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O artesdo inicia diante do objeto bruto, que transforma em uma obra. O
marceneiro tem uma ideia de cadeira antes de escolher e comecar a
manipular a madeira. O cozinheiro faz 0 mesmo e o que pretende é chegar a
uma construcdo fisica que, além disso, impressione o paladar, assim como o
conforto impressiona quem senta na cadeira. O cozinheiro tem meios de
producdo proprios que ndo se resumem as ferramentas; lida com a fisiologia
dos outros, enquanto o marceneiro lida com a ergonomia (Déria, 2015, p.
96).



RESUMO

A abordagem adotada neste estudo visa analisar a dindmica sociologica da relacdo entre chefs
de cozinha e o conjunto de conhecimentos, técnicas e habilidades inerentes a cozinha
profissional, considerando a completa imersao e comprometimento dos informantes desde o
inicio de suas jornadas até a constante busca pela exceléncia. Nesse sentido, os objetivos
tracados incluem a comparacdo entre o trabalho de chef e a ideia de oficio segundo a
perspectiva de Sennett (2012a), a investigagdo do processo de formacao dos chefs levando em
conta fatores sociais como valores familiares, experiéncia prévia no oficio, aprendizado, entre
outros, € a analise das possiveis disparidades entre registros (receitas) e a pratica na cozinha.
Para atingir esses objetivos, foi conduzida uma pesquisa qualitativa, utilizando entrevistas em
profundidade com questionario semi estruturado junto a cinco chefs de cozinha em Recife/PE.
Através dessas entrevistas, foram exploradas suas percepcdes sobre o trabalho, procedimentos

culinarios, relatos do dia a dia da profissao, experiéncias de formacgao e desafios enfrentados,

incluindo aspectos especificos para as mulheres neste ambiente.

Palavras-chave: sociologia dos oficios; gastronomia; artifices; Richard Sennett.



ABSTRACT

The approach adopted in this study aims to analyze the sociological dynamics of the
relationship between chefs and the set of knowledge, techniques and skills inherent in
professional cooking, considering the complete immersion and commitment of the informants
from the beginning of their journeys to the constant search for excellence. In this sense, the
objectives set include a comparison between the work of a chef and the idea of craft from
Sennett's perspective (2012a), an investigation into the process of training chefs, taking into
account social factors such as family values, previous experience in the craft, apprenticeship,
among others, and an analysis of the possible disparities between records (recipes) and
practice in the kitchen. To achieve these objectives, a qualitative study was conducted using
in-depth interviews with a semi-structured questionnaire with five chefs in Recife/PE. These
interviews explored their perceptions of their work, culinary procedures, day-to-day accounts
of the profession, training experiences and challenges faced, including aspects specific to

women in this environment.

Keywords: sociology of crafts; gastronomy; artisans; Richard Sennett.
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1 INTRODUCAO

Cozinhar ¢ uma intrincada teia de técnicas e procedimentos, alguns aparentemente
obvios e outros menos conhecidos, mas todos profundamente influenciados pela natureza
sociocultural da sua elaboragdo e desenvolvimento. Neste sentido, o objetivo geral desta
pesquisa € analisar a natureza das conexdes estabelecidas entre chefs de cozinha e o conjunto
de conhecimentos, técnicas e habilidades que compdem o oficio da cozinha profissional
levando em conta a imersdo e engajamento dos/as entrevistados/as, nas técnicas culinarias
desde o primeiro contato com o oficio até o aprimoramento constante na pratica profissional.
Neste universo alimentado por panelas e hierarquias, os individuos sdo impulsionados pela
incessante busca pela exceléncia no dominio técnico, pela motivacao, criatividade e para além
dela. Conforme Benemann (2017), ao longo do desenvolvimento da técnica culinaria, os
habitos e gostos também evoluiram, refletindo o aprimoramento das habilidades culinarias.
Tais habilidades nao apenas moldam nossos estilos de vida, mas também nos conecta com o

mundo social ao nosso redor.

7

A inteng¢do aqui ¢ contribuir para a reflexdo e compreensdo sobre o oficio de
cozinhar e o “saber-fazer” nas cozinhas profissionais e, consequentemente, fomentar o debate
com outras atividades artesanais, haja vista que tem-se a compreensao de que a agdo de
cozinhar encontra-se acomodada no ambito da repeti¢ao, no dominio de erros e acertos e de
apreensao da habilidade técnica, como apontam os/as chefs entrevistados nesta pesquisa. Para
i1sso, recorreu-se a Sociologia dos Oficios € das Praticas como marco tedrico utilizando,
principalmente, os marcos tedrico-conceituais da reflexdo trazida pelo socidlogo
norte-americano Richard Sennett (2012a) interseccionando com outras contribuicdes tedricas

que auxiliaram na compreensao e analise do know-how nas cozinhas profissionais.

Assim, destaca-se a importancia cientifica desta pesquisa, levando em consideracdo a
escassez de estudos teoricos sobre a compreensdo da atividade culinaria ao buscar uma
associacdo entre o chef de cozinha e o artifice sennettiano. A relevancia historica € analisada a
partir de eventos ao longo do tempo, assim como a cultura, que desencadeia a diferenciagao
entre sociedades e seus desdobramentos por meio de simbolos e discursos presentes nas

praticas alimentares.



15
Ao longo da histéria, a arte do trabalho manual foi gradualmente substituida pelas

atividades mecanizadas e padronizadas, consideradas mais eficientes. O avango tecnologico
contemporaneo tem impulsionado transformacdes em diversas areas, desde o social e
econdmico até o politico e ambiental, tudo isso impulsionado pela incessante busca por
eficiéncia técnica (Benites, 2019). Essas mudancas tém suas raizes no desenvolvimento da
técnica, com a invengdo de maquinas e ferramentas, a sistematizac¢ao do trabalho cientifico, a
Revolucao Industrial e a produ¢do em massa do capitalismo (Marx, 2013). Nesse cenario, o
trabalho vem perdendo seu valor nas atividades que demandam criatividade, controle do
processo de criagdo e habilidades manuais. De acordo com Leite (1994), parece haver uma
divisdo entre o trabalho que envolve raciocinio € o que envolve a pratica. Certos periodos da
histéria menosprezaram atividades praticas, separando a habilidade técnica da imaginagao

(Sennett, 2012a).

Nao obstante, Richard Sennett se destaca como o autor que mais avangou no
estabelecimento e desenvolvimento da sociologia dos oficios, contribuindo significativamente
para a compreensdo do trabalho artesanal. Sua abordagem se destaca pelo resgate de uma
vasta literatura relacionada a artesania, bem como pela criagdo de uma sintese tedrica solida
em torno dos conceitos-chave de “oficio” e “artifice” ao estabelecer os fundamentos para uma
nova perspectiva sobre as atividades laborais, deixando sua marca no estudo desse universo
tdo rico e complexo. Assim, o fio condutor desta pesquisa - e de futuras -, parte da
compreensdo que o oficio tem uma natureza propria, que vai além de simplesmente incorporar
e reproduzir técnicas de forma mecanica e estéril. Ele implica em uma relagdo singular entre o
individuo e o conhecimento, expressando um conjunto de experiéncias de vida, referéncias

familiares e culturais, contextos sociais, coletivos e laborais.

De acordo com Sennett (2012a), a habilidade artesanal vai além da simples execucao
do trabalho e estd intrinsecamente ligada ao desejo de alcancar a exceléncia. Para o artifice de
Sennett, a motiva¢do ndo se resume a ganhos financeiros ou altruistas, mas sim ao anseio de
executar sua atividade com exceléncia. Essa disposi¢do, por sua vez, pode ser encontrada em
diversas ocupagdes, como cientistas, escritores, programadores, médicos, artistas e, claro,

chefs de cozinha.
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O autor apresenta uma teoria intrigante sobre as praticas artesanais baseando-se em

trés elementos centrais: o artifice (individuo), o artesanato e a habilidade artesanal. No que diz
respeito ao artifice, destaca-se a dindmica complementar entre autoridade e habilidades, bem
como a incompatibilidade entre maquinas e artifices, que antes eram capazes de fazer
escolhas conscientes com base na matéria. Sennett aborda o artesanato como uma pratica em
que a mente e as maos se entrelagam, desempenhando um papel crucial na evolug¢ao da
cultura. O ato de pegar, ao longo do processo evolutivo, foi fundamental para o surgimento do
homo faber, um ser capaz de manipular e trabalhar com objetos e materiais. Aprimoramento ¢
refinamento técnico sdo resultados de uma pratica repetida, que exige tolerancia a desordem e
persisténcia para compreender erros e incertezas no trabalho. No ambito da habilidade
artesanal, a busca por qualidade e perfeicao ¢ fundamentada pelo desejo e pela habilidade do
artifice. A motivacdo ¢ considerada mais importante do que o talento, uma vez que

habilidades artesanais dependem de pratica, habito e aprendizado continuo, cada um

avangando em seu proprio ritmo (Sennett, 2012a).

A inspiragdo para analisar o trabalho humano sob essa perspectiva veio de uma
reflexdo critica sobre os ensinamentos de Hannah Arendt, da qual Sennett foi aluno em sua
juventude. Arendt (2014), ao refletir sobre o que define a condi¢do humana, divide as
atividades humanas (vita activa) em trés dimensdes essenciais: trabalho, obra e¢ acdo. A
dimensdo do “trabalho” corresponde ao plano do animal laborans, o aspecto bioldgico e
fisiolégico, natural, regido pela necessidade vital - onde o objetivo € trabalhar para satisfazer
tais necessidades. Neste contexto, ndo ha distingdo entre humanos e outras espécies, ja que
todas sdo impulsionadas primariamente pela sua propria reprodugdo. O animal laborans
produz para consumir e consome para sobreviver. Para a autora, o ser humano como homo
faber constroi e modifica o mundo através de conhecimentos e técnicas, indo além das
necessidades imediatas. Essa dimensdo artificial € caracterizada pela criacdo de objetos
duradouros. A capacidade de reificacdo subjugada aos propositos humanos amplia 0 dominio
das técnicas de modificagdo do ambiente. Por fim, a “a¢d0” ¢ a dimensdo mais elevada da
atividade humana, onde os individuos interagem de forma livre, exercendo uma liberdade que
transcende necessidades e utilidades, manifestando-se como seres inicos na dimensao politica

da vida (Arendt, 2014).
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Sennett (2012a), por sua vez, discorda da critica de Arendt ao homo faber,

argumentando que a artesania humana ¢ muito mais do que simplesmente resolver desafios
técnicos. Para ele, a habilidade do artifice vai além, sendo um reflexo da inventividade e
criatividade humanas. Nao se trata apenas de alcancar um objetivo pratico, mas sim de
ampliar constantemente os limites do conhecimento, da técnica e da interagdo com o mundo
ao nosso redor. Ao contrario do pensamento de Arendt, para ele, a artesania humana nao €
apenas uma atividade utilitdria, mas sim uma atitude pessoal diante da realidade, uma forma

de compreender, expressar e transformar a natureza e a sociedade.

Em sua analise historica sobre o trabalho manual dos artifices, Sennett ressalta a
importancia tanto da ideia quanto da matéria para compreender os processos criativos. A
linguagem desempenha um papel fundamental no contato com a matéria, enquanto o prazer
de fazer benfeito guia a pratica do artifice. Dessa forma, a ideia e a pratica se complementam
e conduzem a maestria do seu oficio. No ambito socioantropoldgico, Sennett considera a
técnica uma questdo cultural, onde o treinamento ¢ fundamental para o seu desenvolvimento.
A repetigdo, acompanhada de autocritica, ¢ encarada como uma forma de desconfiar do
talento e da criatividade espontinea. Ao longo do processo de capacitacdo, as dificuldades e
falhas se tornam estimulos, pois o caminho para aperfeicoar-se ¢ longo e repleto de

significados na busca por novos rumos e objetivos.

Para Mills (2009, p. 76), o artesanato nao ¢ apenas um modelo de trabalho, mas
também “um ideal e um valor fundamental que esta no cerne do desenvolvimento humano,
sendo um dos principais elementos que conecta a arte, a ciéncia e o conhecimento”. Segundo
Giard (2013), cozinhar ¢ como uma danga de combinagdes, em que cada individuo se apropria
do espaco e das técnicas sociais e culturais de producdo para criar algo Gnico na cozinha. A
cozinha, de acordo com Goody (1995), ¢ uma parte fundamental de um sistema alimentar
complexo que engloba desde a obtencdo dos alimentos até o seu consumo. Dessa forma, a
cozinha ¢ ao mesmo tempo universal e diversa. Seguindo essa linha de raciocinio, Fischler
(1995, p. 34) afirma que a cozinha ¢ muitas vezes definida apenas como a combinagdo de
ingredientes e técnicas culindrias. No entanto, o autor propde que ampliemos nossa
compreensdo do termo “cozinha” para incluir também as representagdes, crengas e praticas

compartilhadas por uma determinada cultura ou grupo cultural. Cozinhar, portanto, ¢ uma
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atividade realizada por profissionais habilidosos em um ambiente que une o mundo natural, o

cotidiano, ao mundo social.

Nesta abordagem, portanto, faz-se essencial, a analise da relacdo entre producado e
entrega. O prazer profundo e pessoal de criar e oferecer algo ao outro ¢ a expressdo do nosso
espaco intimo. A criatividade nas combinag¢des, mesmo que modestas, molda o nosso estilo de
vida e fortalece os lagos sociais. O modo como os/as chefs realizam as coisas no dia a dia
possui um significado simbolico e técnico e devem sempre ser conduzidas pela

engenhosidade e inteligéncia pratica.

Na experiéncia culinaria, encontramos uma afirmacao dos estilos individuais, gostos
pessoais ¢ a liberdade imaginativa. Para alguns dos entrevistados as receitas tradicionais
perdem um pouco da sua importancia, sendo substituidas por analogias e associagdes criativas
de ideias. Giard (2013) observou que duas pessoas, seguindo a mesma receita, podem obter
resultados completamente diferentes, devido as suas intervengdes pessoais, conhecimentos
especificos e praticas individuais, influenciadas pelos segredos orais, tradi¢cdes regionais e

familiares transmitidos ao longo do tempo.
Isto posto, a pesquisa em questio buscara alcangar os seguintes objetivos especificos:

1) Caracterizar teoricamente a atividade de chef de cozinha como oficio, bem como a

figura de chef como potencialmente andloga a de artifice;

i1) Analisar o processo de formacdo de chefs (a partir dos percursos sociolaborais),
considerando aspectos sociologicos como valores/historico familiar, contato com o oficio,

interesse, aprendizagem, exercicio, etc.;

1i1) Analisar em que medida ha divergéncia entre registros (receitas) e acdes praticas
durante a realiza¢ao do procedimento gastrondmico para os/as chefs entrevistados/as, testando
assim a faculdade da atividade exercida por um artifice ser uma técnica viva, em que a
objetividade do procedimento técnico experimenta oscilagdes em funcdo da busca pela

exceléncia que move seu executor.

A construgdo do corpus desta pesquisa ocorreu, principalmente, através da analise da
obra O Artifice (2012a), escrita por Richard Sennett. Os argumentos apresentados nesta obra
foram cuidadosamente examinados e relacionados as praticas profissionais dos/as chefs de

cozinha entrevistados/as. Ao analisar os indicativos trazidos pelo livro, logo percebemos uma
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notavel proximidade com as praticas e técnicas utilizadas pelos/as chefs. Isto me levou a

colocar seus percursos sociolaborais no centro deste exercicio de ideias, em busca de uma
compreensdo mais aprofundada sobre a relacdo entre as praticas artesanais, o saber-fazer nas

cozinhas profissionais e a contemporaneidade.

Para que se cumpram os objetivos desta dissertacdo, empreendeu-se uma pesquisa
qualitativa, utilizando a técnica de entrevista em profundidade com questiondrio
semiestruturado com cinco chefs de cozinha da cidade de Recife/PE. A andlise do material
coletado e a organizacdo dos resultados da pesquisa sdo apresentados no capitulo posterior a
esta introdu¢do, onde sdo apresentadas, detalhadamente, as escolhas metodologicas que
nortearam este estudo, esmiucando todo o processo de pesquisa de campo ¢ interagao com o0s

informantes.

Neste sentido, o segundo capitulo versa sobre a histéria e evolucdo da cozinha
profissional e da ocupagdo de chef de cozinha destacando as mudangas ocorridas ao longo dos
séculos, além de destacar as particularidades brasileiras nesse contexto. Na segunda parte do
capitulo, apresenta-se uma resenha das reflexdes sobre a ‘Oficina’ de Sennett, ao discutir os
diferentes tipos de espagos de trabalho ao longo da historia, como as guildas medievais e os
ateliés, no intuito de analisar em que medida as cozinhas profissionais atualmente se
organizam da mesma forma. Em um segundo momento, examina-se a qualificagdo nesse

setor, incluindo educacgao formal e aprendizado pratico.

O terceiro capitulo aborda as bases teodricas para entender como a habilidade
culindria ¢ apreendida, destacando a importincia do chef de cozinha como um mestre em seu
oficio a partir do que Giard (2013) entende como ‘pratica culinaria’, e explorando os
conceitos de ‘consciéncia material’ e ‘habilidade artesanal’ de Richard Sennett (2012a), assim
como da mao humana como ‘ferramenta inteligente’. Na segunda parte do capitulo, discute-se
o conceito do artifice sennettiano, problematizando-o também sob a perspectiva de género, e
sua relacdo com a motivacdo intrinseca € o comprometimento em melhorar constantemente as
habilidades profissionais. A partir das entrevistas realizadas, sdo apresentados os percursos
sociolaborais de Felipe, Camila e Caio, no qual aborda-se caracteristicas presentes nos

99 ¢¢

chefs-artifices como “criatividade”, “pratica” e “intuicao”.

O quarto capitulo, discute a proposta de uma abordagem que enfatiza as

caracteristicas imprecisas e denotativas da escrita culindria, explorando a leitura de uma
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receita como a interagdo com um mapa. Para esse fim, os trabalhos de Sennett (2012a) e

Ingold (2005) serdo nossos guias ao discutir a respeito do ato de registar e cozinhar. Neste
capitulo sdo apresentados os percursos sociolaborais de Daniela e Marcos acerca da
“memoria”, “saberes” e “receitas de familia”, no qual aborda-se a relacdo entre cozinhar e

reproduzir receitas a partir dos relatos dos chefs-artifices.

Por fim, as Consideragcoes Finais onde destaca-se os principais resultados da

pesquisa e possiveis caminhos para novos estudos na area.
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2. A PRATICA ARTESANAL DA PESQUISA: PERCURSOS METODOLOGICOS

A minha jornada pessoal e profissional tem sido forjada na cozinha. Nas memorias
de infincia, uma cena marcante era a visdo das mulheres da minha familia na cozinha,
concentradas e habilidosas, manipulando ingredientes e panelas com destreza como se
estivessem “brincando” em um jogo misterioso para mim na época. Mais tarde, descobri que
esses sons ritmados das facas e panelas sendo manuseadas com maestria, representavam a arte
do cozinhar. Desde as cozinhas familiares ¢ da minha propria casa, até os laboratorios de
técnica de cozinha e praticas culinarias da minha graduacdo em Gastronomia na Universidade
Salgado de Oliveira (UNIVERSO), que me concedeu o meu primeiro diploma universitario, e
dos diversos restaurantes que me acolheram ao longo da minha carreira, o cozinhar esteve
presente. Passando pelos estagios e o trabalho em restaurantes, nos quais adquiri experiéncias
e conhecimentos, pude aprender sobre aromas e sabores que desconhecia, ouvi comandos,
limpei fogdes e cheguei a sentir os pés doloridos ao fim do dia. Apesar de ter atuado como
gestora de A&B, um cargo mais administrativo, construi ao longo desse tempo um arsenal de

informagdes, experiéncias, praticas e conhecimentos.

Mais tarde, ao estudar essas praticas a partir da Sociologia passei a enxergar a arte do
cozinhar sob uma nova perspectiva, buscando compreender os lagos sociais estabelecidos
entre as/os cozinheiras/os e suas criagcdes. Descobri que esses profissionais sdo como artesaos,
nutrindo suas proprias histérias de vida junto com as suas preparacdes. Em cada preparacao,
ha memorias e experiéncias entrelacadas, temperando tanto histérias pessoais quanto
comunitarias. Assim, aqui chegados, surge a pergunta que norteia esta pesquisa, a saber:
Como ocorre a apreensdo da chamada “Habilidade Artesanal” (Sennett, 2012a) entre os/as

chefs de cozinha entrevistados/as?

Nao obstante, na pesquisa qualitativa parte-se do pressuposto de que “o mundo social
ndo ¢ um dado natural, sem problemas” ¢ construido cotidianamente pelas pessoas, nas quais
essas construgdes passam a formar a realidade essencial destas, seu mundo vivencial. Assim,
a utilizacdo de entrevista qualitativa contribui para o conhecimento de dados bdasicos que
permitem o desenvolvimento, a compreensao da situagdo local e a relagdo estabelecida entre

os atores sociais, com o intuito de compreender “as crencas, atitudes, valores e motivagdes”
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sobre o comportamento dos individuos em determinados contextos sociais (Gaskell, 2000, p.

65-69).

Mills (1965, p. 211-243) nos convida a observar a importancia de integrar o oficio do
socidlogo com suas experiéncias de vida, utilizando-as como ferramentas para a reflexdo
intelectual. Dessa forma, as experiéncias e habilidades adquiridas durante minha pratica
laboral em restaurantes afloram o cultivo de uma sensibilidade socioldgica na pratica da
pesquisa ao valorizar as experiéncias comuns do cotidiano utilizando-as como base para a
reflexdo sociologica (Pais, 2003). Assim como na arte € no artesanato, nas cozinhas e na

sociologia, ndo basta apenas buscar, ¢ necessario também ter a disposi¢ao de criar.

No prologo de sua conhecida obra sobre o artifice, ao abordar a concepg¢ao
shakespeariana de que “cada um ¢ criador de si mesmo”, Sennett (2012a) nos mostra que a
ideia do artesanato vai além do simples trabalho manual especializado. Ela se aplica a
diversas areas, como programagao de computadores, medicina, arte e, certamente, também da
sociologia e gastronomia. E por que isso ¢ relevante? Existem duas razdes principais para
isso: primeiramente, o artesanato representa um impulso duradouro e fundamental que se
manifesta no desejo de realizar uma tarefa com exceléncia. Isso resulta em um sentimento de
orgulho no trabalho realizado, uma consciéncia de desempenho de qualidade e um
compromisso ¢ético. Em segundo lugar, o trabalho do artifice se baseia no dominio do
processo de producgdo. Por isso, Mills (1965) defende a valorizagdo do “artesdo intelectual
humilde”, que aprende com o que cria e cria com o que aprende, pois as suas rotinas nao sao
estaticas, evoluem e o ajudam a progredir com base em suas experiéncias diarias. A
criatividade, nesse contexto, € um processo de aprendizagem constante e reflexivo. Aquele
que cria aprende com suas criacdes. E o conhecimento pratico do dia a dia que permite
avancar ao refletir sobre o que foi produzido. Isso se aplica também a producdo ‘artesanal’ da
sociologia, em que o conhecimento adquirido ao longo da minha jornada pessoal e
profissional, por exemplo, resulta de habilidades de pensamento, questionamento e agao,

utilizando como matéria-prima um tipo de “tempero” social.

Cozinhar, portanto, torna-se um ato relacional, onde a interacdo com outros
individuos ¢ central. Em um ambiente familiar, o ato de cozinhar pode ser uma atividade
coletiva. Assim como nas minhas lembrangas de infincia, o preparo de uma refeicdo pode
incluir todos, desde criangas a avos, cada um contribuindo com suas habilidades ¢

conhecimentos. Essas interacdes refor¢am lagcos sociais e promovem um sentimento de
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coesdo. A cozinha se transforma em um espago de didlogo, onde receitas sdo trocadas,

técnicas discutidas e memorias compartilhadas, criando um entrelacamento de vidas e

experiéncias.

Por compreender que ser um chef de cozinha vai muito além de simplesmente
dominar conhecimentos tedricos, envolve uma relagdo inica e complexa entre o individuo e o
vasto conjunto de técnicas e saberes que compdem a fun¢do, o estudo em questdo realizou
cinco entrevistas em profundidade com chefs de cozinha da cidade de Recife, Pernambuco.
Devido a natureza das entrevistas e ao tempo limitado para a pesquisa o quantitativo de
entrevistas precisou ser reduzido, sendo utilizado um questiondrio semiestruturado contendo

trinta e cinco perguntas no total.

Inicialmente, pretendia-se fazer uso da técnica de bola de neve (snow ball) para a
realizagdo das entrevistas. Por vim da area do objeto de pesquisa — a gastronomia —, acreditei
que teria uma certa facilidade em aplicar essa técnica, visto que mantinha contato com uma
chef conhecida e que assim “facilitaria” meu trabalho de campo. No entanto, ndo funcionou.
A entrevista ndo aconteceu por motivos de indisponibilidade da referida chef, que por sua vez
me indicou outros possiveis interlocutores, os quais também nao me deram retorno. Diante
disso, foi preciso adotar outra estratégia: tracar um perfil especifico para os/as

entrevistados/as' e procurar os/as chefs na rede social Instagram.

Os contatos ocorreram através de mensagens nos respectivos perfis pessoais dos
informantes. Nessa situagdo, destaca-se que a internet assumiu o papel principal da pesquisa,
nem que seja por um breve momento. E importante ressaltar a importancia desse movimento,
considerando as caracteristicas da internet apontadas por Hine (2015), sua capacidade de
permear, incorporar e estar presente em nosso cotidiano. Isso significa que a internet esta
sempre ao nosso alcance e ganha significado de acordo com os diferentes contextos em que a

utilizamos. Por fim, como apontado por Benemann (2021) a internet é algo cotidiano para

Neste estudo, partimos da perspectiva de Sennett (2012a, p. 30), segundo a qual “sdo necessarios no minimo
sete anos de pratica para se tornar um verdadeiro mestre em determinada area”. Com base nisto,
estabelecemos um perfil especifico para responder as perguntas e objetivos desta pesquisa, garantindo a
qualidade dos resultados. Esse perfil inclui: i. Ter no minimo sete anos de experiéncia como chef de cozinha;
ii. Residir em Recife (PE); iii. Ter trabalhado ou estar familiarizado com a “Haute Cuisine” expressao
francesa que caracteriza a comida preparada de maneira elaborada, geralmente por um chef, e apresentada de
forma elegante. Uma comida preparada de forma perfeita (Gomensoro, 1999, p. 212).
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nods, usuarios e pesquisadores, ja que as plataformas sdo tratadas como algo evidente,

resultando em um complexo fluxo de informacdes e relagdes que muitas vezes passam
despercebidos. Do ponto de vista metodologico, foram essas caracteristicas que me
permitiram ter acesso ao campo de pesquisa, embora saliente que ainda assim, tive dificuldade

em obter participagdo dos mesmos.

Com o objetivo de diversificar as representagdes e significados presentes, os/as chefs
foram cuidadosamente selecionados com base em suas trajetorias e estilos Unicos. As
entrevistas foram a principal ferramenta utilizada para a construcdo do corpus deste estudo.
Além de simples relatos cronologicos, os entrevistados foram encorajados a refletir sobre suas
origens, relagdes familiares, profissionais e pessoais. Os percursos sociolaborais permitiram a
intersec¢do entre questdes ligadas ao trabalho e aspectos mais intimos da vida dos
entrevistados, como relacionamentos afetivos, cargas de trabalho e desafios enfrentados,

particularmente, pelas mulheres no ambito das cozinhas profissionais.

As entrevistas foram gravadas por meio de aplicativo de celular — com autorizagdo
dos/as entrevistados/as — e apds a realizacdo das mesmas foram transcritas com o auxilio do

software reshape e analisadas a partir da perspectiva multiescalar (Georges; Santos, 2016).

A opcao por essa abordagem analitica foi inspirada na pesquisa realizada por Aratjo
Filho (2021), que analisou as trajetdrias sociolaborais dos ambulantes em Belo Horizonte,
também conhecidos como ‘toreiros’. Conforme destacado pelo autor, a perspectiva
multiescalar visa explorar as complexidades de um tema por meio de particularidades
observadas e organizadas em diferentes niveis. Para Georges e Santos (2016), essa abordagem
busca compreender as subjetividades dos atores em diversos contextos sociais. No caso da
presente pesquisa, voltou-se o olhar para as relagdes sociais observadas em seu ambito local —
as cozinhas profissionais -, como ponto de partida, entendendo-as como expressdes sociais,
mercantis, etc. Essa abordagem tedrico-metodoldgica, busca identificar as relagdes e conexdes

do objeto de pesquisa em seus niveis relevantes (Aratjo Filho, 2021, p. 42).

Dentro desse contexto, conforme discutido por Jaramillo (2013), entende-se que o
conceito de “campo” vai além do que ¢ observado diretamente pelo pesquisador, abrangendo
também as interpretacdes feitas a partir dos dados da pesquisa. A andlise das entrevistas se
destaca como uma forma de apresentar e organizar os dados obtidos. Se de forma mais geral

(no imaginario coletivo) a inser¢ao de um individuo nas cozinhas profissionais tidas como
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sofisticadas pode ser resumida ao glamour, a partir da analise desses percursos sociolaborais

foi possivel analisar outras nuances dessa inser¢do ocupacional, uma vez postas em relagao

com outros ambitos da vida relatada pelos interlocutores.

As entrevistas ocorreram de modo remoto pelo aplicativo Google Meet, com duragio
média de uma hora a uma hora e meia, cada, a partir de um questionario semiestruturado,
separado em dois blocos principais e contendo trinta e cinco perguntas ao todo, as quais foram

denominadas de fases de “pré-oficio” e “oficio” respectivamente.

Na fase “pré-oficio”, buscou-se analisar aspectos referentes ao ambiente social,
familiar e pessoal; valores e/ou referéncias éticas, morais, religiosas, politico-ideoldgicas; e
motivos da escolha pela carreira. A fase “oficio” diz respeito ao conjunto formado pelas
etapas da formagio e atuagio profissionais, ou o que Sennett (2012) chama de “oficina™ . Na
etapa da formacdo, sdo observados aspectos proprios do processo de formagdo, de
aprendizagem do oficio, da mentoria, dos exemplos mais conhecidos de especialistas na
atividade e seu papel no desenvolvimento da técnica culinéria pelo/a chef etc. Finalmente, na
etapa da atuagdo profissional mesma, tem-se questdes proprias do ambiente de trabalho,
relacdes profissionais e laborais, o dia a dia da profissdo, as interagdes com os consumidores

etc.

Na tabela abaixo (Tabela 1) estdo listadas algumas das caracteristicas do perfil dos/as
chefs, que foram entrevistados/as entre os meses de julho a setembro de 2022, retomando
algumas entrevistas em setembro de 2023, tendo finalizado todo o trabalho de campo em
outubro do mesmo ano, na cidade de Recife, Pernambuco. Os seus verdadeiros nomes foram

trocados por outros fantasiosos para preservar o sigilo de suas identidades.

A ordem de apresentacdo desses perfis na tabela se deu pela ordem em que os

percursos serdo apresentados e analisados no presente estudo.

? Inspirado nas antigas corporagdes de oficio medievais, que eram ambientes simultaneamente familiares,
formagédo para o trabalho e de atuagdo profissional. Naturalmente, a sociedade moderna impde a separagdo
relativa de tais aspectos (Sennett, 2012a).
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Nome Ocupacio Idade | Estado civil e posicao Formacio Tempo na
na composicio Ocupacio
familiar

Felipe Chef de cozinha; |38 Casado, tem um filho. | Graduado em Hotelaria, | 22 anos
cozinheiro e possui  Mestrado em
empresario; Seguranga ¢ Qualidade
proprietario dos Alimentar em
restaurantes “A” e Restauragdo, combinado
“B”. a formagao on the job.

Camila Chef de cozinha, |37 Casada e tem uma filha | Superior em [ 17 anos
cozinheira e gastronomia combinado
empresaria, a formagao on the job
proprictaria de um
buffet.

Caio Chef de cozinha, |48 Solteiro e ndo tem |Formagdo on the job. 32 anos
consultor, personal filhos.
chef

Daniela [Chef consultora e|42 Solteira e ndo tem|Formagdo on the job|18 anos
cozinheira. filhos. combinada a superior

técnico em gastronomia
pelo Senac.

Marcos Cozinheiro e chef de |48 Casado e tem trés filhos | Formacdo on the job|28 anos
cozinha combinado ao curso

basico de cozinha pelo
Senac.

Fonte: Elaborado pela pesquisadora (2024)

Teoricamente, a pesquisa foi construida a partir da analise minuciosa da obra O

Artifice de Richard Sennett (2012a), que serviu de base para relacionar os argumentos

apresentados com as praticas dos chefs de cozinha entrevistados, o que levou a uma

investigagdo mais aprofundada sobre a importancia do saber-fazer artesanal na cozinha

contemporanea. Assim, o foco deste estudo foi direcionado para a compreensdo da relagdo

entre as praticas profissionais dos/as chefs e as ideias apresentadas por Sennett.

Por fim, o enlace dos elementos de analise foi concebido neste estudo como uma
implementagao da perspectiva multiescalar. Os capitulos foram divididos de acordo com
diferentes dimensdes e organizados seguindo tanto o que se pretende analisar em termos de

objetivos propostos, quanto o que foi evidenciado a partir dos relatos dos interlocutores desta
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pesquisa. Aratjo Filho (2021) ressalta que essa abordagem influencia os recortes de pesquisa,

a analise dos dados e a forma como sdo apresentados. Cada sec¢do estd conectada as
percepcdes e experiéncias vividas pelos/as chefs entrevistados em cada momento de seus
percursos sociolaborais. Neste sentido, ao apresentar as vivéncias e experiéncias de cada chef,
optou-se por apontar as caracteristicas que ficaram mais realgadas no depoimento de um/a do
que nos demais - embora esse fator ndo implique que estas sejam unicas do individuo em
questdo -, combinadas com as discussdes levantadas por Sennett (2012a). Com isso, a
dissertacdo propde que o campo seja apresentado gradualmente ao leitor, preservando a

materialidade dos dados.
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3. SOBRE O OFiCIO DE COZINHAR

As transformacdes ocorridas no cendrio gastrondmico nos Ultimos anos tiveram
como uma das consequéncias a expansdo do setor, o que resultou em um aumento
significativo na procura por cursos especializados na area da gastronomia. No entanto, para
compreender como a formacgdo de cozinheiros passou por mudangas ao longo da historia, ¢
importante entender a origem e o contexto dessa profissdo. Além disso, ¢ relevante esclarecer
a defini¢do de gastronomia, especificamente aquela utilizada como referéncia nesta analise.
Segundo Clarissa Borba, a gastronomia sempre esteve ligada a dimensao estética e sensorial,
principalmente no contexto da cozinha de elite europeia, especialmente francesa, que passou
por grandes transformacdes com a chegada da modernidade. A ideia de gastronomia como
uma arte e ciéncia do bom comer e da boa mesa se diferencia completamente da simples

alimentacdo que visa apenas nutrir o corpo (Borba, 2015, p. 60).

Isto posto, neste capitulo, busquei trazer a tona a trajetoria da ocupacao de chef de
cozinha ao longo dos séculos, tragando suas origens, transformacgdes e sua relagdo com as
elites e a distingdo social. Através dessa abordagem historica, € possivel perceber as
mudancas e continuidades ao longo do tempo, e identificar as particularidades brasileiras na

ocupacgao de chef de cozinha.

Na segunda parte do capitulo, abordo os diferentes tipos de espaco de trabalho que
existiam ao longo da historia, como as guildas medievais, os ateli€s e as oficinas baseada nas
discussoes trazidas pelo socidlogo Richard Sennett (2012a), para, em seguida, analisar se as
cozinhas profissionais da atualidade ainda se organizam como esses locais sociais de trabalho.
Tomando como base as reflexdes trazidas nas pesquisas de Borba (2015) e Briguglio (2022),
também analisei os contornos da qualificagdo profissional nesse setor, que envolve tanto a
educagdo formal por meio de cursos e instituigdes quanto o aprendizado pratico no local de

trabalho — on the job —, remetendo as antigas guildas e a relagcdo entre mestre e aprendiz.

3.1 Dos Antigos Mestres ao Oficio de Chef: uma Abordagem Historica
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Na historia da alimentagdo, apesar dessa narrativa esta profundamente enraizada no

eurocentrismo, a aten¢ao ¢ frequentemente voltada para os periodos antigo e medieval, pois €
nesse contexto temporal que surgem os “mitos de origem” de diversos alimentos e pratos, que
posteriormente se transformam em componentes essenciais das identidades nacionais

(Briguglio, 2022).

Nao obstante, a histéria da ocupagao de chef de cozinha esteve profundamente ligada a
evolucdo da cozinha profissional que se desenvolveu a partir das corporagdes de oficio na
Europa medieval. Conforme Borba (2015, p. 58) a posi¢ao de chef de cozinha “faz parte de
um microssistema de fungdes que foram definidas e organizadas a partir de uma divisao
hierarquica do trabalho no ambito da cozinha profissional”. Ao longo dos anos, segundo a
autora, a cozinha profissional passou por uma evolucdo notavel, a saber, o que antes era
apenas uma simples atividade agora se transformou em algo altamente especializado, com
uma hierarquia de fungdes bem estabelecida e uma divisdo criteriosa do trabalho, tornando
possivel a producdo de pratos complexos e sofisticados em larga escala. E no topo dessa
piramide que encontra-se a figura do chef de cozinha, sendo atualmente um dos cargos mais

prestigiados dentro do universo gastronomico.

Desde a Antiguidade até a Idade Média, as artes culinarias eram promovidas
principalmente pela elite, através de festas com banquetes extravagantes. Naquela época,
existiam chefs populares, cuja fama se igualava ao dos chefs contemporaneos, tornando-se

lendas na histdria da profissao (Doéria, 2009).

Guillaume Tirel, também conhecido como Taillevent (1310-1395), cozinheiro da corte
de Carlos VI, sem duvidas, foi o mais famoso cozinheiro na Idade Média. Ele escreveu o livro
Le Viander, que foi a primeira tentativa de sistematizar e romper com a tradi¢do oral na arte
da gastronomia (Miranda, 2013). No entanto, conforme Trubek (2000) apenas séculos depois,
com o aumento da taxa de alfabetizagdo e a invencao da imprensa, a cozinha desenvolveu-se

de forma mais sistematizada.

A partir do século X, o florescimento urbano e o avango do sistema monetario na
Europa abriram portas para uma infinidade de atividades comerciais, especialmente
relacionadas a habilidades manuais, através de guildas ou associagdes de oficios, de modo

que,
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A era das cruzadas abriu caminho para a expansdo do comércio e estabeleceu
ligagdes entre Europa e Asia, o que impulsionou o crescimento das cidades e
trouxe uma diversidade de oportunidades profissionais para o ambiente
urbano. No entanto, para que o trabalho fosse organizado nas cidades, os
trabalhadores precisavam se reunir em grupos especificos. Infelizmente, a
auséncia de protegdo institucional os tornava vulneraveis a diversos tipos de
prejuizos, ja que ndo estavam amparados pelas relagdes de protecdo dos
senhores feudais. Com o tempo, surgiram as associagdes de artesdos, que
adotaram diferentes nomes em varias regides, embora os mais utilizados
sejam, ‘corporagdes de oficios’ ou ‘guildas’ (Martins, 2007, p.11).

Durante os séculos XI e XII, de acordo com Reis (2006), surgiram nas cidades alemas,
britanicas, francesas e espanholas as guildas, associagdes de cunho religioso que uniam
diferentes profissdes. Conhecidas como corporagdes, essas associacdes de artesdos e
mercadores se estabeleceram na Europa a partir do século XII até o declinio no final do século
XVIII e inicio do século XIX. Em Portugal, as corporacdes inicialmente se organizaram em
confrarias religiosas, mas a crise agricola e o aumento da concentra¢do urbana levaram ao
crescimento dos artifices e a sua maior importancia na vida da cidade a partir do século XIII.
No século X1V, os artifices passaram a ser chamados de “oficiais mecanicos e se reuniam em
seus “oficios incorporados”, onde eram convocados para discussdes profissionais e assuntos

de interesse da cidade” (Reis, 2006, p. 18).

J& na Inglaterra do o século XIX, a Revolug¢ao Industrial estava em pleno andamento,
eliminando os oficios tradicionais e seus artesdos em prol da producdo em massa de
mercadorias em alta velocidade. No entanto, houve vozes de oposi¢ao a essa busca pela
eficiéncia, como a do talentoso artista William Morris. Para Morris (1882), os oficios
artesanais eram verdadeiras formas de arte, que envolviam geragdes em uma jornada
prazerosa em busca da exceléncia e expertise em técnicas de fabricacdo de objetos e
habilidades refinadas, repletas de significado e que saciavam as necessidades do corpo e da

alma.

Trazendo a discussdo para um contexto mais regional, as corporagdes, autorizadas por
lei, “eram associagdes de pessoas que compartilhavam o mesmo oficio ou profissao” (Aratjo,
2009). Em Pernambuco, as corporagdes de oficios guardavam semelhangas com as suas
equivalentes em Portugal. Segundo Gilberto Freyre em Sobrados e Mocambos, as

corporagdes pernambucanas eram formadas por oficiais mecanicos, que se organizavam em
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irmandades ou eram lideradas por juizes escolhidos por eles, participando da organizaciao do

Regimento® e da fixagdo de pregos de seus trabalhos. Anualmente, eram eleitos um juiz € um
escrivao para representar cada corporagao na Camara Municipal, garantindo assim a sua voz e

participacgdo nas decisoes (Freyre, 2015, p. 473).

