama ou gaméo (que uns chamavam de taule e outros de frangie), conversar e
fumar o narguile ha muito deixou de existir. A época em que a calcada pertencia a casa, e era quase
sua extensdo, também acabou.” (Ribeiro, 2000, p. 186)
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na Siria se beija a méo sé de quem vocé respeita muito!”

Mesmo que o fluxo continuo de migrantes vindos do Levante para o Brasil ndo
tenha o0 mesmo volume que tinha no século passado, ele continuou a trazer novas
formas de se pensar, produzir e consumir “comida arabe” na cidade, que passaram a
se mesclar aquelas que que foram criadas localmente ou que vieram de fora e ja

fincaram raizes no Rio de Janeiro.
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2) OS SIRIOS DO SALGADO

Desde 2011, com o inicio da Guerra da Siria, aproximadamente 5,6 milhdes*
de pessoas foram obrigadas a se deslocarem para outros paises. Destes milhdes de
migrantes, 3762 foram reconhecidos pelo governo brasileiro enquanto refugiados no
pais até 2022, segundo dados do Comité Nacional para Refugiados (CONARE), sem
contar aqueles que, como veremos, fixaram residéncia no pais a partir de outros
meios ou que ainda estéo solicitando refugio.

Como podemos observar pelos nimeros, mesmo com fortes lagos historicos e
demograficos entre os dois paises, 0 Brasil ndo esta entre os destinos mais
populares entre sirios em situacdo de refligio.’* Grande parte da culpa esta nas
politicas de acolhimento do pais, que apesar de terem facilitado a entrada de
refugiados do conflito sirio e fortalecido uma retérica que aponta para o cuidado a
estes migrantes, os deixam “entregues a propria sorte ou a instituicbes da igreja
catdlica” (Revista Diaspora, 2016) Segundo Paulo Hilu da Rocha Pinto, o perfil dos
refugiados sirios que costumam chegar no Brasil sdo homens jovens “que podem ‘se
virar’ de alguma maneira aqui e também para quem a situagdo, tanto dentro da Siria
guanto nos paises do entorno, é extremamente perigosa.” (Revista Diaspora, 2016).
Os dados do CONARE para o ano de 2022 confirmam essa tendéncia, ja que dos
sessenta e um pedidos de reflgio de pessoas com a nacionalidade siria, cinquenta e
dois vieram de homens, enquanto apenas nove foram feitos por mulheres. (Junger
da Silva et al., 2023)

Impossibilitados de seguir trabalhando nas ocupacfes que tinham na Siria,
muitos destes migrantes que chegaram ao Rio de Janeiro acharam no comércio de
comida arabe a forma de obter seu sustento. Entre as ocupacfes mais comuns
estdo o trabalho na cozinha de restaurantes arabes ou a montagem de negdcios de
producdo, venda e entrega de pratos arabes de suas proprias casas, mas aquela
gue esse capitulo abordara é um nicho de negécios especifico, que recebeu os
apelidos de “barracas de salgado arabe”, “Sirios do salgado” ou “Sirios da esfirra”.
Muitos destes migrantes passaram a trabalhar vendendo lanches em bancas ou
15Dados da ACNUR - Agéncia da ONU para Refugiados. Disponivel em:
https://lwww.acnur.org/portugues/dados-sobre-refugio/

16Segundo dados da ACNUR, os trés paises com maior nimero de refugiados sirios sdo Turquia
(3,115,344), Libano (779,645) e Jordania (631,656).
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carrinhos instalados em locais com um grande fluxo de pedestres, como em pracas,
centros comerciais e em frente a estacbes de metrd, principalmente no centro da
cidade e nas regifes da Zona Sul e da Grande Tijuca, apesar de existirem alguns
poucos espalhados por outras areas da cidade. Nos primeiros anos de operacdao,
esses negocios se especializavam em quibes e esfirras de varios sabores,
campebes de venda até os dias atuais, mas passaram a comercializar também
outros tipos de produtos, como coxinhas e “joelhos”, processo que se intensificou
apos a pandemia, com a diminuicdo das vendas e a necessidade de atingir novos
clientes. Além dos lanches e das bebidas para acompanhar, alguns vendedores que
sabem fazer ou possuem algum fornecedor de confianca, também oferecem uma
pequena selecéo de doces sirios, como baklava, ma’amoul e barazek®’.

Apesar de serem frequentemente referidos enquanto “Sirios”, nem todos os
que trabalham nas barracas sdo provenientes da Siria ou vieram fugindo de sua
guerra civil. No dia 13 de Janeiro de 2016, uma operacao da Secretaria de Ordem
Plblica apreendeu as mercadorias de trés “sirios” que trabalhavam em diferentes
pontos da cidade, causando grande indignacdo na opinido publica. Ao saber do que
havia acontecido, o prefeito Eduardo Paes, que na época estava em seu segundo
mandato, mandou localizar os migrantes e os convidou a prefeitura, onde os
presenteou com licencas para trabalharem como ambulantes. Em seu perfil do
Facebook, o prefeito publicou o seguinte andncio, ilustrado com uma foto dele e dos

trés homens segurando suas licencgas e algumas caixas de quibes e esfirras :

“Rami, Ahmad e Mohamoud chegaram ao Rio ha quatro meses
fugindo da Guerra na Siria e logo conquistaram uma clientela fiel vendendo
salgados tipicos da sua terra natal em Botafogo.

Ontem fiquei sabendo aqui mesmo pelo Face que eles estavam
enfrentando dificuldades porque ndo tinham autorizacdo pra vender os
salgados na rua. Foram tantos apelos que eu convidei os trés pra virem a
Prefeitura receber licencas pra trabalhar. Batemos um papo e eu tive a
chance de provar os quibes e esfirras fresquinhos. Depois disso, ficou facil
entender como eles conquistaram téo rapido o coracdo dos cariocas. Que
delicia!

Agora, com a situagdo regularizada, eles podem trabalhar tranquilos
e reconstruir a vida na cidade que os recebeu de bracos abertos.”

Na postagem, o prefeito frisa as dificuldades sofridas pelos trés “sirios” que,
fugidos da guerra civil, precisaram recomecar suas vidas no Brasil e, sem mencionar

17Ma’amoul é um biscoito amanteigado de sémola de trigo e costuma ser recheado de nozes,
pistache ou tdmaras. O Barazek é um biscoito fino de gergelim.
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que foi uma de suas secretarias que impossibilitou o trabalho deles, fez questéo de
assegurar aos eleitores que seu mandato estava contribuindo para que a vida dos
trés no Rio de Janeiro fosse mais tranquila e prospera. A coluna de Anselmo Gois
sobre o caso também menciona uma fala do prefeito, que afirma que “Nao da para
conseguir fugir do Estado Islamico e ser perseguido pelo ‘rapa’, né?”, mais uma vez
fazendo referéncia a guerra civil. O que ninguém pareceu fazer questdo de saber ou
preferiu ndo mencionar € que dos trés ambulantes, um é Palestino e o outro Etiope.
N&o consegui mais informagfes sobre o terceiro, mas mesmo que seja realmente
Sirio, ndo diminui o fato de que o fenémeno dos “Sirios do salgado” é mais plural do
que normalmente se assume.

Ao longo do trabalho de campo, pude ter contato e ouvir falar de “sirios”
oriundos de diversos paises, como Palestina e Etidpia, mas também Libano,
Marrocos, Nigéria e Coldmbia. Durante sua entrevista, Maria El-Warrak, refugiada
venezuelana de origem libanesa que trabalha vendendo pratos libaneses por
delivery, contou a historia de um dia em que levou uma fornada de salgados arabes
para vender em uma feira gastrondOmica de refugiados no Clube Renascenca,
importante centro de cultura negra localizado no bairro do Andarai, mas voltou para
casa no fim do dia com prejuizo. O motivo foi que, apesar de ndo haver mais de uma
mesa representando cada nacionalidade, sua venda foi canibalizada pelas mesas da
Siria e da Nigéria, que também levaram quibes e esfirras para vender. “Imagina so!
Venezuela, Nigéria e Siria vendendo a mesma coisa.”. Todos ficaram frustrados com
esse “azar” e o Sirio fez questéo de brigar com as colegas de evento, afirmando que
as duas nao tinham direito de comercializar a comida de seu pais, o que considerou
uma espécie de roubo.

Rindo, ela me diz que mesmo sendo desconfortavel para todos os envolvidos
essa situacao ilustra muito bem a forca da “comida arabe” no Rio de Janeiro, que a
levou a desistir da ideia de se especializar em culinaria venezuelana e abracar sua
origem arabe no trabalho de cozinheira profissional. No Rio de Janeiro, assim como
em outras grandes cidades pelo mundo, muitos migrantes trabalham com “comida
étnica”. O que foi possivel observar em campo, no entanto, € que muitas vezes essa
comida nao “pertence” ao grupo é€tnico do migrante que a comercializa. Alguns
migrantes recém-chegados e que vao trabalhar com comida, ndo possuindo meios

financeiros, acesso a ingredientes tipicos ou a uma clientela certa para trabalharem
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com a culinédria do pais natal, se aproveitam da ampla popularidade da “comida
arabe” no pais, simbolo da integracdo e ascensédo social das primeiras levas de
imigracao levantina, como meio de insercdo no mercado de trabalho e forma de se
integrarem mais facilmente ao pais de destino. “Faco comida libanesa porque
brasileiro nenhum troca tapioca por arepa”, diz Maria.

A dificuldade inicial de produzir e/ou vender produtos culinarios do pais natal
nao significa, no entanto, que estes migrantes irdo continuar trabalhando com
comida arabe apds se estabilizarem. Latifa, a nigeriana do caso contado por Maria,
comecou vendendo quibes e esfirras que encomendava dos mesmos fornecedores
das barracas de “Sirio” até 0 momento que conseguiu migrar para a venda de
comida nigeriana. No momento da escrita desta dissertacdo, ela trabalha com
delivery e em feiras de rua, além de ter se tornado uma importante referéncia em
gastronomia africana na cidade.

Ao lermos a pequena porém crescente literatura sobre o fendbmeno das
barracas de salgado arabe no Rio de Janeiro, veremos que 0s debates propostos
costumam ficar restritos aqueles ligados a chegada, acolhimento e integracdo de
refugiados sirios. Mesmo trabalhos que tocam em questdes relacionadas a essa
pratica comercial acabam por fazé-lo como forma de melhor entender as
experiéncias dos migrantes dessa Unica categoria, sem se aprofundar na pratica em
si, muito menos nas outras pessoas que as praticam. Além dos Sirios e dos
migrantes de outros lugares, encontramos também brasileiros de diversas origens
trabalhando e rodeando essas barracas, seja como funcionarios, “auxiliares” ou
familiares dos proprietérios.

Minha primeira incursao pelas barracas de salgado no contexto do trabalho de
campo se deu na esquina das ruas Conde de Bonfim e General Roca. A ideia inicial
era ficar apenas entre as barracas da Tijuca, devido ao historico de imigracéo arabe,
a grande concentracdo de barracas e a minha familiaridade com os restaurantes da
regido. No entanto, as questdes surgidas em campo me faziam passar cada vez
mais tempo nas barracas e, 0 que era para ser uma parte de uma analise maior da
“comida arabe” no bairro, acabou ofuscando todo o resto. Sendo levado por estas
guestdes, comecei a procurar uma perspectiva melhor sobre o ramo em si, 0 que me
fez percorrer a linha 1 do metr6 e visitar barracas nas mais diferentes partes do

Centro, Zona Sul e Grande Tijuca, tentando travar contato com seus proprietarios e
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funcionarios.

Um conceito util para o debate em torno das “barracas de salgado arabe” é o
de negdcio de rua transnacional (Ravnbgl et al., 2023). Este termo é utlizado para se
referir especificamente a praticas econémicas de migrantes que acontecem nas ruas
ou estdo ligadas a atividades nas ruas, como prostituicdo, cafetinagem, medigagem
e comeércio ambulante e para analisar os contextos locais e econdmicos onde essas
praticas ocorrem, além os agentes que habitam esses contextos. Ao colocar énfase
na migracdo, na rua e as praticas econbmicas ligadas a esses ambitos, este
conceito nos ajuda a abordar mercados que emergem em resposta direta a
necessidade de migrar e as tentativas destes migrantes de ganhar a vida nos locais
de destino (Ravnbgl et al., 2023):

“Abordamos esses mercados emergentes como "nichos de negécios pop-
up", j& que eles surgem e desaparecem rapidamente, dependendo da
disponibilidade e demanda do mercado (Ravnbgl 2019; Yu et al. 2018). Os
nichos de negdcios pop-up comegam sempre como uma reacao a algo, seja
uma mudanca legislativa, novas politicas, novas oportunidades sociais ou a
chegada de novos atores no contexto econdmico. A lista de razdes é tao
extensa e dinAmica quanto os préprios negécios temporarios, e eles surgem

como uma forma de testar ideias e potencialidades com resultados
incertos.” (Ravnbgl et al., 2023, p. 9. Tradug¢&o do Autor)

Os restaurantes e lanchonetes de “comida arabe” do Saara surgem em um
contexto de bairro étnico e mesmo hoje o discurso de seus proprietarios, a
decoracdo dos espacos e identidade visual dos cardapios remetem a ideias como
tradicAo e longevidade. Mesmo os estabelecimentos tocados por né&o-arabes
funcionam a partir de uma dinamica familiar, que preza pela continuidade. Por outro
lado, as barracas de salgado arabe representam um bom exemplo de nicho pop-up,
ao terem surgido como uma resposta inicialmente, e constantemente, informal aos
desafios econémicos, burocraticos e legais de um grupo de migrantes, neste caso,
pessoas forcadas a sair da Siria devido a Guerra Civil. Dindmico, este tipo de
comeércio esta constantemente se adaptando aos contextos da rua, da clientela e do
momento econdmico em que se encontra, adotando ou abandonando caracteristicas
“familiares” e “exoticas” conforme a necessidade. Ao longo tempo, passou a ser
realizado também por pessoas de diversas origens étnicas e nacionais.

Mesmo sendo um fenémeno intimamente ligado a fluxos migratorios para o

Brasil e tendo comecado enquanto um conjunto de operacdes de uma sO pessoa, as
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barracas foram gradativamente se profissionalizando, crescendo e necessitando de
mais trabalhadores para atender a demanda dos clientes. De forma analoga aos
nao-arabes que seguem a tradicdo de comida arabe no Saara, esses brasileiros sao
uma parte importante da reproducéo deste ramo que chamo de barracas de salgado
arabe e, portanto, para o trabalho de campo, decidi acompanhé&-los enquanto atores
de importancia igual a dos trabalhadores migrantes, mesmo que muitas de suas
guestdes sejam diferentes.

A aproximacdo com os trabalhadores das barracas de salgado é&rabe se
mostrou um trabalho mais complicado do que parecia ser inicialmente. Como
estratégia de aproximacdo, costumava fazer uma primeira visita apenas enquanto
cliente, de forma a observar o temperamento e as interacfes dos vendedores com
0s outros clientes e, se houvesse, seus colegas de trabalho. Feita essa primeira
visita, voltava em outro dia para lanchar e iniciar o contato com eles, explicando o
tema da minha dissertacao e declarando interesse em entrevista-los.

Com a presenca constante do conflito sirio nos noticiarios durante anos e o
aumento expressivo de refugiados em territério nacional na ultima década, os
vendedores de salgado arabe, por serem facilmente localizaveis em seus comércios,
se tornaram personagens constantes em reportagens, trabalhos académicos e
documentarios, assim outros tipos de midia, como videos no Youtube, que tratam do
conflito sirio ou a questdo do refagio. No entanto, para grande parte dos
trabalhadores que conversei durante o trabalho de campo, ndo ha mais vontade de
participar de entrevistas, reportagens ou trabalhos de “escola”. Primeiramente, ha
um certo cansaco deste tipo de interacdo, surgido apds anos de participacdes
repetitivas. Zakaria, sirio proprietario de uma barraca em Botafogo, quando
mencionei um dia em que um conhecido seu havia se recusado a conversar comigo,
me lembrou que, apesar de ndo se incomodar em conversar com jornalistas,
estudantes e pesquisadores, diz entender a reacdo de seus colegas. Segundo ele,
nos primeiros anos desta onda de migracao da Siria os refugiados eram vistos como
uma “novidade” interessante e, por isso, recebiam quase que semanalmente
convites e pedidos de entrevista. Ha também uma certa insatisfacdo com a maneira
com que muitas dessas entrevistas sdo conduzidas. Era comum ouvir de
trabalhadores das barracas que um dos motivos principais de nédo fazerem mais

nenhum tipo de entrevista € que os jornalistas/estudantes s6 estédo interessados em
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memorias de sofrimento, seja na guerra, no processo de migracdo ou nos primeiros
meses em territorio brasileiro, obrigando-0os a constantemente rememorar e reviver
0S momentos mais dramaticos de suas vidas.

Finalmente, ha em muitos uma recusa em serem fotografados/flmados que
acaba se estendendo para qualquer tipo de participagdo em projetos, seja por nao
guererem mais sua imagem “por ai” ap0s muitas aparicbes ou apenas por uma
guestao de privacidade, mas ha também os casos onde é um evento especifico que
cria essa recusa. No primeiro contato que tive com Daoud, que mantém um ponto
nos arredores da estacédo Carioca do metrd, ele me disse que ndo d4 mais nenhuma
entrevista desde que foi vitima de uma “pegadinha” enquanto trabalhava. Uma
mulher e um homem, de aproximadamente vinte anos, chegaram um dia em sua
barraca apontando uma camera em direcéo a ele e perguntando as dire¢Oes para
um lugar inexistente. Conforme ia pedindo alguma referéncia, os dois diziam o nome
de outros lugares inexistentes, de forma a fazer graca da confusdo da vitima. Daoud
considerou esse episédio um grande desrespeito com seu trabalho e sua pessoa,
afirmando ainda que a sua escolha como vitima dessa peca provavelmente se deu
por ser estrangeiro e nao ter o portugués como primeira lingua. No fim, consegui
convencé-lo a conversar comigo desde que ndo houvesse nenhuma camera
envolvida.

Como bem ilustrado pelo caso acima, tive que trabalhar na maior parte das
vezes a partir do “ndo” e, aos poucos, ir conseguindo convencer alguns deles a,
primeiramente, conversarem comigo e, se possivel, me deixarem acompanhar seus
dias de trabalho. O que muito me ajudou durante a prospeccdo de possiveis
interlocutores foi 0 movimento de, ao explicar a tematica da pesquisa, deixar claro
desde o inicio que o foco de minhas perguntas e indagacdes seria apenas o trabalho
como ambulantes, e que apesar de interessado também em suas vidas pessoais,
deixaria que eles mesmos mencionassem 0 assunto, caso se sentissem confortaveis

para tal.

2.1) Principais Interlocutores

Lady
Filha de baianos, Lady nasceu em 1993 na cidade de Rio Verde, interior de
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Goiés, onde viveu até os cinco anos, quando a mae a levou para morar com ela na
casa da avo, nos arredores de llhéus, Bahia. A avo de Lady, ex-mée de santo da
Umbanda que se converteu ao protestantismo neo-pentecostal durante a primeira
infancia da neta, aparece em suas falas como alguém de extrema importancia, tanto
positivamente quanto negativamente, para sua trajetéria de vida e sua formacédo
moral e espiritual.

A semente de sua mudanca para o Rio de Janeiro foi justamente devido ao
desgaste da relacdo com a av0, que atingiu niveis criticos quando Lady tinha quinze
anos de idade, periodo em que sua homossexualidade foi descoberta pela familia.
Ela conta que, ap0s ser vista por uma vizinha aos beijos com outra menina, foi
expulsa de casa e precisou dormir dois dias seguidos ao relento nas praias de
Ilhéus. Foi necesséria a intervencao de um vizinho muito bem quisto por todos para
convencer a avod de deixa-la voltar a dormir debaixo de seu teto. Ndo muito tempo
depois deste incidente, ndo conseguindo lidar nem aceitar a sexualidade de Lady, a
avé a mandou para morar mais uma vez com a mae, que neste meio tempo havia se
envolvido com um homem e se mudado para o bairro de Itaipu, em Niterdi, onde
viveram juntas por dois anos.

