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RESUMO

A partir do tema artifice, analisou-se a Hospitalidade, Comensalidade ¢ Memoéria no ‘ser’
Cozinheiro e no ‘agir’ Cozinhar, na figura do ‘ser’ Chef Rodrigo Bellora, no “estar” restaurante
Valle Rustico [Garibaldi-RS, Brasil]. Em aproximacdo empirica e aprioristica, tragou-se uma
correlagdo entre teorizacbes sobre <memoria> e <comensalidade>, e 0s conceitos <cozinhar>,
<préticas de cozinha> e <profissdes artifices>. Diante disso, 0 estudo busca responder as seguintes
questBes: Quais as relacdes que se estabelecem entre cozinhar e cozinheiro e o oficio artifice? Quais
0s possiveis desdobramentos entre cozinha, artifice e memoria? Qual a interrelagdo entre a pratica
artifice e a comensalidade? A metodologia escolhida para coleta de dados baseou-se na histdria
oral, através de entrevistas de histdria de vida com o ator-estudo. A anéalise de dados seguiu as
categorias de estudo identificadas. Conclui-se que o Chef de cozinha Rodrigo Bellora e o seu
trabalho possuem correlagdo com o oficio artifice e que tais praticas fundamentam a profissao de
cozinheiro e as préaticas culinarias, além de fazerem parte da memdria e constituicdo da

comensalidade de um grupo social.

PALAVRAS-CHAVE: Comensalidade, Cozinhar, Artifice, Historia de Vida, Rodrigo Bellora,
Garibaldo-RS [Brasil].



ABSTRACT

From the craftsman theme, hospitality, commensality and memory were analyzed in 'being' a cook
and in 'acting' cooking, in the figure of 'being' Chef Rodrigo Bellora, in the “being” restaurant Valle
Rastico [Garibaldi-RS, Brazil]. In an empirical and a priori approach, a correlation was traced
between theorizations about <memory> and <commensality>, and the concepts <cooking>,
<cooking practices> and <artisan professions>. Given this, the study seeks to answer the following
questions: What are the relationships established between cooking and cook and the artisan
profession? What are the possible developments between cuisine, craftsman and memory? What is
the interrelationship between craftsmanship and commensality? The methodology chosen for this
project is oral history, through life history interviews with the actor-study. In the pre-analysis of
the results within the categories of identified studies, it was concluded that the chef Rodrigo Bellora
and his work are correlated with artisanal practices, and these practices underlie the profession of
cook and kitchen practices, in addition to be part of the memory and constitution of the

commensality of a social group.

KEYWORDS: Commensality, Cooking, Craftsman, Memory and Chef Rodrigo Bellora.
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1 INTRODUCAO

Esta investigacdo tem como objeto o tema artifice, estruturado considerando-se a
Hospitalidade, Comensalidade ¢ Memoria no ‘ser’ Cozinheiro e no ‘agir’ Cozinhar na figura do
‘ser’ Chef Rodrigo Bellora, no “estar” restaurante Valle Rustico [Garibaldi-RS, Brasil]. Tais
categorias foram utilizadas e desenvolvidas pelo autor para sistematizar as agdes dos profissionais
cozinheiros correlacionadas com as teorias sobre o oficio dos artifices.

Natural de Bento Goncalves, Rodrigo Bellora é um chef de cozinha, agricultor e
pesquisador, que idealizou o conceito Cozinha de Natureza, como forma de gastronomia que
imprime nas suas cria¢fes. Alinhado ao seu conceito os principios do Slow Food, presentes nos
principios Bom, Limpo e Justo, como a forma de lidar com os alimentos. Turismélogo e
especialista em Gestdo Empresarial, e com formacgdes em Gastronomia, é proprietario dos
restaurantes: Valle Rustico (Garibaldi/RS), Guaraipo Bar e Cozinha (Farroupilha/RS), Tubuna -
Cultura Gastrondémica (Bento Gongalves), Grimpa e Apino (ambos no Vale dos Vinhedos). Além
desses cinco estabelecimentos, assina os cardapios do restaurante do Wood Hotel (Gramado/RS) e
do restaurante Alma RS no Parador Cambara do Sul (Cambara do Sul/RS), ambos
empreendimentos do grupo Casa Hotéis e Fellows Gastropub (Caxias do Sul).

No seu trabalho de 13 anos a frente do Valle Rustico, o chef estabeleceu o conceito Cozinha
de Natureza a partir de suas percep¢des ao pensar o ingrediente local como protagonista nas
praticas culinérias, aproveitando a sazonalidade e o frescor dos insumos e tudo o que a terra pode
proporcionar. O Valle Rustico funciona, além de restaurante, como um laboratério de pesquisa,
onde a natureza é o ponto de partida. Simplicidade, exceléncia e qualidade sdo o Norte para a
equipe que busca, na recuperacao de técnicas antigas de preparacao de alimentos, a ancestralidade
de saberes e fazeres. O objetivo € o de produzir uma cozinha que una agricultura e gastronomia,
que na contemporaneidade prime por apresentar-se ingredientes organicos e biodindmicos,
oriundos de familias produtoras locais.

Atraido pelo histérico do trabalho do chef optou-se por inclui-lo nesta pesquisa, em que
passa a ser ator-estudo. Também, pelo reconhecimento, importancia e potencial do Restaurante
Valle Rustico, primeira casa do chef e seu laboratorio, passa a ser analisado como objeto empirico

da investigagdo. O autor mantém uma admiragdo de anos pelo trabalho desenvolvido pelo chef e o
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restaurante, além de ter tido a oportunidade de trabalhar ao seu lado na casa, nestes dois Gltimos
anos. Justifica-se a escolha da tematica pela construcéo relacional entre ambos.

Alinhando minhas experiéncias profissionais ao lado do chef e a admiracéo pela sua pessoa
artifice, percorri em minha formacdo académica e profissional os caminhos que confluem as
temaéticas aprestadas neste trabalho. Minha primeira formac&o, na area da satde, foi em Tecnologia
em Radiologia Médica e especializagdo em Anatomia Humana. Por oito anos trabalhei na rea de
radioterapia e anatomia humana, com pequenos percursos na docéncia. Ha sete anos, iniciei a
segunda formacdo, em Gastronomia. Sou um apaixonado pelas panelas e por toda a teoria
relacionada a elas. Ao ingressar no Mestrado, percebi o caminho que pretendo construir na
teorizacdo da Gastronomia. Quanto a confluéncia de assuntos, pretendo neste estudo identificar as
relacGes da anatomia das médos para o desenvolvimento do trabalho manual do cozinheiro e do
cozinhar, enquanto artifice.

Em aproximagao empirica e aprioristica, é possivel tracar uma correlacéo entre teorizagdes
sobre <memoria> e <comensalidade>, e 0s conceitos <cozinhar>, <praticas de cozinha> e
<profissBes artifices>. Diante disso, o estudo busca responder as seguintes questfes: a) Quais as
relaces que se estabelecem entre cozinhar e cozinheiro e o oficio artifice? b) Quais 0s possiveis
desdobramentos entre cozinha, artifice e memdria? c¢) Qual a interrelacdo entre o oficio artifice e a
comensalidade? A partir dessas questdes apresenta-se a seguinte pergunta de pesquisa: O
cozinheiro como um oficio artifice, pela anélise do Chef de cozinha Rodrigo Bellora, fundamenta
a importancia para o desenvolvimento das praticas de comensalidade e manutencdo da memoria
local de Garibaldi-RS, Brasil?

E possivel tracar uma correlacio entre teorizagbes sobre <memoria> [cf Halbwachs],
<comensalidade> [Cf Faltin] e a <figura do artifice> [cf Sennet], para com eles revisitar o0s
conceitos caros a Gastronomia como <cozinhar>, <préaticas de cozinha> e <profissdo cozinheiro>
[cf Giard], considerando o ser, o agir/fazer, o estar, o ter e 0 apreender do Chef Rodrigo Bellora no
espaco gastronémico Vale Rustico em Garibaldi-RS, Brasil?

Assim posto, a pesquisa busca colocar-se como cientificamente relevante, considerando a
ainda pouca producdo tedrica sobre o entendimento do cozinhar, colocando o cozinheiro em
associagdo ao artifice, possibilitando o reconhecimento e identificacdo social de um grupo.
Corroborando com a ideia de aproximacao entre identidade e sociedade, a relevancia social dessa

aproximacdo se instaura quando ha relacdo de afirmacgéo e reconhecimento de uma determinada
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parcela da sociedade, pelo trabalho ali realizado. A relevancia historica, analisada a partir dos
acontecimentos ao longo do tempo, e a memdria conduzem a uma diferenciagdo entre sociedades
e seus desdobramentos, através de simbolos e discursos, presentes na formacao das praticas
alimentares. Partindo da relevancia econémica, podemos compreender a relacdo fundamental da
cozinha com o desenvolvimento turistico e local de Garibaldi, no Rio Grande do Sul. N&o menos
importante, a relevancia ambiental, analisada nas condutas ndo robotizadas e tecnolégicas do
cozinhar, alicercam a importancia da producdo artesanal, a relacdo cozinheiro e produto, e produto
e meio ambiente. Justifica-se o estudo e a tematica pela aproximacéo entre autor e ator-estudo da
pesquisa, pois ambos veem a importancia e relevancia na anélise.

A partir dessas colocagdes, coloco como objetivo geral da pesquisa, descrever e analisar
0 cozinheiro e suas praticas culinarias como um artifice e sua relacdo com a hospitalidade,
comensalidade e as memaorias sociais e pessoais na figura de Rodrigo Bellora, chef em um

restaurante de Garibaldi-RS, Brasil.

Os objetivos especificos priorizam:

- Verificar a proximidade da profissdo de cozinheiro com o oficio artifice.

- Compreender a relacdo corpo e mente com as préticas culinarias.

- Relacionar as préticas culinérias e artifices e suas interfaces com a comensalidade.
- Identificar as a¢des artifices do cozinhar como patriménio e memdria social.

- Analisar a importancia das praticas artifices para as praticas de comensalidade de
Garibaldi-RS, Brasil.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Como suporte tedrico para as analises e desdobramentos do trabalho, optou-se por
trabalhar as seguintes tematicas no referencial tedrico: o Artifice, as Praticas Alimentares e a
Comensalidade dialogadas com contextos de hospitalidade e memdria da cidade de Garibaldi-
RS. Essas teméticas serdo confrontadas com o objeto/ator de pesquisa para uma andlise, relacional,

a posteriori.

2.1 O ARTIFICE

Etimologicamente a palavra artifice deriva do latim [artifex, icis], como aquele que
desenvolve uma arte. Em definicGes mais literais, o artifice € o artesdo, trabalhador ou operario
especializado em qualquer arte mecanica ou alguma producéo artistica; Individuo inventivo, autor
ou compositor de algo, ou ainda, fabricante de artefatos encomendados por um consumidor; oficial
ou artista que trabalha na proépria oficina ou atelié (HOUSSAIS, 2001).

Numa andlise mais profunda e reflexiva, o socidlogo Richard Sennett (2020) investiga e
relaciona o trabalho manual nas mais diversas areas, com o objetivo de compreender que 0 processo
criativo relacionado a esses profissionais esta diretamente ligado a matéria e a ideia, e que a ideia
do que fazer depende do pensar. Em suas reflexdes, Sennet acredita na atividade material, artesanal,
pratica como sendo a formadora de discussdes ao passo da materialidade e a imaterialidade, além
dos pares ambiguos: corpo e mente, acdo e pensamento, concep¢do e execucao, teoria e pratica.
Para Sennet, ha um prejuizo no processo criativo quando separamos a técnica da ciéncia, a mao da
cabeca e a arte do artesanato, pois eles sdo fundamentais, juntamente com o engajamento pratico
do artifice.

Para falar sobre as praticas artifices, o autor fundamenta sua teoria em trés eixos: o artifice
(individuo), o artesanato e a habilidade artesanal. No campo do individuo artifice, destaca-se a
relacdo de complementacéo entre a autoridade e habilidades, e de contradi¢do entre a maquina e o
artifice, outrora pertencentes a uma espécie de consciéncia material das escolhas desse profissional.
Sennett trata do artesanato como sendo uma préatica dependente das a¢des entre cabeca e mdo no
universo da evolucdo cultural. No processo evolutivo, o ato de pegar foi fundamental para o

surgimento do homo faber, capaz de manipular e trabalhar com objetos/materiais. O
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aprimoramento e a sofisticacdo da técnica sdo resultados do envolvimento repetitivo da pratica e
que demanda uma tolerancia pela desordem do espaco e persisténcia para compreender erros e
incertezas do trabalho. No contexto da habilidade artesanal, o desejo e a habilidade artifice sao
fundamentalmente o alicerce para a busca por qualidade e perfeicdo. A motivacdo € mais
importante que o talento, visto que as habilidades artesanais dependem da prética, do héabito e
aprendizado constante, dentro do tempo de cada um. (SENNETT, 2020)

Ainda de acordo com Richard Sennet na sua analise histdrica sobre o trabalho manual das
profissdes artifices, a ideia e a matéria sdo via de mao dupla para a compreensdo dos processos
criativos. A linguagem é fundamental no contato com a matéria e o prazer pelo bem feito conduz
a pratica do artifice. Desse modo, a ideia e a pratica conduzem a sua artesania. Num contexto
filoséfico sobre a técnica, Sennet vé como uma questdo cultural e a pratica de treinamento
desenvolve sua propria capacitacdo, repeticdo com autocritica, como se desconfiasse do talento e
da criatividade espontanea. No processo de capacitacéo as dificuldades e incompletudes tornam-se
estimulantes pois o processo é longo e repleto de significados na busca de novos rumos e objetivos,
a perfeicdo.

Sennett teoriza a ideia de consciéncia material, que exemplifica com o fato de que um
artifice pode usar uma determinada ferramenta, incialmente destinada para uma funcéo, e passa a
ser utilizada de outro modo ou para outra finalidade, ou as diretrizes de uma préatica que pode ser
aplicada completamente diferente da sua atividade. Com o passar do tempo a técnica vai evoluindo,
com alto grau de capacidade, fruto da expressdo e da linguagem retroativa que alimenta a Idgica
material. No processo evolutivo as maos tornaram-se humanas a partir dos seus usos na acao, erros
e acertos; nessa dialética ha o desenvolvimento imbuido da técnica. A préatica proporciona uma
exploracdo dos contrastes e similaridades, e a repeticdo digital conduz ao avango da habilidade e
transformam narrativas. Para Sennett (2020, p. 202), “[...] os movimentos corporais constituem a
base da linguagem”.

A pericia artesanal é entendida com base na experiéncia, o chamado pragmatismo. Nesse
conceito de experiéncia, entende-se que ela pode ser dividida em duas. Uma que resulta numa
impressdao emocional intima de um acontecimento ou relacéo e, a outra, que requer uma habilidade
frente a um fato, agdo ou relagdo pratica. No pragmatismo esses dois significados sdo matuos.

Sennett propde o oficio da experiencia como sendo um conjunto de conhecimentos tacitos no qual
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abre o corpo para a linguagem, contudo, a técnica nao fecha relagdes significativas e possibilidades
expressivas.

Na maior parte da historia, o trabalho artifice foi o modo de producdo principal,
gradativamente substituido pelas atividades mecanizadas e seriadas, tidas como produtivas
(BENITES, 2019). As transformacdes sociais, econémicas, politicas e ambientais estdo sendo
contribuidas pelo avanco tecnoldgico da contemporaneidade e a busca incessante por eficiéncia
técnica. Fatos historicos sdo frutos do desenvolvimento da técnica (ELLUL,1968), de maquinas e
ferramentas, sistematizacdo do trabalho no meio cientifico (TAYLOR, 1970), a Revolucédo
Industrial (HOBSBAWN, 1962), além, da massificacdo da producdo do sistema capitalista
(MARX, 1996). Marx complementa dizendo que em todas as esferas sociais o trabalho tem como
objetivo a satisfacdo a partir de uma atividade humana de geracdo de valores de uso na
transformacéo dos elementos naturais as necessidades da vida. Gradativamente, a desvalorizacdo
dos trabalhos que requeriam criatividade, controle do processo de criagdo e habilidades manuais
foi se intensificando. Como se existisse um rompimento do trabalho nas atividades que envolviam
0 pensar e o fazer (LEITE, 1994). Atividades praticas foram menosprezadas em certos periodos
historicos e a habilidade técnica desvinculada da imaginacdo. (SENNETT, 2020)

Benites buscou compreender quais seriam as virtudes no trabalho artifice em tempos atuais.
Destaca trés delas:

¢ Reconhecimento do autor na obra, no que tange as suas caracteristicas, pois configura frente
ao produto industrializado maior qualidade, durabilidade, exclusividade e melhor
funcionalidade; reconhecimento afetivo-emocional, importantes para as questfes

motivacionais do proprio artifice; prazer, satisfacdo e orgulho, contribuintes para o

engajamento ao trabalho.

e Autonomia para decidir o que é melhor para o seu trabalho, escolha das melhores técnicas

e liberdade criativa.

e Comunidade de aprendizado que possibilita um aprendizado constante e gradual como
caracteristica do trabalho artifice; nesta comunidade de aprendizado, o grupo de
profissionais compartilha os conhecimentos de um mestre-artesdo para 0s aspirantes;

aprendizado progressivo, colaborativo e constantes (SENNETT, 2020).

As virtudes identificadas por Benites proporcionam ao artifice um envolvimento emocional capaz

de proporcionar momentos e sensagdes de satisfacdo, orgulho e prazer. Os locais de trabalho séo
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espacos fundamentais para os artifices. As oficinas da Idade Média eram também as residéncias de
suas familias. Romantizadas pelos primeiros socialistas, Karl Marx, Charles Fourier e Claude
Saint-Simon que acreditavam que esses espacos eram um lar acolhedor, onde a vida e o trabalho
se misturavam. Nada sedutor, estes lares ndo seguiam a ideia de que o amor unia a familia. As
guildas, como eram chamadas, proporcionavam recompensas emocionais impessoais, pois era
norteada pela autonomia e autoridade dos homens ao definir e identificar as melhorias necessarias
do seu trabalho (SENNETT, 2020). Ainda conforme Sennet, as maquinas foram o maior dilema do
artifice-artesdo moderno. Com o processo de amadurecimento da cultura das maquinas no seculo
XI1X, o artifice passa a ser o simbolo da individualidade e resisténcia humana frente as variagoes,
defeitos e irregularidades do seu trabalho manual. Ainda permanece a divida sobre se a integridade
artistica é afetada pelo esplendor técnico, na heroica luta entre 0 homem e a maquina.

O desejo de um trabalho bem executado e o prazer pelas coisas bem feitas simboliza o
artifice e o coloca em uma categoria mais abrangente em relacdo ao artesdo. No que diz respeito a
consciéncia material, o artifice € tomado por um sentimento préprio de concepcao a partir do seu
trabalho, muitas vezes mais importante que a execucdo. No avanco tecnoldgico a autoridade
tornou-se um problema para a transmissdo das habilidades e a adaptacdo a tecnologia. Passam a
ser desvalorizados, ignorados ou mal compreendidos pelas instituicdes sociais e muitas vezes
comparados com as maquinas. Os artifices sdo incompreendidos desde os primdrdios da civilizacdo
classica, que em determinado periodo teve que dar as costas a prépria modernidade, num gesto
romantico com virtudes heroicas. Com o passar do tempo a consciéncia material foi dando sentido
a esses profissionais e sustentacdo ao seu trabalho (SENNETT, 2020).

A técnica manual tem uma ligacdo intima com a expressao do proprio criador, um vinculo
entre a alma e a execugdo. Kant ja comentava dois séculos atras: “A mao ¢ a janela para a mente.”
A ciéncia moderna busca justificativas a esta observacao, quando analisa a mdo como sendo um
dos 6rgdos que possui movimentos mais complexos, sensorialidade tatil e diferentes maneiras de
pegar algo, e como isso tudo € relacionado com a nossa maneira de pensar. As técnicas manuais
sdo condigdes humanas especializadas, com alto grau de capacitacdo e diferenciagdo. A aptidédo
fisica e cognitiva depende do processo de liberacdo. No processo de aprendizado, o saber soltar
tem um significado importantissimo; nesse momento, o individuo desliga-se temporariamente de
seus problemas, para compreender e aprender, como se fosse necessario livrar-se do seu medo e

obsessdo. Sennett conclui que a capacitagdo é o acumulo de sessdes préticas, e 0 preparar, conviver



15

com os erros e recuperar a forma fazem parte do processo. O ritmo também integra o processo de
capacitacao e exceléncia da técnica, o equilibrio entre a repeticdo e antecipagdo. O ato de picar um
alimento acontece partindo da verificacdo na repeticdo, desenvolvimento da habilidade técnica com
processo decisorio e repertorio com ritmo (SENNETT, 2020).

Pallasmaa (2013) analisou as maos como prodigiosos instrumentos de precisdo que
expressdo sua inteligéncia, vontade e desejos. Como se elas fossem responsaveis tanto pela origem
quando expressdo dos prazeres e emocdes. As méos sao recheadas de informaces. Elas podem
refletir os seus papéis sociais e comportamentais. Expressam os atos de amorosidade e hostilidade,
amizade e animosidade, receptividade e rejeicdo, além de revelarem a ocupac¢édo ou oficio de um
individuo. As médos sdo fontes de pesquisas pois sdo conferidas a elas um papel de 6rgédo
fundamental no processo evolutivo humano, importante para o desenvolvimento da inteligéncia,
linguagem e pensamento simbolico. Para Pallasmaa, a evolucdo do cérebro humano € uma
extraordinaria consequéncia da evolugdo das mdos. A partir do processo evolutivo, quando 0s
humanos passaram a ser bipedes e as méos tornaram-se livres para impulsionar desenvolvimento e
diferenciacdo dos seus ancestrais. Em teorias mais recentes, prevalecem a ideia de que o0 uso de
ferramentas rudimentares teria desenvolvido o cérebro humano por consequéncia.

No complexo evolutivo das méos, o polegar passa a ter uma posi¢cdo oposta aos outros
dedos, combinando mudancas sutis nos 0ssos que reforgcam e sustentam o dedo indicador. Essas
alteragbes morfologicas foram fundamentais para o manuseio de ferramentas, devido ao
desenvolvimento da empunhadura de forca e precisdo das maos (PALLASMAA, 2013). As sutis
alteracdes dos ossos facultaram a espécie humana uma experiencia Unica do ato de pegar e
movimentar as maos. Ato voluntario regido por uma deciséo, diferentemente do ato de piscar, por
exemplo, pois é exercido involuntariamente. Segundo estudos etnol6gicos, existem trés maneiras
distintas destes atos. (i) O pincar, pegar com a ponta do polegar e a borda de outro dedo (movimento
exclusivo da nossa espécie), temos como exemplo para esse movimento o temperar com sal ou o
segurar de uma pinca. (ii) Pegada concava, movimento de pegada com a méo arredondada,
segurando na palma da mdo com os dedos polegar e indicador sobrepostos abracando o objeto.
Para este movimento temos 0 exemplo de bater claras segurando um batedor de arames. (iii) E o
pegar com movimento de sova com a palma da méo, a partir de friccdo e impulso entre os dedos e
0 polegar. O sovar de uma massa de péo ou biscoitos € um exemplo desta acdo. O aparecimento

destes movimentos deu origem ao homo faber (SENNETT, 2020).
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As mdos como instrumentos manuais sdo ferramentas essenciais ricas em capacidades
naturais, competéncias e abundante de sensibilidade na percep¢do sensorial. Quando as
informacdes sensorias sdo processadas no cérebro, permitem a este orgdo detectar, avaliar e
apreciar texturas, volumes, peso, elasticidade, consisténcia, resisténcia, suavidade, aspereza e
temperaturas. As a¢des sdo primeiramente do corpo, que através das mados expressa, interage e
muda o mundo. As m&os sdo o elo de ligacdo entre o instrumento, a tarefa e o individuo envolvido.
O ato de segurar € uma tarefa exclusivamente humana e perfeita, que é desenvolvida ao longo da
vida, juntamente com 0s objetos manipulados e significados destes atribuidos (KELLER e
MEDEIROS, 2016).

Em teorias recentes sobre a linguagem, vincula-se o desenvolvimento e uso de ferramentas
ao processo de desenvolvimento da propria linguagem, relacionando as atividades das maos com
0 cérebro. Evidencias mostram que os Homo sapiens precisaram desenvolver a capacidade
mecénica de manipulacdo refinada e uso de ferramentas, gerando uma realocagdo dos circuitos
cerebrais apds adquirir sua mao evoluida. Como se a linguagem e a fala fossem fruto da acéo, da
percepcao e advento de meios mecanicos. A acdo, na sua subjetividade, passa a ter um proposito
consciente. Justifica-se o fato que algumas categorias de linguagem sdo intencionalmente criadas
por experiéncias do toque e da empunhadura nos atos manuais. As mdos também ddo origem a
questBes simbdlicas no desenvolvimento cultural de uma sociedade, a partir de expressdes e
significados mdaltiplos (PALLASMAA, 2013).

A evolucdo das maos esta diretamente relacionada com a evolucdo das ferramentas, e ndo
apenas para adaptar-se a elas, tendo uma relagéo direta com elas. A construcdo de artefatos, objetos
criados para atingir alguma finalidade intencional, acompanham a condicdo humana. Os
instrumentos manuais se inserem em uma categoria particular dos artefatos, e nela esta contida a
relacdo do fazer humano, uso de ferramentas, desenvolvimento cognitivo e evolucdo das maos.
Estes artefatos sdo ferramentas que conferem poderes e capacidades de extensdo e especializacao
das méos.

Sennett (2020) e Pallasmaa (2013) analisam a relagéo intima entre o cérebro e o trabalho
com as mdos e conceituam, chamando-o de mao inteligente. Para eles, a conquista evolutiva é fruto
desta relagdo, resultante do desenvolvimento de uma capacidade cognitiva elevada, compreenséo
tridimensional do mundo, coordenacdo motora exclusiva e o desenvolvimento da linguagem

associado. Como se 0 uso da méo nao se resume a extensdo do corpo, mas da mente. Neste ato
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temos a absorcdo das informacdes e apropriacdo de coisas, conferindo significados e materialidade.
A perfeita conex&o entre maos-olhos-cérebro necesséria ao raciocinio projetual.

Retomando Sennet (2020), nem sempre o explicar de uma técnica é uma tarefa facil. O
principio da instrucdo esta no cotidiano do profissional artifice. A informacéo é demonstrada ao
invés do uso da linguagem. Os movimentos corporais sdo a base desta linguagem, entre dois
profissionais. A orientagdo é transmitida por osmose ao aprendiz. Como se a responsabilidade do
aprendizado recai a quem esta aprendendo ao imitar o seu mestre. No ponto de vista da linguagem,
essa técnica tem uma melhor eficicia em relacdo a uma receita escrita. A receita pode estar
recheada de conotacdes e analogias vagas, diferente do gestual, que inspira uma confianga maior
ao aprendiz, orienta sobre as dificuldades, com simpatia e rigor assertivo sobre a atividade manual.

O uso de ferramentas sempre esteve ligado ao processo manual. O aperfeicoamento do uso
desafia o artifice na busca de ferramentas que ndo sao adequadas para uma determinada utilizacéo.
A capacidade intuitiva e a experiencia imaginativa do profissional pode gerar resultados produtivos
e possibilidades latentes. O artifice necessita da imaginacdo para entender e fazer o uso de
ferramentas eficientes, com possibilidades nunca antes exploradas e talvez perigosas (SENNETT,
2020).