Na Franca, Trubek (2000), ressalta que essas corporagdes eram um fendmeno restrito
aos centros urbanos. As regras estabelecidas por elas ndo eram seguidas além das fronteiras
das cidades onde estavam situadas, o que limitava sua capacidade de regulamentar o
comércio, o trabalho e a producdo nas areas rurais, por exemplo. Embora as corporacdes de
oficio compartilhassem um propoésito geral de organizagdo do trabalho, cada localidade possui
regras especificas que variam entre si. Assim, a forma de organizac¢do e o alcance de sua

regulacdo eram distintos tanto dentro de um mesmo territdrio quanto entre territorios.

A autora destaca que no considerado lar da ‘“alta gastronomia”, aqueles que se
dedicavam aos oficios culindrios tinham duas opgdes: fazer parte das guildas ou servir nas
cortes. Foi nesse contexto que, em 1599, os grandes mestres das casas nobres ganharam um
conjunto exclusivo de estatutos, dando inicio ao termo “maitre queux”. “Com o passar do
tempo, esse titulo foi gradualmente evoluindo até se transformar na nomenclatura que

conhecemos hoje: chef ou chef de cuisine” (Trubek, 2000, p. 33).

No livro A Historia da Alimentagdo, Frangoise Desportes (1998), destaca as principais
corporagdes de oficios da alimentacao na Europa, como taberneiros, traiteurs, forneiros e
moleiros. O autor ressalta as disputas que ocorriam entre essas guildas em busca de
flexibilizar seus monopdlios. Os taberneiros eram responsaveis por estalagens que ofereciam
comida, bebida e pouso, enquanto os fraiteurs forneciam comida em eventos e vendiam
refei¢des prontas. Os forneiros eram encarregados de assar pao, disputando com os padeiros o
direito de realizar todo o processo. J& os moleiros transformavam grdos em farinha e
desejavam fabricar pdo com os grdos recebidos como pagamento, o que nunca lhes foi
concedido. As disputas entre essas corporagdes eram motivadas pela busca por maior

flexibilidade em seus monopdlios.

Conforme o autor, a primeira metade do século XVIII, em Paris, era marcada pela

presenca de cerca de vinte e cinco guildas especializadas no comércio de alimentos e bebidas.

3 O estatuto vigente na corporacio estabelecia os pardmetros e valores a serem considerados para a realizagio de
obras ou prestacdo de servicos.
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Essas guildas operavam como monopdlios exclusivos, o que significava que cada uma tinha

um dominio especifico de atuagdo. Essa constatacdo evidencia que nenhuma das corporacdes
de oficio possuia, de acordo com suas regulamentacdes, o direito de oferecer uma gama
diversificada de servigos, como os oferecidos pelos restaurantes modernos atualmente, onde ¢
possivel encontrar uma variedade de comidas e bebidas em um tnico estabelecimento

(Desportes, 1998).

Borba (2015) aponta que a posicao de traiteur da corte ndo era simplesmente adquirida
com base em riqueza financeira. Aqueles que buscavam tal prestigio eram individuos que ja
estavam envolvidos no comércio de alimentos ou tinham fortes lagos familiares com essa
esfera tradicional de artesdos e comerciantes. Uma vez adquirido esse privilégio, o custo era
maior do que para ingressar em uma corporacdo de oficio, mas valia a pena pagar esse
investimento, pois assim evitava-se a longa formacdo necessaria de cerca de sete anos na
guilda (Sennett, 2012a), além de ficar dispensado de seguir suas regras. Além disso, era

garantido o status simbdlico de pertencer a alta sociedade.

Nao obstante, a transforma¢do social e econdmica da sociedade moderna trouxe
consigo a mercantilizagcdo da alimentagdo e da gastronomia, consolidando assim a influéncia
do capitalismo. Nesse processo, houve uma reconfiguracdo das relacdes de trabalho e dos
mercados, afetando todas as areas relacionadas a culindria (Borba, 2015). Os chefs, antes
considerados figuras de prestigio na “alta gastronomia”, perderam sua posi¢ao privilegiada na
hierarquia social e passaram a ser vistos como artesdos, trabalhadores ou profissionais.
Diante dessa mudanca social, a entrada da haute cuisine em espagos publicos, na Franca,
criou um movimento interessante entre chefs e cozinheiros em busca de reconhecimento
profissional, lutando para manter o prestigio de sua profissdo em uma sociedade capitalista

(Trubek, 2000).

O surgimento dos restaurantes como conhecemos hoje ¢ fortemente atribuido a
Revolugdo Francesa. Embora ndo exista certeza sobre quando ou por que os restaurantes
foram inventados e os registros historicos sejam vagos, ha indicios de que no século XV uma
receita de restaur indicava a preparacdo de um caldo com propriedades curativas, que
precisava ser feita por um alquimista ou cozinheiro. Nos séculos seguintes, especialmente no
XVII e XVIII, essa preparagdo passou a ser considerada semi medicinal, com poderes

regenerativos e associada a saude das pessoas. Os primeiros restaurantes ofereciam poucas
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refeicoes solidas, dando preferéncia as variagdes dos caldos restauradores, especialmente

adequados para aqueles com sistema digestivo sensivel. O que diferenciava esses
estabelecimentos das estalagens, casas de pasto e cantinas era a presen¢a de mesas individuais
e uma atmosfera urbana e moderna. Com o tempo, especialmente no século XIX, o
restaurante se tornou uma instituicdo cultural, especialmente na Europa e na Franga (Spang,

2003).

Apesar do restaurante ter sido inovador para o mundo da gastronomia, Borba (2015),
ressalta que os cozinheiros de elite e mais renomados ainda preferiam trabalhar em
residéncias, seja de familias ricas ou de influentes da classe média alta, pois os grandes
jantares e banquetes continuavam sendo simbolos de distin¢ao, ocasides sociais importantes e
oportunidades de demonstrar poder e riqueza. Por esse motivo, durante a primeira metade do
século XIX, alguns cozinheiros renomados optaram por permanecer ligados as residéncias de

familias aristocraticas e burgueses influentes, tanto na Franga como no exterior.

Um bom exemplo ¢ Antonin Caréme (1783-1833), considerado por muitos como o
primeiro chef-celebridade. Tendo iniciado na confeitaria quando ele ainda era crianga, como
um aprendiz mirim, durante o periodo tumultuado da pds-Revolugdo Francesa e trabalhado
por alguns anos em uma confeitaria tradicional, foi através de sua habilidade excepcional que
o levou a alcangar o sucesso nos circulos privados das casas de politicos influentes,

aristocratas ingleses e russos, ¢ da alta burguesia (Kelly, 2005).

De acordo com Borba (2015), ¢ importante ressaltar que essa evolug¢do, com o advento
do restaurante, ndo pode ser atribuida a simples relagdes de causa e efeito. Na verdade, para a
autora, ela ¢ o resultado de um processo complexo, que envolve fatores materiais e
simbolicos, que foram se entrelagando ao longo do tempo de forma ndo linear. Na Franca, em
particular, os efeitos dessa nova conjuntura material e simbolica foram observados e
marcaram a profissionalizacdo do trabalho de cozinheiros e chefs homens. Eles deixaram de
ser meros “empregados domésticos” para ocupar um espago publico enquanto as cozinheiras
mulheres assumiram o papel de responsaveis pelas cozinhas nas casas da burguesia. Segundo
a pesquisadora Amy Trubek (2000) as mudangas trazidas pelo processo de urbanizagdo e pela
modernidade impactaram profundamente os habitos alimentares, levando a uma
ressignificagdo da cozinha e da gastronomia no espago publico. A autora considera que as

associagoes e os jornais foram vitais para o processo de profissionalizacdo.



34

Nesse processo, houve uma reconfiguragdo das relagdes de trabalho e dos mercados,
afetando todas as areas relacionadas a culinaria. Os chefs, antes considerados figuras de
prestigio na “alta gastronomia”, perderam sua posicdo privilegiada na hierarquia social e

passaram a ser vistos como artesaos, trabalhadores ou profissionais (Trubek, 2000).

Auguste Escoffier (1846-1935), é o chef responsavel pelo surgimento da cozinha
moderna, ao implementar um sistema inovador, dividindo os cozinheiros em pracas (brigadas)
estruturadas e lideradas pelo chef e mestre. Inspirado no modelo militar, essa hierarquia
cuidadosamente organizada colocava a funcdo de chef no topo da piramide. No intuito de
aprimorar e dar um toque de genialidade ao cendrio gastronomico, Escoffier se dedicou a
dividir, organizar e estabelecer padrdes no trabalho. Nesse processo, estabeleceu as bases
para uma maior eficiéncia, ao demarcar as fungdes distintas do cozinheiro e do chef de
cozinha (Briguglio, 2022; Borba, 2015). Para Escoffier, “s6 quem dedica anos de estudo e de

trabalho a cozinha torna-se um chef””* (Braune, 2007, p. 43).

No entanto, mesmo com o esfor¢o incansavel dessa geracdo pioneira de chefs e
cozinheiros que adentraram o cendrio publico na Franca, Borba (2015) aponta que o objetivo
final ndo foi completamente alcangcado, de modo que o trabalho dos cozinheiros nao foi
reconhecido como uma profissdo pelo Estado e pela sociedade francesa. Ademais, a natureza
doméstica da pratica culindria também apresentou um desafio adicional ao projeto de
profissionaliza¢do. Afinal, na época, as mulheres ja desempenhavam diversas tarefas na
cozinha, o que levava a desvalorizacdo do status ocupacional desses profissionais e
classificava seus trabalhos como meras tarefas domésticas de pouco prestigio (Briguglio,
2022). A dificuldade de justificar a existéncia de um monopolio, e de distinguir claramente o
trabalho realizado no ambito publico daquele desenvolvido na esfera doméstica, em conjunto
com o componente de género envolvido, foram os principais obstaculos, segundo a visdo de
Trubek (2000), para a efetiva profissionalizagdo da carreira de chefs e cozinheiros na

sociedade francesa ao longo dos séculos XIX e XX.

Em sua pesquisa sobre o trabalho em cozinhas profissionais, Briguglio (2022, p. 46)

aponta que a divisdo sexual do trabalho também estd presente no mundo dos cozinheiros.

* Neste contexto, embora esta pesquisa esteja focada na sociologia dos oficios, é crucial reconhecer que ha
inimeras outras questdes que atravessam o objeto de estudo como, por exemplo, as questdes de género. Esses
aspectos adicionais devem ser considerados de forma integral para obtermos uma visdo completa e precisa da
pesquisa em questao.
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Enquanto as mulheres eram designadas para a cozinha burguesa ¢ doméstica, os homens

desfrutavam da alta cozinha, codificada por Escoffier no inicio do século XIX. Além disso, ao
longo desse século, chefs e cozinheiros compartilhavam a crenca de que as mulheres eram
apenas capazes de cozinhar em casa, nunca chegando ao nivel da haute cuisine, que era
reservado exclusivamente aos chefs. Temendo uma desvalorizagao de sua profissdo e uma
possivel queda nos salarios, os cozinheiros buscavam se distanciar ao maximo da cozinha

doméstica.

A chave fundamental para alcangar a profissionalizacdo seria dominar as técnicas.
Conforme Borba (2015) ¢ a técnica que efetivamente separa os profissionais dos amadores,
aqueles que foram devidamente treinados dos que nao foram, e esse ¢ o fator determinante

para alcancar a maestria ¢ o dominio sobre um determinado assunto.

3.1.1 Historico do oficio de chef no Brasil

No livrto O Processo Civilizador, o socidlogo alemdo Norbert Elias aborda a
complexidade do conceito de civilizagdo, destacando sua relagdo com diversos aspectos
sociais, como tecnologia, costumes, conhecimento cientifico e religiosidade. Segundo Elias, a
ideia de civilizagdo reflete a autoimagem do Ocidente, representado aqui pela Europa. O autor
argumenta que a sociedade ocidental moderna se considera superior a sociedades antigas e
contemporaneas, que ele descreve como "mais primitivas". Para ele, o conceito de civilizacao
engloba tudo o que a sociedade ocidental valoriza e se orgulha, como sua tecnologia

avancada, seus padrdes de comportamento e sua cultura cientifica (Elias, 2011, p.23).

No século XIX, a visdo eurocéntrica de progresso e civilidade, quase sempre associada
ao conceito de modernidade, foi fundamental para legitimar o dominio dos povos europeus
“civilizados" sobre os povos "incivilizados” (Berman, 1992). Essa perspectiva impulsionou as

transformagdes urbanas modernizadoras na Europa e nas Américas.

Collago (2012) destaca que a pratica de comer em restaurantes ganhou for¢a devido a
vida urbana e moderna, com problemas de deslocamento, falta de tempo e organizagdo para

cozinhar, entre outros. Segundo a autora, esse comportamento se tornou evidente no Brasil no

final da década de 1980.
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Segundo Briguglio (2022) com a chegada da familia real portuguesa ao Brasil em

1808, ocorreu um grande impacto na diversificagao dos alimentos presentes na mesa da corte
e das familias mais abastadas do pais. A abertura dos portos brasileiros as nagdes amigas
possibilitou a importacdo de produtos ndo s6 de Portugal, mas também de outras nagdes
europeias. Freixa e Chaves (2015, p. 198) apontam que “os ricos no Rio de Janeiro,
principalmente aqueles de origem portuguesa, comecaram a mesclar as receitas tipicas da sua
terra natal com produtos importados e pratos brasileiros, criando uma culinaria unica e
sofisticada”. Esse intercambio culinario ndo apenas enriqueceu a mesa das elites, mas também
trouxe um fluxo constante de pessoas, sejam elas viajantes, diplomatas, comerciantes, artistas

€ muitos outros, para a nova capital do Império, o Rio de Janeiro.

Um marco na gastronomia brasileira encontra-se registrado no livro O cozinheiro
imperial ou Nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos os seus ramos, publicado em 1839
por Laemmert & Co., no Rio de Janeiro. O fascinante é que, embora seja o primeiro livro de
receitas nacional, ele ndo apresenta um autor especifico. Assina-se apenas como R.C.M, cujo
titulo mencionado ¢ o de chef de cozinha, e nada mais, Além de reunir receitas e técnicas
culindrias, essa obra também traz valiosas orientagdes sobre etiqueta a mesa, higiene na
cozinha e os padrdes para receber e servir de forma exemplar (Amaral, 2016, P. 75 apud

Briguglio, 2022, p. 58).

Uma outra publicacdo de grande importancia para a gastronomia do Brasil foi O
Cozinheiro Nacional, que se estima ter sido langado em 1890, mesmo sem um autor
conhecido. Nesta obra, hd uma tabela que propde a substituicdo de ingredientes estrangeiros
por opg¢des nacionais, como por exemplo trocar alcachofra por palmito ou castanhas por
pinhdes. Essa tentativa de valorizar a culindria brasileira pode ser encontrada no livro, embora
ndo esteja claro se o objetivo era refletir os habitos alimentares da populagdo da época ou se

pretendiam apresentar uma cozinha totalmente brasileira (Freixa; Chaves, 2015).

Borba (2015) destaca que no final do século XIX, comecaram a surgir os primeiros
hotéis de luxo nas principais cidades brasileiras, como Rio de Janeiro e Sdo Paulo. Esses
estabelecimentos, inspirados pela culindria francesa, passaram a oferecer refeicdes refinadas e
um servigo a la carte. Fol nesse contexto que se popularizou o costume da elite urbana de
realizar suas refeigdes e festas nesses locais glamourosos. Além disso, “influenciadas pelos

hébitos franceses, as mulheres passaram a frequentar confeitarias, teatros e casas de chd, que
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comecaram a ser encontrados em diversos lugares da cidade” (Borba, 2015, p. 210). Um

exemplo emblemadtico desta era dourada no Rio de Janeiro ¢ a Confeitaria Colombo, aberta
em 1894 e que, com seu estilo art nouveau, continua em funcionamento até os dias de hoje,
de modo que “essa fase do século XIX, marcada pela influéncia francesa, trouxe uma enorme

transformagao para a culinaria brasileira” (Doria, 2021, p.18).

No contexto pernambucano, no decorrer do século XIX, muitos antigos engenhos
foram transformados em bairros, onde familias abastadas estabeleceram seus sitios para
realizar reunides luxuosas. Toscano (2014), destaca que, enquanto isso, nos bairros centrais do
Recife, (como o Recife e Santo Antdnio), os sobrados estreitos ndo eram ideais para a
convivéncia social. Com a moderniza¢do da cidade e a expansdo urbana, novos locais de
sociabilidade surgiram para atender as demandas dos moradores. Nesse cenario de mudangas

de habitos, os restaurantes se tornaram espagos modernos e adequados ao novo tempo.

Essa invengdo parisiense j4 podia ser encontrada no Recife mesmo em
meados do século XIX, mais precisamente em 1858, trazida pelo cozinheiro
francés conhecido como Auguste, que abriu, na capital pernambucana, o seu
Restaurant Frangais, no Cais da Lingueta, area da cidade onde se
concentravam hotéis e casas de pasto francesas e inglesas (Toscano, 2014, p.
68).

Nao obstante, o crescimento da cidade do Recife, no referido periodo, trouxe consigo a
popularizagdo dos restaurantes, atendendo a necessidade crescente por praticidade e
flexibilidade nos horarios das refeicoes. Além disso, esses estabelecimentos poderiam
proporcionar diferentes formas de sociabilidade, com um ambiente adequado para as familias
da elite local. Os restaurantes, que se tornaram um ponto de encontro gastronomico e social,
ganharam cada vez mais adeptos, competindo com os tradicionais estabelecimentos dedicados

ao café nao apenas no Recife, mas em todo o mundo (Toscano, 2014).

Ao longo do século XX, os restaurantes, principalmente na cidade do Rio de Janeiro,
ja eram um icone da cultura e gastronomia desde o século XIX, quando recebeu a corte
portuguesa. Ja em Sdo Paulo, a emergente capital econdmica, os restaurantes se proliferaram

devido a industrializag¢do e a chegada de imigrantes estrangeiros.

No Rio de Janeiro, que ja era considerado um modelo de cultura e costumes
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a mesa devido a presenga da corte portuguesa e a familia real desde o século
XIX, destacou-se o Hotel Copacabana Palace. Inaugurado em 1923, o
restaurante do hotel foi montado por uma equipe liderada pelo famoso chef’
francés Auguste Escoffier. O estabelecimento ganhou o apelido de "Bife de
Ouro" devido aos pregos exorbitantes cobrados por seus filés (Freixa;
Chaves, 2015, p. 218).

No inicio do século XX, presenciamos um interessante contraste gastrondémico no
Brasil. Segundo Briguglio (2022) se por um lado, testemunhamos o surgimento de
estabelecimentos simples e acessiveis, voltados para os trabalhadores, que ofereciam comidas
basicas e saborosas, por outro lado, também houve um boom de restaurantes de inspiragao
francesa, focados na elite e em suas exigéncias mais refinadas. Particularmente em Sao Paulo,
esse periodo também foi marcado pela chegada de milhares de imigrantes, que trouxeram
consigo suas tradi¢cdes culindrias, receitas e técnicas de preparo. Esses imigrantes mostravam
orgulhosamente suas culturas de origem através da alimentag¢do, mantendo viva a heranga de

seus paises.

Assim da-se inicio ao século XX em Sdo Paulo, marcado por um crescente
contraste na alimentacdo, entre a cultura “caipira” e a cultura dos imigrantes.
A capital, de forma ainda mais marcante, aprofundou a mitologia culindria
desses imigrantes - que agora incluem também arabes, espanhois, alemaes,
japoneses, entre outros -, estabelecendo-se como um espago alimentar
metropolitano, deixando para tras sua imagem “regional”. Por outro lado, a
culinaria caipira e suas raizes serdo injustamente estigmatizadas como
inferiores, atrasadas e sem interesse (Ddria, 2021, p. 164).

Na década de 1970, ocorreu uma revolucao culindria no Brasil com a chegada das
primeiras redes de hotéis internacionais, trazendo consigo renomados chefs franceses para
liderar suas cozinhas. Esses chefs ndao apenas treinaram as equipes, mas também se
encantaram pelo pais e decidiram construir suas carreiras aqui. Diante dessa nova onda,
diversos proprietarios de restaurantes buscaram transformar suas cozinhas, seguindo os passos
do prestigiado Copacabana Palace. Com isso, diversas personalidades da gastronomia
francesa foram contratadas para assumir o comando de restaurantes luxuosos, principalmente

no Rio de Janeiro (Amaral, 2016, apud Briguglio, 2022, p. 64).

A partir dos anos 1990, com a chamada “abertura econdmica”, uma série de produtos
estrangeiros passou a inundar o mercado brasileiro (Baltar; Klein, 2013). Essa diversificacao

das importacdes trouxe precos mais acessiveis para mercadorias que antes eram consideradas
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carissimas:

Como resultado, a gastronomia brasileira comegou a desenvolver uma haute
cuisine, incorporando ingredientes e alimentos que antes eram indisponiveis
no pais, como caviar e trufas. Essa sofisticada gastronomia brasileira dos
anos 90 combinou as técnicas refinadas dos grandes chefs franceses com os
sabores exoéticos ¢ “inexplorados” dos ingredientes nacionais (Briguglio,
2022, p. 65).

Ainda conforme a autora, a partir dos anos 2000, a realidade nas cozinhas profissionais
passou por uma transformacao significativa. Apesar de ainda serem ocupadas por individuos
pouco qualificados e subvalorizados em termos salariais, a gastronomia, que passou a ser

entendida como requintada, passa a assumir novos matizes no contexto social.

Na secdo seguinte, irei abordar os diferentes tipos de espagos de trabalho que existiam
ao longo da historia, como as guildas medievais, os ateliés e as oficinas, tendo como pano de
fundo o pensamento de Richard Sennett, sobretudo a sua ideia de trabalho artesanal

apresentada no livro O Artifice.

3.2 O Locus de Trabalho: das Oficinas as Cozinhas Modernas

A compreensdo da cozinha como um ambiente de trabalho requer um entendimento
dos processos e caracteristicas unicas que a acompanham. Os/as chefs entrevistados/as
apontam uma diferenca significativa entre a cozinha profissional ¢ a doméstica. De acordo
com Borba (2015) a atmosfera da cozinha profissional, juntamente com as dindmicas
envolvidas na execu¢do do trabalho, possui uma “aura” misteriosa em grande parte devido ao
segredo que envolve seu funcionamento. Durante muito tempo, o trabalho realizado neste
espaco era completamente invisivel para o cliente que aguardava ansiosamente seu pedido no
saldo. Portanto, para se ter uma compreensdo plena da cozinha como um ambiente de
trabalho, ¢ imprescindivel adentrar também, nos meandros de seus processos e os diferentes

contornos que esse oficio assume.

Nesse sentido, Sennett (2012a) acredita que o trabalho artesanal ¢ impulsionado

primordialmente pelo desejo de executar uma tarefa de forma benfeita. Ao ampliar o conceito
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de trabalho artesanal, ele ndo se refere apenas aqueles que produzem objetos - que ¢ a imagem

comumente associada a artesdos, como carpinteiros ou oleiros -, mas também a todos os que
desempenham um trabalho em que a agdo e o pensamento estdo intrinsecamente ligados:
como maestros de orquestra, programadores de computador, técnicos de laboratério, médicos,
encenadores de teatro - chefs de cozinha -, entre outros. Para Sennett (2012a, p. 319) o
movimento pragmatico, originado no final do século XIX, “tem como objetivo atribuir um
sentido filosofico a experiéncia concreta”. Em outras palavras, ele conecta a filosofia

diretamente as praticas e vivéncias humanas.

Realizar com exceléncia o trabalho que nos ¢ designado apenas pelo prazer de fazé-lo
bem vai de encontro a atual loégica da sociedade capitalista. No entanto, essa abordagem traz
consigo um problema: ao priorizar o trabalho e negligenciar o mundo que nos rodeia,
corremos o risco de nos tornarmos indiferentes as implicacdes das nossas acdes. Conforme
aponta Sennett (2012a, p.12), em certos momentos historicos, individuos como Robert
Oppenheimer ou Adolf Eichmann surgiram, retratando o perigo dessa abordagem desligada

das consequéncias éticas.

No capitulo dedicado a Oficina, o autor explora esse conceito a partir das ideias do
movimento pragmatista. Assim, Sennett apresenta a evolucdo das oficinas ao longo da
historia, desde as guildas medievais até os modernos laboratérios. Ele questiona a visdo
romantizada de Karl Marx, Charles Fourier e Claude Saint-Simon, que enxergavam a oficina
como um local em que trabalho e vida se misturavam de forma harmoniosa (Sennett, 2012a,
p. 67), ao revelar, por sua vez, a natureza instrumental das relagdes que ocorrem nesse

ambiente.

De acordo com o autor, as oficinas desempenham um papel fundamental na criagdo de
lagos sociais ao “estabelecerem rituais de trabalho que promovem a coesao entre as pessoas”
(Sennett, 2012a, p. 88). Nesses espacos, portanto, hd uma mistura unica de coletivismo e
socializacdo, onde o conhecimento ¢ compartilhado por meio de figuras de autoridade, ao
mesmo tempo que se promove a autonomia. Embora as guildas sejam espagos nos quais a

familia e o trabalho coexistam, elas se mantém unidas por meio de pactos religiosos de honra
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e recompensas sociais, em vez de lagos sanguineos e afetivos’. O mestre ¢ a figura central da

guilda e da “familia”, pois € quem detém a autoridade e autonomia. Essa posi¢do d4 ao mestre
o controle sobre a formacdo e condigdes de trabalho de seus subordinados, ja que suas
habilidades podem lhe conferir o direito de dar ordens na oficina. Além disso, o autor define
essa figura como alguém “impulsionado internamente a trabalhar de uma forma expressiva,

por si mesmo” (Sennett, 2012a, p. 79).

A autoridade e a autonomia ligadas a originalidade conferem ao mestre a condigdo de
artifice. No entanto, a medida que uma obra ¢ certificada como arte devido ao seu carater
unico, o artista acaba sendo menos autonomo do que o artesdo, pois sua obra unica acaba
tornando-o vulneravel e passivo diante do publico. Além disso, o talento do mestre e sua
habilidade de criar ndo podem ser transferidos, entdo quando ele morre, a produgdo deixa de
existir, mesmo em oficinas que dependem dessa figura central. Conforme o autor, “a gestdo
eficaz de uma oficina requer um equilibrio entre o conhecimento ticito e o explicito”
(Sennett, 2012a, p. 93). Para ele, ¢ incumbéncia do mestre, quando possivel e desejado,
compartilhar seu conhecimento com os aprendizes. Todavia, uma questdo que se coloca ¢ a
validade de uma simples reproducao estéril, na qual um luthier moderno pode se encontrar ao

se prender unicamente ao processo de imitagao.

Na oficina do artista renascentista, na oficina medieval ou no laboratorio cientifico
moderno, um sistema de poder se estabelece: o mestre ¢ a autoridade que determina como o
trabalho deve ser realizado. Para Richard Sennett, a autoridade do mestre ¢ garantida pelo seu
conhecimento e habilidade, que sdo reconhecidos tanto pelos seus colegas como pela
comunidade. Essa autoridade faz parte da estrutura da organizacdo do trabalho artesanal e cria
um ambiente em que o mestre e o aprendiz interagem pessoalmente, permitindo que os erros

de um sejam corrigidos pelo conhecimento do outro.

Sennett (2012a) argumenta que a pratica didria e a experiéncia sdo essenciais para a
formagdo e o crescimento humano. De acordo com o autor, a integracdo entre a acdo fisica e
mental, tdo presente nos artifices, possibilita o desenvolvimento de habilidades por meio da

repeticdo e da compreensao do processo material, de modo que o autor propde o conceito de

O espagco fisico (oficina e habitag@o) era também o espago social (trabalho e familia). O trabalho artesanal
esta de tal modo associado a vida familiar que o mestre é também considerado o “pai adotivo” do aprendiz
(Sennett, 2012a, p. 68).
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“oficio da experiéncia”, que consiste em considerar a experiéncia como uma técnica, a fim de

alcangar um equilibrio entre ‘habilidade’ e ‘sensibilidade’.

Durante o processo de aprendizagem, que se perpetua por um longo e arduo caminho,
o objetivo ndo era somente fazer com que o aprendiz assimilasse informagdes, regras e
regulamentos, mas também que desenvolvesse habilidades complexas, que se tornassem
quase automaticas através da pratica constante. E através dessa repeti¢io que se constrdi uma
“habilidade”, entendida como uma pratica aprimorada’, uma ferramenta que proporciona
refinamento das técnicas, ajustando sutilezas nos movimentos, na postura e no olhar, e que se
transforma, em seguida, em um conhecimento essencial para o artesio — o conhecimento
tacito (Sennett, 2012a). De acordo com Polanyi (1967; 1974) todo conhecimento ¢ baseado na
nossa experiéncia pessoal de significado e que a verdadeira compreensdo depende de tais
experiéncias. Em outras palavras, o conhecimento tacito ¢ um tipo de conhecimento que ¢
incorporado na pratica e que ¢ dificil de ser separado da acdo. Portanto, € possivel argumentar
que o conhecimento culinario, o cozinhar, ¢ um tipo de conhecimento tacito, ou seja, ¢ dificil

de ser articulado ou transmitido apenas por meio de palavras ou representagdes graficas.

No ambito deste conhecimento tacito, podemos identificar dois tipos de ac¢des: aquelas
que sdo rotineiras, permitindo-nos agir de forma instintiva e desempenhando um papel
fundamental em nosso cotidiano, e aquelas que sdo relacionais, promovendo uma constante

interag@o entre o conhecimento tacito e o reflexivo.

A expertise do artifice reside “na estreita conexdo entre a mao e a cabec¢a” (Sennett,
2012a, p. 10). O autor enfaticamente defende que a aprendizagem dentro de uma oficina ndo
brota da oralidade, mas sim dos gestos. Observar o mestre em plena agdo, encontrar o
caminho para a imitagdo, repetir incansavelmente seus movimentos, sempre com o intuito de
aperfeigoar e superar-se. Neste sentido, o artifice busca a exceléncia em seu oficio, o que
requer um aprimoramento técnico e uma vivéncia profissional que s6 podem ser conquistados
ao longo de muitos anos: “para se tornar um eximio carpinteiro ou musico, estima-se que
sejam necessarias nada menos que dez mil horas de prética e aprendizado” (Sennett, 2012a, p.

30).

O autor sustenta que no ensino de uma atividade (musica, desporto, cozinhar, etc.), ¢ fundamental pensar
como se organiza a repeti¢do: a quantidade de vezes que se repete uma frase musical; a quantidade de vezes
que se repete o treinamento no ténis, por exemplo, ou, como no caso desta pesquisa, a quantidade de vezes
em que se realiza um corte, executa um prato, etc.
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Contudo, ao descrever a oficina de Stradivarius, onde o mestre sempre estava presente

para corrigir minuciosamente cada imperfei¢do dos aprendizes e ajudantes, a transmissao de
conhecimentos ndo era uma tarefa facil. Essa dificuldade ainda persiste na sociedade
moderna, seja nos laboratorios cientificos, nos estiidios dos artistas ou mediante a discussdo
aqui apresentada, nas cozinhas profissionais. Embora seja simples ensinar os melhores
métodos para a execu¢do de determinadas tarefas € extremamente complexo transmitir a

capacidade de questionar e solucionar novos problemas, assim como explicar como se chegou

a ideia central de uma pesquisa.

Nao obstante, o trabalho realizado na oficina ¢ marcado por um interessante paradoxo,
como apontado por Sennett (2012a): por um lado, a existéncia de um conjunto de regras
claras permite que cada individuo compreenda seu papel e promova a colaboragdo entre os
membros; a0 mesmo tempo que, por outro lado, observa-se uma submissao a hierarquia e ao
dominio do mestre. Isso resulta numa forma de viver que ¢ tanto cooperativa quanto passiva.
Ao contrario dos artesdos medievais, que ndo buscavam inovagao, as mudangas no trabalho
artesanal ocorriam lentamente ¢ eram resultado do esfor¢o coletivo. Como bem ressaltado
pelo autor, a oficina do artesdo se torna o palco que evidencia o conflito moderno, um dilema
que talvez ndo possua uma solugdo clara, entre a busca pela autonomia e a necessidade da

autoridade.

No campo da gastronomia, a transformacdo da alimentacdo em produtos comerciais e
a solidificacdio do capitalismo na sociedade moderna implicou na implementacdo de
mecanismos de divisdo do trabalho e mercado para todas as ocupagdes, incluindo os chefs,
antes considerados prestigiosos na alta gastronomia, que passaram a ser vistos como artesaos,
operarios ou profissionais, o que os deixou deslocados na hierarquia social.
Consequentemente, conforme apontado anteriormente, surgiu a necessidade de buscar formas

de manter seu oficio relevante na sociedade capitalista.

A evolugdo das praticas profissionais na cozinha resultou em estratégias de
profissionalizagdo, tendo Auguste Escoffier como um modelo bem-sucedido. Escoffier, ao
implementar codificagcdes de receitas e sistematizar a divisdo do trabalho, criou um modelo
hierarquico que ainda ¢ seguido até hoje. Nesse processo, ele separou e diferenciou as fungdes
do cozinheiro e do chef de cozinha, além de dedicar esforcos significativos para compara-las e

equipara-las a outras profissdes liberais, instituindo associa¢des, escolas, competi¢des e
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buscando apoio governamental’. O objetivo era conquistar uma legitimidade dentro do campo

gastronOmico e, em ultima instancia, na sociedade (Baune, 2007).

Ao longo dos ultimos trinta anos, o setor gastrondmico cresceu exponencialmente no
Brasil. Conforme Rubim e Rejowski (2013), esse fenomeno nio se deve apenas a necessidade
cada vez maior dos trabalhadores por refeicdes rapidas fora de casa, mas também a influéncia
das grandes redes de franquias de fast food, que invadiram os centros comerciais € outros

espacos publicos a partir da década de 1980.

Diante desse cendrio em constante evolu¢do da gastronomia nacional, houve a
necessidade de repensar e aprimorar os conceitos operacionais no campo culindrio. Isso
resultou em um aumento significativo na demanda por profissionais qualificados, como chefs
e cozinheiros. O mercado, cada vez mais exigente, tém adotado sistemas rigorosos de controle
de qualidade e busca por profissionais com conhecimentos especificos e competéncias
ampliadas. Além disso, ¢ indiscutivel que o setor gastronomico tem ganhado uma enorme
exposi¢do gragas a atencdo que os chefs de cozinha tém recebido na midia (Viana, 2020).
Antigamente, esses profissionais ficavam “escondidos” nos bastidores da cozinha, mas agora
¢ comum vé-los estampando capas de revistas, sendo mencionados em colunas sociais de
jornais, langando best-sellers e participando de programas de televisdo, inclusive dos
populares reality shows. Para Borba (2015) toda essa exposicao tem aumentado a competi¢ao
por empregos no ramo, fazendo com que mais pessoas se interessem pela area e busquem

formac¢do em institui¢cdes técnicas ou universidades.

No entanto, Sennett (2012a, p. 20) argumenta que “todo verdadeiro artifice mantém
um dialogo continuo entre praticas concretas e ideias”. Esse didlogo evolui para a formagao
de habitos duradouros, que, por sua vez, criam um ritmo harmonioso entre a solugdo ¢ a
identificacao de problemas. Para o autor, esse ¢ o caminho para converter o conhecimento
pratico em conhecimento tacito, absorvendo o saber por meio da repeti¢do de praticas e
rotinas. Isso nos permite realizar tarefas sem a necessidade de nos determos em cada passo do

processo, dispensando a necessidade de racionaliza¢do em cada etapa.

Importante ressaltar que essa “institucionalizagdo” da gastronomia continua presente nos dias de hoje,
comprovado pelo fato de que a profissdo de ‘chef de cozinha’ ainda ndo é devidamente regulamentada pelas
leis trabalhistas no Brasil. Embora os termos ‘chef” e ‘cozinheiro/a’ existam na Classificagdo Brasileira de
Ocupagodes (CDO), eles ndo sdo reconhecidos como profissdes oficialmente pelo Ministério do Trabalho
(MT) (Briguglio, 2022; Borba, 2015).
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Diante desse debate, fica claro, conforme Borba (2015) que o trabalho realizado nas

cozinhas profissionais, no contexto gastronomico, ¢ nada menos que uma intrincada forma de
artesanato, visto como um verdadeiro emaranhado de sentidos, abrangendo desde a
meticulosidade do trabalho manual (que vai muito além da mera mecanica), até a

funcionalidade, a exceléncia, a estética e até mesmo o comprometimento.

Por fim, ainda que a gastronomia esteja repleta de modismos e tendéncias, ¢
indiscutivel que os chefs precisam de uma formagdo adequada para exercer sua profissdo com
exceléncia. Nessa perspectiva, irei apresentar, na proxima se¢do, os diferentes cargos que
compdem a hierarquia na cozinha, seguindo o modelo concebido por Escoffier no século XIX,

e ainda seguido até hoje, que revela como as tarefas s3o divididas de forma estruturada.

3.2.1 A brigada e o trabalho na cozinha

O oficio de cozinheiro profissional, conforme mencionado anteriormente, tal como o
conhecemos hoje, teve suas raizes na Franca onde os primeiros restaurantes abriram suas
portas no século XVIIIL. Porém, segundo Arnoldsson (2015, p. 3), foi no inicio do século XX
que a parceria entre o gerente de hotel Cesar Ritz e o lendario chef Auguste Escoffier
revolucionou a estrutura dos hotéis contemporaneos e, consequentemente, a tradi¢do culinaria
moderna. Inspirado pelos principios da administragdo cientifica, “Escoffier revolucionou a
propria cozinha, planejando seu /ayout de forma que cada prato, & medida que era preparado,

passasse de uma estacdo de cozinheiro para outra™.

Os estabelecimentos gastronomicos, inseridos no ramo dos servigos, desempenham
um papel crucial ao satisfazer as necessidades e anseios dos clientes. Embora alguns
restaurantes operem com reservas de mesa e menus fixos, a maior parte da atividade ocorre
com os clientes que chegam sem aviso prévio, exigindo uma preparacdo total por parte do

estabelecimento para atendé-los da melhor forma possivel (Arnoldsson, 2015).

O horario de maior movimento ¢ a noite e aos fins de semana, o que significa que os

chefs geralmente trabalham em horarios ndo convencionais. Conforme os interlocutores dessa

8 Traducio livre de: “Escoffier reorganized the kitchen itself, planning its layout so that each dish as it was

being prepared moved from cook station to cook station”.
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pesquisa, a rotina de trabalho de um chef normalmente inclui uma parte reservada para os

preparativos (mise en place) e outra para o servico propriamente dito. Durante o servigo,
especialmente nos momentos de alta demanda, as cozinhas se tornam espagos quentes,
barulhentos e estressantes, com os funcionarios trabalhando ao maximo de sua capacidade e
colaborando em equipe para que os pratos sejam servidos simultaneamente e “direto do
forno” (Fine, 1990). Além disso, as cozinhas sdo geralmente espacos limitados, o trabalho ¢
fisicamente exigente e pequenos acidentes, como cortes e queimaduras, sao comuns (Sell,

2018).

O processo de trabalho expde a estrutura produtiva que o orienta. Para ilustrar como
o trabalho no espago da cozinha profissional ¢ dividido irei apresentar os diferentes cargos
que compdem a hierarquia na cozinha, seguindo o modelo idealizado por Escoffier no século
XIX, que ainda ¢ utilizado nos dias de hoje. A cozinha profissional ¢ fragmentada em estagdes
de trabalho — pragas —, cada uma dedicada a uma preparacgdo especifica, como a estagdo de
massas ou a estagdo de carnes. A equipe de trabalho é conhecida como brigada e, dependendo
do tamanho, cada estagdo ¢ liderada por um chef de brigada ou chef de partie, responsavel
pela producdo e supervisdo. Ao chef executivo — o principal chef — cabe a organizagdo e
coordenacdo do trabalho dos chefs de brigada, caso a cozinha seja grande e contenha muitos

funcionarios (Briguglio, 2022).

Para compreender o intrincado funcionamento dessa forma de produgdo, ¢ preciso ter
em mente que o preparo de um prato ¢ como uma sinfonia composta por diversos elementos,

sendo cada um deles responsabilidade de um profissional especializado:

Digamos, por exemplo, que existe uma brigada especializada no manuseio
das carnes, ¢ preciso cuidar para que todas as carnes — seja para qual prato
forem destinadas — sejam preparadas, limpas, porcionadas, cortadas, assadas,
cozidas, fritas, grelhadas, seladas e servidas de maneira exemplar.
Entretanto, ¢ importante destacar que outros itens acompanhantes das carnes
sdo preparados em diferentes estacdes, tais como salada, massa, legumes,
entre outros. Desse modo, o prato passara por todas as “pracas”, onde cada
uma contribui com sua especialidade, até que a jun¢do de todos os elementos
seja perfeita. Por fim, cabe ao chef — ou, em sua auséncia, ao sous-chef — a
fungdo de avaliar se o prato esta completo e se os componentes estao do jeito
certo, para entdo serem servidos (Briguglio, 2022, p. 87).