Quando tinha 17 anos, sua mée se separou do companheiro e decidiu voltar a
morar com a avé de Lady em llhéus. Lady conta que este foi 0 momento que ela
precisou escolher entre continuar seguindo as regras de sua familia e do interior,
“muito limitadas”, em sua opinido, ou viver sua vida do jeito que quisesse, sem se
pautar pela opinido de quem quer que fosse. Foi entdo que comunicou a familia que
continuaria no estado do Rio de Janeiro sozinha, como esteve desde entdo. Durante
esses anos morou em Niterdi e em alguns bairros da Zona Norte do Rio de Janeiro,
mas atualmente mora a poucos quarteirbes da praca Saens Pefia.

Durante o periodo em que trabalhou em uma hamburgueria artesanal no
bairro de Benfica, Lady conheceu e acabou nutrindo uma amizade com Mohammed,
refugiado Sirio e primo de seu patrdo. Anos depois, quando Mohammed passou a
precisar de alguém para trabalhar temporariamente em sua barraca de esfirra,
aproveitou os anos de amizade e a confianca que tinha em Lady e a convidou para
ocupar a vaga. Quando conheci Lady, em fevereiro de 2023, ela estava em seu
terceiro més de trabalho vendendo salgados para Mohammed.

Em minha primeira visita de reconhecimento pela praca Saens Pefa, resolvi
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me encostar na parede exterior da agéncia do Banco Itau instalada na esquina, a fim
de observar o movimento das barracas e o comportamento de seus atendentes.
Apoés cerca de dez minutos de pura observacao fui repentinamente abordado pela
responsavel por uma das barracas com um alto e afetuoso grito: “Ei meu amor, vai
um salgado arabe?”. Um pouco constrangido, como s6 um bisbilhoteiro pego no ato
consegue ficar, acatei a sugestao e comprei uma caixa de esfirras de berinjela como
forma de iniciar uma conversa, em que inseri algumas perguntas basicas sobre o
funcionamento da barraca e seu dia a dia como vendedora. Bastante comunicativa,
Lady respondeu as minhas perguntas facilmente e sem nenhum tipo de
constrangimento ou hesitacdo, o que me permitiu explica-la ali mesmo meu motivo
de estar ali e a proposta de minha dissertacdo. Ouvindo atentamente e mesmo sem
entender naguele momento o que exatamente eu esperava dela, se pds a disposi¢éo
para conversar comigo quando eu quisesse e também para servir de ponte com 0s
proprietarios e funcionarios das outras duas barracas proximas. Me propus entdo a
fazer visitas recorrentes a esquina das ruas Conde de Bonfim e General Roca em
que, sob a protecdo de Lady, passaria horas sentado ao seu lado observando o
movimento, conversando com clientes e ambulantes proximos e acompanhando o
dia a dia das trés barracas.

Logo no inicio da minha relacdo com Lady, percebi que, na verdade, essas
visitas seriam bastante irregulares, pois dependiam muito de Ahmed, primo do
patrdo de Lady e auxiliar da barraca. Enquanto ele ndo estava, ndo haviam
restricdes algumas a minha presenca, no entanto, se estivesse na barraca, eu
acabava ficando a mercé de seu humor e paciéncia no dia. Houve um dia, por
exemplo, que cheguei na barraca no inicio da tarde para uma visita e apds alguns
minutos fui informado que Ahmed tinha pedido a ela me avisar que hoje ndo era um
bom dia, pois ele estava “sem paciéncia”. Ja em outra visita, Ahmed néo estava no
momento da minha chegada, mas Lady me mandou ir embora antes mesmo de abrir
minha cadeira de praia, pois Ahmed ndo estava em um dia bom, voltaria a qualquer
momento e ela temia que se me visse la poderia me tratar mal de alguma forma ou
até proibir a minha volta. Quando acontecia de ser convidado a me retirar por
qgualquer motivo, esperava pelo menos mais uma semana para tentar outra visita,
pois Lady sempre frisava a possibilidade de algum superior dela “cismar” comigo e
acabar vetando minhas idas e recomendava um pequeno hiato apés algum episodio
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destes.

Apesar de seu temperamento muitas vezes dificil e até mesmo explosivo,
Ahmed sempre fez questdo de me tratar com muita cordialidade, e sempre que
estava de bom humor e com pouco movimento na barraca, fazia questao de puxar
algum assunto comigo, seja pessoal ou sobre meu trabalho enquanto pesquisador,
gue nunca pareceu compreender totalmente. Com ele, tive algumas conversas e
interacbes importantes, mas costumava perder a vontade de conversar quando
sentia que eu estava conversando “a trabalho” e ndo apenas passando o tempo. Eu
e Lady estavamos articulando uma maneira de marcar com ele uma entrevista mais
formal quando ele repentinamente se mudou para fora do Brasil. Com a saida de
Ahmed, o dono da barraca precisou voltar a assumir a operacao diaria do negocio, o
gue acarretou em um controle maior do patrdo sobre o tempo e o trabalho de Lady e,
consequentemente, a criacdo de novas regras de conduta. No que tange a esta
dissertacédo, a mais importante foi a proibicdo do “papo furado” e a permanéncia de
outras pessoas além dos clientes, o que impossibilitou totalmente minhas visitas. No
entanto, minha relagdo com Lady ja estava tdo consolidada a este ponto que a
impossibilidade de visitas ndo acarretava necessariamente a impossibilidade de
contato, e passamos a nos falar fora de seu horario de trabalho, seja pessoalmente

Oou por mensagens.

Zakaria

Natural da cidade de Aleppo, na Siria, e residente do municipio de Sao Joao
de Meriti, Zakaria chegou ao pais em 2014 como refugiado. A escolha pelo Brasil se
deu por ter conhecido, anos atrds, uma brasileira pelo MSN, servico de troca de
mensagens instantdneas muito popular no Brasil até o inicio da década de 2010. A
relacdo, que comegou apenas como a de correspondentes que trocam impressoes
sobre seus respectivos paises, evoluiu primeiro para uma amizade virtual e depois
para um namoro a distancia.

Com o tensionamento da Guerra Civil, a cidade de Aleppo, conhecida por ter
sido uma das mais afetadas pelo conflito, nas palavras dele, “deixou de existir”,
assim como toda a esperanca que tinha na economia local e em qualquer
perspectiva de trabalho a longo prazo. E neste contexto que Zakaria e sua ent&o
namorada decidiram que ele deveria pedir refugio no Brasil, onde teria o apoio dela e
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de sua familia, além de poder morar com eles durante o tempo que fosse
necessario. Um tempo apés a chegada, com a entrada de Zakaria no mercado de
trabalho e a consequente melhora na situacdo econdémica do casal, se mudaram
para outro imovel proximo ao da familia dela. Sobre os primeiros seis meses
morando no pais, Zakaria disse ndo ter se ocupado de nada profissionalmente, pois
utilizou esse tempo para ficar na casa dos pais de sua namorada aprendendo
portugués e se acostumando com a “cultura e o jeito” brasileiro.

Sua entrada no ramo de venda de “salgados arabes” se deu entre o fim de
2015 e o inicio de 2016 (ndo consegue se lembrar a data exata), tendo trabalhado
antes disso durante um ano em outras ocupacdes, como caseiro de um sitio,
vigilante de uma loja do calcaddo de Duque de Caxias, importante area comercial
localizada no centro do municipio da Baixada Fluminense, e em um caminhdao,
realizando o transporte, carga e descarga de produtos em supermercados da regido
metropolitana do Rio de Janeiro.

Durante um dia de trabalho no caminhdo, enquanto sentava no banco da
carona esperando o motorista terminar uma conversa que estava tendo com um
funcionario de um supermercado na Gléria, regido central do Rio de Janeiro, Zakaria
encontrou o que viria a ser sua ocupacao pelos proximos anos. Quando seu colega
motorista voltou, lhe disse que havia encontrado com “seu primo”, e ao ser
perguntado que primo seria esse, apresentou Zakaria a um outro sirio que
trabalhava vendendo salgados em uma barraca instalada a frente do
estabelecimento. Diz ele que os dois conversaram longamente naquele dia e pouco
tempo depois seu compatriota, de origem étnica curda, acabou o convidando para
trabalhar em seu ramo. O dono da barraca onde trabalhava, um palestino nascido no
Libano, tinha outras barracas pela cidade e precisava de um arabe como reforco na
unidade que mantinha em frente ao cinema Estacdo NET Rio na Rua Voluntarios da
Patria, em Botafogo. Nesta barraca, comecou como auxiliar, que gerencia 0 negocio
enquanto o proprietario ndo se encontra, mas ha cerca de dois anos o patrao
resolveu emigrar mais uma vez, passando um ano no Libano com a familia e depois
indo viver na Inglaterra, onde esta até hoje, deixando a operagdo da barraca de
Botafogo, e seu lucro, para Zakaria em troca de um pequeno valor mensal.

Ouvi falar em Zakaria pela primeira vez quando atuava como produtor

assistente do projeto “Marronage Encontra Teatro do Oprimido”, peg¢a de teatro

60



formada por um elenco de refugiados e baseada em dados etnograficos sobre
refugio e burocracia estatal. Meu amigo Hadi Bakkour e a professora Mirian Alves,
do PPGJS da UFF, respectivamente diretor e escritora/produtora da peca, possuem
uma longa relagcédo de amizade com Zakaria, e quando souberam que eu estava
tendo dificuldades em achar mais algum vendedor de salgados que me permitisse
acompanhar seu dia a dia, logo mencionaram o amigo, que me descreveram como
alguém “muito tranquilo” e que “sabe o que é campo”, devido ao fato de também ser
interlocutor da professora Mirian. Foi entdo que Hadi me deu seu numero de
telefone, que usei para apresentar a mim mesmo e minha pesquisa por mensagens
de Whatsapp, além de perguntar se ele gostaria de marcar um dia para
conversarmos. Zakaria me respondeu que ndo era necessario marcar uma data e
gue me receberia em qualquer dia, desde que fosse a tarde, pois era 0 momento
gue o fluxo menor de clientes lhe permitiria dar mais atencdo a mim.

Na primeira visita, que acabou se transformando quase que em uma
entrevista formal, Zakaria me contou por alto praticamente toda sua jornada, desde
sua vinda ao Brasil até os dias atuais, sinalizando os eventos que considerava mais
importantes. No fim deste primeiro encontro, me disse que ndo estava acostumado a
conversar muito durante o trabalho e se considerava alguém de poucas palavras,
mas que nao se importaria que eu lhe visitasse sempre que quisesse. “Se quiser vir
agui todo dia passar a tarde comigo pode vir" é uma frase que passei a escutar
constantemente, principalmente ao me despedir mencionando qual dia pretendia
voltar.

Apesar da opinido sobre si préprio, Zakaria se mostrou uma pessoa
extremamente cordial e comunicativa, apesar de timido. Ndo era incomum vé-lo
tendo longas e as vezes acaloradas conversas com clientes e ambulantes préximos,
desde que fosse 0 outro que iniciasse-nas. Em muitas destas conversas ele fazia
guestdo de me apresentar a seu interlocutor, principalmente quando achava que a
pessoa poderia trazer algo interessante a minha pesquisa, ou apenas porque se
tratava de outro “neto de libanés” igual a mim. Foi em interacdes deste tipo que
Zakaria convenceu Ali e Andreia, funcionarios de uma outra barraca préxima, a me

receberem também.
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Mazen

Conheci Mazen h& anos na condicdo de cliente, ja que o ponto de venda que
ocupa desde que comecou a trabalhar com salgados no Rio de Janeiro € na praga
Afonso Pena, localizada no bairro da Tijuca, onde nasci e vivi durante toda minha
vida. Desde o inicio do trabalho de campo junto as barracas de “salgado arabe” até o
més de Julho de 2023, tinha problemas de encontra-lo na praca, pois passou um
periodo vendendo salgados apenas como complementagcdo a renda que obtinha em
um emprego no departamento administrativo de um hospital particular, mantendo
uma frequéncia irregular em seu ponto, pautada pela sua escala de plantdes. Por
isso, apesar de ser uma escolha ébvia de interlocutor principal, considerando que ja
nos conheciamos anteriormente, passamos a maior parte do meu tempo em campo
tendo conversas esparsas.

Natural da cidade de Tartous, € filho de mée siria e pai brasileiro, que por sua
vez é filho de imigrantes sirios chegados ao pais por volta da metade do século XX.
Seu pai nasceu em Belo Horizonte, onde viveu até os vinte anos de idade, quando
seus pais decidiram que era o0 momento dele “voltar” ao pais natal da familia. Apesar
de ndo ter gostado do inicio de sua nova vida e planejado sua volta ao Brasil assim
gue possivel, acabou rapidamente conhecendo e se casando com aquela que iria se
tornar mae de seus filhos, frustrando os planos de volta ao seu pais natal, que néo
visita desde ent&o.

Mazen, assim como seus irmdos Ahmed e Zayn, cresceram tendo o Brasil
como uma grande referéncia e, em 2016, resolveu migrar para o pais natal de seu
pai para fugir do alistamento obrigatério nas forcas armadas sirias. Diferente da
grande maioria dos outros “sirios da esfirra” pela cidade, ele ndo pode ser
considerado legalmente um refugiado, ja que, por ser filho de um homem nascido no
Brasil, teve direito a sua cidadania brasileira desde que nasceu, tendo entrado no
pais enquanto cidadao brasileiro.

Sem nenhuma rede de apoio, chegou ao Rio de Janeiro e foi morar junto com
um amigo sirio na casa da tia deste amigo, que ja residia no Brasil ha décadas.
Depois deste periodo inicial, acabou conhecendo outro sirio pela internet, que |lhe
ofereceu um trabalho de esfirreiro em Florianépolis. Mazen conta que essa foi uma

experiéncia traumatica, pois “a Unica coisa que o cara pagou foi minha passagem
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para 14", j& que, ao chegar, encontrou um ambiente de trabalho extremamente
precario, inclusive passando a maior parte de seu periodo na capital catarinense
sem receber nenhum tipo de pagamento. Vendo que estava sendo passado para
tras, resolveu voltar a viver com seu amigo no Rio de Janeiro.

Desta vez, no entanto, a tia de seu amigo néo ficou feliz em ter mais um
jovem desempregado morando em sua casa e, com medo de “acabar se tornando
responsavel pelos dois”, os comunicou que nao poderiam mais continuar la. Eles
foram morar, entdo, primeiro em uma kitnet “mindscula” no bairro da Usina, que
Mazen descreveu como um lugar horrivel de se viver e depois em outra kitnet que,
apesar de melhor que a primeira, ainda ndo garantia o conforto adequado aos
amigos.

Enquanto esperava sua licenga sair, Mazen trabalhou vendendo esfirras de
forma irregular na praga Afonso Pena. Sobre a licenga, inclusive, ele gosta de frisar
que seu processo de regularizacdo provavelmente foi adiantado por um de seus
clientes habituais. Assim que Mazen me mostrou sua foto de perfil no WhatsApp,
acabei o reconhecendo enquanto um ilustre morador da Tijuca, famoso entre a
boemia da cidade por ter sido sOcio de bares no circuito de rodas de samba e
musica ao vivo, entre os foodies cariocas como uma referéncia de conhecimento
sobre bares e restaurantes na cidade e atualmente por também fazer parte da
administracdo de Eduardo Paes em seu terceiro mandato enquanto prefeito do Rio
de Janeiro. Mazen nao possui certeza absoluta de que o cliente interviu para
acelerar seu processo de credenciamento, mas acha dificil ndo ter sido o caso, pois
o telefonema que recebeu para ser avisado da emissdo de sua licenca ocorreu
pouquissimo tempo depois de ter comentado com ele sobre as dificuldades que
estava passando enquanto ambulante irregular e sua impaciéncia em relacdo a
demora do processo.

A primeira vez em que mencionei a ele minha pesquisa de mestrado foi
durante um encontro acidental fora do restaurante Camelo’s. Tinha passado a tarde
acompanhando o trabalho de Lady na praca e ao anoitecer, como costumava fazer,
fui ao restaurante acompanhar as partidas de gamao sendo jogadas no dia e me
deparei com ele, sozinho, na mesa onde o jogo costuma acontecer. Me convidei
para acompanha-lo e comegamos a conversar. Descobri que trabalhou por cerca de

um ano no Camelo’s como cozinheiro e, apesar de ser um primo distante de Taj (seu
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avO era primo do avd do antigo patréo), eles foram se conhecer apenas no Brasil,
apresentados justamente por aquela tia de seu amigo, antiga conhecida de Taj, que
negociou 0 emprego para ele.

A pandemia da Covid-19 foi de longe seu periodo mais critico desde que
chegou ao Brasil. Com o inicio das medidas sanitarias, quando ja estava bem
estabelecido em seu ponto na praca, Mazen se viu impossibilitado de trabalhar na
Tijuca. Ao descobrir por um conhecido que em Sao Jodo de Meriti havia uma
tolerancia maior a quebra de medidas de combate a pandemia pelas autoridades
locais, ele conseguiu outra licenca para operar 14 e passou a fazer ponto no centro
da cidade. No entanto, problemas com a milicia local e um caso de xenofobia e
islamofobia sofrido por ele durante o trabalho, algo que disse nunca ter passado
antes ou depois nos seus anos como ambulante, o fizeram repensar e desistir desse
ponto, ficando assim sem fonte de renda alguma. Dividas com o estacionamento de
seu carrinho, que estava ha meses parado, resultaram no confisco e venda de seu
instrumento de trabalho e, consequentemente, na piora de suas perspectivas de
renda.

Sabendo de seus problemas financeiros, uma cliente rica se solidarizou e se
propds a ajuda-lo dando algumas de suas roupas de grife para que ele as vendesse
no site Enjoei, especializado na venda de artigos de segunda mao e conhecido por
ser mais utilizado por pessoas de maior renda em comparagao a seus concorrentes.
O combinado era que ela forneceria as roupas e ele faria todo o trabalho de
anunciar, negociar e vendé-las, dividindo o lucro arrecadado igualmente entre os
dois. Foi essa mesma cliente que, algum tempo depois, conseguiu 0 emprego para
Mazen no Hospital.

Sobre este emprego, Mazen disse ser razoavelmente facil e “tranquilo”, ja que
seus plantdes aconteciam em dias intercalados e ndo costumavam ser estressantes.
No entanto, em junho de 2023, quando nos encontramos na praga para uma
entrevista, ele me disse que tinha pedido demissdo na semana anterior, pois fez as
contas e percebeu que ganharia mais ficando todos os dias em seu ponto vendendo
suas esfirras do que dividindo seu tempo entre os salgados e o hospital. A partir
deste momento, passei a ver Mazen com mais frequéncia, a ponto de
desenvolvermos uma amizade e passarmos a nos ver socialmente também. Devido

a nossa proximidade pessoal e geografica, Mazen se tornou meu “posto ipiranga”,
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onde eu ia quando precisava confirmar informac¢des ou sanar alguma duvida pontual

sobre as barracas.
2.2) O dia a dia da barraca

Apesar de ndo formarem uma rede de estabelecimentos propriamente dita, ja
que seus operadores trabalham como autbnomos e se orgulham de sua
independéncia, a maioria das barracas de salgado operam de forma similar. Ao fazer
tal afirmacao, é necessario que fique claro que nem todas as barracas operam de
forma idéntica, havendo excecfes e inovacdes, mas com a profissionalizacdo do
ramo, a convivéncia com outros tipos de ambulantes e a formacéo de redes de
amizade e/ou negdcios entre os trabalhadores deste nicho, formou-se um repertério
compartilhado de préticas e estratégias comerciais. Neste item, descreverei algumas
delas conforme presenciei durante o trabalho de campo, chamando atencdo também

para os discursos que as acompanhavam.

O comércio

E possivel pensar em trés formatos principais de venda, que costumam
indicar diferentes momentos na vida do negocio. O primeiro deles é a forma mais
basica de repassar ao consumidor a comida comprada com os fornecedores e
consiste na venda de esfirras, quibes e falafels em “caixinhas” de plastico, que
geralmente comportam seis quibes, oito esfirras ou oito falafels, em banquetas ou
pequenas mesas montadas na rua. Esse é o formato comumente adotado nos
primeiros meses dos empreendimentos, enquanto o dono nao dispde do capital para
adquirir um carrinho e/ou da documentacao necessaria para se instalar regularmente
em um ponto. Apesar de ser o modelo praticado por iniciantes, um vendedor
veterano pode também ter que recorrer a ele em momentos de crise, como ja visto
anteriormente no caso de Mazen, que acabou perdendo seu carrinho durante a
pandemia. Uma de suas principais reclamacdes sobre este formato € que, apesar de
conseguir garantir-lhe aproximadamente dois salarios minimos de lucro mensal, o
necessario para os gastos bésicos, o espaco reduzido da mesa que monta
diariamente na praga Afonso Pena limita a quantidade e variedade dos produtos

ofertados, acaba o prejudicando em atingir novos publicos e, consequentemente,
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expandir.