Resisténcia e ambiguidade sdo caracteristicas inerentes aos artifices. Os recursos nem
sempre sdo utilizados da mesma forma, pois podem melhorar, e possivelmente melhoram. O
sentimento de competéncia e o desejo de fazer um bom trabalho, fruto da compensagéo emocional
do artifice ao explorar possibilidades, esta presente nos seus atos. A motivacdo e a aspiracao por
qualidade permitem ao artifice a tornar-se um bom profissional. Muitas fezes essa busca por
qualidade pode transformar-se em energia obsessiva nas pequenas ou grandes a¢des. Uma busca
intransigente por exceléncia, distinguindo-o socialmente do outro, ou até domina-lo. O excesso de
especializacdo pode transformar este profissional em um especialista sociavel ou isolado. Nas
antigas guildas, os especialistas eram forcadamente sociaveis em suas comunidades. O uso de
ferramentas imperfeitas somadas a experiéncia do artifice contribui para a formacdo de um
especialista sociavel. S&o profissionais que dominam a habilidade artesanal de fazer/produzir e,
além disso, sdo capazes de consertar suas ferramentas e produtos. Outra caracteristica deste
profissional é o aconselhamento, capaz de orientar e transferir conhecimentos e informac6es aos
seus clientes (SENNETT, 2020).
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O perfeccionismo, segundo a psicologia, refere-se as pessoas que competem consigo
mesmas. Para a sociologia, Max Weber considerou que existe o cunho histérico e social para a
compulsdo. Por outro lado, a obsesséo do artifice da-se em medida certa no contexto das rotinas de
trabalho, no qual o profissional sai de si. Como se houvesse um turbilhdo intimo aliviado pelo ritmo
do trabalho constante. Sennett, listou algumas das atividades cotidianas importantes para que a
obsessdo do artifice seja absorvida da melhor forma. Séo elas:

e Uso do eshboco informal, procedimento necessario para prevenir erros e dar inicio ao
trabalho concreto.

e Atribuir valores positivos as limitaces e contingéncias. Encarar como oportunidades os
problemas.

e Aceitar as incompletudes sem solugdes do trabalho.

e Evitar mostrar deliberadamente algo que ndo estd concluido, numa demonstracéo
autocentrada.

e Aprender a identificar os limites para parar ou persistir.

A habilidade artesanal de um artifice é lenta e depende do hébito, vulneravel a todas a essas
possibilidades. O aperfeicoamento acontece, pois, as rotinas ndo sdo estaticas e o artifice tende a
evoluir. Habilidade é uma condicéo caracteristica ou particularidade de um individuo de tornar-se
habil. Capacidade, destreza e agilidade que necessita que o cérebro processe paralelamente as
informacdes auditivas, tateis, visuais e de linguagem simbdlica. A pericia artesanal necessita de
constituintes esséncias da habilidade, a capacidade de localizar (relacionada a algo concreto),
questionar (refletir sobre as possibilidade e qualidades) e abrir (expandir os sentidos). Para que
essas trés capacidades possam existir, € necessaria uma outra capacidade humana elementar, a
capacidade de mudar, comparar e alterar habitos. Sennett (2020) conclui que para a consumacao
da habilidade artesanal aconteca, é necessario a motivacdo e o orgulho do préprio trabalho, como
recompensa da pericia e do empenho. A habilidade artesanal traduz em agdo pragmatica a linha

ténue entre o biologico/organico e o social.

2.2 PRATICAS ALIMENTARES
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Desde o final do século XIX, busca-se compreender dentro das Ciéncias Sociais, conceitos
e teorias em relacdo a alimentagdo e tudo que esta relacionado a ela, como seu funcionalismo,
estruturalismo, semiologia, culturalismo, materialismo, fenomenologia, entre outras vertentes de
analise metodologicas (CONTRERAS, 2012). A alimentacdo humana é um fendmeno complexo,
que envolve aspectos psicologicos, fisiolégicos e socioculturais, estudados nas mais diversas
disciplinas cientificas (POULAIN, 2003). Busca-se a partir deste tdpico a contextualizacdo,
concepcao e interpretacdo multidisciplinar no que tange as dindmicas relacionadas a esta tematica,
seus instrumentos e métodos.

Antes de mais nada, a alimentagdo tem um papel bioldgico, um fator insubstituivel para a
manutencdo da vida e sobrevivéncia. Tem funcgéo vital de nutrir e manter fisiologicamente o corpo
em atividade. Uma atitude natural e instintiva (LIMA, 2015), mas que as escolhas alimentares
dependem da disponibilizacdo dos alimentos e a habilidade técnica (MEAD, 1969). Lima (2015),
conclui: comer é mais que um ato de sobrevivéncia, é também um comportamento simbolico e
cultural. O processo de escolha dos alimentos no cotidiano, na maioria das vezes, ndo é dado por
questdes nutricionais, mas pelas influéncias do convivio social.

Segundo De Certeau (1996), o cotidiano é tudo o que é nos dado ou compartilhado
diariamente quando e enquanto vivos, o que nos prende na intimidade interior do presente. O meio
caminho da histéria, um tanto retirado ou velado, de nés mesmos. Uma histdria ‘irracional’, ou
uma ‘ndo histéria’ recheada de memorias dos sentidos, de lugares, do corpo, dos gestos, dos
prazeres. O invisivel, é o que interessa para a historia. As préaticas alimentares estdo no cotidiano
na sua forma mais elementar, necessaria e desprezada. Cada cultura com suas astdcias, ignorancias
e descobertas.

A relacdo do alimento com o individuo é uma necessidade basica do cotidiano, dependentes
de escolhas, que resultam em solucgdes particulares dentro da l6gica cultural e os limites de cada
cozinha. Isso caracteriza a autenticidade e as reproducdes de um grupo ou territorio (COLLACO,
2013). Quando compreendido como categoria historica, o universo alimentar na dindmica social
revela algumas praticas e exclui outras, deixando as margens, pois séo constituidas ndo somente de
inovacdes, aquisicoes e criacbes, mas também das perdas, dos desaparecimentos, das destruicdes
etc. (CORCAO, 2006).

As praticas alimentares ndo sdo compreendidas apenas no alimento pronto, servido no

prato, mas em toda a suas composi¢Ges em termos de ingredientes, técnicas utilizadas e rituais de
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preparo e consumo (SANTQOS, 2021). Preparados ou ndo, ou simplesmente por serem comestiveis,
os alimentos tornam-se culturalizados. Mesmo um fruto in natura, cru e colhido na hora,
corresponde a um alimento culturalizado. Variavel nos grupos sociais, nem sempre 0 que €
apreciado num lugar sera em outro, ou, um dado ingrediente abominado aqui e consumido la.
Dentro do conceito do que € apreciado ou ndo por um grupo, chamamos de hébitos alimentares.
Regido por uma rede complexa geogréfica, de opcles, habitos, atracbes e repulsas, leis e regras,
valores e simbolos (CERTEAU, 1996).

Sé&o as praticas alimentares que diferem os humanos dos outros animais. Com o passar do
tempo adquirimos a habilidade da agricultura, de escolher ingredientes, de utilizar de técnicas e
tecnologias. Hoje, temos uma agricultura super desenvolvida e o avanco do consumo de alimentos
industrializados, fruto da globalizacdo e logistica facilitada, gerando modismos e estilos de vida
(MONTANARI, 2013). As préaticas alimentares estdo inseridas, no contexto do cotidiano, no
espaco privado da sociedade. Na era moderna a praticidade, a rapidez e o acesso as informacoes
sobre os alimentos derrubaram as convencdes de tradigfes e costumes, consequentemente afetando
0 espaco da cozinha em perdas, desaparecimentos e destruicdes (SANTOS, 2011). As culturas
alimentares sdo colocadas em situacdes de confronto e estdo em constantes transformacdes no
tempo e no espaco, gerando rupturas com o uso de novas técnicas, novas formas de consumo,
introducdo de novos produtos, uso da inovacéo e criatividade ou em combinacdo de todas elas
(SANTOS, 2011).

Os habitos alimentares sdo constituidos de passado e presente, na forma de tradicdo e
inovacdo para constituir momentos. Repleto de ritualizacdes e investimento afetivo, as atividades
culinérias tornam-se lugares de felicidade, invencdo e prazer, e necessitam, de inteligéncia,
imaginacdo e memaoria como qualquer outra atividade. Os habitos alimentares sdo dependentes da
histéria natural e da historia material e técnica. A natural constitui-se da disponibilidade de
animais e plantas, solos para cultivo e condic¢6es climaticas. Ja a material e técnica diz respeito aos
mecanismos de producdo agricola, conservacao, controle e manejo de animais. Esses mecanismos
passam a existir no século XVI na Europa (CERTEAU, 1996).

O ato de comer esté associado a nossa infancia e como transformamos isso em lembrancas
(seguras), acompanhadas dos ritos e da ternura familiar. Quando pensamos nas palavras ‘poder’ e
‘gostar’, nos deparamos com termos com pouca clareza. “Comer 0 que se pode e gosta de comer”,

a palavra ‘poder’ reflete o fato da disponibilidade de um alimento, assimilagéo digestiva, bloqueios
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culturais, entre outros. Na palavra ‘gostar’ temos um termo que pode ser muito confundido, em
suma, pode designar nossas repulsas e atracGes, habitos de infancia, lembrancas ou até mesmo a
reclusa na idade adulta. De fato, comemos 0 que 0s nossos (pais) nos ensinaram a comer. Além das
questdes biologicas, 0 comer nos aproxima da relacao entre pessoas e 0 mundo num espago-tempo
(CERTEAU, 1996).

Para Ribeiro (2014), sdo nas refeicdes em familia que aprendemos as maneiras e valores,
sobretudo, da mesa. Nesses rituais de transmissdo inserimos as crian¢as no mundo onde elas vivem,
dentro do que € aceito pelo grupo, dentro das normas que a sociedade os ensinou. Assim, os habitos
se transformam de acordo com os dinamismos da sociedade. Para Montanari (2018), existe uma
analogia entre linguagem e comida. Na cozinha temos um sistema de sinais que d&o suporte a um
codigo de comunicac@es, permitindo troca de informacdes e construcdo de imagens: “Os habitos
alimentares podem mudar inteiramente quando crescemos, mas a memdaria e 0 peso do primeiro
aprendizado alimentar e algumas das formas sociais aprendidas através dele permanecem, talvez
para sempre, em nossa consciéncia (...)” (MINT, 2001, p.32).

Certeau (1996), traz uma segunda teoria, apoiada em Bourdieu sobre o paradoxo do gosto,
por necessidade. O gosto popular depende dos gostos e necessidades econémicas, por exemplo,
alimentos mais nutritivos e baratos. A relacdo do que se pode adquirir, 0 que Se quer comer e oS
beneficios que me proporciona. O alimentar-se é ato de relacionar a interioridade-exterioridade,
formada pela necessidade nutricional, além da vontade, prazer e o gosto. Este ultimo, alinhado ao
sentido gustativo e todos os sentidos envolvidos na experiéncia (MARANDOLA JUNIOR, 2012).

O paladar é sentido ativado ao ato de alimentar-se, associado as escolhas do complexo
estético e cultural (IPIRANGA, 2016). Segundo Cascudo (1983), o paladar ¢ um elemento
culturalmente construido, sob forma de preferéncias alimentares e normas culturais. Nesse contexto
o individuo se diferencia do outro, e cria a sua prépria identidade (GONCALVES, 2004). As
papilas gustativas sdo estruturas anatdmicas responsaveis pelo sabor em conjunto com o olfato. As
percepcOes ativadas por elas sdo fundamentais para a escolha e preparo das comidas. Nossas
memorias sdo construidas pelos sabores experimentados, tanto pelo gosto quanto pelo aroma,
transformados em conhecimento (MACIEL, 2001).

Segundo Brillat Savarin (2005), em A fisiologia do gosto, o paladar € promovido por trés
sensacOes: (i) sensacdo direta — comida em contato com a boca; (ii) sensacdo completa — gosto e

perfume liberados quando o alimento passa o fundo da boca; (iii) sensacéo refletida — percepcdes
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e juizo de impresséo ao ingerir a comida. Ao degustar uma comida, revivemos experiéncias. Hervé
This (2007), considera que a sensagdes sintéticas sdo mais amplas que as das papilas gustativas,
por envolver sensacdes gustativas, olfativas, mecanicas, proprioceptivas e térmicas, que de maneira
fisioldgica percebe o gosto e envia essa informacdo ao cérebro. A informacdo € interpretada na
busca da compreensdo de qualidade segundo as experiéncias dos individuos e suas lembrancas,
emocdes, aprendizados, familiaridades etc.: “O cheiro da comida é uma espécie de sabor
preliminar’ como ja dizia Kant”, citado por Certeau (1997, p. 239).

Para Montanari (2018), o cérebro é o 6rgdo do gosto, e ndo a lingua. Orgdo cultural e
historicamente determinado a aprender e transmitir valor. O ‘gosto’ pode ser determinado de duas
formas: pela sensagdo individual da lingua e palato na percep¢do de sabor, proporcionando
experiéncia subjetiva, fugaz, incomunicavel e historicamente perdida. E a segunda, representa o
saber, o poder decisério do que agrada ou ndo, se € bom ou ruim, acdo coletiva e comunicada.
Fischler (1995), afirma que os cinco sentidos sdo responséveis, em graus diferenciados, no juizo
de percepcdes sobre as comidas. Nao apenas o olfato e o paladar contribuem para a apreciacao de
um alimento. A audicdo é fundamental no processo de producdo, pois, ruidos e sonoridades
auxiliam na coccdo e na atividade do comer. As percep¢0es tateis da boca e de todo o corpo sédo
essenciais na identificacdo de texturas, temperaturas e densidades.

‘Comer com os olhos’. Para Tempass (2007), essa expressdao de linguagem traz a
importancia do sentido da visdo associada ao prazer gustativo do saborear. Além de motivar, ela
esta associada com a disposicao e a maneira de estar socializando a mesa. Para Lévi-Strauss (1991)
e De Certeau, Giard e Mayol (1996), a linguagem proporcionada pela visdo normalmente é
relacionada aos produtos finais: nome dos pratos, consumo final a partir da estética e aos utensilios
utilizados na concepgéo da comida. As sensagdes (olhar, gosto, aroma, temperatura, textura, cores,
sonoridade, tempos e ritmos) geradas nas praticas culinarias sdo cAdigos que transmitem
mensagens e sdo categorizados conforme a sua relevancia, entre o belo e o feio (FICHLER, 1995;
GONCALVES, 2004; KANT, 1987; SUTTON, 2010).

O ato de alimentar-se e o ato culindrio, em conjunto com as sensacdes e emocdes,
promovem 0 juizo estético e o conhecimento da prdpria organizacdo, a dimensdo estética da
culinaria é indissociavel da pratica artistica. Consideradas como um artefato de analise, as praticas
culinarias cotidianas trazem informac6es das organizagdes no qual estdo inseridas (IPIRANGA,
2016). A lei da oralidade € o conjunto de sensac¢Oes que trazem os prazeres da boca, como: prazer
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do paladar, absorcao dos alimentos e o suporte para a linguagem (prazer na fala, descrever, nomear,
distinguir, comparar e o desdobrar das questdes da alimentacdo). Quando criangas passamos pela
fase da oralidade, onde tudo que € levado até a boca tem a funcédo de exploracédo do espago, como
se tivéssemos um segundo 6rgdo tatil. No adulto, ha a variacdo dos individuos e suas inspiracdes
historicas e de memodria, dentro de uma temporalidade, que inspiram hébitos, preferéncias e
costumes. As preferéncias alimentares séo alteradas, também, em relacéo as etapas da vida e as
necessidades bioldgicas do individuo (CERTEAU, 1997).

Para Gherardi (2001), as praticas da alimentacéo e da culinaria proporcionam percep¢des
sensoriais e emotivas, desta forma, transmitem conhecimentos individuais sobre as acoes
realizadas. Os sentidos e o corpo sdo instrumentos e locus do conhecimento. Os hébitos
alimentares, juntamente com a cultura e 0s grupos sociais sdo moveis e mutaveis, isso explica o
fato de que os costumes comuns dependem da moda (aplicaveis também nas vestimentas, ideias
etc.). O exemplo disso sdo pratos valorizados por um periodo e, ap6s, sdo renegados a pratos
‘grosseiro’ ou ‘pesados’, relacionados ao gosto ou a salde (CERTEAU, 1997). Este tedrico conclui
que as praticas alimentares dependem de atracdes e repulsas de sabores, odores, formas, cores e
consisténcias, culturalizacdo das relacdes de saude, bons modos a mesa e a historicidade. Uma
variedade de fatores e escolhas, ordens e contraordens, regem as nossas praticas, além, das questdes
etno-histdricas, bioldgicas, climatolégicas, econdmicas do local, experiéncias pessoais e as
invencoes culturais. As escolhas véo estar inseridas no tempo e no espaco, na criatividade do grupo
e do acumulo de micro-histdrias. Tendo fatores positivos e negativos.

Uggioni (2006) vé os costumes alimentares como um retrato de uma sociedade civilizada,
neles estdo contidos os seus gostos, caracteristicas econdmicas, restri¢des religiosas, influéncias de
outras culturas e as condicdes geograficas. O comer discursa sobre o passado e relata a nostalgia
de um determinado local. Aquilo que comemos € uma amostra do pertencimento daquele espaco.
Quando vamos para outro lugar, num intercambio por exemplo, as referéncias culturais da
alimentacdo sdo as ultimas a serem alteradas (CERTEAU, 1997). Conforme Sutton (2010)
denomina-se sistema alimentar o conjunto de praticas culturais, iniciadas no preparo dos alimentos
até a composi¢do do cardépio, e toda a sensorialidade envolvida. Os sentidos s&o codigos de
transmissdo de mensagens e julgamento estético.

As percepcdes sensoriais e motoras sdo essencialmente desenvolvidas, em partes, dentro de

uma cozinha. Acompanhar os familiares nas preparagdes dos alimentos faz com que criancas
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valorizem mais aquele ingrediente ou prato. Na compreensao dos cuidados e interesses pela comida
aprendemos a nos relacionarmos com nds mesmos e a sociedade, diante dos prazeres e restri¢oes
que impomos: “A mesa € um lugar de prazer: esta descoberta ja é bem antiga, mas conversa sua

verdade e seu segredo, pois comer € bem mais que comer”. (CERTEAU, 1997, p. 267).

O nutrir-se, ato que envolve os hébitos, praticas e comportamentos alimentares, supre a
necessidade bioldgica. Além dele, existe o conceito sociocultural ligado a mesa, associado as suas
ritualizacdes e significados dentro de uma sociedade. O que, onde, quando, porque, a sequéncia,
0s acompanhamentos, modo de preparo, tempo, quem e para quem cozinha, fazem parte do
conceito. As memdrias alimentares e/ou gustativas, perpassam as questdes da sensorialidade
(aromas, sabores, texturas, sons), liga-se a ela as ritualizacGes a mesa e as praticas culinarias que
envolve as pessoas, lugares, rituais, acontecimentos, praticas culturais, saberes e técnicas
(STEFANUTTI, 2018). O comer na pratica culinaria gera conhecimento, por que envolvem
experiéncias sensoriais (IPIRANGA, 2016). De acordo com Maciel (1996, p. 18), a comida ndo é
apenas “boa para comer, mas também para pensar”. O simbolismo sempre estara presente quando
pensarmos em comida, no que diz respeito as ideias, mensagens, sonhos e imagens, possibilitando
viver no coletivo.

Os comensais comem cultura. Conscientes ou ndo deste processo, comer ndo € um ato
neutro, assim como a comida também n&o o €, pois a escolha dos comensais vem carregada
de significados e de simbologias culturais. Entdo, cabe dizer que comida é culturalizada,

afinal comemos comida, comemos cultura, comemos momentos, comemos pessoas,
comemos memorias (STEFANUTTI, 2018 p.129).

Os conceitos de memoria, associados aos alimentos (presentes ou ndo) dentro dos
fendmenos sociais e no cotidiano humano, séo estudados nas mais diversas areas do conhecimento.
Memoria gustativa, é a convergéncia e mistura da comida com as memorias. A comida gera
sentimentos, emocdes e memorias (STEFANUTTI, 2018). O mesmo autor afirma que o conceito
de memdria é constituido de outros dois conceitos. O primeiro, definido pelo historiador francés
Pierre Nora (1993), de que a memdria é acionada sempre no presente. A segunda, descrita pelo
sociélogo Maurice Halbwachs (2006), precedido de Durkheim, diz que memoria além de ser um
fendmeno individual, esta inserido no social e/ou coletivo. Para o sociologo, o individuo
fisicamente sozinho, mas inserido num grupo social, ao exercer a sua memoria individual com

representacdes, simbolismos, recordagdes e imagens, comprova o fundo social e coletivo da
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memoria. Desta forma, a memaria é constituida de memorias individuais dentro de perspectivas

sociais, por estar inserida neste espaco.

Para Halbwachs (1990) o passado esta relacionado com o presente: “[...] a memoria coletiva
retém do passado somente aquilo que esta vivo ou capaz de viver na consciéncia do grupo que a
mantém” (pp. 81-82). Ao retornamos ao conceito de memoria gustativa, a historiadora Mariana
Corcdo (2006) entende que € uma acdo do cotidiano do individuo que engloba aspecto sociais como
nutricdo, inovacao, tradicdo, economia, entre outros. Ja para o sociélogo austriaco, Michael Pollak
(1989), as memdrias sdo constituidas de atores e processos. Uma simples percepcao sensorial gera
lembrancas e desperta memorias, de sabores, ingredientes, técnica, armazenamento, aromas e
texturas. Sao percepcdes que geram saudades, a projecdo do passado e presente que transcende o
tempo em que esté inserido.

Socialmente inseridos dentro de um grupo, criamos experiéncias coletivas e somos
ensinados a comer dentro dos principios alimentares daquele espaco. Neste contexto
desenvolvemos as nossas relagdes de memoria coletiva (STEFANUTTI, 2018). Woortmann (1994)
apud Colaco (2008) apresenta que a memoria individual ndo surge espontaneamente, ela necessita
de uma memo@ria do coletivo, sendo ela memdria de familia ou memoria social do grupo. Para Chen
(2008), as memdrias relacionadas com o comer da familia, quando transformadas em tradigdes
alimentares, passam a persistir ao longo do tempo dentro de um grupo, da-se o nome de memoria
cultural. Chen ainda define a meméria corporal como sendo um conceito de analise para a teoria
das preferéncias culinarias, que se apresentam em duas trajetdrias: uma pela resposta do corpo ao
que se come dentro dos valores sociais e as experiéncias temporais €, a outra, em relacdo a resposta
subjetiva do corpo a alimentacdo, alterando ou construindo novos significados e valores aos

alimentos.

Para Coelho (1994), a memoria é resultado das experiéncias humanas e reside em duas vias,
relacionadas ao individuo com suas experiéncias passadas e o presente, uma é a memoria
voluntaria na forma de exercicio das lembrancas e a outra € a memoria involuntaria que resulta
das reminiscéncias (imagens vagas e incompletas). A memdria coletiva ou social tem um papel
fundamental no compartilhamento do passado na constru¢do da imagem do presente, a identidade
do grupo social. Memoria e identidade geram um senso de pertencimento do individuo ao grupo
inserido (WEBER; PEREIRA, 2010). Pollak (1992) complementa: a constitui¢cdo de identidade,
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individual ou coletiva, € construida a partir do sentimento de continuidade e reconstrugdo de si,
proporcionada pela memoria.

Woodward (2000), ao analisar o consumo alimentar, as praticas alimentares e rituais
envolvidos, sugere, de certo ponto, que somos 0 que comemos. Inversamente a isso, quando nao
comemos um certo alimento, por razdes variadas, afirma que n6s somos 0 que ndo comemos. Para
Corcdo (2007), a memdria gustativa esta associada aos individuos ou grupos no cotidiano e
representam a eles os vestigios do passado. O passado constitui e modifica o presente. Santos
(2003) define alimento-memdria as iguarias consumidas e que proporcionam nostalgia e ligacao
aos simbolos da memdria individual ou coletiva. As memorias gustativas sdo memdrias de
comunicacgao, pois constitui a base de comunicagdo entre individuos e suas proprias memorias,
habitos e preferéncias culinarias. O sabor de casa é um exemplo desta comunicacdo entre familias,
amigos e pessoas proximas (CHEN, 2008).

Uma forma de preservar a memoria € através dos cadernos e livros de receitas. Segundo
Certeau (1997) as receitas culinarias revelam as maneiras de fazer do cotidiano. Para Santos (2011),
os cadernos e livros revelam o nivel de civilizacdo material e imaterial, as hierarquias sociais e 0s
habitos alimentares, e por que nao sua evolucdo e requinte. Sdo formas de compreender identidades
locais e bens culturais, através dos seus sistemas de representacdes. Uma forma de resguardar e
manter os conhecimentos originais da oralidade a escrita. Nessas narrativas é possivel identificar
0s mais diversos tipos de comidas (de casa, de festas e comemoracdes, de rituais e etc.).

Identidade e pertencimento entram na discussdo quando associadas ao reforco das origens.
O ato de alimentar-se do comer tem um significado importante, mas além dele ha uma definicéo
de marcas pessoais ou de um grupo, demonstrada em estilos (nacionais ou regionais) de estar, ser,
viver e fazer (DAMATTA, 1986). DaMatta conclui o raciocinio sobre o codigo da comida como
um fator identitario, citando a frase do gastronomo francés Jean Anthelme Brillat-Savarin: “Dize-
me 0 que comes e dir-te-ei quem és!” Woodward (2000), propbe que a identidade é relacional,
dependente de outra para existir, ou seja, ela depende da negacéo ao Outro do que si mesmo. Cria
fronteiras e evidencia diferencas entre o Outro e Eu: ser brasileiro significa ser um ndo-paraguaio.
Acredita também que a identidade é marcada por tudo que a pessoa usa e seus simbolos. Na
alimentacdo, temos o alimento como simbolo de identidade.

Para Santos (2021), os costumes locais de alimentacéo, aqueles praticados pelos individuos

ou presentes nas memorias sociais, fortalecem e colaboram com a compreenséo de passo e presente
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deste local. Mary Douglas (1975) apontou que a comida é um marcador instavel, flexivel, sem
limites e um dos mais potentes nas fronteiras étnicas. Santos (2006) apud Ribeiro (2014) conclui:
“Alimentar-se € um ato nutricional, comer € um ato social, pois constitui atitudes ligadas aos usos,

costumes, protocolos, condutas e situagdes” (p.46).

2.2.1 COZINHAR E AS PRATICAS CULINARIAS

Entende-se por culinaria todo e qualquer tipo de processamento e transformacdo do
alimento ou a passagem do alimento cru para o cozido. O uso do fogo, passa a ser um marco quando
0 homem passa a domina-lo por volta de 500 mil a.C. (FLANDRIN, 1998). O fogo estabeleceu
mudancas significativas na alimentacdo (conservacdo prolongada e ganho de atributos sensoriais)
e nos humanos (aumento de energia, facilitou mastigacéo, reduziu infeccdes e diminuiu toxicidade
de alimentos). Foi fundamental para o processo evolutivo, decorrente das adaptacGes dos habitos e
praticas (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004).