A explicagdo dessa divisdo pode ser aprimorada a partir de um organograma da
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cozinha, apresentado abaixo (Figura 1):

Figura 1: Organograma da cozinha profissional

Fonte: Lima (2014)°

O Chef de cozinha é responsavel pela organizagdo, supervisao e planejamento da
cozinha e do pessoal. Ele inspeciona as mercadorias, orienta os chefs de partida, propoe
promogoes ou sangdes € mantém a ordem no ambiente de trabalho. Além disso, ele cuida para

que o servico flua de maneira harmoniosa, correta e sem incidentes.

O Sous-chef, conhecido como sub-chefe, ¢ como o segundo em comando na cozinha.
E aquele que assume as rédeas quando o chef ndo esta por perto, garantindo que tudo continue
funcionando perfeitamente na cozinha. Além disso, tem um papel fundamental na
coordenagdo das atividades sendo o elo de ligacdo entre os trabalhadores. Porém, Borba

(2015, p. 48), observou em sua pesquisa que o sous-chef, quando assume a lideranca da

® LIMA, Thiago das Chagas. Técnicas de Cozinha. In: Técnico em Servicos de Restaurante & Bar.
Secretaria de Educacdo, PE. 2014. Disponivel em:
inari i i i f>. Acesso em 17 out. 2023.
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cozinha, também ¢ responsavel por manter o ritmo do trabalho de forma enérgica. “A todo

momento, ele incentivava a equipe com os gritos de ‘Vamos! Vamos! Vamos!’”.

O organograma ilustra as diferentes areas de atuagdo de maneira horizontal. No
entanto, os/as chefs entrevistados/as informaram que atualmente apenas restaurantes com
equipes numerosas ou extremamente especializadas adotam essa estrutura completa. A
separa¢do mais marcante ¢ feita entre a cozinha fria localizada no lado esquerdo, e a cozinha
quente, no lado direito. As demais fungdes mencionadas a seguir sdo mais comuns em

grandes hotéis ou resorts:

Saucier: responsavel pelos fundos e molhos quentes, pelas carnes, aves e peixes
cozidos. Garde Manger: responsavel pelos pratos frios, saladas e molhos frios, pelo
reaproveitamento de alimentos cozidos e pelo cortes tanto em carnes, peixes € aves, como em
legumes. Além disso, ¢ responsavel pelos recheios, canapés e iguarias similares.
Rotisseur/Assador: ¢ o responsavel por assar as carnes, seja na grelha de ferro, chapa quente
ou forno. Poissonnier: o cozinheiro especializado em peixes e frutos do mar.
Entremetier/Guarni¢do: o profissional responsavel por todas as guarnigdes que acompanham
os pratos, sendo sua atribui¢do a preparagdo de cremes, caldos, ovos, frutas cozidas, massas e
legumes. Tournant: substituem as partidas quando estas tém dias de folga. Cozinheiro

Familiar: aquele que ¢€ responsavel pela alimentacdo dos funcionarios (Lima, 2014).

Importante mencionar que os lideres das pracas ou brigadas sdo, antes de tudo,
cozinheiros/as. O organograma revela que eles estdo todos no mesmo nivel hierarquico, em
uma posi¢do de igualdade, ou seja, nenhuma praca ¢ mais importante do que a outra, todas
elas precisam trabalhar em conjunto para garantir um servigo impecavel. Como mostra o
organograma, acima de todos os cozinheiros estd o/a chef e, embora nio esteja explicito,
abaixo dos cozinheiros estdo os assistentes ou auxiliares. Portanto, em sua esséncia mais
simples, a hierarquia na cozinha ¢ composta por trés figuras principais: o chef, o cozinheiro e

o auxiliar (Briguglio, 2022).

Essa relacdo hierarquica presente nas cozinhas profissionais, especialmente nas mais
refinadas, remete as corporagdes de oficio descritas por Sennett (2012a), onde os mestres
(chefs), jornaleiros (cozinheiros) e aprendizes (auxiliares) estabeleciam uma relacao de
hierarquia e desigualdade, embora a corporagdo se esforcasse para proporcionar

oportunidades iguais a todos. Essa disparidade entre suas fungdes e os papéis era baseada na
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autoridade dos mestres (chefs), cujo conhecimento e habilidades legitimavam seu comando e

exigiam a obediéncia dos demais em relagdo as suas orientacdes € ensinamentos.

Nao obstante, assim como nas cozinhas, o aprendiz era moldado através de um
treinamento pratico — on the job —, onde a habilidade de reprodugdo era fundamental. Ele
precisava demonstrar sua capacidade de reproduzir com precisdo o trabalho do mestre.
Entretanto, para progredir de aprendiz a jornaleiro, era necessario enfrentar um desafio maior:
“além de dominar a técnica, o aprendiz deveria demonstrar habilidades de gerenciamento e

lideranca” (Sennett, 2012a, p. 72).

Ressalto que até o momento buscou-se apresentar as pragas como o palco para um
trabalho especializado e especifico, seguindo uma estrutura classica de cozinha idealizada por
Auguste Escoffier. No entanto, como ja mencionado anteriormente, ¢ bastante raro encontrar
cozinhas que sigam todas essas subdivisdes. A tendéncia atual parece ser, conforme
observado por Briguglio (2022), a incorporagdo de diferentes ocupagdes umas as outras, com

a separacgdo sendo determinada mais pela hierarquia do que pela especializagdo.

A esse respeito, a pesquisa do socidlogo Gary Allan Fine (2008; [1996]), que
mergulhou no mundo da gastronomia ao trabalhar como cozinheiro em diversos restaurantes
nos Estados Unidos, traz uma perspectiva bastante inusitada. Durante essa experiéncia
singular, o autor conduziu entrevistas e realizou uma etnografia minuciosa do trabalho em
cozinhas. De acordo com suas observagdes, os cozinheiros tém a dificil tarefa de preparar a
cozinha horas antes da chegada dos clientes, sem saber ao certo quantos podem ser esperados.
Essa preparagdo exige uma flexibilidade impressionante, pois a equipe deve estar pronta para
acomodar desde aqueles que simplesmente aparecem sem reserva até os clientes que chegam

de ultima hora.

A organizacdo e planejamento prévio sdo elementos essenciais, de acordo com a
interpretagdo do autor, para o trabalho eficaz dos cozinheiros. Além disso, ¢ necessario ter um
certo nivel de flexibilidade para lidar com adaptagdes de ultima hora, ou seja, € preciso tentar
prever, mas também estar preparado para o inesperado. Conforme Arnoldsson (2015, p. 21)
em sua pesquisa com chefs de cozinha suecos, o servigo aparece como a “espinha dorsal” da
cozinha de um restaurante. Para o autor, ¢ o momento em que os clientes chegam, trazendo

consigo a agitacdo e a necessidade de trabalhar com afinco. “E quando cada detalhe faz a
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diferenca, pois as margens de erro sao minimas; ¢ 0 momento em que a produ¢do culinaria ¢

concluida e avaliada, e é nessa hora que o sucesso ou fracasso sdo determinados™'.

O trabalho na cozinha, de acordo com Briguglio (2022, p. 92) pode ser dividido em
trés etapas: o pré-preparo (mise en place), o preparo e a finalizagdo. O mise en place - uma
expressdo francesa que significa “colocar no lugar” - € o estagio onde todos os ingredientes
sdo meticulosamente preparados. Descascar, fatiar e até mesmo cozinhar os alimentos que
exigem mais tempo sdo tarefas que fazem parte dessa etapa. Além disso, ¢ o0 momento de
porcionar e organizar tudo de maneira eficiente, com o intuito de garantir que se tenha tudo ao
alcance no momento do servico. J4 o preparo ¢ o momento de cozinhar propriamente dito,
misturando os ingredientes na quantidade correta e aplicando técnicas de cocc¢do e outros
métodos de preparo. A autora ressalta que dependendo do tipo de cozinha e equipamentos
disponiveis, esses processos podem variar bastante. Por fim, a finalizacdo diz respeito a
montagem da refeicdo, colocando-a no prato com seus acompanhamentos e servindo aos
clientes. Geralmente, os auxiliares de cozinha ficam responsaveis pelo pré-preparo, os
cozinheiros pelo preparo e o chef pela finalizagdo do prato. O trabalho, portanto, ¢ diferente

conforme a fun¢do desempenhada dentro da cozinha.

Nos restaurantes que contam com uma equipe maior de trabalho na cozinha, a figura
do chef, (que sera melhor discutida no proximo tépico), € de extrema importancia. Mais do
que um simples cozinheiro, ele ¢ o administrador, coordenador e supervisor de todos os
funciondrios. Sua autoridade nesse ambiente ¢ inquestiondvel e as instru¢cdes devem ser
seguidas a risca. Nas palavras de Chelminski (2007 apud Briguglio, 2022, p. 77), “existe uma
obvia correlagdo entre a hierarquia e disciplina militar e uma cozinha profissional séria -
lembrando que chef ndo significa apenas cozinheiro, mas sim chefe, lider”. Borba (2015)
destaca que a cozinha profissional tem suas raizes na historia dos exércitos e soldados, (o que
a tornou um verdadeiro reduto masculino). Até hoje, muitas expressdes e termos utilizados
nas cozinhas tém referéncias militares, como o proprio termo “brigada” e a expressdo

“marchar” (Briguglio, 2022).

A instituicdo da hierarquia na divisdo do trabalho dentro da cozinha ¢ um fator

crucial. Nao se trata apenas de distinguir as tarefas, mas sim de seguir um modelo e uma

1 Tradugdo livre de: “when margins become small and errors need to be kept at a minimum; when production

is finalised and evaluated; and, finally, when success or failure is determined”.
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disciplina militar. A liberdade para agir de forma pessoal estd intrinsecamente vinculada ao

reconhecimento do ‘“‘saber-fazer” e habilidades do cozinheiro pelo chef, com énfase especial
na atitude “adequada” e postura “humilde” esperada do profissional. Chelminski (2007 apud
Briguglio, 2022, p. 97) ressalta que o chef ¢ indiscutivelmente o ponto-chave em uma
cozinha, por ter um trabalho intenso, vital e cheio de nuances, onde deve estar familiarizado
com cada detalhe em todas as estacdes da brigada. Todos os membros da equipe trabalham
arduamente na cozinha, mas a responsabilidade recai principalmente nas maos do chef, pois €
ele quem imprime sua marca e identidade na comida, mesmo que ndo seja ele mesmo a

prepara-la, como veremos na se¢do seguinte.

3.2.2 O chef de cozinha

Na Franga, conforme discutido anteriormente, os chefs e cozinheiros buscavam se
destacar no cenario profissional, deixando de lado o mundo proletario. Determinados a elevar
seu oficio ao mais alto patamar, esses individuos se uniram para implementar uma
regulamentacdo estatal para suas praticas profissionais. No final do século XIX, o governo
francés deu um passo adiante ao criar, com apoio do Estado e investimentos privados, a
renomada L’ecole Professionnelle de Cuisine e pouco tempo depois, em 1895, surgiu a

famosa Le Cordon Bleu, localizada em Paris, a qual mantém seu prestigio até os dias atuais''.

Borba (2015) argumenta que a natureza do conhecimento culinario e gastronomico ¢
tao presente em nossa vida diaria, inclusive como uma atividade exercida principalmente por
mulheres no ambiente doméstico, que torna dificil defender a cozinha profissional como algo
detentor de um tipo de conhecimento misterioso, organizado e transmitido apenas através de
educagdo de nivel superior, descartando qualquer possibilidade de criar monopolios em torno

desse mercado.

E importante ressaltar que, diferentemente da Franga onde os cursos de culinéria
foram oficializados, no Brasil hd uma falta de conexao entre as institui¢des de ensino superior

e o mercado gastronomico. Para Borba (2015) essa auséncia € resultado da mudanca de

' Disponivel em:

<https://www.cordonbleu.edu/nossa-historia/pt-br#:~:text=0%20nome%20Le%20Cordon%20Bleu,azul%20
0u%20um%?20cord%C3%A30%?20azul.>. Acesso em 17 out. 2023.


https://www.cordonbleu.edu/nossa-historia/pt-br#:~:text=O%20nome%20Le%20Cordon%20Bleu,azul%20ou%20um%20cord%C3%A3o%20azul
https://www.cordonbleu.edu/nossa-historia/pt-br#:~:text=O%20nome%20Le%20Cordon%20Bleu,azul%20ou%20um%20cord%C3%A3o%20azul
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percepcao das profissdes que antes eram consideradas sujas e desvalorizadas, mas que agora

sdo enaltecidas e romantizadas pela midia através da figura do chef de cozinha.

A educacio profissional no Brasil teve seu inicio em 1909 e desde entdo vem passando
por transformagdes significativas ao longo do tempo (Manfredi, 2002). Agora, em um novo
contexto, ¢ necessario mais uma vez nos adaptarmos as mudancas da industria e as inovagdes
tecnologicas no campo gastrondmico. Além disso, segundo Freixas e Chaves (2015), a
competitividade das empresas exige uma transi¢ao eficiente entre a escola e o trabalho, com

énfase na aprendizagem pratica e formagao profissional.

Nao obstante, “a arte culinaria envolve ndo apenas a execucdo pratica, mas também
uma série de decisdes e julgamentos que o chef toma durante o processo de preparaciao de
uma refeicdo” (Pereira et al, 2015, p. 32). Em outras palavras, a formacao profissional de um

cozinheiro ndo pode se limitar a um mero treinamento mecanico.

O conhecimento préatico, técnico e cientifico ¢ essencial para desenvolver
habilidades, seja adquirido por meio de cursos e treinamentos ou de
experiéncia profissional. J&4 o conhecimento comportamental, que envolve a
personalidade e carater, influencia nossa forma de agir nas relagdes de
trabalho, como a capacidade de tomar iniciativa, comunicacao efetiva,
disposicdo para mudancas e assimilacdo de novos valores como qualidade,
produtividade e competitividade. Por fim, o conhecimento pratico ¢ o que
nos permite tomar decisdes e intervir em situagdes novas, trabalhar em
equipe, resolver problemas e realizar diferentes tarefas (Manfredi, 2002, p.
38).

A falta de conexdo entre a realidade do trabalho na cozinha e a forma como os cursos
de formagdo desses profissionais sao ministrados, também ¢ um aspecto preocupante
mencionado pelos chefs entrevistados para esta pesquisa. Muitas vezes, o corpo docente
dessas instituigdes sdo geralmente ex-alunos desses mesmos cursos que optaram por seguir
uma carreira académica em vez de receberem treinamento no campo e a oportunidade de uma

relagdo mestre-aprendiz.

O percurso formativo dos/as chefs nao segue um Unico e direto caminho, conforme
revelado pela pesquisa de campo realizada. No entanto, mesmo que haja uma falta de
unificagdo em sua formacao, ha certos padrdes que se repetem na construgdo da carreira de
muitos profissionais indicando realmente a existéncia de etapas para se tornar um cozinheiro

profissional, embora ndo rigidamente institucionalizadas.
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Na maioria dos casos foi adquirida uma valiosa experiéncia pratica em cozinhas

profissionais antes de buscar instituigdes de ensino para auxiliar em seu desenvolvimento, de
modo que alguns desses profissionais defendem veementemente que essa ¢ a melhor
abordagem para alguém que se interessa pela area, pois antes de investir em cursos, €
essencial vivenciar estagios e outras experiéncias profissionais para ter certeza de que a

cozinha, esse oficio desafiador, ¢ a profissao certa.

Entéo, assim, curso de gastronomia é um curso tecnologo, ou de quatro anos,
que vocé tem um titulo, que lhe dé uma ideia de varias coisas, mas acho que
¢ uma ideia rasa, que vocé, tipo assim, complementa ou estagiando no
restaurante ou trabalhando por um tempo, até vocé relacionar aquelas ideias
que ndo tém nada a ver com a realidade, as vezes, porque ¢ sanitario, tem
que ter uma tabua azul, verde, cerdo, vermelha, para cada coisa. Imagina ai,
se uma coisa ndo se assustou, uma loucura, uma agonia. Logico, ndo vai ter
sujeira, voc€ vai minimizar, cada vez vai evoluindo para melhorar, mas ndo
tem como ter todas aquelas regras, aquelas coisas, ¢ vocé ndo tem tempo
para “alisar” uma coisa por muito tempo. Entendeu? Entdo, ai, vai haver o
conflito. Quando o aluno da faculdade chega num restaurante, e ele vé que a
realidade ¢ completamente diferente, ele vai ter que lavar prato, lavar chio
de cozinha também, vai ter que pegar um molho de alface para tirar toda a
sujeira, que ndo vai ser um pé de alface, vai ser um saco de batata, um saco
de cebola, que vai chorar muito por conta da cebola, que vai empacotar, vai
ficar fazendo uma semana de alho, que vai pegar os temperos, vai ficar
impregnado na mao por milhdes de anos. Nao vai usar maquiagem, que nao
vai pintar a unha, vai usar... ¢ ndo vai ter todo o glamour, todos os signos
dela, vai ter que ser outra pessoa. Muita gente ndo esta apta para abandonar
essa...vamos dizer assim, essa cor da arte social, para entrar dentro desse
outro teatro, dessa realidade. A realidade dela vive em teatro e a realidade ¢ a
cozinha. Que ndo é muito menos um palco, ¢ muito mais uma coxia.
Entende? (Caio, Chef de cozinha).

A fun¢do do chef de cozinha, em termos gerais, ¢ descrita como desafiadora entre os
entrevistados da pesquisa de Arnoldsson (2015), pois ele é, geralmente, responsavel entre
outras coisas por: contratar, treinar e pelas politicas e gestdo da equipe; compor o cardapio do
restaurante e garantir que ele seja implementado adequadamente nas operagdes; garantir que a
cozinha seja segura em termos de riscos fisicos, e rotinas de higiene e armazenamento de
alimentos, além de garantir que a produ¢do - qualidade e consisténcia dos pratos servidos -,
seja boa o suficiente. Salienta-se, portanto, um ponto em comum presente tanto nas falas dos
meus informantes, quanto nas do autor, entre o fato da maioria dos chefs de cozinha ter uma
forte ambigdo pessoal de produzir a melhor comida possivel, o que ndo necessariamente, no

meu entendimento, estd de acordo com a estratégia comercial ideal.
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Assim, ¢ evidente que se tornar um/a chef vai além de simplesmente saber cozinhar.

Mesmo que se tenha dominio do repertdrio da culinaria cldssica, o qual pode ser adquirido por
meio de leituras ou por instituicdes de ensino, assim como o treinamento pratico, a
observagdo e a repeticdo de processos, ha uma série de habilidades e qualidades que sao
indispensaveis a um cozinheiro profissional. Essas habilidades segundo Arnoldsson (2015)
sdo valorizadas e esperadas pelos profissionais da area, embora ndo sejam explicitamente
ensinadas ou ensinaveis. Contudo, ser um cozinheiro profissional vai muito além de dominar

técnicas culindrias, ou seja,

E um entendimento que vai se solidificando ao longo da pratica, quando nos
imergimos na cultura culindria dos restaurantes e mergulhamos de cabeca no
mundo real do trabalho. E ai que acontece a mégica, transformando o leigo
em um verdadeiro profissional da cozinha (Borba, 2015, p. 147).

Acredita-se, pois, que o processo de formacdo de um chef pode ser comparado ao
trabalho artesanal, onde o conhecimento pratico se transforma no conhecimento técito
(Sennett, 2012a), isto €, essa formagao vai além do treinamento técnico ¢ manual. Nesse
processo, a relagdo entre mestre e aprendiz desempenha um papel fundamental, sendo
estabelecida no cotidiano da profissdo e mantendo a tradigdo das antigas corporacdes de
oficio. Mesmo os/as chefs que possuem uma educacdo formal em instituicdes técnicas ou de
ensino superior, a experiéncia didria da profissdo € o que realmente molda os individuos nessa

carreira.

Eu vou dizer o seguinte, eu acho que, por exemplo, eu fiz uma faculdade de
gastronomia e pra mim foi extremamente importante, até porque eu tenho
meu curriculo e tal. Porém, ndo vou dizer que nada, 6bvio que ndo, mas a
parte burocratica, digamos assim, da gastronomia foi muito importante, a
universidade. Mas a parte pratica ndo me ajudou em absolutamente nada.
Entdo assim, eram aulas de laboratorio pontuais, onde vocé ia ali e aprendia
um corte ou outro, mas nada como ¢ a experiéncia dentro da cozinha real,
sabe? (Camila, Chef de cozinha).

Nao obstante, a assimetria no processo de formagdo de cozinheiros revela-se na
relevancia dada as experiéncias praticas em cozinhas renomadas e com chefs famosos em
comparagdo aos cursos de prestigio. De acordo com Borba (2015) a ascensdo do cozinheiro
dentro do campo gastrondmico esta intrinsecamente ligada a conquista de liberdade durante o

seu aprendizado, seguindo uma hierarquia. Inicialmente, incumbidos dos “trabalhos sujos”,
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normalmente desempenhados pelos novatos e menos preparados, os aprendizes provam ser

capazes de executar tais tarefas e resistir a elas com a postura subalterna esperada. Assim,
conquistam a confianga do grupo tendo acesso a preparos mais exigentes e sofisticados,

sempre sob a orientagdo e supervisao do chef.

Portanto, na cozinha profissional, ¢ crucial entender que o “saber-fazer” vai muito
além das habilidades técnicas, pois “ser cozinheiro” nao se resume apenas a ter experiéncia
pratica e conhecimento dos processos culinarios, mas envolve uma série de fatores sociais e
caracteristicas pessoais que sdo incorporadas por cada individuo. Além disso, ¢ crucial saber
se comportar de maneira apropriada para conquistar legitimidade no campo da cozinha

(Borba, 2015)."

Assim, diante do exposto, € possivel estabelecer que a formacao do cozinheiro que
aspira ser chef de cozinha segue uma logica similar a dos oficios artesanais. Para os/as
entrevistados/as deste estudo, essa formacao ¢ principalmente pratica e continua, de modo que
acreditam que buscar constantemente a inovagdo, a perfeicao e a melhoria continua ¢ o que
impulsiona um verdadeiro cozinheiro apaixonado por seu oficio. E ¢ essa dedicagdo que

constréi sua identidade em torno do trabalho (Sennett, 2012a).

Ao concluir, percebemos que a concep¢do de artesanato como uma habilidade
virtuosa ¢ o fio condutor que conecta a ocupagdo a arte. No entanto, hd outras facetas a se
explorar além desses elementos, quando se trata de relacionar o trabalho na cozinha de um
restaurante com os significados que giram em torno das ideias de artesanato, cultura, oficio e

do trabalhador como artifice, como veremos no proximo capitulo.

A pesquisa aponta que na cena universitiria emergem as mais variadas formas de expressio e empenho,
amalgamando artes e técnicas, habilidades manuais e intelectuais (Borba, 2015).
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4. ENTRE MAOS E PANELAS

No universo da técnica da cozinha profissional surge frequentemente a pergunta de
como chefs e cozinheiros/as conseguem ter tanto controle sobre a produg¢do de um prato. O
valor desse dominio encontra-se na capacidade de produzir bens que se encaixam nas
dindmicas sociais presentes na relacao entre individuo e objeto, sejam eles técnicos, abstratos
ou materiais (Sennett, 2012a). Mas de onde vem essa técnica? Ela ¢ completamente
apreendida independente das caracteristicas de um individuo? Seria uma manifestacdo do

“dom para a coisa”?

O foco deste capitulo ¢ discutir a percepcdo das bases tedricas que permitem
entender como estas praticas sdo apreendidas. Quando nos deparamos com a variavel do chef
de cozinha, visto como um ‘artifice’, (categoria sera analisada na se¢do 4.2) que € conhecido
como um verdadeiro mestre em sua profissao, ¢ fundamental explorar as ideias de Richard
Sennett (2012a) sobre consciéncia material e habilidade artesanal. Esses conceitos abrem
novos caminhos para entender como as habilidades sdo desenvolvidas através da relagdo entre
os individuos e os objetos. Além disso, Sennett (2012a) ressalta a importancia da mao humana

como uma ferramenta “inteligente” (ponto que sera discutido na se¢do 4.2.1).

Nesta primeira parte do capitulo, sera destacada a importincia das ‘praticas
culinarias’, sob a perspectiva de Luce Giard; e da ‘habilidade artesanal’, sob a perspectiva de
Richard Sennett. Destarte, para compreendermos como essa habilidade se manifesta,
precisamos compreender a sua relevancia como um elemento cultural. Nao se trata de um
embate entre os dois autores, mas sim de como suas teorias contribuem para a construgao de
um modelo tedrico que busca explicar a visdo dos interlocutores acerca do “saber-fazer” nas

cozinhas profissionais.

A tensdo aqui reside no fato de que os chefs de cozinha, ao serem questionados
sobre como se ddo os procedimentos do cozinhar, sempre mencionam uma habilidade inata
que eles identificam nos primeiros contatos do aprendiz com a cozinha. “E preciso saber
cozinhar”, cles se referem a isso como uma “afinidade natural”. Para cles, essa habilidade
inata ¢ fundamental para a qualidade da aprendizagem e para a possibilidade de se tornarem

chefs de cozinha no futuro. Nosso objetivo principal, aqui, ¢ decifrar esse processo com base
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nos percursos sociolaborais dos/as chefs (e suas implicagdes praticas) a partir dos dados

recolhidos durante a pesquisa de campo.

Na segunda parte, debrugo-me sobre o conceito do artifice sennettiano, ampliando
ainda mais sua compreensdo ao examinar também suas implicagcdes sob a perspectiva de
género. Em seguida, exploro a conexdo do artifice com a motivagdo intrinseca e o
compromisso incansavel em aprimorar habilidades profissionais. Nao obstante, os percursos
sociolaborais de Felipe, Camila e Caio, sobressaem caracteristicas intrinsecas aos artifices,

tais como "criatividade", "pratica", "intuicao" e “prazer”.

4.1 Habilidades e Praticas Culinarias

A fotografia de Frances Johnston" captura um momento Unico de harmonia e
cooperacao entre seis trabalhadores que constroem uma escada. Nesse espaco pequeno, cada
homem ocupa um lugar especifico e seus gestos sdo precisos, demonstrando uma
concentracdo impressionante. Embora cada operdrio execute sua tarefa individualmente, a

escada final ndo € resultado apenas do trabalho individual, mas sim da colaboracao de todos.

O trabalho de um artesdo, aquele que transforma matérias-primas em objetos, requer
habilidade em moldar e dar forma ao material, assim como um padeiro transforma a farinha
em pao ou um ceramista molda a argila em uma peca, o/a chef também precisa aprender a
“moldar” os ingredientes transformando-os em refeigdes. Contudo, conforme Sennett (2012a,
p. 171), essa transformagdo nao pode ser alcancada através de forga bruta, pois isso poderia
destruir o material. O artificie deve dialogar com a resisténcia do material, compreender sua

for¢a e encontrar uma maneira inteligente de supera-la em prol de um objetivo comum.

Na reflexdo sennettiana, a concep¢ao de habilidade artesanal transcende a simples
habilidade técnica ou o conhecimento de como fazer algo. Na visdo do autor, trata-se de um
conjunto de praticas que buscam atingir a exceléncia na producdo de certos objetos,
representando coletivamente a maneira “correta” de fazé-los determinada por padrdes

objetivos relacionados ao processo de produg¢do. No entanto, a habilidade artesanal ¢

3 Frances Johnston, “Fazendo uma escada”, Hampton Institute. /n: Imagem de capa. SENNETT, Richard.

Juntos — Os rituais, os prazeres ¢ a politica da cooperagdo, 1* edigdo, Editora Record, 2012b.
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influenciada por elementos como tradigdo, dimensdes do corpo, uso das ferramentas e

interacdes complexas entre esses elementos (Sennett, 2012a). Segundo o autor, a habilidade
artesanal ¢ fundamentalmente humana e esta intrinsecamente ligada a cultura. Em sua trilogia
de estudos intitulada Projeto Homo Faber, ele enfatiza que a técnica ndo pode ser dissociada

do aspecto cultural (Sennett, 2012a, p. 19).

De acordo com Braga Junior (2019), esse conceito ¢ importante para compreender o
valor do artesanato na representagdo e constru¢do da cultura local. Para o autor, que investiga
os Mestres Artesdos do barro em Capela - AL, os objetos artesanais sdo simbolos e registros
tangiveis da cultura de uma regido, mas também representam o conhecimento e a
subjetividade dos artesdos envolvidos em sua produ¢do, de maneira que a percepcdo € o

consumo desses objetos sdo fundamentais para a compreensao da cultura imaterial.

A Gastronomia, enquanto cultura de um lugar, envolve a estrutura culinaria como um
intrincado mosaico de regras e normas que regem a alimentacdo, desde a selecdo de
ingredientes, a organizagdo do cardapio, até¢ as habilidades de preparo e os temperos, ou seja,
tanto na etapa de preparacdo quanto de consumo os fatores de identidade cultural

encontram-se profundamente envolvidos (Garcia, 1999).

Neste ponto, destaca-se a discussdo levantada por Sennett (2012a, p. 20) ao explorar
a importancia dos padrdes objetivos na pratica e no aprimoramento de um oficio. Ao
correlacionar a discussdo trazida pelo autor com o objeto desta pesquisa, entende-se que a
atividade culinaria ¢ uma manifestacdo da cultura, ¢ as culturas humanas sido tdo diversas
quanto os diferentes estilos e sabores gastrondomicos. No entanto, em cada cultura existe um

padro objetivo que serve como referéncia para mestres artesdos, cozinheiros e chefs".

De acordo com Contreras e Gracia-Arnaiz (2011), cada cultura d4 origem a uma
gastronomia singular, repleta de receitas, ingredientes, aromas, técnicas de preparo, formas de
servir ¢ até mesmo de comer. As tradi¢des culinarias vao além das meras variagdes de
receitas, abrangendo também ingredientes, métodos de preparo, formas de sociabilidade e

sistemas de significados que se baseiam nas caracteristicas territoriais € nas experiéncias

" No intuito de ilustrar a presente discussdo, trago como exemplo a moqueca: apenas alguns povos sabem fazer
esse prato, que ¢ uma criagdo cultural exclusiva deles, entretanto, ndo se pode preparar uma moqueca de
qualquer maneira, pois isso eliminaria toda a esséncia que a torna unica. Neste sentido, é importante ressaltar que
esses padrdes objetivos (especificos para cada prato e cultura) ndo sdo imutaveis, pois a habilidade do artifice
permite que ele experimente e se relacione com a técnica de forma inovadora.
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vividas daqueles que a produzem. Ferreira e Wayne (2018) discutem que ha uma dindmica

constante entre o passado e o presente, tradi¢do e inovacdo quando se trata de praticas
alimentares. O passado acompanha tradi¢des que sdo contextualmente apropriadas e atendem
as necessidades do presente proporcionando um senso de valores, memorias, percepgoes €
sistemas de pertencimento no momento presente. As formas de sentir e perceber o mundo
podem ser vistas como representagdes construidas individualmente do proprio mundo. Assim,

cada pratica de “fazer comida” ¢ marcada pela trajetéria de cada individuo, pelos sentimentos

evocados, pelos cheiros, pelos rituais, pelo tempo e pelos espacos.

Nao obstante, a Gastronomia ¢ uma produgdo cultural que envolve habilidades
materiais e imateriais. Cada local imprime suas especificidades locais, gerando uma
valorizagdo dos sabores e saberes pertencentes aos elementos nativos da regido. O estudo de
Montanari (2013) comprova a importancia da comida como parte integrante da cultura.
Portanto, podemos afirmar que a comida reflete as tradi¢des e a identidade de um povo, e estd
profundamente enraizada nas dimensdes sociais e historicas de uma sociedade, ou seja, a
comida se torna cultura quando o ser humano utiliza os recursos naturais disponiveis e
domina a produg¢do de alimentos. Ela também se transforma em cultura quando os
ingredientes sdo preparados de maneira habilidosa e utilizando técnicas culindrias avancadas.
Além disso, o consumo de alimentos esta diretamente ligado a critérios econdomicos, sociais e

nutricionais, assim como a valores simbolicos.

Para Giard (2013) a forma como nos alimentamos ¢ uma mistura de tradi¢do e
inovacdo, que representa tanto o nosso passado quanto o nosso presente. Os rituais e
celebragdes em torno da comida sdo momentos de felicidade, criatividade e prazer, que
exigem tanto inteligéncia quanto imagina¢do e memoria. Nossos habitos alimentares sdo
moldados tanto pela natureza quanto pela tecnologia. A disponibilidade de alimentos naturais,

a qualidade do solo e o clima afetam diretamente nossas escolhas.

Conforme a autora, os sentidos e o corpo desempenham um papel crucial no
processo de conhecimento. Nossos habitos alimentares, influenciados pela cultura e pelo
grupo social ao qual pertencemos, sdo mutdveis e estdo sujeitos as tendéncias da moda (o que
também se aplica a roupas, ideias, etc.). Nossas praticas alimentares sdo influenciadas pelas
atracdes e repulsas que temos em relagdo a sabores, odores, formas, cores e consisténcias.

Uma série de fatores, como questdes ¢étnico-historicas, bioldgicas, climatologicas,
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econdmicas, experiéncias pessoais € invengdes culturais, regem nossas praticas alimentares

(Giard, 2013, p. 215).

De acordo com os profissionais investigados nesta dissertagdo, para se tornar um
chef de cozinha, ¢ preciso compreender que o conhecimento vai além do “saber-fazer” na
cozinha. Conforme discutido anteriormente, trata-se de um conjunto de fatores sociais e

disposi¢des incorporadas pelos individuos.

Cozinhar ¢ uma pratica essencial, persistente ¢ modesta, impulsionada por
relagdes com os outros ou consigo mesmo, reproduzida no tempo e no
espago, composta por historias, conexdes sociais e carregada de memorias e
acontecimentos. E uma tarefa diaria que se desdobra em gestos delicados,
rituais e codigos, com ritmos e escolhas, herancas e tradi¢des repetidas,
preferéncias, compatibilidades e validacdo dos habitos alimentares em
relacdo ao que é comestivel, repugnante, saboroso e prazeroso (Giard, 2013,
p- 213).

Nao obstante, o ato de cozinhar ¢ universal e cheio de significado, mas as cozinhas
sao diversas. Wagner (2012, p. 182), ao sugerir uma compreensao da cultura através da
inven¢do, nos leva a refletir sobre como as circunstancias que criam essas manifestacoes
culturais sdo processuais. Isso nos leva a antiga dicotomia entre natureza e cultura. Para o
autor, essa tensao entre natureza versus cultura tem levado a profundas reflexdes sobre o que

significa “ser humano”.

Scavone (2008) simplifica essa dicotomia ao explicar que a cultura € o que o homem
molda e a natureza ¢ algo que ele recebe sem interferéncias. Essa dualidade ¢ a base da
organizacao do trabalho, pois € por meio do trabalho que o homem interfere na natureza para
produzir. Sendo assim, a maneira como uma sociedade se relaciona culturalmente com o

ambiente pode nos ajudar a compreender as dindmicas presentes nas cozinhas.

O avanco da ciéncia, da tecnologia e dos processos produtivos traz consigo uma
forma de controlar o trabalho e a producdo. Esse controle que os individuos exercem sobre
seu ambiente ¢ marcado pela dicotomia entre cultura (desenvolvimento) e natureza
(primitivo), dominio (cultura) e submissao (natureza). Esses conceitos estdo intrinsecamente
ligados a industrializacdo e ao colonialismo, que sdo fundamentados em uma visdo patriarcal
do mundo (Shiva, 2000). Essas praticas, carregadas de simbolismos, permeiam diversas

esferas da vida social.
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Alguns chefs entrevistados, neste sentido, se dedicam a criar um estilo de culinéria

que também representa a cultura local. Eles afirmam estar comprometidos com a cozinha
nordestina e pernambucana, como evidenciado em seus estabelecimentos. (“Eu cozinho
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Pernambuco™”. “Eu fago um trabalho em cima da cozinha nordestina, da cozinha

pernambucana, nos dois restaurantes'®”

). No entanto, apesar de dialogarem com Giard (2013)
sobre a complexidade do trabalho culindrio, que envolve uma sequéncia cronologica de
tarefas que incluem prever, organizar, adquirir, preparar, servir, descartar, arrumar, conservar €
limpar, os entrevistados desta pesquisa sempre mencionam uma habilidade inata que os
aprendizes devem possuir desde o inicio. Eles se referem a essa habilidade como “afinidade
natural” e a consideram fundamental para a qualidade da aprendizagem e o potencial
transformador dos aprendizes em futuros chefs de cozinha. Afinal, para a maioria dos
entrevistados, saber cozinhar ¢ mais do que uma simples competéncia adquirida, ¢ uma
verdadeira vocacao, € preciso ser “apaixonado pela cozinha”. Neste sentido a “tensdo” reside

onde as vezes destaca-se a dimensdo natural inata (“o dom”) e em outras vezes valoriza sua

dimensio de aprendizado'’.

Assim como em qualquer outra atividade humana, o modo como cozinhamos ¢
influenciado por fatores culturais, como as diferencas entre as sociedades, a hierarquia nos
processos, as tradi¢cdes transmitidas entre geracdes ¢ os modelos comportamentais. Ao longo
da historia, no entanto, o ato de cozinhar comegou a ser valorizado e ganhou status de

exceléncia, sendo agora associado aos grandes chefs de cozinha'® (Giard, 2013).

Conforme pontuado anteriormente, Richard Sennett (2012a, p. 19) argumenta em

seus estudos que “a habilidade artesanal ¢ uma pratica que vai além de simplesmente criar

'3 Caio, Chef de cozinha.

' Felipe, Chef de cozinha.

'7 De acordo com a pesquisa conduzida por Braga Junior (2019), os mestres artesdos tém a responsabilidade de
criar uma estética unica que representa o artesanato local e também exercem uma grande influéncia sobre os
artesdos aprendizes. No entanto, ¢ notavel que apenas aqueles que conseguirem quebrar o ciclo repetitivo € que
se tornardo mestres artesdos no futuro. Para os chefs deste estudo, essa logica se da a partir do “talento inato”,
pois o cozinheiro que tem paix@o, que verdadeiramente ama o que faz, ao contrario do “mero executor”, podera
alcangar o posto de chef de cozinha um dia, entretanto, ainda ¢ fundamental prezar pelo aprimoramento da
técnica através da pratica constante.

'8 Isso nos d4 uma boa possibilidade de explicagdo do motivo pelo qual as mulheres ainda nio sdo a maioria no
comando dos restaurantes mais valorizados, embora estejam presentes nas falas dos chefs quando afloram suas
memorias da cozinha. Assim, nota-se uma discrepancia entre os locais de gastronomia profissional, que sdo
predominantemente masculinos, e os espagos onde as mulheres sdo vistas como as “guardids” dos saberes da
cultura local, porém pouco valorizadas, ja que culturalmente sdo as responsaveis pelo cuidado com a alimentagéo
de suas familias (Briguglio, 2022).
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algo; ¢ um impulso fundamentalmente humano”. Em outras palavras, ela estd enraizada na

dimensao cultural da humanidade e nao pode ser dissociada dessa esséncia.

Para o autor, o artifice possui um dominio Unico e especifico das dimensdes de
habilidade, dedicacdo e avaliagdo, de modo que concentra-se na relacdo intima entre a mente
e as maos. No entanto, a civilizagdo ocidental tem lutado para estabelecer conexdes entre a
mente e as maos, € em reconhecer e incentivar o impulso da pericia artesanal. Na primeira
parte do livro O Artifice, é explorada a dimensdao que destaca a relacdo entre os objetos
produzidos pelas técnicas e os individuos, considerando-os como manifestacdes da presenca
humana. Assim, “a consciéncia dos materiais que o artifice possui pode ser observada através
da fascinante histéria da fabricacdo de tijolos". Desde a antiga Mesopotimia até os dias
atuais, os trabalhadores anonimos deixaram suas marcas e influéncias em objetos inanimados”

(Sennett, 2012a, p. 20).

A disposicdo de tipo artifice ¢ uma forma especifica de se relacionar com o trabalho
ou profissdo, caracterizada por motivagdo intrinseca, compreensdo holistica e engajamento
ativo na busca constante de aperfeigcoamento. O foco na técnica imprime uma referéncia em
padrdes objetivos de exceléncia, da realizacdo de um trabalho benfeito, que sdo incorporados
e dominados pelo artifice. A compreensdo holistica do oficio surge do impulso de explorar
cada vez mais profundamente os elementos que compdem a pratica profissional. O desafio
constante que o artifice impde a si mesmo permite que o oficio seja visto como uma técnica

viva, em busca criativa da superacao de limites (Sennett, 2012a).

No cerne da discussdao que envolve o artifice, encontra-se a questdo de como a
habilidade se manifesta dentro do individuo. Existe, portanto, um debate sobre a diferenca
entre “capacidade” e ‘“habilidade”, bem como uma andlise dos conceitos de “talento” e
“motivacdo”. Essas categorias sdo essenciais para a compreensao da habilidade do artifice e a
transmissdo de técnicas na sociedade ao defender que “¢ crucial discutir a dimensdo corporal
desde o inicio, pois todas as habilidades, mesmo as mais abstratas, t€ém origem em praticas

corporeas” (Sennett, 2012a, p. 21).

¥ No caso do oficio culinario, a consciéncia dos materiais reside na percepgdo do/a chef em relagdo aos
ingredientes, texturas, sabores e aromas, a partir dos seus sentidos - tato, paladar, olfato - os quais permite que se
reconheca a textura das fibras nas carnes, os aromas dos condimentos e até mesmo os efeitos do fogo, da brasa e
do forno na consisténcia e sabor dos mesmos, etc.
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O autor aponta que para além da dimensdo fisica, existe também a dimensdao da

imaginagdo. E essa dimensdo que impulsiona a técnica, o uso de ferramentas e a busca pela
perfeicdo como nocdo de artifice. A dimensdo social do coletivo torna-se um elemento
importante na compreensdo dos processos que definem o artifice e sua técnica. De acordo
com Sennett (2012b), a cooperacdo ¢ um instrumento fundamental para o desenvolvimento da
técnica e sua transmissdo. Em O Artifice, a cooperagdo ¢ vista como uma forma de

engajamento, em que a técnica desempenha um papel mediador nesse processo.