O segundo formato de venda de salgados € aquele feito em carrinhos de
aluminio, que oferecem mais espaco e praticidade para o comércio. E a partir da
aquisicdo do carrinho que o negdécio passa a poder contar com estufas para
exposicao de alimentos, podendo iniciar a venda de salgados grandes paralelamente
a das caixinhas. Uma pratica comercial que também passa a ser adotada neste
momento € a venda de bebidas geladas, como refrigerantes, sucos e refrescos, para
acompanhar os salgados grandes. Elas podem ser armazenadas em caixas térmicas
cheias de gelo, no caso das bebidas embaladas ou em grandes garrafas térmicas,
no caso dos refrescos que sao incluidos no valor do salgado.

Finalmente, existem também as barracas maiores que, além de oferecerem
todos os produtos do formato anterior, também passaram a vender lanches
preparados na hora, que podem ser etnicamente marcados, como o falafel e os
sanduiches no péao arabe, ou ndo, como o0 misto quente e o pao com ovo.

Com excec¢do desse ultimo tipo de barraca e algumas que também vendem
doces arabes, nenhum produto é produzido pelos donos das barracas ou seus
funcionarios. Todas as esfirras, quibes e falafels comercializados nesses pontos de
venda sao feitas em algumas poucas fabricas possuidas e geridas por outros
migrantes. Por produzirem quase exclusivamente para as barracas, essas fabricas
ndo sao facilmente acessiveis, fazendo com que eu dependesse de meus
interlocutores para intermediar o contato, 0 que nao aconteceu, pois sempre que
mencionava o0 assunto, me diziam que provavelmente eles ndo estariam dispostos.
“O pessoal da fabrica € muito fechado. Nao adianta nem pedir que eles ndo véao
falar”. Por isso, todas as informacdes que temos sobre eles chegaram a mim por
meio de conversas informais com vendedores, como o fato de que a maior parte do
fornecimento as barracas € feito apenas por duas grandes fabricas. Isso foi me dito
por inumeros interlocutores e corrobora com os achados do mapeamento realizado
por Diniz et al. (2022).

Durante o periodo do trabalho de campo, a unidade das -caixinhas,
independente de formato de venda, estava custando R$10,00*® em todos os pontos

visitados, enquanto o preco do salgado, que também da direito a um copo do

18Durante o periodo final de escrita desta dissertacao, o preco das caixas de salgados aumentou
para R$12,00.
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refresco produzido na barraca, costuma variar entre R$4,00 e R$6,00. Essa variacao
se da apenas entre diferentes regifes da cidade, pois 0S pre¢cos costumam ser
decididos em comum acordo entre barracas proximas. Em uma das tardes que
passamos juntos, Zakaria me perguntou quando estava custando um salgado com
refresco nas barracas da Tijuca. Quando eu disse que estava quatro reais, um real a
menos do que cobrava em sua barraca, ele ndo pareceu se surpreender. “La eles
podem”, falou fazendo referéncia ao fluxo muito intenso de clientes naquela regiao,
gue os permite manter a faixa de lucro baixa e ganhar com o volume de vendas. No
seu caso, 0 aumento da inflacdo, junto com uma diminuicdo drastica nas vendas
pos-pandemia de COVID 19, obrigou ele e o dono da barraca da praca Nelson
Mandela a se reunirem no inicio de 2023 para acertarem um aumento no pre¢o dos

salgados, que passou a valer apds o carnaval:

“O preco tem que ser combinado, porque imagina se eu passo a vender o
meu salgado a cinco reais, mas a barraca la da praca continua vendendo
por quatro? Posso acabar perdendo muito cliente pra ele, porque ele vai
estar aqui pertinho vendendo o mesmo produto mais barato.” (Zakaria,
caderno de campo)

O acordo mencionado acima beneficiou ambas as partes e conseguiu ser
realizado pela proximidade entre elas, 0 que nem sempre € o caso. “Tudo aumenta.
Luz, aluguel, comida...S0 o que ndo aumenta €é a esfirra”, Mazen me disse de forma
jocosa quando perguntei o motivo das caixinhas estarem ha tanto tempo custando

dez reais:

“Todo lugar t& dez. Se eu chegar e aumentar pra doze ninguém vai querer
comprar comigo, porque na S&o Francisco Xavier vai estar dez, na Saens
Pena vai estar dez. O Unico jeito de aumentar é juntar todo mundo e decidir
gue vai aumentar " (Mazen, caderno de campo)

No caso de Mazen, que trabalha apenas com as caixinhas, a negociacao de
precos se torna mais dificil porque a venda das caixinhas depende menos de
impulsividade, por se tratar de um produto que é comprado para consumo posterior,
diferente dos salgados grandes, que sao consumidos na hora. Isso permite que o
consumidor possa planejar onde ird comprar a sua caixinha, considerando que todas
vém do mesmo fornecedor, o que faz com que ele acabe concorrendo também com
barracas mais distantes, e ndo apenas com aquela logo ao seu lado.

A precificacdo depende também das negociacdes feitas com os fornecedores,
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que sao descritos como “dificeis”. Constantemente mencionadas em reportagens de
forma a exacerbar sua importancia no processo de integracdo de refugiados, as
fabricas ndo deixam de ser negdcios e seus donos nao deixam de ser empresarios,
0 que fica claro em momentos em que seus interesses ndo convergem com os dos
vendedores. Devido a concentragcdo de mercado na mao destas poucas fabricas,
acaba havendo uma desigualdade na influéncia que cada parte pode exercer na
negociacdo e definicdo de precos, o que por sua vez pode causar conflitos. Por
exemplo, logo apés a diminuicdo das restricdes sanitarias e a volta de muitas
barracas para seus pontos, uma das fabricas repentinamente decidiu aumentar o
valor cobrado pelos salgados grandes, que eram R$2,50 e passariam a ser R$3,50.
Como na maior parte das barracas o preco para o consumidor final, incluindo um
copo de refresco, varia entre R$4,00 e R$5,00, esse aumento reduziria sua faixa de
lucro a quase zero, se contassem com outros gastos do negécio. Foi necesséria a
articulacéo de varios pontos e a ameaca de um grande boicote para que a mudanca
de preco ndo ocorresse.

Este caso de boicote me foi contado como uma excec¢éo, ja& que a completa
independéncia entre os pontos de venda é um dos assuntos que mais aparece nas
falas dos vendedores com quem conversei, seja de forma negativa ou positiva. Ao
mesmo tempo que essa reafirmacéo constante de independéncia protege o ponto de
ser associado a outros que mantém mas praticas, como carrinhos sujos e
atendentes mal-educados, ela também foi mencionada enquanto um impeditivo de
uma articulacdo maior entre 0s pontos e a organizacdo de seus proprietarios

engquanto uma categoria.

Auxiliares e funcionarios

Em relacdo as relacbes trabalhistas no contexto das barracas de salgado
arabe, podemos observar trés tipos de trabalhador. O proprietario, como o proprio
nome ja indica, € o dono do carrinho e detentor da autorizacdo de pratica de
comércio ambulante, se houver alguma. Segundo a legislagdo do municipio do Rio
de Janeiro, o proprietario do comércio ambulante tem direito a um empregado,
chamado de *“auxiliar’, que deve ser devidamente registrado e identificado no
documento de autoriza¢do. O auxiliar, além de trabalhar no comércio dos produtos,

também responde pelo empreendimento na auséncia do proprietario, ndo s6 diante
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das autoridades, mas também dos fornecedores. Nestes momentos, também é sua
responsabilidade observar os estoques e, se necessario, fazer novos pedidos de
salgados, gelo ou bebidas embaladas. Nao previsto em lei, mas amplamente
adotado nas barracas de salgado, é o cargo de “funcionario”. Diferente do auxiliar, 0
funcionario ndo esta oficialmente registrado e , por isso, ndo pode responder em
nome do comércio, por exemplo, durante uma operacdo de fiscalizacdo da
Secretaria Municipal de Fazenda. No entanto, apesar das responsabilidades
diferentes, tanto auxiliares como funciondrios ndo costumam possuir vinculo
empregaticio algum com os proprietarios, além de receberem valores similares, que
variam de cem a cento e setenta reais por diaria.

Segundo os proprietarios com quem conversei, a escolha por funcionarios e
auxiliares, principalmente estes ultimos, é algo que deve ser feito com muita cautela.
Por serem em sua maioria de origem estrangeira, mesmo aqueles que se
naturalizaram, os proprietarios se véem em desvantagem durante disputas
trabalhistas ou em casos que precisam lidar com funcionarios problematicos. Para
eles, o fato de serem refugiados/imigrantes dificulta tanto a navegacéao por instancias
como a policia ou o judiciario, quanto a capacidade de se impor durante conflitos
com funcionérios brasileiros, prejudicada justamente pela dificuldade de acesso a
estas instancias. Outra questdo é o alto indice de informalidade no ramo, que faz
com que a maior parte dos combinados sejam feitos verbalmente e dependam de
confianga mutua entre as partes. Gracas a isso, a escolha por auxiliares e
funcionarios costuma ser feita entre conhecidos e familiares do proprietario ou de
pessoas de confianca. Lady, como ja vimos anteriormente, antes de comecar a
trabalhar como funcionaria na barraca de Mohammed, trabalhou durante algum
tempo para o primo dele e se tornou parte de seu ciclo de amigos. J& Andreia foi
convidada a trabalhar como vendedora de salgado arabe por seu primeiro patréao,
justamente porque era funcionaria da gréafica que produz os adesivos que adornam

diversos carrinhos pela cidade:

“Eu conhecia ja quase todo mundo porque eu trabalhava na grafica que faz
esses adesivos ai. Eles todos ja sabiam como eu sou, como eu trabalho. Ai
um dia o (...) veio e me perguntou: ‘Vocé ndo quer trabalhar vendendo
salgado aqui comigo ndo?’ Ai a esposa dele me explicou tudo num dia s6...
e no dia seguinte eu ja tava trabalhando aqui sozinha” (Andreia, caderno de
campo)
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No caso dos auxiliares, que possuem responsabilidades mais importantes e
precisam lidar diariamente com as fabricas de salgado, todas geridas por sirios, um
outro migrante costuma ser o escolhido, apesar de haver casos de auxiliares
brasileiros também?®. Isso garante um maior controle do proprietario sobre o
empregado, que tem mais a perder por estar “marcado”, ja que tem menos opc¢des
de trabalho que um brasileiro nato e depende mais de conexdes dentro da
comunidade de migrantes sirios na cidade, sendo mais suscetivel a presséo social.
Um dia em que conversavamos sobre o assunto, Zakaria me contou a histéria de
qgquando seu antigo patrdo comecou, em sociedade como uma brasileira, uma
barraca de salgadinhos fritos na hora. Foi combinado entre os dois que o palestino
entraria com o capital, comprando o carrinho, utensilios, maquinas e ingredientes,
enquanto a brasileira, que tinha experiéncia de trabalho em cozinhas, produziria os
salgadinhos e gerenciaria a barraca. Depois de alguns meses de operacao,
desentendimentos entre os dois e uma insatisfacdo do palestino em relacdo ao
atendimento que a sdcia dava aos clientes fez com que ele desistisse da sociedade.
No dia em que foi buscar tudo o que havia comprado para o comércio, sua antiga

sécia se recusou a devolver o equipamento:

“Ele chegou no ponto um dia pra pegar o carrinho e a fritadeira de volta e
ela falou ‘Nada aqui te pertence mais’...Ele perdeu mais de 15 mil por causa
disso.” (Zakaria, caderno de campo)

Para Zakaria, o que possibilitou que a sécia se sentisse segura para se
apossar dos equipamentos, além da inexisténcia de um contrato, foi o reduzido
capital social de seu antigo patrdo. “Ela deve ter pensado: ‘vou roubar esse arabe
otario porque ndo tem como ele fazer nada comigo’. O que um refugiado faz numa
hora dessas?”

Enquanto os proprietarios reclamam da dificuldade de encontrar trabalhadores
em que possam confiar seus carrinhos, a maior parte das reclamacgdes que ouvi de
Andreia e Lady enquanto funcionarias eram relacionadas ao que ambas identificam
como diferencas culturais entre Brasil e Siria. Segundo elas, discursos e

comportamentos “arabes demais”, tanto de seus patrdes quanto de outros arabes

19 A propria Andréia ja atuou como auxiliar durante um breve periodo.
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que habitam o universo das barracas, tém um grande potencial de atrapalhar a
relacdo que mantém com eles, seu bem estar no trabalho e o proprio faturamento do
negocio. A dificuldade ou falta de vontade de muitos arabes de “bater papo” com seu
clientes por um periodo de tempo maior que o0 necessario para efetuar a venda ou
criar relagdes de maior proximidade foi algo constantemente comentado ndo apenas
por funcionarios/auxiliares, mas também por alguns proprietarios com quem
conversei, que destacaram a importancia de ter brasileiros no atendimento, pois
acreditam que eles entendem melhor a forma como o cliente brasileiro gosta de ser
atendido.

Nas reclamacdes de cunho mais pessoal, como virtualmente todos os
proprietarios sdo homens, a questdo de género esta quase sempre presente, 0 que
faz com que sempre estejam prontas para “impor respeito”. Lady, por exemplo, me
contou que, com excecdo de Mohammed e Ahmed, os sirios que visitavam os dois
na barraca ou que trabalham nas barracas proximas frequentemente ignoravam sua
presenca ou, quando dirigiam a palavra a ela, s6 o faziam para dar ordens, sendo
necesséria a adogcdo de uma postura “brigona” como forma de ser tratada com “o
minimo de respeito”. Andreia também passou por questdes similares, como quando
seu antigo patrdo, com quem tinha criado uma relacdo de amizade ao longo dos
anos, repentinamente passou a falar com ela apenas o0 minimo necessario para que
o trabalho fosse feito, tendo como motivo o fato de ter se casado. “La na Siria
guando o homem casa ele ndo pode continuar falando com outras mulheres assim.
N&o pode ter amiga mulher”, ela me disse, ao relatar a justificativa dada por seu
antigo patrdo ao ser questionado.

Apesar de gerar momentos de tensdo e conflito, as diferengcas culturais
também sao citadas como a melhor parte de se trabalhar no ramo. Lady diz que
antes de comecar a trabalhar em barracas ndo conhecia muito sobre a “culinaria
arabe”, mas que hoje em dia ndo consegue mais viver sem ela, pois se encontra
entre suas “comidas favoritas”. O impacto da convivéncia em Andréia, por outro lado,
foi muito maior. Segundo ela, as conversas com seus colegas e patrbes sobre a
cultura, historia e a vida no Oriente Médio a interessaram tanto que, ao buscar se
aprofundar nesses aprendizados, se apaixonou pelo Isla e decidiu se converter ha
alguns anos. Mesmo sem nunca ter frequentado uma mesquita, ter desistido de usar

0 hijab e ainda consumir bebidas alcodlicas, atualmente se autodenomina
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muculmana e ndo se importa com o fato da religido ndo recomendar estas praticas,
ja que mora no Brasil e seus amigos arabes, que atuam como seus professores
nesta jornada espiritual, garantem que nao viver da mesma forma que as pessoas

“de 1&” ndo faz ninguém menos mugulmano.® #

O carrinho
Como o principal instrumento de trabalho do vendedor de salgado, o carrinho

aparece constantemente em discursos como a manifestacao fisica de sua ética de
trabalho, planos e aspiracbes. Historias sobre compra, venda, herda e perda de
carrinhos podem ser vistas, na verdade, enquanto historias de avanco ou recuo na
carreira dos vendedores, suas tentativas, sucessos e falhas. Descricbes sobre
possiveis mudancas estéticas e cosmeéticas podem indicar também futuras
mudancas na forma de se trabalhar. Por isso, olhar para estes carrinhos, assim
como conversar sobre eles, nos permite abrir uma janela para observar como estes
trabalhadores véem o pfoprio trabalho, mas também como querem apresenta-lo ao
publico.

Estruturalmente, os carrinhos de salgado arabe nédo se diferenciam tanto
daqueles usados por vendedores de outras comidas de rua, como a pipoca € 0S
“podrdes”. S&o feitos majoritariamente de aluminio e vidro e equipados com rodas
para maior mobilidade, j& que ndo ficam fixados em seus pontos e precisam ser
levados de/para os espacos onde sdo guardados fora do horario de funcionamento.
A altura pode variar entre aproximadamente um metro e sessenta e mais de dois
metros e, em relagdo a largura, podem medir de aproximadamente um metro, no
caso dos menores, até mais de dois metros, no caso daqueles que também
produzem lanches feitos na hora. Enquanto uma largura maior permite a
diversificacao de produtos e a instalacdo de maquinas como prensas de sanduiche e
chapas, a altura ajuda a determinar a comodidade e praticidade durante o trabalho,
pois determina o tamanho de estruturas essenciais para o trabalho do vendedor, o

20Segundo Ferraz (2015), a demografia da mesquita da Luz, a Unica do Rio de Janeiro, é formada
majoritariamente por brasileiros convertidos, também sendo frequentada por muitas pessoas de
origem arabe e africana. Sendo uma comunidade multiétnica, acabam ocorrendo inimeros
atravessamentos e conflitos gerados a partir de diferencas da forma em que cada grupo “vive o Isl&”.
21A grande maioria dos Sirios que tive contato durante o trabalho de campo é Alauita. Essa
subdivisdo do Isld é constantemente atacada por membros das outras por, entre outros motivos, ser
mais leniente em relacao a, por exemplo, o uso do hijab e o consumo de bebidas alcodlicas. Ahmed,
inclusive, j& me disse que alauitas costumam ser vendedores melhores que sunitas e xiitas porque,
de acordo com ele, entendem melhor o jeito “tranquilo” e “festeiro” do brasileiro.
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bau inferior e a prateleira superior. Na prateleira superior, que também pode ser em
formato de nicho, é onde fica tudo aquilo que o vendedor precisa acessar com
rapidez, desde pacotes fechados de guardanapos e embalagens de refresco em pé
até utilidades como baterias extras para o celular e o envelope contendo a
documentacédo da barraca. J& o bau inferior € onde tudo que néo é preso ao carrinho
€ armazenado fora do horario de funcionamento, além de ser o local onde ficam

instalados o botijdo de gas e/ou bateria elétrica, caso haja.

Figura 10: Barraca de Zakaria
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Fonte: Foto do autor

Acesso a energia elétrica ou a utilizagdo de fogo ndo € algo comum, sendo
feito majoritariamente pelas barracas maiores ou instaladas em locais com
iluminacdo publica precaria. No entanto, os salgados grandes sdo quase sempre
servidos quentes, independentemente do tamanho do ponto. Para oferecer os
salgados neste padrao, os vendedores inserem nas estufas pequenos recipientes de
ceramica, comuns em restaurantes com buffet, armazenando pequenas quantidades
de alcool em gel, que ao ser inflamado, mantém o interior da estufa em uma

temperatura alta, mantendo o “frescor” dos salgados. A atencdo a temperatura da
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estufa e a manutencdo do estoque de alcool queimando, inclusive, sé&o
frequentemente mencionadas enquanto caracteristicas essenciais de um bom
vendedor, enquanto o “descuido com o alcool”, como Andreia chamou uma vez, &
visto como algo que afeta negativamente as vendas. A completa auséncia deste
sistema de aquecimento, inclusive, j& foi mencionada como um claro exemplo de
falta de profissionalismo e qualidade de uma barraca especifica. “Eles nem usam o
alcool...servem o0 salgado frio, de qualquer jeito. Aquilo ali ndo da nem pra
considerar concorréncia...ninguém quer comprar”.