Culinaria € uma palavra que deriva do latim, culinarius que deriva da palavra culina que
quer dizer cozinha. E composto de um fendmeno estritamente cultural e diz respeito a arte de
cozinhar, composto de aromas e sabores (GARCIA, 2011). Para Fieldhouse (1996), cozinha é um
estilo de cozinhar que caracteriza um grupo. Composta por sele¢éo de alimentos, usos frequentes,
técnicas de preparo, regras na producdo de sabores, rotinas de pratos no cotidiano ou em eventos e
seus usos simbolicos. As culindrias sdo formadas por regras complexas, classificacbes e
taxonomias particulares em todo o processo de manejo da comida. Culturalmente as regras sao
interiorizadas no inconsciente dos individuos, padronizado por ordens e compatibilidades,
includente e excludente (GARCIA, 2011).

A antropologia analisa a culindria como um produto de insercdo dos individuos com o
ecossistema e suas solucBes para a alimentacdo, integrados a um sistema simbdlico com funcdes
sociais e econdmicas (CONTRERAS, 2005). Para a antropologia estruturalista de Levi-Strauss
(1991), trata-se de uma manifestacdo, igual a outros dominios culturais (linguagem e arte), que
expressa a estrutura inconsciente de uma sociedade. Garcia (2011) assume a culinaria como um
conjunto de regras reconhecidas, relacionadas com a alimentacdo de um dado grupo e seus
sentimentos de pertencimento e importancia cultural, sdo elas: os ingredientes (mais usados como

base e os complementares), a constituicdo das refei¢des, os cardapios (cotidiano ou festivos), as
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combinagles, as técnicas, 0S temperos, a apresentacdo, 0 servir, 0S usos e apropriacdes de
ingredientes: “Abordar as regras e rotinas que ocorrem na cozinha, na mesa e nas providéncias de
abastecimento permite vislumbrar aspectos concretos e subjetivo das praticas alimentares e acessar
regras sociais expressas por meio da comida” (GARCIA, 2011 p. 96).

Segundo Certeau (1997), cozinhar é prética elementar, obstinada, humilde, regida por
relacbes com outro individuo ou consigo mesmo, replicada no tempo e no espaco, formada por
historias, lacos sociais e repleta de lembrancas e acontecimentos. Tarefa cotidiana montada nos
sutis gestos, ritos e codigos, com ritmos e opcdes, de herancas e costumes repetidos, preferéncias,
compatibilidades e validacdo dos habitos alimentares na compreensdo do comestivel, repugnante,
comivel, delicioso e deleitavel. O ato de cozinhar € universal e repleto de simbolismo, mas as
cozinhas sdo diversas. A forma como preparamos a comida esta ligada a consciéncia de grupo e o
estilo de vida (MACIEL, 2004).

Procedimento que necessita de memdrias multiplas: de aprendizado, de gestos vistos, das
consisténcias dos preparos, de programacao e controle. Além da receptividade sensorial de
perceber a necessidade de intervencdo a partir da identificacdo de aromas, capacidade inventiva na
resolucdo de problemas e capacidade de improviso com uso de artificios combinatorios. O trabalho
culinério, aparentemente sem mistérios, nem grandeza, ¢ um desenrolar de afazeres organizados
em uma sequéncia cronoldgica: prever, organizar, adquirir, preparar, servir, descartar, arrumar,
conservar e limpar. No montante de agdes acrescenta-se a escolha de menu, as receitas, 0
conhecimento, as invencdes, 0 uso de insumos e equipamentos e as intervencdes sociais
(CERTEAU, 1997).

Por tempo, o cozinhar, era préatica ordinaria das mulheres, tratada como insignificante para
ser digna de registro e analise. Modo de fazer modesto e em dadas circunstancias, o unico lugar
inventivo do sujeito. Como toda tarefa humana, dependente de ordem cultural a partir da
diferenciacdo entre sociedades, hierarquia nos procedimentos, entre geracGes, regras de acdo e
modelos comportamentais. No decorrer da historia, passa a ser considerada de exceléncia e ganha
requinte, antes considerada simples e tola, agora associada aos grandes chefs (CERTEAU, 1997).
A mesma autora cita também o modelo socioldgico proposto por Bourdieu sobre as praticas
alimentares. Elas dependem do gosto individual, estratificacdo social e estrutura do capital para
formar o estilo de vida, nas facilidades e necessidades da classe. Essa teoria aplica-se também para

0 vestuario, cosmeticos, mobilia, musica etc. Segundo a teoria bourdiana, as praticas alimentares
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sdo mais imoveis que o restante, pois sdo associadas a infancia, um mundo materializado. Para ele
0s produtos sdo menos importantes do que o modo de preparo e consumo (servir, apresentar,
oferecer e partilhar).

Os regimes alimentares, ritos de iniciagdo ou as técnicas do corpo, conforme Mauss, sdo
dependentes da cultura local e mudam a partir de condi¢cBes materiais e da politica. No contexto
local, surge as cozinhas regionais e 0s pratos tipicos, com origem e funcéo incompreensiveis em
alguns casos. Sdo fragmentos culturais locais entre o passado e o futuro, constituido de um modo
de fazer particular para suprir uma necessidade ou regra local, e cujas as razdes e significados
foram esquecidos. No decorrer do tempo, passam a ser compreendidos e analisados ap6s a
descricéo de receitas, cadernos manuscritos, conhecimento da sazonalidade e as questdes naturais.
As receitas passaram a expor e romper o estigma da cozinha comum, das praticas cotidianas. Os
manuscritos inicialmente traziam receitas preparadas para momentos especiais, no decorrer
ganham sentido de contar o trabalho do lar. Desrregionalizar as praticas culinérias apagam as
memorias de um espaco de tempo (CERTEAU, 1997).

As praticas culinarias dimensionam-se nas evidencias diacronicas da historia de uma
sociedade, ligadas ao tempo por coeréncias internas, reais e invisiveis. Segundo o modelo de
andlise de Lévi-Strauss, as cozinhas especificas sdo analisadas por suas escolhas, proibicdes,
preconceitos e os lendarios e miticos discursos sociais. Analisou também as questdes dos
alimentos, tidos como comestiveis: preparo, absorcao, digestibilidade e eliminagdo. No contexto
de seu estudo definiu trés logicas de analise. A logica das qualidades sensiveis relacionadas as
escolhas dos alimentos comestiveis e diferenciando-os em comida crua, comida cozida e comida
estragada. A Idgica das formas, relacionada as misturas e preparos aceitos no grupo. E a logica das
proposi¢cdes composta por calendarios de proibigdes provisorias (periodo de vida, ritos...) e 0s bons
modos a mesa (CERTEAU, 1997).

Desde o século X1X, os modos de vida passaram por modificacdes. Néo foi diferente quanto
as praticas cotidianas da cozinha, mesmo 0s céticos e as pessoas que ndo fazem o uso da pratica,
acreditavam que ndo ocorreu nenhum avanco, pautadas na pratica privada, repetitiva, arcaica e em
codigos sociais antigos. O processo de modernizacdo foi acompanhado por alteragdes sociais,
aumento dos niveis de escolaridade e financeiro, mobilidades e a exogamia. O cotidiano das

cozinhas ganhou com a substituicdo das forgas musculares pela energia elétrica e mecanica,
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mecanizando tarefas e industrializando objetos, além da insercdo do conforto, higiene, produgédo
em escala e preco dos produtos.

A partir da década de 1950, a industria alimenticia com sua producdo em larga escala
favorece a industria capitalista e altera o cotidiano dos individuos. Ofertas atrativas de alimentos
prontos, em po, enlatados e congelados sdo disponibilizados nos mercados suprindo a necessidade
de refeigcdes préticas e rapidas. Os servicos de alimentacdo sao atingidos por esse consumo facil e
de facil acesso. Os restaurantes classicos dao lugar as pracas de alimentacdo e os drive-thrus com
cardapios padronizados e simplificados. O cotidiano da alimentacdo na contemporaneidade
constitui-se de praticas automaticas de repeticao e rapidez. O gosto passa a ser homogeneizado,
fragmentado e descontextualizado das tradi¢des locais. A tradicdo se adapta a cultura global e se
diverge da formacdo da identidade social (CORCAOQ, 1997).

Tradi¢BGes, costumes alimentares e produtos da terra ddo suporte para a Cultura
Gastronbmica, expressos através de receitas, habitos alimentares e 0s sabores locais. Nessa
construcdo, temos as diferentes culinarias regionais (BELUZZO, 2004). Faz parte da propriedade
intelectual de uma regido tudo que vai a mesa, reforcando a cultura local e as peculiaridades
disponiveis na natureza (RAVENSCROFT; WESTERING, 2002). A tradicdo estd no saber
popular, na terra, no local onde mora, no uso dos produtos locais e sazonais. Quando combinada
com as criagfes da cozinha, o cozinheiro e quem come deve balancear criacdo com tradicédo
(AZEVEDO, 2010).

Quanto ao inventéario de ingredientes, Certeau (1997) acredita no processo de associacdo e
transformacdo em multiplos preparos, formando o que ele denominou de combinatério de maltiplas
entradas. E ressalta que, ndo podemos criar um unico repertorio, pois temos alteracdes e qualidades
diferentes de um mesmo insumo. O patriménio cultural da alimentacdo s6 existe quando ha a
perpetuacdo da memoria alimentar, através de evidéncias imateriais e materiais entre geracoes,
testemunhos da sua origem, atores sociais envolvidos, evolugcdo e a memdria do passado e do
presente (MULLER, 2003). Caso os novos povos nio consigam aprender o “saber fazer” dos
antepassados, perde-se a identidade cultural deste local (MORIN, 2001).

A cultura alimentar tem o poder de resgatar modos de preparo, ingredientes, condimentos,
preparacOes tradicionais e elementos do cardapio de grupos do passado, em que em dado periodo
ficou em segundo plano (BRAGA, 2004). No conceito da aceitagdo, alguns alimentos ndo sdo

selecionados para virar comida, pois ndo sdo culturalmente aceitos dentro do seu povo, mas isso
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n&o restringe o seu uso em outra localidade (THIS e MONCHICOURT, 2009). Roy (2004) enfatiza
que a tradigdo so é tradicdo quando consumida. As cozinhas sé se tornam valorizadas quando se
tornam objeto de atracdo. Mesmo que ganhe tracos de autenticidade, 0 espago e 0s imaginarios
manterdo a tradicdo desta cozinha (COLLACO, 2009).

Para Montanari e Staniscia (2009), o processo de desenvolvimento local, o orgulho pela
comunidade e a recuperacgdo da identidade e cultura de uma regido é fortalecido pelo consumo de
alimentos produzidos localmente. Segundo Gimenes (2006), denomina-se prato tipico uma iguaria
gastrondmica preparada e degustada por uma regido, repleta da historia e da cultura daqueles que
a produzem. Uma espécie de insignia local que reforca a identidade do povo e da localidade. Muitas
vezes ganha importancia para cenario turistico. Para Maciel (2001), nem sempre o prato ‘tipico’ é
0 prato mais consumido no cotidiano da populacdo local, 0 que pode deixar essas pessoas na
invisibilidade ou reduzidas nos seus sensos de pertencimento.

Lobo (2008), analisa a no¢do de tipico e conclui que ela pode gerar percepcdes
diferenciadas para o turista, de acordo com sua origem e seu grau de conhecimento e exigéncia
sobre a identidade local. A perspectiva de autenticidade de um turista doméstico sobre a cozinha
brasileira pode ser diferente, inclusive cair na banalidade, j& para o turista estrangeiro sua percepcao
sera de autenticidade em qualquer regido que ele for. Cozinhas locais, regionais, nacionais e
internacionais sdo formas culinérias que revelam os vestigios da miscigenacéo cultural (SANTOS,
2005). Quando ligamos os produtos de uma determinada localidade e o patriménio cultural, temos
comida (TELLSTROM, 2005), esta, faz com que os individuos envolvidos nesse sistema criem
valor para esse produto (varejistas, restaurantes e agricultores) fortalecendo a I6gica de Beer (2008)
sobre o ‘local’. Maciel (2004), denomina de sistemas alimentares, o somatério de multiplos
elementos essenciais na constru¢do de uma cozinha.

De acordo Hobsbawm e Ranger (2002), tradigcdo é o conjunto de praticas regidas por regras
tacitas socialmente aceitas. Tais préaticas se transformam em habitos, vinculados com o passado,
pelo comportamento continuo com os rituais e simbolos. Para Cor¢édo (1997), inventamos tradi¢des
de acordo com necessidades a partir das transformacdes dos costumes. Os habitos e costumes
legitimam a importancia das tradigdes que sdo transmitidas entre geracées, no cotidiano, no social
ou politico. As tradi¢bes sdo elementos representativos no didlogo entre o passado vivido e as

necessidades do futuro.
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2.2.1.1 GESTUAL

Enquanto de mdo em m&o e de geracdo em geracdo se transmitirem as receitas da terna
paciéncia de voceés, substituira uma memdria fragmentaria e obstinada da prépria vida de
voceés. A ritualizacdo requintada dos gestos elementares tornou-se-me assim mais preciosa
que a persisténcia das palavras e dos textos, porque as técnicas do corpo sdo mais bem
protegidas da superficialidade da moda e por que ai entra em jogo uma fidelidade material
mais profunda e mais densa, uma maneira de ser no mundo e de fazer aqui a propria
morada (GIARD, 1997 p. 215).

Definimos gesto como uma acdo elementar de sequéncia ordenada, com intensidade de
esforgo variado, aprendidos por observacdo/imitacdo de outra pessoa, reconstituida de memodria,
treinamento e descobertas a partir do erro. O gesto € uma habilidade de adaptacdo a execucdo e a
qualidade. O dominio culinario, considerado uma técnica do corpo, € uma transformacéo
intencional de matérias. Cabe a educacéo, invencao e tradigdo ser eficaz ao fisico e compreensivel
ao individuo. Os gestos podem perder utilidade, sentido e necessidade quando ndo geram interesse
econémico, podendo cair no esquecimento. Um gesto s perdura se for eficaz, dtil e de bom
rendimento. Pode ser reutilizado quando for de consenso de um grupo e o individuo tem que
acreditar que seja necessario, benéfico e comodo a repeticdo (CERTEAU, 1997).

Completamente complexo de descrever as sequéncias de gestos nas praticas alimentares. O
entrelace de movimentos (repetidos e obrigatorios) e todas as sensac¢fes do corpo, do seu préprio
peso, a disposicao, 0 cansaco, a ternura e a irritacdo das multiplas sequéncias de gestos e escolhas
fazem parte do ciclo diéario do cozinhar. Sdo tantos os movimentos e a¢Ges presente dentro e fora
de casa (picar, armazenar, cuidar, repor, vigiar, lavar, comprar, escolher, verificar, anotar, inventar,
memorizar, adaptar...) e ao fim de uma refeicdo, inicia-se 0 pensar da proxima. O termo gesto
parece ser impréprio, pois é recheado de movimentos corporais e mentais. No livro A inven¢do do
cotidiano, o autor traz o seguinte depoimento de uma cozinheira: “A cozinha ndo ¢ uma coisa
complicada. E preciso saber organizar-se, ter memoria e um pouco de bom gosto. Eu aprendi a
cozinhar simplesmente cozinhando” (CERTEAU, 1997, p. 269), neste depoimento temos a
afirmacéo da tese.

No cozinhar temos circunstancias e objetivos, necessidade e liberdades que se transformam
e projetam taticas e trajetorias que formam maneiras unicas de fazer. Na experiéncia temos a
afirmacdo dos estilos, gostos e liberdade de imaginacdo. As receitas tendem a perder sua

importancia, pois sdo livres para analogias e associa¢do de ideias (substituicdes, acréscimos,
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empréstimos e abandonos). Podemos analisar o fato de duas pessoas aleatorias que executam a
mesma receita, cada uma delas terd um resultado diferenciado, pois a intervencdo pessoal, o
conhecimento técito e as praxis individuais estao relacionadas com as tradi¢des orais, regionais e
familiares (CERTEAU, 1997). Para Stefanutti (2018, p. 142), o “‘cozinhar tem uma relagéo singular
entre comida e individuo, e as memorias que decorrem dessa prética sdo as evidencias disso. As
memorias afetivas, a comida como uma lembranca e a consequente valorizacdo das produgdes
caseiras”.

Os gestos culinarios perpassam as paredes de uma cozinha. Estdo presentes na producéo,
escolha e selecdo de ingredientes. Cheirar, apalpar e analisar sdo alguns destes gestos. Quando
pensamos nos novos saberes, nos deparamos a um nivel de conhecimento necessario para comprar
um alimento. Hoje, é preciso aprender a decifrar e ler etiquetas. E essencial acreditar em normas
regulamentadoras e em andnimos. Nao dependemos mais do saber empirico pessoal e do
aprendizado que foi transmitido entre geragbes familiares. Ritmos e movimentos nas préaticas
culinérias sdo essenciais para a coordenacdo dos fluxos de producdo, dependentes das decisdes
organizacionais (CERTEAU, 1997; STRATI, 2007).

Em decorréncia de um processo de urbanizacdo em constante crescimento, a rapidez,
economia e praticidade sdo priorizadas no cotidiano da alimentacdo das grandes cidades. Os
aspectos nutricionais, qualidade, quantidade e o social e ético dos alimentos passam a ndo serem
mais percebidos. Sobretudo, soma-se a isso a desigualdade social, que juntas promovem um
desequilibrio no perfil alimentar da populacdo, pelo acesso aos produtos mais baratos,
industrializados, ricos em gorduras e acUcares. Nessa nova fase social, a irracionalidade altera os
padrBes alimentares, contribuindo ainda mais para a desigualdade social, que da suporte a novos
ritos ao comer, aumento do consumo de industrializados, obesidade e fome (RIBEIRO, 2014).

A era industrial alterou a forma de se alimentar, muito se deve ao desenvolvimento da
profissionalizacdo, autonomia das mulheres fora dos seus lares e a Revolugdo Verde (producdo em
larga escala com altas tecnologias), que buscou introduzir a simplificacdo do trabalho e economia
na alimenta¢do “tradicional”. Assim, nasce um paradoxo, do consumo exagerado de produtos
industrializados e a fome e desnutri¢do, gerando uma verdadeira inseguranga alimentar (GARCIA,
2013; PIPITONE, 2005).

Em contra partida, nos anos 1990 iniciaram algumas discussdes sobre sustentabilidade e

soberania alimentar. O conceito de soberania alimentar tende a dar importancia a autonomia



34

alimentar de um pais, importante para a seguranca alimentar. Tem como principios a preservagao
da cultura e habitos alimentares locais, geracdo de empregos, taxacGes mais baixas nos alimentos,
humanizacao, preservacdo do meio ambiente, 0 ndo uso de agrotdxicos e o incentivo a policultura.
Esses principios s serdo validos quando houver conhecimento e informacdo (RIBEIRO, 2014).

O processo de modernizacéo e industrializacdo provocou ao saber-fazer alteracGes e perdas
dos gestos e procedimentos culinarios. Ficando apenas nas lembrangas e memorias, apagados da
consciéncia comum. Polidos de geracdo em geragdo, 0s gestos técnicos duram apenas no tempo
que sdo necessarios (material e simbolico), dentro de uma crenga e um significado. S6 ganha
eficacia como gesto quando ganha finalidade e utilidade, com ou sem instrumentos acessorios,
mobilizados pela méo, braco ou até mesmo pelo cadenciado balan¢o do corpo ao sovar um péo
(DE CERTEAU, 1997).

A entrada de equipamentos eletrodomésticos ndo foi a Unica razéo para afastar os antigos
gestos. A mudanga na cultura material e a economia de subsisténcia tem esse poder de
transformacdo, o simples fato de alteracdo no abastecimento é suficiente para a alteracdo dos
gestos. Quando os gestos sdo esquecidos, as receitas associadas desaparecem (DE CERTEAU,
1997). O preparar de uma comida é composto de gestos tradicionais e uso de utensilios.
Desenvolve-se aparelhos com objetivo de padronizar e aperfei¢oar gestos rudimentares. A insercéo
de equipamentos passa a transformar a cozinha doméstica em uma cozinha ‘profissionalizada’ e a
paisagem interna destes espacos também se altera. Surgem com o objetivo de aumentar producdes
ou, de uma forma supérflua, para satisfazer de forma errébnea o desejo de uma tarefa,
comprometendo de energia e tempo gasto. Um exemplo destes equipamentos sdo 0s moedores de
carne, que rasgam ou transformam em pastas o insumo, além de ser pesado, reproduzir sons e
necessitar de desprendimento de tempo para a sua higienizacdo. O exemplo dado, questiona a
finalidade do equipamento. A complexidade e autonomia de equipamentos e utensilios, destinados
a operacOes simples, estdo cada vez mais presentes. O simples passar de um café é exemplo disso.
Do filtro de pano as modernas maquinas domésticas ha um longo caminho tecnoldgico
(CERTEAU, 1997).

A relacdo utensilio/aparelho e utilizador ou o utensilio e 0 gesto possuem uma conexao que
deve ser analisada. O cozinhar é uma atividade que possui conexdo com as habilidades de um
artesdo e suas virtudes. Orgulho pelo seu trabalho, apreciador de seus produtos, dedicacdo para

evoluir e criar. Quando ha um instrumento no cozinhar temos um aperfeicoamento do gesto, além
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disso, o orgulho do cozinheiro pelo seu saber-fazer empirico e o conhecimento teérico ou
tecnoldgico da producdo do instrumento. Para a tedrica, a industrializacdo trouxe redugéo de tempo
de producdo e uma diminuicdo da fadiga, porém, destruiu o regime de trabalho no espaco
domeéstico, como aconteceu com 0 espaco operario. Parcelamento, padronizacdo e repeticao de
tarefas sdo somados ao tempo vazio, sombrio, sem alegria e esforco para o trabalho. Claro, inegavel
falar sobre os beneficios para a estrutura fisica, uso de fogdes sem combustéo por lenha ou carvéo,
distribuicdo de agua, desenvolvimento de produtos de limpeza, fritadeira elétricas, exaustores,
entre outros (DE CERTEAU, 1997).

A relacdo de producdo e entrega também deve ser analisada. O prazer profundo e pessoal
do que se produz e oferece ao outro é o compartilhamento do seu espago préprio. A criatividade
nas combinacdes, mesmo que modestas, define o estilo de vida nos gestos técnicos e o tecido social
inserido. Dificil refazer gestos e encenar o passado, mas sdo nas pequenas experiencias, andbnimas
e de comportamentos modestos, representam duas culturas e duas temporalidades. A importancia
das “maneiras de fazer”, tem um aporte simbolico e técnico do cotidiano. Deve sempre seguir o0s
rumos da engenhosidade, criatividade e inteligéncia concreta (DE CERTEAU, 1997).

Transmitir conhecimentos sobre as préaticas culinarias envolve uma sequéncia de agdes: o
saber fazer, aprender e dizer como fazer. E necessario a habilidade das palavras para a habilidade
dos movimentos habeis dos gestos. O dominio dos objetos e a¢des sdo importantes e podem ser
divididos em: ingredientes, utensilios/equipamentos, operac¢des (a¢do) e nomenclaturas finais. Uma
sucessdo de procedimentos ordenados com objetivo de resultado final esperado. A transcricao de
uma receita é composta por um texto minimo, com definicGes e terminologias internas, que exige
um certo grau de conhecimento. O fato é que a linguagem assume um papel de unificagdo e
acessibilidade ao preparo. No século XVI1I temos uma passagem da cozinha francesa para um novo
estagio, a Cozinha classica. Ela aconteceu por que a tradicao regional passou do oral para o escrito
(CERTEAU, 1997).

2.3 GASTRONOMIA
Savarin (1995, p. 57), conceitua Gastronomia como um ‘“conhecimento fundamentado de

tudo o que se refere ao homem na medida que ele se alimenta. Seu objetivo é zelar pela conservacéao

dos homens, por meio da melhor alimentagéo possivel”. Para Petrini (2009), ¢é a ciéncia que estuda
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a comida e sua cultura em todos os seus aspectos. Segundo Poulain (2003) e Rambourg (2010) é
uma estetizagcdo do comer e sua préatica envolve a producéo até o ritual da refeicdo. Ao estudar as
cozinhas e 0 mundo da culinaria percebe-se a interrelagdo entre praticas de preparo e da
alimentacdo, sobretudo os restaurantes sdo julgados esteticamente pelas faculdades sensoriais:
paladar, visdo, olfato e o tato. A ampla variagdo estética amplia a possibilidade de escolhas das
praticas culinérias e tudo que esta relacionado (sociabilidade, organizacdo, cardapios, preparagdes
etc.) (FINE, 1996).

Para Collaco (2013), a gastronomia se apresenta como um instrumento para pensar o comer
contemporaneo e permite a compreensdo dos diversos modelos e expressdes de cozinhas, na
formagéo de identidades variadas a partir das relacGes culturais, sociais e econémicas. Segundo
Fischler (1988), cozinhas sdo praticas, regras e representacdes compartilhadas por individuos ou
grupos inseridos em uma cultura. Goody (1982) complementa: cozinha € um sistema alimentar
composto por producéo, distribuigéo, preparo e consumo que se conecta com a organizacao social.

Lévi-Strauss (1991), j& compartilhava da ideia de que o ato de cozinhar é universal, mas as
cozinhas sdo diversas. Contudo, Collaco (2013) acredita que cozinha e gastronomia andam juntas
e se fundem, impossibilitando limites entre ambas. Na sua percepc¢éo, a cozinha se aproxima na
ideia do senso comum de que é uma expressdo cultural de um povo, dentro de um tempo e espaco,
com as mais diversas caracteristicas. Na mesma perspectiva, a gastronomia é o conjunto de
cozinhas, estruturadas em imaginérios variados (tradicional, tipicos, refinado, local, regional,
nacional, popular etc), e que além disso, temos 0 consumo (bom gosto), o conhecimento (boas
maneiras), os produtos diferenciados ao acesso do consumidor e a figura do chef renomado (ou
ndo).

Revel (1994) complementa: a alimentacdo passou por um processo de aperfeicoamento da
cozinha para a gastronomia, alcancando um nivel de especializacdo. Esse processo se da pelos
fatores relativos a globalizacdo, amplificado por meios de comunicacdo (livros, revistas, jornais,
programas de televisdo, filmes, radio e internet), debates e discussdes nos mais diversos ambitos e
seguimentos sociais (BUENO, 2016). Outro ponto a ser destacado foi 0 aumento da sociedade de
consumo e a estetizagdo do cotidiano, através das praticas e estilos de vida (FEATHERSTONE,
1995), e as mudangas parciais identificadas no campo da gastronomia (BOURDIEU, 1996). No
decorrer deste processo a gastronomia passa a ser analisada no contexto privilegiado de construcéo

de identidade, diversidades na sociedade contemporanea e das hegemonias culturais, antes
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analisada como cultura de elite e de distingdo social (BUENO, 2016). Para Bourdieu (1996) a
gastronomia se constitui dentro de um campo cultural autbnomo, que opera independente dos
fendmenos externos, fundada de regras, logicas e procedimentos préprios. Uma autonomia e
independéncia da comida sobre o que era legislado pelas religides ou pela medicina, por exemplo.

Collaco (2013) fala sobre o senso comum de definir a Gastronomia como sendo tudo que
envolve a construcdo da comida partindo de um alimento, no qual depende de distin¢bes e que
promova um conhecimento sobre a experiéncia do comer. Acredita que esse tipo de comida é
produzido em restaurantes ou nos proprios lares, de profissionais ou pessoas que buscam
conhecimento sobre a &rea, além de utilizarem preparos e técnicas diferenciadas, insumos e
produtos artesanais, experiéncias exdticas, viagens como base. Normalmente essas pessoas
utilizam dessas producdes para gerar informacdes, expostas nas atuais redes sociais e nos encontros
com outros individuos. Uma certa fragmentacdo da vida contemporanea e intensa busca por
individualidade, como se o individuo precise demonstrar o seu diferenciado conhecimento
gastrondmico.