Esta forma de trabalhar, na qual o material se apresenta como um “parceiro” com o
qual € necessario interagir e negociar, permite desenvolver uma pratica dialdgica (Sennett,
2012b). O artifice precisa aprender a “escutar”, de ouvir e sentir o material. A ideia de
“incorporagdo” implica que os artesaos, ao fabricarem os objetos, adquirem um conhecimento
pratico que se aplica a vida social - eles incorporam o aspecto social. O trabalho artesanal nos
permite mergulhar nas nuances das técnicas que guiam nossas interacdes com os demais,
proporcionando uma compreensdo aprofundada. Tanto os desafios quanto as oportunidades
presentes na realizagdo de um bom trabalho refletem-se no estabelecimento de relacdes

interpessoais.

Por entender, assim como Benemann (2017) que cozinhar vai além de considerar a
fisiologia dos outros, em termos bioldgicos, relaciono-me com o conceito de “incorporagdo”,
nos termos de Fischler (1995). Para o autor, a incorporagdo envolve associagdes entre o ato de
comer e ideias sociais e morais que vao além da mera ingestdo, incorporando também
elementos imaginativos, simbolicos e de identidade. Ou seja, “a incorporagdo ¢ fundamental
tanto para a formacdo da identidade coletiva quanto para a alteridade. A alimentacdo e a
culindria sdo elementos-chave do sentimento coletivo de pertencimento” (Fischler, 1995, p.

68).

Cozinhar e degustar sdo partes essenciais de um processo intrinseco de conexao entre
o ser humano e o seu entorno, envolvendo natureza e cultura, além de um conhecimento
pratico especializado. E através da agdo do cozinheiro que os alimentos adquirem um valor
simbolico, transcendendo seu mero valor nutricional (Amon; Guareschi; Maldavsky, 2005). O
ser humano ¢ capaz de transformar ingredientes em refeigdes através de sua habilidade e
interagdo com o ambiente, objetos, pessoas, ritmos, aromas, sabores, sons e texturas. O ato de

cozinhar se torna um momento de total integracdo, em que corpo € mente se unem e se
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complementam (Sennett, 2012a). A cozinha, como aponta Benemann (2017) ¢ um espaco

com um potencial sinérgico impar, que s6 pode ser verdadeiramente compreendido através da

experiéncia e da participacao ativa.

De acordo com Sennett (2012a), todos t€ém a capacidade de se tornarem artifices. A
importancia da imaginagdo e da criag@o para a transmissdo do conhecimento e a compreensao
da cultura é destacada tanto por ele quanto por Giard (2013). No cozinhar temos
circunstancias e objetivos, necessidade e liberdades que se transformam e projetam taticas e
trajetorias que formam maneiras Unicas de fazer. As receitas, por si sO, perdem sua
importancia diante dessa liberdade, sendo apenas ponto de partida para analogias
surpreendentes ¢ ideias inovadoras — substituicdes, acréscimos, empréstimos. Assim,
compartilhar conhecimentos sobre as praticas culindrias envolve uma sequéncia de agdes: o

saber-fazer, aprender e dizer como fazer. (Giard, 2013, p. 269).

Sennett (2012a) chega a conclusdo de que o aprimoramento estd intrinsecamente
ligado ao acumulo de sessdes praticas, neste contexto, preparar-se, lidar com os erros e
restituir sua forma sdo partes essenciais do processo. O ritmo também desempenha um papel
crucial no aprimoramento e atingimento da exceléncia técnica, balanceando a repeticdo e a
antecipagdo. O ato de cortar um alimento, por exemplo, requer repeticdo para adquirir
habilidade técnica, tomada de decisdes durante o processo e desenvolvimento de um ritmo

consistente.

Na cozinha de Felipe (que sera apresentada a seguir) a hierarquia mencionada na
segdo 3.3.1 € seguida, assim como o chef relata sua busca em manter a harmonia e cooperagao
(como ilustrado na fotografia de Frances Johnston). Os “segredos” de sua cozinha sdo
conquistados através da pratica e compartilhados da mesma forma. E nesse momento que,
segundo o relato do chef, a paixdo se torna crucial para construir sua identidade profissional,
embora ele argumente que a técnica ¢ o que impulsiona sua criatividade para inovar e criar

novos pratos ou conceitos.

4.1.1 “Criatividade, paixdo e técnica’: o percurso sociolaboral de Felipe

Felipe, 38 anos, casado e tem uma filha, natural da cidade de Recife, no Estado de
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Pernambuco, ¢ graduado em Hotelaria e mestre em Seguranga e Qualidade Alimentar em

Restauracao. Chef-empresario de dois restaurantes, Felipe define sua rotina de trabalho como
bastante movimentada. Ele destaca que aprendeu a cozinhar no exercicio da profissao, de
modo que iniciou trabalhando como cozinheiro em outros restaurantes e estagiando enquanto

estava na universidade.

O chef'ressalta que a escolha pela gastronomia se deu pelo fato das oportunidades de
conhecimento, de interacdo e contato com outras pessoas, além de poder conhecer novos
lugares. Para ele, a gastronomia possibilita momentos impares, desde o inicio do servico até

quando o comensal senta & mesa e degusta uma refeigao.

Dentro da sua rotina como chef de cozinha e proprietario dos dois restaurantes, o
equilibrio entre a vida pessoal e profissional pode ser desafiador. Ele relata que um dos fatores
mais importantes para encontrar esse equilibrio € ter uma rotina bem organizada e estabelecer
prioridades, sendo necessario definir quais sdo as tarefas mais urgentes e importantes e
planejar o tempo de trabalho de forma eficiente. Além disso, para ele, ¢ fundamental contar
com uma equipe confidvel e bem treinada para poder delegar algumas responsabilidades e

garantir que tudo funcione enquanto ndo estiver presente.

A discussao levantada na se¢do 3.2 a partir das reflexdes sennettianas sobre as
Oficinas merece destaque, por se tratar de um espago de entrelagamento entre coletivismo e
socializacdo, onde o conhecimento ¢ compartilhado através de figuras de autoridade, ao
mesmo tempo que se fomenta a autonomia. Assim como na cozinha comandada por Felipe, o
mestre (chef) assume um papel central sendo o detentor do poder e da liberdade. Tal posi¢ao
confere ao mestre o controle sobre a formacao e condi¢des de trabalho de seus subordinados,
visto que suas habilidades lhe conferem o direito de comandar a oficina. Além disso, o mestre
¢ descrito por Sennett (2012a, p. 79) como alguém que estd “intrinsecamente motivado a

expressar-se através do seu trabalho”.

Felipe revela que apesar de sua agenda agitada como empresario, faz questao de estar
presente nas cozinhas, quer seja pela manha ou a tarde, nos periodos de funcionamento de
seus restaurantes. Habilmente, ele se reveza entre os estabelecimentos entregando-se ao que

verdadeiramente o fascina: cozinhar.

As concepgoes de “talento” e “chamado”, despontam ndo apenas na fala de Felipe,
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como também nas opinides dos/as chefs entrevistados/as. Isso porque habilidades e

caracteristicas valorizadas no ramo da gastronomia sdo consideradas como tracos essenciais
dos aspirantes a chef de cozinha. Portanto, de acordo com Briguglio (2022) ¢ na vivéncia de
estagios ou, ainda mais amplamente, na experiéncia profissional, que o individuo ird descobrir
se possui ou nao o tal “dom” para a cozinha, de modo que este pode ser traduzido em
atributos especificos, como tenacidade, resisténcia, subordinagdo, entre outros. A autora
chama atencdo que o dom ¢ tido como algo inato, uma habilidade que € utilizada para
mascarar o arduo trabalho, as longas horas de aprendizado e as inumeras tentativas dentro da
cozinha para dominar técnicas e testar receitas. No entanto, um elemento que sempre se
destaca no discurso dos chefs ¢ a “paixdo”, pois “ela ¢ o ingrediente fundamental para o/a

grande cozinheiro/a, pois € ela que diferencia os/as que serdo grandes e os meros executores”

(Briguglio, 2022, p. 76),

Eu acho que ¢, vocé nasce para o que ¢, né? Tem um dom, ¢ uma habilidade
que vocé tem, alguma coisa, algo que te chama (Daniela, Chef de cozinha).

Eu acho que o chef de cozinha, o cozinheiro que tem paixdo pela
gastronomia, como eu, ¢ a natureza humana, ¢ uma coisa muito divina, real
(Camila, Chef'de cozinha).

A pessoa, de fato, tem que ser apaixonada. Sendo ndo dura um dia (Felipe,
Chef de cozinha).

Entdo, foi uma coisa que eu cresci nesse meio. Entdo eu aprendi a me
apaixonar pela gastronomia e eu s6 me via...realmente, paixdo ¢ a primeira
escolha, ndo foi nada que, “ah nio, eu me formei em alguma coisa e fui
escolher gastronomia depois”, ndo, foi desde o principio (Marcos, Chef de
cozinha).

A fala de Felipe, assim como a dos demais entrevistados, revelam que um chef
‘apaixonado’ pelo seu trabalho ¢ aquele que se entrega por completo, que dedica horas extras
de trabalho, que apoia os colegas, que faz além do esperado, que vai além dos limites. O
cozinheiro que tem paixao, verdadeiramente ama o que faz, ao contrario do “mero executor”,
conforme apontado por Bianca Briguglio, que simplesmente cumpre suas tarefas de forma

automatizada.

Arnoldsson (2015), em pesquisa realizada na Suécia, examinou o discurso de chefs
homens e mulheres e descobriu como a paixdo ¢ um fator essencial na criagdo de uma

identidade profissional. As personalidades dos chefs foram sendo descritas pelos seus
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entrevistados com uma ampla variedade de caracteristicas, muitas das quais estdo

intrinsecamente ligadas a ocupagdo. Essas caracteristicas, segundo o autor, podem ser vistas

(1313

como “mecanismos que moldam a populacdo de chefs, seja por meio da “““auto-sele¢do” para

1”2°, A base dessa “Cultura

a carreira ou ao se desenvolverem ao longo da trajetoria profissiona
do Chef” esta enraizada em cinco elementos que foram assimilados através das entrevistas
com os chefs suecos (e que se refletem também nas entrevistas desta pesquisa e nos livros que
foram consultados). Esses elementos sdo: paixado, lealdade, orgulho, perseveranca e ambigao.
Tais caracteristicas estdo intrinsecamente relacionadas e formam o conceito do “chef
exemplar”, independentemente do género - embora o autor chame a atengdo que essa ‘Cultura

do Chef esteja tradicionalmente associado ao masculino -, que os chefs almejam ser e

esperam dos seus aprendizes. (Arnoldsson, 2015, p. 24-27).

O chef Felipe afirma que estd sempre em busca de aprimoramento e inovagao,
buscando novas experiéncias e conhecimentos para aplicar em seus pratos. Ele destaca que a
hotelaria e a gastronomia sdo areas em que tudo gera inspiragdo, e por isso ele estd
constantemente aprendendo e refletindo sobre novas possibilidades. Embora seja um desafio
constante, o chef declara que quando se trabalha com algo que se ama e se tem a oportunidade
de trazer ressignificados para a cozinha e para a culinaria regional, esse equilibrio se torna
ainda mais satisfatorio. Ele se considera mais relacionado a parte artistica da cozinha,
buscando sempre surpreender seus clientes com pratos que refletem a cultura nordestina com

um toque de inovagao.

Borba (2015, p. 122) nos oferece uma categorizacao interessante dos chefs baseada
em sua relacdo com o ato de cozinhar ao dividir os chefs em dois grandes grupos: o ‘chef
empresario’ € o ‘chef cozinheiro’. Dentro desta Gltima categoria, ainda existem subcategorias
como os ‘criativos-inovadores’, que buscam criar uma linguagem propria e inovadora na
cozinha, os ‘autorais’, que desejam expressar sua individualidade por meio do seu trabalho, e

0s ‘executores’, que ndao possuem tanta autonomia ou interesse em criar um conceito proprio.

Tipo, artista e artesdo acho que tém muita relagdo, né? Estar relacionado com
arte. Eu acho que, tipo, eu acho que poderia definir entre um artista ¢ um
burocrata, sei 14. Porque tem muito disso. O chef burocrata e o chef artista.

2 Traducdo livre de: “They may be interpreted as mechanisms that shape the chef population, either through

“self selection” into the profession, or via character formation within it”.
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Sdo as duas que eu compreendo, as duas ramificagdes mais comuns de
chefias de cozinha. O cara ¢ o que, é o burocrata, que o cara ¢ muito bom em
ficha técnica, muito bom em processos, mas ndo em criatividade, em sabor.
Apesar de eu ser muito metddico, tentar focar mais nessa parte de processo,
mas eu acho que é uma parte que eu fago, que eu ndo gosto tanto. Eu acho
que eu sou mais relacionado com essa parte da criatividade (Felipe, Chef de
cozinha).

Segundo This (2010), a criatividade no universo da gastronomia foi negligenciada
em detrimento da técnica e outros fatores, devido a natureza efémera da comida e da
apreciacgdo artistica da culinéria. Isso resultou na falta de registros sobre os processos criativos
nesse campo. No entanto, o autor argumenta que a gastronomia, que envolve os sentidos do
paladar, olfato, visdo, tato e audi¢do, ndo deve ser reduzida a simples repeti¢do e reproducao,
limitando-se ao conceito restrito de artesanato. O foco principal de Hervé This ndo reside na
mera destreza manual, mas sim na valorizagdo da criatividade, inovagcdo e arte na
gastronomia, deixando de lado a técnica, tradi¢do e repeticdo associadas a exceléncia no

trabalho nesta area.

Para Borba (2015) no mundo gastrondmico, assim como no universo das artes, o
elemento que distingue a linha ténue entre a atividade artesanal e artistica ¢ o cuidado
estético. O estilo do chef, assim como o do escritor, do artista plastico ou do mestre artesao, se
revela através da expressdo de sua singularidade, da sua identidade refletida em seu trabalho,
de marcas que permitem ao publico reconhecer a autoria por trds daquela obra-prima
gastrondmica. Conforme a autora, This (2010) sugere que os guias gastronomicos deveriam
categorizar o trabalho dos chefs em dois grandes grupos: os artesdos e os artistas. Os artistas
seriam aqueles artesdos que conseguiram se libertar das restricdes da tradi¢do e da repeticdo
para inovar, criar uma culinaria vanguardista e proporcionar uma experiéncia emocionante ao

publico.

Embora a criatividade desempenhe um papel importante, tanto nos entrevistados da
pesquisa de Borba (2015), quanto nos meus, mesmo que seja dedicado menos tempo a ela, a
dimensao artesanal ainda ¢ a mais valorizada, principalmente para aprimorar a técnica e

garantir consisténcia no cotidiano da cozinha:

Assim, cozinha é um trabalho muito bragal, né? Eu ndo consigo abrir mao de
estar dentro da cozinha, justamente porque eu hoje aprendi, depois de 20
anos que estou dentro de cozinha, que o processo criativo s6 vem depois de
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muita repetigdo. A pessoa nunca, ninguém inventa algo novo do nada. 98% ¢
transpiracdo. A pessoa tem que estar em busca do processo, sendo a
criatividade ndo vem. A pessoa ndao vai estar em casa dormindo, tomando
uma e inventando ndo sei o que. Ndo vem. A pessoa tem que estar dentro do
processo. E um dia a pessoa cortou um negocio, olhou um tomatinho, ¢
disse, esse tomatinho aqui, da pra fazer um empratamento com isso, da pra
usar. A criatividade vem da técnica. Tu tem que dominar a técnica como
ninguém. E a criatividade vem a partir dai. O cara ndo vai ser um virtuoso se
ele ndo sabe tocar um violdo, se ele ndo sabe o que ¢ uma nota, se ele ndo
sabe o0 que ¢ um acorde. Entdo o cara tem que primeiro aprender a tocar um
violdo como ninguém pra se tornar um virtuoso. Entdo a criatividade vem da
repeticdo, vem da técnica, vem do esforg¢o diario, vem de acordar todo dia
seis horas da manhd e repetir, repetir, repetir. Esse ¢ o classico da
criatividade (Felipe, Chef de cozinha).

Vamos 14, é o seguinte, eu acho que vocé criar um prato, vocé executar, fazer
com que pessoas executem, isso ndo deixa de ser uma arte, mas ndo ¢ arte.
Entende? Isso é industria. Ndo ¢ arte. E uma coisa bolada, uma coisa
industrializada. Isso, isso ¢ uma industria. Eu ndo acredito que cozinheiros,
chefs de cozinha fagam arte, mas acredito que ela possa se transformar a arte.
Vamos dizer, eu fiz um ossobuco de cordeiro, eu fiz um ossobuco, eu fiz um
chambaril vegetariano, que ¢ um caju, o osso ¢ uma batata doce, ¢ o molho ¢é
um molho de vegetais, quando vocé come, vocé olha, é realmente um
chambaril, vocé come, vocé faz, poxa, parece, sabe? Mas eu acho que passa
a ser arte quando alguém fotografa. Se alguém fotografar aquilo e trouxer
uma visdo fotografica, aquilo ¢ uma arte. Mas aquilo que eu fiz precisa de
muito para se tornar uma arte. Eu acho que ¢ meio confuso isso para vocé,
mas assim eu discordo de pessoas que acham que faz arte. Eu acho que ¢é
uma arte vocé estar fazendo tudo aquilo, mas aquilo s6 se torna realmente
arte quando alguém fotografa, quando aquilo ali vira uma outra obra. Vocé
sai de 14 e pronto, vira arte imensuravel. Quando vocé come, vocé ficou com
aquilo na sua cabega. Vocé€ achou aquilo fantastico. Aquele momento ¢ uma
arte. Entende? Mas eu ndo acredito que eu faca arte (Marcos, Chef de
cozinha).

Eu fagco um carddpio com uma facilidade muito grande, sabe? Porém, eu
acho que a busca do conhecimento, de técnica, ingredientes, da quimica de
cada ingrediente, como ele se comporta em cada receita, isso, sem duvida, €
primordial, a gente tem que estudar muito, até para vocé saber aonde aplicar
e quando aplicar e como aplicar cada ingrediente em cada receita. Mas o
processo criativo, ele ¢ uma coisa muito natural e inexplicavel. Porque a
gente senta e tem que fazer um cardapio de um evento e o cardapio vai ser
harmonizado e vocé ja sabe mais ou menos as regras basicas de
conhecimento técnico, de o que combina com o que e dai vai surgindo a
criagdo de um prato, com seu arquivo de memoria gustativa de coisas que
vocé ja provou, de ingredientes que vocé conhece, aplicando técnica
inovadora e buscando estar atualizado com a questdo da moda, porque
gastronomia também é moda, entdo assim ja se passou por um periodo de
cozinha molecular, onde tudo tinha que ter espumas e esferas e gelatinizagdo
e tudo isso (Camila, Chef de cozinha).

A criatividade, conforme observou Borba (2015), sempre teve um papel crucial na
cozinha profissional, uma vez que a habilidade de criar e inovar - seja em termos de técnicas,

receitas ou estética - confere ao chef um status social positivo e o afasta dos estigmas
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associados ao trabalho mecanico, como discutido anteriormente. Nos dias de hoje, a

importincia da criatividade na gastronomia s6 tem crescido. O discurso sobre inovacao se
popularizou e, independentemente do estilo do chef e do seu restaurante, tanto o mercado
quanto o publico exigem algum grau de novidade e surpresa ao visitar um estabelecimento. A
pesquisadora também observou que até mesmo nas cozinhas mais simples surgem
interpretagdes e adaptagdes de receitas e técnicas culinarias. Para ela, ¢ durante essas
atividades rotineiras que surgem inovacdes, mesmo que nao sejam buscadas intencionalmente
€ ndo sigam um processo criativo estritamente artistico, como defendido por Sennett (2012a).
Esses ingredientes encontram-se presentes nas falas de outros chefs entrevistados (cujas

trajetdrias serao apresentadas mais adiante):

Mas a gente nao fala que é uma estrutura muito perigosa ¢ que a gente ndo
pode inovar demais, ndo. SO se for um jantar que vocé tenha condigdes de
fazer isso porque a pessoa gosta disso, vocé pode experimentar. Mas... dia a
dia, a gente tem que fazer aquele belo filé, com aquele belo molho escuro, ou
com risoto, ou com puré trufado, ou com ndo sei o qué. Assim, existe um
repertdrio que vocé ndo pode fugir (Caio, Chef de cozinha).

Mais do que simplesmente debater sobre criatividade e inspiracdo, Sennett destaca a
importancia da repeticdo e da organizagdo para o desenvolvimento das nossas habilidades.
Para ele, o artifice aprimora suas habilidades e alcanga proficiéncia por meio da pratica
constante e estruturada: “o engajamento ¢ uma condi¢do essencial para o artifice, e este livro
busca explicar de maneira pratica, ¢ ndo meramente instrumental, como as pessoas se

envolvem nesse processo” (Sennett, 2012a, p. 30).

Felipe, assim como os outros informantes desta pesquisa, acreditam que ser um chef’
de cozinha ¢ um oficio, um legado a ser carregado ao longo da vida. Ele destaca que o

trabalho na cozinha ¢ um trabalho de criacdo, que exige empenho, dedicagdo e técnica.

A ideia de engajamento ¢ essencial para o artifice, tal como pensado por Richard
Sennett, e também ¢ um conceito muito presente nas falas dos chefs. A busca constante pela

exceléncia, o desejo de sempre fazer melhor € o comprometimento exigido pelo trabalho,



71
especialmente em termos de longas jornadas, sio fundamentais na retdrica da expertise’’.

Esses ingredientes também estdo presentes na percepcao de que sua ocupacao esta ligada ao

conceito de oficio.

Eu acho que ¢ muito a missdo mesmo. Tipo, é um legado que a pessoa que
recebe ¢ como se fosse um karma mesmo. Tipo, tu tem que carregar isso pra
tua vida ai. Tanto que as pessoas que ndo tem isso enquanto legado, enquanto
missdo, ndo passam nem seis meses em cozinha (Felipe, Chef de cozinha).

Claro! E um dos oficios mais nobres, mais importantes que eu vejo, porque ¢
uma dedicagdo do seu tempo, do seu tempero, da sua magia, pra vocé
alimentar o outro. Vocé abre mao de tudo, vocé abdica de tudo, de ta com
sua familia, de td em casa no feriado, de ta no natal, de ta no aniversario,
para alimentar o outro, servir o outro, para alimentar uma familia, ¢ cozinhar
para outra pessoa, ¢ muito f* isso, eu acho lindo! (Daniela, Chef de cozinha).

Eu sempre me refiro ao meu trabalho como oficio, ndo como trabalho, ¢é
assim que eu me sinto, um artesdo da comida, dos sabores, das texturas, um
construtor de, por exemplo, eu sempre faco analogia a perfumaria, que eu
também estudo, que eu percebo a comida como se fosse um perfume, em
camadas. Ja fazem 30, 31 anos que eu estou enfiado em restaurante, na vida
de cozinha né, vamos dizer assim, entdo eu ndo tenho nem como dizer outra
coisa, eu ndo tenho outro oficio, assim tdo executado, tdo impregnado na
minha existéncia como esse (Caio, Chef de cozinha).

Sennett (2012a) enfaticamente defende que a aprendizagem dentro de uma oficina —
assim como na cozinha comandada por Felipe e pela maioria dos entrevistados/as —, nao brota
da oralidade, mas sim dos gestos. Observar o mestre em plena agdo, encontrar o caminho para
a imitagao, repetir incansavelmente seus movimentos, sempre com o intuito de aperfeigoar e

superar-Se.

Muita gente que ndo tem nogdo do que ¢ uma cozinha profissional acha que
cozinhar ¢ facil, no sentido de... E todo mundo ali divertido, ndo sei o qué.
Mas ndo, a cozinha profissional, a pessoa tem que ser aficionada, eu sempre
falo, ¢ pela repeticdo. Porque, invariavelmente, a comida tem que ser boa. E
a comida s6 ¢ boa, de fato, quando...Tipo, a comida, ela... De fato, ¢
influenciada por diversos aspectos pra comida ser boa. E, principalmente,
uma cozinha, ela tem que ter uma energia, uma frequéncia de energia sempre

2 Importante destacar estudos recentes realizados por Briguglio (2022); Reis (2020); Borba (2015), que trazem

uma perspectiva valiosa sobre a atuagdo de chefs e cozinheiros/as nas cozinhas profissionais. Apesar de
abordarem o mesmo objeto de estudo, cada pesquisa traz uma visdo singular revelando elementos
fundamentais para o dominio desses profissionais no ambiente gastrondmico. E interessante observar que
tais caracteristicas apresentadas também sdo enfatizadas pelos entrevistados tanto nas pesquisas destacadas,
quanto no presente estudo.
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boa, porque sendo a comida ndo sai bem. Isso ¢ fato, isso ¢ uma coisa pra ser
estudada também. Entdo, a frequéncia da cozinha, dos cozinheiros tem que
estar sempre la em cima pra comida sair bem. S6 que o grande desafio ¢é
esse, porque nem sempre ta... A frequéncia ta ok. Um dia tem alguma coisa
ruim ¢ a comida tem que sair boa. Ou seja, como ¢ que, apesar disso tudo,
vocé tem que manter essa regularidade? Entdo, ¢ o que eu sempre falo pros
cozinheiros. A gente tem que trabalhar... Na cozinha profissional, a gente
tem que ser catedratico pela repeti¢do, ndo ¢ pela criatividade. Tipo, Caetano
Veloso inventou Ledozinho uma vez, mas todo show ele tem que cantar.
Entdo, ndo ¢ na criagdo. A gente tem que ser aficionado na repeti¢do. Todo
dia vocé tem que ter a missdo de picar uma cebola. Todo dia vocé tem que
picar cebola. Todo dia vocé tem que tirar uma carne de sol. Todo dia vocé
tem que fazer um puré. Entdo, como, a partir do seu trabalho diario, que
aparentemente ¢ um trabalho rotineiro, de repeti¢do, vocé vai se motivar?
Como ¢ que vocé vai...Todo dia picando uma cebola, vocé vai se
encontrar... Entdo, a motiva¢do tem que ser... Entdo, a cozinha profissional
¢ vocé todo dia ultrapassar limites. O seu limite. Tipo, hoje eu vou fazer
melhor do que ontem. Hoje eu vou tirar essa carne no ponto melhor do que
ontem. Mais rapida. Enfim...Vocé tem que ser motivado pela perfeigdo. E ¢
isso que as pessoas ndo entendem. Entdo, vocé tem que se motivar. Todo dia
se acordar, botar sua doma limpinha, branquinha, mais branca do que ontem.
Picar, deixar sua bancada mais organizada. Isso é que ¢ a cozinha
profissional (Felipe, Chef de cozinha).

De forma enfatica, Sennett (2012a, p. 299) declara que “qualquer pessoa pode se

tornar um bom artifice”. Ao contrario do talento, a capacidade ¢ a chave aqui. Capacidade

envolve preparagdo, treinamento e pratica. Portanto, “o desenvolvimento da capacidade

depende de como a repeti¢do € organizada” (Sennett, 2012a, p. 49). O desenvolvimento de um

individuo no que diz respeito a capacitagdo ¢ um processo irregular, de modo que ¢ através da

capacitagdo que as habilidades sdo desenvolvidas e aperfeigoadas. A repeticdo ¢,

consequentemente, um processo que garante que o individuo ndo apenas domine um

procedimento, mas também o adapte e o modifique conforme necessario para aprimorar a

técnica. Nao obstante, Sennett destaca a importancia da motivagdo (também presente no relato

de Felipe), pois para o autor, a motivagdo estad intrinsecamente ligada a cidadania,

“representando o imperativo moral de contribuir para o bem-estar da comunidade” (Sennett,

2012a, p. 39).

Nao obstante, o artifice sennettiano ¢ uma forma especial de se relacionar com o

trabalho ou a profissdo, caracterizada pela motivagdo intrinseca, pela compreensdao completa e

prazerosa da atividade e pelo comprometimento em aprimorar constantemente as habilidades

necessarias para desempenha-la, esses fatores serao apresentados na proxima secao.
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4.2 O Artifice Sennettiano: Ser ou Nao Ser?

Para problematizar a categoria ‘artifice’ parto principalmente do trabalho de Sennett
(2012a). Para o socidlogo, o seu objetivo ¢ sempre a exceléncia, através da identificagdo e
solucdo de problemas. A harmonia entre a a¢do e a reflexdo, entre as maos e a cabega, ¢ o

combustivel que impulsiona a maestria do artifice no seu fazer.

O artifice explora essas dimensdes de habilidade, empenho e avaliagdo de
um jeito especifico. Focaliza a relagdo intima entre a mio e a cabega. Todo
bom artifice sustenta um didlogo entre praticas concretas e ideias; esse
didlogo evolui para o estabelecimento de habitos prolongados, que por sua
vez criam um ritmo entre a solugdo e a deteccdo de problemas. A relagdo
entre a mao e a cabeca manifesta-se em terrenos aparentemente tdo
diferentes quanto a construcdo de alvenaria, a culindria, a concep¢do de um
playground ou tocar violoncelo - mas todas essas praticas podem falhar em
seus objetivos ou em seu aperfeigoamento. A capacidade para a habilidade
nada tem de inevitavel, assim como nada ha de descuidadamente mecanico
na propria técnica (Sennett, 2012a, p. 20).

Conforme discutido anteriormente, para Sennett, uma habilidade ¢ algo que se
desenvolve através da pratica; envolve agdao, movimento e o processo fisico de criar algo.
Portanto, segundo Holmes (2015) sua defini¢do de competéncia esta alinhada com a

tradicional classifica¢dao de “know-how” no ambiente de trabalho.

Sennett destaca como cozinheiros, arquitetos, musicos e muitos outros sdo artifices
devido as “dez mil horas de experiéncia” (2012a, p. 30) que dedicaram a aperfeigoar suas
habilidades. Através do que o autor chama de “ritmo da rotina”, o trabalhador se torna um
artesdo, repetindo a habilidade indefinidamente até que ela se torne parte de si mesmo. Dessa
forma, as habilidades praticas se transformam em artesanais através da experiéncia, repeti¢ao

e pratica.

Embora qualquer pessoa possa se tornar um artifice, o que diferencia os amadores
dos profissionais e os aprendizes dos mestres ¢ a experiéncia. Segundo Holmes (2015),
atualmente encontramos artifices contemporaneos em profissdes como arquitetura e
engenharia, mas também em trabalhos menos qualificados e mais tradicionais, como
mineracdo e alvenaria. Além disso, o estudo de Sennett abrange areas mais facilmente

identificadas com a tradi¢do artesanal, como a fabrica¢do de pianos ou a criagdo de ceramicas.
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Na visao de Holmes, ao enfatizar a pratica, o artifice de Sennett consegue transcender os

setores de emprego convencionais, tornando fungdes tradicionalmente consideradas “pouco

qualificadas e servis” equivalentes a profissdes altamente complexas e qualificadas.

Uma das caracteristicas notaveis das habilidades artesanais de Sennett é a relacao
excepcional que os trabalhadores tém com suas ferramentas. Ele descreve o vinculo quase
amoroso que um artifice desenvolve com cada uma delas, reconhecendo sua capacidade unica
e sua adequacdo especifica para cada tarefa (Sennett, 2012a, p. 217). A verdadeira maestria do
artesanato estd intrinsecamente ligada a um conjunto de habilidades que sdo possiveis gragas a
variedade de ferramentas utilizadas. O autor vai além e explora como essas ferramentas se
tornam uma extensdo do proprio corpo do artifice. Ele discute como as ferramentas se tornam
parte integrante da “mao inteligente”, uma perfeita coordenagdo entre mao, olho e mente

(Sennett, 2012a, p. 194), necessaria ao raciocinio projetual.

Entretanto, ¢ fundamental reconhecer que o artifice ndo apenas se torna uma
extensdo de suas ferramentas, mas também se funde completamente com elas. O martelo do
marceneiro, o bisturi do cirurgido, a batuta do maestro, a faca do chef - todos eles se tornam
uma Unica entidade com seus donos, gragas a repeti¢do constante da pratica. No entanto,
embora a definicdo de competéncia artesanal de Sennett esteja alinhada com o conceito
tradicional de competéncia baseada no conhecimento pratico, sua avaliacdo do trabalhador
artesanal também reconhece a importancia dos aspectos cognitivos do oficio. “Um bom
artifice ndo apenas encontra solu¢des para desbravar novas fronteiras, ele também ¢ habil em

resolver problemas e até mesmo descobri-los” (Sennett, 2012a, p. 20).

Nao obstante, a abordagem de Sennett em relagdo ao corpo envolvido na pratica
artesanal o diferencia de outros estudos no campo. Conforme aponta Holmes (2015),
enquanto muitas pesquisas se concentram no objeto produzido, Sennett direciona sua atengdo
para a pratica em si e para o trabalhador, destacando o ato fisico e corporeo de realizar a arte.

E importante, portanto, ressaltar que o trabalho de Sennett ndo esta isento de limitagdes.

Assim como tantos outros estudos artesanais, o seu trabalho esta impregnado da
nostalgia por um passado romantico, onde a habilidade manual era valorizada. Neste sentido,
Holmes (2015) alerta que ha uma tensdo nessa abordagem entre as oportunidades artesanais
oferecidas pelo emprego contemporaneo e a melancolia do autor pelos fragmentos de uma

historia artesanal especifica. Sennett (2012a, p. 57) lamenta como a “separagdo entre mente €
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mao nao acontece apenas intelectualmente, mas também socialmente no ambiente de trabalho

atual”. Ele discute como a “sociedade das competéncias” estd destruindo a ideia de uma
carreira linear, de forma que os trabalhadores precisam ter um “portfélio de habilidades
diversificadas”, em vez de se dedicarem a uma Unica capacidade ao longo de sua trajetéria
profissional (Sennett, 2012a, p. 275). Neste caso, o autor propde um modelo antigo de
artesanato, completo com guildas, oficinas, mestres e aprendizes, como apresentado na se¢do

3.2

Nesta perspectiva historica, o artifice e suas habilidades sdo valorizados e exaltados.
Ao ser protegido pela guilda, Sennett (2012a, p. 69) afirma que “a reputacdo do verdadeiro
artesdo era crucial tanto do ponto de vista politico quanto econdmico” e suas habilidades eram
fundamentais para a sociedade medieval. A oficina, conforme apontado anteriormente, ¢
retratada como o centro da vida artesanal, de modo que seu alicerce, autoridade,
conhecimento, poderia ser transmitido por meio de imitagdo, rituais e aprendizagem. Nesta
concepgdo, o mestre artesdo ¢ uma figura respeitavel e poderosa, e seu trabalho é uma

habilidade a ser admirada.

No entanto, compactuo com a visdo de Helen Holmes (2015, p. 483) ao destacar que
a interligag¢do entre a descricdo de uma histdria idilica sobre a produ¢ao artesanal e um futuro
incerto para esse tipo de atividade “¢ ainda mais complexa devido as tentativas de Sennett de
mesclar sua visdo historica com uma série de estudos de caso contemporineos”. Diversos
exemplos sdo utilizados por Sennett como meio de ilustrar tais comparagdes ao longo do
livro. De toda forma, embora o autor aparente sentir certo pesar pelos resquicios de um
passado romantico e artesanal, ¢ interessante notar que ele ndo consegue se distanciar
completamente dessas influéncias. Como resultado, na visdo da autora, essa ligagdo acaba

limitando sua anélise em estudos de caso contemporaneos.

A nostalgia de Sennett pelo passado artesanal ¢ ainda mais ressaltada pela sua énfase
em profissdes tradicionalmente dominadas por homens, de modo que o artifice sennetiano
apresenta-se como uma figura predominantemente masculina, que possui habilidades
especializadas em diversas profissdes contemporaneas. Seus exemplos de engenheiros CAD,

arquitetos e mineiros refletem o esteredtipo do artifice masculino, embora haja alguma

2 Traducdo livre de: “is further complicated by Sennett’s attempts to overlay his historical craft frame-work

upon a number of contemporary case studies.”’
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mencao a mulheres artifices, como exemplo da pesquisadora Erin O'Connor no mundo do

sopro de vidro (Sennett, 2012a, p. 194). Além de ampliar nossa compreensao historica sobre o

artesanato, Sennett também limita suas analises a determinadas profissoes.

Embora o autor demonstre habilidades valiosas em ocupacdes consideradas menos
qualificadas e, consequentemente, menos respeitadas, sua abordagem deixa pouco espago para
a exploracdo de trabalhos mais “femininos”, especialmente na area de servicos, setor onde se
encontram as cozinhas profissionais. Formas de trabalho como enfermagem e culindria,
embora envolvam aspectos artesanais sdo mencionadas, porém nao sao totalmente exploradas

em seu livro.

Apesar da abordagem sob a 6tica da perspectiva de género ndo ser o mote central
deste estudo, por sua vez, dialogo com Léwy (2000) ao ndo encarar o estudo focado nas
mulheres como uma visdo secunddria ou excepcional, mas sim como uma perspectiva
fundamental para compreender as relagdes de género que permeiam toda a sociedade.
Entretanto, para realizar os apontamentos a respeito da figura do artifice proposta por Sennett,
sob essa Otica, tomarei como base a questdo apontada por Acker (1990, p. 139 apud
Briguglio, 2022, p. 157) sobre a neutralidade de género nas organizacdes. A autora ressalta
que frequentemente a verdadeira natureza fisica do trabalho ¢ disfarcada, tornando assim as
tarefas e hierarquias abstratas aos olhos dos observadores. No entanto, essa abstragdo vem
acompanhada de uma representacdo “universal” do trabalhador, que ¢ sempre retratado como
um homem. Ou seja, apesar de declarar que “qualquer pessoa pode se tornar um bom
artifice”, Sennett aprofunda sua andlise em profissdes tradicionalmente dominadas por
homens, como pontuado anteriormente. Dessa forma, o corpo masculino, a sexualidade, as
relacdes de procriagdo e o trabalho remunerado se tornam a norma, enquanto as mulheres sao

marginalizadas e a segregacdo de género nas organizagdes ¢ perpetuada.

A tentativa de neutralizar o género resulta na supressdo das mulheres e da
feminilidade, em favor de uma suposta neutralidade que, na verdade, as exclui. O oficio de
cozinhar, entendido como uma atividade artesanal, também apresenta essa “neutraliza¢do”.
De acordo com Briguglio (2022, p. 55), hd uma infinidade de maneiras de realizar tarefas
cotidianas, como preparar alimentos ou montar pratos. Ao excluir o género dessas técnicas,
estamos também excluindo a presenca feminina nessas praticas, desvalorizando o

conhecimento feminino ao colocar em destaque apenas uma técnica racional “neutra”.
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Elizabeth Souza-Lobo (2011, p. 63-64) destaca uma correlagdo entre a natureza da

tarefa e a pessoa que a executa, evidenciando que a “divisdo sexual do trabalho ndo esta
somente relacionada com o que ¢ feito, mas também com as implicagdes sociais que surgem
dessa dinamica”. No ambito das cozinhas profissionais, essas representagdes tradicionais e
hierarquicas sdo profundamente enraizadas na cultura do trabalho (Briguglio, 2022) — o que se
assemelha aquilo que foi observado nas narrativas dos meus informantes sobre o trabalho em

cozinhas profissionais, especialmente entre as chefs mulheres.

Para além disso, embora Sennett nos permita usar sua tese para refletir sobre o
artesanato, Holmes (2015) ressalta em seu estudo, que visa analisar cabeleireiras artifices, que
as profissoes que lidam com o intangivel e/ou o transitorio e ndo produzem bens materiais nao
sdo analisadas por completo no estudo de Sennett. No entanto, se considerarmos o artesanato
como uma pratica que nao ¢ simplesmente baseada em objetos, mas que pode existir somente
como uma pratica em si, entdo o potencial do trabalho artesanal se multiplica (e esse € o
potencial revolucionario da conceituagdo de Sennett, na minha opinido). Para ela, com esse
conceito o artesanato pode ser aplicado em atividades que produzem o transitorio, o
temporario e até mesmo o intangivel. Dessa forma, ¢ possivel resgatar o artesanato como uma

forma de refletir sobre o trabalho em cozinhas profissionais.

Conforme explorado na se¢do 3.3 quando se trata da divisdo do trabalho na cozinha
profissional, ¢ importante compreender que todo chef €, essencialmente, um cozinheiro,
porém nem todo cozinheiro conseguird se tornar um chef (Borba, 2015). Surge entdo a
questdo de como essa disparidade impacta na formagdo e quais habilidades o chef precisa
desenvolver para desempenhar com maestria suas funcdes. Para os entrevistados desta
pesquisa, o/a chef precisa ir além do que ¢ exigido dos cozinheiros, adicionando uma série de
caracteristicas em seu repertério. Como salientado por eles, a diferenca entre o trabalho de

chef e de cozinheiro se relaciona ao nivel de complexidade e responsabilidade envolvidos.