Para a comodidade tanto do vendedor quanto do cliente, as barracas
costumam contar com duas ou trés prateleiras retrateis. A prateleira maior, que fica
na frente do carrinho, costuma ser utilizada para expor os produtos vendidos em
caixinhas, além de deixar molhos e condimentos a disposi¢ao do cliente. Ja a lateral,
que pode ser uma ou duas, € onde ficam as grandes garrafas térmicas onde é
armazenado o refresco vendido junto ao salgado. Também vale a pena mencionar
0s objetos que ficam ao redor das barracas, como o isopor que guarda as bebidas
embaladas, cadeiras de plastico para o conforto dos clientes e um banco alto de
madeira, utilizado pelos vendedores para se sentarem sem perder a visdo daqueles
gue passam a frente da barraca.

Figura 11: Estufa de Zakaria

Fonte: Foto do autor
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Assim como em outros ramos de comida de rua no Rio de Janeiro, o
marketing é feito a partir de adesivos que envelopam todo o carrinho. No caso das
barracas de salgado arabe, estes adesivos costumam informar o nome da barraca, a
lista dos produtos vendidos e seus respectivos precos, além de informacdes sobre
pagamento, tudo em uma tematica orientalizante. Caglar (2011), ao escrever sobre
barracas e lanchonetes de kebab geridas por imigrantes turcos na Alemanha, nos
descreve a importancia do marketing étnico para a consolidacdo dos

estabelecimentos de kebab em sua fase inicial:

“A apresentacdo e marketing do doner kebap nesta época estavam imersos
em um discurso folclérico de turquicidade. Doner Imbisses ofereciam esta
especialidade “turca” em uma atmosfera folclérica e oriental altamente
acentuada. Posters turisticos sobre a Turquia, diversos tipos de souvenir da
Turquia. As associacdes étnicas e exoticas do doner kebap ocupavam o
primeiro plano. Na venda de doner, a estratégia dos donos dos Imbisses era
promover sua turquicidade e exotismo; eles exploravam suas associacfes
étnicas.” (Caglar, 2011 p.420, Traducao do autor)

Assim como nos imbisses turco-alemaes, a maioria das barracas de salgado
arabe se utilizam de um conjunto de imagens, cores e palavras que remetem ao
Oriente Médio no geral ou a Siria em particular. Os adesivos, que costumam ser
desenhados em uma paleta de cores quentes que remetem ao calor do deserto e/ou
com detalhes dourados sdo frequentemente ilustrados com camelos, palacios e
crescentes islamicas, ja as palavras sao escritas em fontes inspiradas em alfabetos
do Oriente Médio, como o arabe e o hebraico. Uma outra estratégia, que pode ser
utilizada sozinha ou paralelamente as anteriores, € colocar a Siria em primeiro plano,
utilizando a bandeira do pais ou suas cores para decorar o carrinho. Em relagédo ao
nome das barracas, € comum a utilizacdo de expressées como “Salgado sirio” ou
“Salgado é&rabe”, mas também outros nomes que remetem a condicdo de
estrangeiros de muitos dos seus trabalhadores, como “Gringo Lanches” , “Lanches
do Sirio” ou “Kalifa”. Uma terceira forma de nomear as barracas é com o nome ou
sobrenome de seu proprietario, que pode também ser aportuguesado, como é o
caso da barraca “Armando”, propriedade de um sirio chamado Ahmed. Esta prética
nao comegou com as barracas de salgado, existindo desde as primeiras levas de
imigracdo levantina para o Brasil. O exemplo mais famoso é o da Casas Pedro,
famosa rede de lojas de produtos alimenticios nascida no Saara, que foi batizada a

partir do aportuguesamento do nome de seu fundador, Betrus Mussalem, conhecido
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como “Pedro” desde sua chegada ao Rio de Janeiro.

Durante uma visita a barraca de Zakaria em um dia fraco de vendas e sem
muitos acontecimentos, ele aproveitou o tempo ocioso para me explicar 0os novos
planos para sua barraca. Anos depois de ter assumido o ponto de seu antigo patrao,
decidiu empreender algumas mudancas estéticas no carrinho, algo que nunca havia
feito. Passou entdo a me mostrar no seu celular as imagens que seriam impressas
como novos adesivos para o carrinho, ja que os antigos comecavam a desbotar e
“ficar com cara de velho”. Abandonando as cores da bandeira siria e as fontes
inspiradas no alfabeto arabe, além de ndo fazer mais mencao alguma a comida
arabe ou a salgados arabes, a nova identidade visual apostava na predominancia da
cor amarela e em elementos visuais que remetem a ideia de fast food, porém nao-
marcados etnicamente. O proprio nome da barraca, que fazia mencdo ao
proprietario legal da licengca e do carrinho, € abandonado e substituido por “I <3
Lanches”, que faz aluséo a rapidez e praticidade de se comer em uma barraca de
salgado, ndo mais ao carater supostamente “exatico” ou “tradicional” dos preparos
sendo vendidos ali. Quando perguntei-lhe o motivo do abandono da tematica arabe,
me respondeu de forma jocosa que iSso era coisa do passado. “Vou acabar com
essa palhacada de comida arabe, ja deu! Acabou a novidade... ndo tem mais porque
continuar nisso.” Para Zakaria, como o0s salgados nao-marcados etnicamente
passaram a fazer parte consideravel de seu faturamento, o anuncio de “comida
arabe” e a tematica orientalizante dos adesivos que adornam a barraca poderiam
confundir o cliente que esta interessado apenas em “salgados brasileiros”. Em
algumas barracas, como é o caso da que trabalham Ali e Andreia, a venda destes
altimos ja ultrapassou a de arabes, e vendedores como Mazen, que sO trabalham

com produtos “arabes”, viram suas vendas cairem consideravelmente.

“Hoje em dia € muito mais dificil. Teve a pandemia... e também tem muito
mais gente vendendo esfirra do que quando eu comecei. Antigamente,
vamos dizer, tinha eu aqui na Afonso Pena e alguém sé la (gesticulando
como se fosse muito longe) pra Saens Pefia. Hoje em dia ndo, tem um no
estacio, eu aqui na Afonso Pena, outro na Sdo Francisco Xavier, Saens
Pefa, Usina... Ai os clientes se dividem e a venda cai. Todo mundo ta
vendendo salgado arabe agora, até padaria e lanchonete que nado servia
agora tem, ai a gente deixa de ser os Unicos.” (Mazen, caderno de campo)

A propor¢cdo de venda entre as duas categorias esta ligada a fatores como
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bairro onde o ponto esta instalado, o perfil da clientela e a proximidade de
escolas/locais de trabalho. Independentemente das vendas em cada barraca, no
entanto, a adocdo de “salgados brasileiros” jA& é mencionada por muitos
interlocutores como um dos marcos que separam um “antigamente”, lembrado como
uma época de prosperidade e oportunidades comerciais, de um “agora” mais dificil e

que requer adaptacdes na maneira de se trabalhar:

“Antigamente eu chegava na praga e vendia em um dia cem, cento e
cinquenta caixinhas dessa. E s6 fazer a conta: na época eu pagava cinco
reais na caixinha, vendia a dez. Ai vocé multiplica cinco reais de lucro por
100, 150: dava quinhentos, setecentos reais todo dia. Eu ainda tirava o
dinheiro do meu almog¢o, da minha passagem...ia ou voltava de uber as
vezes, bebia uma cerveja com um churrasquinho na praca depois de fechar
a banca...mesmo assim chegava no fim do més, eu pagando todas as
minhas coisas, ainda sobrava dois mil, dois mil e quinhentos pra mim”
(Mazen, caderno de campo)

A palavra pop-up no inglés se refere a algo que aparece de repente e, na
percepcdo de algumas pessoas, aleatoriamente. A palavra ficou famosa por causa
dos “pop-up ads”, anuncios online que “pipocam” em paginas separadas € nos
“restaurantes pop-up”, que possuem data certa para inaugurar e fechar. Um nicho de
negocios pop-up (Ravnbgl et al., 2023) tem esse nome pois, da mesma forma em
que surgem de repente e de acordo com o contexto social/leconbmico e as
necessidades dos migrantes que os formam, podem também desaparecer da
mesma forma, caso esses contextos e necessidades mudem ou se extingam.
Conforme vimos nas falas de Zakaria e Mazen, o enfraquecimento da imagem das
barracas de salgado arabe enquanto algo “novo”, a saturacdo do mercado e o
grande chogue econdmico trazido pela pandemia de COVID-19 fizeram muitos
proprietarios repensarem seu modelo de negdcios. Apenas o tempo dira se a
mudanca fara com que este nicho desapareca ou apenas se adapte a nova

realidade.

2.3) Chegadas e Despedidas

Como ja dito anteriormente, a falta de politicas eficazes de acolhimento e
integracdo, somada a instabilidade econdbmica e aos casos abundantes de racismo e

discriminacdo sofridos por refugiados e imigrantes, faz com que o Brasil ndo seja

77



visto como um bom destino final por muitos daqueles que se véem obrigados a
sairem de seus paises. No entanto, a relativa facilidade de entrada no pais e a
possibilidade de se obter um passaporte brasileiro, que facilita a entrada no Norte
Global por pessoas nascidas em diversos paises da Africa, América Latina e Oriente
Médio, fazem com que o Brasil sirva de ponte para milhares de migrantes, formando
um fluxo constante de chegada e saida de pessoas.

Por se tratar de um ramo formado majoritariamente por migrantes, 0 universo
das barracas de salgado arabe é profundamente influenciado por esses fluxos.
Paralelamente a isso, a centralidade da ideia de arabicidade para o ramo e o fato da
maioria dos trabalhadores de origem estrangeira, por sua vez, serem arabes vindos
principalmente do Levante, fazem com que ele seja também influenciado pelo fluxo
continuo, maior ou menor de acordo com a época, de pessoas indo e vindo entre o
Brasil e a regido. Esse vai-e-vem, como apareceu nas trajetérias de muitos
interlocutores até agora, esta intimamente ligado aos lagcos sociais, econémicos e
familiares criados e mantidos ao longo dos ultimos quase cento e cinquenta anos de
imigracdo arabe para o pais.

No trabalho de campo, a influéncia destes dois fluxos migratérios foi
primeiramente notada quando tentava procurar pessoas que trabalham ou ja
trabalharam em barracas no periodo inicial deste nicho comercial, que dizem ter
surgido por volta de 2014, como forma de tentar entender melhor sua formacéo e
desenvolvimento. No entanto, conforme indicava esse desejo aos interlocutores mais
proximos, logo me diziam ser dificil encontrar alguém que se enquadrasse no perfil,
ja que a maioria ndo estava mais no Brasil. Inclusive, alguns complementavam
repetindo algo que escutei muito em campo: muitos colegas se recusam a formar
lacos afetivos com o pais, querendo apenas um passaporte brasileiro para migrarem
para um pais mais rico. Central para o ramo das barracas de salgado arabe no Rio
de Janeiro é a grande rotatividade das pessoas envolvidas e o eterno estado liminar
em que grande parte delas vive.

O conceito de liminaridade esté intimamente ligado a ideia de transicdo. Van
Gennep (1960), ao descrever padrdes cerimoniais que marcam a transicao de status
social de individuos, surge com uma estrutura que divide os ritos de passagem em
trés subcategorias, que também representam trés estdgios da transicdo. No
primeiro, chamado estagio de separacéo, o individuo é separado de seu ponto inicial
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na estrutura social. O segundo, estagio de margem, € 0 momento em que O
individuo ja se separou de seus status social anterior mas ainda nao possui um
novo, ndo pertencendo a nenhuma posi¢cdo social determinada. Finalmente, no
estagio de incorporacdo, ele € reintegrado a estrutura e passa a assumir um novo
lugar na sociedade.

O segundo estagio, também chamado de estagio liminar, € fortemente
marcado por ambiguidades e incerteza, j4 que o individuo vive em um entre-lugares,
nao sendo nem isso nem aquilo. A adolescéncia, o periodo de noivado e 0os anos de
seminéario sdo exemplos claros de periodos liminares. Aqui, o individuo ndo € nem
crianca nem adulto, solteiro nem casado, leigo nem padre. Sendo algo que foge a
categorizacdo, a persona liminar e seu processo caético de transicdo precisam ser
gerenciados, de modo a que nao atrapalhem a estrutura social, dai a necessidade
de ritos de passagem.

Turner (1977), ao expandir o conceito de liminaridade, afirma que este estado
betwixt and between que se encontram as pessoas marginais faz com que
representem um perigo para a estrutura, da mesma forma em que Douglas (2001)
caracteriza tudo aquilo que que cai entre classificacdes como sujo, poluente ou
perigoso. Se o refugio € um espaco liminar, o refugiado representa uma figura
marginal e marginalizada, que desafia categorias juridicas e a ordem nacional das
coisas (Malkki, 1995). Vistos recorrentemente como ameaca externa, podem ser
reconhecidos também por sua criatividade e engenhosidade. A incerteza que domina
o estagio liminar leva constantemente a novas formas de pensar e fazer.

E facil ver como essa conceituacédo € Util para o debate sobre as barracas de
salgado. Surgido a partir das necessidades da comunidade de refugiados® no Rio
de Janeiro e ainda largamente movido a méo de obra deste grupo, este nicho pop-up
s6 pode ser entendido se levarmos em conta que grande parte de seus membros vé
seu trabalho como transitério, um meio que arrumaram para alcancarem o sonho de
imigrar para o Norte Global ou se consolidarem em outra profissao.

Se féssemos utilizar o esquema original de Van Gennep, seria facil dizer que
Mazen esta bem incorporado ao Brasil. Diz adorar a vida que leva aqui e, mesmo

com as dificuldades financeiras que vem enfrentando nos ultimos anos, ndo gostaria

22Na maior parte sirios, mas também de outras nacionalidades, como vimos na histéria do prefeito
com os trés vendedores.
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de viver em qualquer outro pais. Entende que em lugares como a Alemanha h& um
conjunto mais robusto de politicas de acolhimento, o que faz com que muitos sirios
prefiram ir para estes paises, mas ndo concorda com a necessidade que alguns
possuem de viver na Europa de qualquer maneira.

Durante um dos encontros pos-expediente que tivemos, me contou uma
histéria que ouviu dizer “por ai”, sem saber exatamente com quem foi ou se
realmente aconteceu, mas que garante ser a prova da “maluquice” de alguns de
seus conterraneos. Um refugiado sirio, apds varios anos no Brasil, devidamente
naturalizado e com uma vida profissional, financeira e social bem estruturada no Rio
de Janeiro, repentinamente fez uma viagem a um pais europeu e, ao chegar 14,
“rasgou os documentos brasileiros e jogou fora” para entdo se apresentar as
autoridades do pais como um refugiado sirio sem nenhuma rede de suporte. Para
Mazen, nao foi necessaria prova alguma para contar essa histéria como algo que
aconteceu como o descrito, pois a saida repentina de um conterraneo do pais € algo
que costuma ver com certa frequéncia.

Durante meu trabalho de campo junto a Lady, procurei de muitas formas me
aproximar de Ahmed, gerente da barraca em que ela trabalhava. De temperamento
dificil e jeito desconfiado, foi aos poucos sendo mais receptivo as minhas perguntas,
mesmo ndo gostando daquelas que envolviam seu trabalho. Apds passar alguns
dias conversando banalidades, senti firmeza em nossa relacdo e pedi a Lady que me
ajudasse a conseguir uma entrevista com ele, ja que tinha me dito que conversaria
de trabalho num dia marcado. Alguns dias depois, em uma segunda-feira, retornei a
esquina para passar a tarde com Lady e ao chegar vi que Ahmed nédo tinha
aparecido para trabalhar. De acordo com ela, ele tinha “metido o pé” repentinamente
e, sem avisar a ninguém, pegou um avido em dire¢cdo a um pais que ela tinha quase
certeza de ser a Holanda. A irritacdo era clara no semblante da funcionaria, que
acabou tendo que trabalhar por duas pessoas naquele dia, jA que ndo encontraram
um substituto a tempo. Alguns segundos praguejando o colega, no entanto, se
transformaram em um tom mais ameno quando perguntei se ela ndo faria 0 mesmo
se surgisse a oportunidade. “E mesmo, né? Ele no ndo tem nada que prende ele
aqui.”

Partindo do comentario de Lady, gostaria de fazer um breve apontamento
metodoldgico. Ao reler todas as minhas anotagBes durante a escrita deste capitulo,
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confirmei algo que tinha percebido no fim de meu periodo em campo. A maior parte
dos trabalhadores de origem migrante, seja refugiados ou imigrantes, que me
aceitaram por perto e ndo possuiam restricbes em relacdo a perguntas foram
agueles que de certa forma possuem algo que os “prende” ao pais: familia,
relacionamentos amorosos ou um plano de negdcios. Zakaria tentou explicar
dizendo que muitos colegas de origem migrante que planejam sair logo do Brasil
evitam a criacdo de qualquer lago afetivo e social com sua vida carioca, até mesmo
“conversa fiada” com clientes, de forma a nao dificultar a hora de sua partida. Seja
qual for a explicacdo, nao tive a possibilidade de conversar com alguém em seus
ultimos momentos de vida no Brasil.

A Unica excec¢do, mesmo que parcial, € a de Ali, jovem sirio que divide as
fungBes de funcionario com Andreia em Botafogo. Ex-estudante de economia, curso
que precisou abandonar durante sua vinda, ndo quer continuar trabalhando em
barracas de salgado. Adora conhecer pessoas e praticar seu portugués durante o
trabalho, mas gostaria de poder participar de algo mais “grandioso” do que um
carrinho de rua. H4A um tempo possui um plano junto a alguns amigos que moram
em Beirute de abrir um negdcio no Libano e estad esperando apenas o atingimento
de algumas condi¢cbes. Por uma questdo de supersticdo, se recusa a dizer para
pessoas de fora qual é o projeto ou até que condi¢cdes s8o essas que precisam ser
atingidas, mas garante que, assim que tudo der certo, vai embora para voltar apenas
como turista. Quando o conheci, em setembro de 2023, Ali garantia que sua partida
seria em aproximadamente trés meses, mas o tempo foi passando e no momento da
escrita desta dissertacao ele ainda trabalha Ia.

Outra histéria contada por Mazen, desta vez ocorrida com ele préprio, comeca
qguando um querido professor dos seus tempos de escola entrou em contato pedindo
para que recebesse e acolhesse seu filho no Rio de Janeiro. Mazen lembrou,
irritado, que precisou lidar com toda a burocracia estatal brasileira, enviando seus
documentos e redigindo uma carta convite, em que anunciava ser o principal
responsavel pelo outro jovem que nunca tinha falado na vida. Apesar de complicado
e trabalhoso, disse que passou por todo o processo sem reclamar, pois guardava
muito afeto por esse professor, que foi marcante em sua trajetdria de vida. Este
carinho, no entanto, foi logo posto a prova.

No seu primeiro dia na cidade, o filho do professor se mostrou um hospede
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intransigente, ao insistir que os anfitrides precisavam encontrar maconha de
qualidade para seu consumo. Mazen, que bebe pouco e ndo tem afeicdo por drogas
ilicitas, quis agradar o hdspede e, sem saber onde encontraria o produto, percorreu
as praias na Zona Sul em busca de alguém que vendesse a droga. Ao final do dia, e
ja profundamente irritado, conseguiu o contato para o rapaz. No entanto, dois dias
depois 0 hospede simplesmente desapareceu. Mazen descobriu seu paradeiro apos
meses de davida, quando soube por conhecidos na Siria que ele tinha pego um voo
até Macapa, onde descobriu uma forma de passar pela fronteira com a Guiana
Francesa, onde viveu por um tempo antes de conseguir finalmente chegar
legalmente a Franca continental.

Communitas, de acordo com Turner, € “...um comitato, comunidade ou até
comunhdo n&o estruturada ou rudemente estruturada e relativamente néo-
diferenciada de individuos iguais que se submetem juntos...” (Turner, 1977:96).
Formadas constantemente em periodos liminares, defendem a igualdade e a
fraternidade entre membros e costumam dar uma énfase especial nas idéias de
bondade e humanidade.