Sahlins (1997) e Collaco (2013) analisam o fato do que pode acontecer com a cozinha frente
a uma producdo massificada e globalizada. Como se as culturas se igualassem. A gastronomia
representa o lugar das pessoas e suas representacées culturais e diferencas. Essas diferencas nem
sempre sdo aceitas e geram resisténcias nas afirmacoes de identidade. Quando os elementos de uma
cozinha sdo recuperados, servem como instrumentos da tradicdo e identidade do grupo
(BESSIERE, 2006). Na dindmica contemporanea, a autenticidade ganha corpo e sentido no mundo
das diferencas.

A experiéncia gastrondmica néo faz parte da realidade diéria do cotidiano, mas se apresenta
como um modelo apropriado de cozinha e do comer (COLLACO, 2013). Para Bueno (2016) a
gastronomia ndo pode ser reduzida apenas a isso, pois ela mobiliza um repertério cerimonial de se
relacionar ligados a estilos de vida, necessita de aparatos materiais (cenografia, decoracéo,
apresentacdo de pratos, comidas e bebidas), além de organizar as maneiras de comer, servir, a
sequéncia de pratos e o tempo de duracdo das refeicdes. Todo o cuidado e organizagdo desta
operacao esta sob responsabilidade da figura do chef.

Para Lisboa (2015), gastronomia é uma das mais importantes manifestacdes culturais e a
cozinha é simbolo de cultura, memdria e identidade de um povo. Hoje, a gastronomia é vista como

um patrimonio cultural, incentiva o turismo cultural atraves de suas experiéncias e preserva as
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cozinhas regionais/locais. Em um passo historico e com a agdo de algumas pessoas, a gastronomia
foi se consolidando sobretudo na Franga. O prestigio e reconhecimento das suas préaticas passam a
existir com o fortalecimento do mercado editorial (BUENO, 2016). A codificacdo, reformulacao e
modernizacdo dos procedimentos culinarios passam a existir com as publicacGes de criticos
gastronémicos e cozinheiros dos paléacios, como Brillat-Savarin, Grimod de la Reyniére, Antonin
Caremé e Auguste Escoffier (POULAIN, FERGUSON, 2004). Entre os séculos XIX e XX a
gastronomia francesa se consolida como campo cultural e evolui em um processo de mundializacéo
internacional operando em dois sentidos: incorporando influéncias estrangeiras e difundindo uma
gastronomia mundializada e cosmopolita, travestida de produtos nacionais.

No século XIX a figura do chef era identificada no mundo dos restaurantes, possibilitando
a eles a independéncia social e financeira. No inicio do século XX, com a decadéncias das
monarquias os antigos chefs dos palacios passam a atuar em espacos gastrondmicos de luxo e
prestigio, frequentados por nobres. Esses espacos passam a ser consolidados como instituicdes de
difusdo e atuacdo da cultura gastrondmica, lugar de criagéo, producdo e consumo. Na metade do
século XX, esses espacos sao associados ao desenvolvimento do turismo. Os restaurantes passam
a consolidar a legitimidade e as tendéncias do campo gastrondmico. A facilidade de mobilidade
fez com que os deslocamentos turisticos se intensificassem no seculo XX. O aumento dos guias de
turismo impulsionou a redescoberta das cozinhas regionais. Esses informativos passaram a destacar
o0 patriménio culinério ao lado do patriménio artistico e historico. Os guias passaram a dialogar
sobre a cozinha culta e as cozinhas populares, incorporando a culinaria regional na alta cozinha.
Nesse periodo o campo gastrondmico passa a se apropriar de técnicas e produtos de outros locais,
renovando o trabalho dos chefs (BUENO, 2016; SPANG, 2003; CAZELAIS, 2006).

Na década de 1970 uma nova fase se inicia na gastronomia. A nova corrente, impulsionada
por dois criticos gastronémicos, Gault e Millau, juntamente com um grupo de chefes, ataca a
estrutura da cozinha tradicional francesa. A Nouvelle Cuisine tem como objetivos a simplificacdo
da cozinha, a valorizacdo de produtos frescos e sazonais, uso de novas técnicas e tecnologias e traz
leveza aos preparos (RAMBOURG, 2010). O fazer comida nesse momento ndo tem a tradicdo
como foco, mas um conceito de gastronomia ligado ao estilo de vida, das tecnologias, dos
ingredientes e das novas possibilidades de tradi¢cdes e demandas de consumo (SUAUDEAU, 2007).
O novo modelo de cozinha francesa se difundiu pelo mundo. Uma gastronomia de hibridagdes e

trocas foi formada através de exotismos, experimentacfes e invencgdes. A cozinha japonesa e
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oriental influenciou a cozinha ocidental, no uso das técnicas, manejo dos insumos, a estética dos
pratos e os tipos de servicos (RAMBOURG, 2010) A cozinha classica torna-se anacronica e
destradicionalizada (dissolucéo do local e reconfiguracdo do global) (GIDDENS, 1991).

No mundo contemporaneo, a gastronomia se divide em consumo e campo cultural. O chef
€ 0 autor dos novos conceitos, o0 artista da cozinha (FERGUSON, 2004). O restaurante, espaco
onde ocorre a teatralizagdo, é a galeria onde o artista expfe a sua arte para seu publico e midia.
Local onde o chef conversa com os outros chefs, os tedricos e criticos de gastronomia, e estes
compartilham dentro de um circulo restrito de individuos. Local de mercado de bens restritos, como
designou Bourdieu (1996). Do cruzamento do bioldgico ao social, historico e cultural, politico e
econdmico, das artesanias as tecnologias, a alimentagdo € o centro das analises, género de
fronteiras, de carater transdisciplinar. E por intermédio da comida faz reflexdes sobre o seu préprio

significado, dentro da evolucao social e civilizatéria (SANTOS, 2011).

2.4 COMENSALIDADE

Por volta de 500 mil anos atras, os humanos passaram a dominar o fogo, com isso, passaram
a integrar ao género Homo. O dominio do fogo permitiu que os individuos cozinhassem o seu
préprio alimento, dando origem a cozinha. Ocorre a passagem do individuo biolégico para o
individuo em condicéo social. Que antes alimentava-se da caca e coleta crua, agora, come comida
cozida. A partilha de alimentos, também denominada de comensalidade, ocorre pela fungéo social
das refeicbes (MOREIRA, 2010). A coccdo dos alimentos foi muito importante para o
desenvolvimento da sociedade, pois permitiu as interrelagdes sociais, reforco destas relagdes e
acordos comerciais (LEVI-STRAUSS, 2004; FLANDRIN, 1998).

A familia, provavelmente, foi a primeira comunidade a se desenvolver em torno do
alimento. Etimologicamente a palavra familia se aproxima do sanscrito dhaman, que significa casa.
Casa, tem origem indo-europeia, e remete a lar. Lar, por sua vez, tem origem no latim lare, que
tem como significado parte da cozinha onde se acende o fogo. Contudo, é 0 espacgo onde se prepara
os alimentos (MAUSS, 2001). Partilhar alimentos no lar corresponde a uma necessidade primitiva
e segura. Os relacionamentos em torno do alimento geram reciprocidades, capacidade de repartir,
de esperar a sua vez. Resulta na experiéncia coletiva de viver e de se identificar com o proximo

(MOREIRA, 2010). Ato sociocultural de escolhas e consumo dos alimentos, articula com sistemas
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diversos, na ordem do ecoldgico, cultura, social, econdmico e historico. A alimentacao se relaciona
com uma rede de rituais, simbolos e representacdes (ALVAREZ, 2002), e essas, interferem na
dindmica das préticas de comensalidade (FALTIN, 2019).

Seguindo o estudo etimoldgico, comensalidade, palavra derivada do latim comensale [com:
junto, mensa: mesa], segundo Poulain (2013) ato de comer junto, partilhar do mesmo momento e
local das refei¢Bes. Além da ingestéo de alimentos, a comensalidade se relaciona com os modos de
comer de acordo com os habitos culturais, atos simbolicos, regras sociais de organizacdo e as
experiéncias e valores compartilhados (FISCHLER, 2011). Reforca e estabelece a socializacdo e
sociabilidade humana (FISCHLER, 2011; POULAIN, 2013), e faz parte da categoria de estudo
académico da hospitalidade (LASHLEY, 2004; MONTANDON, 2011).

Pratica de relevancia social, a comensalidade esta ligada a identidade, a socializacdo e a
sociabilidade humana, dentro do campo da hospitalidade (FALTIN, 2019) e apresenta centralidade
no campo do sentimento de pertencimento da convivialidade (GRIGNON, 2001; SCHECHTER,
2004; CARNEIRO, 2005). Faltin (2019), compreende a comensalidade como uma manifestagdo
de um sistema alimentar, seu exercicio é considerado um dos pilares dos rituais de acolhimento e
admissdo de hospedes/estrangeiros na hospitalidade e ritual central no senso de pertencimento da
convivialidade. A comensalidade ajuda na organizagéo das regras de identidade e hierarquia social,
tece relacbes e impde limites e fronteiras sociais, politicas e religiosas (CARNEIRO, 2005).
Segundo Gastal (2018, p.150):

A comensalidade, por sua vez, envolveria 0 comer junto, em publico ou privado, rotineira
ou excepcionalmente. Se ndo rotineiramente, estes momentos podem estar associados ao

sagrado ou ao profano e a festa, com especificidade de fazeres e rituais em termos de
ingredientes, preparo, apresentacdo e consumo.

Segundo Danesi (2011), a comensalidade pode ser compreendida como uma manifestacao
do sistema alimentar e um momento (em um tempo e espa¢o). Ao dividir com outro na mesa, temos
0 sistema alimentar expresso em agdes e escolhas que caracterizam o individuo, sobre tudo, as
caracteristicas e valores do grupo no qual esta inserido. As escolhas deste momento concretizam a
comensalidade. Os estudos sobre comensalidade identificam trés funcdes nos ambitos da
hospitalidade, antropologia e sociologia da alimentagédo. Sao elas: a socializagdo da moralidade de
um grupo e de sua compreensdao de mundo; a solidariedade comunal ligada ao conceito de
identidade e alteridade; e a sociabilidade, que permite novas relagdes e promocao de relagdes
estabelecidas na construcéo e reforco de lagos mutuos de reciprocidade.
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Uma das caracteristicas mais significativas da comensalidade é a sociabilidade humana.
Capacidade humana de estabelecer lacos sociais e redes entre os individuos, mesmo que
temporariamente. Nesta construcao de relacdes, sdo criados lagos capazes de dar coesdo e coeréncia
aos grupos sociais. Na alimentacéo a sociabilidade, através do compartilhar de comidas, revela-se
no cotidiano de forma intima e mais compartilhada. Para Flandrin (1998) a mesa, importante
elemento de agregacao familiar, tem a funcdo ritualistica nas refei¢cfes do cotidiano e gera uma
estabilidade do grupo em que pertence. As boas refeicdes em familia (comensalidade) contribuem
para um bom estado nutricional e relacional, e auxiliam na qualidade de vida, em especial a dos
jovens. Em contrapartida, jovens que consomem dietas de baixa qualidade sdo motivados pela falta
de companhia para comer e a soliddo, além de serem induzidos pelo mercado no uso de utensilios
e embalagens descartaveis, o que permite um consumo em locais variados, em frente a televisdo
ou computador, em pé ou em deslocamento (MONTANARI, 2008; BAECHLER, 1995;
MOREIRA, 2010; FISCHLER, 2011; POULAIN, 2013; ALLEN, 1970; DIEZ-GARCIA, 2003).

Segundo estudos, a alimentacdo na contemporaneidade tende a se individualizar e
enfraquecer a unidade social do espa¢o familiar, diante do aumento das escolhas diferenciadas dos
membros da familia, conforme gostos, preferéncias dietéticas, conviccGes filosdficas e
incentivados pela publicidade. Sobretudo, a casa ainda é o espaco ideal para as referéncias
alimentares e onde os individuos ainda sdo considerados um alguém. Na rua temos a
impessoalidade, auséncia de lagos e um local inseguro (CARNEIRO, 2003; COLLACO, 2004).

Atualmente o almogo dos comensais urbanos desapareceu, substituido por pequenas
refei¢cbes no decorrer do dia, as pressas e concomitante com outras atividades (FRANCO, 2004),
consequentemente, a cozinha materna e os costumes familiares perdem forga no desenvolvimento
do gosto. O simbolo da vida doméstica familiar, as refei¢fes, passam a ser encontros semanais nos
finais de semana (FRANCO, 2004; COLLACO, 2004). Nas éareas rurais os alimentos
industrializados também influenciam no novo padrdo alimentar e o que € produzido, por eles, na
terra sdo comercializados, assim, a identidade alimentar regional tende a ser alterada. A priori, 0
incentivo ao consumo de refei¢cbes em familia e o uso de alimentos locais, favorece para seguranca
alimentar e a reafirmacédo da identidade dos grupos em vulnerabilidade social (MOREIRA, 2010).
Danesi (2011) conclui que a interacdo social dos comensais ao comerem juntos proporciona
aprendizado da estrutura social e das normas de moralidade do grupo e da percepc¢édo local de

mundo.
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A civilidade humana nos diferencia dos outros animais devido a comensalidade. O
individuo civilizado come para satisfazer as necessidades bioldgicas e transforma essa ocasido em
um ato de sociabilidade, repleto de conteudo social e poder de comunicacdo (FLANDRIN e
MONTANARI, 1998). Para Simmel (1998), o ato de comer é essencialmente individual e a0 memo
tempo é uma representacdo da vida em sociedade. A comida reforga a conexao com o grupo social,
ao partilhar comida compartilhamos experiéncias sensoriais aos individuos, gerando integracgao.
Nesta conclusédo o autor traz a etimologia da palavra companheiro, que provém da expressdo cum
panem [os que compartilham o pao] (MACIEL, 2001).

O ato de comer cria lagos, promove a empatia, a compreensao sobre o outro e a comunhé&o
entre os pares (BOUTAUD, 2011), promove a interacdo da estrutura social com os individuos, o
que Bauman (2001) define como socializacdo. Para Fischler (1995) o consumo alimentar é uma
ocasido coletiva que promove trocas e comunicacdes (sociabilidade) carregadas de significados.
Sobal (2000) vé na comensalidade a sociabilidade e a socializacdo através do partilhar de alimentos
como um reforgo de reciprocidade e nas oportunidades de comunicagao nas interagdes durante as
refei¢cbes. Quando um individuo muda seu comportamento, apds aprender as regras de um grupo
(implicitas ou explicitas), temos a socializacdo, definida como integracdo de um individuo a um
grupo.

As préticas alimentares sdo o alicerce da construcdo da identidade e da vida social, ndo
podem ser consideradas apenas como afirmacao de identidade ou forma de expressao (FISCHLER,
1995). Ao relacionar praticas alimentares com socializacdo, Danesi (2011) afirma que na vida
social, a comida e a partilha, sdo fundamentais. A refeicdo tem funcbes simbolicas e bioldgicas
para a sociedade e o proprio individuo.

As regras sociais séo aprendidas inicialmente na infancia a partir da alimentagdo. O choro
na obtencdo do leite materno e a formacéo dos habitos alimentares, regras, quantidades, qualidades,
horéarios e ingestdo marca o inicio da formacdo do aprendizado. O primeiro e maior paradigma
aceito moralmente pela sociedade € o alimento. A socializagéo se origina do comer e de suas formas
coletivas de obtencdo de comida. No decorrer do tempo os individuos vao aprendendo sobre a
comunicacgéo, autocontrole e a sociabilidade (CARNEIRO, 2005). Para Fischler (1995) as leis e
regras do que se deve comer ou ndo e a socializagdo na comensalidade é diferente entre grupos e

culturas. A comida e o ato de comer séo organizados por cddigos: como portar-se a mesa, ordem
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dos pratos, culinérias, as escolhas do que pedir, qual prato principal escolher, sobremesa a ser
solicitada, as combinag6es, modos de comer, que bebida pedir, normas de etiqueta etc.

As refeicdes sdo definidas por Ochs e Shohet (2006) como locais culturais, que ocorrem a
partir das relacbes de comensalidade entre pessoas de diferentes géneros e geracGes, no qual
aprendem, reforgam lacos, alteram o modo de agir, pensam em estar sendo persuadidos, negociam,
elogiam, ignoram ou apenas interagem com o outro. Essas relagGes cotidianas, acentuadas em
festas e rituais, fortalecem a aprendizagem cultural e a socializagdo da linguagem. Além de reforcar
as regras sociais que norteiam o comportamento global do individuo através do compartilhamento
do alimento e da prépria mesa. As préaticas de comensalidade constroem e fortalecem as identidades
culturais em decorréncia da formacdo de lacos e aprendizagem de regras sociais, por meio do
compartilhamento da mesa. (CARVALHO, 2017). Essa identidade esta ligada as redes de
significados do local e as emog¢des [memorias e sentimentos], marcando a comida ao territdrio
(FALTIN, 2019).

A alimentacdo humana juntamente com a partilha de valores do que comemaos, através da
comensalidade, impdem padrdes de comensalidade. Esses padrdes, diferentes em cada cultura, séo
regidos por regras e costumes disponiveis aos comensais, ao partilhar e distribuir de acordo com
parametros (sexo, familia, idade, status social etc.) e as maneiras a mesa (MACIEL, 2001;
FISCHLER, 2011). A comensalidade auxilia na organizagdo das regras de identidade e da
hierarquia social (incluséo e excluséo), possibilitando a identificacdo de novos valores e modos de
vida (CARNEIRO, 2005).

Ao longo do Renascimento, no final do século XVI1I nas cortes europeias, a comensalidade
nos banquetes era considerada um gesto aristocratico. Ser solicitado, escolhido e admitido nas
requintadas e luxuosas mesas delimitava os niveis sociais, principalmente, daqueles que ndo eram
admitidos para partilhar do bom gosto e do luxo (GRASSI, 2011). A mesa inclui e exclui,
estabelece distingdo social. Segundo Montandon (2011) e Pitt-Rivers (2012) nos estudos de
hospitalidade, as fun¢des simbodlicas da comensalidade nas refeiches sdo ritos de integracao.
Excluir alguém da mesa, muitas vezes é excluir da sociedade em que esta inserido.

O conceito de comensalidade transita com os de hospitalidade e convivialidade. De acordo
com Woortmann (1985), as condigdes simbdlicas e rituais da comensalidade variam de acordo com
as circunstancias, o comer no cotidiano e o comer em eventos, em casa e fora de casa, sdo

momentos com relagdes diferenciadas. Compartilhar a mesa ou a refei¢cdo & uma das principais
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formas de hospitalidade. Em diferentes culturas os momentos, espagos e formas de relagdes na
comensalidade s&o organizados em torno da partilha, de trocas e de reconhecimentos (BOUTAUD,
2011). A comensalidade faz parte da esséncia humana, do respeito e da tolerancia integrados na
hospitalidade e convivéncia. As relacdes familiares sdo sustentadas pela comensalidade, na mesa
temos o lugar de privilégio, da irmandade e da comunh&o familiar (FALTIN, 2019).

Para Benveniste (1995) e Godbout (1999), a hospitalidade é reconhecida pela forma
atenuada da dadiva, a relacéo entre dois individuos fundamenta-se na dadiva e contra dadiva com
compensatdria obrigacdo entre ambas. A hospitalidade € uma das formas mais essenciais de
socializacéo, e acima de tudo de hominizacdo (BENVENISTE, 1995). De acordo com Morrison,
Lashly e Lynch (2007) a concepcao de hospitalidade se d& pelo conjunto dos comportamentos da
base social, da reciprocidade, da mutualidade e das trocas e evoca um senso comunitario, altruista
e beneficente. A hospitalidade pode ser ofertada, de maneira independente e sobreposta, nos locais
de dominio social/cultural, privado/doméstico e comercial.

Comida compartilhada é a manifestacdo de convivialidade, portanto, depende da
sociabilidade. A convivialidade estabelece lagcos e momentos de socializagdo, interacdo ativa de
individuos em processo de aprendizagem das regras sociais. A autora conclui que a comensalidade
se constitui de hospitalidade (admissdo e acolhimento) e convivialidade (socializacéo,
sociabilidade e identidade cultural) que se alternam e coexistem em varios momentos (FALTIN,
2019). Segundo Boutaud (2011) a comensalidade pode ser compreendida como um tempo e um
espaco da hospitalidade humana. O comensal se considera hospede, na figura de convidado e de
conviva. O prazer pela companhia ao comer é o exercicio humano mais nobre (MILLON, 1999).
As préticas de comensalidade em bares e restaurantes com familiares e amigos reforca lagos e
transformam estes lugares em melhores espacos de relacdes de alteridade. Locais de congregacéo
de amizades, compartilhamento e unido de individuos e comemoracdo de acontecimentos
(SOARES, 2015).

A alimentacdo tem se tornado, junto com todos os servigos de comensalidade relacionados,
um importante elemento estratégico para o turismo, pois é um diferencial dos destinos, repleto de
identidade cultural do local (RICHARDS, 2002). Um processo marcado por valores culturais e
sociais produzidos por um grupo e suas praticas e pelas novas producbes de significados e
representacdes produzidas por outros individuos (turistas e operadores), por consequéncia gera-se

novas leituras sobre esses sistemas alimentares. As praticas alimentares sdo atrativos turisticos e
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estratégias para a divulgacdo e fortalecimento da cultura local (GIMENES-MINASSE, 2015).
Contudo, a comensalidade, constituida no interior das sociedades, cria um sistema de

comunicacdes de base intersubjetiva num campo de inter-relacionamentos (FERNANDES, 1997).
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3 PERCURSO METODOLOGICO

O planejar do caminho metodoldgico é de fundamental importancia para estruturar as trilhas
do estudo e compreender em quais das etapas estamos em um determinado momento. Pesquisa de
natureza qualitativa, desenvolvida com o uso do método de historia oral, partindo da historia de
vida. Que segundo Maanen (1979) é o estudo dos sentidos dos fenémenos do mundo social que
sdo traduzidos e expressos, atraves da reducédo da distancia entre dados e teoria, contexto e acgéo,
indicado e indicador. Na busca por entendimento de fendmenos analisados, o estudo qualitativo,
tende analisar a esséncia, as mudancas, as relacdes, as origens (TRIVINOS, 1987). Na pesquisa
qualitativa temos como base o comportamento humano dentro dos fendmenos sociais, que séo
determinados pelo tempo, local e cultura.

Nesta historia de vida, a priori analisamos de forma individual o contexto de relacdo entre
0 ator/objeto de pesquisa e as profissdes artifices, ao passo de uma correlacdo coletiva a posteriori.
Nos estudos de caso ndo podemos generalizar. Uma Unica ou varias organizagdes reais que sdo
analisadas. E o apreender na sua totalidade através de informacdes numerosas e detalhadas
(BRUYNE, JAQUES e SCHOUTHEETE, 1977). Optou-se pela historia oral através da andlise
historica de vida do chef de cozinha Rodrigo Bellora e o restaurante Valle Rustico. Foi uma decisdo
metodoldgica a narrativa do ator-estudo somada a analise de fontes informativas e documentos
para compreender a trajetoria histérica do restaurante. Foram realizadas entrevistas
semiestruturadas de forma on-line, com o objetivo de registrar as falas do ator, na ocasido o
entrevistado encontrava-se na sua casa. Através de narrativas induzidas e estimuladas, analisou-se
0s testemunhos, versoes e interpretacdes de dimensdes temporais, factuais, espaciais, consensual e
conflitosa do entrevistado a fim de construir a historia oral, além do suporte de fontes, documentos
e registros. Segundo, Delgado (2010), é o registro de depoimentos sobre a histéria vivida, e ndo
apenas, o compartilhamento da historia de vida.

Com objetivo de compreender a correlagdo entre ator/objeto de pesquisa e as profissdes
artifices e comensalidade, iniciou-se com o referencial tedrico trazendo como suporte para a analise

e posterior conclusdo, as defini¢Bes de préaticas alimentares, artifice e comensalidade.

3.1 METODOLOGIA
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A metodologia escolhida para este trabalho é a historia oral. Recurso moderno usado para
estudos, documentos e arquivamentos referentes & vida social das pessoas ou instituicdes. E a
historia do tempo passado sendo falada no tempo presente por aquele que a vivenciou. Para
promover entendimentos ou explicagdes de determinadas situacdes ou para arquivamento de
experiéncias, a historia oral deve ter um sentido pratico, ser util e dialogar com a sociedade
(MEIHY, 1998). Qualquer que for o tema, desde que sejam contemporaneos, isto &, que ainda ha
pessoas vivas que tém algo a falar sobre ele, € possivel de ser analisado na historia oral. Nesta
perspectiva € necessario que haja uma narrativa de quem vivenciou ou presenciou para informar
sobre o lugar em que se encontra ou encontrava no contexto cultural e historico. Neste tipo de
metodologia a fala dos entrevistados sdao fundamentais, mas isso ndo quer dizer que ndo se possa
confrontar com as outras fontes, documentos por exemplo, contrariando a versao atual e a
vivenciada (ALBERTI, 2004).

Na escolha da andlise é necessario de um conhecimento prévio do objeto de estudo.
Compreender quem serdo os entrevistados, quais assuntos abordados, como serdo 0s contatos e se
0 entrevistado ira se dispor a pesquisa. A escolha do método, exige uma escolha criteriosa e
justificada do entrevistado, e principalmente, se estd predisposto a falar sobre o seu passado
(ALBERTI, 2004).

A entrevista de historia de vida tem como principal interesse o préprio individuo na historia,
compreendia na trajetdria infantil até o0 momento atual, trazendo os acontecimentos e conjunturas
vividas e presenciadas, ou até mesmo, passadas para ele. Sdo inUmeras entrevistas tematicas,
algumas mais aprofundadas que outras, conforme a andlise do estudo (ALBERTI, 2004).
Entrevistas sdo fontes de informac6es que se transformam em documentos, o narrador é a voz da
histéria e o didlogo entre o narrador e o0 ouvinte gera novos dados, dentro da cronologia
estabelecida.

Como recurso metodoldgico, a histéria oral pode ser registrada através do uso de
equipamentos digitais de gravacdes de audios e/ou videos, afim de complementar e aperfeigoar o
material levantado durante a pesquisa. Os arquivos sdo mantidos e preservados pelo pesquisador
para eventuais analises posteriores, e deverdo ser atualizados quando as suas tecnologias se
tornarem obsoletas. Durante a captura dos recursos é fundamental o registro da data e do local de

onde foram feitas as gravacOes para o correto arquivamento (ALBERTI, 2004). Para Portelli
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(2016), a densidade da linguagem e também a complexidade carregam a historia e conjuntamente
a identidade dos narradores:

A oralidade, entdo, ndo é apenas o veiculo de informacdes, mas também um componente
de seu significado. A forma dialdgica e narrativa das fontes orais culmina na densidade e
na complexidade da prépria linguagem. A tonalidade e as énfases do discurso oral
carregam a histdria e a identidade dos falantes, transmitem significados que vao além da
intencdo consciente destes (PORTELLI, 2016, p. 21).

Ap0s criado os recursos audiovisuais, estes passam por um processo de transcricdo das falas
para a escrita, para que em seguida possa se fazer a andlise e discussdo do trabalho estudado.
(ALBERTI, 2004). Para Portelli (2016) a transcricdo deve ser legivel e deve demonstrar todos 0s
sentimentos do personagem na sua narrativa. Na transcricao as regras gramaticais sao arbitrarias
ao narrador e devem ser analisadas e empregadas de forma correta, ndo deixando de esquecer dos
momentos de pausa e emocao, que podem ndo serem percebidos na escrita.