E diferente. A fungio do chef; ele passa muito pela questdo da lideranga, né?
Tipo, o tipo de lideranca que a pessoa quer imprimir, lideranca baseada no
exemplo, ou baseada no... Enfim, tem varias formas de lideranca, mas ¢
basicamente isso. Tipo, um chefe, de fato, ¢ aquele que...As pessoas que
querem copiar o exemplo, copiar algum adjetivo que essa pessoa tem. O
conhecimento, a bagagem, a agilidade. Enfim, algum adjetivo que a pessoa
carregue e os seus queiram replicar, queiram copiar. Qual o adjetivo seja.
Entdo, ¢ muito essa questdo do lider mesmo, de fato. Diferente do
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cozinheiro, né? (Felipe, Chef de cozinha).

Rapaz vejo viu, vejo muito, porque assim as fungoes, € que chef virou moda,
né, gourmetizou, virou um glamour e tal, e a gente tem muito mais chef do
que cozinheiro, entdo ja comega meio estranho por ai. S6 que os cozinheiros
que a gente tem, a grande maioria, como eu disse, ja ndo tem tanto acesso,
tempo de formacgdo, é, ndo vai conseguir fazer uma ficha técnica, uma
planilha no Excel, ndo vai conseguir prever um evento pra daqui 6 meses, ai
essas coisas que a gente tem € limitacdo do acesso que a gente tem mesmo,
que ¢ estrutural, da educacdo, ¢ disso tudo, entdo isso limita (Daniela, Chef
de cozinha).

O chef precisa ter o sentido de responsabilidade sobre o que ele estd fazendo,
sobre o papel que ele esta exercendo e o que ele entrega, sabe? Tanto para a
equipe como para o cliente que esta ali esperando o seu resultado. Acho que
¢ isso. Além de comportamento, postura, ¢ responsabilidade e compromisso
com o papel que vocé desempenha. Tem uma caracteristica, eu acho que ele
tem que ser uma pessoa que estuda muito, que se informa muito. Sabe? Eu
acho que essa ¢ a que eu destacaria agora nesse momento (Camila, Chef de
cozinha).

E uma rotina didria, constante e repetitiva, né? Eu acabei fechando meu
restaurante na pandemia, mas a minha rotina era essa até dezembro. Nao
muda. Porque ser chef, proprietario e administrar, depois desce para a
cozinha para ver como ¢ que ficam as preparagdes dos cozinheiros, v€ as
pragas, conversa com a nutricionista para ver se teve algum problema sobre
manipulagdo ou sobre validade de produtos, provar o que estd sendo
produzido para ver se esta realmente como foi ensinado, ajudar eles a soltar
pratos quando tem que soltar, quando tem grupo, participar da praca com
eles, saltar pedidos e orientar eles no que estdo fazendo certo e errado, e ver
estoque e fazer pedido. Basicamente ¢ isso. A gente falando parece tdo
simples, né? (Marcos, Chef de cozinha).

O oficio de chef brilha ainda mais quando envolve o ritmo acelerado da prética.
Como perfeitamente discutido por Sennett (2012a, p. 30), dominar um oficio requer “dez mil
horas de experiéncia”. E isso certamente ¢ verdade para os/as chefs de cozinha. A importancia
de dedicar horas incansaveis a cozinha fica evidente na hierarquia rigida que reina nesse
ambiente. Nas cozinhas profissionais sob o comando dos/as entrevistados/as, sdo eles/as que
ocupam o topo desse sistema. Abaixo dela, hd uma equipe de cozinheiros, seguidos por um
grupo de aprendizes em treinamento. Cada um desses profissionais € classificado de acordo
com o tempo de servico, ou seja, o numero de horas dedicadas ao aprimoramento de seu

oficio.

Conforme Holmes (2015) duas entrevistadas de sua pesquisa consideram o
“aprendizado moderno” como superior a faculdade no saldao em que trabalham. Ou seja, elas

acreditam que as competéncias adquiridas no trabalho s3o mais valiosas do que as obtidas em
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tempo integral na faculdade. Essas falas corroboram com os relatos trazidos por Caio e

Camila discutidos anteriormente na se¢do 3.3.1. Embora a ideia de “aprendizagem moderna”
apresentada por Holmes (2015, p. 485) possa remeter ao antigo sistema de mestre-aprendiz de
Sennett, o elemento artesanal ganha uma nova dimensao ao se focar na pratica, ou seja, suas
competéncias sdo praticamente parte de sua esséncia profissional. Para O'Connor (2007b, p.
130) “o aprendiz aprimora sua pratica ao tornar consciente uma técnica implicita,
aperfeicoando-a e realinhando-a com o proposito almejado, até que essa técnica revisada se

torne novamente inconsciente’*.

A crenca de que a habilidade ¢ inata tem suas bases iluministas e esta associada com
a ideia de destino predeterminado. No entanto, essa no¢do ndo deve ser confundida com a
no¢do de capacitacdo, que, ao contrario, pode ser ativada ou reprimida pela cultura em que
vivemos (Sennett, 2012a, p. 308). A capacidade ¢ algo que podemos desenvolver através da
pratica e do treinamento. Segundo Sennett (2012a, p. 269), todos nds temos a possibilidade de
nos tornarmos artifices habilidosos gragas a nossa capacidade inerente: “Compartilhamos, em

diferentes graus, habilidades brutas que nos permitem tornarmos bons artifices”.

Embora ndo seja motivado pela mdéxima eficiéncia, o trabalho artesanal ¢
caracterizado por permitir a0 mestre-artesdo um contato fisico com sua obra, estabelecendo
uma conexao especial entre a mao e a mente (Sennett, 2012a). Isso traz beneficios especificos
para o trabalhador. Conforme discutido anteriormente, toda habilidade artesanal ¢ baseada em
uma aptidao altamente desenvolvida, tornando-se uma técnica que ¢é treinada até alcangar
niveis em que as atividades deixam de ser mecanicas e se tornam profundamente sentidas e

pensadas.

Os artifices se dedicam a arte pelo simples prazer de fazé-la e representam
uma condicdo humana especial: o engajamento. Assim, a habilidade
artesanal oferece ao artifice recompensas emocionais, como a conexao com a
realidade tangivel e o orgulho de seu trabalho (Sennett, 2012a, p. 31).

Essa sensacdo de bem-estar e satisfacdo ndo pode ser alcancada por trabalhos

realizados através de processos industrializados. A esséncia da argumentagdo que envolve o

2 Traducdo livre de: “The apprentice fashions her practice by making an implicit technique explicit, improving

and realigning that technique with its intended purpose and allowing the revised technique to again recede
into unconsciousness”’.
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artifice gira em torno de como essa habilidade se desenvolve no individuo. Por sua vez, o

artifice sennettiano nos faz refletir sobre a relagdo entre ser humano e trabalho, nos levando a
questionar se ser um artifice € algo essencial para encontrar satisfacdo e bem-estar mental
nessa area. A verdade ¢ que a resposta parece ser positiva, pois ter uma conexao emocional

com o trabalho ¢ fundamental para alcangar o sentimento de realizagao.

Acredita-se que a abordagem proposta por Sennett seja uma tentativa de articulagao,
por se tratar de uma perspectiva pragmatica que busca equilibrar dois elementos: o corpo
bioldgico e o social. Essa ideia ¢ ilustrada ao comparar a “mao inteligente”, representando o
aspecto organico, ¢ o “olho”, representando o aspecto social. Nessa analogia: “o tato ¢ o

arbitro responséavel por mediar a relagdo entre essas duas partes” (Sennett, 2012a, p. 177).

Nao obstante, na cozinha profissional, a genialidade do chef se revela através de
maos ageis e precisas. A exceléncia na cozinha, conforme apontado por Benemann (2017),
ndo se resume apenas a forca nos movimentos, mas também a delicadeza e precisdo exigidas
em cada situagdo. Os ritmos ao mexer se adaptam as diferentes texturas e recipientes
utilizados, exibindo um completo dominio da técnica. E serdo sobre essas questdes que irei

tratar na secao que se segue.

4.2.1 Habilidade na cozinha: o aprendizado e o ensinamento

Cozinhar exige habilidades de precisdo, criatividade e previsio. A primeira vista,
essas palavras podem parecer frias e burocraticas evocando uma imagem de um processo
culindrio mecanico e programado. Benemann (2017) aponta que quando os ingredientes sdo
medidos, os cozinheiros estdo utilizando olhos e maos para determinar a quantidade perfeita
para cada preparo. Ao calcular, estdo exercitando a imaginagao e a experiéncia para estimar o
rendimento dos pratos que irdo preparar. J& o planejamento, para a autora, € um
elemento-chave na cozinha, ¢ a garantia de que todos os clientes serdo atendidos de forma
organizada e eficiente; e prever, ajuda a antecipar possiveis problemas e assim encontrar

solugdes rapidamente.

Ingold (2022, p. 147) explica que durante o processo de reconfiguracdo da mao,

ocorreu um notével desenvolvimento dessa habilidade especial que possuimos: a capacidade
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de conectar a ponta do polegar com as pontas de quaisquer outros dedos. Essa habilidade nos

confere uma destreza manual sem igual no reino animal, tornando-nos altamente versateis em
operagdes manuais. Por sua vez, Sennett (2012a, p. 170) nos convida a refletir sobre o poder
da “mao inteligente”. Ele coloca em evidéncia o fato de que nossas maos sdo fruto de um
processo evolutivo Unico, sendo que o toque € a chave para o desenvolvimento das
capacidades cognitivas do cérebro. Surpreendentemente, as informagdes que obtemos através
do tato sdo até mais confidveis do que as imagens que capturamos com nossos olhos.

Podemos dizer, entdo, que o cérebro se moldou a partir da experiéncia tatil das maos.

A evolugdo de uma mao inteligente ¢ semelhante a uma progressao linear
cuidadosamente construida. Primeiro, ¢ necessario sensibilizar a ponta dos
dedos para que a mao possa processar informagdes tateis. Uma vez que essa
sensibilidade ¢ alcancada, ¢ possivel abordar questdes de coordenagdo. A
harmonia entre a mao, o punho ¢ o antebrago permite que a mao aprenda a
aplicar a quantidade minima de forca necessaria. Com esse conhecimento
adquirido, a mao pode trabalhar em conjunto com o olho para enxergar e
analisar o que esta por vir, permitindo uma concentragio sustentada (Sennett,
2012a, p. 264).

No espaco da cozinha, s3o as maos talentosas dos chefs que executam movimentos
ageis e precisos, revelando habilidade ao desossar carnes ou picar cebolas em cubos perfeitos.
De acordo com Benemann (2017; 2021), a maestria verdadeira na cozinha vai além da forga
bruta, exigindo delicadeza e precisao em cada instante. Os ritmos de mexer e cozinhar variam
de acordo com a textura e os recipientes utilizados, demonstrando o dominio técnico da

equipe de cozinha e a colaboragdo essencial no trabalho em conjunto.

Existem cozinheiros que possuem um gesto elegante. Ao realizar qualquer
tarefa, mesmo as mais simples, é possivel notar a perfeita posi¢do das maos,
a firmeza com que executam suas ag¢des e o bom senso que demonstram,
além da organizagdo impecéavel em seu local de trabalho. E nesse momento
que podemos sentir a verdadeira vocagdo. A mao ¢ uma coisa extraordinaria
e eu admito que demorei a perceber isso (Suaudeau, 2004, p. 18).

Na obra Cartas a um jovem chef, Laurent Suaudeau (2004), um renomado chef e
pioneiro da alta gastronomia no Brasil, aborda de forma apaixonada o universo da culindria,
ressaltando a importancia do talento e da paixdo pela comida como fundamentais para se

destacar nesse ambiente. Essas caracteristicas se alinham perfeitamente com os relatos dos/as
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chefs entrevistados/as, apresentadas anteriormente, evidenciando a relevancia desses aspectos

para o sucesso na area gastronomica.

Além dessas caracteristicas primordiais, o autor apresenta a incessante busca por
aprimoramento e perfeicdo, a humildade para aprender e respeitar a hierarquia na cozinha, a
destreza manual, a agilidade e a criatividade como ingredientes cruciais que devem ser
cultivados pelos jovens aprendizes. Nao obstante, esses ‘ingredientes’ refletem nas

perspectivas dos entrevistados em pontos essenciais.

Cada vez mais eu preciso ter mais conhecimento, aprender outras técnicas e
equipamentos novos ¢ ingredientes novos, ter novas solugdes[...]O
treinamento na cozinha faz toda a diferenga, vocé tem que ter a pratica, vocé
tem que ter ali o pulso firme dentro da cozinha, saber transitar, saber operar
todos os equipamentos, eu vejo muito chef bom, famosinho, ndo sei o que,
quando chega na cozinha passa vergonha, fica travado, tipo ¢, escorregando,
batendo nos outros, ¢ que a gente vai no gingado, que a gente ja ta
acostumado com esse ritmo do dia a dia (Daniela, Chef de cozinha).

E, descobri que precisa ser 24 horas, a pessoa sai pra comer, a pessoa ta
trabalhando, t4 escutando, a pessoa vai ver um filme, a pessoa ta ali de olho
numa coisa, trocou uma ideia com sei 14, t0 aqui, t6 aprendendo aqui um
monte de coisa, a pessoa ta refletindo. Entdo ¢ 24 horas de fato, ‘bitolado’
em como se aperfeicoar. Tudo gera insights pro negdcio, gera insights pra
sua profissdo. Isso que é o karma de trabalhar com hotelaria, gastronomia, é
porque a pessoa nio consegue sair pra casa nenhuma, porque tudo gera
insights (Felipe, Chef de cozinha).

Entdo, ¢ muito importante vocé estar sempre buscando conhecimento,
estudando, pesquisando, participando desses workshops e cursos, enfim.
Mas, a pratica ¢ muito mais importante (Camila, Chef de cozinha).

A melhoria da técnica s6 ¢ alcancada através da constante repeticdo. Muitas vezes
confundida com talento, a agdo instintiva ¢ na verdade a expressdo do dominio adquirido ao
cumprir uma tarefa incessantemente. “A pessoa que ¢ capaz de realizar uma tarefa
repetidamente desenvolveu uma habilidade técnica, um ritmo semelhante ao de um artifice

habilidoso” (Sennett, 2012a, p. 199).

A medida que o escaldo hierdrquico da cozinha aumenta, a complexidade do trabalho
e das responsabilidades também cresce. Conforme destacado por Briguglio (2022), o chef
deve estar atento a todas as atividades e interagcdes que ocorrem no espago da cozinha, sendo
completamente responsavel por seu funcionamento. Seu trabalho ndo se encerra antes que o
prato final seja entregue ao cliente e isso vai além dos bastidores. O conceito de engajamento,

tdo fundamental para o artifice, como proposto por Sennett (2012a), também ¢ fortemente



83
reforgcado pelos entrevistados. A necessidade de sempre buscar aprimoramento e fazer o

melhor possivel, juntamente com a dedicagdo exigida pelo trabalho, especialmente em termos
de jornada de trabalho, s3o a esséncia do cozinhar. Conforme observou Borba (2015), por
defini¢do, o chef ¢ o lider e o exemplo a ser seguido pela equipe da cozinha, portanto, ¢

essencial saber exercer lideranca para ter sua autoridade reconhecida pelo grupo e conseguir

r

motiva-lo. Muitos afirmam que a lideranga ¢ exercida pelo exemplo, o que ressalta a
necessidade de disciplina, organizagdo, atencdo aos detalhes e busca pela perfeicdao por parte

do chef.

Porque eu sou uma pessoa que me cobra muito, sou muito perfeccionista,
mas muito ao extremo. Entdo, assim, se o cliente... mandou voltar o prato,
reclamou de alguma coisa, eu vou na mesa, saber o que foi, 0 que aconteceu
e se foi alguma coisa que eu errei, que realmente partiu de mim. De mim que
eu falo... Porque nio adianta... E como eu falei, responsabilidade ¢ do chef,
foi 0 meu cozinheiro que grelhou errado o ponto do filé mas eu, saiu de mim
porque ele ¢ mais fraco (Camila, Chef de cozinha).

Primeira coisa, eu acho que um chef de cozinha tem que ter uma bagagem,
certo? Mas uma bagagem ndao s6 de conhecimento. Eu acho que uma
bagagem de boas historias também. Boas historias, bom comportamento,
uma série de coisas que envolvem um bom profissional de cozinha. Primeiro
o chef de cozinha tem que ser um exemplo, ¢ o espelho dos subordinados
(Marcos, Chef de cozinha).

Eu acho que eu sou muito metddico, no sentido de...Sou muito chato, de fato,
com as coisas. Tem que ser feita da forma que eu quero. Se nao for, ta
errado. Entdo, eu sou muito...Muito metddico nesse sentido. Mas acredito
que isso, pros negocios e pra cozinha, tem que ser assim. Bom, eu acho que
eu sou muito lider do... A lideranca do exemplo (Felipe, Chef de cozinha).

Olha, um bom chef, eu acho que tem que gostar de estudar. E, sempre que
ndo estudar, sempre que ndo pesquisar, sempre que ndo se interessar, ele vai
ficar muito restrito. Nao quer dizer que ele ndo seja um bom chef, mas ele
fica restrito, tipo assim, s6 daquele territorio, daquele repertorio. Outra
qualidade, ser um lider. Acho que, tanto quanto cozinhar, ja ser um chef, ja
ser um lider (Caio, Chef de cozinha).

Rapaz, tem que ser muito organizado, tem que ser curioso, é... tem que ter
habilidades em conjunto, tem que saber lidar com equipe, tem que ter pulso
firme porém sem desrespeitar, tem que ser muito dindmico, tem que ser
pro-ativo, tem que saber fazer tudo, eu tenho que saber limpar um chéo, eu
tenho que saber limpar uma coifa, tenho que saber desentupir uma pia, eu
tenho que saber limpar uma carne, porque pra gente ensinar, liderar,
comandar, a gente tem que saber fazer, né? Tem que saber lidar e transitar
bem com a equipe, palavras, linguajar, ser acessivel, ¢, ndo adianta nada
chegar, ah, vamos falar brunoise, julienne, roux, se a minha equipe ndo vai
entender, tem que falar picadinho, cubinho, molho branco, ¢ ter essa
sensibilidade de passar a mensagem, porque ninguém faz nada sozinho, um
chef sem equipe nao é ninguém (Daniela, Chef de cozinha).

A capacidade de realizar tarefas ¢ o que nos torna unicos, mas também revela o que
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temos em comum. Compartilhar talentos promove o aprendizado, desenvolve a autonomia e

contribui para uma convivéncia harmoniosa com os outros. O conhecimento compartilhado
por meio de acdes € repleto de significado. Aprender uma técnica ¢ um processo longo,
influenciado pela cultura e pratica constante, de modo que as referéncias sao essenciais para o

desenvolvimento dessa técnica (Sennett, 2012a).

De acordo com a analise de Assungao (2008), a cozinha pode ser utilizada como uma
poderosa ferramenta simbdlica por um grupo para reivindicar uma identidade propria. Além
disso, podemos reconhecer a personalidade de quem preparou uma refeicdo através do
tempero utilizado. Para a autora, cada profissional traz em si uma bagagem unica, que molda
a maneira como compreendem e aplicam seu conhecimento no trabalho. Isso se reflete em sua
marca pessoal que inclui o conhecimento tacito. Esse tipo de conhecimento esta
intrinsecamente ligado a acdo e ao comprometimento do individuo em um determinado

contexto.

O aprimoramento estd intrinsecamente ligado as habilidades técnicas, levando em
conta que a parte técnica engloba habilidades mais informais e pessoais, sendo
frequentemente referida como experiéncia ou conhecimento pratico. Esse tipo de
conhecimento também possui uma dimensdo cognitiva crucial, composta por modelos
mentais, crengas e perspectivas tdo profundamente enraizados que ¢ dificil reproduzir ou

transmitir com facilidade (Polanyi, 1967; 1974).

A obtengdo do conhecimento tacito ¢ fortemente influenciada pela experiéncia
adquirida ao longo do tempo (O’Connor, 2017). Quando se trata de aprender a cozinhar, essa

habilidade ¢ adquirida através da pratica constante no dia a dia.

E a pratica, né? Eu acho que o cozinheiro estd pronto quando ele tem essa
conexao com a comida (Caio, Chef de cozinha).

O treinamento na cozinha faz toda a diferenca, vocé tem que ter a pratica
(Daniela, Chef de cozinha).

Eu sou meio que autodidata, né? Apesar de ter formag@o académica, mas néo
necessariamente da parte de gastronomia, eu aprendi no dia a dia,
trabalhando mesmo. Em restaurantes, estudando. No dia a dia (Felipe, Chef
de cozinha).

O conhecimento pratico também ¢ adquirido através de experiéncias passadas. Para
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Lisboa (2015), as memorias culturais desempenham um papel crucial no processo de

aprendizagem, contribuindo para a formacdo de individuos criativos, a preservacdo do
patrimonio material e imaterial, bem como a promog¢ao da diversidade cultural, a reducdo de
preconceitos € uma convivéncia mais harmoniosa. Ter um amplo conhecimento do mundo
proporciona ao artifice uma maior confianca em seu trabalho, mesmo em meio a globalizagado
e as tendéncias de uniformizacao que exigem constantemente a reafirmacao de sua identidade

unica (Bertamoni, 2022).

Hoje eu consigo fazer um trabalho que antes eu tinha sei 14, fazia em quatro
cinco meses para desenvolver um resultado e hoje eu desenvolvo resultado
muito mais rapido. Porque eu ja tenho uma bagagem (Camila, Chef de
cozinha).

Distante de ser um santudrio de equipamentos de alta tecnologia e “pogdes magicas”
para criar sabores inesqueciveis, as cozinhas profissionais sdo o reflexo fisico da arte de
produzir comida, baseado em memorias afetivas e repeticdo diaria (Benemann, 2017). Nao
obstante, a atividade culinaria transcende a simples manipulagdo dos alimentos. Ela envolve
ndo apenas a interagdo com o mundo ao nosso redor, mas também a conexdo entre
capacidades fisicas e intelectuais. Algumas técnicas sdo aprendidas ao longo do tempo,
enquanto outras sdo cuidadosamente planejadas, mas todas desempenham um papel

fundamental na concretizagdo de um projeto gastrondmico.

Varios dos chefs revelaram que sempre nutriram interesse pelo cozinhar. Quando
eram mais novos, passavam o tempo com seus familiares cozinhando ou ajudando suas maes
na cozinha. Essas habilidades artesanais foram aprimoradas ao longo dos anos, mostrando
uma constante pratica dentro e fora do espago profissional. Essa dualidade entre o trabalho ¢ a
vida pessoal € uma caracteristica marcante dos verdadeiros artifices, como explica Sennett
(2012a). Conforme Blewett (1983 apud Holmes, 2015, p. 487) para os artesdos medievais,
trabalho e casa frequentemente se fundiam em um sé lugar. Essa conexao intima entre o oficio

e a identidade de uma pessoa também ¢ evidente entre os/as chefs entrevistados/as.

Nao, sempre trabalhei com gastronomia. Bem, era meu sonho desde o inicio.
Entdo, foi minha primeira formagdo. Na verdade, minha primeira escolha de
vestibular, digamos assim, foi medicina, mas ndo por vontade. Uma coisa
que foi colocada na minha cabega, que eu tenho que ter médica a vida toda, e
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ai vocé sai do terceiro ano da escola e tem que escolher uma profissdo. E ai
eu escolhi fazer vestibular de medicina por pressdo e ndo por paixdo. E ai
logo em seguida fui amadurecendo e percebi que a minha paixdo ndo era
aquela e ai fiz a faculdade de gastronomia. Mas ¢ realmente por paixao.
Além de ter uma producdo de encomenda de salgados, bolo de noiva, ndo sei
0 que, minha avo, por parte de pai. E por parte de mée era aquela cozinheira
que fazia aquelas comidas no So Jodo, aquelas sacas de milho e todo mundo
na cozinha. Ent3o foi uma coisa que eu cresci nesse meio. (Camila, Chef de
cozinha).

Eu, minha mée era a cozinheira lider do Leite, naquela época ndo existia chef’
e minha mae era muito gorda e ela tinha medo de morrer e deixar os filhos
desguarnecidos. Entdo ela obrigava os filhos a lavar, passar ¢ a cozinhar.
Minha irma mais velha aos 15 anos foi ser cozinheira. Meu irméo encostado
a ela foi ser cozinheiro, faz eventos, enfim, a gente monta buffet de evento e
tal. entdo ela obrigava a gente a cozinhar, e ela obrigava a gente a cozinhar
de tudo, né? Tudo o que a gente tinha no quintal, tudo o que ela trazia de
fora, ela obrigava a gente a cozinhar. Entdo como meus irmaos também
enveredaram por esse caminho, eu sempre tive um sonho de cozinhar feito
minha mée. Eu ndo cheguei ainda a esse ponto, mas ainda estou caminhando
pra ver se eu consigo cozinhar igual a ela (Marcos, Chef de cozinha).

Eu trabalho desde os meus 16 anos e tinha feito s6 uns servigos pequenos na
casa de familia e tinha trabalhado s6 com besteira, jardineiro de mentira né,
que na verdade vocé faz tudo, ai um dia faltou comida, todo mundo saiu ¢ a
empregada ficou doida, ai eu disse “deixa que eu faco, ¢ o que? Uma
carne?”, Af fiz a carne e todo mundo elogiou, inclusive o dono da casa me
chamou de chef, eu digo que foi ele quem profetizou. [...] e eu fui trabalhar
em um restaurante com minha mae que ja trabalhava la e me arrastou e eu fui
direto pra cozinha que foi o lugar que mais me atraiu, pelos cheiros, pelos
aromas, pelas possibilidades de...mas assim foi inconscientemente, nada foi
pensado, por exemplo, “ah, eu quero ficar aqui porque, ndo”. Af, pronto, eu
ndo tive opgao. Ndo foi nada que me levou. Se alguém me levou, foi minha
mae, levou-me para cd. Podia ser qualquer coisa. Podia ter sido gargom, ndo
deu certo, eu morria de vergonha. Entdo, a cozinha era o meu lugar. (Caio,
Chef de cozinha).

Eu venho de uma familia que é muito envolvida com a cozinha, ndo cozinha
profissional, cozinha doméstica mesmo, sou de SP, meus avos paternos € de
familia espanhola e materna italiana, entdo a gente tinha esse contato, essa
coisa com comida era muito forte, era muito presente, era muita comida, a
familia grande tal, e eu cresci dentro de uma cozinha, cozinhando, vivendo e
eu sempre gostei s6 que eu ndo tinha como me inserir no mercado de
trabalho. Mulher, classe média, ndo tinha nenhum historico na familia de
cozinheiros, de chefs, ¢, entdo eu fazia publicidade e no ultimo semestre
abriu o vestibular no Senac em gastronomia e eu abandonei tudo e fui me
embora (Daniela, Chef de cozinha).

De acordo com a teoria de Polanyi (1967), a aquisicdo de conhecimento ocorre
através da criacdo e da organizacdo ativa de nossas proprias experiéncias. No universo da
gastronomia, essa construcdo de conhecimento ¢ ainda mais complexa, uma vez que o
ambiente da cozinha permeia a vida dos informantes desde muito cedo. Seja nos encontros

familiares ao redor da mesa, nas conversas que ocorrem enquanto preparam os alimentos ou
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simplesmente no ato de desfrutar de uma refeicdo, a cozinha se torna um espaco essencial

para a construcao de saberes.

As vivéncias e interagdes sociais desempenham um papel essencial no nosso
desenvolvimento de conhecimento e habilidades, muitas vezes florescendo muito antes do que
esperamos. Essa ideia ¢ respaldada nas entrevistas em questdo, refor¢ando o que Sennett
afirma sobre as habilidades. O contato com a atividade desde a infancia, para a maioria dos
chefs entrevistados, pode servir como inspiracdo para o ritmo do desenvolvimento de
habilidades artesanais. Como mencionado anteriormente, a rotina ¢ a base para o
desenvolvimento de habilidades. A pratica repetitiva condiciona a técnica e fortalece nossas
habilidades, mesmo que possam parecer simples. O envolvimento continuo promove o

aprimoramento e a sofisticacdo (Sennett, 2012a).

Em esséncia, o cozinhar exige do/a chef uma postura de constante abertura para o
novo € para o crescimento sejam essas, novas receitas, técnicas, ou até mesmo novas formas
de gerir e lidar com sua equipe. Para a chef Camila, percurso que serd discutido na seguinte
secdo, o erro, parte intrinseca do aprendizado, deve ser encarado como uma oportunidade de
evolucdo. Essas minucias residem em um plano que apenas ganha sentido na pratica culinaria,
imersas em um ciclo constante de tentativas, erros e acertos, na busca pela habilidade técnica

(Sennett, 2012a).

4.2.2 “Prazer, intuigdo e inovagdo”: o percurso sociolaboral de Camila

Camila, 37 anos, casada ¢ tem uma filha, natural da cidade de Recife, no Estado de
Pernambuco. Com formagdo superior em Gastronomia, atualmente ela se tornou uma
chef-empresaria renomada, proprietaria de um buffet de café da manha. Sua rotina como chef
de cozinha ¢ desafiadora e cansativa, envolvendo desde o gerenciamento do estoque até a
coordenacdo da equipe, passando pelo planejamento dos carddpios e a interagdo com os

clientes.

Em seu relato, a chef detalha sua origem na gastronomia, motivagdes para ingressar
na area, e a importancia da paixdo pelo trabalho (caracteristica anteriormente discutida

quando apresentado o percurso do chef Felipe). Apesar das pressoes familiares para seguir a
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carreira na medicina, ela descobriu sua verdadeira paixdo na culinaria. Para Camila, a

experiéncia pratica foi fundamental para o seu crescimento profissional. Apesar de ter uma
formagdo universitaria em gastronomia, ela acredita que o aprendizado na cozinha e as

vivéncias sao ainda mais valiosas.

A questdo do equilibrio entre vida pessoal e profissional ¢ outro tema importante
(apontado também pela chef Daniela). Destaca-se a natureza desafiadora da carreira
gastrondmica, com jornadas extensas e a dificuldade em participar de eventos familiares e
sociais. A compatibilidade de horarios entre colegas e conjuge que trabalham no mesmo

campo ¢ discutida, assim como os sacrificios feitos para manter a vida familiar e profissional.

A minha vida quando trabalhava num restaurante, consultoria
simultaneamente, eu saia de casa as 8 da manha e chegava meia-noite, 1
hora, todos os dias. Entdo assim, eu...Eu fazia todo um balé com a equipe,
com escala de folga, como vocé quer, pra poder conseguir ter um momento
social. Eu fui criada numa familia que gosta de reunir, de fazer festa, de ndo
sei 0o que. Entdo, pra mim sempre foi mais doloroso, digamos assim, ndo
poder estar. Entdo meus pais sempre acompanharam o dia das maes, pra eu
poder participar deles. Dia das maes, minha filha tinha que ir pro restaurante,
eu estava assinando o cardapio, pra poder estar comigo. Dia dos pais, era a
mesma coisa. E por ai vai, entdo, aniversario dentro da cozinha,
comemorando com meus cozinheiros em vez de comemorar com a minha
familia (Camila, Chef de cozinha).

E assim, eu vou falar da minha rotina que ha muitos anos eu ja trabalho com
consultoria gastrondmica, entdo eu t0 sempre em mais de uma casa ao
mesmo tempo, em duas, trés, quatro, ao mesmo tempo. Entdo eu saia de
manha, 9h da manha e chegava 2h, 3h da manha, mas agora como mudou
tudo, pandemia, horario, ta tudo meio esquisito, mas ¢ assim, mas ¢ de boa,
porque assim, eu consultora, t6 dentro da cozinha t6, mas eu ndo to batendo
aquele ponto, entdo eu posso trabalhar 15h hoje e amanha eu posso trabalhar
3h e depois eu posso ndo trabalhar, entdo eu vou fazendo minha agenda, eu
vou fazendo isso, e isso é o que eu gosto que ¢ ficar dentro da cozinha, eu
gosto, adoro. Eu abro e fecho casa quando estou inaugurando uma casa, ¢
puxado? E! Mas eu tenho essa flexibilidade enquanto consultora. N&o tem
muito uma rotina nao, mas as jornadas sdo sempre longas, domingo, feriado,
sabado e ndo tem dia também. Como ndo tenho filhos, essas coisas, € mais
facil conciliar, mas pra quem tem ¢ bem complicado (Daniela, chef de
cozinha).

O estudo qualitativo conduzido por Deborah Harris e Patti Giuffre em 2010, nos
Estados Unidos, revelou que muitas mulheres chefs optam por deixar suas carreiras nas
cozinhas devido a conflitos entre suas vidas profissionais e familiares, especialmente aquelas
que sdo maes. As pesquisadoras destacam que as maes enfrentam pressdes adicionais em

comparagdo aos pais no que diz respeito aos cuidados com os filhos e outros familiares
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dependentes, o que pode impactar negativamente em sua saude mental, levando a indices mais

altos de depressdo e ansiedade. Além disso, essas mulheres frequentemente se sentem
culpadas devido a pressdo social de serem consideradas “boas maes” e colocarem o cuidado

dos outros como prioridade (Briguglio, 2022, p. 185).

Hoje eu tenho uma empresa de café da manhd que eu tenho
qualidade de vida, eu consigo criar minha filha, viver momentos
que, sei 14, cinco anos atras eu ndo tinha. Eu saia de casa as oito da
manhd, chegava a uma da madrugada, que vida ¢ essa? De domingo
a domingo, entendeu? (Camila, Chef de cozinha).

A estrutura hierarquica das cozinhas que a chef trabalhou — que também ¢ proxima
da organizacgdo da sua empresa —, ¢ descrita com divisdes de tarefas e a importancia de todos
aprenderem diferentes funcdes para flexibilizar as operagdes. A contratagdo e abertura para
diferentes géneros também ¢ levantada — entretanto, melhor discutida na apresentagdo do
percurso da chef Daniela —, onde € expressa uma preferéncia por equipes diversificadas e um
desconforto, por parte da chef, quando ndo se vé mulheres em posicdes de lideranca ou em

cozinhas dominadas exclusivamente por homens.

Camila relata as frustragdes, desafios e reflexdes profissionais de pessoas que atuam
na area de gastronomia, particularmente na gestdo e operacdo de cozinhas em restaurantes.
Um dos pontos abordados ¢ a dificuldade dela em lidar com erros, especialmente aqueles que
poderiam ter sido evitados com mais tempo para revisdo € uma supervisao constante dos
processos. A chef lamenta a “incapacidade” de estar em todos os lugares a0 mesmo tempo e

corrigir erros em tempo real, uma tarefa quase “super-humana” em horas de pico na cozinha.

Acho que o que menos gosto ¢ a questdo do erro, sabe? Nao o erro
s6 dos outros, mas...Vocé ndo ter tido o tempo habil de corrigir
antes de chegar ao cliente. O que eu menos gosto ¢ isso. Quando
vocé estd tdo assoberbado de pedidos e trabalhos, de impressédo e
ndo sei 0 qué, que passou de perceber uma coisa que estava tdo na
tua cara, sabe? O que eu menos gosto ¢ ndo ter visdo 360° na
cozinha na hora do pique, conseguir corrigir tudo, toda hora. Entéo,
as vezes eu queria ser um robd que eu pudesse estar toda hora
corrigindo para ndo ter os erros, que ¢ o que me machuca. Eu fico
realmente, como eu falei na pergunta anterior, na resposta anterior,
eu fico realmente doente psicologicamente quando tem um erro
besta, sabe, que poderia ter sido feita correcdo e passa despercebido.
Entdo, o que eu menos gosto é ndo ter o poder de fazer tudo ao
mesmo tempo na hora de entregar ao cliente, o que precisa ser
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entregue. E também quando uma equipe, uma pessoa da sua equipe
ndo corresponde (Camila, Chef de cozinha).

Superar desafios e lidar com problemas em constante mutagdo ¢ uma parte intrinseca
da vida de um artifice. Em sua pesquisa, Borba (2015) observou que a eficiéncia do servigo
em restaurantes ¢ vital para atender uma grande quantidade de clientes simultaneamente. O
tempo, a coordenagdo e a harmonia entre a equipe da cozinha e do saldo sdo fundamentais
para o sucesso do estabelecimento. Um chef ndo pode gerenciar uma cozinha profissional
sozinho, ele depende de uma equipe bem treinada, assim como uma orquestra precisa de seu

maestro para criar harmonia.

Nao obstante, a busca pela exceléncia ¢ o objetivo de todo artifice. Essa busca nao
apenas afeta suas habilidades, mas também sua mentalidade. Para Sennett (2012a) a
capacidade e o esforco estdo diretamente ligados a valorizagdo da técnica e dos resultados
alcangados pelo artifice. Essa valorizagcdo, manifestada através do orgulho, se divide em duas
forcas opostas e ao mesmo tempo complementares: a ‘restauracdo’ e a ‘inovagdao’. A
restauragdo consiste em reproduzir uma obra (um prato) ja existente em termos de temas e
técnicas. Ja a inovacdo envolve a habilidade de mudar a técnica, aprimorando-a, e
incorporando novos processos, meios, praticas e fases. Para o autor, a inovacdo esta

intimamente ligada a capacidade de resolver problemas (Sennett, 2012a, p. 161).

Embora a cozinha profissional seja cuidadosamente organizada, ritmica, cheia de
emog¢ao € amor, e, teoricamente, controlada, ndo se pode negar que ela ndo ¢ totalmente
intuitiva. De acordo com Benemann (2017), mesmo sendo um local em que a sensibilidade do
cozinheiro ¢ valorizada durante o preparo dos pratos, erros e imprevistos também aparecem
no caminho, testando suas habilidades. Cozinhar, seja como profissional ou amador, ¢ uma
atividade que esta sujeita a uma série de acontecimentos imprevisiveis. No entanto, para
Sennett (2012a) deixar uma marca se torna uma virtude do artifice de modo que a medida que
ele ganha consciéncia dos materiais que utiliza comeca a adquirir e desenvolver habilidades

fisicas especificas para lidar com eles.

Camila pontuou sobre a natureza complexa do processo criativo na gastronomia,
refletindo sobre as responsabilidades, técnicas e a paixdo envolvidas na criacdo e reinvengao
de pratos na cozinha profissional. A chef descreve a criagdo de um prato como “natural e

quase divina”, uma habilidade que parece vir com facilidade, mas que também ¢ sustentada
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por um profundo conhecimento técnico e estudo de ingredientes e suas interagdes quimicas.

r

Reconhece que, além da intuigdo, ¢ essencial estar em dia com inovagdes, modismos € a
evolugdo da propria cozinha, tal como a transigdo da cozinha molecular para a
tecno-emocional, e com a atual tendéncia de valorizar ingredientes e técnicas tradicionais com

um toque de modernidade.

Mas o processo criativo, ele ¢ uma coisa muito natural e inexplicavel. Porque
a gente senta e tem que fazer um cardapio de um evento ¢ o cardapio vai ser
harmonizado e vocé ja sabe mais ou menos as regras basicas de
conhecimento técnico, de 0o que combina com o que e dai vai surgindo a
criagdo de um prato, com seu arquivo de memoria gustativa de coisas que
vocé ja provou, de ingredientes que vocé conhece, aplicando técnica
inovadora ¢ buscando estar atualizado com a questdo da moda, porque
gastronomia também ¢ moda, entdo assim ja se passou por um periodo de
cozinha molecular, onde tudo tinha que ter espumas e esferas e gelatinizagao
e tudo isso. Depois, eu t6 falando do meu periodo de 17 anos pra ca, né?
Depois veio a questdo da cozinha tecno-emocional, que vocé tinha que ter
obrigatoriamente texturas e aromas e combinagdes de sabores que
conseguissem mexer com todas as percepgdes gustativas, olfativas, visual,
tatil e por ai vai. E hoje a gastronomia eu acho que ela ta voltando ou ja
voltou a resgatar de onde a gente nunca deveria ter saido, que ¢ da culinaria,
na verdade. A gastronomia voltou a ser culinaria com modernidade. Vocé
hoje pode ser vanguardista fazendo o melhor vatapa, o melhor quibebe. E
vocé saber extrair do ingrediente o melhor que ele pode dar, sabe? E vocé
saber fazer a gastronomia hoje dessa maneira. E vocé buscar o vatapa da
vovo, o melhor...O quibebe que a vo fazia e trazer pro prato, fazer essa
moranga desconstruida, com textura diferente da abobora. Quando a vovo ja
fazia isso de maneira incrivel e a gente comegou a fazer espuma...Quando
gira em um, ele pode ser protagonista sozinho, fazendo com técnica correta,
com a temperatura correta, extraindo a melhor textura dele, o agtcar dele,
sabe? Entdo ¢ isso, eu acho que a modernidade na gastronomia ¢ essa. E o
processo criativo vem disso, sabe? E de vocé acompanhar a tendéncia, sem
esquecer técnica basica, sem esquecer os principios, Mas...Pra criar um
prato, como eu falei no inicio, é intuitivo. E uma coisa espiritual, eu ndo
tenho como explicar. De verdade. Mesmo a gente fazendo uma releitura, vai
ter um toquezinho antes. Porque um filé¢, um molho madeira, uma massa com
molho de queijo, todo mundo faz. Mas...Faz o teu molho madeira limpido
sabe, como deve ser, a massa na textura perfeita, o0 molho de queijo sem ser
pesado. Procura usar o melhor ingrediente e por ai vai, sabe como ¢€?
(Camila, Chef'de cozinha).

A criatividade tem papel crucial na cozinha profissional, conferindo ao chef um
status positivo e afastando-o do trabalho mecanico, conforme observado por Borba (2015) e
discutido anteriormente no percurso do chef Felipe. Atualmente, conforme a pesquisadora,

tanto o mercado quanto o publico exigem inovacdo na gastronomia. Mesmo nas cozinhas
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simples, surgem interpretacdes e adaptacdes de receitas e técnicas culinarias resultando em

inovagdes nao buscadas intencionalmente.

