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Gastronomia artesanal vira tendencia

Professor Marcio Henrique Castilho Cardin afirma que o costume de se alimentar melhor influencia desde restaurantes, padarias a comida de rua

AURELIO ALONSO

food truck é a gastro-
Onomia praticada sobre
rodas. O que todo mun-
do conhecia por carrinho de
lanches, de batatas, churros
e hambiirguer, ganhou ares
de sofisticacdo com receitas
mais caseiras. O coordena-
dor do curso de gastronomia
da Universidade do Sagrado
Cora¢ao (USC) de Bauru,
Marcio Henrique Castilho
Cardin, afirma que a gastro-
nomia no food truck é uma
evolucdo do setor, tendéncia
essa no mundo todo.
“Na nossa infancia, a
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Quando vocé
consegue aliar
qualidade com
cultura, é possivel
vender algo
diferenciado’
Marcio
Henrique
Castilho Cardin
Coordenador
do curso de
gastronomia
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gente lembra dos trailers
que eram aqueles lanches
classicos. A gastronomia ¢
um setor que evoluiu como
um todo no Pais e no mun-
do. De uns tempos para cd
existe este boom de querer
comer melhor. Isso influen-
ciou todas as dreas da gas-
tronomia: nos restaurantes,
nas padarias e chegando até
os carrinhos de lanche de
rua”, explica.

Cardin destaca, no en-
tanto, que ndo se trata de
comida “gourmet” como
muitos usam nas propagan-
das. “Esse termo ndo agrada
ninguém da 4rea. Algumas
pessoas resolveram colocar
esse tipo de palavra, mas
muitas vezes o comerciante
nio mudou nada da qualida-
de do alimento e se coloca
gourmet s6 para cobrar mais
caro. Ndo enxergo isso com
bons olhos”.

A expressdo gourmet € o
nome que se dd a um estilo
de culindria mais elabora-
da, requintada e que atende
as exigéncias do consumi-
dor com gosto mais apura-
do em relacdo a qualidade
e apresentagdo do prato ou
da bebida.

A expressdo gourmet estd
associada a uma ideia de

Marcio Castilho Cardim afirma que food truck se especializou em receita diferente como atrativo

“alta cozinha”, termo de ori-
gem francesa.

O especialista explica
que o food truck é um con-
ceito de buscar variedade de
alimentos saindo do hambur-
guer e do hot dog, ndo que
esses produtos ndo sejam
vendidos, porém ganham
novas receitas e sabores di-
ferenciados. “No food truck
passa-se a trazer culturas de
outros paises. O principal no

Empresa € especializada em
adaptacao de trailer e food truck

O empresario Diego
Canteli é proprietdrio de
uma empresa em Botucatu
especializada na adaptacio
de trailers e food trucks. “E
um segmento que esta cres-
cendo, € muito forte”. Esse
tipo de empreendimento
veio da capital e se estendeu
ao pais. A novela “Total-
mente demais”, por exem-
plo, de trés anos atrds, tinha
um personagem dono de um
food truck e influenciou na
popularizacdo da atividade.
Canteli admite isso: “O ne-
gbcio comegou a pegar apds
essa novela. Tudo mundo co-
mecou a conhecer. Em Sao
Paulo, era proibido a ativi-
dade, mas acabou liberando.
Com a crise e desemprego,
as pessoas faziam o acerto de
suas demissdes e investiam
em alimentacdo como novo
negocio para sobrevivéncia.
A atividade cresceu.”

De acordo com Canteli, o
trailer ou food truck tem um
custo menor do que manter
uma lanchonete, que preci-
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sa ter ponto, pagar aluguel e
outras despesas.

A Trailers Canteli lista
trabalhos realizados para
clientes em Piracicaba, Ber-
tioga e Campina Grande
(Paraiba). Mas ha diferenca:
ha quem invista s6 no trailer,
cujo custo é menor. O food
truck exige estrutura monta-
da em caminhdo de pequeno
porte, dai o custo mais alto.