A historia oral aproxima pessoas e instituicdes na vida contemporanea preocupadas com 0
registro, arquivamento e analise de documentos e testemunhos feitos por recursos modernos;
versoes e histdrias incluidas nos seguimentos populacionais, antes esquecidas, evitadas, silenciadas
ou desprezadas; e interpretagdes contemporaneas de acontecimentos manifestados pela sociedade
(MEIHY, 1998).

Foi realizada uma entrevista semiestruturada, gravada no dia trinta de margo de 2022. A
entrevista foi transcrita e autorizada pelo entrevistado de acordo com o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido, além desta fonte documental, buscou-se materiais disponiveis em meios de
comunicagdo, como entrevistas e reportagens.

O protagonismo do chef e sua relacdo com o restaurante, no qual é proprietario, foram
decisivos para seleciona-lo como entrevistado para o estudo. Através de entrevista gravada com o
ator-estudo e resgate de entrevistas anteriores encontradas em plataformas digitais oficiais,
apropriou-se destes momentos e destas falas para a construgdo do corpo da pesquisa. Em momentos
distintos esses materiais foram sendo construidos e analisados para compreender e conhecer a
histéria de vida do ator. Em analise posterior, transcreveu-se 0s materiais para registro e

arquivamento dos dados.

3.2 PROBLEMA E OBJETIVOS
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Em aproximacdo empirica e aprioristica, é possivel tragar uma correlacdo entre
teorizacOes sobre <memoria> e <comensalidade>, e 0s conceitos <cozinhar>, <praticas de
cozinha> e <oficios artifices>. Diante disso, o estudo busca responder as seguintes questdes: a)
Quais as relagdes que se estabelecem entre cozinhar e cozinheiro e o oficio artifice? b) Quais o0s
possiveis desdobramentos entre cozinha, artifice e memaria? c) Qual a interrelacdo entre a prética
artifice e comensalidade?

A partir dessas questdes apresenta-se a seguinte pergunta de pesquisa: O cozinheiro como
um oficio artifice, pela anélise do Chef de cozinha Rodrigo Bellora, fundamenta a importancia para
o desenvolvimento da hospitalidade (comensalidade) e manuten¢do da memoria local de Garibaldi-
RS, Brasil?

E possivel tracar uma correlagio entre teorizagdes sobre <memoria> [cf Halbwachs],
<comensalidade> [cf Fantin] e a <figura do artifice> [cf Sennet], para com ela / eles revisitar os
conceitos caros a gastronomia como <cozinhar> [cf Giard], <préaticas de cozinha> e <profissao
cozinheiro>, considerando o ser, o agir/fazer, o estar, o ter e o apreender do Chef Rodrigo Bellora
no espaco gastrondmico Vale Rustico em Garibaldi-RS, Brasil?

Apresenta-se como objetivo geral, considerando a questdo de pesquisa: Descrever e
analisar o cozinheiro e suas préaticas culinarias como um artifice e sua relacdo com a hospitalidade,
comensalidade e as memorias sociais e pessoais de turistas em um restaurante de Garibaldi-RS,
Brasil. E os objetivos especificos: Verificar a proximidade da profissdo de cozinheiro como uma
profissdo artifice. Compreender a relacdo corpo e mente com as praticas culinarias. Relacionar as
praticas culindrias e artifices e suas interfaces com a hospitalidade e comensalidade. Identificar as
acoes artifices do cozinhar como patriménio e memdria social. Analisar a importancia das praticas

artifices para a comensalidade de Garibaldi, Rio Grande do Sul.

3.3 COLETA DE DADOS

Seguindo o proposto pela Historia Oral, a coleta de dados se deu a partir de entrevistas e
pesquisa bibliografica do ator e objeto de pesquisa. A pesquisa empirica utiliza a coleta de dados
através da entrevista narrativa (semiestruturada) do sujeito. Sustentada pela teoria de Jovchelovitch

e Bauer (2002), que dizem que através da narrativa, as pessoas buscam através de suas lembrangas
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0s acontecidos, expdem as suas experiéncias em ordem, justificam algumas explicacdes e
relacionam os acontecimentos com a construcdo da sua vida como individuo na sociedade. As
historias tornam-se familiares e aliviam o estado intencional do narrador ao contar a sua historia,
através dos acontecimentos e sentimentos pessoais do cotidiano. A entrevista narrativa, a0 mesmo
tempo em que deixa o narrador mais livre, o contar histéria ndo é simples, e implica duas
dimensdes: a cronoldgica, para alinhar os fatos e 0s episodios, e o fato de colaborar na construgao
do enredo (JOVCHELOVITCH, BAUER, 2002).

A entrevista foi realizada, no dia 30 de marco de 2022, através de gravacdo com recurso
audiovisual, semiestruturada, seguindo o fluxo histérico e abordagens interessantes para a analise.
Apo0s, o material teve a transcri¢do de todas as falas do entrevistado a fim de manter registrado os
dados da pesquisa. A pesquisa bibliografica tem por objetivo a complementacéo de dados ao estudo

e traz possiveis informacdes ndo coletadas na entrevista.

3.4 ANALISE DE DADOS

Para apresentar os dados, serdo construidas das narrativas, categorias analiticas que
ajudardo na compreensao dos percursos e da trajetéria realizada pelo protagonista dessa historia.
Séo elas: formacédo dos habitos alimentares, relacdo com os alimentos, saberes e fazeres ancestrais,
construcdo do restaurante, preparos e pratos desenvolvidos, relacdo com a producdo local e a
organizacdo do estabelecimento, expansdo e reconhecimento do chef e sua importancia para a
cidade de Garibaldi — RS.

O interesse pelas praticas manuais e o cozinhar, aliados ao servir e compartilhar dos
alimentos sdo pontos que serdo analisados. A construcdo de memoria pessoal ao passo de uma
dindmica social tende a promover a construcdo de significados e memdrias coletivas. A
combinacédo de habitos e memarias coletivas hibridas, tendem a gerar processos socioculturais no
contexto de estruturas ou préaticas discretas, quando combinadas geram novas estruturas, objetos e
praticas (CANCLINI, 2003).

3.5 RECORTES DA PESQUISA
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A pesquisa foi realizada entre os meses de maio de 2021 e junho de 2022. Nesse periodo
foram realizadas inUmeras visitas de observacdo ao local a ser analisado, além de conversas e
entrevistas com o ator do estudo. O recorte espacial da pesquisa é delimitado a0 municipio de
Garibaldi - RS e o Vale dos Vinhedos. Local onde localiza-se o Restaurante Valle Rustico.

Localizado na Encosta Superior do Nordeste do Rio Grande do Sul, o municipio de
Garibaldi possui uma populagdo de 32.578 habitantes. A 110 quilébmetros de Porto Alegre, o
municipio integra a Regido Uva e Vinho da Serra Galcha e é uma das cidades integrantes do Vale
dos Vinhedos. Dentro da 12 Col6nia da Imigracdo Italiana do estado, é pioneira na producéo de
vinhos e espumantes de qualidade, sendo reconhecida como a Capital Brasileira do Espumante.
Sua paisagem formada por vinhedos e casarios antigos traz a bucolica e charmosa cidade um
ambiente tranquilo e acolhedor. 65% da sua economia esta baseada na industria. O turismo vem se
desenvolvendo a cada ano em funcgéo da sua producéo agricola da vitivinicultura. A combinagéo
entre o turismo e o pioneirismo na producéo de vinhos, garante a cidade o titulo de Capital Nacional
do Espumante. Tradicéo iniciada pela produgdo da familia Peterlongo, em 1913. Durante quarenta
anos o espumante Garibaldi foi o Unico produto deste tipo produzido no pais. O impulsionar do

turismo é formado pelas suas vinicolas, produtos e restaurantes (SHERER et. Al.2017).

Na Encosta do Planalto do Rio Grande do Sul, o Vale dos Vinhedos foi a primeira regido
certificada geograficamente no Brasil, tornando-se um dos principais destinos do turismo no pais
e um dos principais destinos do enoturismo latino-americano. O cultivo da vinha e a cultura do
vinho iniciaram no territorio americano — Novo Mundo - com o avango das grandes navegacoes e
a colonizacdo europeia. Pés Renascimento, a busca e a descoberta por novas culturas sdo
motivadoras para o deslocamento de grupos, incentivados pelo gran tour e o petit tour. O turismo
passa a ser uma atividade comum aos cidaddos (VALDUGA, 2012). Nesse periodo surgem as
primeiras certificacdes dos vinhos, com o objetivo de manter a qualidade e imagem do produto de
uma determinada regido. As certificacGes regionais sdo criadas através do arranjo de grupos que
buscam um controle de qualidade de seus produtos, especialidade produtiva e marca regional
(LEMOQOS, 2005).

A regido do Vale dos Vinhedos encontra-se dentro dos municipios de Garibaldi, Bento
Gongalves e Monte Belo do Sul. Com uma éarea de 81,23 km?, que foi delimitada por critérios

topoclimaticos, sendo que sua maior parcela se encontra na area rural de Bento Gongalves
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(FALCADE e MANDELLLI, 1999). Essa regido foi colonizada por imigrantes italianos a partir de
1875, grupo que iniciou a sua principal atividade de desenvolvimento territorial, a vitivinicultura.
O turismo passa a ser desenvolvido por volta dos anos de 1970, por meio de iniciativas relacionadas
ao vinho e seus aspectos territoriais (VALDUGA, 2012).

Um fator importante associado ao desenvolvimento do turismo local é a sua cultura,
expressa de diversas formas, na gastronomia, no vinho, na arquitetura, nos corais e masicas tipicas,
no sotaque dos moradores, na religiosidade, nas vestimentas, nos fils e na sua hospitalidade
familiar — no bem-receber (VALDUGA, 2012).

3.5.1 Construcéao do corpus

A construcdo do corpus, mais propriamente, decorreu da analise do livro O Artifice (2020)
do sociodlogo e historiador norte-americano Richard Sennett. Os argumentos encontrados no livro
foram analisados e, ap0s, associados as préaticas profissionais do Chef de cozinha Rodrigo Bellora
e seu restaurante Valle Rustico. Ao analisar os indicativos do livro, percebeu-se uma proximidade
com as praticas do trabalho do chef, trazendo-o para a centralidade deste exercicio de ideias, na
busca de uma compreensdo relacional com as praticas artifices p6s-modernidade. Por se tratar de
um amigo e trabalhar com o chef por um periodo, pude identificar uma certa proximidade das suas
acoes e escolhas em seu trabalho compativeis com as argumentac@es trazidas por Sennett.

O Valle Rastico € um restaurante com conceito criado pelo chef Rodrigo Bellora, chamado
Cozinha de Natureza, baseado na enogastronomia e ecogastronomia, e os principios do Slow Food
— Alimento Bom, Limpo e Justo. As preparacdes do restaurante sdo produzidas de forma a valorizar
as técnicas ancestrais, a cultura, os produtos e produtores locais, respeitando tudo o que a natureza
pode nos proporcionar na sua melhor época. O trabalho rural, em hortas e 0 manejo de animais,
sdo atividades realizadas na propriedade com o objetivo de extrair ingredientes utilizados no
estabelecimento. As visitas pela propriedade sdo realizadas para apresentar aos visitantes tudo o

que pode ser utilizado nos pratos servidos aos comensais (SHERER et. Al.2017).

As praticas ancestrais e a recuperacdo de técnicas e produtos utilizados pelos antepassados

estéo presentes no processo criativo do chef e da equipe. O estudo constante e a aplicagédo destas
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praticas sdo apresentadas em pratos com caracteristicas contemporaneas e apresentagdes
vanguardistas. Compreender a importancia da recuperacao de praticas primitivas é fundamental
para a valorizacdo da cultura de um grupo, de um local e de um tempo. Respeitar uma cultura e
todas as suas praticas, saberes e fazeres, sdo fundamentais para a construcdo de tradigdes e
identidades locais, e a gastronomia pode ser um destes indicativos. Por isso, despertou-se o

interesse de associar as préaticas de Bellora com as teoriza¢Ges de Sennet.

3.5.2 Construcéo de indicadores de analise

Partindo da analise dos argumentos trazido pelo socidlogo Sennett, identificou-se 0s seus
construtos e suas observacdes sobre as profissdes artifices pés-modernidade, presentes no livro O
artifice, escrito pelo proprio autor. Segundo ele, todos podem se tornar artifices e esta capacidade
é inata, quando treinada e estimulada, e os trabalhos manuais desenvolvidos sdo umas das
qualidades do bom cidadé&o e torna-o governante de si mesmo e respeitado publicamente. Conclui

ele que o fazer é pensar.

A construcdo argumentativa de Sennett, expressada atraves das caracteriza¢Ges necessarias
para a concepcao dos artifices foram fundamentais para o desenvolvimento dos indicadores deste
trabalho. De acordo com o sociélogo, a inquietude do profissional artifice atrelada com suas
praticas manuais, consciéncia material, instrucdo, resisténcia e ambiguidade fundamentam o seu
trabalho. Além disso, as praticas sdo concebidas atraves de uma relacdo com o meio - sua oficina,
suas ferramentas e seus maquinarios. Outros fatores fundamentais das suas a¢6es sdo a preocupacao

com a qualidade do seu trabalho e o aprimoramento de suas habilidades.

Num exercicio de palavras, observou-se que as caracteriza¢c@es acima tinham uma relacéo
com o Ser, Estar, Agir, Aprender, Ter e Proporcionar do profissional. Como se cada um dos
indicadores fossem fundamentais para a construcdo do sujeito artifice, observados no mapa mental

a sequir:
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APRENDER

TER SER

ARTIFICE

PROPORCIONAR/

ENTREGAR Sali

ESTAR

Figura 1: Mapa mental 1

Somado aos conceitos de Sennett e o exercicio de palavras, buscou-se incorporar ao
trabalho autores e ideias que complementariam o cerne de pesquisa e 0s objetivos especificos,
relacionados com o profissional artifice e o cozinheiro. No desenvolver das combinagdes e
implicagdes relacionadas a cozinha e as profissdes manuais, aproximou-se os estudos de memoria
de Halbwachs, o cotidiano do cozinheiro de Giard e a comensalidade teorizada por Faltin. No
desenrolar da construcdo teorica, a combinacdo e interrelacdo dos conceitos deu suporte para a
construcdo do trabalho.
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4. TRAJETORIA DE VIDA E A ARTESANIA DA PESQUISA

Chegou hora de construir esta trajetoria de vida, com olhar atento e médos a obra, iniciamos
pensando que a artesania se constitui no trabalho manual, mas ndo aquele puro e literal da
manualidade do trabalho, a artesania e o artesanato fundamentam-se na matéria prima e no
conhecimento, recheados de uma riqueza cultural de um determinado individuo ou local. Vamos
misturar todos os ingredientes dessa trajetdria, combinados com os ingredientes tedricos de um

artifice, para que juntos, possamos desfrutar deste saboroso prato argumentativo.

Rodrigo Magalh&es Bellora, natural da cidade de Bento Gongalves, nasceu no dia 2 de
agosto de 1985. Primogénito do médico psiquiatra Roberto Bellora e da psicanalista Martha
Magalhaes Bellora. Diferente da irmd, a médica Roberta Magalhdes Bellora, Rodrigo trilhou por
outros caminhos, fora da area médica. Aos 17 anos de idade, prestou vestibular para Medicina
Veterinaria na Universidade Federal do RS, Oceanografia na Fundagdo Universidade Rio Grande
e Turismo na Pontificia Universidade Catélica do RS. Optou pelo Gltimo curso e no ano de 2002
mudou-se para Porto Alegre. Entre 2004 e 2006, trabalhou no setor de turismo e hospitalidade no
Hotel Intercity Premium Porto Alegre, na INFRAERO — Empresa Brasileira de Infraestrutura

Aeroportuéria e no Porto Alegre Convention&Visitors Bureau.

Em julho de 2006 conclui o bacharelado em Turismo e em agosto do mesmo ano mudou-
se para Porto Seguro, na Bahia, onde passa a trabalhar como recepcionista do Resort Club Med
Trancoso. Seu primeiro contato com a gastronomia profissional surge na Bahia, onde € convidado
para auxiliar o chef de cozinha na producdo de eventos de churrasco. Ao retornar para o Rio Grande
do Sul, na metade de 2007, traz consigo a ideia de empreender. Entre 2008 e 2010, trabalha como
docente em um curso de inglés e em outro, de hospedagem. No ano de 2009 finaliza o curso de
especializacdo em Gestdo Empresarial, na Fundacdo Getulio Vargas. Seu espirito empreendedor
aguca a ideia de projetar um novo negocio na propriedade rural da familia, no Vale dos Vinhedos.

Foram varias as tentativas, com projetos no turismo de aventura e hospedagem.

Com o passar do tempo, percebe a necessidade de se qualificar na area da gastronomia, para
atender seus clientes e por acreditar ter potencial nessa area. Forma-se cozinheiro em cursos do
SENAC e da UCS/ICIF nos anos de 2010 e 2013. No inicio da segunda década dos anos 2000, o
projeto Valle Rustico comeca a tomar forma. O restaurante abre com uma proposta diferenciada
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na regido e passa a ganhar um olhar de destaque no cenario regional e nacional ao longo dos anos.
Neste meio tempo, Rodrigo atuava como chef de cozinha, administrador e agricultor em sua
propriedade e em outras atividades externas, como docente em universidades e cursos
profissionalizantes, além de atuar como membro, desempenhou diversos cargos em associacgdes e
sindicatos relacionados ao Turismo e Gastronomia. Essa longa trajetdria gerou um reconhecimento
no pais e exterior, sendo chamado para aulas, palestras, cursos e como representante do Slow Food

local.

Esta breve apresentacdo, serda confrontada com as analises de videos disponiveis e
entrevistas, e articulard com os construtos artifices identificados e desenvolvidos nesta dissertacao

com base na pesquisa bibliogréfica.

APRENDER

TER \ SER

ARTIFICE

PROPORCIONAR/
ENTREGAR Ak

/

/ ESTAR

Figura 2: Mapa mental 2
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Retomando o mapa mental, pds pesquisa bibliogréafica, identificou-se nos estudos sobre
Préticas alimentares e Comensalidade uma aproximagdo com os construtos do Artifice,
apresentados no mapa mental 2. No decorrer das andlises, busca-se identificar a correlacdo das

categorias com a histéria de vida do ator-objeto.

[...] 0 ato de comer talvez seja a relacdo mais ancestral de como a gente realmente
era animal, assim né... mesmo o mundo digital e virtual que a gente vive hoje...
comer lembra que somos animais. Para mim, talvez seja necessario resgatar
isso...talvez, antigos saberes e sabores que se perderam.... € a gente os recoloca
em uso... e eu entendo que a maneira mais legal de colocar eles em uso, ndo é
colocar eles de uma maneira simples e popular. Se a gente desse holofote para
uma coisa que ja era simples e popular, que era desmerecida, colocando-a em
um prato legal...fazer uma preparacdo com sabor bom...com certeza vai dar uma
outra visdo para esse produto... e a gente acaba vivendo em um mundo muito
louco, onde a gente estd buscando alimento cada vez mais rapido e ndo o
melhor... se alimentar de uma maneira mais pratica, que eu possa botar no micro-
ondas... e ndo a mais saborosa. A gente acaba entrando no mundo do super e
ultra processado e industrializado, se distanciando completamente do frescor do
alimento, da simplicidade de sabor [...] (- Entrevista com o0 Chef Rodrigo Bellora,
Garibaldi, concedida ao autor em 30 mar. 2022).

Inicio esta analise de trajetdria de vida, do Chef de cozinha Rodrigo Bellora, com esta fala
do préprio ator-objeto, transcrita de um trecho do video documental Cozinha de Natureza —
Rodrigo Bellora, publicado no dia 11 de junho de 2021 e disponivel no canal do Youtube do
restaurante Valle Rustico, traz um pouco das suas inquietudes em relacdo aos cuidados com 0s

ingredientes e a alimentacdo na atualidade, que estdo suscetiveis a inseguranca alimentar.

4.1. 0 APRENDER ARTIFICE - INSTRUCAO E HABILIDADE

O antropdlogo Richard Sennet traz em suas teorias 0s principios da Instrugdo e da
Habilidade. No desenvolver da pesquisa, identificamos que esses principios compde o construto
do APRENDER artifice. A habilidade e a instrucéo estdo diretamente ligadas ao conhecimento
adquirido, atraves de técnicas, aprimoramentos e compartilhamentos, sendo referenciado no estudo

da alimentacdo como os saberes e fazeres.



58

Meus pais trabalhavam demais, entdo, desde muito pequeno ja gostava de
cozinhar, mas no fim de semana a gente fazia muita coisa, néee. Minha méae
sempre deixava comida pronta para a semana, entdo deixava feijdo para semana
inteira, fazia bolachinha, biscoito[...]*

“Tirar uma crianca da cozinha é condena-la a um exilio que afasta de sonhos que jamais
conhecera”. Essa frase do filésofo Gaston Bachelard ¢ citada por De Certeau (1996) e traduz a
importancia da cozinha, essencial na aprendizagem motora e sensorial. De Certeau finaliza: “Feliz
o0 homem que, em crianga, ‘ficava em volta’ da cozinheira da casa” (DE CERTEAU, 1996). Todo

mundo pode desenvolver habilidades, testar limites e ver o mundo através do brincar.

O “gosto de infancia” ¢ uma viagem no tempo através das sensagdes vivenciadas (sentir
cheiro, imagens e sons caracteristicos). E um retroceder, uma volta ao lugar, lembrando de pessoas,
palavras e gestos (REINHARDT, 2006). Através dos alimentos, temos experiéncias sensoriais que
retomam a lembrancas, historias, sentimentos, lugares e momentos no tempo. Formadas por
memorias coletivas e experiéncias compartilhadas por geracées (CHOO, 2004). No caso do chef
Rodrigo, a compreenséo das vivéncias presenciadas ao longo da infancia foram fundamentais para

0 reconhecimento e compreenséo para as a¢oes atuais.

As experiéncias de vida e as rela¢fes sociais sdo fundamentais para o desenvolvimento dos
saberes e fazeres, e a construcdo destes conhecimentos podem surgir muito antes do que o artifice
imagina. Este trecho da entrevista, corrobora com o que Sennet relata sobre o desenvolvimento das
habilidades. As brincadeiras infantis sdo experiéncias que irdo inspirar o ritmo da rotina da
habilidade artesanal. O saber brincar bem fortalece os atos mentais simples, especifica fatos e
promove 0 questionamento na medida em que uma atividade artesanal altamente refinada e
complexa surja para uma crianca. O simples ato de produzir um biscoito é carregado destes
principios. A rotina, como foi dita anteriormente, fundamenta as habilidades. O fazer repetitivo
condiciona a técnica e fortalece a pratica, por mais simples que possa parecer. O envolvimento
repetitivo promove a sofisticacdo e o aprimoramento (SENNETT, 2020). No trecho abaixo, temos

a confirmacao.

A gente nunca podia comer, sei |4, coisas assim, simbolos dessa época, né,
refrigerante. Eu ndo podia tomar refrigerante, s6 fim de semana, tudo era muito...
eu sempre gostei de comer muito, né? Euuu, eu até hoje, como muito e sempre
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gostei de comer bem. Entdo eu cozinhava muito porque eu tinha muita fome, né?
(risos). Eu tinha vontade de comer, entéo eu usava muitas coisas [...]*

A capacidade humana de fazer coisas, nos diferencia, mas sobretudo revela aquilo que
compartilhamos. Os talentos compartilhados, promovem o aprendizado, desenvolvem a autonomia
e geram bons cidad&dos no convivio com outros. O conhecimento compartilhado através de acGes é
recheado de significados. Uma técnica aprendida € um processo longo, formado por questdes
culturais e préticas de treino propria. As referéncias sdo fundamentais no desenvolvimento da
técnica (SENNET, 2020).

Minha vé eu peguei muito pouco cozinhando, uma v que morou em Bento, mas
ela morreu quando eu era muito novo. Ent&o, sim, € me lembro de lance da gente
na cozinha dela e fazendo algumas coisas, mas muito pouco. Muito do cozinhar
eu vi da minha mée mesmo. Eu acho que a grande relacéo de cozinha que eu
tinha era com ela. Ela sempre cozinhou muito bem assim, muito intuitiva, né.
Claro, nada de profissional. Mas com poder intuitivo, sempre cozinhava muito
bem. Minha mé&e é mineira, entdo eu tenho essa, néée, essa relacdo de cozinha,
de sempre, assim, de gostar daquelas coisas [...]*

O longo processo de aprendizado da técnica, pode ser intuitivo, sendo desenvolvido por
uma necessidade, e que no decorrer do processo de repeticdo promove autocriticas, revelando uma

desconfiancga do proprio talento e da criatividade espontanea (SENNETT, 2020).

Eee, e no mesmo lado a relagio com o churrasco, que sempre era muito legal.
Masss, ndo tem uma coisa assim que seja muito iconica, sabe, com isso? N&o sei.
Se eu gostava nessa assim, nessa época de adolescente, gostava muito de
cozinhar. Eee essa coisa da fome, chegava. !

Além da necessidade de alimentar-se, norteadora como impulso inicial, o que foi vivenciado

permanece na memoria de Bellora, mesmo que de forma intuitiva.

A ac0es vistas e vividas sdo questdes emocionais vagas, mas que inspiram confianga no
desenvolver de uma ideia, gesto ou ato. O pensamento livre alinhado com simpatia e preensédo de
um instrutor, fortalecem o aprender. A gastronomia é uma narrativa com inicio (ingredientes), meio

(técnicas) e fim (prato pronto para consumir). Sem a “mao na massa” essa narrativa perde sentido,
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mas ndo pela técnica propriamente dita, mas sim, pelos intersticios que revelam a esséncia do ato
(acBes, movimentos, sensacOes e experiéncias vividas), a alma do cozinhar. O artifice necessita de
referéncias e instrucdes, mas também possui um alto grau de capacitacédo, sustentados por questbes
culturais e registros historicos. Os livros de receitas, poderosas fontes de informagdes, auxiliam no
caminhar do aprendizado artifice. A linguagem de orientagdo pode tornar mais concreto e claro o
processo, a medida que os conhecimentos vivenciados se tornam conhecimentos tacitos, emergindo
a superficie da consciéncia um conhecimento 6bvio e habitual, aparentando uma simplicidade e
naturalidade (SENNETT, 2020).

[...] Entrevistador: Tu tiveste contato ou ainda tem cadernos de receitas da
familia, da mae, da avé, que ta contigo ou que tu tens acesso?

Rodrigo: Tenho, tenho, tenho. Tenho varios, e alguns usei muito, eeee... outros
até assim, livros que a minha mée usava muito, sabe? De cozinha mineira, assim
que era sua base da receita. Livro bem antigo que a gréfica, que tem outro tipo
de grafia, eee enfim. Tem, tem estudo, usei muito. No come¢o era muito essa coisa
da familia, né! [...]