Ingold (2015, p. 58) ja afirmava em sua pesquisa sobre o trabalho manual medieval
que muitos materiais comumente utilizados eram obtidos através da combinagdo improvavel
de ingredientes provenientes de fontes surpreendentes. Essa abordagem nos remete ao
principio da inovagao, proposto por Sennett, que vai além de apenas introduzir novidades. A
inovacdo implica em transformar e modificar o estado normal das coisas, demonstrando que
elas podem ser feitas de forma diferente ou até mesmo distante do que se considera como

norma.

A gastronomia ¢ mais do que apenas comida. Conforme Borba (2015) trata-se de
uma mercadoria, um simbolo de identidade que nos ajuda a distinguir diferentes estilos de
vida. Assim como muitos outros aspectos de nossa vida cotidiana, Simmel (1998 apud Borba,
2015, p. 84), aponta que a gastronomia esta sujeita ao inevitavel “carrossel da moda”,

alinhando-se com a fala da chef:

Por isso, desde o primeiro periodo, eu busquei fazer estagio, participar dos
eventos, ndo sei o qué, porque viver a gastronomia ¢ muito diferente de estar
no laboratério da faculdade. Entdo, foi de extrema importincia o meu curso,
mas eu acho que viver a coisa mesmo, pegar a experiéncia na pratica, foi
muito mais importante do que ter um curso universitario...Porque a
gastronomia ¢ como moda, ¢ como qualquer outra coisa que sofre mutacao e,
enfim, as coisas mudam, os equipamentos mudam, a tecnologia muda
(Camila, Chef'de cozinha).

Os ingredientes, mesmo possuindo diversas qualidades e propriedades, ndo
conseguem se transformar em um prato, refei¢ao por si so6. Eles precisam do toque habilidoso
de alguém que os tempere, corte, cozinhe na temperatura ideal, até alcangar sua forma final.
Somente assim, apds passar por todo esse processo, o ingrediente adquire o “‘status”
necessério para compor o prato executado pela chef. E essa ‘mio inteligente’ que Ihe da forma
e mesmo sendo talentosa, essa ‘mao’ precisa ser treinada para melhorar ainda mais seu
trabalho. Nao obstante, a conexao entre os ingredientes e o artifice ¢ carregada de significado,

evocando atributos valiosos da ética humana, como honestidade, modéstia e virtude.

De acordo com Sennett (2012a) ao interagirmos com os materiais, eles despertam

nossa consciéncia e valorizamos sua importancia de uma maneira indescritivel. Neste caso, a
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chef da importancia aos ingredientes com base no que eles representam para si mesma, sem a

necessidade de criar discursos para legitimar sua relevancia social. Conforme Corgao (2007)
as memorias que temos do paladar no dia a dia sdo expressas por meio de costumes e praticas
que fortalecem culturas, tradi¢cdes e vestigios do passado de uma determinada regidao, como

exemplo, o jerimum, ingrediente bastante representativo da culindria nordestina:

E vocé saber extrair do ingrediente o melhor que ele pode dar, sabe? Como
por exemplo fazer uma moranga desconstruida e conseguir um, fazer do
jerimum a melhor coisa da moranga. Porque a gente come moranga em todo
lugar ¢ a melhor coisa ¢ o recheio, porque a moranga ndo tem gosto de nada,
mas ¢ conseguir extrair do jerimum a melhor coisa que ele tem a dar e o
camardo ser mero coadjuvante no prato. O vegetal, o elemento base da
moranga, ele realmente virar o protagonista (Camila, Chef de cozinha).

Para a chef, o interesse pela habilidade manual sempre estard presente (assim como
nos relatos dos demais chefs), mas ndo se despreza completamente o uso de tecnologia ou
mecanizagdo. Na perspectiva de Camila, a gastronomia esta constantemente mudando — suas
capacidades, equipamentos e interesses. Neste sentido, ressalto novamente que os trabalhos
manuais sé se tornaram possiveis devido a evolu¢ao das maos humanas. As maos sdo uma
extensdo do corpo e da mente, conferindo significado e materialidade as coisas. A
combinagdo das capacidades naturais das maos com as competéncias e sensibilidade sensorial

se manifestam na pratica dos artifices (Sennett, 2012a).

De acordo com o autor, os artifices se destacam dos artesdos devido ao seu anseio
por um trabalho excelentemente executado e ao prazer pelas coisas benfeitas. Embora os
artifices também busquem essas caracteristicas, eles se restringem a uma técnica e aceitam as
suas imperfeigdes ou limitagdes. Sennett destaca que ao longo da historia, a individualizagao
nas oficinas causou perturba¢do na transmissao de habilidades e no compartilhamento de
tecnologias, fragmentando o espago social das mesmas e questionando o conceito de
autoridade. Na contemporaneidade, os artifices passam a entender melhor essa relagdo com

seus proprios aprendizes.

Eu acho que quando vocé busca muito conhecimento, vocé tem o que dar,
vocé tem o que oferecer, ¢ vocé forma pessoas. Eu acho que ¢ isso. Eu acho
que ¢ entregar bem feita a coisa e voltar pra casa satisfeito com o que eu fiz.
Chegar em casa e dizer assim, poxa o dia foi incrivel, sabe? Todo mundo
saiu feliz com o que comeu, todo mundo saiu feliz com o que foi entregue,
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foi apresentado. Eu ndo tive nenhum problema, nenhum cliente que
reclamou. Certa vez eu fui chamada para fazer um evento em um restaurante,
ai eu fui na sexta pra conhecer a cozinha, pra conhecer a equipe. Eu conhecia
a cozinha porque eu fui fazer uma visita, mas ndo tinha ninguém dentro da
cozinha. Eu ndo sabia com quem ecu ia trabalhar, se eram pessoas de muita
experiéncia ou ndo. Entdo, quando eu entrei eram mulheres, simplesmente
mulheres. E mulheres que fazem faxina aqui em Recife, no dia de semana.
Sabe? Néo era aquela cozinheira que trabalhava cozinhando. Que vivem a
vida cozinhando. Nao, 14 como abre de sexta a domingo, elas vém pra ca dia
de semana fazer faxina, que foi uma coisa que me assustou, saber de um
negocio desse. Entdo 14, entdo o nivel de conhecimento delas, pra o que eu
precisava, era muito baixo. Sabe? E no final a gente acabou fazendo um
evento onde nada deu errado. Onde os clientes, quando eu fui no saldo, que
eles foram esperando tudo, estavam super felizes e todo mundo achava que
tinha uma super equipe 1a dentro, sabe? Que um chef estrelado estava 14, que
ele tinha um subchefe. Pois ¢. Entdo, ¢ o seguinte, isso ¢, sabe, 0 que move, o
que vocé...E voltar pra casa com essa satisfagdo €...Vocé, ¢ assim, poxa, eu
consegui, né? E outra, ¢ também vocé deixar, sabe, um pouco de
conhecimento pra aquelas pessoas. Eu tenho certeza que se houver um
evento 14, se elas fizerem a sequéncia que eu fiz, a divisdo que eu fiz, elas
conseguem dar um resultado também. Entdo, eu acho que isso é o que me
deixa feliz, ¢ isso (Camila, Chef de cozinha).

E possivel notar a importancia atribuida a0 comprometimento com a entrega e ao
cuidado no trabalho, ndo s6 para a chef, mas também para as que trabalharam ao seu lado.
Para Sennett (2012a), as habilidades fisicas especificas adquiridas sd@o desenvolvidas por meio
da dedica¢do ao trabalho e do envolvimento com os materiais utilizados. Os trabalhos
manuais exigem autocontrole, que ¢ moldado pelas questdes pessoais e pelo bem-estar mental
e fisico. Conforme o socidlogo, o processo de aprendizagem lento garante uma das principais
virtudes do trabalho: a qualidade. Esta, por sua vez, encontra-se presente em todas as etapas
do cozinhar — desde a manipulagdo dos ingredientes até a organizacdo, modificagdo,
combinac¢do e até mesmo nas inovagdes. Para Certeau (2013) a atencdo antecipada também
complementa essa dedicagdo a culinaria. E, inconscientemente, contribui para a qualidade do

trabalho diario do artifice.

A capacidade de encontrar prazer no cozinhar ou na criacdo de algo ¢ crucial para o
sucesso da chef. Nesse momento, ela passa por um processo de compreender a importancia do
seu trabalho e como os outros percebem essa atividade. A capacidade de enfrentar as
dificuldades e supera-las também estad intrinsecamente ligada a esséncia do artifice, como
apontado por Sennett. Conforme o autor, o profissional artifice encara diferentes obstaculos
ao longo do caminho, seja algo que bloqueie seu progresso ou desafios criados por ele

mesmo. Nao obstante, a pratica artesanal do artifice estd intrinsecamente ligada ao vinculo
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emocional e traz consigo uma torrente de satisfagdo, orgulho e prazer (Sennett, 2012a). Esses

sentimentos dominam tanto a chef, quanto os apreciadores do seu trabalho:

Eu acho que ¢ o lado do prazer, sabe? Porque a gastronomia, por exemplo,
ela facilmente ndo te da dinheiro excessivo, ndo enriquece, SO por ser
cozinheira. A gente sabe que ¢ uma profissdo que ainda ndo tem tanto valor,
valor que eu falo monetariamente, assim, a gente nao ¢ valorizado enquanto
recompensa do trabalho do que a gente enfrenta. Porque cozinhar como
prazer em casa ¢ uma coisa, cozinhar profissionalmente, sabe que tem uma
demanda muito maior, psicologica, fisica, de desgaste e tudo. Mas quando a
gente sai dessa coisa desgastante, que ¢ gastronomia e dessa falta de
reconhecimento financeiro, digamos assim, tem o lado do prazer, que ¢ uma
coisa que ¢ impagavel, sabe? Vocé ver o outro comer uma coisa que vocé fez
e sentir essa energia na comida que eu acho que comida é uma via
energética, sabe? Do que a gente esta fazendo quando a gente esta bem, a
gente cozinha bem. Quando a gente estd mal, a gente também ndo cozinha
tdo bem. Entdo ver na cara do comensal o que a gente fez e ver ele sorrir
porque esta comendo uma coisa que a gente fez, ¢ uma coisa que ¢
impagavel assim, reconhecerem, lhe procurarem, pra poder vocé correr atras
dos seus sonhos e, enfim, ganhar dinheiro na profissdo, porque a gente s
ganha dinheiro na profissdo de gastronomia quando ou vocé trabalha com
uma outra coisa, ¢ tem um dinheiro, pra poder se sustentar, e faz aquilo s6 o
prazer, ou vocé trabalha muito na gastronomia, e esquece o lado do cansago,
e sente o prazer para poder viver, como ¢ o que eu fago hoje (Camila, Chef
de cozinha).

A unido entre a concepg¢do, a teoria, o pensamento € a mente ¢ essencial para
aprimorar e complementar a execugdo, a pratica, a agdo e o corpo como apontado por Sennett
(2012a). Quando almejamos qualidade e perfeicao, impulsionados por nossos habitos de
pratica e aprendizado continuo, estamos constantemente desenvolvendo nossas habilidades
artesanais. Nao obstante, para o autor, a motivagao desempenha um papel mais crucial do que
o talento na formacao dessas habilidades — e isso também ¢ perceptivel durante a descri¢ao do
percurso sociolaboral de Camila. Portanto, podemos dizer que as habilidades manuais tém sua

origem interna e se expandem para o exterior.

No dia a dia da cozinha, os sinais emitidos pela comida podem ser interpretados
como uma linguagem secreta que conecta o cozinheiro as suas proezas culinérias (Assuncao,
2008). Essa forma unica de comunicacdo serve como bussola no processo de transformar
ingredientes em deliciosas refeigdes. Para o chef Caio, que se autodenomina um artesdo da

culindria, e cujo percurso serd duscutido na se¢do seguinte, esses sinais sao maestros
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invisiveis que guiam habilmente o cozinheiro, estabelecendo uma relagdo de sensibilidade e

intimidade entre ele e a comida.

4.2.3 “Sensibilidade, tradicdo e prdtica”: a trajetoria sociolaboral de Caio

Caio, 48 anos, solteiro e nao tem filhos, ¢ um chef de cozinha que se autodenomina
um artesao da culindria. Sua trajetoria na gastronomia comegou por acaso, ao fazer um jantar
na casa de uma familia onde trabalhava como ajudante, e receber elogios pela comida. Desde
entdo, ele se dedicou integralmente a cozinha, trabalhando em diferentes restaurantes e
explorando diversos sabores e temperos. O chef ja teve seu proprio restaurante e passou por
diversas fases em sua carreira, tornando-se um profissional reconhecido e respeitado, tendo,

segundo ele, deixado um legado na gastronomia.

Caio estuda e se dedica a criar pratos com exceléncia, sempre buscando a valoriza¢ao
dos ingredientes principais prezando pelas técnicas tradicionais, mas também gosta de inovar
e trazer toques contemporaneos aos pratos que cria. Ele menciona que a sensibilidade € o fator
que o mantém nessa profissao, pois ele tem a capacidade de perceber o equilibrio dos sabores

mesmo sem experimentar, o que lhe permite criar pratos unicos.

Eu, como tudo na vida, eu sou uma pessoa de me jogar...Uma vez, uma
pessoa falou para mim, escreveu, na verdade, que eu ndo era um homem de
superficies. Tudo que eu resolvi fazer, eu resolvi fazer profundamente.
Assim, e a cozinha foi a mesma coisa. Ja que eu estava ali, quando eu recebi
o convite de comandar o “exército” da cozinha do restaurante [do primeiro
em que trabalhou], eu achei tudo tdo estranho, porque eu ndo era uma pessoa
ainda, com tanta experiéncia. Mas, assim, resolvi abragar essa situagdo tdo
nova. E sofri muito no comeco, até estranhei dos meus amigos de trabalho,
porque eram todos cozinheiros. Mas era uma sensibilidade, que eu tinha.
Entdo, as vezes, se me perguntar, o que ¢ que lhe arrastou, o que lhe levou?
A sensibilidade! O fato que ela da, inconscientemente...Por exemplo, ela [a
dona do restaurante] botava coisas na minha boca para eu experimentar, eu
nunca tinha provado aquilo, mas eu sabia se estava equilibrado ou nao. Eu
dizia, “ndo, ndo esta bom, ndo. Esta justo”. Entdo, ela viu algo especial, que
eu tinha. E foi desse jeito mesmo (Caio, Chef de cozinha).

[...JEu acho... A transformacdo que me move. Poder pegar um ingrediente ou
uma coisa que ja existe, uma receita, uma forma de fazer, e tentar
transformar aquilo em algo mais interessante, melhor, mais...cerebral.
Sempre ¢ emogao (Caio, Chef de cozinha).
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As emogdes que surgem ao cozinhar, estdo imersas nas caracteristicas proprias dos

ingredientes: a cor, o sabor, a textura, o cheiro, a composicao e até mesmo a personalidade do
cozinheiro se entrelagam durante o preparo da refeigao (Assuncao, 2008). Segundo Bourdain
(2016, p. 389), as vezes, “tudo o que € necessario € o olhar para um tomate fatiado e um
pouco de salsinha picada”. Como destacam Teixeira et al (1990), através dos sentidos, o ser
humano se relaciona com o mundo ao seu redor. No universo da gastronomia, ¢ a interagao
dos sentidos com os alimentos que permite aos cozinheiros monitorarem todo o processo de

transformagdo dos alimentos.

Eu acho que para ser um chef, ele tem que, principalmente, dominar todas as
areas da cozinha. Quer doce, fazer bom molho, saber assar carne. Todos
esses processos, assim. Ter passado por todas as partes da cozinha. Até... Eu
s0 sei que € bom para o chef que vocé tenha na casa de uns mil filés. Porque
mil filés assados, vocé vai ter certeza de um ponto. Eu estou falando isso
sem termOmetros modernos, sem nada desses equipamentos que se usa.
Porque até eu sou um pouco contra isso. Eu digo que eu sou de outra época.
Eu assisto no olho, ¢ o sentimento, o alimento me diz, “estou pronto”. O
cheiro que recende, assim. E a prética, né? Eu acho que o cozinheiro esta
pronto quando ele tem essa conexdo com a comida. E a comida fala com ele.
O legume diz, “me utiliza assim, antes que eu morra, puxa”. Coisa meio
poética, mas € assim que eu vejo (Caio, Chef de cozinha).

Os aromas e cheiros desempenham um papel fundamental na culinaria e para
Benemann (2017), ¢ fascinante perceber que esses estimulos estdo presentes no ambiente de
forma misturada, mas ainda assim conseguimos identifica-los detalhadamente. Cozinhar
envolve a realizacdo de multiplas a¢gdes simultaneamente, como grelhar bifes e assar batatas,
por exemplo. Mesmo estando todos esses aromas presentes no ar, os/as chefs e cozinheiros/as
conseguem separa-los e identificar cada um individualmente. Em todas essas etapas, a medida
¢ feita pelo proprio corpo do cozinheiro, ou seja, “embora ndo recorramos a utensilios de
medicdo ou consultemos uma receita, nos utilizamos nossos olhos para medir e nossas maos
para pesar, vasculhando as reminiscéncias de experiéncias culinarias passadas em busca do

guia ndo escrito desta nova experiéncia” (Wilson, 2014, p. 174).

A pratica gestual da cozinha também possui peculiaridades fascinantes. Para Bee
Wilson, a sensibilidade da culinaria se manifesta em inimeros momentos, tornando dificil
determinar quando essa habilidade deixa de fazer parte do processo de transformacao dos

alimentos. Esses sdao detalhes que se encontram em uma dimensdo que sO pode ser
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compreendida verdadeiramente ao cozinhar, consolidada na repeti¢do, no aprendizado com

erros e acertos, na assimilacdo das habilidades técnicas, conforme relatado na trajetoria de
Camila. Nas palavras de Sennett (2012a, p. 196), a repeti¢dao se torna estimulante quando
olhamos para o futuro, “embora a rotina possa se transformar, melhorar ou se metamorfosear,
a recompensa emocional ¢ a experiéncia de repetir. Essa experiéncia nao ¢ estranha para nos,
todos a conhecemos; ela se chama ritmo. O ritmo, enraizado nas batidas do coragdo humano,

foi estendido pelo artifice especializado as maos e aos olhos”.

Eu sou muito visual. Primeiro, eu construo na cabega a forma, a condicdo de
sabor, o que ¢ a utilizagdo... Como eu te falei, ¢ como se vocé viesse em um
perfume. Ou se ndo, entdo ja se combina ou eu acho que ndo. Eu sinto o
visual do que me da. Recentemente eu descobri que goiabada...que tem um
suco de laranja-da-terra, que tem uma acidez perfumada, que ja tira um
pouco da atengio do excessivo de doce da goiabada. E muito nesse processo
de... A adstringéncia, acidez, crocancia, texturas, contraposi¢ao de sabores.
O meu ¢ assim. O meu € um processo técnico, de saber...Eu quero uma
textura aveludada, também quero uma coisa crocante, fazer contraponto a
isso. E ndo ter monotonia. Eu penso muito na mastiga¢ao também, eu penso
em tudo isso. Vocé estd falando comigo, eu estou soltando as coisas. Mas
que no dia a dia ¢ fluente, eu nem me dou conta. Entdo, eu sempre me
preocupo com... Eu gosto muito de texturas. Eu gosto de explorar os
ingredientes, e tanto que a pessoa tenha uma experiéncia muito sensorial.
Entdo, o meu ¢ a partir da multissensorialidade (Caio, Chef'de cozinha).

Caio acredita que a cozinha profissional ¢ um oficio que transforma o cotidiano em
algo belo e emocionante, assim como um artesdo transforma materiais brutos em obras de
arte. Para ele, o cozinheiro tem o poder de criar uma ponte através da comida para alcangar
sentimentos € emog¢des nas pessoas, assim como um poeta ou artista. Neste sentido, retomo a
pesquisa realizada por Clarissa Borba (2015), a qual revela que o trabalho na cozinha
profissional ¢ mais do que apenas um oficio que requer habilidade e conhecimento técnico. E
uma forma complexa de artesanato, que envolve a transformacdo de ingredientes em
verdadeiras obras de arte culinarias, de modo que o trabalho realizado na gastronomia exige
um toque manual preciso, mas também exibe virtuosismo, beleza e engajamento, tornando-se
um processo meticuloso que desperta todos os sentidos e resulta em pratos e refei¢des de alta

qualidade.

Nao obstante, a cozinha profissional de Caio pode ser comparada a uma auténtica
oficina de artesanato medieval, conforme analisado na secdo 3.2, onde habilidades sdo

aprendidas e aperfeicoadas através da pratica e da repeticdo. Neste ponto, baseio-me nas
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teorias de Marcel Mauss (2003), em particular suas ideias sobre como as técnicas do corpo

podem ser percebidas como atitudes aprendidas, através do conceito de “imitagdo
prestigiosa”, que descreve como as técnicas sdo transmitidas, especialmente em situagdes de
prestigio, como a relacao entre mestre e aprendiz. Seguindo a observagdo de Mauss (2003, p.
405), imitamos atos bem-sucedidos de pessoas em quem confiamos e que possuem autoridade
sobre nds. Nesse contexto, “o prestigio daqueles que executam atos ordenados e autorizados ¢
crucial, pois influencia os aspectos sociais, psicologicos e bioldgicos envolvidos no processo
de imitag¢ao”.
Se eu morresse hoje, eu ja teria um legado. Um legado. Inclusive, eu estava
vendo hoje um restaurante que tem um pupilo meu que trabalha 14. E tem as
coisas ruins que foram do meu restaurante, mudou, deixou de existir, outras
o interesse continuou e foram absorvidas pelo restaurante que ele trabalha.

Por conta do meu estilo, né? Minha vida, cultura ¢é tdo forte. Copia, né? Se
inspira (Caio, Chef de cozinha).

Os “segredos” de Caio sdo fruto da experiéncia, conquistados e transmitidos por
meio da pratica. O chef exercita sua criatividade para inovar e desenvolver novos pratos,
deixando uma marca de sua identidade e cultura ao compartilhar seu conhecimento na frente

de seus aprendizes (Wagner, 2012)*.

A habilidade artesanal proposta por Sennett (2012a), sempre foi cercada de
“mistério”, ou seja, era através do conhecimento exclusivo das técnicas que as guildas
medievais exerciam controle sobre os aprendizes e conquistavam influéncia na sociedade. O
conhecimento especializado era preservado entre seus membros que controlavam o acesso a
informacao e determinavam quando os aprendizes podiam ascender ao posto de mestre. O
espacamento do tempo de aprendizado também era estratégico - permitia que as corporagdes
(ou os mestres) tivessem mais controle sobre o processo de formagao. Além disso, o tempo

também se tornava a moeda de troca para a especializacao do aprendiz, seguindo a regra das

% Segundo Wagner (2012, p. 213-2017), a invengdo cultural é um processo autodeterminante no qual o ‘eu’ é
construido através da busca por prever, controlar ¢ desafiar as normas convencionais da cultura. Nesse sentido, a
invengdo cultural ¢ influenciada pela nossa vontade de desvendar mistérios, controlar e¢ aplicar suas
propriedades, culminando na diferencia¢do entre o que ¢ inato e o que ¢ aprendido. Portanto, para o autor, cabe
ao individuo estabelecer os parametros dessa distingdo, ou seja, no ambito do cozinhar, a habilidade de
transcender o ciclo repetitivo pode dar origem a um verdadeiro virtuoso da cozinha, capaz de encantar com sua
engenhosidade improvisada, tornando-se uma figura de destaque em sua profissdo. Para Wagner, esse talento
envolve um exagero sutil, uma “improvisagdo inventiva” que vai além dos padrdes convencionais, explorando
exageros, ¢ até mesmo caricaturas. Aqueles que dominam essa habilidade e conseguem inventar novas formas de
controle sdo aclamados e se tornam referéncia para outros.
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“dez mil horas”: um longo tempo de treinamento que permitiria que as habilidades mais

complexas se tornassem conhecimento tacito, pronto para ser acessado de forma natural

(Sennett, 2012a, p. 193).

Mas, sim, o que diferencia o cozinheiro do chef também ¢ a questdo do
comando. Porque o cozinheiro, normalmente, ele fica 14 no lugarzinho dele
recebendo o comando, comandos basicos. Ele vai olhar o que tem aqui, e faz
o que esta fazendo. Ele ndo vai ter envolvimento que a pessoa vai tentar
meditar, e ndo sei o que mais la, para diferenciar todo o negdcio, as notas, as
nuances. Ele ndo faz isso. Ele é basicamente uma pessoa que executa
benfeito, certo? Muitas vezes, sim. Ele pensa, ele sabe que tem que atingir,
por exemplo, o meu perfil. Ele fala: “Caio ndo gosta disso, dessa forma”. Ele
faz do jeito que eu gosto. Ele sabe de tudo isso. Ele vé o cardapio, xinga,
reclama, eu ja sei. Ele gosta de ver, mas, assim, ele pode ver outras coisas,
mas ndo esquece sempre uma coisa la, que o povo esta gostando. Ja eu sofro
mais pela perfeicdo, né? Porque eu sou muito impregnado, sei 14, eu acho
que estou muito devotado a essas coisas, né? Eu acho que a diferenca ¢ essa,
a devocdo. O chef precisa de devogdo pelo cozinhar, pelo fazer, ¢ o
funcionario ¢ basicamente um trabalhador, que, nessa conta, vai trabalhar
novamente, porque precisa trabalhar como todo mundo, mas, assim, com
uma vida mais mediana, mais tranquila. O chef ndo, o chef, a cada prova, ele
recebe mais. Sempre que sai errado, ¢ o chef quem da a cara a tapa (Caio,
Chef de cozinha).

A andlise profunda das trajetorias de vida e profissionais dos chefs entrevistados da
pesquisa de Borba (2015) revelou que embora ndo haja uma estrutura institucionalizada
rigida, existem etapas essenciais para se tornar um/a chef de cozinha bem-sucedido. Neste
sentido, Fine (2008) aponta trés métodos para se formar um cozinheiro: educagao formal,
observacdo, e/ou treinamento no trabalho — on the job (baseado na relagdo mestre-aprendiz,
seguindo a estrutura relatada por Felipe, Camila, Caio, Daniela e Marcos conforme discutido

na se¢do 4.2.1).

Para Sennett (2012a), o progresso estd intrinsecamente ligado ao aprimoramento de
nossas habilidades, distinguindo-se do artesanato, onde o crescimento pessoal nem sempre
ocorre de forma linear. Ao contrario, para o autor, o artifice encontra sua evolugao através de
um caminho mais tortuoso, trilhando atalhos e enfrentando desafios ao longo do percurso. O
dominio de multiplos conhecimentos proporciona uma abrangéncia unica na formagao do

trabalho desempenhado pelo artifice.

Assim, porque eu sempre estudei por minha conta. E é assim que eu me
sinto. Um artesdo da comida, dos sabores, mas um construtor de... Por
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exemplo, eu sempre fago analogia a perfumaria, que eu também estudo. Que
eu sinto uma comida como se fosse um perfume, em camadas. Eu trabalho
em restaurante, eu tenho uma dinamica, um fazer, que ¢ incrivel. Eu estou
enfiado em restaurante, na vida de... de cozinha, vamos dizer assim, entdo,
eu ja tenho 21 anos, ndo tenho nem como viver outra coisa. Eu ndo tenho
outro oficio assim tdo executado, tdo impregnado na minha existéncia, como
esse. Ai, nos testes de restaurante, em 1990, foi ai que eu comecei a minha...
a minha saga. Esse lugar era o melhor restaurante da cidade, veja que sorte
que eu tive, um restaurante que a dona era muito a frente do seu tempo, entdo
ela trazia pato da Franga, peito de pato, todos os bichos eu ja trabalhei. La
tinha uma profusdo de temperos em todos os lugares do mundo. Entdo,
assim, temperos indianos, originais, entdo assim, tinha curry, tinha tandoori,
masala, que ¢ um tipo de preparacdo diferente. Tinha tudo... Tudo...Entdo
assim, o meu repertorio terminou se tornando 10 mil vezes maior. E a
sensibilidade de trabalhar com aqueles temperos que eram todos
completamente estranhos a todos, para mim, ndo. Eles me atrairam. Mais ou
menos por ai. Entdo, assim, o que ¢ que me explica que faz um pouquinho o
arredar dessa coisa? Eu acho que é... Hoje é automatico. N&o tem jeito,
assim. Entdo, eu aproveito e transformo esse... esse oficio, esse trabalho, essa
coisa, numa coisa mais agradavel, na coisa com clientes, quando vocé
resolve o cardapio. Mas, dizer assim, que eu tenho criado muita coisa, ndo.
Eu tenho...Meu repertério, as vezes, passa trés, quatro anos fazendo a mesma
coisa. Por qué? Nao tem como evoluir para mais, porque... sdo tradicionais.
Entdo, tudo tem que ter um fundo de tradicionalismo, mesmo que vocé
coloque por cima uma roupa mais contemporanea (Caio, Chef de cozinha).

Isso estd de acordo com as teorias de Sennett (2012a), ao afirmar que ¢ possivel
aprender qualquer oficio através da pratica constante. Podemos também enxergar a
resisténcia, através do prisma dos materiais utilizados no trabalho — os equipamentos,
utensilios, insumos e técnicas. Muitas vezes, esses recursos estdo intrinsecamente ligados a
tecnologia e a0 mundo contemporaneo (no caso do chef Caio ¢ importante também manter o
tradicionalismo). No entanto, para o artifice, ndo ¢ uma questao de simplesmente utilizar esses

recursos, mas sim de explorar suas potencialidades e aprimora-los.

Durante a entrevista de Caio, ocorreram relatos sobre a existéncia de uma “afinidade
natural” ou “amor” de uma pessoa leiga, aquela que cozinha o almog¢o de domingo, por
exemplo, para lidar com os “processos da cozinha”. Outros chefs também mencionaram este
aspecto. Na concepgao desses profissionais, para um observador inexperiente, a habilidade de
transformar ingredientes em um prato requintado pode parecer quase magica. No entanto, essa
aparente “afinidade natural” com o cozinhar, na realidade, ¢ uma questdo de pratica e

aprimoramento continuos (conforme debatido no percurso sociolaboral de Felipe).

Olha, possivelmente, toda pessoa, se ela tiver disposicdo para se modular a
uma nova situagdo, que cozinha de domingo, por exemplo, ¢ uma cozinha
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que também entrega amor. E também quem cozinha, quem cozinha como eu
ou algumas poucas pessoas, ndo ¢ todo cozinheiro que cozinha com amor.
Tem cozinheiro que cozinha para receber o salario no final do més. Entdo,
essa pessoa que cozinha em casa, ela tem tempo, ela lava prato, e fizer tudo,
ela vai ter que se virar nos 30, ¢ igual um cozinheiro de um restaurante.
Entdo, se ela tiver essa dindmica, ela pode transferir essa dinamica para
algum restaurante. E se ela ficar especifica para alguma sessdo, para fazer
coisas, finalizar, botar um tempero, que ela faz em casa, mas que da o gosto,
eu acho que ela pode ter. Eu busco sempre pessoas sensiveis. Sempre
pessoas, vamos dizer assim, algumas delas s6 reproduzem, talvez tenham
capacidade de produgdo maior. Mas, uma pessoa que tem sensibilidade pode
trazer um beneficio maior ao seu trabalho, ao que vocé faz, complementar
com a sua... E ai vocé vai ensinando as formas de fazer em larga escala, ou
aumentar um pouco a velocidade, e a organizagdo. E talvez a pessoa se
adapte a coisas pequenas, jantares pequenos. Entendeu? Eu ndo desprezo
nenhuma pessoa (Caio, Chef de cozinha).

Se eu pego uma pessoa que s6 cozinha em casa e ela chega na cozinha do
restaurante, ela fica perdida. Porém, completando com o que vocé precisa
fazer, aquilo ali com maestria e de forma mecanica, simultinea e
padronizada. Porque ¢ o que o restaurante precisa, ¢ de mecanismo,
sincroniza¢do e padronizagdo. Entfo assim, para dar certo a gente precisa
dessas pessoas meio que codificadas no cérebro. A gente ensina 6, cebola
corta aqui, desse jeito e coloca na panela assim, ele ndo sabe nem porque €
que tem que cortar daquele jeito, ndo sabe a diferenga de um Brunoise e de
um Julienne, vocé tem que dizer € picadinho e tirinha acabou, porque no dia
a dia da gente ¢ picado, ¢ tirinha, ¢ quadradinho, ¢ ndo sei o qué, ¢ como a
linguagem que eles compreendem e que eles sdo, entdo se eu pego essa
pessoa para ser treinada, pode ser que 90% dos habitos de casa morram, ela
deixa de cortar cebola com uma faquinha de serra e passa a cortar com uma
faca de lamina e vire a melhor cozinheira do restaurante, entendeu? Nao que
elas ndo sdo capazes, até porque 90% ¢ desse jeito que acontece. Sdo pessoas
que vém de casa e que passam a ser cozinheiras e cozinheiros, mas tem que
ter uma afinidade (Camila, Chef'de cozinha).

Poder pode, claro, o negdcio é cozinhar, a pessoa tendo talento, sabendo
cozinhar ja tem vantagens, agora o problema ¢ que ndo € s cozinhar, né, é
vocé ter toda uma inteligéncia pra vocé fazer as compras, pra vocé fazer suas
pragas e a quantidade e ¢ o servigo, ¢ empratamento, ¢ adiantar seus
processos, porque num almogo de domingo vocé comega as 9 da manha pra
servir meio-dia, lh, serviu ali, tal, mas a gente tem que servir o almogo de
domingo todos os dias dentro de um restaurante, entdo eu nao posso ter tanto
tempo pra fazer as coisas, eu tenho que economizar, eu tenho que... envolve
muita coisa, entdo ¢ uma logistica ai bem maior do que a cozinha de casa,
tem que ter as quantidades certas, tem que evitar o desperdicio, tem que
manter, tudo, é todo dia fazendo a mesma coisa e sendo melhor, mas nada
impede € s6 que ¢ mais desgastante né, ¢ punk (Daniela, Chef de cozinha).

E eu acho que saber cozinhar, isso vem muito do dom real, assim. E uma
coisa que é intuitiva e inexplicavel, sabe? E como se vocé fosse orquestrado
com um ratinho de Ratatouille dentro da toca e meus bracos fossem 14 e
fizessem sem que fosse eu que estivesse fazendo. E uma coisa real,
espiritual, assim, Deus me deu o dom ¢ o dom td em mim, ¢ ¢ uma coisa
natural (Marcos, Chef de cozinha).

A compreensdo dos conceitos de “vocacdo” e “dom”, discutidos por Borba (2015, p.
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136) no contexto da identidade, também pode ser aplicada para preencher as lacunas presentes

no processo de ensino e transferéncia de conhecimento artesanal. A vocagdo ¢ como uma
“pitada de sal” que da sabor ao trabalho na sociedade moderna e “desencantada” (Weber,
2004, p. 135). Tantos os/as chefs entrevistados/as da sua pesquisa, quanto oS meus,
transbordam amor e paixdo pelo que fazem, o que revela, a construcdo de uma identidade
positiva e a maneira como a vocacao une suas trajetorias de vida e carreira, transformando o
trabalho em algo mais do que uma simples ocupacao. De fato, a vocagao as vezes ¢ associada
ao sacerddcio, a uma valorizacdo do sacrificio que envolve o trabalho na cozinha (Borba,

2015).

A gente tem muita responsabilidade sobre aquilo que a gente faz, sabe? E um
lado muito forte. E tem que ser forte num chef de cozinha profissional, sabe?
Quando vocé olha como um sacerddcio. Eu acho que ¢ um sacerdocio
(Marcos, Chef de cozinha).

Para o socidlogo Gary Allan Fine (2008), a identidade dos chefs profissionais esta
enraizada na ideia de sacrificio e nas dificuldades enfrentadas no dia a dia. Ao analisar o
oficio de cozinheiro, ele destaca que, assim como observado em minhas entrevistas, a cozinha
¢ vista como um trabalho exigente, fisicamente arduo e que requer um comprometimento

excepcional.

Neste sentido, cabe retomar a discussdo pontuada na se¢do 4.2 a respeito da
utilizagdo das ferramentas como fundamentais para o artifice contemporaneo. De acordo com
Sennett (2012a), ha uma fusdo entre o profissional e sua ferramenta. Ao picar uma cebola, por
exemplo, a faca se torna uma extensdo do corpo do chef, tdo importante quanto seus proprios
dedos. Utilizando habilidades culinarias, trabalhando com rapidez e destreza para realizar um
trabalho que outros poderiam considerar desafiador, o chef, habilidosamente, maneja a faca
pelo ingrediente. Segundo Wilson (2014) ¢ através do dominio habilidoso da lamina, nas
maos do cozinheiro, que o verdadeiro ritual de transformagao do ingrediente em refeicdo da o

seu primeiro passo.

Isso ¢ a cozinha, o cozinheiro ndo ¢ o MacGyver, tem que da condigdes.
Entdo, sdo insumos, condi¢des de trabalho, equipamentos e instrumentos.
Cada um ter sua vestimenta, sua faca [...]porque todo dia vocé vai picar uma
cebola, todo dia vai picar, entdo hoje eu vou picar essa cebola mais rapido.
Eu vou picar essa cebola mais fina, menor. Enfim, porque a faca é o
instrumento mais basico e também o mais indispensavel, serve como uma
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mao extra para o chef (Felipe, Chef de cozinha).

No que diz respeito ao manuseio da faca, Benemann (2017) destaca que o
movimento e a utilizagdo ndo sao planejados - eles sdo apenas uma extensdao do conhecimento
técnico e pratico do chef. Nas minha experiéncia como cozinheira no ambiente profissional,
aprendi que ao manejar uma faca ¢ necessario uma postura correta dos dedos e da mao. O
dedo indicador e o polegar devem tocar a parte de cima da faca, ultrapassando a parte do
cabo, de modo que os outros dedos devem segurar o cabo para auxiliar nos movimentos para
frente e para tras, deslizando a faca pela tdbua de corte sem levantar a ponta. Nesse sentido, o
termo “incorporacao” descreve um processo fundamental para todas as habilidades artesanais
- a transformagdo da informacdo e da pratica em conhecimento tacito. “Quando falamos em
fazer algo instintivamente, muitas vezes nos referimos a comportamentos que se tornaram tao

rotineiros que nem precisamos mais pensar sobre eles” (Sennett, 2012a, p. 62).

O processo de incorporagdo ¢ um verdadeiro jogo de equilibrio entre treinamento e
habilidade. Conforme relatado pelos informantes desta pesquisa, estagiarios e jovens
profissionais costumam encontrar dificuldades ao realizar tarefas que exigem precisao e
agilidade. Nesses casos, ¢ comum que eles sejam orientados a imitar os movimentos dos chefs
mais experientes, corroborando com o conceito de “imitacdo prestigiosa”, de Mauss (2003).
Assim como qualquer habilidade, Ingold (2022) destaca que a proficiéncia s6 € desenvolvida
através da pratica repetitiva tornando-a parte intrinseca de cada individuo, sujeita a adaptagdes

e estilos pessoais unicos.

E evidente, ao longo deste capitulo, e também do anterior, a importancia do
treinamento pratico, da observagdo e da repeticao no desenvolvimento de todas as habilidades
necessarias para obteng¢do de um “saber-fazer” na cozinha profissional, tanto as habilidades
manuais quanto as habilidades simbolicas. E apenas através da pratica direta no ambiente de
trabalho real que os inexperientes podem se iniciar no oficio e adquirir as habilidades
necessarias para desempenhar suas fungdes adequadamente, assimilando e transformando

essas habilidades em conhecimento tacito (O’Connor, 2007b).

E a pratica que nos ensina a calcular o rendimento e determinar as quantidades
necessarias. A partir de uma pesquisa etnografica, Nicole Benemann (2017) observou que
apenas vivenciando o processo € possivel prever, por exemplo, que trés quilos de arroz serdo

suficientes para alimentar cento e cinquenta pessoas em um turno de servigo. Saber a
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quantidade de comida que serd preciso cozinhar, quanto de tempero, sal e/ou pimenta ira

utilizar, ndo sdo habilidades adquiridas de outra forma além da vivéncia diaria da repeticao e
do aperfeigoamento das agdes e movimentos. Trata-se do “viver a gastronomia”, presente no

relato da chef Camila, como também no dos demais informantes desta pesquisa.

E por isso, que muitas vezes ndo encontramos receitas em cozinhas profissionais.
Como disse a chef Daniela: “as receitas, pelo menos na maioria das vezes, podem ser
consideradas imprecisas”. Assim, serdo com as experiéncias praticas tanto da referida chef,

quanto do chef Marcos, que irei conduzir a reflexao do proximo capitulo.
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5. REGISTROS CULINARIOS

Embora distintas em termos de estrutura, a acdo de cozinhar e reproduzir receitas
estdo profundamente entrelagadas. Quando nos aventuramos na cozinha, falamos sobre
“seguir”, “experimentar” ou “testar” receitas. Quando nos deliciamos com alguma iguaria,
solicitamos a receita. Nesses momentos, a receita ¢ valorizada como guardia do conhecimento
culinario. Por considerd-la um guia confidvel, a copiamos e compartilhamos, em busca de
instrugdes precisas. No entanto, amadores, como também chefs profissionais, ja se depararam
com desafios ao tentar transformar uma receita em algo delicioso. Curiosamente, tendemos a
culpar a prépria receita, ao invés do ato de cozinhar em si. E, portanto, essencial refletir sobre
a conexao entre a receita e o vasto universo da gastronomia, especialmente no que diz respeito

aos processos ¢ as possibilidades de adaptagao.