“A pedagogia da liminaridade, portanto, representa uma condenacéo de dois
tipos de separacé@o do vinculo genérico de communitas. O primeiro tipo é
agir apenas em termos dos direitos conferidos a alguém pela incumbéncia

de um cargo na estrutura social. O segundo é seguir os impulsos
psicobioldgicos em detrimento dos semelhantes.” (Turner, 1977, p.105)

Apesar de ser brasileiro nato e ter construido uma vida que considera boa no
Rio, Mazen ainda se sente parte da comunidade internacional de exilados sirios.
Apb6s passar por todo o processo burocratico de convidar oficialmente o héspede,
estava também planejando a insercéo do filho do professor na venda de esfirras de
forma a garantir a ele alguma forma de renda e facilitar seu estabelecimento na
cidade. A revolta de Mazen com a fuga inesperada se da ndo apenas por ser uma
resposta mal agradecida as boas acdes que fez, mas principalmente porque, em sua
visdo, os traidores desrespeitaram o0 laco de solidariedade compartilhado por
agueles que passaram pela mesma experiéncia de exilio. Depois de chegar sozinho
a um pais estranho, apesar das historias do pai, aprender uma lingua nova e
reconstruir sua vida do zero, esperava utilizar todo esse aprendizado e estrutura
acumulados para, como uma espécie de mentor, facilitar o caminho do conterraneo,

da mesma forma que fez quando seu irmdo chegou ao pais. Ao fugir do Rio de

82



Janeiro sem dar nenhuma explicacdo para se arriscar na travessia até o pais
europeu, o filho do professor também desrespeitou todos aqueles que nao
conseguiram ter uma rota segura de fuga como a sua. “Muita gente quer uma
oportunidade dessa”, diz Mazen.

Outro conceito util para pensar o contexto das partidas € aquele de
liminaridade relativa (Prates, 2012). Ao longo do trabalho de campo que realizou
junto a comunidades de refugiados palestinos nas cidades de Mogi das Cruzes e
Burj Al-Barajneh, Libano, Prates percebeu um paradoxo. Ao mesmo tempo em que
muitos dos palestinos no Brasil se mantinham firmes no desejo de voltar ao Oriente
Médio, também operavam uma série de estratégias de integracdo (Prates, 2012),
fixando sua residéncia e criando “raizes” no Brasil, aquilo que Lady chamou de
“coisas que prendem” alguém a algum lugar:

“Esse quadro nos permite pensar em uma dindmica de liminaridade relativa:
se, por um lado, os refugiados valem-se de estratégias de integracéo e
lutam por construir uma vida que os insere no Brasil, 0 que configuraria a
etapa final de seu processo ritual — sua agregacao —; por outro mantém-se
na margem, desejando retornar ainda a etapa anterior, a da separagéo,
reintegrando-se a sociedade arabe de outrora ; ou ainda, mantendo-se em
movimento e migrando para outros paises ditos “ocidentais” onde possuem

lagcos familiares — como Estados Unidos, Canada, Suécia, entre outros.”
(Prates, 2012, p.112)

Zakaria trabalha em uma barraca que assumiu de seu antigo patrdo, pagando
um valor mensal pela utilizacdo do carrinho e da licenca, que continua no nome de
seu antigo operador, mesmo estando fora do pais. Ele disse que além dos
documentos da prefeitura ndo serem transferiveis, o motivo principal deste acordo é
que tudo ainda permanece incerto na vida inglesa do dono da barraca, o que faz ele
nao querer queimar suas pontes com o Brasil, mantendo neg6cios em ambos 0s
paises. Prates nos explica:

“...liminaridade relativa precisa ser pensada com um espaco heterotépico
em que o antes e o depois sdo tocados a partir de agenciamentos que
buscam a superacdo de uma liminaridade que se mantém através do
conflito entre forcas contrarias; portanto, o processo em que os refugiados
palestinos se encontram ndo é inexoravel, pois percebe-se um desejo de

retorno ao estagio anterior simultaneo ao desejo de agregar-se.” (Prates,
2012, p.113)

O antigo patrdo, um Palestino nascido no Libano e detentor de cidadania

brasileira, entrou em territorio inglés portando um visto de turista com a duracdo de
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noventa dias, mas estourou esse limite ha muito tempo e atualmente vive como
imigrante irregular. Sua escolha em manter um carrinho e um CNPJ em um pais em
gue nédo pretende mais viver, segundo Zakaria, € baseada antes de tudo no medo de
ndo alcancar estabilidade financeira e legal no pais escolhido e acabar decidindo
voltar ao Brasil. “Se der tudo errado pra ele |4 ele ainda vai ter alguma coisa
esperando ele aqui”. De forma semelhante aquela dos refugiados acompanhados
por Prates, o dono da barraca de Zakaria mantém sua mente a0 mesmo tempo no
Brasil e no Reino Unido, desejando a incorporacdo no novo pais e mantendo raizes
no anterior.

Se até agora vimos casos de partida apenas, € porque eles sdo 0s mais
frequentes. No entanto, o fluxo de pessoas também se d4 no caminho inverso e,
apesar de terem diminuido bastante, levando em consideracdo que a maior parte
dos trabalhadores de barraca de origem migrante que tive contato chegou ao Brasil
entre 2014 e 2017, tive oportunidade de também observar alguns casos de chegada
e volta ao pais

Quando um ponto de venda cresce de tamanho, seja trocando a banquinha
por um carrinho ou adquirindo um carrinho que comporta chapas ou prensas de
lanche, se torna necessaria muitas vezes a contratacdo de novos funcionarios ou
gerentes. Paralelamente, com a ascensao econdmica, alguns donos finalmente se
véem capazes de trazer familiares e amigos que ainda esperam para sair do pais
natal. Neste momento, ao invés de buscar entre a comunidade de migrantes arabes
ou pedir a amigos a indicacdo de brasileiros procurando trabalho, muitos donos de
barraca juntam “o Gtil ao agradavel”. A partir desta dinamica, muitas pessoas, em
sua maioria homens jovens, come¢am sua vida no Brasil trabalhando nas barracas
de seus amigos de infancia, primos ou irmaos.

O dono de uma das barracas na esquina em que Lady trabalhava na Tijuca se
tornou também sécio de uma das fabricas de salgados que abastecem todos os
carrinhos. Hoje em dia ele ndo trabalha mais diretamente na venda nem no
transporte de produtos para seu ponto, deixando este trabalho na mao de um amigo
que “mandou trazer” da Siria. Na mesma barraca, vi algumas vezes uma senhora
idosa de cabelos brancos chegando com mais estoque, checando se esta tudo bem
com o ponto e indo embora. Na segunda ou terceira vez que a vi, perguntei a Lady e
descobri que ela era avé do dono e trabalhava junto a ele em ambos os negécios.
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Com a profissionalizacdo das barracas, muitos donos passaram a ter dinheiro
suficiente para se reunirem com seus familiares no Brasil. Com isso, € cada vez
mais comum ver barracas adotando aspectos de negécios familiares.

Em maio de 2023, Mazen sorrindo me cumprimenta em seu ponto na Tijuca.
O motivo da animacdo, segundo ele, é a chegada de seu irmdo cacula ao Brasil.
Irm&o mais velho de trés filhos homens, Mazen chegou em territério brasileiro aos
vinte anos de idade, aproveitando a cidadania herdada do pai para fugir do
alistamento obrigatorio nas forcas armadas sirias e a possibilidade de lutar em uma
guerra civil que ja durava cinco anos. Alguns anos depois, ja estabelecido no Rio de
Janeiro, seu irméo do meio chega na idade de alistamento e faz 0 mesmo caminho
qgue ele. Agora, sete anos depois de sair de casa rumo ao Brasil, Mazen estava
prestes a ver pessoalmente o irmao que nao pode ver crescendo.

Para esta familia que depende da venda de salgados para se sustentar, o
trabalho e as relacfes formadas ao redor das barracas foram parte importante do
processo de trazer o membro mais novo do pais natal. Junto ao apoio dos pais, 0
financiamento da viagem e dos primeiros momentos de Zayn no Brasil foram feitos,
em grande parte, por uma série de acbes nos pontos de venda dos irmaos ja
estabelecidos. Na barraca de Ahmed, por exemplo, o dono e seus amigos se
juntaram para fazer uma rifa entre os clientes. Muitos deles, inclusive, se
solidarizaram com o “refugiado”, como aconteceu nas historias de Latifa e do
vendedor egipcio agredido, e realizaram contribui¢cdes para a viagem. Nas malas do
cacula também vieram uma grande quantidade de pequenos tapetes artesanais
produzidos na Siria, que foram postos a venda nos pontos dos irmaos mais velhos.
Muito mais caros que as caixinhas de salgado vendidas por Mazen, a venda destas
“muambas”, como ele préprio chamou, foi fonte importante de renda para a familia
nos meses que sucederam a chegada Zayn.

Alguns dias depois daquele encontro em maio, passo pelo ponto de Mazen e
0 vejo acompanhado de um garoto de cabelos raspados e olhar atento. Zayn havia
chegado ha menos de quarenta e oito horas e ja estava vendendo salgados no
ponto do irmé&o. Sem saber ainda o portugués, respondia todas as perguntas dos
clientes com “dez reais”, preco de qualquer produto a venda. Quando perguntei
sobre a rapidez com que o irmdo ja foi posto em sua banca, Mazen disse que

aproveitou o clima bom do primeiro dia para leva-lo para beber algumas cervejas na
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mureta da Urca, mas que o segundo dia j& era momento de trabalhar. Para ele,
quanto mais cedo aprendesse a trabalhar no ramo, mais rapido o irmao iria adquirir
autonomia e independéncia no novo pais.

Algumas semanas se passaram e Zayn deixou de aparecer. Mazen, rindo, me
disse que o periodo de aprendizado do cacgula acabou e que agora ele possui a
propria banca de salgados no centro da cidade. Nasce assim mais um ponto de

vendas.
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3) “COMIDA ARABE” NA RUA: CATEGORIAS E DISCURSOS

Comer € uma necessidade fisiologica necessaria para a manutencao da vida
humana, e apesar de ser um ato a principio individual, considerando que “o que se
come nado pode, de modo algum, ser igualmente comido por outro” (Simmel, 2004
p.160), também é um ato social e cultural, dotado de sentido e regulado por regras
religiosas, éticas e legais (Douglas, 1972).

Segundo Fischler (1988), a relacdo entre a comida e o simbdlico esta
intimamente ligada ao que chama de Paradoxo do Onivoro. Nao sendo confinado
pela necessidade de consumir apenas um tipo de alimento para sobreviver, o ser
humano pode se nutrir com qualquer recurso disponivel. Por outro lado, a falta de
especializacédo de seu sistema digestivo faz com que ele seja obrigado a diversificar
sua dieta. Essas caracteristicas contraditdrias, segundo o autor, criam um paradoxo

onde;:

“De um lado, ao precisar de variedade, o onivoro est4 inclinado em direcdo
a diversificacdo, inovacao, exploracdo e mudanca, que podem ser vitais
para sua sobrevivéncia; mas do outro lado, ele precisa ser cuidadoso,
desconfiado, “conservador” em sua comilanga: qualquer comida nova e
desconhecida é um perigo em potencial” (Fischler, 1988 p.277. Traducéo do
autor)

Essa contradicdo eterna cria uma ansiedade permanente no comensal, que €
aliviada, em parte, pelos mecanismos biolégicos presentes no organismo, que
ajudam a repelir alimentos nocivos a saude fisica. No entanto, a principal forma em
que o comensal humano navega nesse mundo de possibilidades alimentares com
seguranca € guiado pela culinaria de seu grupo. Esse conjunto de regras, categorias
e praticas “domam” os recursos alimentares disponiveis e os tornam familiares e
confiaveis, biologicamente e simbolicamente, para o consumo.

Lévi-Strauss (1991), nos deu, talvez, o exemplo mais citado de uso de
categorias culinarias nas ciéncias sociais. Considerando a culinaria uma
manifestacdo humana universal da mesma forma que a linguagem, o autor a analisa
a partir do chamado “triangulo culinéario”, um esquema tripartite formado pelas
categorias cru, cozido e podre, que representam, respectivamente, o alimento in
natura, o que foi transformado pela cultura e aquele que foi transformado pela

natureza. Douglas (1972), no entanto, desafia a efetividade da metodologia de Lévi-
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Strauss para a compreensao de culturas culinarias na pratica. Uma de suas criticas
€ que, ao focar demais em procurar uma “mensagem pré-codificada e pan-humana
na linguagem da comida” (Douglas, 1972, P.62), Lévi-Strauss abandonou a analise
do dia-a-dia. Para ela, é nas relacbes de pequena escala onde sdo criadas as
categorias, que também servem para sustenta-las. Portanto, as categorias utilizadas
em qualquer analise devem surgir do proprio contexto estudado.

Este capitulo se debrucara em algumas categorias culinarias centrais para o
universo da “comida &rabe” no Rio de Janeiro a partir das observacdes feitas
durante o dia-a-dia do trabalho de campo. Se nos dois ultimos capitulos o foco
estava no comércio da comida, seus espacos e atores, o atual olhara para os
sentidos que as comidas sendo comercializadas carregam, servindo de janela de
observacédo ndo apenas para a paisagem culinaria em questdo, mas também para
outras paisagens - midiaticas, ideoldgicas, econémicas, étnicas, etc. - que se cruzam

com ela.

3.1) Salgados arabes: “O hamburger do brasileiro”

Facilmente encontrados nas estufas de lanchonetes e padarias em cidades
brasileiras de todos os tamanhos, onde sdo preparadas de inUmeras formas e
recheadas com os mais diversos ingredientes, o0s preparos conhecidos como
“salgados arabes” tém origem na chegada de imigrantes levantinos ao longo do
século XX. Apés sua popularizagdo por todo territério nacional na segunda metade
do século, passaram a serem vistos pela populagdo brasileira em geral como
comidas totem (Barthes, 2001) de todo o Mundo Arabe, assim como a pizza
representaria a Italia ou o Sushi representaria o Japdo. John Karam (2009), ao
analisar representacdes midiaticas de politicos brasileiros de origem arabe, nos
mostra como essa representacdo opera em um caso em que a esfirra aparece como
um importante simbolo da arabicidade de alguns politicos paulistanos de origem
libanesa pegos em um esquema de corrupcdo. Também observamos
frequentemente em conversas corriqueiras e em pecas midiaticas a utilizacdo do
quibe ou da esfirra para, de forma orientalista, fazer alusdo ao Mundo Arabe ou ao
“oriente”. Um caso conhecido é o da musica “Ralando o Tchan”, lancada em 1997
pelo grupo de pagode baiano E o Tchan, em que, se anunciando como fruto da
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“mistura do Brasil com o Egito” € toda baseada em uma tematica orientalista
sexualizante, lotada de camelos, odaliscas e piramides. O quibe, por sua vez,
aparece de forma jocosa e de duplo sentido, representando ao mesmo tempo uma
comida supostamente apreciada pelas mulheres “orientais” e os 6rgaos sexuais do
eu-lirico.

Antes de tudo, € necessario primeiro entendermos que “esfirra” e “quibe” no
contexto brasileiro ndo sdo apenas pratos, mas subcategorias culinarias formadas
pela influéncia de inimeros preparos originados na regido do Levante, no Brasil e
também em outras partes do mundo. No Libano, a palavra sfiha se refere a um
pequeno pao aberto, recheado com carne de cordeiro, pinoli, cebola, tomate,
especiarias e famoso enquanto um dos pratos tradicionais da cidade de Baalbek. Ja
no Brasil, a palavra esfirra/esfiha é utilizada para nomear qualquer tipo de pao
recheado “arabe”, como a propria sfiha, mas também outros como lahm bi ajin
(esfirra aberta de carne), manouche (esfirra de zatar), fatayer (esfirra fechada) e
sambousek (esfirra frita), assim como outros preparos inspirados por estes e outros
paes. A palavra quibe, por outro lado, nomeia pratos baseados em uma massa de
triguilho (bulghur, em Arabe), amplamente conhecida como “trigo para quibe”, que
pode ser frita, assada ou cozida (apesar desse ultimo ser mais incomum no Brasil) e
recheada de carne, vegetais e/ou queijos diversos®. Das diferentes formas de ser
feita, apenas a frita costuma ser considerada um “salgado”, mas todas séo
amplamente consumidas tanto em casa quanto na rua, seja em estabelecimentos
“arabes” ou ndo.

Nos dois cadernos de receitas especializados nas esfirras e produzidos
comunitariamente pelos usuarios do “RECEITAS DE COMIDA ARABE”, grupo de
Facebook que analisei em meu trabalho de conclusdo de curso na graduacéo,
achamos bons exemplos de como a ideia de “Esfirra” no Brasil, mesmo entre
agueles de origem éarabe, inclui também as versdes que pouco lembram aquelas até

hoje produzidas e consumidas no Oriente Médio :

Nos dois volumes produzidos vemos que as receitas ditas "tradicionais" ndo
séo as Unicas a terem destaque. Somos apresentados a esfirras que levam
gema de ovo ou banha de porco na massa. Além das claras influéncias da
panificacdo portuguesa, também vemos as versdes criadas no mundo do

23Segundo Pitts (2021), a histéria do kibbe como categoria culinaria no Libano é longa e esta
intimamente ligada a prépria ideia de identidade nacional libanesa.
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fast-food, como calabresa e quatro queijos, e versdes “light” ou mais
refinadas, como é o caso esfirra de ricota com alho poré. A escolha de
nomenclaturas séo idénticas também aquelas praticadas nos balcGes Brasil
afora. (Najjar, 2021, P.54)

Muitas destas formas de preparo foram popularizadas pela rede Habib’s,
grande franquia de fast-food brasileira que nasceu como uma rede de “comida
arabe” e até hoje, apesar de ter expandido seu cardapio para incluir pizzas,
sanduiches e outros tipos de lanche, continua sendo conhecida nacionalmente como
uma referéncia na popularizacédo e abrasileiramento de pratos “arabes”. Seu produto
principal sdo as esfirras, chamadas de “bib’sfihas”, e se destaca no mercado por
oferecer lanches a preco baixo, caracteristica que sempre explora em pecas de
publicidade.

Desde que entrei para o PPCULT, houveram inimeras vezes em que, ao
explicar o tema da minha pesquisa a conhecidos, o0 nome do Habib’'s de repente
surgia, quase sempre em uma piada. “Vai estudar o Habib’'s?”, € o que diziam no
meio de uma risada. Para estas pessoas, 0 pre¢co muito baixo, a producéo industrial
e as receitas “abrasileiradas” ou “industrializadas” demais, fazem os produtos do
Habib’s serem vistos como comidas sem qualidade e que se afastaram tanto da
“tradicdo” que ndo podem nem ser mais consideradas “comida arabe”. Essa visao
sobre a rede é compartilhada também por muitos daqueles que convivi durante o
trabalho de campo, seja no Saara, na Tijuca ou ao redor das barracas. Mesmo
aberta a adaptacdes culinarias, por escolha ou necessidade, a maioria dos donos de
restaurante e vendedores de salgados com quem conversei vé o Habib’'s como
exemplo de adaptacdo a ndo ser seguido, como € possivel ver na fala de Toni
Haddad, que acusa o Habib’'s de excessos, como o uso de farinha de milho para
evitar que as esfirras, feitas em quantidades industriais, ndo grudem nas travessas
guando forem assadas.

Se estes “excessos” incomodam outros produtores de “comida arabe” e
aqueles interessados em receitas “tradicionais” séo, por outro lado, parte importante
do marketing da rede. O exemplo mais extremo de abrasileiramento das esfirras que
pude presenciar durante meu trabalho de campo foi feito pela propria Habib’s e nos
serve como um bom exemplo de como muitas vezes, de tdo adaptado ao “gosto” ou

a “cultura” nacional, este prato passou a ser apresentado, vendido e consumido sem
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referéncia alguma ao Mundo Arabe.