Os registros, formai ou informais, séo fontes de pesquisa e garantem aquele conhecimento,
uma espécie de salvaguarda, mesmo que nas entrelinhas da receita estejam acdes vistas e
memorizadas da pratica vivenciada. O “saber fazer” ¢ aprendido pelas agdes do passado. As
memorias culturais sdo importantes fontes de ensino-aprendizagem e auxiliam na formacao dos
sujeitos criativos, na preservacdo dos bens materiais e imateriais, além de fazer a aproximacdo de
culturas, reducdo de preconceitos e a promoc¢éao de uma melhor convivéncia (LISBOA, 2015). Ter
um conhecimento amplo sobre 0 mundo garante ao artifice uma afirmacédo do seu trabalho. Em
contrapartida da globalizacéo e das tendéncias de homogeneizagdo garantem uma reafirmacao da

sua prépria identidade.

Meu pai € psiquiatra e minha mée é psicéloga, é psicanalista. Entdo, assim, ndo
tinha muita relagdo. Claro que o sonho deles era que eu fizesse Medicina, e que
eu seguisse isso, mas nunca também, assim, como um sonho, ndo como uma
obrigac&o. Assim, a gente foi criado, ouvindo Freud. Eu lembro da gente indo
viajar e meus pais lendo Freud no carro... Assim era nossa [...] leituras de
crianca. Entao, eles esperaram muito. Eu fui criado vendo eles trabalhando, né?
Isso pra mim sempre foi, né, ndo uma regra, foi uma maneira de entender ... E ai
eu termino a escola e vou para Porto Alegre. Eu tinha 17 anos, e vou fazer o
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Turismo na PUC, comego a faculdade, né?! Nao sabia muito bem, se era isso que
eu queria, tive algumas duvidas no decorrer da faculdade. No continua ou ndo
continua, mas era ao mesmo o tempo uma faculdade ... As vezes me preocupava,
se realmente ela me entregava. Eu me preocupava naquela época, que eu ndo ia
ser ninguém, que eu ia dar em nada. Por outro lado, ela me dava uma visao muito
grande do mundo, porque eu tinha aula de Histdria, tinha aula de Geografia, de
Sociologia, de Matematica, de enfim, de Alimentos e Bebidas, enfim, cara, era
muito geral, era muito amplo, de Economia, de Administracéo, de Direito... Mas
isso gerou também no fim, né, me deu uma coisa muito boa, que era de conhecer
um pouco de tudo. De ter estudado um pouco de cada matéria... Ai, numa das
crises que eu tive, comeco a me tratar ...t

Apds passar um tempo trabalhando com Turismo na Bahia, Rodrigo retorna para o Rio
Grande do Sul trazendo novos objetivos e inquietacdes. Nesse breve periodo de trabalho por I3,
teve o seu primeiro contato profissional com a cozinha, mas o espirito empreendedor falou mais

alto naquele momento.

Entdo eu achei que podia seguir para uma area que eu gostava, que era gestao
empresarial. Que eu achava, né, eu podia me dar bem nisso. E eu vou para isso.
Termina que nesse momento, cara, eu dava, eu me virava nos 30, assim, eu dava
aula de inglés para ganhar dinheiro, dava aula no Senac, no curso de Guia de
Turismo... Comecei a dar aula, ndo € isso. Acho que eu dava aula no Guia, passei
uns anos ali, mas enfim, mais ou menos isso. Dei muita aula de inglés pra minha
sobrevivéncia [...]*

Apbs o curso de especializagdo em Gestdo Empresarial, acontece nova aproximacao a
cozinha. Por necessidade no projeto em que estava implementando, obrigou-se a buscar maior
conhecimento. Compreender a necessidade de aprofundamento fortalece o Principio de Instrucéo.
Consulta um especialista sanando as duvidas, torna-se mais eficaz o conhecimento falado do que a
palavra escrita. O didlogo estimula o aprendizado, tornando-se mais efetivo. A busca por instrucdo
gestual, movimentacao e demonstracdo é a linguagem que orienta o cozinhar e desperta a confianca
do aprendiz (SENNETT, 2020).

E ai, me inscrevi estdo no Senac, faco o cozinheiro Senac, e, enfim, vou me
apaixonando pela cozinha, vou me conectando cada vez mais, vou fazendo,
construo um pedacgo da cozinha, e vou descobrindo esse caminho. Assim, tudo
muito simples, era tudo muito, né, informal, mas que criasse essas coisas das
pizzas, as pizzas ficam super famosas. Era 0 menu degustacédo de pizzas?! Eu
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tinha bastante coisa, bem na mesma ideia que a gente segue no menu. Assim, tinha
bastante coisa legal, com validade, mas em pouca quantidade porque néo ia fazer
um grande prato de uma coisa s6. Entdo eu achava legal apresentar um
pouquinho para cada um, fazer umas pizzas, dependendo do nimero de pessoas
L]

4.2. O SER ARTIFICE — CONSCIENCIA E RESISTENCIA

O construto SER artifice foi compreendido pela andlise dos principios da Consciéncia
material e da Resisténcia e Ambiguidade. Sennett (2020) discorre sobre essas questfes que
envolvem o engajamento e a obsessao do trabalhador artifice, além da autenticidade e criatividade

presentes nas suas produgcdes.

E, entdo, terminando a faculdade, eu fui morar na Bahia, né?! Fui para morar la
para trabalhar com um turismo, muito mais como viagem, com trafic, que era
como chamava a parte do pessoal. E me conecto mais com a comida e comecgo a
descobrir pessoas, fico muito amigo de um chefe italiano, de um chefe francés...
Quando Vvé, estou fazendo churrasco, ja na beira da praia. E assim, de alguma
maneira, também estou me relacionado, mas ainda para mim, sempre como um
hobby, apesar de eu gostar muito, ndo via isso como um projeto de vida. E ai eu
volto, vou para o ambiente, assim, empresarial.

Em um breve periodo de autocompreensdo, Rodrigo vai construindo novos saberes, que
serdo fundamentais para a sua trajetoria na cozinha. Da inicio a projetos de turismo de aventura e
ao longo do processo percebe a necessidade de um outro servigo, a alimentacao, para atender esses

turistas.

Enfrentar as dificuldades e imprecisdes e lidar com as reconfiguracfes de problemas faz
parte do cotidiano artifice. Compreender e aceitar € uma tarefa nada facil, envolve uma resisténcia
e uma certa ambiguidade entre a motivacédo e a obsessdo pelo trabalho. Deixar marcas passa a ser
uma virtude do artifice. Na medida em que adquire consciéncia sobre os materiais usados, ele

comeca a adquirir e a desenvolver habilidades fisicas especificas para fazé-los (SENNETT, 2020).

E a coisa comega a evoluir. Eu comego também a ter que testar outras coisas,
fazendo noites diferentes, com pratos diferentes e comego a me conectar cada vez
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mais com o ingrediente, entendendo a importancia que ele tinha dentro da
cozinha e que ndo era tanta técnica, né? E sim, a importancia de ter o ingrediente
certo, ingrediente legal. E ai, vai se descobrindo... A gente ai, na histéria do
restaurante, eu passo por diversos momentos assim, que comega a acontecer...!

A entrega de um servico ou produto de qualidade sempre esteve a frente das suas operacdes
de Bellora, mesmo que em processo de adaptagdo ou inicio de um novo projeto. O desejo de um
trabalho bem executado e o prazer pelo bem-feito traz a diferenciacdo do artifice em relacdo ao
artesdo. O padréo de qualidade do trabalho estd mais préximo da concepcao do que da execucao.
Ao passo da historia, quando se diferenciou a arte do artesanato no Renascimento, alterou-se a
relacdo social em funcdo da tecnologia e a autoridade tornou-se um conceito problemético dentro
das oficinas. Os aspirantes artifices passam a ser desvalorizados, ignorados ou mal compreendidos
pelas institui¢bes sociais. A fé no trabalho e o envolvimento pelos materiais sdo sustentados pela
consciéncia material do artifice (SENNETT, 2020).

Faco o curso do Senac e os cursos do ICIF (Escola italiana de cozinha italiana),
né, faco ali. Tem as oportunidades de ir para Italia, comego a entender que aquilo
gue eu acreditava que era conexdo com o ingrediente, era realmente muito
importante. Entédo os professores, muito legais 14, mais chiques e tal. E assim, o
objetivo deles era ter o melhor ingrediente, né?! E essa coisa de descoberta, da
valorizacéo do local...t

Ao longo do processo de desenvolvimento profissional, o chef vai despertando o interesse
e compreendendo a importancia dos materiais — insumos — que vai utilizar em seu trabalho. Mais
tarde, essa relacdo ganha um sentido e constitui um conceito criado pelo proprio Rodrigo, chamado
Cozinha de Natureza. Nessa construcdo, compreende que o ingrediente disponibilizado naguele
momento pela natureza € o ideal para ser utilizado, dentro da sua sazonalidade e respeitando o que

a natureza quer disponibilizar naquele momento, como nutrientes e vitaminas.

O terreno da consciéncia material revela a relacdo de curiosidade frente ao material que
dispde, no esforco por um trabalho de qualidade. O engajamento do artifice pelos materiais € um
estimulo completo. O entendimento e a observagdo tém valor sobre a agdo. A consciéncia material

€ um sentimento proprio, muitas vezes mais importante que a execucdo (SENNETT, 2020).
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Enfim, tantas coisas que eu acho que sdo, algumas recordac6es do lado do meu
pai, assim, meus tios, todos ai o contrario, sdo da Campanha, né. Meu av0 era
argentino de uma outra linhagem de italianos [,,,] Meu avd veio da Italia, é
italiano do norte... Do norte ndo, da Lombardi, ali de da regido de Mildo, né?! E
veio para a Argentina, junto com uma outra leva de imigrantes, e da Argentina
ele foi subindo. E ai, meu pai ja nasce no Brasil. E ai, com 2 anos, quando meu
pai tinha 2 anos, meu vd morreu. E ai meu pai é criado por varios parentes. E
minha avé nunca tinha trabalhado na vida. Entdo, ndo sabendo como que ia
alimentar as criancgas. Eu sei 0 que ele era querido por varias pessoas, € hoje,
tenho tipo uma grande familia, que mora l& para esse lado do Chui, que tem essa
relacdo com a carne, né!? Entéo, tem esse lado argentino. Parte deles moravam
no Uruguai. Parte deles ficou nessa fronteira que ia de Santa Vitéria do Palmar
e Chui e depois vieram alguns para Pelotas, para estudar. E entdo, assim, eu
sempre vi meus tios desse lado assando carne, tendo essa relacdo com cordeiros
e tudo mais. Ent&o isso cria essa outra relagdo...t

A relagdo com os ingredientes tem um valor de meméria para o artifice e podemaos justificar
com a relacdo de atribuicdes de qualidades da ética humana — honestidade, modéstia, virtude — em
gue os materiais aumentam a nossa propria consciéncia sobre eles proprios, damos valor e nédo
temos como explicar (SENNETT, 2020). O individuo atribui importancia por aquilo que algo
representa para ele préprio, sem precisar criar um discurso para legitimar sua significancia social.
Os vestigios do passado ganham valor quando sdo dados pelas memorias individuais, a memoria
gustativa é uma dessas formas (CORCAO, 1994). Dado na forma de memdria, os individuos
passam a ser os guardifes da memdria da cultura, através da utilizagdo de documentos e utensilios
e na comunicagdo com os mais velhos tém-se o fortalecimento dos fendmenos historicos,
socioculturais, econdmicos, emocionais, sensoriais e espirituais de familias, grupos ou de uma
sociedade (BOSI, 1994).

As vezes saia de noite e voltava, chegava tarde, ia fazer uns filéz&o e fazer umas
carnes inteira, sabe, assim, tipo pra galera que chegava junto, minha irma e ndo
sei 0 que. E entdo, sempre foi assim, de estar fazendo comida para todo mundo,
sabe. Durante a adolescéncia, isso chegou a ficar chato, assim por tudo, tudo era
eu. Toda vez que tinha que fazer uma coisa era .... Eu cheguei me sentir mal, na
adolescéncia, precisava de um apoio, quase, quase adulto, assim. E por isso que
tudo que fosse acontecer era eu, eu tinha que organizar, eu tinha que ir no
mercado comprar, tinha que ir 14 e fazer, sabe, e, putz, que saco isso, ndo aguento
mais. E ai, quando isso virou profissao, ai mais ainda, eu disse chega, cara! Ou
me paga para fazer isso ou eu ndo faco mais. Entdo, tem até esse momento, de
tudo que vai antes de virar restaurante...!
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O prazer por cozinhar ou produzir algo sdo necessarios para a correta entrega, nesse
momento o chef passa por um processo de compreensdo sobre o seu trabalho e de como as outras
pessoas viriam essa atividade. A tendéncia de suportar e resistir as dificuldades também fazem
parte da construcdo do ser artifice. Seguir uma recomendacéo e transforma-la em habilidades sao
atitudes pautadas na resisténcia. Muitas vezes a resisténcia precede a vontade. H4 formas de
resisténcia diferentes para o profissional artifice, pode ser algo que blogueia o percurso ou as
préprias dificuldades criadas pelo proprio profissional (SENNETT, 2020).

Entrevistador: Como foi a aceita¢cdo familiar em relacdo ao principio de sua
trajetoria na cozinha profissional? Pai, mae, que que eles pensavam sobre isso?

Rodrigo: E, na verdade, quando eu venho para c4, cara, todo mundo assim, desde
amigos e... eu ndo vou dizer que ndo me apoiaram. Nao, bem pelo contrario, me
apoiaram horrores. Mas todo mundo achou que eu tava bem louco, assim, que eu
estava literalmente pirando. Meus amigos falavam assim: agora, pirou de vez,
né? Sempre achavam eu meio louquinho, mas assim, agora foi de vez, e tava no
meio do mato, diz que tem um restaurante, estd cozinhando, e va, enfim. Entao.
Mas a minha familia me apoiou. Claro que eu via, né? Tu vé e ouve eles falando
em off, entre eles né? Bah, vocé ndo vai dar certo. Mas sabe, 0 meu primeiro
contador ndo quis abrir a empresa para mim porque ele disse que isso jamais iria
acontecer. Assim, tipo ndo quero saber, estou te pagando para abrir empresa!
N&o, ndo, ndo. Isso eu néo vou fazer contigo, porgue isso jamais vai acontecer.
Era esse tipo de... de reagdo, do tipo...sério? Tu vai gastar todo o dinheiro, tua
energia, tudo nisso?!

Como podemos ver, a resisténcia pelo trabalho esteve presente no inicio de sua trajetoria.
Como se a sociedade estivesse julgando negativamente aquela atividade. A frustracdo muitas vezes
leva a desisténcia. Para o artifice, existem trés formas de resistir & um problema. Primeiro,
reconfigurar o problema em outros termos, capaz de promover saltos de imaginacdo ou outro
protagonismo. Segundo, reajustar o proprio comportamento, com paciéncia necessaria para
persistir ao trabalho frustrante se ele permanecer por mais tempo que o esperado. E o terceiro,
depende da identificacdo com os elementos mais indulgentes (com a resisténcia), reorientando as
expectativas e revendo a estimativa. Essa ultima, é uma identificacdo seletiva, menor que o desafio

maior, parecendo menos importante (SENNETT, 2020).
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E, eu acho que isso é bem legal porque eu...eu comecei a perceber desde cedo de
que dentro das habilidades de um... E cara, talvez seja até mais do que um
cozinheiro, assim, de um... de um chefe, de um lider, né, que eu meio que fui
colocado nisso muito cedo. E, eu comecei a entender que coisas que eu tinha feito
antes, seja 14 daquela faculdade de Turismo, eu tinha estudado bastante
economia, estudado bastante administracao, estudado fatos historicos, estudado
cultura, estudado museologia, né! O quanto aquilo me deu... me deu capacidade
de entender o mundo, né. Porque a faculdade, assim, na gestdo, me deu a
capacidade de gerenciar e eu percebia que muitos restaurantes morriam,
porque... porque ndo fazia comida boa, faziam comida 6tima, mas vamos ver o
gerenciar ainda que vocé estava a entender que era importante esse processo
também, né? De saber gerenciar ndo s6 o dinheiro, mas de gerenciar 0s insumos,
de gerenciar a energia que a gente gastava na hora certa ou ndo, né? Gastar
muita energia na hora errada.t

O progresso se da no desenvolvimento de uma capacitacdo, diferenciando-se do artesanato
onde as pessoas efetivamente melhoram, no artifice esse processo ndo € linear. Construido na
irregularidade ou através de atalhos (SENNETT, 2020). O conhecimento multiplo traz uma

amplitude para a constituicao do trabalho do ser artifice.

Entrevistador: Quanto a resisténcia do seu trabalho, tu achas que é o caminho
para os proximos passos? Vais manter essas caracteristicas ou vai partir para
outro momento, com uma tecnologia melhor, técnicas mais avangadas?

Rodrigo: Tché, nem sei muito bem, mas (risos) ndo sei te dizer. Mas a gente
sempre pensa, cara, a gente sempre quer a tecnologia, mas tem coisas que nao
entram, é tipo assim, a gente até hoje ndo tem 14 o sous vide. Tem coisas que eu
acho que ndo se relacionam com o que a gente faz, filosoficamente. Isso é
mantido, ndo é?! Agora estava fazendo a cozinha de uma operacéo nova e, cara,
minha ideia era colocar um forno turbo, porque, né, a gente viu que € isso que a
gente usa, de um forno combinado, né. O calor, a turbina e mal jogar um jatinho
ali se for preciso. Entdo, quer que essa reproducdo do que a gente ja fazia no
forno a lenha. Que a histdria toda comeca com um forno a lenha na rua, pegando
chuva, sol né, e as vezes deu mesmo pegando chuva e o forno também, forno de
anti umidade trabalhava diferente. Entéo, sim, acho que a ideia é manter essas
coisas, ndo é s6 a gente. Cada vez mais acho que se reaproxima disso do que se
distancia disso. E até ter mais, ndo que a gente tenha muita gente trabalhando,
até tem, mas, ndo que a gente imagina que vai ter muita gente trabalhando. Mas
tem outras pessoas, né?t

Outra grande preocupacdo do chef é de como seu trabalho é desenvolvido, quais 0s

equipamentos sdo necessarios e 0 que vai promover um desgaste desnecessarios. Essas questdes
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sdo vistas como norteadoras dentro da sua filosofia da Cozinha de Natureza, que tem como
premissas a sustentabilidade, técnicas primitivas e a cultura local. A resisténcia pelo trabalho
também pode ser vista pelo olhar da resisténcia material, pelos equipamentos e utensilios, insumos,
técnicas e conceitos, muitas vezes ligados a tecnologia e a contemporaneidade. Para o artifice os
recursos nem sempre sao utilizados da mesma forma, mas eles podem melhorar, na exploracéo de
possibilidades (SENNETT, 2020).

Entrevistador: E 0 que te motiva mais? Assim, a cada momento vocé tem uma
motivagdo nova ou ndo? Como Vvés isso?

Rodrigo: Cara, eu sempre sou, eu brinco com as equipes la, que eles tém que ser
automotivados, né!? A gente fala isso bastante, nossa!... N&o € ficar esperando
que vai vir alguém de cima toda vez, passar a mao na cabeca e dizer quando esta
bonito o teu trabalho. Talvez ndo vai ser nesse time assim, né? A gente tem até
dificuldade de fazer isso. Entdo, eu sempre fui um cara muito alto motivado e eu
acordo todo dia no 380, assim, com todo 0 gas que eu estou afim de trabalhar, de
viver, de fazer as coisas. Entdo, com isso eu tive um problema para mim, porque
se eu dependesse sO dessa minha vontade, né, eu enlougueceria todo mundo.
Entéo, muitas vezes eu tive que me frear, ou as pessoas me freiam para a gente
poder, enfim, segurar né? Mas, a vontade de crescer, de continuar empreendendo
e fazendo outros negécios é muito ligada nas pessoas que a gente tem, né? Entao,
se eu percebo que tem pessoas muito boas, eles vao continuar com a gente sé se
eles tiverem oportunidade. Entdo, se ele n&o tiver mais oportunidade, em algum
momento ele desiste. Mas também, com uma geragao que a gente vive, né? Eles
ndo estdo a fim de esperar... Acho que as coisas mudaram em velocidade a
capacidade de buscar informac&o, e de se conectar com uma profissdo. Entéo, os
tempos mudaram... Eu acho que a forma que eu tento hoje de manter eles, né,
também com essa missdo, com essa vontade que eu sei, percebendo essa
possibilidade, esta crescendo, né? E também esta fazendo outros negécios, né? E
gue normalmente se complementem, né? De uma maneira ou outra, todos 0s
negocios que a gente tem hoje se complementam. Eu me lembro direitinho quando
falava sobre o Guaraipo, ficava pensando, pd, se a gente estivesse trés
restaurantes, devia comprar um boi inteiro, porque o que eu ndo uso de corte
primeiro aqui, eu uso para fazer hambdrguer 14, ndo uso 14 e, bom, sobrou um
monte de osso para fazer o demi glace e eu posso tirar. E isso para mim era muito
legal, era muito motivador, né, de pensar quantos porcos a gente comprou inteiro,
né? Sei 14, cara, nessa historia ja sdo mais de 200, sei 4. E € um pouco isso, essa
ideia dos neg6cios também se complementarem agora.t

Como podemos analisar, uma forma de motivacdo do seu trabalho esta associada a proprias
acOes e materiais que sdo utilizados. Os desafios atuais de como motivar a equipe esta centrado na
dificuldade de como integrar os outros ao processo de acordo com as suas filosofias. Para Sennett

(2020), a motivagao pelo trabalho artifice tem uma importancia maior que o talento na consumagéo



68

da habilidade artesanal. O fato de possibilitar ao artifice a capacidade de localizagdo,
questionamento e abertura dos problemas no trabalho, garante a ele um autocontrole. Entretanto, a
motivacdo é dada pela ma gestdo emocional do impulso na hora de realizar um bom trabalho.
Utilizar dessa motivacdo de impulso, para conduzir uma equipe, a partir do engajamento, garante

uma autenticidade no seu trabalho. E esse trabalho sempre tera a “presenga” do artifice.

E chegar também numa entrega mais legal. E propiciar novos desafios. Assim,
para a equipe e manter essas equipes, sinto assim, as vezes... Eu no tive essa
mesma oportunidade, sabes, tdo legal, uma galera nova que trabalha com a gente
hoje, e que é fora da curva, também. Acho que pela idade deles, gostam de se
divertir, e fazem as suas festas e tal. Mas cara, todo sabado de noite estdo
trabalhando, todo domingo estéo trabalhando. Pegam junto, ndo tem tempo ruim,
sabe? N&o tém medo de trabalhar, enfim, entdo isso € muito lindo. Eu também
pensava isso quando varios amigos meus estavam se divertindo, eu estava fazendo
outras coisas, ndo que eu ndo tivesse me divertindo, mas era o meu jeito, né?
Entéo, acho que € legal de a gente perceber que a gente encontrou varias pessoas
desse jeito também. N&o é que se dedicam, que sabe que ndo estdo pensando se
estou perdendo minha vida, ou néo, porque eu estou na balada, e ndo sei 0 que
4. N&o cara, pensa que estou ganhando a vida, sabe? Eu estou conquistando
coisas muito legais. Eu estou chegando mais perto de onde eu quero chegar, de
onde eu sempre sonhei, né? Entdo, sim, sdo pessoas com muita ambicdo, né? E
para suprir também acho que esses desejos da gente, ficamos fazendo isso a novos
negocios para botar eles por mais desafios com mais, né, evoluindo as suas
estratégias das suas formas de pensar nas suas capacidades também, enfim...1

A motivacdo alinhada com o engajamento promove um reconhecimento do mundo material
e isso influéncia nas ideias, promove a criatividade. O que pode acontecer, essa motivacdo
transformar-se em obsessao. Neste processo, o “perfeccionismo” ndo pode pressupor a turbuléncia
intima do artifice, promovendo uma competi¢do consigo mesmo. Quando o artifice comeca a
perceber que a informalidade do esboco, o valor positivo as limita¢fes e contingéncias, aceitacao
das incompletudes, reclusdo de algo ndo concluido e o aprendizado na identificacdo dos seus
limites, apresenta-se na rotina, tem-se a obsessédo na medida, uma forma positiva da obsesséo do
trabalho artesanal. Esse turbilhdo intimo é aliviado pelo ritmo do trabalho constante, além de lidar
com dificuldades e imprecisdes, enfrentar e reconfigurar problemas, temos a promocdo do
equilibrio (SENNETT, 2020).

Entrevistador: Primeiro, 0 que te inspira hoje em continuar a ser cozinheiro e
empreender na area da gastronomia?
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Rodrigo: Cara, eu ndo sei se seria cliché ou se é verdade, mas eu sempre falei
gue 0 eu me inspirava era a natureza. Eu ja ndo sei mais o0 quanto isso é minha
inspiracao de... de disponibilidade né. Acho que tem que receber coisas, entdo
essas coisas, lembrar de outras inspiracfes, né? Entdo, ndo sei o que... que
realmente a inspiracdo do que. Mas... sei l4. (risos). Me pergunta de novo.

Entrevistador: O que te inspira a cozinhar e a continuar os negocios?

Rodrigo: E, cozinhar, bom... cada vez menos, né? Eu acho que mais me inspira a
cozinhar s&o os meus filhos, né (risos), é a minha familia, é fazer coisas aqui. E,
acho que sdo novos desafios também, sdo novos momentos, entdo alguma coisa
assim. Mas, cara, sempre fale isso assim, né. Essa expressdo pra mim € a
natureza, sabe, o simples fato dela, que te da coisas certas nas horas certas, dela
ensinar a comer naquele momento, né, respeitar essa relagdo. Essa coisa assim,
de fazer parte da natureza, né? Tipo, ndo se sentir tdo a parte, nem tao superior,
nem nada disso, né. E sentir que podemos viver conectados, até o desafio do
mundo moderado, do tempo que a gente tem com as coisas com... A gente esta
usando aqui um monte de coisas e ndo é essa hora que esta produzindo energia,
né, nem sempre vai ser uma energia natural, mas é um desafio, né? E eu acho que
esse € um dos meus desafios, assim, que € meio uma mistura de inspiracao...
Inspiracdo sempre é uma desafiadora, né? Entdo, essa mistura de desafiar com
inspirar, né? E acho que a gente tem deixado cada vez mais 0s negdcios mais
sustentaveis também, enfim. Dando um espaco para frente em algumas coisas,
para tras em outros, mas sempre chegando em um resultado mais positivo. E, era
0 que precisava para cozinhar ...t

Como podemos perceber alguns pontos motivam o chef. Sua relagdo com os insumos € a

sua filosofia, quando cita a Cozinha de Natureza, a conducédo do seu trabalho de forma sustentavel,

a ampliacdo de seus negocios e a sua familia.

4.3.0 TER DO ARTIFICE — MATERIAIS, FERRAMENTAS E MAQUINAS

No desenvolver do construto TER do Artifice, nos deparamos com 0s materiais,

ferramentas e maquinas que estes profissionais se relacionam, pelo olhar de Sennett. Apropriar-se

desses artefatos ndo representa apenas a posse, mas os significados associados a sua utilizagdo e

com aquilo que o artifice acredita.

[...] das lembrangas da infancia... Das coisas que falei com leite também é sempre
muito legal, porque chegava o momento que o leite sempre derramava, né?!
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Sempre passava e queimava... aquele cheiro de, putss, que vazou de novo. Ai
sempre acontecia... e botava apito e botava o que fosse, sempre dava a mesma
treta [...]*

Ao longo do tempo o artifice-artesdo enfrentou, e ainda enfrenta, o dilema da méaquina
moderna, em que a ferramenta pode ser amistosa ou inimiga do trabalho manual de qualidade. A
comparacdo do homem e da maquina sempre ird existir, € 0 ser humano sempre sera visto por suas
virtudes de moderacao e simplicidade... humana, ndo mecanica e que contribua com a cultura. Com
0 passar do tempo e 0 amadurecimento do uso das maquinas, o artifice passa a ser um profissional
individualista com variagdes, defeitos e irregularidades em seu trabalho manual. O labor do artifice
é impactado pelo desenvolvimento da tecnologia. Culturalmente buscamos uma compreensao
sobre os limites humanos comparado as maquinas, e socialmente, o trabalho manual luta contra o
antitecnologismo (SENNETT, 2020).