Ha diferenciacdo de in-
vestimento. Segundo Die-
g0, se optar por adquirir um
pequeno caminhao vai pa-
gar em torno de R$ 40 mil e
mais 25 mil para fazer cozi-
nha. O trailer custa até R$ 17
mil além de até ser maior do
que o caminhdo bat.

De acordo com Cante-
li,6 um ramo que estd em
alta. “O food truck é um
investimento mais caro. Na
Internet ha varias ofertas.
Compensa mais a adapta-
cdo de trailer porque sai
mais em conta”, cita. Para
trabalhar tanto o food truck
como o trailer ndo tem dife-
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renga quanto as exigéncias.
O diferencial € no inves-
timento feito para fazer a
adaptacdo e instalacdao dos
equipamentos de cozinha.

Conforme o Sebrae, para
iniciar um negdcio de food
truck € necessario constituir
empresa e obter concessdo
da prefeitura e da vigilancia
sanitdria, que irdo avaliar e
autorizar o uso do equipa-
mento (veiculo).

De acordo com o ma-
terial, para operar os food
trucks podem ser instalados
em ruas e avenidas das cida-
des ou em espacos privados,
como lotes de estacionamen-
tos (pagos ou ndo), food par-
ks (espacos comerciais des-
tinados ao aluguel de vagas
para food trucks) e eventos.

Deve ficar atento a ques-
toes legais e de uso dos es-
pagos publicos restringem a
exploragdo da atividade nas
ruas das cidades. Nao pode
ter ponto fixo, como € co-
mum ocorrer com alguns ti-
pos de trailers.
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carddpio é a qualidade. Nao
adianta vender o mesmo pro-
duto, pondo a palavra gour-
met na frente.”

O coordenador ressalta
que atualmente as pessoas
conseguem verificar o que
elas pagam quando tem
mais qualidade ou ndo. “Al-
guns food trucks consegui-
ram associar uma comida de
maior qualidade, mas algo
mais artesanal”.

Douglas Reis
Pty

De uns anos para cé,
cita o coordenador, a co-
mida mais bem elaborada
também chegou a comida
de rua, que abrange muito
mais gente. “Quando vocé
consegue aliar qualida-
de com cultura, é possivel
vender algo diferenciado.
Esse ¢ o movimento que
tem acontecido no Brasil
como um todo. O brasilei-
ro passou e enxergar a sua
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0 termo “food truck” foi
importado dos Estados
Unidos. A histdria do
food truck comeca ha
muito tempo atras,
por volta de 1860.
Segundo referéncias,
em 1866, no Texas,
USA, Charles Goodnight
ja transportava
alimentos e utensilios,
em um caminhdo militar
adaptado, para servir
refeicoes a tocadores de
rebanho que viajavam
por milhas para
manejar o gado.

cultura e a diversidade de
seus ingredientes”.

O coordenador do curso
da USC explica que com a
parte industrial evoluindo
muito ndo hd mais graga
comprar um pdo feito em
uma maquina. No seu enten-
dimento passa a ser muito
mais vantajoso de sabor e
qualidade algo que foi feito
artesanalmente. “E uma ten-
déncia mundial”, conclui.

Divulgacéo

Trailer adaptado para receber cozinha tem empresa especializada para esse tipo de atividade

Crescimento

. O mercado da alimentagdo fora de

casa, segundo material de divulga-
¢do do Sebrae, vem apresentando cresci-
mento expressivo nos ultimos anos. Os
principais motivos relacionados a este
crescimento sao: as mudangas no estilo
de vida dos brasileiros, que hoje dedicam
mais tempo ao trabalho fora de casa do
que ao preparo dos alimentos; e a associa-
¢do da comida fora de casa ao lazer.

Conforme o Sebrae com base no levan-
tamento feito pela empresa de pesquisa
Mintel, que perguntou a 1,5 milpessoas
como elas planejavam gastar algum
dinheiro extra que receberiam neste ano -
28% responderam “‘comer fora”. Segun-
do o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), a alimentacdo fora de
casa consome, em média, 31,1% do total
de gastos das familias brasileiras.
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