No dia 6 de fevereiro de 2023, o site da Revista Exame publicou em sua
secdo de negoécios um release publicitario sobre a mais nova campanha de
marketing do Habib’s. Em homenagem ao carnaval deste ano, a rede estaria
comercializando até o fim daquele més quatro versfes limitadas das bib’sfihas,
inspiradas em drinks da moda. Chamadas de Catuaba, Chevette, Caipirinha de
Maracuja e Pifia Colada, essas coloridas esfirras especiais, além de preparadas de
forma a lembrarem os sabores dos drinks que lhes emprestam os nomes, também
teriam um leve volume alcodlico, como forma de, segundo o diretor de marketing da
empresa, “enaltecer e celebrar o Carnaval com os amantes da folia e de bons drinks”
(Revista Exame, 2023). Ao deixar em segundo plano a arabicidade e relacionar suas
esfirras a maior festa popular do Brasil e a drinks intimamente ligados a cena de
festas e boates das cidades brasileiras*, o Habib’s deixa para trds o marketing
baseado na exoticidade do Mundo Arabe para se apresentar enquanto “o maior fast
food genuinamente brasileiro e a maior marca de comida arabe do mundo”, processo
gue vem se intensificando nos dltimos anos com o desaparecimento da tematica
arabe de seus restaurantes e cardapios, assim como da perda de protagonismo de
Habib, génio da lampada que serve como mascote da marca,

Figura 12 - Peca publicitaria do Habib’s

PINACOLADA (CATUABA & ' CHEVETT /

HABIB'S

Fonte: Revista Exame

24Com excecdo da Pifia Colada, todas as bebidas que inspiraram as Bib'sfihas alcodlicas foram
criadas no Brasil, seja como drinks em bares ou produtos engarrafados e prontos para 0 consumo.
Mesmo que criada fora, a Pifla Colada, feita com suco de c6co e abacaxi, remete a uma ideia de
tropicalidade, que faz parte da identidade nacional brasileira.
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Além do abrasileiramento pelo paladar, os “salgados &rabes” também sé&o
abrasileirados discursivamente de diversas formas, sendo uma delas a de fazer com
gue sua arabicidade seja parte importante da nocéo de brasilidade. Para promover a
comunh&o entre arabes e ndo-arabes no grupo RECEITAS DE COMIDA ARABE, os
dois volumes do caderno de receitas previamente citados trabalham com a ideia de
que a propria culinaria brasileira é fruto de uma tradicdo culinaria arabe milenar,
como podemos ver em um texto traduzido por uma das editoras para apresentar o
primeiro volume. Nele, um norte-americano de origem arabe se surpreende ao ouvir
um mexicano dizer que a Paella que serve em seu restaurante era também de

origem arabe:

“Além do México, todo o mundo de lingua latina deve grande parte de suas
tradicGes culinarias aos arabes. Os 900 anos que passaram na Peninsula
Ibérica e seus quase 400 anos na Sicilia e no sul da Franca, primeiro como
conquistadores e depois conquistados, deixaram uma influéncia duradoura
nos alimentos arabes e no tempero das terras de lingua latina. O dono do
restaurante, sem conhecer a sofisticada historia da comida arabe, apreende
a esséncia da grandeza da odisseia culinaria arabe” (RECEITAS DE
COMIDA ARABE, 2020 [2])

Utilizando de um caso passado no México para ilustrar uma heranca arabe
supostamente compartilhada por todas as culturas culinarias latinoamericanas, a
moderadora do grupo responsavel pelos capitulos introdutorios dos volumes aciona
0 que Ella Shohat chama de inconsciente mourisco da América latina (Shohat,
2016):

“Se a Ibéria testemunhou séculos de uma ideologia que justificava a limpeza
de seu passado Mourisco/Sefardita “orientalizado”, a América Latina, como
um lugar complexo de encontros globais e ambivaléncias diante a metropole
colonial, também testemunhou uma certa nostalgia por aquele passado
“Oriental”. O imaginario tropical foi parcialmente formado por o que se pode
chamar de “Inconsciente mourisco” da América Latina, onde negacédo e

desejo por aquela origem esquecida tém coexistido” (Shohat, 2016.
P.54.Traducéo do autor)

Para Shohat (2016), por serem ambos bragos da epistemologia eurocéntrica,
€ impossivel desassociar Ocidentalismo, no sentido de Mignolo (2005), e
Orientalismo, no sentido de Said (2007). Sendo assim, assumir a existéncia desse

inconsciente mourisco nos permite ndo apenas entender melhor a trajetoria das
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comunidades &rabes-latinoamericanas e das praticas culturais a elas relacionadas,
mas também as formas como as relacbes entre estas e outras comunidades
participam na modificacdo e manutencdo de identidades étnicas e nacionais na
regido®.

Durante uma entrevista com Maria El Warrak, refugiada venezuelana de
origem libanesa que trabalha produzindo e vendendo “comida arabe” de sua casa na
Tijuca, a questao deste inconsciente apareceu de uma forma inusitada. Ao discorrer
sobre o sucesso inesperado de seu empreendimento, me disse que apesar da
grande maioria de sua clientela ser composta por ndo-arabes, sdo muito comuns as
referéncias a provaveis antepassados arabes por parte dos clientes, que os utilizam
como uma suposta razdo genética por sua predilecdo por “comida arabe”: “Todo
mundo diz que tem um parente arabe”, segundo Maria. Esse tipo de discurso comum
em paises latinoamericanos, junto ao amplo consumo de “comida &rabe”,
principalmente a esfirra, em contextos publicos e privados por brasileiros de todas as
origens, nos permite repensar a ideia de uma "Culinaria Brasileira” para incluir na
discussdo também praticas e pratos vistos como “arabes”. Para introduzir meu
argumento, voltarei ao México, onde hd um prato que possui uma trajetoria
comparavel a esfirra no Brasil.

Apesar de serem muito menores que as do Brasil, as comunidades levantinas
mexicanas, principalmente aquelas de origem libanesa, possuem também grande
influéncia na esfera publica nacional (Alfaro-Velcamp, 2016). Se, no Brasil, apds
mais de meio século de lobby, foram finalmente incorporados ao esquema das “trés
racas” dentro da categoria “branco”, no Meéxico, esses imigrantes e seus
descendentes passaram a ocupar um lugar de destaque na formacao da futura raza
cosmica de José Vasconcelos dentro da categoria de europeos. Em relacdo a
comida, o processo de adoc¢ao do prato totem (Barthes, 2001) dos arabes pelo gosto
nacional também ocorreu de forma semelhante nos dois paises.

Feito com tortilha de milho e recheado de carne de porco temperada com
suco de abacaxi, adobo e pimentas pastilla e guajillo, o taco al pastor surgiu no norte
do México e se difundiu pelo resto do pais a partir da década de 1960. Segundo
25Ironicamente, é possivel ver o inconsciente mourisco em agédo até nas criticas mais mordazes a
essas identidades, como é o caso de Gloria Anzaldla, que ao discutir sobre sua identidade mestiza,

assume uma heranca judaica, que enxerga no nariz aquilino e cabelo encaracolado de seu pai.
(Anzaldua, 2000 p.89)
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Garcia-Garza (2010) e Pilcher (2012), o sucesso inicial do taco al pastor se deve em
grande parte a sua origem imigrante e, portanto, aos olhos da burguesia nacional,
mais refinada e cosmopolita. Enquanto no Brasil a visdo da esfirra como um prato
familiar ou exotico passa por um movimento pendular constante, no México este
péndulo pende mais para o lado nativo, j4 que este prato é amplamente reconhecido
como genuinamente mexicano, a ponto de ser um dos principais simbolos de uma
“auténtica” culinaria de rua mexicana nos Estados Unidos. Levando isso em conta, 0
primeiro autor acha necessario, ao explicar a origem de alguns tipos de taco,
explicitar que o al pastor é menos mexicano do que se pensa, por ser a
mexicanizac¢ao do shawarma levantino (Garcia-Garza, 2010).

Entendo sua motivacdo historiografica. Conforme Hannerz (1996) nos
descreve em seu modelo sequencial sobre a trajetoria de praticas culturais, que
comecam como exclusivas a um pequeno grupo e depois se tornam amplamente
difundidas, € comum que a comercializacdo de pratos tipicos por comunidades
diasporicas acabe por modifica-los como forma de conquistar a clientela fora do
grupo étnico a partir de um processo de comoditizacdo étnica. No entanto, pensar
estes pratos, principalmente apds sua ampla difusdo por um pais, como menos
pertencentes a cultura alimentar “de um lugar” do que aqueles chancelados com
uma vaga no canone da “culinéaria nacional” nos impede de enxergar a importancia
dos fluxos culinarios pelo mundo.

O texto original do Projeto de Lei federal n°6562/2013, que buscava introduzir
a “Gastronomia Brasileira” como uma das areas beneficiadas pela Lei Rouanet,

descreve gastronomia da seguinte maneira:

“A gastronomia — vasto e fascinante universo que abarca
ingredientes, utensilios, equipamentos e saberes humanos — é parte
integrante da histéria e da cultura de um povo. Assim, 0 nosso modo de
comer e de preparar o alimento é caracteristica essencial que nos distingue
e nos define como brasileiros. A nossa cozinha, forjada com ingredientes
comuns que a tornam reconhecivel em qualquer parte do mundo e, ao
mesmo tempo, com combinacdes tdo originais em cada diferente regido do
Pais que a tornam multipla, complexa e rica, € um dos alicerces da
identidade nacional, devendo, portanto, ser apoiada, estudada, preservada
e difundida como qualquer outra manifestacdo da nossa cultura.” (Camara
dos Deputados, 2013 P. 3)

Taind Marajoara, pesquisadora, cozinheira e ativista paraense, ao criticar a
forma com que este projeto de lei pensa a Gastronomia Brasileira, nos d4 um bom
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ponto de partida para discutir essas questdes. Segundo ela, em uma entrevista dada
ao sociologo Carlos Alberto Doria, uma ideia de “Gastronomia Brasileira” pensada
apenas como o conjunto de denominadores comuns do comer no Brasil ou suas
variagdes regionais “foi concebida para desconsiderar as matrizes da cultura
brasileira, como a matriz africana, a matriz dos imigrantes do leste europeu...”
(Déria, 2015). Ao nos chamar atencéo para as inidmeras matrizes ligadas a formacao
e aos diferentes contextos que os habitantes do Brasil se inserem, Taind®* tem o
cuidado de nao cair na armadilha do mito das trés racas e da “democracia racial”,
que Vvé a cultura brasileira como um amalgamento de diversas contribuicdes culturais
e a culinaria brasileira, especificamente, enquanto uma sintese harmoénica de
culturas, fruto de uma mesticagem entre europeus, africanos e indigenas.
Paralelamente, ela também recusa a divisdo geografica da comida brasileira em
regides, que sO beneficia a industria do turismo e atrapalha a compreensdo dos
fluxos culinarios dentro do Brasil e pelo mundo.

Por outro lado, é importante que, ao abandonar o mito das trés racas,
resistamos ao impeto de cair em um discurso muito ligado ao neoliberalismo
progressista (Fraser, 2019) e a subcultura transnacional dos foodies (Johnston,
2014), que véem as culturas alimentares de forma semelhante aquilo que Silvia
Cusicanqui chama da versao masculina da identidade, caracteristica central de seu
conceito de multiculturalismo estatal: “cuestion de minorias: el territorio étnico, el
espacio circunscrito y cercado por fronteras, emblematizado en simbolos y signos
corporales” (Cusicanqui, 2018), ou seja, confinadas a categoria de “comida étnica”,
gue s6 pode ser consumida enquanto algo exético e apartado do nacional, mesmo
que esta comida, e as pessoas que a produzem, ja facam parte da vida do pais ha
geracoes.

Ao utilizarmos o enquadramento que o conceito de foodscape nos oferece,
conseguimos resolver este problema, pois ao falarmos da “comida arabe” enquanto
uma paisagem formada por tudo aquilo que € relacionado a préticas e culturas
alimentares vistas como “arabes”, tanto no Brasil quanto por brasileiros, podemos
falar em “comida brasileira” também como uma outra paisagem, que mantém

intersecdes com a primeira. Fazendo isso, abandonamos qualquer tipo de ideia

26Escolhi me referir a ela por seu nome préprio tendo em consideracao que “Marajoara” ndo € seu
sobrenome, mas uma referéncia a sua origem indigena.
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sobre “comida étnica” ou “comida do Brasil” para focarmos, ao invés disso, em
pensar a comida no Brasil. Ao deixarmos de lado qualquer pretensédo de procurar o
gue € nacional ou estrangeiro, categorias estas autoritarias e engessadas, ficamos
mais livres para explorar as relagcbes e interse¢Oes das diversas matrizes que
formam o que é produzido e comido pelas pessoas no pais.

Partindo deste enquadramento, podemos observar que, com a popularizacéo
de esfirras e quibes em todo o pais e ao longo das décadas, estas subcategorias de
uma “culinaria étnica” acabaram sendo “traduzidas” para categorias culinarias locais.
Como Toni Haddad me disse em uma de nossas conversas, a esfirra pode ser
considerada “o hamburguer do brasileiro”, e parte disto se da pela insercéo desta e
outros preparos na categoria culinaria “salgado”, frequentemente utilizada no pais. O
gue difere um salgado “arabe” para um salgado “brasileiro”, como os trabalhadores
de barraca chamam, é justamente a arabicidade atribuida a eles, seja pelo formato,

sabor ou nome utilizado.

3.2) O que é Salgado?

Apesar da centralidade dos “salgados arabes” para o trabalho de
estabelecimentos e vendedores autbnomos de “comida arabe”, poucos dos que eu
conversei durante o trabalho de campo, sejam proprietarios, funcionarios ou clientes,
tinham uma definicdo clara do que se constitui um salgado, mesmo que nao
houvessem muitas discordancias sobre qual prato € um salgado ou néo.

Intrigado, levei a pergunta “O que é um salgado?” a conhecidos, amigos e
familiares. Da mesma forma, a maioria foi incapaz de surgir com uma resposta sem
gaguejar ou pensar um pouco. Mesmo sendo uma categoria de comida muito
consumida, me dei conta que talvez as pessoas nao pensem muito nos salgados,
COmMO pensam em outros pratos e categorias culinarias de seu dia-a-dia?’.

Dos perguntados, alguns falam “é um péao recheado”, mas essa definicao
exclui aqueles salgados que, como o quibe e a coxinha, ndo sdo feitos com massa
de pdo, ou mesmo a esfirra aberta, que € um pao aberto e achatado. As respostas
que se baseiam em forma de coc¢do também erram, pois salgados podem ser tanto

27E s6 pensarmos em palavras como “moqueca’, “cuscuz” ou “canjica’. Dependendo da regido do
pais, estas palavras definem este ou aquele tipo de preparo, causando disputas pelo “verdadeiro”

sentido destas palavras.
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fritos quanto assados. O esforco de meus interlocutores para produzirem uma
resposta, junto com a centralidade do salgado tanto para comida de rua da cidade
tanto para a propria ideia de “Comida Arabe”, me inspirou a tentar eu mesmo
esbocar uma definicdo que abarque a diversidade de salgados encontrados nos
balcGes, pelo menos em estabelecimentos do Rio de Janeiro.

Livia Barbosa (2007), a partir de métodos qualitativos e quantitativos, traca
um panorama dos habitos alimentares dos brasileiros na esfera privada com o
objetivo de comecar a pensar em um sistema de refei¢coes brasileiro (Barbosa, 2007)
que ajudaria a nos inserir no contexto maior das praticas e discursos sobre
alimentacdo no Brasil. Segundo Barbosa, apesar da literatura especializada e das
instituicdes ligadas a alimentacdo no pais insistirem em que esse tal sistema de
refeicBes brasileiro se constitui de seis refei¢cbes diarias (café da manh4, lanche da
manha, almoco, lanche da tarde, jantar e lanche), a pesquisa realizada mostra que,
devido a fatores diversos, como ritmo diario, distancia entre casa e trabalho e a falta
de tempo, a maior parte da populacdo brasileira faz entre trés e quatro refeicdes
diarias (café da manhd, almoco, lanche e jantar) que podem ser pensadas dentro de
trés subsistemas: semanal, fim de semana e ritual.

A base do lanche, independente de género, faixa etaria e renda, sdo 0s
carboidratos “sob a forma de paes, massas de diferentes tipos e salgadinhos”
(Barbosa, 2007 p.106). Considerando que o que a autora chama “salgadinhos” é
uma das principais comidas consumidas durante essa refei¢do, fica claro que
qualquer definicdo de salgado necessita contemplar suas principais caracteristicas, a
portabilidade e a mobilidade (Barbosa, 2007):

“As pessoas lancham em uma situacdo predominantemente de mobilidade:
no balcdo de uma loja de salgadinhos, no balcdo de um bar ou botequim,

comendo enquanto trabalham ou como um “coffe-break” (expressdo usada)
em sua propria mesa de trabalho. (Barbosa, 2007 p. 106)

Se 0 momento do salgado é o lanche, seu lugar é o balcdo. Primeiramente,
esta afirmac@o nos mostra que o salgado € um alimento que costuma ser produzido
e comido fora de casa. Também é a partir dela que vemos a diferenca mais notavel
do salgado para outras comidas ligadas ao lanche, como o sanduiche e os bolos: o
comer em pé. Seja nos balcdes do Saara, das barracas ou de estabelecimentos nao-

arabes, como padarias e lanchonetes, geralmente é esperado que o cliente coma
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seu salgado rapidamente e em pé, de forma a ndo ocupar, caso haja, as mesas do

estabelecimento.

Durante uma visita a lanchonete Nagib 80, me deparei com a seguinte cena:
de frente para o balc&o, um cliente com um salgado em uma méao e uma bebida na
outra sente seu telefone tocando, repousa a lata ou copo no balcdo e atende a
chamada. Seu interlocutor pergunta alguma coisa e ele responde: “T6 aqui no Saara
comendo um salgado”. Apesar de ser mais uma variacdo de uma cena vista
inUmeras vezes, desta vez a frase do cliente me lembrou o “chupar frutas” que Van
de Port e Mol (2015) nos descrevem. Para os autores, a ideia de “comer” € um fato
material-semiotico, ja que diferentes linguas e palavras carregam diferentes formas
de pensar e entrar em contato com a comida. Eles nos mostram entdo a diferenca
entre “comer” e “chupar” frutas no portugués, expressdes que carregam sentidos
bem diferentes entre si e com a ideia de “eating a fruit” do Inglés. Enquanto o
primeiro se faz com frutas cortadas em pedacos, 0 segundo representa uma forma
muito mais fluida de engajar a fruta. Além disso, o corpo que "chupa” existe de forma

e tempo completamente diferentes daquele que esta “comendo”.

“Comer um salgado” carrega inUmeros sentidos. Por exemplo, se formos
pensar a partir de técnicas corporais (Mauss, 1974), podemos dizer que é algo feito
geralmente em pé e que costuma ter a médo nao-dominante como a principal,
enquanto a outra fica livre para pegar o troco, o copo de bebida, o telefone ou algum
condimento a ser adicionado por cima. Da mesma forma, a expressao “comer um
salgado” aparece na boca de clientes, funcionarios e proprietarios também enquanto
um tipo barato de lanche reforcado, ou meio-almoco, que sustenta o corpo durante
algumas horas mas néo substitui um almocgo de verdade. Zakaria, ao me explicar as
qualidades de seu ponto em Botafogo, disse que a maioria de seus clientes ndo é de
adultos que moram neste bairro nobre, mas estudantes e pessoas que estdo em
Botafogo a trabalho, como motoristas de caminhdo, taxistas e porteiros. Segundo
ele, é dificil encontrar um lanche tdo barato “que sustente” nas redondezas, e se 0

trabalhador tiver pouco dinheiro ou tempo, dois salgados “servem como um almogo”.

Se tentar descrever os salgados a partir de tipo de coc¢cao ou ingredientes

nao tem dado certo, proponho pensarmos na categoria “salgado” levando em conta
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também as maneiras e contextos de consumo. Diferente de outras categorias
culinarias como o proprio quibe, que se baseiam em ingredientes e/ou técnicas, a
definicdo de salgado € mais complexa e envolve ndo s6 formato e tamanho,
caracteristicas que afetam a mobilidade e portabilidade do preparo, mas também a
forma de consumir e o contexto, como o estabelecimento e o preco®. Portanto, o
salgado € uma comida de rua rapida, portatil, barata e pensada para se comer com
as maos. A diferenca desta categoria para outras que podem ser descritas assim,
como fingerfood ou salgadinho esta no fato de que o salgado, por seu tamanho,
costuma fazer parte da refeicdo “lanche”, e ndo do que Barbosa chama de “beliscar”,

ato de comer entre as refeicdes.