Ao chegar na propriedade e futuro empreendimento, Rodrigo se depara com os desafios dos
materiais e das maquinas. Num processo de autoaprendizado, passa a compreender a importancia,

ou ndo, da automacao e quais 0s impactos ela pode gerar.

E assim. Eu passava dias aqui cortando grama com uma gardanha, assim, sabe?
Com equipamentos que eu achava aqui abandonados pela fazenda. E reformava
e afiava, e botava em operacdo e assim foi nascendo, né? E dai apareceu essa
coisa de... é por isso que ndo parecia tao real, né? Porque assim, enquanto eu
estava vendo um super projeto, as pessoas viam que a casa estava destruida...
Mas eu entendi que eu tinha que virar todas aquelas tabuas, que eu tinha que
abrir a casa do outro lado, que eu tinha que, né, arrumar aquela parte dali, corta
grama, fazer uma taipinha ali e tal. Entdo, pra mim, esse projeto era... eu
consegui enxergar o que ia ser. Mas a galera olhava e ta, mas ele ta louco né
meu, carregando pedra o dia inteiro, né? E rogando, e fazendo cerca, né? E ai,
um das primeiras coisas que veio para ca foram os cabritos, que é muito legal,
porque assim, sdo devastadores, né? E quando eu descobri que tinha um pessoal
que vinha pra c4, ia ser muito legal dar leite. A gente pegou da raca Sane de leite,
e vai me ajudar a rocgar, porgue assim, cara, ndo tinha tempo, eu passava o dia
inteiro rocando e ndo terminava nunca. E ai comecei a fechar alguns matos e
botar eles. Eu pegava uma gurizada da agrotécnica e também aprendia muito as
coisas de cozinha. Porque, assim, chamavam pessoas de fora do Rio Grande do
Sul inteiro como voluntérios, né? Vi pessoas que, putz, sempre me ensinando.
Sempre ensinou a cozinhar. Eu sempre trabalhava né? Ensinando a trabalhar. Ai
a gente foi botando cerca, fechando os matos e foi botando os cabritos, e 0s
cabritos foram se criando e se criando, e criando, e criando. E quando a gente
tinha um monte de cabrito, tipo 20 e poucos, 30 cabritos, e faz essa primeira
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limpeza, que foi essencial para eu comegar a trabalhar. E ai? Bom, ndo sei, acho
gue fugi horrores (risos)!

Compreender o que é (til e necessario esta relacionado com os seus proprios limites. Mas
para que essas conclusdes fossem encontradas, era necessario a busca por conhecimento e
entendimento dos ganhos e perdas envolvidas no processo. Foi nessa construcdo de conhecimento
que Rodrigo percebeu a importancia do uso de determinados equipamentos, maquinas e utensilios.

Para o profissional artifice esclarecido é necessario a avaliagdo e adaptacéo da sua forga e
dos seus préprios limites frente a potencialidade das maquinas, ndo permitindo a competi¢cdo com
elas. O fato de que ndo necessita de perfeicdo, garante que a maquina cumpra o que pretende propor
e jamais ordenar o trabalho. Com isso, Sennett acredita na modéstia e numa certa consciéncia
material em relacdo a inadequacdo da habilidade artesanal, portanto, as imperfeicbes sdo
esclarecedoras sobre quem sao esses profissionais, mas lembra que, as imperfei¢cdes ndo podem ser
desmotivadoras (SENNETT, 2020).

Depois, o cara que, eu brinco, vem da faculdade sem um conhecimento importante
gue era trocar 0 cano, que era arrumar a questao de energia que caiu no meio do
servico, a questdo da exaustdo na coifa, de todas as refrigeragdes... a limpeza...
E eu fico vendo cada coisa, em um momento entdo, eu conseguia pensar naquilo
e estudar aquele equipamento... e cada vez fazer aquilo melhor... e ter dominio de
cada coisa que eu fui comprando. Eu tinha e tenho dominio até hoje. Agora,
aguela galera que quer moer milho, né? Eles tém que trazer as vezes o moedor
aqui em casa para eu moer para eles, porque ndo é que eles nao saibam lidar
com o aparelho. Mas, cara, tem pequenas coisinhas ali que ainda néo... Entéo,
acho que isso foi, foi mostrando também que além de técnica de cozinha, que sim,
estudei 1& no Senac, depois estudei na Bahia, eu tinha muitas outras coisas para
dominar em uma operagdo. Que ndo era sO cozinhar bem, dominar panela,
dominar o fogo, né? Mas chega, chega nesse ponto que era dominar o fogo, era
saber pilotar esse equipamento, era... COmo organizar esse equipamento ai, para
receber mais coisas ou ndo, né? !

Para Rodrigo, um conhecimento amplo tem grande importancia para o profissional de
cozinha. O minimo entendimento do funcionamento dos materiais de trabalho — utensilios e
maquinarios — garante a esses profissionais uma autonomia de trabalho.

Os artifices possuem uma forte relagdo com os materiais. Para eles, servem de estimulo,
mesmo que sejam pequenas coisas, mas proporcionam grandes significados. Normalmente a
ferramenta/maquina ou até mesmo um insumo no caso dos cozinheiros, podem ser mais que um

objeto. Uma fonte do pensar, atravées da descoberta de novas aplicagdes ou até mesmo reinventando
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seus usos. A imaginacdo e a criatividade no labor artifice questiona e modifica o uso e a forma das
coisas (SENNETT, 2020).

[...] Entrevistador: Qual a importancia dos materiais, dos equipamentos e
utensilios para vocé?

Rodrigo: Ah, tem muito, né? Isso que eu falei também, assim eu. Busco cuidar
dele, saber como eles funcionam, de saber reformar, arrumar, e de ter todos eles
funcionando. E, eu sou muito chato com isso, com a equipe assim, cara, tudo a
gente tem bons equipamentos e talvez melhores do que muitos lugares. Mas s6 faz
sentindo ter eles, se eles estiverem funcionando, se estiverem calibrados, se eles
tiverem afiados, né?! N&o, ndo adianta a gente ter o melhor fatiador e ele nédo
estar afiado. Para mim essa relacdo com ele sempre foi muito importante. E, era
a forma que mostrava também que eu podia continuar crescendo...t

Como citado anteriormente, para o chef, os manipuladores devem estar atentos quanto ao
uso e manutencdo dos seus instrumentos de trabalho. Para ele, os profissionais ndo podem ficar
dependentes de outras pessoas. Mas nem sempre isso ocorre. Além disso, todos devem estar
preparados pelo uso adequado, para ndo gerar outros problemas durante a atividade laboral. Para
Sennett (2020), os artifices dominam a habilidade artesanal de fazer/produzir, mas além disso,

consertam ferramentas e utensilios.

Durante muito tempo eu cresci sozinho, ndo é? Entéo, eu conseguia fazer sozinho,
ndo precisa de muito equipamento bom. Depois o0 bloco das equipes aumenta, a
gente, comega a expandir e 0s equipamentos continuam fazendo muito sentido,
mas precisam dessa mesma... 0 mesmo carinho... a mesma atencéo. Ent&o, assim,
esses lideres tém que ter essa relacdo de confianga com... N&o € s6 com pessoas,
mas com 0s equipamentos, se ndo vai chegar na hora e ndo esta funcionando...t

Além dos equipamentos e utensilios, a matéria prima sempre ira despertar um cuidado para
o profissional artifice. Por outro lado, em conformidade com a modernidade, a percep¢édo sobre a
comida esta modificada. As pessoas tornaram-se meros consumidores que adquirem alimentos sem
saber a origem ou como foram produzidos. Os alimentos passam a ter caracteristicas estranhas e
duvidosas. Nao sabemos mais como s@o desenvolvidos, tecnologias utilizadas e quais ingredientes

foram substituidos para garantir a “qualidade” desejada pela industria (SANTOS, 2021).

Quando a gente fala de se relacionar com a natureza e desse reencontro todo, ta
muito ligado com essa vontade de saber de onde vem o alimento, o que a gente ta
comendo, por que a gente t& comendo e isso € tdo bom. E talvez as coisas que
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mais se apresente nessa simplicidade é quando a gente vai, por exemplo, colher
os cogumelos. Tu vai para uma cagada e tu acha um monte de cogumelos, e tu
volta para casa e prepara isso para a tua familia...e da mesma forma que o
pinhdo, apesar de que o pinhdo vocé pode plantar, mas os cogumelos ndo... é a
natureza que esta te oferecendo voluntariamente, sem pedir nada em troca...L.

Um dos principais cuidados e preocupacfes do trabalho do chef € ter a sua disposicao
insumos de qualidade e que obedecam aos seus principios: ser limpo em todos os sentidos, mas
principalmente ndo ter em agrotoxicos em sua producdo; ser justo dentro de toda a sua cadeia e
com todos os envolvidos; bom em todos os seus aspectos - dentro de uma sazonalidade, colhido
corretamente e ter a utilidade correta naquele momento, além de estar inserido nas questdes
culturais e histéricas da regido do qual esta inserido.

A autonomia e autoridade para decidir sobre 0 uso das maquinas e dos materiais no sentido
e sustentacdo ao trabalho, sdo virtudes heroicas com gestos romanticos em contraposicdo a
modernidade (SENNETT, 2020). A alimentacdo dentro das dindmicas sociais, revela praticas e
coloca outras as margens através de inovacoes, aquisicdes, criacdes e nos desaparecimentos, perdas
e destruicdes (CORCAO, 2021).

O poder de escolha do cozinheiro artifice traz na sua esséncia o cuidado e respeito pelo
ingrediente que sera utilizado, aproximando-se dos principios do Slow Food. Bueno (2016), traz
0s conceitos de Petrini, que fala de uma Gastronomia que reinventa o ato de comer, unindo o sabor
com o prazer, alterando os habitos alimentares num projeto que valoriza a producdo dos pequenos
e preserva a biodiversidade. Uma gastronomia que busca pelo servico BOM (prazer dos sentidos),
LIMPO (respeito pela terra) e JUSTO (dignidade aos camponeses). A Gastronomia foi viabilizada
economicamente quando passou a utilizar ingredientes nativos e de facil acesso, promovendo uma
ampliacdo de seu publico.

Conhecer uma técnica ndo basta para utiliza-la, é preciso conhecer e dispor de recursos
necessarios. Cada cultura tem suas descobertas, suas astlicias e suas ignorancias. Descobrir uma
nova espécie vegetal local, uma PANC (planta alimenticia ndo convencional) por exemplo, amplia
as possibilidades (CERTEAU, 1996). Os sabores e o saber fazer dos alimentos qualificam a
identidade de um povo, mas podem ser representados também pelos seus ingredientes, utensilios,

artefatos, maquinas, equipamentos, etc. (LISBOA, 2015).

4.4. 0 AGIR ARTIFICE — HABILIDADE E ARTESANATO



74

A capacidade do fazer do cozinheiro, sera conduzida pelo construto AGIR artifice. Para
Sennett (2020), a habilidade e o artesanato constituem esse médulo fundante. A ideia do fazer
depende do pensar e do aprender para depois agir, e o0 agir fortalece ainda mais os resultados. Essa
dualidade, ja& mencionada anteriormente, edifica a acéo artifice e o proprio profissional. A
concepgdo, a teoria, 0 pensamento e a mente aprimoram e complementam a execucdo, a préatica, a
acao e o corpo. No desejo por qualidade e perfeicao, motivados pela préatica, habitos e aprendizado
constante temos o desenvolvimento das habilidades artifices. Para Sennett, a motivacdo é uma
questdo mais importante que o talento na formacdo da habilidade artesanal. A origem das
habilidades manuais acontece de dentro para fora. E um poder simples, elementar e fisico, como o

brincar na infancia.

Entrevistador: Tens algum alimento, uma memaria, um cheiro, um sabor que te
remete a esse momento da infancia, da adolescéncia?

Rodrigo: Das coisas que eu mais me lembro séo dos biscoitos, essa coisa da gente
fazendo biscoito na cozinha. Me lembro direitinho do fogéo e do forno abrindo a
tampa. Ai eu lembro que eu fazia, sempre guando tinha biscoito, eu podia fazer
aqueles bonequinhos, brincava de algumas coisas, nunca ficava bom e os
biscoitos ficam meio grossos (risos), ndo assava no mesmo tempo dos outros.
Mas, era uma coisa que eu me lembro muito, dos figos, dos figos cozinhando, do
figo verde, assim, descascando também, que trabalheira que dava...t

Desde muito cedo Bellora teve uma relacdo com as praticas de cozinha. A possibilidade de
acompanhar producgdes de alimentos desde muito pequeno despertou esse entendimento do agir
através do cozinhar. A cozinha promove o desenvolvimento de habilidades quando desenvolvidas
na infancia, além de contribuir para a ampliacdo de memdrias gestuais e gustativas. Compreender
processos fundamenta o aprendizado e o desenvolvimento criativo, facilitando na evolugdo das
ideias e no dominio da matéria. Experiéncias promovem o desenvolvimento do conhecimento, a
chamada pericia artesanal do artifice, através das a¢cdes pragmaticas (vivenciada na pratica) e agoes
emocionais tacitas (vivenciada na subjetividade das expressdes, linguagens e significados)
(SENNETT, 2020).
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Até a prdpria Maria que estava aqui, tipo assim, muita coisa eu aprendi com ela,
tipo, ndo sei fazer queijo, e a gente ia la e fazia, né? Sei 14, ndo, ndo tinha uma
técnica escrita, e muita coisa era no... no verbal, assim.

Entrevistador: E qual a relacdo da Maria?

Rodrigo: A Maria foi uma das primeiras funcionarias que veio nos ajudar e foi
ficando, hoje praticamente mora nessa casa, né? E vive com a gente, cuida dos
meus filhos, ndo esta mais hoje na operacdo dos restaurantes, mas ela cozinha
em casa, cozinha para equipe as vezes, enfim. E ela no comego era assim, era eu
e ela na cozinha, né?! Ela era e é ainda uma baita cozinheira. E... faz de tudo,
assim nao tinha ndo saber fazer doce, de fazer salada, de fazer principal, de fazer
pao, de fazer pizza, de fazer molho, de sei la, ndo tinha o que a gente nao fizesse,
né! Pra fazer assim tudo, claro, muito empirico, né?*

A dona Maria foi uma grande referéncia no desenvolvimento das habilidades e no
conhecimento empirico estabelecidos naquele momento. A busca por informacgdes e a préatica
inicial, mesmo sem técnica, permite ao chef o entendimento sobre o desenvolvimento das suas

habilidades manuais.

A habilidade artesanal é desenvolvida lentamente no habito e seu aperfeicoamento acontece
nas rotinas ndo estaticas. As trocas de informacBes auditivas, tateis, visuais e de linguagem
simbdlica sdo processadas paralelamente com a capacidade, destreza e agilidade dos préprios
profissionais. A consciéncia entre corpo e mente norteiam o autocontrole e as forcas/habilidades
adequadas e equilibradas com disposicdo ao erro, concentracdo, envolvimento emocional e
intelectual (SENNETT, 2020). A repeticdo constante e a concentragdo nas praticas, conferem o
ritmo no trabalho artifice no acumulo de um repertério de gestos adquiridos. Em cada avango
técnico do agarrar e da preensdo da mao tem-se um avanco de implicacGes éticas (SENNETT,
2020).

Entrevistador: Quando percebes que viraste um chefe de cozinha?

Rodrigo: Tché, eu acho que até hoje eu tenho dificuldade, pra te dizer a verdade...
€ isso ai, ndo sei nem se até hoje, se tenho assim. Eu acho que eu sou o chefe,
lider das equipes, mas aprendo muito com eles, eu acho que a gente tem uma
relacdo né?, de troca muito forte, mas ndo sei, eu acho que com 5 anos depois do
curso do Senac, essa coisa toda, e eu acho que eu comecei a ter um pouco de
confianga com essas idas para a Itlia, né? Depois do curso do Chile, que era
aquele chefe langado, aprendi um pouco de técnicas de tudo que era jeito, mesmo
mais avancado, um pouco na panificacdo, avancando um pouco de técnica de
carne, até cozinha molecular. Na época, aquela coisa do El bulle, sei 1&, 0 mundo
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ta falando da cozinha molecular, e, enfim... Pegando um pouco mais de cozinha
italiana também. E ai acho que eu ganho um pouco mais, de me convencer disso.
E também é uma relagdo que aparece muito forte na historia do menu. E porque
dai, dessa segunda mudancga, a gente tira pizza e tem um menu que era tipo um
table d héte, assim. Um menu com opcdes... E legal poder comegar com opcdes e
era quatro etapas que tu podia escolher, entre o outro de cada etapa. Depois eu
decido que eu queria botar uma surpresa no meio, entéo, era 4 etapas, eu estava
mais... Uns pratos surpresas no meio, que dai as pessoas nao escolhiam. Mas isso
era um perigo, porque assim, eu estava escolhendo para eles, tdo simples assim
gue ndo gostaram aqui no comego, mas comecei a brincar com essa coisa de eu
decidir, de eu decidir o que estava melhor, né? E ai a gente vai para o terceiro
momento, essa mudancga para o menu degustac¢ao. Acho que provavelmente ainda
tinha esse querido table d’héte no menu degustacdo. O que gera a confiancga,
enfim, ganha confianga. Eu acho que esse € 0 momento que eu faco 0 meu
primeiro menu mesmo. E acho que eu me sinto mais capaz assim, sabe? Dizer
assim: Poh, isso que é o melhor que vocés podem comer, né? E todo mundo a
mesma coisa, e vai ser super legal. Entdo, acho que é mais ou menos por ai...t

Uma reacdo comum de muitos chefs de cozinha € ndo assumir 0 seu posicionamento e seus
conhecimentos para tal cargo. A inseguranca prevalece no entendimento da sua funcéo,
responsabilidade e preparo para caracteriza-lo como tal. Como podemos ver, esta inseguranca
perpetuou por um tempo no cotidiano de Bellora, que s6 assume esse posto quando ganha a
confianca de seus comensais. A acdo pragmatica da habilidade artesanal constitui-se numa linha
ténue entre o bioldgico/orgéanico e social. A autonomia e a eficiéncia entre o fazer e o pensar sdo
engajadas pela auto motivacdo e o talento na busca por solu¢bes e um trabalho bem feito.
(SENNETT, 2020).

Eu lembro direitinho que a galera dizia o quanto de frigideira que eu empilhava
cozinhando... um prato cozinhando.... cozinhando um em cima do outro porque
tinha um fogdo de 6 bocas, né? E ali fazia risoto, fazia carne, fazia tudo, né? E
eu n&o conseguia nem, inclusive, cozinhar com alguém assim. E uma coisa muito
de tipo, cara. Se chegava alguém pra me ajudar, eu empurrava, porque se alguém
mexer em uma panela minha me atrapalhava, mas néo, eu gostava de cozinhar
meio sozinho. E entdo essa habilidade de dominar o tempo, de dominar o fogo,
mas isso é bem cozinheiro, mas eu quero dizer assim, que acho que mais do que
isso, tem toda habilidade de dominar o resto que é de saber se o saldo estava
organizado, se o teu garcom sabe o assunto, ta sabendo explicar, o que vai ser
explicado, que é contar a historia da comida, porque ndo dava para fazer todo
esse resgate, toda essa busca, todos os pratos séo uma maluquice de ingredientes.
Se a gente ndo conseguir explicar sobre isso, ndo consegui fazer o cliente no
minimo, tentar sentir aquilo comigo...t
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A experiéncia alinhada a autonomia do seu trabalho, s6 é estabelecida quando percebe que
seu trabalho estd sendo entregue da melhor forma. Mas de qualquer maneira, o chef ndo estava
preparado para as suas limitagdes. Acdo comum para muitos profissionais artifices.

De acordo com Sennett (2020), os artifices se diferenciam dos artesdes devido a esse desejo
de um trabalho bem executado e pelo prazer pelas coisas bem-feitas, ndo que os artesdes néo
busquem por essas caracteristicas, mas estes se limitam a uma técnica e aceitam as suas
imperfeicdes ou limitacbes. Ao longo da historia a individuacdo nas oficinas provocava uma
perturbacao na transmissao das habilidades e a transferéncia de tecnologias, fragmentando o espaco
social das oficinas e problematizando o conceito de autoridade. Na pos-modernidade o artifice
passa a compreender melhor essa relacdo com os préoprios funcionarios (SENNETT, 2022).

Durante muito tempo eu cresci sozinho, ndo é? Ent&o eu conseguia fazer sozinho,
nao precisa de muito equipamento bom, e depois eu coloquei mais gente... 0 bloco
das equipes aumentam, a gente, né, comeca a expandir e 0s equipamentos
continuam fazendo muito sentido, mas precisam dessa mesma, 0 mesmo carinho,
mesma atencéo....X

Como podemos perceber neste trecho, a preocupacgdo com a entrega e com o cuidado com
o trabalho passa a fazer sentido ndo apenas para o chef, mas para todos que irdo trabalhar para ele.

Para Sennett (2020), as habilidades fisicas especificas e adquiridas promovidas pela fé no
trabalho e envolvimento com seus materiais. Os trabalhos manuais séo regidos por um autocontrole
formado pelas angustias pessoais e pelo estar bem consigo mesmo, mental e fisicamente. O lento
processo de aprendizagem garante uma das principais virtudes do trabalho, a qualidade. A
qualidade esta presente neste tipo de cozinhar e € compreendida durante todo o processo. Na
manipulacdo das matérias primas, na organizacdo, modificacdo e combinacéo e nas invencdes. A
hospitalidade antecipada também complementa essa vontade no cozinhar (DE CERTEAU, 1996)

e inconscientemente complementa essa qualidade do cotidiano artifice.

Entrevistador: Sobre os trabalhos manuais na cozinha, como vocé a importancia
dessas préticas?

Rodrigo: Faz todo o sentido, muito importante, cada vez mais, acho que, enfim...
Existem coisas que ndo e coisas que sim, né? Acho que a gente chegou num ponto
que, sei |4, para fazer uma massa, para fazer um espaguete ou compro uma
maquina ou eu compro a massa para fazer o capeletti/capelettoni... Nao faz
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sentido de ter a maquina, até porque nao existe, né? Entdo, assim, acho que tem
coisas que ndo faz sentido para fazer o papardelle, que é mais facil, ndo faz
sentido, né? Entéo eu acho que para algumas coisas, e claro, para muitas coisas,
como rechear um quiabo, ndo é maquina que vai rechear quiabo, né? Talvez
tenha maquina de fechar a massa de pastel, mas nao vai ter a de fechar quiabo.
Entdo, muitos das nossas preparacfes sdo artesanais, esse artesanato, ele é a
parte viva das equipes, né? A gente pensa novamente em receitas, feita de uma
maneira mais manual. Para nos, é até meio besta isso, porque no meio nem
falamos muito sobre isso. Porgue tudo é, ndo sei, a gente vai pensar no oposto ou
no ndo tradicional onde tudo vem num pacotinho, tudo vem em um saquinho, que
tu abre... Mas a gente pensar no caldo de legumes feito na casa € artesanato. A
gente pensar na forma que se faz dele 14, se ela falou que faz o molho de tomate,
porque assim poderia comprar o molho de tomate sem me martirizar. Mas, tudo
bem, é s6 um molho de tomate, o molho s6 cozido, sei 14, mas até hoje a gente faz
o molho de tomate, compra toneladas de tomate todo ano para fazer molho de
tomates, compra toneladas de 0ssos, para fazer demi-glace durante todo o ano.
Entdo, sim, nds termos conhecimento de tudo que a gente faz, para nés é muito
importante, é parte decisiva do que a gente acredita e cozinha ...t

Como podemos acompanhar nessa fase da entrevista, o interesse pela manualidade sempre
ird existir, mas a 0 uso de tecnologias ou a mecanizacao nédo é excluida por completo. Do ponto de
vista dele, as pessoas vao mudando — capacidades, habilidades e interesses — além das questdes de
produtividade, eficiéncia e reprodutibilidade das operacfes. Os trabalhos manuais s6 foram
possiveis com a evolucdo da méo humana. As maos sdo a extensao do corpo e da mente e conferem
significados e materialidades. As capacidades naturais das médos somadas as competéncias e a

sensibilidade das percepcdes sensoriais constituem o agir dos artifices (SENNETT, 2020).

4.5. 0 ESTAR DO ARTIFICE - ESPACO E TRABALHO

Nesta fase da dissertacdo trazemos o quinto construto do profissional artifice, 0 ESTAR no
trabalho e no espago em que ele acontece. O trabalho nos coloca no mundo e define as mais diversas
formas de relacionamento (SENNETT, 2020). Veremos a partir deste momento as teorias de

Sennett e de outros autores sobre este Estar do artifice.

Assim, eu nasci em Bento e desde pequeno essa propriedade, onde é o Valle
Rustico, era uma propriedade da familia. E eu cresci, né?, de alguma maneira ou
outra me conectando com esse lugar. Assim, era um lugar muito simples, produzia
uva na época, mas tinha uma pequena horta, tinha algumas frutas, Eu tinha uma
vaca leiteira, tinha galinha, tinha porcos, enfim, varias coisas nesse estilo. Eu



79

vinha no chiqueirdo, como a gente chamava, do Cuca, né?! (risos). Vinha ai uma
gurizada, vinha familia, vinha amigos, né, mas normalmente muito como o local
que era explorado. Nunca a gente curtiu estar aqui ou raras vezes a gente fez
alguma festa aqui. Alguma coisa no aniversario da minha irma que a gente fez
fogueira. E, de uma maneira geral, a gente vinha aqui pegar coisas e saja. Mas
era muito legal, porque a gente vinha daqui as vezes com carne, com muito leite.
Chegava em casa tinha que ferver isso tudo e fazer queijo, ferver para usar
durante a semana, para nos tomar. Entdo, sempre tinha essa funcéo pds volta,
né? Entdo, a gente nunca voltava muito tarde também, porque a gente sabia que
chegava em casa e tinha que fazer tudo. Eu fervia direitinho, e congelando os
figos, descascando para fazer doce de figo. Enfim, varias coisas nesse estilo...t

Vivenciar o espaco que hoje esta a sua propriedade e o restaurante Valle Rustico foi
decisivo para a formacéo dos vinculos com este lugar e para a compreensao das possibilidades que
este espaco despertou ao longo dos momentos que frequentou com sua familia. O senso de
pertencimento e o sentido de vinculo com o trabalho e com o espago esta relacionado com os
objetivos do artifice, muitas vezes ligado a satisfacdo e a geracao de valores dos elementos naturais
as necessidades da vida. As virtudes dos artifices em relacdo aos seu trabalho baseia-se no
reconhecimento afetivo-emocional do autor na obra, autonomia para decisdes quanto a técnica,
insumos e a criatividade, e por fim, o aprendizado progressivo, colaborativo e constante,
promovido por envolvimento emocional e comunitario (SENNETT, 2020). O vinculo do
profissional artesdo com o seu trabalho é legitimo, precedido por memarias e sentimentos, € 0 senso
de pertencimento definha quando a manualidade perde espago para a maquina. O sentimento de
posse, pertencimento e prazer estdo associados pela idealizacdo, concepcao e materializagcdo dos
seus produtos do trabalho manual (BENITTES, 2019).