Nicole Benemann (2017) discute a importancia do ato de cozinhar e como ele
envolve fazer escolhas dos melhores modos de proceder, ao destacar que sdo as escolhas ndo
citadas na receita que produzem alteracoes consideraveis de acordo com o fazer do
cozinheiro. No ambito culindrio, muitas vezes nos limitamos a seguir receitas como forma de
aprendizado e reprodugdo de pratos. No entanto, como indaga a autora: serd que cozinhar se
resume apenas a seguir passos escritos? Sera que € possivel reunir todos os conhecimentos e
habilidades envolvidos no processo culinario em um simples registro escrito? Essas questoes
me levaram a refletir sobre a verdadeira esséncia do cozinhar e a importancia de ir além da

mera reproducdo de receitas.

Ao seguir uma receita, podemos considerar que estamos apenas reproduzindo uma
série de instrugdes. Mas serda que uma receita pode capturar a sutileza de temperos, as técnicas

refinadas e o toque pessoal que um chef pode adicionar a um prato?

Assim sendo, na primeira parte, este capitulo busca destacar as caracteristicas
ambiguas, subjetivas e denotativas de um registro culinario. Também levanta-se a analise a
respeito da semelhanga entre a leitura de uma receita e a interagdo com um mapa, para isso,

tomei como guia as perspectivas de Richard Sennett e Tim Ingold. Em seguida, a partir dos
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percursos sociolaborais de Daniela e Marcos, procuro explorar essas questdes, bem como a

importincia do registro e sua transformacao em pratica culinaria.

5.1 Narrativas e Instrucoes

Para Benemann (2017) a documentagao gastronomica desempenha um papel crucial
na preservacao da cultura e nos revela muito mais do que apenas pratos saborosos. Através
dos registros culinarios, somos capazes de desvendar a estrutura social, o contexto historico e
as preferéncias alimentares de épocas passadas, de modo que € impossivel ignorar a influéncia
que as publicagdes culinarias, como os livros de receitas, t€m em nossos gostos e identidades
individuais.

Em sua pesquisa intitulada Culindria de Papel (2004), Laura Gomes e Livia Barbosa
mergulharam no mundo dos livros de culinéria publicados no Brasil ao longo dos séculos XX
e XXI. Analisando diversos tipos de registros culindrios, as autoras destacam que a “culinaria
de papel” ndo se limita a reproduzir a culindria real praticada diariamente nas sociedades. Pelo
contrario, ao documentar e publicar essas receitas, ela pode transformar a culinaria real em
um padrao de gosto e até mesmo em uma identidade nacional ou como descreve Santos
(2011) a cozinha como um “microcosmo da sociedade”. As receitas e cadernos culindrios nao
sdo apenas formas de registro, mas também permitem conhecer a histéria e cultura de uma
sociedade, especialmente dos grupos familiares, sendo assim fontes histdricas, sociologicas e

lugares de memoria importantes.

Na obra Em busca do tempo perdido (2016) de Marcel Proust, somos transportados
para o passado juntamente com o protagonista enquanto ele saboreia uma xicara de cha
acompanhada de deliciosos biscoitos em formato de concha, conhecidos como madeleines. A
descri¢do vivida das madeleines, presente no primeiro volume da série intitulado No caminho
de Swann, ilustra a profunda conexdo entre comida e memorias afetivas, mesmo que de forma
involuntéria. Inspirado por esse episddio narrado por Proust, o filme de animacao Ratatouille
apresenta uma cena inesquecivel onde o critico antipatico Anton Ego prova um prato de
legumes assados, que da nome ao filme e, instantaneamente, ¢ transportado de volta a sua

infancia, encontrando-se novamente na acolhedora cozinha de sua mae, desfrutando de uma
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refeicdo afetuosa e reconfortante (Gomide, 2019). Afinal de contas, cozinhar também ¢

resgate de memoria.

As receitas de familia, quando analisadas pela perspectiva proposta por Amon e
Menasche (2008), vao além de simples instrugdes sobre como cozinhar. As autoras contam
historias que representam as praticas ¢ memorias alimentares de um grupo, transmitidas
através de uma dimensdo comunicativa. Ao entender as receitas como manifestagdoes da
cultura, percebemos sua importancia na manutencdo e reproducdo das praticas alimentares.
Entretanto, Benemann (2017) adverte que ao olharmos para esses registros culindrios
podemos identificar um valioso tesouro de conhecimento, de modo que a receita ¢ muito mais
do que uma simples formula ou conjunto de proporgdes, ela representa os procedimentos
culindrios de um saber que pode ser compartilhado tanto localmente, quanto globalmente,

dependendo dos tipos de registros e esferas de circulagdo.

Com efeito, as receitas ndo sdo meramente registros culturais e temporais, mas sim a
expressdo pratica e viva dessas realidades. Ao reproduzir receitas, transformando-as em
deliciosos pratos, podemos nos deparar com alguns obstaculos, especialmente quando se trata
dos métodos de preparo, e ¢ preciso considerar que eles refletem o tempo em que foram

concebidos e sdo uma forma de expressao tanto dos seus criadores quanto dos que as seguem.

O livro A4 Fisiologia do Gosto (2017; [1825]), escrito pelo gastronomo francés
Brillat-Savarin, ¢ uma obra que mescla receitas e reflexdes, tornando-se uma auténtica
celebragdo dos prazeres de se alimentar e preparar refei¢des. Contudo, se nos desafiarmos a
reproduzir alguma dessas receitas nos dias de hoje, ¢ provavel que enfrentemos problemas.
Primeiramente, os ingredientes ndo sdo mais os mesmos, pois ao longo dos séculos eles
sofreram alteragdes em sua qualidade, textura, aparéncia e intensidade de sabor. Além disso,
os utensilios e equipamentos utilizados na cozinha também passaram por mudangas
tecnologicas significativas. E, para complicar ainda mais, nossas preferéncias gustativas estao

profundamente enraizadas no tempo e na cultura em que vivemos (Benemann, 2017).

Ao analisar as palavras empregadas em receitas de cozinha, ¢ inevitavel se deparar

com uma armadilha linguistica, como aponta Sennett (2012a). No momento de desossar uma
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galinha, por exemplo, nos deparamos com verbos como ‘cortar’, ‘arrancar’, ‘afrouxar’®.

Embora essas palavras descrevam a acdo, elas ndo explicam de fato como executd-la.
Segundo o autor, essa abordagem acaba sendo ineficiente na conduc¢ao do aprendiz, pois a
multiplicidade e a densidade desses verbos criam uma ilusao de “magia”, aparentando serem
especificos e tuteis, quando na verdade ndo sdo. A problematica que representam € como
decifrar um quebra-cabega complexo, sem instrugdes claras, ou como tentar montar um movel

do zero, com apenas um manual de instrucdes cheio de setas retorcidas e imagens de

parafusos de diferentes tamanhos.

Neste sentido, Sennett nos alerta que as indicagdes precisas e as imagens detalhadas
sO sdo Uteis para aqueles que ja tém alguma experiéncia prévia. Portanto, ao tentarmos seguir
as instrugdes recomendadas em uma receita culindria com verbos no imperativo, sem ter
experiéncia na cozinha, e transferir a acdo do universo escrito para o pratico, enfrentamos a
dificuldade de executar as etapas com precisao, ou seja, “o desafio imposto pela denotagao
inerte diz respeito a desconstrugdo do conhecimento tacito. Para alcancar esse objetivo, ¢
essencial trazer a luz da consciéncia aquele conhecimento que se tornou tdo evidente e

rotineiro que mal nos damos conta de sua existéncia” (Sennett, 2012a, p. 206).

Assim sendo, desvendar o segredo do processo € invocar o conhecimento prévio e
guiar o aprendiz por uma historia de orientagdo. Para Benemann (2017) quando se trata de
receitas culindrias, o desafio de transmitir informagdes estaticas ¢ superado com maestria,
gracas ao uso de figuras de linguagem. Através de analogias, metaforas e outros recursos

narrativos, o conhecimento implicito € transformado em instrugdes cheias de expressividade.

Segundo Sennett (2012a), ao ensinar a preparacdo de um prato, seja um chef
renomado ou um escritor de um livro de receitas, ¢ essencial ndo apenas fornecer instrugoes
claras e precisas, mas também encontrar maneiras criativas de transmitir as habilidades

sensoriais e corporais envolvidas na culindria. Em O Artifice, o soci6logo examina como isso

% No intuito de problematizar essa questdo, Sennett utiliza como exemplo as instru¢gdes do cozinheiro
provengal-americano Richard Olney para o desossar de uma galinha: “Cortar a ligagdo de cada omoplata na
articula¢do da asa e, segurando-a firmemente entre o polegar ¢ o indicador da méao esquerda, puxe-a para fora da
carne com a outra mao...” Para o autor, esses verbos descrevem agdes em vez de expor o processo de realiza-las:
“é por isso que eles apenas relatam em vez de demonstrar”. Com sua grande quantidade e intensidade, esses
verbos criam uma espécie de ilusdo, no entanto, apesar de serem surpreendentemente especificos, sdo ineficazes
na realidade. O desafio que eles apresentam ¢ a denotagdo inerte (Sennett, 2012a, p. 205, grifo meu).
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pode ser alcangado ao ilustrar o exemplo do famoso prato Poulet a la d'Albufera®. Ele

destaca que as instru¢des podem se manifestar de diferentes formas, desde as encantadoras
ilustragdes de Julia Child, que auxiliam os cozinheiros com carinho, até o formato narrativo
teatral usado por Elizabeth David, baseado em referéncias histdricas. Além disso, Sennett faz
questdo de mencionar a énfase que seu proprio instrutor de culinéria coloca em metaforas ao

compartilhar a receita.

Nao obstante, Sennett reserva um capitulo completo a essa questdo intitulado
“Instru¢des Expressivas™ (p. 201-216), - que particularmente, considero um dos pontos mais
brilhantes do livro -, capaz de ilustrar os desafios reais do conhecimento técito: sua

complexidade na transmissao e compreensao. Neste sentido,

A linguagem encontra obstaculos ao tentar descrever acdes fisicas, e em
nenhum momento isso fica mais evidente do que na forma como nos so
dadas instru¢des. Nos espagos de trabalho, como oficinas e laboratorios, a
palavra falada parece ter mais eficacia do que as instru¢des escritas. Quando
nos deparamos com um procedimento dificil, podemos prontamente buscar o
auxilio de outra pessoa, debatendo e trocando ideias, mas ao ler uma pagina
escrita, estamos limitados a um didlogo interno, sem a possibilidade de
receber o feedback de outros. No entanto, simplesmente privilegiar a
comunicagdo oral, cara a cara, ¢ uma solugdo incompleta. Ambas as formas
de comunicagdo precisam estar no mesmo local, de forma que o aprendizado
ocorra de maneira eficiente e produtiva[...]Isso se traduz em um principio
artistico frequentemente transmitido aos jovens escritores: "Mostre em vez
de dizer!". No processo de desenvolvimento de um romance, isso implica em
evitar declaragdes diretas como “Ela estava deprimida”, optando por
escrever algo como “Ela se arrastou até o pote de café, o copo pesando na
mao”. Dessa forma, podemos ver o que ¢ a depressdo (Sennett, 2012a, p.
201-203).

Para Sennett, a exibi¢do fisica transmite mais do que o rétulo. Neste caso, o “mostre
em vez de dizer” ocorre na oficina, quando o mestre demonstra o procedimento adequado por
meio da acdo. Assim, sua exibi¢do se torna o guia. Isto posto, o autor nos brinda com a
oportunidade de vivenciar os desafios reais que envolvem o conhecimento tacito e sua

complicada transmissdo e compreensao.

Ao longo do referido capitulo vemos trés cozinheiras buscando explicar como

preparar o famoso prato francés Poulet a la d’Albufera, uma receita que implica desossar a

% Durante as Guerras Napolednicas, o general Suchet ganhou uma batalha importante e foi recompensado com o
titulo de duque de Albufera. Como homenagem, o chef Caréme criou o prato Poulet a la d’Albufera, que consiste
em uma galinha recheada com arroz, trufas e foie gras e recoberta com molho de pimentdo, caldo de vitela e
nata. Esse prato tornou-se uma das glorias da haute cuisine novecentista (Sennett, 2012a, p. 204).
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galinha e depois leva-la ao forno, como ja mencionado. Sennett classifica cada uma das

descrigdes conforme apresentado na tabela (Tabela 2) que se segue:

Tabela 2 - Descri¢ao das receitas de Poulet a la d’Albufera a partir da otica de Sennett

Classificacio segundo Sennett

A receita segundo Sennett

Analise de Sennett da receita

“Ilustragdo Solidaria” - Julia Child

“Estendendo-se por quatro paginas
impressas, sua receita se divide em
seis etapas detalhadas[...]JEm cada
etapa, ela expressa antecipacdes.
Por exemplo, ela imagina o
neofito pegando a faca e
aconselha: "Sempre incline o fio
da faca contra o osso e ndo contra
a carne” (p. 207).

“A receita de Child tem uma
leitura bem diferente da orientagao
precisa de Olney porque sua
historia estd estruturada em
relagdo a empatia pelo cozinheiro;
ela se concentra no protagonista
humano e ndo na ave. A
linguagem resultante ¢, de fato,
repleta de analogias, mas essas
analogias sdo soltas em vez de
exatas, e por uma razdo. Cortar o
tenddio de wuma galinha ¢
tecnicamente como cortar um
pedaco de barbante, mas a
sensacdo nao ¢ exatamente a
mesma. Esse ¢ um momento
instrutivo para o leitor; “como”,
mas nao “exatamente o mesmo”,
faz com que o cérebro e a mao se
concentrem no proprio ato de
cortar o tenddo. Ha também um
ponto emocional nas analogias
vagas; a sugestdo de que um novo
gesto ou ato ¢ mais ou menos
como algo que vocé ja fez antes
visa especificamente a inspirar
confianga” (p. 208).

“Narrativa de cena” -

Elizabeth David

uma

“David descreve a preparagdo do
Poulet a la Berrichonne como se
fosse um conto de Ovidio, a
jornada transformadora de uma
galinha velha e dura caida sobre a
tabua de corte do acougueiro até o
prato tenro escalfado aninhado
dentro de sua almofada de arroz
com salsa (..) A longa receita
funciona como um procedimento
de leitura unico: ¢ um conto
orientador que se 1é antes de
cozinhar; pode-se entdo ir para o
trabalho sem consultar o livro
novamente. E seguro apostar que,
mesmo agora, nem um em cada
mil leitores de David ja visitou a
provincia de Berry, de onde sua
receita € originaria. Mas, assim
como seu mentor, o escritor de
viagens Norman Douglas, David

“Essa ¢ a narrativa da cena, na
qual o "onde" define o cenario
para o "como". Se vocé tiver o
privilégio de ter um tio do Oriente
Meédiol...], entendera
imediatamente o ponto de
instru¢do da narrativa da cena. As
palavras de  conselho  sdo
introduzidas com a  frase
"Deixe-me contar uma historia
para vocé". O tio quer chamar sua
atencdo, tira-lo de si mesmo,
prendé-lo em uma cena cativante.
[...]Narrativas de cena eficazes ndo
sdo encapsulamentos perfeitos de
um ponto[...]Jquanto mais ele [seu
tio] quiser transmitir uma
mensagem indelével, menos direta
sera a conexao entre a cena que ele
estabelece e a moral; vocé
descobrira isso por si mesmo
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acreditava que era  preciso
imaginar, antes de tudo, como
seria estar em outro lugar para
poder fazer o tipo de coisa que as
pessoas fazem 18” (p. 209).

quando a moldura estiver definida.
Essa ¢ a funcdo provocativa de
qualquer parabola [...]JEm sua
defesa, pode-se dizer que o
objetivo de David ¢ fazer com que
o leitor pense gastronomicamente.
A gastronomia ¢ uma narrativa,
com um comeg¢o (ingredientes
crus), um meio (sua combinacdo e
cozimento) € um fim (comer)”

(p.211)

“Instruir através de metaforas” -
Madame Benshaw

“Seu filho morto. Prepare-o para
uma nova vida. Encha-o com a
terra. Tenha cuidado! Ele ndo deve
comer demais. Vista seu casaco
dourado. Dé  banho nele.
Aqueca-o, mas tenha cuidado!
Uma crianga morre por causa do
excesso de sol. Coloque suas joias.
Esta é a minha receita” (p. 213)

“Esta ¢ uma receita concebida
inteiramente em metaforas. "Seu
filho morto" representa um frango
direto do agougue, mas essa
simples  substituicdo tira a
gravidade que Madame Benshaw
evidentemente deseja transmitir
sobre os animais abatidos; na
culindria persa classica, os animais
tém um ser interior, uma anima,
assim como os seres humanos.
Certamente, 0 comando
“Prepare-o para uma nova vida” ¢é
uma imagem forte[...]Cada uma de
suas metaforas ¢ uma ferramenta
para contemplar consciente e
intensamente 0s processos
envolvidos em rechear, dourar ou
preparar o forno. As metaforas ndo
nos induzem a reconstituir e
inverter, passo a passo, a maneira
pela qual uma agdo repetida ja se
transformou em conhecimento
tacito. Em vez disso, elas agregam
valor simbolico; desossar,
cozinhar e rechear criam juntos
uma nova metafora da
reencarnacdo. E o fazem por um
motivo: esclarecem o objetivo
essencial que o cozinheiro deve
perseguir em cada etapa do
trabalho” (p. 213;2015).

Fonte: Adaptado de Sennett (2012a, p. 207-2015).

Conforme a analise apresentada por Sennett, a abordagem das trés cozinheiras para a
escrita de narrativas culindrias, revela que uma receita vai muito além de simples instru¢des
para alcangar o objetivo de transformar os ingredientes em refeicdo. Benemann (2017)
observou que as expressdes € a forma como os procedimentos culindrios sdo narrados
conectam a habilidade técnica com a imagina¢do, indo além do proposito informativo e

conduzindo o leitor a uma jornada unica. Essa abordagem permite a constru¢do de uma
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relacdo mestre-aprendiz, a criagdo de contextos culturais e a utilizagdo de metaforas. Questdes

que transcendem a simples descri¢ao do processo culinario.

Para Fine (2008), a interpretagdo de uma receita ndo € uma tarefa Ginica, assim como
nao existem registros precisos sobre como preparar um prato especifico. Em outras palavras,
cada cozinheiro tem a liberdade de explorar seu proprio estilo e criar uma assinatura culindria
unica ao executar receitas do dia a dia. Desta forma, muitas vezes nos decepcionamos ao
tentar reproduzir as receitas dos renomados chefs € ndo alcangamos o mesmo resultado, afinal,
ndo possuimos a mesma habilidade, destreza e facilidade para ajustar os processos culinarios,
o qual ¢ desenvolvido ao longo do tempo, com experiéncia, aprimoramento da técnica, da

pratica e engajamento, conforme discutido no capitulo anterior.

Nesse contexto, podemos considerar que cozinhar a partir de um registro culinario é
uma aventura envolta em uma narrativa emocionante. Assim, vamos explorar essa concepgao
e aproxima-la da visao de Tim Ingold (2005), que nos convida a compreender o significado de
um mapa, como nos relacionamos com ele e as implicagdes de utiliza-lo, desenvolvé-lo e
navegar por ele. Nesse percurso, levantamos questionamentos acerca de como podemos

enxergar uma receita como um mapa.

Desde o inicio do texto, Ingold (2005) argumenta de forma intrigante que os mapas,
criados a partir da dicotomia entre as habilidades de orientacao dos nativos e dos forasteiros,
presumem uma constru¢do mental e cognitiva Unica para os nativos. Segundo o autor, a no¢ao
de um mapa cognitivo ¢ uma ilusdo, resultado de uma interpretacao equivocada do significado
de conhecer os arredores e se posicionar dentro do contexto das jornadas anteriores. Nesse
processo de desbravamento, o lugar nao € construido por meio de uma localizagdo precisa,
mas sim por meio de histdrias que se entrelagam nas trilhas dos habitantes, criando uma
matriz de movimento que Ingold chama de “regido”. Portanto, podemos associar que os chefs
circulam entre experiéncias passadas, atravessam regides ja conhecidas e constroem narrativas

que vao além da mera leitura de receitas, adentrando o territorio da interpretagao do trajeto.

As pessoas estdo ligadas afetivamente a comida. E um resgate de memoria.
A comida tem que ser afetiva e gustativa. Sem afetividade, ela ndo vai
capturar o comensal, ndo vai. Porque tem que sentir. Entdo, eu faco pratos,
crio cardapios, pensando na comida da minha avo, na comida dela, de
alguém que cozinhava bem. Sempre pensando nisso, vou buscar isso. Entdo,
¢ mais ou menos assim que eu vejo[...|Depois do restaurante, continuei com
a consultoria. Ai comecei a dar aula em faculdades, como convidado.
Comecei a dar aula, mais aula, mais aula, mais aula. Ai, cansei. E ai,
comecei a escrever para revistas, fazer artigos sobre as coisas, com receitas.
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E sempre procurando explorar um tema especifico. Sempre que eu vou
estudar alguma coisa, eu falo de um tema, entéo, por exemplo, o tema vai ser
Natal, Reveillon, eu vou estudar sobre o Réveillon, vou buscar receitas que
combinam. Mas eu cozinho Pernambuco a maior parte do tempo, € isso ¢ um
dilema (Caio, chef de cozinha).

Neste sentido, a cozinha de Caio e o seu fazer em relagdo as receitas culindrias, pode
ser entendida a partir da ideia de “ilusdo cartografica” de Ingold (2005, p. 90), a qual se refere
a aparéncia de que a estrutura do mapa surge diretamente da estrutura do mundo. O autor
destaca que a elabora¢do de um mapa elimina ou extrai os movimentos de pessoas enquanto
vao e vém entre lugares (descobrir-caminho) e também a recapitulacdo desses movimentos
em gestos de inscri¢do (mapear). Isso cria a aparéncia de que a estrutura do mapa surge
diretamente da estrutura do mundo, como se o mapeador — o chef —, servisse meramente para

mediar uma transcricdo de uma para outra.

A “ilusdo cartografica” de Tim Ingold ¢é, de certa forma, equivalente com a
“denotagdo inerte” de Richard Sennett. Quando nos deparamos com a denotagdo inerte os
verbos assumem uma postura passiva, mostrando apenas a existéncia de atos, mas falhando
em transmitir sua esséncia. De acordo com Ingold (2005), os mapas tém o poder de revelar
um rastro a ser seguido, mas ndo conseguem evocar as trilhas percorridas ou os
desbravamentos realizados. Nesta intrigante discussao, surge um paralelo entre as receitas e a
concepcdo e exploragdo de mapas. As praticas culindrias tém a habilidade tnica de interagir
com as definicdbes e as discussdes sobre descoberta de caminhos, mapeamento e
conhecimento. E fundamental levar em consideracio que, além das atividades cotidianas de

trabalho, boa parte do conhecimento culindrio ¢ transmitido oralmente (Benemann, 2017).

No entanto, o relato de Daniela (percurso que sera apresentado na se¢do seguinte),
deixa claro que ndo ¢ apenas ouvindo as instrugdes que os aprendizes podem adquirir o
conhecimento técnico culinario especifico havendo a necessidade de ensinamento ou ao
menos supervisdo das técnicas de preparo. E sdo essas dimensdes pertinentes ao processo

culinario, que irei tratar a seguir.

5.1.1 “Memdrias, saberes gastronomicos e pertencimento”: o percurso sociolaboral de

Daniela
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Daniela, 42 anos, solteira e sem filhos, ¢ uma chef de cozinha que trabalha como

consultora em diversos restaurantes do Recife. Ela sempre sentiu uma forte ligagdo com a
comida desde a infancia, sendo influenciada pela sua avé paterna de origem espanhola e pela
materna italiana. Graduada em gastronomia pelo Senac, Daniela destaca a importancia da
habilidade na cozinha para se tornar um/a ‘bom/a chef’, assim como a necessidade de adquirir

técnicas através da experiéncia.

Cada vez mais eu preciso ter mais conhecimento, aprender outras técnicas e
equipamentos novos e ingredientes novos, ter novas solucdes. Assim, eu
tenho uma bagagem muito boa, né, eu como muito, eu leio muito eu
consumo muita coisa, t0 sempre muito curiosa, sempre td fazendo um
experimento, cozinho muito em casa, quando eu t6 de folga eu estou
cozinhando, ¢é, quando eu ndo tenho nada pra fazer eu vou cozinhar, quando
vou pra casa de alguém, eu vou cozinhar, entdo eu t6 sempre, ¢ é aquela
coisa, né, eu vou juntando a minha bagagem, o que eu tenho na cabeca, no
meu paladar, no meu bloco de notas do telefone, entdo estudo, sempre tem
escopo que vou fazendo cardapio, ah, vou querer uma hamburgueria, vou
querer um bistrd, eu tenho um norte, ah, é uma coisa contemporanea, ah, ¢
uma coisa mais mediterranea, ah, ndo sei o que, e vou, e estudo, e pesquiso e
vou (Daniela, chef de cozinha).

Neste momento, volto as reflexdes de Tim Ingold (2005) sobre a verdadeira esséncia
de um mapa. O autor argumenta que simplesmente ter um mapa, seja ele mental ou fisico, nao
nos guia no caminho a seguir, a menos que haja uma comparagdo perceptiva imediata. Essa
ideia pode ser relacionada ao mundo da gastronomia, onde chefs se arriscam a preparar uma
receita pela primeira vez. Muitas vezes, as receitas ndo dao certo, as texturas ficam estranhas

ou a aparéncia nao ¢ atraente (Benemann, 2017).

Isso ocorre porque ndo € o registro da receita que nos indica o caminho certo, mas
sim as escolhas e experiéncias anteriores que nos guiam em dire¢do ao resultado desejado,
conforme apontado por Sennett (2012a). Cozinhar envolve fazer escolhas sobre como
proceder, e sdo essas escolhas, ndo mencionadas nas receitas (¢ nos mapas), que causam
mudangas significativas de acordo com o estilo unico do cozinheiro (0 mapeamento). De
acordo com Ingold (2005, p.77), “descobrir-caminho” para atingir um resultado ou destino ¢

uma atividade envolta em segredo.

Um aspecto importante a ser salientado ¢ que, nas cozinhas profissionais sob a
lideranca de Daniela, a utilizagdo de receitas escritas € praticamente inexistente. Isso se deve a
diversas razdes, incluindo a complexa relagdo entre cozinhas profissionais e domésticas, de

modo que as mesmas desempenham papéis distintos (Briguglio, 2022). Enquanto as receitas
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de familia sdo cuidadosamente guardadas como verdadeiros tesouros, representando o elo

entre nossas memorias culinarias e culturais (Bennemann, 2017), na cozinha profissional ¢ a

técnica que impera.

Eu penso que as receitas, pelo menos na maioria das vezes, podem ser
consideradas imprecisas, pois cada preparo pode resultar em variagdes. A
Unica maneira de garantir um padrdo é acompanhar atentamente o processo
de criagdo e a manipula¢do dos ingredientes. Alguns insumos hoje em dia a
gente ndo tem mais tanto acesso, né, de escassez, de pre¢o, que ndo ¢
sustentavel, que ndo ¢ mais politicamente correto, que ndo ¢ inclusivo, entdo
a gente tem que tracar novas metas ai, com outras coisas, tem que ter
criatividade pra usar outros ingredientes pra suprir essa falta e eu acho que
isso vai ser cada vez mais frequente, né. Ta ai, aquecimento global t4 uma
loucura, mudanga climatica, essas chuvas ai, vai atrapalhando a plantacdo de
café, de outras leguminosas, outras coisas, ¢ 0 que ¢ que a gente vai fazer?
Al vai ficar, “ah, ndo tem”, ndo tem, mas entdo vamos vé o que ¢ que eu
posso fazer, o que é que eu posso comprar, 0 que eu posso substituir, o que
vai ter na época, qual a fruta da estagdo, qual o legume da estagdo, que a
pessoas tem que ta estudando, tem que té atento a isso tudo. (Daniela, chef de
cozinha).

A auséncia de receitas impressas em muitas das cozinhas profissionais ressalta um
método singular de compartilhar conhecimento, onde € necessario que alguém instrua ou, no
minimo, supervise as técnicas culinarias. Podemos aplicar essa abordagem também ao
aprendizado em antigas oficinas, onde as praticas sao passadas através das geracoes (Sennett,
2012a). Estas questdes, que também foram apresentadas a partir da etnografia realizada pela
pesquisadora Nicole Benemann, ressaltam que para além do processo de anotagdo ¢
necessario abordar como as cozinheiras se relacionam com as receitas escritas. Para a autora,
embora as receitas de cozinha sejam importantes, elas ndo sao consideradas pelos cozinheiros
como regras inflexiveis ou impositivas. Os cozinheiros, especialmente os profissionais,
interagem com as receitas, utilizando conhecimentos adquiridos em experiéncias anteriores,

cheias de tentativas e erros aprendidos na pratica diaria (Benemann, 2017, p. 58).

Assim, diante do relato trazido pela chef Daniela, pode-se considerar que as receitas
sao muito mais do que simples manuais detalhados, elas revelam um ideal a ser alcancado, ¢ ¢

através da negociagdo entre anotagao e pratica que a receita ganha forma, sabor e cor.

E uma pressdo danada, porque vocé manter um padrio, vocé manter uma
consisténcia, com tantas varia¢des que a gente tem de insumos, de mao de
obra, de humor, de tudo, ¢ bem complicado, e cliente ndo quer saber né, se
vocé ta bem, se vocé nio ta, se faltou alguém, se o fornecedor levou a carne,
se ndo levou, a gente tem que td sempre impecavel, sempre bem, sorrindo,
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feliz ¢ bem complicado, ¢ dificil, ¢ muito, muito, muito dificil, mas, se fosse
facil ninguém iria querer, né, e principalmente vocé trabalhar com paladares
distintos, € vocé abrir fazer um cardapio de uma casa comercial que seja pra
quem gosta de sal, pra quem ndo gosta de sal, pra quem come carne, pra
quem ndo come, pra idoso, pra jovem, pra... fazer uma coisa que consiga
circular bem por isso tudo é um desafio bom (Daniela, Chef de cozinha).

E tenso, ¢ tenso porque as vezes falta material e vocé tem que se virar nos
30, repensar o processo, substituir o ingrediente. Entdo vocé€ tem que
trabalhar com tudo isso. As vezes o forno nio ¢ bom e vocé tem que flertar
ali entre temperaturas ¢ tempo e tudo mais (Marcos, Chef de cozinha).

Neste sentido, as receitas tém como objetivo desvendar o segredo por trds dos pratos
deliciosos. Para Bee Wilson, o verdadeiro tesouro que buscamos em uma receita ¢ a sua
capacidade de reproduzir o mesmo sabor, independentemente de onde e por quem seja
preparada. “No entanto, os/as chefs enfrentam desafios muito mais complexos do que
qualquer cientista possa imaginar: a temperatura inconsistente do forno, ingredientes que
mudam de forma misteriosa e a necessidade de agradar a diferentes paladares” (Wilson, 2014,

p. 142).

No bloco de questdes referentes ao exercicio da atividade de um chef, Daniela
descreve sua rotina de trabalho, muitas vezes com dois turnos diarios, compartilha que vé
diferenga entre a atuacdo de um chef homem e uma chef mulher, e entre a fung¢do do
cozinheiro e do chef de cozinha (discutido na se¢do 4.2) ressaltando, mais uma vez, a
importancia do treinamento nesses espacos € como esse fator faz a diferenca quando se

trabalha em equipe.

Em uma hierarquia de papéis, inspirada no modelo organizacional militar, ¢ o papel
de chef que se encontra no topo. Ao retornarmos a estrutura de artesanato de Sennett (2012a),
essa hierarquia presente nas cozinhas profissionais, principalmente nas de “alta gastronomia”,
¢ tipica de uma oficina medieval, com um mestre artesao a frente do negdcio, seguido por
varios graus de aprendizes, onde a necessidade da formacao on the job ¢ essencial. Assim, o
trabalho nas cozinhas exige ndo apenas um saber-fazer, mas também o uso de certas atitudes e
comportamentos, como a ampliacdo da jornada de trabalho (“a pratica leva a perfeicao”), a
rapidez para executar determinadas tarefas, o uso de forca fisica para carregar peso, panelas
cheias; e principalmente, a capacidade de suportar altas temperaturas e a dor (Briguglio,
2017), conforme apontado pelas interlocutoras ao relatar as dificuldades enfrentadas pelas

mulheres nessa ocupagdo. Por outro lado, Daniela destaca que devido a sua construgdo
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familiar e por outros fatores caracteristicos de sua personalidade, ela sentiu menos dificuldade

do que outras mulheres nesse espaco.

Neste sentido, Briguglio (2022) aponta um estudo realizado por Roscoe em 2012,
onde ¢ possivel perceber que as qualidades mais apreciadas no mundo culinario sdo aquelas
que demandam resisténcia fisica, renlincia do tempo pessoal, capacidade de lidar com
desconforto e uma pitada de competitividade - caracteristicas frequentemente atribuidas ao
universo masculino. Conforme observado pela autora, muitas chefs “masculinizam-se” no

intuito de alcancar respeito no espago da cozinha profissional.

Eu tenho uma, tenho uma tendéncia assim mais pulso firme, sou filha de
militar aviador, entdo, cozinha ¢ extremamente militarista, é muita
hierarquia, seu cargo, seu posto, vocé, tem que respeitar, vocé, pulso firme e
¢ isso, entdo eu cresci nesse meio, pra mim foi muito facil, mas ndo ¢ a
realidade de todo mundo, né, as pessoas ndo enxergam desse jeito e eu acho
que, eu, pra mim me ajudou muito isso, até porque € porque assim, mulher
geralmente, ¢ que eu sou um caso a parte, né, sou meio diferente, eu tenho
uma vibragdo diferente, sou filha de militar, sou muito enérgica, sou muito
agoniada, geralmente mulher tem, ¢ mais leve, mais calma, mais tranquila e
tal, eu me pareco mais com um homem dentro da cozinha, em forma de
comando, de tudo, que foi pela minha criagdo, né (Daniela, chef de cozinha).

Em todo lugar que eu chego, inclusive agora, recentemente, estava viajando,
ai eu chego num restaurante e olho ao meu redor. Quando ndo vejo nenhuma
mulher me incomoda, apesar de eu contratar qualquer género, mas quando eu
ndo vejo uma mulher, me incomoda profundamente. Eu fico observando se
ndo tem mulher porque o cara realmente ndo contrata mulher porque nio
acredita. Fico tentando entender qual a filosofia da pessoa e ndo tem
nenhuma mulher ali. Porque, sinceramente, eu acho que ¢ de extrema
importancia ter a mescla, sabe? Ter homem e mulher independente da...
entre 0 homem e a mulher, sexo masculino e sexo feminino no ambiente para
ter um equilibrio tanto emocional como de percepgao, de forga fisica, mulher
tem um lado aflorado da delicadeza maior do que o homem entdo eu acho
que a gente precisa de caracteristicas tanto masculina como feminina sabe,
pra ter equilibrio na equipe e eu fico muito incomodada quando eu ndo vejo
mulher em equipe, ou so na parte fria e na parte doce, sabe? E é uma coisa
que incomoda, porque eu sou cozinheira, poxa, eu cozinho tudo. Eu grelho
filé e limpo peixe igual a qualquer homem. Eu carrego panela pesada
também. Eu faco demi glace, fago fundo de panela, sabe? Entdo, tem muito
isso. As pessoas rotulam demais as mulheres, tanto na cozinha fria quanto na
parte de sobremesa. Que ¢ uma coisa que um homem faz com muita
dignidade e maestria, também. Igual mulher faz o papel dos homens na
cozinha, né? (Camila, Chef de cozinha).

De acordo com Ruth Benedict, a divisdo de poder nas cozinhas esta intrinsecamente
ligada a construgdo de género. A autora observou que as atividades relacionadas ao ato de
cozinhar sdo frequentemente invisibilizadas no contexto da cozinha doméstica, ao passo que

sdo superestimadas na haute cuisine (Benedict, 2013). Essa dindmica reflete o machismo
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arraigado na sociedade. A distingdo entre o trabalho culinario realizado por homens sendo

visto como superior € por mulheres como algo trivial perpetua a ideia de que somente chefs
do sexo masculino sdo capazes de produzir uma “boa comida” (Déria, 2012, p. 260). O autor
aponta que essa “masculinizagdo historica da gastronomia” ¢, na verdade, uma estratégia de
exclusdao das mulheres, relacionada aos aspectos historicos, politicos, econdmicos € sociais

que permeiam a area.

Os relatos das chefs mulheres dessa pesquisa, revelam que elas ndo sdo a maioria no
comando dos restaurantes mais valorizados, entretanto, estdo presentes nas falas dos chefs

Caio e Marcos, por exemplo, quando afloram suas memorias da cozinha.

A autora Janine Collago (2009, p. 134) destacou em sua pesquisa, o contraditdrio
discurso acerca das maos femininas na cozinha: “Enquanto essas mdos sdo vistas como
fundamentais para a consolidagdo de uma “cozinha italiana” e sua relagdo com o universo

familiar, essa associacdo parece se dissolver quando se trata da cozinha de um restaurante”.

Ah, essas coisas que sempre vai envolver preconceito né, as pessoas estarem

menosprezando a gente, ¢, achando que ndo da conta, por ser mulher,
jogando a gente pra cozinha de casa, falando “ah, ndo da conta, ah, ndo ¢
capaz, ah, ndo sei o que”, essas coisas assim, ai, preguica dessas coisas. E eu
acho que isso ¢ estrutural mesmo, porque a cozinha nasceu e desde que
nasceu ¢ assim, entdo o buraco ¢ mais embaixo, esse preconceito vem de
sempre, pode vé as cozinhas os grandes chefs, os grandes chefs sdo o que?
Homens! Bocuse, Caréme, nio sei o que, tem uma ou outra perdida que a
gente nem lembra, chef mulher, porque ¢ posto militar, é feito no
militarismo, a gente ndo lembra de mulher general, ¢ ndo sei o que, e isso é
proporcional. Ai vai, a gente tem que fazer o trabalho da gente, ¢ ir lutando
contra isso, e ir acabando com isso, porque homens, se acham superiores né,
entdo ¢ complicado, ndo é s6 na gastronomia, ¢ em tudo, até dentro de casa,
nio sei o que, entdo ¢ bem estrutural. E o que eu menos gosto ¢ esse
preconceito que as pessoas tém, machismo, falta de respeito, isso é pra
matar. Dizer que mulher ndo pode, “ah, ¢ mulher, ah, ta de TPM, ah, ndo vou
contratar porque vai engravidar, ah, porque ndo sei que 14”, isso eu fico pra
morrer. Por isso minha cozinha é mais inclusiva, eu gosto de trabalhar com
gays, com trans, com mulheres, j4 fiz alguns cursos pra capacitar e
introduzi-los no mercado de trabalho, é, gosto demais, gosto demais de
trabalhar porque sdo muito mais pro-ativos, felizes, alto-astral e gosto muito,
¢ sempre animado, divertido ta na cozinha e dou preferencia para todos, mas
principalmente para eles, gosto muito. (Daniela, Chef de cozinha).

Na minha equipe todo mundo aprende tudo, mas é pras mulheres também se
sentirem parte do entorno, pra ndo ta s6 fazendo salada e sobremesa, sabe?
Ela precisa entender que ela vai grelhar filé, que ela vai... Porque tem muita
cozinheira boa por ai, muita cozinheira boa. As pessoas jogam muito. Porque
todos os anos que eu era convidada para criar um prato para algum festival,
s6 me mandavam agucar como tema, ai teve uma vez que eu disse “isso ¢
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como um feijdo, td de saco cheio, ndo aguento mais isso”. Ai no ano seguinte
melhoraram, botaram outro tema pra mim, acho que entenderam o recado.
Porque a gente ¢ rotulado assim como fragil e s6 vai fazer salada e
sobremesa porque ¢ mais delicado. Néo, poxa, eu quero levar queimadura,
fazer bolha na mao, levar corte, pegar peso, sabe? Tudo que qualquer homem
faz. E isso (Camila, Chef de cozinha).

Em hotel tem muito isso, ai na parte de padaria tem homem, na parte de
confeitaria tem mulher. Ai tem muito isso. Muito do mesmo jeito que tem
preconceito com homens que fazem bolo. Meu pai tem um irmédo que faz
bolo de noiva, ele ¢ engenheiro civil, mas ele confeita bolo de casamento.
Mas a mulher, ela é bem escanteada dentro da cozinha. Quando eu t6 falando
de cozinha, eu t6 falando da maneira generalizada, ta? Eu t6 trazendo dos
tempos que eu trabalhei em hotel pra os tempos de hoje. Trabalhei em um
restaurante que era um banheiro so, pros homens, ndo tinha divisdo, de ter
um espago pra ter mulher e tal. Era tudo aberto, todo mundo tomava banho
aberto, os homens, entdo ndo tinha como ter uma mulher no meio deles
porque ndo tinha como, ndo tinha espago, porque construiram o restaurante
assim pra contratar s6 uma equipe masculina. Entdo so6 tinha homens
(Marcos, Chef de cozinha).