Essa definicdo de salgado nos permite entender melhor tanto a ampla adocéo
quanto o "abrasileiramento” de esfirras e wuibes no Brasil, pois permite a
possibilidade de “salgadizacdo” de comidas que ndo surgiram como salgado. Pude
ver este processo, por exemplo, ao visitar uma “lanchonete arabe” na Tijuca e ver
gue ofereciam na estufa de salgados falafels, que costumam ser pequenos, do
tamanho de um punho fechado. Segundo a atendente, esta criagcdo foi feita para
aqueles que gostam do bolinho poderem comer de forma rapida e prética.

3.3) Kebabh-Shawarma e Falafel

Em uma sexta-feira nublada no ano de 2019, eu e um amigo percorremos as
ruas da regiao da Lapa, no centro do Rio de Janeiro, carregando uma grande caixa
térmica vermelha decorada com cedros verdes e faixas brancas de espuma, de
forma a aludir a bandeira do Libano, anunciando a todos que passavam que
vendiamos falafels tradicionais a um preco acessivel a qualquer um. O falafel € um
bolinho frito feito de grédo-de-bico e/ou fava e costuma ser temperado com cebola,
alho, ervas e especiarias. Criado entre o Levante e o Egito, se popularizou em
paises do Norte Global a partir dos anos 1970 e hoje representa um dos maiores
simbolos culinarios tanto do Levante quanto do Oriente Médio em geral, tendo,
inclusive, um lugar de destaque em concepcdes de identidade nacional de alguns

paises da regido, como podemos ver na disputa entre palestinos e israelenses por

28Um Croissant recheado, por exemplo, é considerado um salgado ao ser consumido em uma
lanchonete ou pastelaria, mas pode ndo ser em uma Boulangerie, padaria de tradicao francesa.
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sua posse.

Meu companheiro, que tinha acabado de se formar em um curso de
gastronomia e possui, segundo ele préprio, um tino para o comeércio, sempre se
considerou um fa da receita de falafel que eu costumava fazer em reunides e festas
entre amigos e me convenceu que seria uma 6tima ideia comercializa-la nas ruas, ja
que faltava no Rio, em sua opinido, lanchonetes especializadas no bolinho de gréo-
de bico que servissem “gente dura”’. Escolnemos a regido da Lapa por seu carater
boémio e pela grande presenca de um publico jovem, que achavamos que seria
nosso principal mercado consumidor. Gracas a ameaca de chuva que pairava na
cidade naquele dia, poucas pessoas resolveram ir a Lapa, 0 que acarretou em um
prejuizo para nos dois e o abandono do projeto. No entanto, minhas memoarias desta
sexta-feira que se tornou minha primeira e Unica experiéncia como trabalhador da
“comida &rabe”, muito antes de sequer imaginar que pesquisaria tal universo, séo
muito esclarecedoras no que tange sua relacdo no Rio de Janeiro com os fluxos
globais de pessoas, ideias e produtos no século XXI.

Além da chuva, um dos grandes empecilhos para 0 nosso sucesso comercial
foi o desconhecimento sobre o produto por grande parte do publico que frequentava
o bairro boémio naquela noite. Uma das poucas clientes que tivemos foi uma mulher
bem vestida de aproximadamente trinta e cinco anos, que bebia com um grupo de
amigos também bem vestidos em uma mesa externa de um dos bares sofisticados
da regido. Inicialmente, disse que nao se interessava pelo produto, mas mudou de
ideia quando dissemos que as vendas estavam baixas por causa da chuva e, talvez
em um ato de solidariedade, comprou uma unidade. Ao comer, decidiu comprar mais
alguns e tentou convencer seus colegas de fazer o mesmo. Surpresa com o sabor
do meu produto, me parabenizou pela receita e fez uma espécie de profecia de que
eu e meu amigo teriamos um o6timo futuro na nossa empreitada, ja que ela tinha
visitado a Alemanha e nossos falafels eram muito similares aqueles que tinha
comido por la. Mesmo nao tendo se concretizado, essa profecia, que na época me
pareceu um tanto curiosa, considerando que minha receita era de origem libanesa e
que a primeira vista ndo tem nenhuma relacdo com a Alemanha, foi justamente a
interacdo que me fez comecar a prestar mais atencdo na posicdo em que o falafel,
assim como alguns outros pratos “arabes”, possuem dentro do imaginario sobre a

“comida arabe” no Brasil.

100



Outro prato, ou categoria culinaria, para qual gostaria de chamar atencéo € a
do Kebab-Shawarma. A palavra kebab no Mundo Arabe geralmente se refere a
alguma carne, seja de boi, frango ou cordeiro, assada em espetos de diversos
tamanhos. J& Shawarma se refere a carne temperada, assada em grandes espetos
giratérios e muitas vezes transformada em sanduiches, técnica conhecida no Brasil
também como “churrasco grego”, termo que faz alusdo ao Gyros, prato grego com
uma origem comum ao shawarma. Assim como o falafel, o kebab-shawarma
também se difundiu pelo Norte Global e hoje é amplamente consumido em paises
fora do Oriente Médio e do “Mundo Mugulmano” como uma fast food étnica. A
versao mais popular desta categoria no Norte Global € um sanduiche chamado de
déner kebab, inventado na segunda metade do século XX por imigrantes turcos na
Alemanha como uma adaptacdo ao gosto alemédo de uma série de preparos de seu
pais natal (Caglar, 2011). Este lanche, muito similar ao sanduiche de shawarma
levantino, € considerado hoje em dia um dos pratos-simbolos da Alemanha e talvez
tenha sido um dos principais causadores da transformacao, na Europa e na América
do Norte, da palavra Kebab em um metonimia para qualquer sanduiche “médio-
oriental” & base de carne.

No artigo “Unmaking Levantine Cuisine: The Levant, The Mediterranean and
the World", Harry Eli Kashdan (2021) explora alguns dos significados que pratos de
origem levantina carregam ao redor do Norte Global. Para isso, parte de um método
que batizou de culinary close reading, em que, inspirado pela critica literaria e pela
semidtica, enxerga receitas e pratos, sejam eles em qualquer uma de suas multiplas
formas e manifestacdes, como textos a serem rigorosamente analisados de forma a
descortinar as historias e imaginarios por tras deles.

Ao se referir especificamente a categoria kebab-shawarma, Kashdan nos
propde um questionamento: seriam o shawarma levantino, o déner teuto-turco e o al-
pastor mexicano a mesma coisa, considerando que existem poucas diferencas
materiais entre essas manifestacoes? Por mais que haja uma constancia no preparo,
0 autor nos indica as diferentes denominacdes, que se multiplicam de acordo com a
origem étnica dos produtores e o local onde esses pratos estdo sendo
comercializados.

Esta questdo das nomenclaturas apareceu de forma inusitada em uma

interacdo de certa forma similar & que tive com minha cliente, ocorrida durante a
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festa de aniversario de uma prima em Novembro de 2022. Enquanto conversava
com alguns amigos presentes sobre gafes cometidas em conversas com
estrangeiros, contei a histéria de uma viagem que fiz ao Libano em 2018, quando
uma tia que possui uma lanchonete em seu vilarejo ficou bastante incomodada
quando me referi como “kebab” ao sanduiche de shawarma de cordeiro que servia
em seu estabelecimento. Segundo ela, era uma vergonha para mim enquanto
libanés confundir um sanduiche de shawarma com um sanduiche de kebab, ja que
seriam coisas completamente distintas.

Ao ouvir o relato do serméo que levei, uma das convidadas da festa que nao
estava na roda de conversa intercedeu para tentar corrigir a fala de minha tia, pois
tinha morado durante dois anos na Fran¢a enquanto fazia seu mestrado em Cinema
e 14 “todo mundo chama isso de kebab”. Quando respondi que sabia disso, mas que
estava falando de como os libaneses definem no Libano seus diferentes tipos de
sanduiche, ela respondeu de forma sucinta e confiante: “Ué...mas até os arabes
chamam de kebab la na Franca!”. Para ela, mesmo o relato de alguém que possui
alguma “autoridade” sobre o tema como eu ou minha tia, no sentido de fazer parte
da comunidade étnica “dona” do prato, ndo a convence de que as formas e
nomenclaturas que viu sendo utilizadas em Paris para tais preparos nao sejam as
Gnicas corretas, pois para ela o kebab ndo é um prato “arabe” da mesma forma que
uma esfirra ou um quibe s&o, mas faz parte de um conjunto de manifestagbes
culturais relacionadas a imigracdo de grupos étnicos do Oriente Médio e do Norte da
Africa para as grandes cidades da Europa.

Kashdan (2021), na parte final do artigo, argumenta que muito do que pode
ser chamado de “comida levantina” ou “comida arabe” acaba sendo transformada
em outras categorias mais vendaveis em contextos do Norte Global, como “culinéria
mediterranea” ou o que ele préprio chama de “comida global”, um conjunto de
praticas culinarias que ja perderam completamente seu contexto geografico e
referéncias as suas origens. O motivo dessa transformacédo esta intimamente ligado
a discursos xenofébicos e orientalistas que representam o Levante, o Islad e os povos
arabes como violentos e atrasados. A solucdo encontrada por proprietarios de
restaurantes e lanchonetes foi representar essas praticas culindrias como
pertencentes a uma suposta grande cultura mediterranea, que € vista engquanto

representante de ideais como sensualidade, salde e beleza. Apesar de néo estar,
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talvez por influéncia destes contextos do norte, completamente desligado de uma
ideia de mediterraneo, o imaginario local sobre kebab-shawarma/falafel e,
consequentemente, a forma em que esses pratos sdo apresentados no Rio de
Janeiro, frequentemente remete a um suposto cosmopolitismo dos grandes centros
urbanos europeus, que da a eles e a muitos dos estabelecimentos que os servem
um ar de sofisticacéo e exclusividade.

Para Hannerz (1996), as cidades do mundo, além de serem lugares fisicos,
atuam também como grandes hubs dos fluxos transnacionais de informacéao,
produtos, migracdo e manifestacdes culturais. Entre as principais caracteristicas de
uma cidade do mundo e essencial para o funcionamento delas enquanto tal, esta a
presenca de quatro categorias sociais: elites gerenciais, especialistas da cultura,
imigrantes do sul global e turistas. O vai e vem destas categorias, principalmente as
duas ultimas, para e de uma cidade do mundo faz com que, além de nascente de
fluxos culturais, elas se tornem também suas mediadoras, fazendo com que muitas
vezes os fluxos se déem ndo apenas da periferia para o centro, mas também facam
um caminho circular periferia-centro-periferia:

“Esses cidadaos do Terceiro Mundo que retornam de uma cidade do mundo
ou outra podem adquirir a aura de sofisticados, eles se tornaram o que é
conhecido na Africa angléfona como “beentos”. Juntos, todos eles, assim
como os turistas retornados também podem se tornar condutores do fluxo
continuo vindo da cidade do mundo, tendo sua atengéo sempre voltada para

la e algum investimento, mesmo que emocional, em manter canais abertos.”
(Hannerz, 1996, p. 139. Traduc¢é&o do autor)

Tanto minha cliente quanto a convidada da festa, enquanto uma turista e uma
imigrante/especialista em cultura, respectivamente, saem de cidades do mundo
rumo ao Brasil trazendo do Norte Global “novidades culinarias” com ares de
sofisticacdo e uma certa autoridade auto-imbuida sobre essas manifestacdes. As
cidades de Paris e Berlim, enquanto alguns dos exemplos mais cristalinos de
“cidades do mundo” até para Hannerz, podem ser vistas nos relatos anteriores ao
mesmo tempo enquanto pontos de origem e de mediagdo de imaginarios culinérios.
Origem ja que sé@o nessas e em outras grandes cidades européias onde € criada a
categoria “Kebab” da forma em que é entendida por essas pessoas, que esta de fora
da categoria “comida arabe” e surge em um processo de certa forma similar ao da
criagdo do curry como uma categoria colonial de comida indiana (Appadurai, 1996).

Ja o papel de mediacdo se da porque atuam como lugares de encontro e trocas
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culturais entre os imigrantes do Oriente Médio/Norte da Africa que trabalham
produzindo kebab-shawarma-falafel nas capitais européias e também entre esses
imigrantes e a categoria de brasileiros “viajados” que minhas duas interlocutoras
fazem parte. E justamente por esta categoria que estes pratos, que ja haviam
chegado ao Brasil junto as ondas de imigracdo levantina dos ultimos dois séculos,
mas que de alguma forma néo criaram raizes, foram trazidos por uma segunda vez e
finalmente popularizados na esfera publica brasileira.

Ao seguir o exemplo de Kashdan e comecar a prestar uma atencdo especial
nas histérias contadas pelos cardapios e pela decoracdo de estabelecimentos
cariocas especializados em falafel e/ou kebab-shawarma, vi estas narrativas sendo
constantemente inspiradas, sendo totalmente contadas, na visdo desta categoria
social. Como primeiro exemplo, vejamos parte de uma entrevista/release publicitario
dada pelo portugués Goncalo Carvalho, sécio da Kebab Shop, franquia de fast-food
arabe, como ela mesmo se denomina, fundada em 2021 no Rio de Janeiro por ele

préprio e Mokhtar “Moux” El Ariss, um Libanés:

“— Nosso sanduiche € extremamente saudavel porque é preparado com
paes artesanais, com baixo teor de glaten, além de as proteinas de cortes
bovinos e frango ndo receberem adicdo de gorduras e de as saladas serem
feitas exclusivamente com ingredientes frescos, como alface, tomate, picles,
salsinha e horteld. Também temos uma opgao vegetariana, preparada com
grao-de-bico. A ideia é agradar a todos os paladares, mas, sem duvida
alguma, o nosso carro-chefe, o campedo de vendas, é o kebab de carne
bovina — diz o empresério, referindo-se a receita de maior sucesso da
marca, que inaugurou a primeira unidade no Centro, em 2021.

Na cozinha, os diferenciais da Kebab Shop comecam no preparo das
carnes, marinadas por 24 horas e finalizadas em espetos giratorios que
chamam a atencdo dos clientes no balc&o.

— Nosso produto é tendéncia mundial. A meta é fazer da Kebab Shop a
maior rede de sanduiches arabes do pais. Novas unidades serdo lancadas
em 2022...” (Victor, 2022)

Apesar de se autointitular “comida arabe”, o sécio portugués da Kebab Shop,
ao ser entrevistado, vende seu produto ndo a partir de uma ideia de autenticidade,
que poderia ser utilizada por se tratar de uma restaurante gerido por um libanés de
verdade, mas sim enquanto uma “tendéncia mundial”. Ao utilizar essa expresséao, a
Kebab Shop apela para as ideias de modernidade e futuro, que contrastam com a
ideia de tradicAdo presente na caracterizagcdo dos restaurantes e lanchonetes
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“arabes” mais tradicionais, como aqueles que encontramos no Saara. Isso € visto

também na prépria estrutura fisica das lojas.

Figura 13 - Loja da Kebab Shop

Fonte: Instagram

Como visto na imagem acima, diferente de um estabelecimento usual de
“comida arabe”, onde quase tudo remete a uma arabicidade romantizada, com
imagens orientalistas de desertos, camelos, cedros e mesquitas, as lojas da Kebab
Shop investem em um visual limpo, claro e iluminado, que remete justamente ao
moderno e ao minimalista. Apesar de ter uma placa onde vemos a palavra
“shawarma”, ndo ha mencdo a essa categoria no cardapio, que chama os
sanduiches de “kebab”, até aqueles que tém como base o falafel. Uma nomenclatura
similar é utilizada no restaurante Camelo’s, na Tijuca. Comandado por um
proprietario sirio-brasileiro crescido na Siria, e um chef de cozinha sirio
recentemente chegado ao pais, o restaurante se vende como “Comida arabe feita
por arabes” e € famoso por seu buffet de “comida arabe tradicional”, onde os pratos
sdo denominados com seus nomes em darabe, para a confusdo de varios clientes.
Mesmo assim, seu cardapio apresenta expressdes como “kebab de shawarma”, que
mostra a origem levantina de seus produtores sem abandonar a nomenclatura que
seus clientes conhecem. Quando perguntei a Taj o motivo de ter escolhido chamar
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seus sanduiches de kebab, ele me respondeu que “sé quem conhece pelo nome
certo sao os arabes” (imigrantes e descendentes) e que, para ndo perder clientela,
escolheu vender os sanduiches com o0 nome europeu: “Foi uma escolha puramente

comercial, né. Se eu chamasse de shawarma muita gente ia ficar com um pé atras”

Figura 14: cardapio do restaurante Camelo’s

Fonte: Foto do autor

Também presente em ambos o0s tipos de estabelecimento, e que esta
explicita na fala do sécio da Kebab Shop, € a ideia do falafel e do kebab-shawarma
como comidas “frescas” e “saudaveis”. Mesmo frito como o falafel ou produzido com
carnes gordas® como o kebab-shawarma, esses pratos sdo contrastados com
outros tipos de fast-food, principalmente o hamburger e a pizza. O falafel,
especificamente, € 0 que mais passa por esse processo, sendo frequentemente
vendido e consumido de forma completamente descolada tanto de uma
“arabicidade” quanto de um “cosmopolitismo” em restaurantes veganos ou de
“comida saudavel’. Tanto Taj quanto os vendedores de salgado arabe com quem
tive contato unanimemente concordam que o falafel € um dos melhores produtos
para atingir o publico vegetariano/vegano, apesar de ter ouvirdo também de muitos
donos de barraca que o produto, que vendem geralmente apenas no formato de
caixinhas, € o preparo de menor qualidade no cardapio que oferecem. A forma
290 shawarma geralmente é feito a partir de partes animais ricas em gordura, quando nao ha ainda a

adicdo de pedagos de gordura a mais. Ela impede o ressecamento da carne durante as muitas horas
de coccao.
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correta de consumi-lo, de acordo com eles, é logo apos de ser frito, enquanto ainda
esta bem quente e ainda possui certa crocancia. Essa percepcéo de estar vendendo
um produto ruim, juntamente com fatores que veremos a seguir, faz com que a
oferta de falafel nas barracas esteja em queda, com muitas delas passando a excluir
as caixinhas de falafel da lista de encomendas para os fornecedores.

3.4) Nossos arabes/ Arabes de la

Perto do fim daquela noite de trabalho em 2019, enquanto eu e meu colega
passavamos em frente a Sala Cecilia Meirelles, fomos abordados por um grupo de
turistas paulistanos um pouco mais novos que nos. Um deles parecia ligeiramente
incomodado com a nossa presenca e, enquanto uma de suas amigas se mostrava
muito animada por ter achado um “lanche vegano” tdo tarde da noite, ele apontou
para as cores e simbolos da bandeira libanesa na nossa caixa térmica e perguntou,
em um tom acusatorio, se algum de nés era de origem arabe. Ao ouvir que, de fato,
eu tinha origem libanesa, sua feicdo mudou instantaneamente e, em seguida,
permitiu que sua amiga adquirisse uma porcao dos falafels.

Com o0 avanco da integracdo dos mercados mundiais e a intensificacdo dos
fluxos migratérios pelo mundo durante o século XX, diversas cidades do mundo
passaram por um aumento significativo no nimero de restaurantes étnicos (Hannerz,
1996). Inicialmente focados em atender a demanda dos imigrantes e descendentes
de suas comunidades, esses estabelecimentos passaram a ter que depender
também do maior volume de vendas que o consumo por pessoas de fora da colbnia
traz (Lu, 1995; Mori, 2003; Caglar, 2011). Isso, somado a indisponibilidades de
alguns ingredientes tipicos, resultou na criagdo de multiplos pratos adaptados ao
paladar e a realidade dos paises adotados. Esses pratos, com suas diferencas e
referéncias aos consumidos no pais natal, tornam-se uma ponte com a populacao
local em um movimento duplo de auto-exotizagdo e familiarizagdo. Em uma
dualidade aparentemente paradoxal, as estratégias de marketing desses
estabelecimentos focam no carater étnico de seus produtos, exacerbando tracos
estéticos “exoticos” na apresentacdo dos pratos e na caracterizacdo do lugar, ao
mesmo tempo que retiram ou assimilam tudo aquilo que for exético demais, pois tais

comidas ainda precisam ser seguras simbolicamente para o consumo (Douglas,
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1972).

Déner Kebabs e outros pratos adaptados tornaram-se simbolos da forte
presenca das comunidades imigrantes em grandes cidades do mundo (Caglar,
2011), ao mesmo tempo que geram profundas discussdes dentro e fora do grupo
étnico “original” sobre a autenticidade cultural dessas receitas (Lu, 1995). Com a
popularidade dessas novas criagbes, alguns restaurantes passam a focar
exclusivamente em servir a nao-membros ao mesmo tempo em que certos setores
da colbnia passam a procurar lugares mais representativos da culinaria da terra
natal, num processo de reafirmacdo da fronteira étnica (Barth, 1998) apds a perda
de referéncias identitarias importantes, causada pelas necessidades do mercado.

Um outro grupo que também sai a procura de estabelecimentos que
supostamente representam melhor as culturas alimentares “originais” € o da
subcultura Foodie. Interessados em experimentar e aprender sobre culturas
culinarias diversas sem se preocuparem com a antiga separacdo entre alta e baixa
cultura, os foodies frequentemente legitimam seus conhecimentos e experiéncias
gastrondmicas a partir de valores como "autenticidade" ou “exotismo” (Johnston,
2014). A partir do século XXI, com a proliferacdo de blogs, portais e contetdo
audiovisual sobre a culinaria mundial e o facil acesso a ingredientes e restaurantes
étnicos em centros urbanos, esta cada vez mais facil ser um foodie, seja como
consumidor ou como cozinheiro amador.

Quando foi minha vez de devolver a pergunta ao turista paulistano, pois
achava que se tratava de um arabe-brasileiro ou um foodie preocupado com
guestBes de autenticidade e autoridade sobre o prato, descobri que ndo era esse 0
caso. Meu interlocutor, um ndo-arabe sem nenhuma obsessao aparente por culturas
culinarias do mundo, estava preocupado com questfes éticas ligadas a compra do
meus falafels, ja que ndo acharia correto comprar de ndo-arabes, pois estaria assim
supostamente financiando e encorajando um processo de apropriacdo cultural de um
“povo que ja sofre muita discriminacdo e xenofobia”. Desacreditado nas promessas
do neoliberalismo progressista (Fraser, 2019), meu interlocutor de certa forma
concorda com Fischler (2011), que vé a comensalidade, ao funcionar a partir
reciprocidade e dependéncia entre os participantes®*, como portadora de uma

30Segundo Fischler (2011) “A comensalidade muitas vezes transmite uma no¢cao mais restritiva do
que simplesmente comer com outras pessoas. Ela pode envolver um sentido de compartilhamento
habitual da comida, assumindo que h& algum grau de dependéncia de uma ou varias das partes em
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grande capacidade de promover lacos de fraternidade e igualdade entre grupos e
individuos diferentes, mas que também pode ser igualmente utilizada, dependendo
do contexto do consumo, como ferramenta de criagdo e manutencao de hierarquias
e segregacao econdmica, social e politica.

O exemplo do Déner Kebab, prato-simbolo da cidade de Berlim enquanto
cidade do mundo, ilustra bem como a comida opera nas relacdes hierarquizadas
entre imigrantes e nativos. Os turcos e seus descendentes na Alemanha, apesar de
serem universalmente creditados como criadores desse simbolo da capital,
continuam sendo vitimas de uma cultura discriminatéria e de recorrentes atagues
xenofobicos, além de todos os outros problemas envolvendo sua integracéao
econdmica, social e cultural na sociedade alema. Desta forma, enquanto sua cultura
culinaria € admirada e celebrada como enriquecedora, 0s imigrantes que as
produzem diariamente continuam sendo relegados ao status de cidadaos de
segunda classe.

hooks (2015), ao discutir questdes sobre representacdes midiaticas e desejo
sexual por pretos no contexto dos Estados Unidos, chama esse tipo de processo
duplo de desejo pela cultura e marginalizacdo do individuo de “comer o outro”.
Grupos historicamente mais poderosos passam a consumir culturas (e corpos) de
forma predatoria, comodificando a diferenca sem reconhecer os direitos e a
humanidade desse “outro”, se apropriando assim de sua cultura para alimentar um
sistema social e econémico que o oprime. Diferente dos conceitos de “comer” e
“digerir” utilizados por movimentos artisticos como o Modernismo Brasileiro e a
Tropicdlia, que tentavam inventar maneiras de absorver caracteristicas culturais
estrangeiras como forma de gerar uma sintese entre o “eu” e o “outro”, no “comer”
que hooks se refere ndo ha troca entre as partes, muito menos agéncia daquela com
menos poder, apenas a desapropriacdo e consumo (no sentido pejorativo) daquilo
gue forma a identidade desse outro. O antropdlogo anglo-brasileiro Peter Fry (1982),
ao descrever a transformacao da feijoada, do Samba e do Candomblé em simbolos
nacionais, talvez tenha escrito o texto mais citado sobre este processo em contextos
culinarios no Brasil. Segundo Fry, essas manifestacfes, que anteriormente eram

desprezadas e perseguidas por estarem ligadas a populacfes pretas e pobres,

relacdo a outra, ou algum grau de compromisso/envolvimento reciproco.” (Fischler, 2011 p.573.
Traducdo do autor)
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foram apropriadas e “domesticadas” pelas burguesias brancas como forma de gerar
lucros politicos e econémicos, a0 mesmo tempo em que a seus criadores continuou
sendo negada uma posicao de destaque na esfera publica do pais.

Mesmo levando toda essa literatura em consideracéo, a indignacéo do turista
paulistano me pareceu muito inesperada no contexto em que estdvamos inseridos,
ja que o brasileiro citadino esta acostumado a consumir quase que diariamente
“comida arabe” produzida por ndo-arabes e, muitas vezes, desconectada daquilo
gue é considerado parte da “cultura original”. Além disso, a prépria ideia de “arabe”
na opinido publica brasileira, pelo menos desde a década de 1990, passa por uma
relacdo de proximidade deste grupo étnico com as elites econdmicas e politicas no
Brasil, resultado de uma trajetéria de ascenséao social da colénia arabe-brasileira ao
longo do século XX e a atuacdo de setores da colénia como pontes entre
produtores/empresarios brasileiros e os ricos mercados consumidores do Oriente
Médio, principalmente aqueles do Golfo Pérsico, papel que Karam (2009) chama de
“parceiros da patria exportadora”. Estaria meu cliente apenas equivocado, téo
acostumado a ler sobre o contexto Norte Global que ndo consegue ler aquele em
que se encontra? Inicialmente, isso era 0 que eu imaginava. No entanto, a partir do
trabalho de campo que desenvolvi no Saara e junto dos vendedores de salgados,
cheguei a concluséo de que, provavelmente, o que teria levado meu interlocutor a se
preocupar com a questao da apropriacdo cultural ndo foi uma confusao em relacéo
ao proprio contexto, e sim uma diferenca na forma em que ele categoriza diferentes
pratos “arabes” e, consequentemente, acaba por criar diferentes categorias de
pessoas arabes.

Voltando ao trabalho de Karam (2009), somos informados das diferencas
entre os imaginarios sobre o arabe nos contextos brasileiros e norte-americanos.
Apoés a Guerra do Golfo em 1990 e, principalmente, os ataques terroristas de 11
Setembro de 2001, a imagem do arabe/muculmano nos Estados Unidos passa a ser
intimamente ligada a chamada “Guerra ao Terror”, criando uma onda de discursos
xenofobicos que perduram por mais de vinte anos, contrapondo esses individuos a
uma suposta cultura européia/judaico-cristd do pais. Ja no Brasil, além da posicéo
privilegiada de muitos arabes na elite, h4 uma predominancia dos ideais de
“miscigenacdo” e “democracia racial” em discursos sobre identidade nacional,

fazendo com que os &rabes e suas praticas culturais sejam geralmente abracados
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como parte constituinte do que é ser brasileiro, processo inseparavel da ideia de
inconsciente mourisco que Shohat (2016) nos apresenta. Essa diferenca se mostra
também na aceitacdo de uma culinaria “arabe” nos dois paises, como vimos no
artigo de Kashdan e no meu relato de campo.

Com isso tudo em mente, explico melhor o argumento. O falafel e o kebab-
shawarma, ao estarem desconectados do que € frequentemente conhecido como
“comida arabe” no Brasil, acabam também desconectados, na imaginacdo dos
comensais, de toda a histéria da comunidade arabe-brasileira que se desenvolveu
ao longo do século XX, assim como de sua posi¢cdo na hierarquia racial do pais.
Enquanto a esfirra e o quibe séo representantes do “nosso arabe”, que tem certo
prestigio e é reconhecido como brasileiro, o falafel e o kebab-shawarma sao
comidas dos povos arabes/muculmanos que habitam a Europa e a América do
Norte, os arabes “de 1&”, que sdo vistos pelo turista paulistano como vitimas de
abusos e segregacao e por outras pessoas como terroristas em potencial.

Durante meu trabalho de campo junto a barracas de “salgado arabe”, mas
também durante minhas visitas como cliente ao longo dos anos, dificiimente eu
encontrava falafel a venda, mesmo que ele possa se enquadrar no conceito de
“salgado arabe”. Na Praca XV, estrategicamente localizada em frente a saida dos
passageiros da barca que chega de Niteroi, funciona a Unica barraca que encontrei
até hoje que ndo s6 mantinha um estoque de falafel a disposicdo de seus clientes,
mas também era especializado no bolinho, que fritavam na hora. No entanto,
enguanto voltava para o Rio de Janeiro apds uma ida a UFF, decidi lanchar uma
porcao de falafels, como fazia constantemente durante minha graduacéo, e soube
gue, apesar da barraca ainda estar toda adesivada com imagens do bolinho, seu
dono desistiu de vendé-lo no dia-a-dia e passou a produzir apenas por encomenda,
transformando sua barraca de falafel em mais uma barraca de “salgado arabe”.
Segundo o atendente, um sirio de aproximadamente vinte anos, o falafel ndo vendia
bem ali, ja que o cliente que passa pela Pragca XV geralmente esta interessado
apenas em quibes e esfirras. Mazen, que vende falafel apenas no formato de
“caxinha”, diz pedir cada vez menos unidades, pois 0s poucos que pedem o falafel
Sao 0s vegetarianos/veganos, que ja podem ser agradados com esfirras de berinjela
e azeitona. Algo similar foi me dito por Toni Haddad, dono do El-Gebal, no Saara,

qgue lamenta o fato do shawarma nao ter “pego” na sua clientela usual:
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“O shawarma...eu tenho uma certa teoria. O shawarma, pra ele ficar
naquele espeto girando, girando e ndo ressecar, € um pouco gordo, né?
Vocé bota gordura e trés camadas de carne, 0 que ndo é negativo, a carne
fica gostosa e tal, s6 que aquilo fica um pouco pesado. Se vocé pensar num
dia quente, vocé parar pra comer aguele shawarma de cordeiro ou de carne,
aquela gordura, é pesado! Nos dias mais quentes é uma coisa meio, é
gostoso demais, mas ndo sei se isso tem a ver. Tem que dar uma
tropicalizada! Ser o tempero um pouco mais leve. Se vocé apimenta as
coisas muito aqui, tem gente que gosta mas tem gente que reclama um
pouco. Vocé andar num calor de 40°, comer um negocio desse e andar no
centro da cidade, vai suar!”

Logo em seguida ele também estranha o fato do falafel ser considerado
sofisticado no Brasil:

“Meu pai sempre falava: ‘Quando a gente tava duro, quando era pequeno,
comia falafel, juntava as moedas e comia falafel!’. E aqui ndo é barato! Tem
um valor razoavel.”

Se compararmos esses relatos com 0 sucesso que estabelecimentos
especializados em falafel/kebab-shawarma tém tido nos dltimos anos, é possivel
argumentar que a dificuldade que esses interlocutores tém de vender tais pratos
ndo se da apenas por um relativo desconhecimento do publico em geral, mas
principalmente por essa clivagem que ha no imaginario dos clientes entre o0 “nosso
arabe” e o “arabe de la” . Assim como a convidada da festa de aniversario de
minha prima, o consumidor usual de falafel e/ou kebab-shawarma ndo vé em Toni
ou nos sirios que operam as barraquinhas a “autoridade” ou autenticidade
necessaria para produzir um bom sanduiche, pois eles sdo “nossos arabes”, que
fazem esfirras muito boas, mas que ndo conseguiriam produzir comida igual aguela

gue encontramos em Berlim ou Paris.

112



CONSIDERAGCOES FINAIS

Desde que comecei a escrita desta dissertacdo, me preocupo com 0 momento
de fecha-la, de efetivamente ter que escolher quais palavras serdo as ultimas.
Escolher errado, para mim, poderia afetar a unidade do trabalho, principalmente um
que olha para tantos lugares ao mesmo tempo. No entanto, e como tinha dito ja na
introducédo, o que foi escrito até aqui ndo se propde a ser definitivo, mas faz parte de
uma construcao e serve também de convite para que outros continuem investigando
a “comida arabe” e todas as suas dimensdes. Por isso, decidi terminar esta
dissertacdo com mais perguntas que conclusdes e utilizar estas paginas finais para
refletir um pouco sobre a pesquisa, de forma a identificar algumas dificuldades e
lacunas, além de indicar possiveis caminhos futuros.

Ao longo do trabalho, fomos capazes de observar algumas facetas da “comida
arabe” pela cidade do Rio de Janeiro. No Saara, vimos como o imaginario “arabe” do
bairro € mantido, em partes, por uma tradicdo culinaria (e comercial) passada néo
apenas entre geracdes, mas também entre grupos étnicos, mostrando o Rio de
Janeiro mais uma vez enquanto cidade porosa (Carvalho, 2019).

Em seguida, vimos como as “barracas de salgado” arabe se organizam
enquanto um negocio de rua transnacional (Ravnbgl et al., 2023), suas ferramentas
fisicas e discursivas. Entre elas, como os trabalhadores deste nicho utilizam (ou
descartam) a popularidade da “comida arabe”, assim como do imaginario sobre o
imigrante arabe e o “Mundo arabe”, como estratégias mercadolégicas. Além disso,
vimos também como os fluxos migratérios afetam este nicho, como chegadas e
partidas de trabalhadores de/para Siria, Bahia, Europa ou outras partes do Brasil e
do mundo moldam o proprio funcionamento do negécio.

Finalmente, voltamos nossos olhares para a comida em si, observando como
o quibe e a esfirra, além de lanches populares, passaram também a espelhar a
jornada das proéprias colonias levantinas no Brasil. De imigrantes indesejados, 0s
arabes passaram a ter acesso a elite do pais, da mesma forma que estes preparos
deixaram de ser “comida étnica” para se integrarem ao dia-a-dia alimentar brasileiro
a partir da categoria “salgado”. Paralelamente, o falafel e o que chamo de kebab-

shawarma, apesar de serem pratos com origens também no levante, ndo ocupam o
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mesmo lugar no imaginario no Brasil, sendo relacionados a imigrantes arabes na
Europa e na América do Norte e as grandes metropoles destas regiées. Enquanto
esfirras e quibes, e os arabes a quem pertencem, sdo “daqui”, o falafel e kebab-
shawarma sao “de la”, assim como aqueles que realmente sabem fazé-los.

Seja no Saara, na Tijuca ou ao redor das barracas, o maior desafio durante o
trabalho de campo, sem duvidas, foi 0 acesso aos trabalhadores e proprietarios dos
estabelecimentos. Apesar de terem sido, no geral, bastante corteses e inicialmente
abertos, as dificuldades surgiam quase sempre no momento de comunicar
efetivamente a temética do trabalho. Falar da “comida &rabe” enquanto uma
manifestacdo cultural que vai além da colonia arabe n&o fazia sentido para a
maioria, fossem arabes ou ndo-arabes, o que os colocavam em uma posicao de
“ndo tenho o que falar”. Da mesma forma, trata-la enquanto comércio apenas trazia
suspeitas, ja que me transformava em uma espécie de espido industrial. No fim das
contas, 0 que funcionou para fazer com que meus interlocutores se sentissem
tranquilos e dispostos a falar foi misturar as duas abordagens, enquadrando a
“comida arabe” como oficio. Enquanto no primeiro capitulo, os proprietarios véem no
seu trabalho a responsabilidade pela manutencédo de uma tradicdo ao mesmo tempo
étnica e local, restrita e democratica, os ambulantes do segundo capitulo
transformaram seu comércio de “comida arabe” em uma verdadeira profissdo, com
praticas e cédigos compartilhados.

A questdo do acesso se mostrou mais complicada no momento de buscar os
donos e gerentes das fabricas que fornecem salgados para as barracas. Neste caso,
nao consegui nem ao menos chegar a eles. Meus interlocutores nas barracas,
provavelmente pela relacdo delicada entre fornecedor e ambulante, ndo queriam
arriscar chatear os fabricantes, que descreviam como reservados. Apesar desta
questdo nao ter entrado de forma substancial no trabalho, entender melhor como
funcionam as fabricas, ndo sé no sentido operacional, mas também nas relacfes
patrao/funcionério e arabe/ndo-arabe, avancaria em muito o entendimento sobre o
funcionamento e a histéria desse nicho comercial que conhecemos como barracas
de salgado arabe, considerando que possui muita rotatividade e que estes poucos
fabricantes estdo em acdo desde o inicio. Mesmo ndo tendo conseguido acesso,
ainda acredito que seja possivel obté-lo utilizando uma outra estratégia ou tendo
mais tempo, como Diniz et al. (2022) nos mostrou.
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Sobre discussfes que acabaram nado fazendo parte da dissertacdo, mas que
merecem ser trabalhadas, vale a pena citar os “arabes da praia”, vendedores
ambulantes de esfirras e quibes que tradicionalmente trabalham nas praias das
zonas Sul e Oeste vestidos de roupas “arabes”, geralmente imitando vestimentas da
regido do Golfo Pérsico. O mais famoso deles, que também garante ser o primeiro, €

Ay

Marco Antonio, conhecido também como “Arabe do Pepé”. Além da vestimenta
caracteristica, Marco sai pela Praia do Pepé, na Barra da Tijuca, vendendo seus
salgados em um grande carrinho em formato de camelo e equipado com grandes
caixas de som que anunciam sua chegada e tocam musica. Em alguns dias, Marco
também contrata uma assistente que, vestida de “odalisca”, o ajuda com as vendas.

Os “arabes da praia”, apesar de maioria ndo-arabe, ja se utilizavam de um
mundo arabe imaginado para vender seus produtos na rua décadas antes dos
“Sirios do salgado” comecarem suas operacdes. Cheguei a ter trocas com alguns
deles, inclusive Marco, mas a intensificacdo do campo nas barracas de salgado,
junto a questdes climaticas (se chove sempre eles nunca trabalham), fizeram com
gue eu acabasse deixando estes contatos em segundo plano. Tenho certeza que
quem decidir acompanhar estas pessoas encontrara muitas questdes interessantes
para serem trabalhadas, principalmente no que tange a relacdo destes vendedores
com a imagem do mascate, construida ao redor do imigrante arabe dos séculos XIX
e XX.

Gostaria de finalizar lembrando de um dia que conversava com Ali em
Botafogo e ele me falava de seu incbmodo com a falta de “grandeza” da comida
arabe do Rio, dizendo que aqui era tudo simples e ndo se via as coisas chiques da
Siria, como é em Sao Paulo. Se tivesse dinheiro, segundo ele, teria um negdécio que
bateria de frente com qualquer um. Em outro dia, o dono de uma confeitaria arabe
no Leblon me contava com orgulho como seus doces sdo os melhores do Rio e nédo
perdiam para nenhum de Sao Paulo. Ja Taj Din, do Camelo’s, diz que os
restaurantes do Rio ndo conseguem competir com os de la. A rivalidade com a maior
cidade do Brasil em populacdo e histérico de imigrantes arabes, frequentemente
tema de piadas e conversas entre cariocas, aparece no discurso destas pessoas
também em um contexto culinario, seja querendo “bater de frente”, declarando
derrota ou desejando independéncia, jA que muitos dependem de fornecedores

paulistanos.
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Arabes da praia, sirios da esfirra e o bairro do Saara sdo manifestacdes
eminentemente cariocas e estdo, como observamos ao longo de todo o trabalho,
relacionadas ndo apenas ao habitos alimentares e de lazer da populacdo, mas como
também ao proprio Rio de Janeiro enquanto cidade: as ideias que circulam por ele,
suas ruas, casas e prédios, legislagbes municipais e politicas de acolhimento de
migrantes (ou falta de), assim como sua histéria de ex-capital e atual segunda maior

cidade do pais.
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