Conforme Saffioti (2015), a construgdo dos papéis de género na sociedade ¢
permeada por relagdes de poder, com o espago publico sendo tradicionalmente reservado aos
homens, que sdao vistos como os provedores do lar e responsdveis por atividades que
demonstram sua virilidade e superioridade. Por outro lado, o espago das mulheres ¢
frequentemente relegado ao ambiente privado, com atividades consideradas femininas e
muitas vezes vistas como inferiores. Segundo Resende e Melo (2016), a cozinha profissional,
especialmente em restaurantes, ¢ um ambiente predominantemente masculino, o que cria
barreiras para a permanéncia das mulheres nesse espago. Além das demandas familiares e
domésticas, a dinamica da cozinha profissional ¢ marcada por uma cultura agressiva e
masculinizada, que valoriza a forca fisica e a autoridade de forma sexista, levando
frequentemente a situacdes de assédio moral e sexual e excluindo as mulheres. Sendo assim, a
verdadeira confusdo parece surgir na ambiguidade que envolve o ato de cozinhar, pois ele tem
a carga de garantir a nutri¢do e a sobrevivéncia do individuo, mas também traz consigo o
poder de transformar a natureza, controlar a fome e envolver outras complexidades

intrinsecas.

Para Michel de Certeau (2008), as chamadas ““artes de fazer” ajudam a reinterpretar e
transformar objetos e codigos sociais como forma de se apropriar novamente do espago. Essa
relagcdo entre a construcao das representacdes € a construcao de um senso de pertencimento ao

mundo social estd intrinsecamente ligada a historia da culinaria. Nao obstante, as memorias
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gastronOmicas, que frequentemente remetem a infancia, adolescéncia e as relagdes familiares,

emocionais e identitdrias, desempenham um papel significativo nessa dindmica, conforme
relato dos interlocutores, presente na se¢do 4.2.1. Essas “lembrancas gastronomicas”, também

estdo presentes no relato da Chef Daniela:

Das muitas lembrangas gastrondmicas que tenho da minha infancia, essa é
uma delas...Na casa da minha avo, na Lapa, Sdo Paulo, sempre tinha pacotes
de farofa Yoki. Eu colocava numa tigela, temperava com azeite, vinagre
balsamico e pimenta, sempre tive um paladar temperado (risos), misturava
tudo e comia de colher. Era meu lanche favorito. Comia muito isso. Até hoje,
inclusive (Daniela, Chef de cozinha).

Como bem pontua Martins (2011, p. 460), “a memoria €, na base, uma memoria de
surpresas e espantos. A memoria ndo é calma lembrancga. E também luta, tensio, sofrimento”.
Deste modo, cozinhar vai muito além de seguir receitas escritas. E uma oportunidade unica de
transformar ingredientes em sabores e contar historias pessoais através da culinaria. Para
Benemann (2017) a magia estd nas decisdes tomadas durante o processo € nas pequenas
nuances que fazem toda a diferenca. Desde controlar a intensidade do fogo na frigideira até o
tamanho dos pedacos dos vegetais, cada detalhe conta para o sucesso ou fracasso da refei¢do
final. Elementos subjetivos, como o humor do cozinheiro, e os ingredientes envolvidos
desempenham um papel crucial na repetibilidade e consisténcia dos resultados. Para Daniela,
¢ sua responsabilidade, como lider, descobrir a melhor forma de transformar instrug¢des

escritas em uma deliciosa refeigao.

E porque a gente transforma a vida de quem passa pela gente, de
aprendizagem, de ensinar, de uma forma de se alimentar melhor, de
reaproveitamento dos ingredientes, vocé melhorar a vida de quem passa por
vocé, vocé instruir, que a gente trabalha com pessoas que sao bem softridas,
semianalfabetos, que ndo tiveram muita oportunidade de nada, ndo tem
acesso, ¢ quando eu dou minhas consultorias vou fazer meus treinamentos eu
ndo ensino s cardapio, ai, isso aqui vai ser isso aquilo, ndo, eu pego ensino,
“oh, porque na casa de vocés, vocés podem fazer isso, 14 vocés podem
reaproveitar”, entdo eu ja tento mexer com todo esse sistema, fazer uma
coisa mais social, pra poder fazer alguma coisa de util, além do trabalho que
eu estou fazendo, né, mudar um pouquinho a vida das pessoas. Entdo eu
procuro ser justa, sei reconhecer quando estd certo, valorizar um bom
servi¢o, quando alguém estd na minha cozinha que vem com alguma criagao,
alguma coisa, eu ah, massa, obrigada e dou os créditos, ndo fico pra mim eu
digo, “foi 0 meu cozinheiro quem fez essa farofa”, eu reconheco o trabalho,
e a maioria ndo, pega o crédito pra ele. Eu acho muito importante valorizar e
dé o crédito pra isso, e eu acho que assim, eu tento me colocar no lugar dos
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outros e fazer pelos outros o que ndo fizeram por mim, que eu entrei na
cozinha, me jogaram, vai te vira. E eu querendo aprender, queria que alguém
me ensinasse ¢ fui olhando, copiando os gestos, aquela coisa e hoje eu pego
na mao, “bora, vem aqui aprender, vamos cortar essa cebola, eu vou ensinar,
ndo, vamos fazer assim...” eu, mais ou menos, ajo desse jeito. (Daniela, Chef
de cozinha).

Devemos levar em consideragdo que boa parte do conhecimento culindrio ¢
transmitido oralmente, além das demandas de trabalho (Benemann, 2017). De certa forma, as
palavras substituem as anotagdes. A falta de consulta as receitas escritas no dia a dia das
cozinhas profissionais (em especial nas de Daniela), refor¢a o padrdo de transmissdo de
conhecimento, de modo que a chef precisa ensinar, ou pelo menos supervisionar, os métodos
de preparo. No entanto, ndo ¢ apenas ouvindo as instrugdes que se adquire o conhecimento
especifico da técnica culindria. Mesmo que o instrutor fornega adjetivos para descrever
texturas e sabores desejados, ¢ através da demonstra¢do das etapas do processo na cozinha
que a maior parte do conhecimento ¢ compartilhado, ou seja, demonstrar vai além de apenas

guiar: € orientar.

Conforme Sennett (2012a, p. 111), o trabalho artesanal cria um mundo de habilidade
e conhecimento que talvez nao possa ser explicado adequadamente pela capacidade verbal
humana. “Aqui encontramos um limite, ou talvez até mesmo o limite humano fundamental: a
linguagem ndo ¢ uma ferramenta adequada para espelhar os movimentos fisicos do corpo

humano™.

Olha, eu sou uma pessoa muito emocionada, eu vibro, eu fico nervosa, eu
riu, mando botar musica “bota um musiquinha ai nessa cozinha”, eu sou
muito de boa, se a cozinha tiver toda certinha, ninguém vai ter problema
comigo, se tiver tudo andando, porque s@o varios processos, tudo ¢ um
processo dentro da cozinha, mas geralmente ndo tenho muito problema nao,
eu sou o0tima. Ajudo, fago praca, lavo prato, monto prato, chamo o garcom,
fico dentro da operagdo mesmo, dou o exemplo, aquela coisa, mostro o
exemplo para a ser seguido (Daniela, Chef de cozinha).

Neste sentido, no que diz respeito a aprimorar a maneira de executar uma tarefa, é
fundamental passar pela “educacgdo da atengdo” (Ingold, 2010, p. 21). Para o autor, diferentes
processos sdo apresentados com o objetivo de orientar e conduzir os iniciantes através de
demonstragdes praticas e repeticdes constantes. Nas cozinhas profissionais, essa forma de

treinamento ndo se baseia simplesmente em receitas escritas ou em manuais, mas sim em um
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processo de instrugdo pessoal, em que o aprendiz adquire conhecimentos e habilidades

especificas por meio da observagao e pratica.

No cozinhar, somos confrontados com diferentes circunstincias e objetivos,
necessidades e liberdades que se transformam em taticas e caminhos unicos. Segundo Giard
(2013), cada pessoa traz consigo sua propria experiéncia e estilo expressando seus gostos e
liberdade criativa. As receitas, por sua vez, perdem um pouco de sua importancia, tornando-se
apenas um ponto de partida para analogias e associa¢des de ideias, permitindo substituicoes,
acréscimos, empréstimos e até mesmo abandonos, conforme mencionado na se¢do 4.1. Para
ilustrar esse ponto, podemos considerar duas pessoas aleatdrias seguindo a mesma receita.
Surpreendentemente, cada uma delas produzira um resultado completamente diferente. Isso
ocorre porque a intervengao pessoal, o conhecimento tacito e as praticas individuais estdo
intrinsecamente relacionados a tradicdes orais, regionais e familiares. Ou seja, na
gastronomia, as possibilidades sdo infinitas e as escolhas pessoais desempenham um papel

fundamental na criagdo de algo unico e saboroso.

A conexdo com os ingredientes ¢ uma fonte de nostalgia para o artifice, e isso
segundo Sennett (2012a) pode ser explicado através da interacdo das qualidades éticas
humanas - honestidade, modéstia, virtude - com os materiais. Esses ingredientes despertam
nossa consciéncia, nos fazem valorizé-los e, de certa forma, nos deixam sem palavras para

explicar essa conexao.

Para o chef Marcos, (percurso que serd apresentado na se¢ao seguinte), conhecer as
técnicas basicas ¢ imprescindivel, porém, sdo os vestigios do passado que se tornam valiosos
quando sdo atribuidos pelas memdarias pessoais, € a memoria gustativa ¢ uma dessas formas.
Os registros, formais ou informais, sdo fontes de pesquisa e garantem aquele conhecimento,
uma espécie de salvaguarda, mesmo que nas entrelinhas das receitas aprendidas com sua mae

estejam acdes vistas e memorizadas da pratica.

Na cozinha de Marcos, o “saber-fazer” ¢ aprendido pelas agdes do passado. E serdo

sobre essas questdes que irei versar a Seguir.

5.1.2 “Receitas de familia e a prdtica na cozinha”: a trajetoria sociolaboral de Marcos
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Marcos, 48 anos, casado, tem trés filhos e ¢é natural de Recife, Estado de

Pernambuco. Para ele, que se considera cozinheiro, em primeiro lugar, o cozinhar sempre foi
marcante em sua trajetoria. Influenciado pela sua mae, que era uma eximia cozinheira em um
tradicional restaurante na cidade de Recife, o chef destaca que a gastronomia ¢ uma profissao
desafiadora que exige dedicagcdo e amor, pois o retorno financeiro pode ser limitado. Embora
ndo possua formagdo universitaria na area, ressalta que apesar de ter aprendido a cozinhar
com sua mae e outros familiares, o conhecimento técnico adquirido em um curso basico no

Senac foi fundamental para abrir portas em sua carreira.

Eu aprendi a cozinhar com minha mée, mas também vi minha avo, por parte
de pai, ter uma produgdo de encomenda de salgados, bolo de noiva, ndo sei o
que. E a por parte de mae era aquela cozinheira de “mdo cheia”, fazia
aquelas comidas no S3o Jodo, aquelas sacas de milho e todo mundo na
cozinha. Entdo foi uma coisa que eu cresci nesse meio. Entdo como meus
irmdos também enveredaram por esse caminho, eu sempre tive um sonho de
cozinhar feito minha mae. Eu ndo cheguei ainda a esse ponto, mas ainda
estou caminhando pra ver se eu consigo cozinhar igual a ela, e eu fui buscar
conhecimento, eu fui pro Senac, que era o que se tinha na época. Ai eu
quando fui pro Senac, eu fui aprender a fazer molho branco, molho de
tomate, molho demi-glace, eu fui aprender a fazer arroz, eu fui aprender a
fazer feijao, e eu fui aprender a fazer molhos frios, saladas, cortes foi isso eu
fui aprender. Muita coisa eu ja tinha aprendido em casa, muita coisa, mas
essa base foi que abriu muitas portas pra mim. Entendeu? (Marcos, Chef de
cozinha).

Conforme apontado por Lima (2015), no passado, as receitas eram o territorio
exclusivo das mulheres, que transmitiam seu conhecimento as geracdes seguintes de forma
oral. Porém, essa transmissdo muitas vezes nao era sistematica, requerendo a convivéncia
prolongada com a detentora do conhecimento. Nas reunides familiares e festas, a observagao
atenta do preparo das receitas era também um momento crucial para a passagem do saber
culindrio. A complexa ligacdo entre aromas, sabores e lembrancas assemelha-se a famosa
experiéncia das madeleines de Proust, que t€ém o poder de despertar emogdes nostalgicas.
Comer e cozinhar vao além de simplesmente nutrir o corpo, tornando-se uma poderosa forma
de conexdo entre as pessoas e o universo ao seu redor. “E como se cada refeicio desenhasse

uma referéncia fundamental em nosso espago-tempo pessoal” (Giard, 2013, p. 250).

A vivéncia e os relacionamentos sdo essenciais para o crescimento de nossos
conhecimentos e habilidades, as vezes até mesmo de forma inesperada. Nesse sentido, retomo

a discussdo apresentada na se¢do 4.1 sobre o desenvolvimento das habilidades artesanais a



125
partir da otica de Richard Sennett. Diante disto, o “crescer em meio ao cozinhar” revela-se

como uma experiéncia que impacta profundamente a forma como o chef se relaciona com o
trabalho na cozinha, que fortalece a capacidade de concentracdo, a identificagdo de fatos
relevantes e a capacidade de questionar, o que pode culminar em atividades artesanais
surpreendentemente refinadas e complexas. Neste sentido, produzir as comidas tipicas de Sao
Jodo, por exemplo, carrega todos esses principios. Como mencionado anteriormente, a rotina
¢ fundamental para o desenvolvimento das habilidades. A repeticdo constante condiciona a
técnica e aprimora a pratica, mesmo que pareca simples. O engajamento continuo promove

sofisticacdao e aprimoramento (Sennett, 2012a).

Marcos descreve a sua rotina como chef de cozinha como intensa e¢ desgastante,
envolvendo gestdo de estoque, coordenacgdo da equipe, planejamento de cardapios e interagdo
com os clientes. Contudo, salienta que um chef precisa ter caracteristicas como postura,
responsabilidade, compromisso e continua busca por conhecimento. A distingdo entre as
ocupagdes de cozinheiro e chef é destacada pela sobrecarga de responsabilidade e
administracdo que recai sobre o ultimo. Ao mesmo tempo, Marcos reconhece que a transicao
de um bom cozinheiro doméstico para um ambiente de cozinha profissional ¢ desafiadora,
pois as demandas e pressdes sdo substancialmente diferentes, segundo apontado no percurso

sociolaboral de Caio.

Desvendar os segredos da interacdo entre ingredientes, ambientes, objetos, pessoas,
ritmos, aromas, sabores, sons e texturas transforma a atividade do chef de cozinha em um
momento de sincronia perfeita, em que ndo ha separacdo entre corpo ¢ mente. Na cozinha, o
potencial sinérgico ¢ tdo intrigante que s6 pode ser devidamente compreendido através da
vivéncia e da participacdo ativa, conforme pontuado pelos demais informantes ao longo desta
dissertacdo. Como bem disse Pollan (2014, p. 25), cozinhar nos leva a um lugar Uinico, onde
nos deparamos com o mundo natural de um lado e o mundo social do outro. “O cozinheiro ¢
aquele que caminha habilmente entre a natureza e a cultura, traduzindo e negociando a cada

passo. Tanto a natureza quanto a cultura sao metamorfoseadas pelo seu trabalho”.

Neste sentido, Marcos discute a natureza complexa do processo criativo na
gastronomia, refletindo sobre as responsabilidades, técnicas e a paixdo envolvidas na cria¢ao
e reinvengdo de pratos na cozinha profissional, ao ressaltar a importancia de usar a memoria

gustativa e o conhecimento técnico para harmonizar pratos com bebidas, por exemplo. O chef
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enfatiza a criatividade e a habilidade em transformar pratos tradicionais em algo excepcional,

seja pelo sabor, textura, ou apresentagao, mesmo sem testes prévios.

E, meu processo criativo, eu vou dizer que era louco. Tem coisas que eu
estava buscando e o que chega a mim néo era o que eu realmente queria, mas
0 que chegou a mim foi fantastico. Vou te trazer essa coisa. A Prazeres da
Mesa convidava os chefs e dava o ingrediente. Vocé vai trabalhar com... Ai
diz a coisa. Al me botaram para trabalhar com chambaril. E eu fiquei
naquela, ia maturando a receita, me cobrando a receita, ja ndo aguentava
mais ndo entregar essa receita. Me deram ultimato “até amanha de manha”.
Entéo, eu fiquei, duas ¢ poucas da manha e eu 14, “poxa, eu ndo aceito fazer
um chambaril assim, ta?”” Ndo sei o qué. Mas na verdade eu acho que essa
questdo do intuitivo, na verdade & questdo assim, tipo...Da técnica, do
treinamento, treinar, treinar, treinar. Porque eu tava com medo que desse
errado, porque eu ndo faco teste de absolutamente quase nada. E raro eu
fazer um teste. Mas também, por outro lado, é, a minha questdo é como eu
disse, pra mim é uma coisa louca, porque é o seguinte, varias vezes eu
consigo me escutar me mandando fazer uma coisa, a pessoa vai dizer assim,
vocé ¢é louco? E eu consigo escutar isso “ndo, ndo coloca isso ndo, bota isso.
Se tu fizer isso vai dar errado.” Eu consigo escutar isso. Mas pra resumir, no
final, eu acabei fazendo um ossobuco de cordeiro vegetariano, lembrei da
minha mée, porque ¢ como disse, minha mée era obesa e tinha medo de
morrer ¢ deixar eu e meus irmdos desamparados entdo a gente cozinhava de
tudo e com tudo que tinha no nosso quintal, e essa receita ¢ uma das criagdes
mais famosas, elaborado com caju e que imita com perfei¢do o sabor ¢ a
consisténcia da carne. O tutano ¢ substituido por umbu fresco ¢ 0 0sso ¢ uma
batata doce (Marcos, Chef de cozinha).

Nao obstante, as acdes que testemunhamos e vivemos sdo como vagas questdes
emocionais que inspiram confian¢a no desenvolvimento de uma ideia, gesto ou ato. Conforme
ja discutido, a gastronomia ¢ uma narrativa fascinante, e sem colocar “a mao na massa’ essa
narrativa perde o seu significado, ndo tanto pela técnica em si, mas sim pelos detalhes que
revelam a esséncia da acdo. O artifice, entretanto, precisa de orientagdes e referéncias, mas
também deve possuir um alto grau de habilidade, baseado em questdes culturais e registros
historicos. Os livros de receitas, neste caso, sdo tesouros de informagdes valiosas que
auxiliam nesta jornada de aprendizado que para o chef Marcos, representa uma parte
importante de sua historia. A linguagem utilizada para orientar pode tornar o processo mais
concreto e claro, transformando os conhecimentos vividos em conhecimentos tacitos que
emergem a superficie de nossa consciéncia como algo 6bvio e habitual, aparentando uma

simplicidade e naturalidade surpreendentes (Sennett, 2012a p. 201).

Eu acho que ¢ isso, a criagdo ela ¢ intuitiva, apesar da gente precisar da
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técnica, de saber o que esta fazendo, e a releitura ela tem que ser com
maestria. Eu também levei para o restaurante um prato que fez parte da
minha infancia, a Peixada, que era um prato que minha mae obrigava a gente
a fazer e por isso tem um apelo muito afetivo. Eu guardo com carinho a
receita até os dias de hoje, que durante muitos anos ela obrigava todos os
filhos a aprenderem a receita e, por muitas vezes, era o prato que enfeitava a
mesa de domingo (Marcos, Chef de cozinha).

Segundo Tim Ingold, as receitas tém o poder de guiar um individuo através de
instrucdes especificas em um campo de praticas, revelando, de maneira analoga a sinalizacdo
de uma paisagem, os momentos criticos em todo o processo. No entanto, entre os diversos
processos destacados nas instrugdes de preparo, o chef deve encontrar seu proprio caminho,
sem depender de regras explicitas de procedimentos. Ou seja, ele deve, usando sua habilidade,
tornar a receita uma realidade. Para o autor, “ndo ¢ um conhecimento que me foi transmitido;
¢ um conhecimento que eu mesmo construi ao seguir os mesmos passos dos meus

predecessores e ser orientado por eles” (Ingold, 2010, p. 19).

De acordo com Cascudo (2004), a comida e a bebida tém o poder de despertar
emogdes, sentimentos e até mesmo memorias. Sabores e aromas podem ficar gravados em
nossa mente, junto com 0s momentos € as pessoas com quem compartilhamos essas
experiéncias. A alimenta¢do tem o poder de deixar uma marca em nossa memoria € em nossa
identidade, criando uma narrativa Unica em nossas vidas. A cozinha é um verdadeiro
microcosmo social, e ¢ essencial que algumas preparagdes gastrondmicas sejam reconhecidas
como parte do patrimonio gustativo da sociedade, pois representam de forma tnica e criativa

as identidades locais e regionais através do paladar (Santos, 2011).

José de Souza Martins, em seu texto Odores, sons e cores: mediacoes culturais do
cotidiano operdrio (2008), lanca a intrigante sugestdo de que o olfato pode ser utilizado como
mapa cultural, e exemplos como o azeite ¢ o vinho comprovam essa teoria. No Brasil, o
cheiro da farinha de mandioca ou da farinha de milho ¢ facilmente identificdvel. Martins
ainda acrescenta que, nas regidoes do Centro-Oeste e da Amazonia, um dos cheiros alimentares
mais caracteristicos ¢ o da farinha de mandioca. Essa farinha ¢ feita a partir da mandioca
brava semi-apodrecida em agua corrente, resultando em um forte odor bastante diferente do
cheiro suave da farinha de mandioca do Nordeste (Martins, 2008, p. 87). Para Marcos, que
busca valorizar sempre ingredientes tipicamente regionais, o odor que vivifica sua memoria

gastronOmica ¢ a moqueca de frutos do mar de sua mae:
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Entre tantas receitas que marcaram a minha vida, uma delas se destaca: a
moqueca de frutos do mar da minha mie. Em um caldeirdo de barro, em
cima de uma fogueira de lenha, ela aquecia o azeite de dendé, depois
adicionava alho ¢ cebola, deixando o aroma invadir o ar. Em seguida,
colocava peixe fresco, camardo, sururu, cabegas de lagosta e tentaculos de
polvo. E entdo, para dar aquele toque especial, despejava o leite de coco feito
na hora, cuidadosamente preparado com coco seco, leite em pd e apenas uma
pequena quantidade de agua no liquidificador. Para realgar o sabor,
adicionava uma colherzinha de extrato de tomate e temperava tudo com sal,
pimenta de cheiro, coentro fresco e folhas de louro (Marcos, Chef de
cozinha).

Isso abrange a utilizagdo dos recursos naturais e a interagdo humana com o ambiente
em que vivemos. O conceito de “carga cultural” desenvolvido por Wagner (2012) atribui
diferentes significados a processos semelhantes, como a culinaria do dia a dia e a culinaria
profissional. Entretanto, o autor destaca que considerando a cultura e o peso associado, a
interpretacdo desse conceito ird variar de acordo com o poder que cada individuo possui.
Quando comemos, aprendemos a transformar e selecionar o que nos ¢ oferecido. Desta forma,

0 chef incorpora em sua trajetoria como comensal sua formagao identitaria.

A transmissao dos conhecimentos e habilidades culinarias acontece de forma oral, da
educacdo da aten¢do (Ingold, 2010) e do redescobrimento guiado (Sennett, 2012a). Essa
pratica envolve a relacdo Unica entre mestre e aprendiz, onde o ato de cozinhar dificilmente ¢
encontrado em livros ou escritos. E como se as receitas fossem um conhecimento especifico
incorporado, capaz de guiar o cozinheiro através de proporgdes e processos ensinados,
mostrados e apreendidos por meio da experiéncia orientada. Segundo Sennett (2012a, p. 203),
“a demonstracdo fisica tem um significado muito mais profundo do que apenas palavras
classificatorias, na verdade, mostra mais do que explicagdes verbais. Nas oficinas culinarias, o

mestre demonstra em atos o procedimento correto, servindo como guia para os aprendizes”.

No entanto, a dindmica entre mestre ¢ aprendiz vai muito além das oficinas e
cozinhas de restaurantes, como Marcos pdde comprovar em sua trajetdria. Cozinhar e
manusear alimentos tém um tom completamente diferente quando se aprende em uma cozinha
profissional em comparagdo com um ambiente caseiro. Em ambos os cenarios, somos
orientados e corrigidos pela expertise culinaria. Através de uma relagdo hierarquica,
experiéncias e conhecimentos sao compartilhados, enquanto o aprendiz recebe a valiosa

orientacdo de um mestre.
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A relacdo entre mestre e aprendiz e o processo de aprendizado de habilidades

especificas estdo intrinsecamente ligados ao tipo de pessoa que pode direcionar essas
habilidades, dependendo do contexto cultural em questdo (Benemann, 2017). Em um
ambiente familiar e doméstico, o conhecimento ¢ transmitido entre as gera¢des, com base nas
relagdes e hierarquias estabelecidas entre os individuos. Por outro lado, em cozinhas
profissionais, essa transmissao de conhecimento ocorre em uma dindmica de prestigio,
hierarquia e autoridade. Isso indica uma mudanca de cenario, mesmo que o método de
transferéncia de conhecimento seja semelhante, com base em treinamento por imitagao,

experiéncia, observagdo e supervisao das atividades.

Atualmente, as praticas alimentares refletem as mudangas na forma como
gerenciamos nosso tempo e reestruturamos nossos valores, papéis e formas de interagdo
social. A cozinha, nesse contexto, se torna um espago ambiguo, cheio de significados e
representacdes. Além de ser um lugar onde tanto homens quanto mulheres exercem seu poder

de agéncia, ¢ também um ambiente rico em conhecimentos do saber-fazer culinario.

O passado se faz presente através das tradigcdes, que se adaptam as necessidades e
desejos do presente, buscando dar sentido ao momento, sendo possivel observar esses
sentimentos através de representagdes que influenciam o sistema de valores, memorias,
reconhecimento e senso de pertencimento a partir dos percursos sociolaborais dos/as chefs
apresentadas nesta pesquisa, em especial nas de Daniela e Marcos. Essas praticas estdo em

constante movimento, equilibrando tradi¢do e inovacao (Ferreira; Wayne, 2018).

A memoria gastrondmica ¢ uma das lembrancas familiares mais marcantes e nos
remete, mais uma vez, ao papel fundamental das mulheres como guardids e transmissoras dos
conhecimentos culinarios populares através de receitas. Por fim, cozinhar, seja como profissao
ou no ambiente doméstico, envolve observacdao, redescoberta, educacdo da atencdo e

memorias gustativas, num elo entre o mundo social e natural.

Diante dos percursos sociolaborais apresentados pelos chefs de cozinha, pode-se
constatar que algumas praticas culinarias sdo incorporadas de forma intuitiva, enquanto outras
sdo planejadas e dirigidas, mas todas sdo essenciais para tornar possivel a concretizagao de

um projeto que se traduz em deliciosos pratos.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A guisa de conclusio, retomo a linha condutora que permeia esta pesquisa, que parte
do entendimento de que o oficio tém uma natureza singular, que vai além de meramente
incorporar e reproduzir técnicas de maneira mecanica e vazia. Ele implica em uma relacdo
unica entre o individuo e o conhecimento, expressando uma gama de experiéncias de vida,
influéncias familiares e culturais, bem como 0s contextos sociais, coletivos ¢ de trabalho
envolvidos. Dessa forma, esta dissertacdo teve como objetivo analisar a esséncia das conexdes
estabelecidas entre chefs de cozinha e o conjunto de conhecimentos, técnicas e habilidades
que compdem o oficio da culindria profissional, ao levarmos em consideracdo a imersdo e
envolvimento dos/as entrevistados/as, desde o primeiro contato com a ocupagdo até o
constante aperfeicoamento na pratica diaria. Dentro deste espacgo, alimentado por panelas,
fogdes e hierarquias, os individuos sdo movidos pela incessante busca pela exceléncia no

dominio técnico, pela motivagao e pela criatividade.

Nao obstante, cozinhar envolve um complexo processo onde o/a chef de cozinha
estabelece uma conexao especial com aquilo que prepara, criando assim um vinculo com
aqueles que vao saborear sua criagdo, o comensal. Através do ato de cozinhar, os chefs
transformam os ingredientes em refeicdes e, por meio da alimentagao, atribuem significados,
criam rituais sociais € manifestam sua singularidade. Assim, compartilho do pensamento de
Benemann (2017) que ndo somente somos moldados pelo que comemos, mas também pelo
que cozinhamos. Ao longo deste trabalho foram apresentados os percursos sociolaborais de

Felipe, Camila, Caio, Daniela e Marcos, cinco chefs de cozinha recifenses.

Por meio da analise meticulosa dos dados empiricos coletados nesta pesquisa, ¢
possivel confirmar e justificar a ocupacao de chef de cozinha, no agir dos atores do estudo,
como uma pratica artifice. Varios sdo os fatores essenciais para essa concepgdo, que se
aplicam perfeitamente aos informantes desta pesquisa, a saber, o aprendizado constante, o
envolvimento pratico, o orgulho e a recompensa, € o prazer por um trabalho benfeito. Ao
explorarmos as conexdes entre o ato de cozinhar e a ocupagdo de chef de cozinha com as
habilidades artesanais, podemos contrastar a dualidade entre artesanato e arte. Ao longo do

tempo, vemos a arte se desenvolver de forma lenta e gradual, enquanto o artesanato surge de
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maneira mais subita e instantdnea. A autonomia e originalidade do artesdo s3o mais

facilmente compreendidas do que as do artista (Sennett, 2012a).

Conforme apontado neste estudo, a cozinha ¢ um campo de conhecimento que
envolve diversas fontes, histérias e vivéncias pessoais, todas convergindo para criar uma
experiéncia gastrondmica unica. Assim, os métodos de preparo ndo podem ser separados da
cultura em que estdo inseridos, e sdo essas histdrias e a dimensdo comunicativa da pratica de
cozinhar que transformam o simples ato de fazer comida em um momento de expressao
cultural. Entretanto, ficou evidente, por meio da pesquisa, que ha uma grande diferenca entre
saber cozinhar e ser um cozinheiro profissional/chef de cozinha, como mencionado
anteriormente. E o que distingue os cozinheiros, mais do que qualquer curso ou nivel de
educacdo, ¢ a atitude na cozinha, que alguns atribuem ao carater, outros ao ‘dom’ ou a

vocagao, mas o fato ¢ que ser um “cozinheiro apaixonado” ¢ uma caracteristica comum entre

todos os interlocutores.

Entre os entrevistados, constatou-se que Caio e Marcos iniciaram suas carreiras
culindrias através da pratica em cozinhas profissionais, do treinamento on the job. Somente
apos esse periodo € que Marcos decidiu fazer cursos na area e se especializar, embora ele ja
estivesse trabalhando em restaurantes. Apesar de Felipe, Camila e Daniela terem curso
superior na area da gastronomia, eles apontam que esses cursos sO trouxeram vantagens para
quem deseja trabalhar na parte burocratica dos restaurantes. Essa preferéncia pela experiéncia
pratica reforga a ideia de que o aprendizado na cozinha ocorre principalmente por meio do
corpo, da observacgao, repeti¢do e pratica - como ¢ visto nas tradi¢cdes das antigas corporagdes
de oficio, que deram origem a ocupagdo. Ou seja, ¢ preciso “viver a gastronomia”, e essa

atitude s6 ¢ alcancada pela pratica constante e dominio da técnica, de forma que a formacao

on the job ¢ indispensavel entre os/as entrevistados/as para quem almeja ser um “bom chef”.

Na visdo desses profissionais, repeticdo e criagdo estdo interligadas de forma
intrinseca. A cada vez que uma agao € repetida, ela passa por uma revisao e aperfeigoamento,
resultando no desenvolvimento do processo e, consecutivamente, abrindo portas para a
inovacdo. A habilidade de um chef ¢ definida pela sua capacidade criativa e pela sua aptidao
para liderar. No entanto, ambos os aspectos somente podem ser expressos se forem suportados
por uma solida proficiéncia pratica. A criatividade s6 pode ser alcangada por meio da

construgdo de um vasto repertério de experiéncias de trabalho. A lideranga, assim como nas
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antigas oficinas, ¢ embasada na autoridade do chef/mestre, que é reconhecido pelo seu amplo

conhecimento e pela habilidade de executar qualquer fungdo em sua cozinha com exceléncia.

No entanto, os achados empiricos decorrentes da pesquisa realizada evidenciam que
a conexao entre as praticas artesanais e as experiéncias culindrias podem ser compreendidos
de acordo com as ideias expressas por Sennett (2012a, p. 57): “A relagdo entre a mio e a
mente ndo se restringe apenas ao ambito intelectual, mas também possui uma natureza
social”. Este tipo de trabalho envolve principalmente o uso das maos e da mente do artifice,
que utiliza ferramentas simples - facas, panelas -, em suas oficinas - as cozinhas profissionais.
O prato a ser criado ¢ primeiramente concebido na mente dos/as chefs e depois materializado
através de habilidosas operacdes realizadas por maos experientes, que foram aprimoradas ao

longo do tempo por meio de movimentos condicionados.

Além disso, hd questdes relevantes que ndo foram abordadas nesta pesquisa,
especialmente relacionadas aos estudos de género. Os relatos trazidos pelos informantes,
principalmente pelas chefs, torna evidente que as dindmicas da cozinha profissional fazem
com que as mulheres se sintam invisiveis no ambiente profissional, sendo subestimadas em
relagdo as suas capacidades. Elas constantemente precisam provar seu valor e conquistar
credibilidade. Essa ¢ uma das razdes que tornam o trabalho nas cozinhas ainda mais
desafiador para as mulheres. A organizac¢do hierarquica do trabalho na cozinha profissional,
conforme discutido, ndo sé visa otimizar a eficiéncia do espago, mas também corresponde a
uma divisdo social e sexual, categorizando aqueles que as executam de acordo com sua
posigdo social e até mesmo com seu género (embora seja somente uma hipotese que requer

uma futura pesquisa para confirmar).

E imprescindivel considerar que, para além das tarefas dirias laborais, boa parte do
saber gastronomico ¢ transmitido oralmente. Entretanto, ao apresentar os percursos
sociolaborais de Daniela e Marcos torna-se evidente que apenas escutar as orientagdes nao
basta para os aprendizes adquirirem o conhecimento técnico culinario especializado, sendo
necessario o ensino ou, a0 menos, a supervisdo das técnicas de preparacdo. A fim de
aprimorar o conhecimento tacito na cozinha, ¢ crucial que ele seja transferido do campo
abstrato para o pratico. As caracteristicas unicas e peculiares dos chefs ndo devem atrapalhar o
trabalho, j4 que eles, normalmente, ndo costumam explicitar seus passos, solugdes e
percepcoes durante o processo. Conforme apontado por Sennett, a autoridade ndo deve

interferir na transmissao desses conhecimentos e as solu¢des ndo devem permanecer ocultas.
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Nao obstante, as receitas s3o mais do que simples instrucdes, sdo registros preciosos

de tradi¢des culinarias e memorias compartilhadas. Podemos considerd-las como uma
manifestagdo tangivel da memoria social, onde encontramos nao s6 técnicas culinarias
sofisticadas, mas também valores e experiéncias transmitidos ao longo do tempo. Neste
sentido, ha espago para aprimoramentos adicionais em relacdo a uma abordagem mais
abrangente na reflexdo sobre questdes que envolvem a transmissdo, execugdo ¢ criagdo de

receitas culindrias em pesquisas futuras.

E valido destacar, portanto, a abundancia de sugestdes para pesquisas que enfatizam
a profunda complexidade da culinaria e das iniciativas desenvolvidas neste dominio como um

valioso campo de estudo para a Sociologia.

A intersecdo entre o cozinhar, a habilidade artesanal e a memodria revela uma
conexao que vai além da simples transformagdo dos alimentos. O ato de cozinhar vai além de
satisfazer nossas necessidades basicas de sobrevivéncia, ele se manifesta através das
tradigdes, rituais e simbolos compartilhados entre comunidades, familiares e individuos. Essas
expressoes sdo compostas por lembrangas, que, por sua vez, sustentam as manualidades

artifices.

A resisténcia e a ambiguidade sdo tragos naturais dos artifices. Os/as chef
entrevistados/as sabem que os recursos ndo devem ser sempre utilizados da mesma forma,
pois sempre ha espaco para melhorias e inovagdes. O que os impulsiona € o sentimento de
competéncia e o desejo incessante de fazer um trabalho com exceléncia. No mais, sabem que
ao explorar diferentes possibilidades, podem encontrar a satisfagdo emocional que tanto
almejam. E essa motivagdo e aspiragdo pela qualidade que fazem do chef-artifice um bom

profissional.

Contudo, a habilidade artesanal de um artifice ¢ um processo que ocorre lentamente,
mas ¢ impulsionado pelo habito e esta sujeito a uma infinidade de possibilidades. A melhoria
continua dos/as chefs é alcancada porque as rotinas ndo sao fixas, permitindo que o artifice
evolua constantemente. Conforme apontado por Sennett (2012a) a habilidade ¢ uma
caracteristica que define um individuo, pois envolve capacidade, destreza e agilidade que
exigem que o cérebro processe simultaneamente informagdes auditivas, tateis, visuais e
simbolicas de linguagem. Os/as chefs desta pesquisa, encontram motivagao e orgulho em seu

proprio trabalho, como recompensa por sua habilidade e dedicacdo. Na palavras do autor, a
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habilidade artesanal traduz em acdo pragmatica a linha ténue entre o bioldgico/organico e o

social.

Finalmente, constata-se que cozinhar ¢ uma verdadeira jornada culinaria, uma
experiéncia que envolve todos os sentidos: paladar, olfato, tato e audi¢do. E o encontro
perfeito entre ciéncia e arte, onde compartilhamos conhecimento, sabores, saberes, prazeres €
emocdes. No final, espera-se que os esforcos dedicados a esta pesquisa sejam direcionados a

criar novas perspectivas e narrativas sobre a analise socioldgica do cozinhar.
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APENDICE A - ROTEIRO DAS ENTREVISTASY

Bloco de questdes sociodemograficas

I.

2
3
4.
5

Nome:

Idade:

Estado civil:

Filhos(as): () Nao () Sim Quantidade

Escolaridade:

Bloco de questdes de verificacao preliminar da existéncia (e o peso na mesma) de um

perfil “artifice”

1.

A A B T

Qual a sua profissao? Como vocé se percebe (Chef de cozinha, Consultor/a,
Chef-proprietario/a)
Trabalhou em outra area antes?
O que te levou a ingressar na gastronomia?
Voce ja trabalhou em outros restaurantes?
Ha quanto tempo trabalha neste?
Por quais cargos ja passou e por quanto tempo?
Como vocé aprendeu a cozinhar?
Qual o fator motivador maior que o/a mantém no exercicio da profissao?

Vocé se arrepende de ter escolhido essa profissao?

Bloco de questdes referentes ao momento “oficio”

I.
2.

Como € cozinhar no ambiente profissional?

Alguém que é bom cozinheiro em casa se saira bem cozinhando na cozinha como a
que voce trabalha?

Quais sdo os pré-requisitos para contratar um chef de cozinha? Ha tempo minimo de

experiéncia?

7 Gostaria de salientar que o seguinte roteiro contém as perguntas que foram consideradas essenciais para obter
as respostas dos informantes desta pesquisa. No entanto, durante as entrevistas com os/as chefs, surgiram outras
questdes pertinentes devido as suas colocagdes.
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Vocé tem cursos na area gastronomica? Em caso positivo, o quao importante/ util

foram tais cursos para vocé€ ingressar/ avancar nessa profissao?

Conte-me sobre um dia tipico da sua rotina de trabalho. Ao chegar no restaurante, qual
¢ a primeira coisa que voc¢ faz?

O que ¢ preciso para ser um/a bom/boa chef?

Vocé vé diferenca entre as funcdes de chef e de cozinheiro?

O que vocé€ mais gosta no seu trabalho?

O que voc€ menos gosta no seu trabalho?

. Das suas caracteristicas pessoais, quais voc€ acha que sdo as mais importantes para

desempenhar um bom trabalho enquanto chef?

Bloco de questdes referentes a avaliacao do equilibrio entre vida pessoal e profissional

1.

2.

A que horas inicia e termina sua jornada de trabalho? Vocé alguma vez precisou sair
mais tarde? Como isso € visto pelo conjuge (se houver) e filhos (se houver).

Vocé ja trabalhou em horario diferente? Qual turno prefere?

Bloco de questdes referentes ao exercicio do oficio

1.

2
3.
4

A cozinha ¢ dividida em pragas? Quais?

Quantas cozinheiros por praga? Quantos homens e mulheres?

Vocé acha que homens e mulheres sao diferentes como chefs?

Qual a importancia da criatividade na cozinha profissional? De que forma ¢€ possivel
desenvolver a criatividade nessa area?

Como vocé descreveria o seu processo de criacao/criatividade de um prato ou releitura
de uma receita? A partir desse processo, sente a necessidade de aprimoramento, busca
por inovacdo e mais dedicagdo a demanda do trabalho?

Como vocé organiza o processo de planejamento de um novo menu para o restaurante
em que trabalha? Quais sdo os principais fatores que vocé leva em consideracao nesse
processo?

Como vocé se descreve enquanto lider? Quais os maiores desafios de um chef?

Vocé gosta de trabalhar em equipe? O que mais te agrada e o que mais te desagrada
em trabalhar em equipe?

Vocé enxerga o trabalho na cozinha profissional como um “oficio”?