Eram os caseiros, pessoas que moravam aqui, e que, enfim, estavam aqui no meio
de semana, né? Nem bem cuidavam ... Esses caras nem eram funcionarios... Mas
a gente vinha aqui, e é isso, colhia as coisas ou quando tinha as pessoas que
trabalhavam pra familia, ja deixavam algumas coisas colhidas, mas de repente é
uma das coisas que foi determinante na minha vida aqui é que ... eu tinha fobia
de cachorro, eu tinha um medo muito grande, assim, uma coisa que eu nao
conseguia chegar perto, atravessava a rua. Um tio meu, uma vez me deu um
cachorro que era um pastor alemé&o gigante. Eu peguei ele pequenininho, ele veio
nos meus pés, eu fico me conectando com ele, d& umas coisas, entdo, assim, a
col6nia aqui me trouxe uma das grandes conquistas, de me libertar desse medo
que eu fiquei, meu primeiro cachorro, amei ele, e mas, enfim... Depois cresci e ai
fiz ensino médio, mudei de escola. Eu estudava na escola Marista, depois eu fui
para o Mutirdo, depois eu fui pro Sepé, que era da UCS também. E enfim, fui
descobrindo novos ares, fui vindo cada vez mais para ca. Quando vinha, vinha
para acampar, [...]*
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A sensacdo de liberdade presenciada por Rodrigo na propriedade, fortaleceu o interesse
pelo local. A construcdo do senso de pertencimento pelo espaco mais tarde passa a integrar no
trabalho desenvolvido por ele. A liberdade para trabalhar com a Natureza Ihe d& autonomia. No

decorrer do processo desenvolve significados e defini¢ces do seu labor.

A autoridade e a liberdade fazem parte do complexo motivacional do trabalho artifice. Na
figura de um especialista temos a garantia de prestigio e procedéncia do trabalho. A figura do
profissional especialista por exceléncia cristaliza dois tipos de profissionais: o sociavel e o
antissocial. O especialista avalia de forma global o seu trabalho, além da técnica, compreendendo
a sua finalidade e coeréncia como um todo, nesse caso estamos falando do profissional sociavel.
Aquele que aconselha e orienta. O trabalho manual necessita de motivagdo pessoal e esta ndo se
dissocia da organizacdo social. Fazer um bom trabalho exige um reconhecimento e uma
socializacdo, e este impulso profissional promove um sentimento vocacional nos integrantes. As
rotinas de trabalho ndo sdo estaticas para os bons artifices, elas acontecem gradativamente,
evoluindo e aperfeigcoando cada vez mais este profissional. Estes profissionais séo tolerantes a
desordem do espago e compreendem os erros e as incertezas do trabalho no sentido da evolucéo
pessoal e profissional (SENNETT, 2020).

Fiz uns peguenos eventinhos aqui no Vale. Ai eu chego durante o curso e vejo que
meus colegas todos eram grandes gestores, de grandes empresas... da Braskem e,
sei 14, Dell, tinha todos os caras muito, né?, lideres de equipe, e eu ndo era nada
assim, né? Cara, como é que eu vou falar para meus amigos. E ai eu digo, cara,
eu preciso gerenciar alguma coisa, nem que seja um, né (risos), uma casa, (risos),
cara, ai eu vou falar com meus pais e disse: Eu vou voltar para morar na col6nia
e vou fazer aqui um projeto de turismo. Inicialmente, um turismo de aventura, que
era que eu gostava mesmo. Meu TCC, por exemplo, foi o turismo, foi a ética no
turismo de aventura, fala muito sobre as responsabilidades e tudo isso. Ai vim
para ca e comego a me conectar com esse lugar, né? Me conectando com o lugar
gue eu descobri as partes da alimentacéo, comecei a produzir o que eu ia comer,
comecei a me preocupar mais de onde as coisas vinham, por que que tinha que
ser a producdo daquele jeito. Eu queria produzir, mas eu nem sabia usar o
veneno, entdo, para mim, eu ndo queria aquilo ndo. N&o queria me conectar com
aquilo. E comego assim tudo do zero. Aquela casa estava sendo destruida, estava
sendo comida pelo cupim, por bicho e tudo meio aberto assim, entéo, os ultimos
caras que tinham morado aqui estavam vendendo as coisas da casa... Pouco ou
nada sobrou, quando eu cheguei, da estrutura antiga. E ai comeco, tento fazer
um projeto de aventura. Tive que me conectar com varias pessoas que estavam
trabalhando com isso naquela época, que hoje estdo famosas, inclusive para o
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parque de aventura, aquele parque da Castelli, Alpen Park, acho que é ali...
enfim. Acho que tento me conectar com as pessoas, tento, mostrando a
propriedade, com a possibilidade de a gente criar um investimento, né?! E fazer
seu parque de aventura, mas ela ndo tinha, ela ndo era propicia para isso, por
ndo ter um caimento legal para fazer algumas atividades, ndo tinha algumas
coisas, apesar de que dava para fazer algumas. Mas isso fica meio que assim,
stand-by, vai meio que murchando um pouco, né?! Eu cheguei a comprar uma
bicicleta, entdo eu digo assim, eu fali algumas empresas antes, apesar de terem
sido faléncias pequenas, mas eu, com 5 bicicletas, tinha a ideia de fazer um
passeio de bicicleta ai no vale, umas caminhadas, enfim. Monto dois quartos ali
para receber pessoas, chego a hospedar pessoas aqui né?! E no estudo isso tudo
foi me levando também para, de alguma maneira ou outra, abrir uma cozinha,
né?!t

A percepc¢do da necessidade para abrir uma cozinha e direcionar o empreendimento nessa
area levou algum tempo para acontecer. A caréncia do servico e a necessidade dos turistas
direcionou o olhar para esta area de trabalho. Juntamente com sua esposa, Rodrigo foi testando
modelos de negdcio para mais tarde concentrar seus esfor¢os no restaurante Valle Rastico.

A organizagdo do trabalho artifice depende de trés habilidades constituintes da pericia
artesanal: o localizar, o questionar e o abrir. Essas capacitacbes sdo desenvolvidas pelo
processamento cerebral através de informacdes auditivas, tateis, visuais e de linguagem simbolica.
O localizar relaciona-se com o identificar onde esta algo relevante, um material, uma préatica ou
um problema. A capacidade de questionar o trabalho, refletir sobre a resolucéo e a decisdo. A
curiosidade desenvolve as habilidades manuais complexas ritmadas pela acéo-
repouso/questionamento-acado, diferente da acdo meramente mecanica que desenvolve a técnica,
pois se resume em movimento. Uma das grandes capacidades elementar humana é a capacidade de

mudanca, comparacdes e alteracdo dos habitos (SENNETT, 2020).

Entéo eu achava legal apresentar um pouquinho para cada um, fazer umas pizzas.
Dependendo do nimero de pessoas na mesa a pizza era menor, assim, abria a
massa na hora de i, fazer umas minis pizzas e tal. E ficou um sucesso, porque as
pessoas diziam: “Bah, vou te levar num lugar, vai ter um maluco que esta fazendo
um negdcio la no meio do mato e tal". E o seu grande dificultador, era essa
distancia, a dificuldade de acesso, a estrada era ruim, né?! Tinha a entrada que
era horrivel... Hoje tem aquele calgamento que a gente fez, mas num primeiro
momento nem calgamento tinha para chegar aqui, tudo é muito complicado...t
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A oficina é a casa do artifice, aqui, leia-se: a cozinha/restaurante é a casa do cozinheiro.
Desde a Idade Média os profissionais artifices viviam nos seus locais de trabalho. Apesar do apelo
romantico da oficina-residéncia, normalmente estes espacos eram lares acolhedores, em que a vida
e o trabalho se misturavam nas mais diversas condi¢cdes. Com o passar do tempo, pds-modernidade,
esses espagos perdem esse ar de acolhedor e ganham outras recompensas emocionais mais
impessoais. Autoridade e motivacdo impactam nesse novo olhar sobre o espaco das oficinas. A
austera definicdo de autoridade relacionada a autossuficiéncia, distancia quem manda e quem

obedece no local de trabalho, por consequéncia, o “lar” do artifice passa a ndo ser mais o local de
moradia da familia (SENNETT, 2020).

Quando eu volto da Bahia para c4, que eu conheco a Marcia, né! Que hoje estou,
a minha esposa, a gente tem 2 filhos. Ontem, inclusive a gente fez 8 anos de
casados. S8o0 16 anos, ja. E isso comeca junto mesmo, com a histéria do Vale.
Assim, quando, nessa época a gente vinha para ca, a gente plantou as primeiras
hortas juntos, e, né, a gente sempre criou essa relagédo. A gente morou um tempo
aqui junto, onde era em cima do restaurante, a gente recebia as pessoas na nossa
casa, toda essa coisa de Airbnb a gente ja fazia naquela época né! As pessoas iam
na nossa casa. A cozinha era embaixo e toda minha casa era um ambiente onde
a gente recebia as pessoas, entdo, é um monte de coisa também, que virou até
tendéncia depois. Daqueles antirestaurante né, a gente brincava um pouco
disso...t

O prazer pelo trabalho e pelo espaco faz com que os profissionais artifices se motivem para
0 aprimoramento constante e sua maior recompensa acontece com o reconhecimento dos proximos
e dos clientes (SENNETT, 2020).

E muita alegria, muita felicidade fazer isso com meus filhos, conviver com eles
neste lugar. Quando eu decidi que eu queria morar aqui, além de criar alguma
coisa aqui, de fazer um negdcio...foi muito dificil para a Marcia... ndo era o
objetivo dela morar no meio do mato, trabalhar com a natureza... mas ela super
entendeu e hoje, com certeza, ela néo faria outra coisa, ndo moraria em outro
lugar...e isso € muito claro na nossa familia... e criar os meus dois filhos aqui é
uma dadiva... é 0 espaco que a gente consegue dar a criacado que eu sempre sonhei
emter..!

Desde muito tempo as oficinas como residéncia sao lugares que convergem o trabalho e a

familia. O pai artifice preparava os filhos como substitutos dos seus proprios trabalhos. Além da
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substituicdo, hd um comportamento ético e virtudes relacionadas a autoridade do artifice, como o
conhecimento transmitido por imitacdo e o ritual do trabalho. A dificuldade para transmitir
conhecimentos é presenciada em situacdes em que a originalidade do mestre se transforma em
segredo pessoal e a autoridade é manifestada através do siléncio. A sociabilidade do artifice
transcorre na transferéncia dos conhecimentos e das experiéncias, muitas vezes transformado em
conhecimento tacito. A especializacdo sociavel consiste em boas praticas. Ela ndo cria uma
comunidade ideologica, apenas centra os seres humanos no tempo, aconselhando e orientando-os
em uma linguagem universal. O artesdo especialista explora os diversos materiais, conserta
processos e transmite isso de forma transparente e compreensivel. Na especializa¢do antissocial
temos o oposto, com desigualdade de conhecimento e capacitacdo entre os funcionarios

insuficiente, promove um distanciamento entre as pessoas (SENNETT, 2020).

O espaco era legal, dai comegou com o0s meus amigos para fazer uma confraria
e ai todo mundo vinha aqui, e no final do dia n6s faziamos tudo, né?! Mas todo o
negdcio comecou... deixa de ser esse espago que era meio o0 pordo da minha casa
e (ue passou a virar meio que 0 meu restaurante. E se divide, tudo mudou de
preco, mudou e a galera ndo entendeu né! Isso eu percebi entdo, um pouco isto,
o0 restaurante nas diversas mudancas de perfil do que noés estavamos fazendo,
como mudancgas de perfil e de clientes, ndo é? Ele vai acontecendo assim, e
desde... desde esse momento, onde era o tipo, tudo no meio do amor...

A individualidade e as peculiaridades dos mestres se constituem de conhecimentos tacitos,
e estes devem ser compartilhados antes mesmo que se percam. Na constru¢do de um padrédo
absoluto o artifice em certas circunstancias se opfe a qualidade da préatica de trabalho. A
padronizacdo garante um trabalho qualificado muitas vezes construido por uma autoridade
personalizada e direta do conhecimento. A autonomia e autoridade sdo conflitos modernos nas
oficinas artifices. Diferente dos artistas, em que sua subjetividade se dirige para si mesmo, o0
artesanato é voltado para a sua comunidade (SENNETT, 2020).

As instituicOes artesds bem consolidadas prezam por uma estratégia de capacitar a mao de
obra, proporcionando e desenvolvendo outras habilidades e promove a lealdade por parte destes
profissionais (SENNETT, 2020). O renomado chef Alain Ducasse assinou o prefacio do livro Bon,
propre et just. Ethique de la gastronomie et souveraineté alimentare. publicado em 2006, que diz:
Os cozinheiros que desenvolvem um bom dialogo com seus fornecedores, tornam-se militantes

destes produtos. A relacdo de reciprocidade entre ambos, motiva esses profissionais a
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compreenderem a importancia do seu proprio trabalho, fundamentais para a preservacdo da
natureza, pesquisas, desenvolvimento de bons insumos, variabilidade de produtos bons, préprios e
justos (BUENO, 2016).

Entrevistador: O que tu pensas do teu trabalho em relacédo aos funcionarios e
aos comensais?

Rodrigo: E... eu acho que sim. Entre equipe, a gente sempre forgou essa coisa
muito familia, né. Essa pessoa que é, por exemplo, a Maria esta aqui até hoje,
né? Entdo, é sempre parte da familia, e muitos se tornaram, né. Os mais antigos
tém essa relacdo mais préxima. Talvez os mais novos ndo tanto. Claro, a gente
aumentou muito, recebeu muita gente, mas vejo que esse grupo de lideres hoje,
ele consegue compreender um pouco mais dessa relacao em familia, né? Entao,
eu acho que € de muita cobranca, sim, né? Algumas pessoas ndo entendem isso.
Ah, mas ndo era familia? Cara, familia... mas tipo assim, a gente trabalha, é
profissional, a gente tem um puta de um trabalho para inclusive honrar, né?
Ent&o, algumas pessoas nao entendem isso, entendem que, o que essa familia te
conseguia dar, ok? Entao, na minha familia eu ndo fazia nada, entdo eu nao posso
dizer nada? Mas pelo contrario, a gente trabalha muito isso e os mais familia,
entre aspas, ai sdo os que mais se dedicam, mas né, tdo intensamente em todas as
operagdes e fazendo as coisas acontecerem.!

O modo como constitui suas equipes caracteriza-se por essa relacdo familiar, mas preza-se
por um trabalho executado de forma profissional. Para o chef, essa relacdo de familia tem muito
haver com a liberdade e autonomia cedida a todos do que uma relagédo intimista ou sem regras. Os
espacos de trabalho dos cozinheiros séo locais associados as relagBes sociais e afetivas. Os
costumes passam por transformacgfes sociais ao longo do tempo e estes espacos também séo
impactados. Por muito tempo a cozinha era um espaco coletivo. Atualmente ela passa a ser um
espaco privado, intimo e de reflgio. Essa alteracdo gerou modificacdes no espaco, relacionados ao
tamanho e a estrutura. Quanto ao trabalho ali desenvolvido ha modificacdes quanto o que é
produzido, a ruralidade por exemplo, tem um papel fundamental nesses espacos e sua importancia
varia ao longo do tempo (LIMA, 2015). Em uma perspectiva romantica, a ruralidade é elevada
como espaco de pureza e depésito de memoria. Os profissionais inseridos nesses ambientes
valorizam as particularidades locais e passam isso para 0s urbanos, que ironicamente conhecem
apenas o cotidiano rude da vida do campo (COLLACO, 2013).

Para muitos cozinheiros o espaco de trabalho é o local no qual ele expde a importancia do

seu trabalho e as ideologias adotadas. Fundamentais e estratégicas, as cozinhas passam a transmitir
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a diversidade cultural do chef e do local, com o uso de ingredientes e técnicas. Nesses casos, ha
um reconhecimento pela originalidade e singularidade (BUENO, 2016).

[...] quando se faz agricultura, vocé recebe no segundo momento, mas que € muito
legal...quando se faz uma agricultura agroecoldgica, sintropica, avaliando onde
tu ta, porque t4 e como esta produzindo. Mas em algum momento essa histdria
toda a gente passou a admirar a gastronomia, como algo televisivo...e foi o
momento da historia que a gente menos cozinhou, a humanidade se distanciou
desse alimento simples...limpo. 1

A preocupagdo de como lidar com os insumos fortalece a originalidade do chef. Os
funcionarios passam a valorizar o préprio trabalho e os insumos utilizados. A vivencia destes na
horta, plantando e colhendo, além do seu poder de escolha do insumo, aproxima todos para esse
mundo de valorizacao e protecao da biodiversidade. De origem grega, a palavra originalidade foi
utilizada por muitos estudiosos, dentre eles o fildsofo Platdo, e designava ‘algo que antes nada
havia’. Como um marcador do tempo, repentinamente apresenta algo novo, nunca antes produzido,
mas que provoca espanto e admiracdo quando passam a existir. Um exemplo disso foram a arte e
a genialidade manifestadas individualmente de forma sibita no Renascimento. Outro vértice da
originalidade € a integridade, do trabalho e daquele que o faz. Como forma de demonstrar a sua
posicdo social, o artifice propde seu valor com o seu trabalho. Essa liberdade de decidir
individualmente suas escolhas e predilecdes garante a esse profissional uma certa ‘criatividade
auténoma’ (SENNETT, 2020).

Quando eu decidi viver isso, antes mesmo de saber que isso era Cozinha de
Natureza... 0 grande objetivo foi mudar a minha vida. Entéo, eu ndo queria me
aposentar para mudar a minha vida e ver meu sitio, plantar o que comer, ter meus
cachorros... eu queria fazer isso naquela hora...e quando eu for me aposentar eu
quero fazer outra coisa...t

Sem duvidas, a realizacao pessoal de trabalhar desta forma fortalece e instiga a pesquisar e

conhecer novos modelos de produzir e entregar aos seus comensais.

4.6. 0 PROPORCIONAR DO ARTIFICE - ENTREGA E RECOMPENSA
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Chegamos ao ultimo construto do artifice, 0 PROPORCIONAR. Aqui apresentamos tudo
aquilo que o artifice entrega aos seus clientes, promovendo sentimentos como orgulho e
recompensa para ambos. A transferéncia de conhecimento e a qualidade do trabalho garante uma

entrega social e concede experiéncias aqueles que usufruem.

[...] as pessoas tinham que tomar café, essas pessoas tinham que comer, quem
vinha aqui fazer qualquer atividade tinha que comer. Ai, eu comego a perceber
gue aquilo encantava muito, porque eu comecei a buscar um queijo aqui do lado,
o0 salame do vizinho ali de baixo, né, o pdo que eu fazia aqui, enfim. Ai as coisas
comegaram a sSe conectar de uma maneira que a gastronomia comegou a
direcionar a coisa toda. Ai, de repente eu ndo precisei nem fazer nada, eu sé
preciso ter um lugar para que as pessoas venham aqui, comprar a nossa
comidinha... figada, escolher o figo, fazer a figada. E isso comegou a tomar uma
proporcdo diferente, e eu achei que era uma possibilidade. Entdo eu comeco a
cozinhar e comego a vender essa historia de que tinha um restaurante aqui, fago
0s primeiros eventos sem saber fazer nada direito...t

A formacdo em Turismo da ao chef essa preocupacdo e fortalecimento dos modos de
comensalidade. Saber receber e proporcionar uma entrega afetiva, faz do seu trabalho um
diferencial. O atender das expectativas de um comensal é pouco. E preciso surpreendé-lo. Dar o

melhor do seu trabalho.

O trabalho artifice tem relagdo com o envolvimento emocional e promove sensacdes de
satisfacdo, orgulho e prazer. Esses sentimentos tomam conta tanto do profissional, quanto do
comensal (SENNETT, 2020).

A cozinha doméstica e alguns ingredientes permanecem na zona rural. Por muito tempo as
cozinhas regionais, recheadas de tradi¢cOes populares (saberes e fazeres), eram valorizadas como
patrimdnio imaterial. Nos dias atuais, esse reconhecimento por produtos desenvolvidos a partir da
manualidade ganham destaque e valor (SENNETT, 2020).

Isso tudo que a gente comia era feito meio que por nés. Entdo, para mim, sempre
foi uma relacdo muito legal e ndo s6 de comida, mas de momentos afetivos de
momentos gostosos, assim, momentos muito legais que eu vivi com 0s meus pais....
foi na cozinha, assim, cozinhando junto com todo mundo, trabalhando, fazendo
alguma coisa para chegar a um objetivo comum assim, né [...]*
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A relagdo com a comensalidade é presenciada nos mais diversos momentos da infancia do
chef. Comer em comunhdo com a familia desperta esse olhar ao préximo, mas cozinhar para o

préximo intensifica essa relacdo de hospitalidade, promovendo recompensas para ambos.

A experiéncia de participar do processo garante as pessoas sensacdes de recompensa mais
interessantes. Vivenciar toda a sequéncia de producdo, pds-producdo e uso deste insumo para o
preparo de um prato, dado como exemplo o milho, que passa por diversos processos para tornar-se
polenta. Ter a possibilidade de vivenciar esse processo garante ao artifice e seus clientes uma
aproximacdo a esse mundo real, influenciado por ruralidades e promovendo experiéncias e
memdrias. Tal processo compartilhado aos comensais fortalece a dindmica do trabalho
(STEFANUTTI, 2017).

Dentro da pericia artesanal, identifica-se trés importantes principios que promovem
recompensa — motivacédo e orgulho — para estes profissionais: capacidade de se localizar no espaco
e se adequar nele, questionar com reflexao sobre as possibilidades e responsabilidades e, por fim,
expandir e abrir os sentidos. Estes principios dependem de mudancas, comparacdes e alteracdes de
habitos do cotidiano ao longo da vida (SENNETT, 2020).

O cheirinho do café, do queijo feito em casa, que sempre como sendo o melhor,
assim, ndo aquela coisa comprada... Entdo, eu meio que nasci com isso. Minha
avo, mae da minha mae, eu convivi muito pouco, mora... morava em S&o Paulo.
Depois de Minas foram para Sdo Paulo, ndo na capital, em Rio Pardo.
Cidadezinha ali, eee... enfim, n6s, todo ano, a gente ia para minha avd, e minha
v0... ai eu sempre lembro também da comilanca. E minha avo, assim, é aquelas
pessoas que: Ah, tu ndo gostou, né? Nao vai comer porgue ndo gostou? Se tivesse
gostando, tivesse feliz, entre aspas, tinha que estar comendo né? Entéo, assim,
era café da manhd, almoco, janta... aquele cheirinho do café... até hoje lembro
das coisas da... da casa da minha av6, que também era mineira, entdo eu também
tinha toda essa relagdo do café, do queijo, dos figos, enfim, das coisinhas que ela
gostava. Mas assim, minha avé chegou um momento que ela ndo fazia mais tanta
coisa em casa, mas... é.... sabe aquela coisa assim, de que o pao tem que ser do
dia? Entéo, todo dia de manh& cedinho, ela acordava e eu ia junto com ela na
padaria buscar o pao para tomar café, né! Nao é aquela coisa, acordou e tem pao
de ontem e eu tomo café. Naoo! Tu acorda, a gente vai na padaria buscar péo e
toma café [...]*

As demonstracdes de cuidado e afeto de sua vo séo estabelecidas nas memdrias daquele

momento. Segundo Nadalini (2008) as memorias e as continuidades fazem parte do cotidiano das
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pessoas, até na decisdo do que comer. O gosto é uma categoria historica relacionada ao seu jeito
de fazer e agregar a comunidade, e ndo apenas como fator individual de escolha. O aprendizado
artifice condiciona-se de suas experiéncias do cotidiano e jamais deve opor com resisténcia. Ao
longo das geracdes os cursos tendem a sofrer metamorfose e adaptacdo, ganhando uma importancia
maior. Em diversos momentos histdricos houve um menosprezo pelas atividades praticas manuais
em contrapartida com a automacgdo (SENNETT, 2020). A repeticdo de préaticas associadas a
memoria viabiliza a permanéncia e continuidade de fazeres e saberes, costumes e tradi¢Bes sociais.
Dessa forma, a modernidade provoca uma adaptacéo para que essas tradicdes ndo se apaguem
(HOBSBAWM, 2002).

Entéo, assim, das pessoas estarem prontas para fazer aquela coisa, daquela hora,
é a historia do Club Med. Assim, de morar na Bahia me trouxe a hospitalidade
na veia. Assim, uma vez de cara na porta, eu t6 com dor de cabega, mas estou
sorrindo. Eu sei o nome do cliente; E, cara, eu estou muito feliz que ele ta ai.
Entdo, sim, aquela coisa era demais! Alguma coisa assim de que até hoje eu tenho
isso, que os caras enlouquecem... Vamos mudar tudo de lugar hoje?! Hoje o
jantar vai ser na piscina, né? E assim, qual que era o objetivo disso? Ndo era
maltratar os funcionarios, mas cara, era super agradavel que tivesse ali. O
pessoal ndo ia acreditar que quando chegassem para ir no restaurante, e na
verdade eles estariam na piscina, sabe? A galera ia enlouquecer. Entdo, cara,
essa coisa da hospitalidade, um drink de surpresa, assim de surpreender, né,[...]J*

As experiéncias turisticas completas envolvem a valorizacédo dos produtos locais e do saber
fazer para que seja salvaguardo e reconhecido. Esses bem culturais devem ser tratados de forma
correta, sem que haja dano, alteracdes e descaracterizacBes levando ao prejuizo para os locais
(GIMENES-MINASSE, 2015). A presenca de hospitalidade e comensalidade em locais de
comercializacdo de alimentos tem uma forte presenca. A relacdo entre o anfitrido e o comensal
normalmente rege de regras de cortesia e polidez, com ritos de comensalidade doméstica adaptada
ou reproduzida. As relacBes sociais e domésticas atribuem sucesso nas relacbes comerciais
(CAMARGO, 2004).

Enfim, cara, eu acho que é muito isso, sim, acho que eu sou muito mais
restauranter, assim, no sentido de pensar o todo e nao sé um cozinheiro, nao é?
mas € claro, ndo adianta nada ser um cozinheiro se ndo sabe entregar, e nao...
ndo vou botar no prato legal, ndo empratar legal. E entregar um prato frio ou
ndo se preocupar com a mao do cara que esta levando, enfim ...t
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Uma das caracteristicas dos artifices estd no seu poder de aconselhamento. A capacidade
de orientar e transferir conhecimentos e informagdes aos seus clientes, promove o0 senso de
recompensa para ambos (SENNETT, 2020). Como diferencial de atratividade para os restaurantes
sdo as cozinhas regionais, que motivam e inspiram criagcdes artisticas e tematizacdes destes
espacos. Um dos grandes interesses pela gastronomia regional esta na origem, no resgate de ritos
e rituais de preparacdo e comensalidade. As culturas locais ddo seguimento as tradigdes e a
valorizag&o da comida tradicional em relagdo ao mundo moderno. Como forma de atratividade as
tematizacdes aproveitam das tradi¢des locais e culturais (AZEVEDO, 2010). Isso justifica o fato
de as pessoas nao locais valorizarem mais esses conhecimentos, como ocorre com o artesanato por

exemplo.

E com os comensais, cara, a gente tem uma relacdo que ela é aquela vaga entre
o0 proximo e o distante, né? E, entdo tém aquelas pessoas que vem de longe, que
ouviu falar e que a gente talvez nunca vai se relacionar, né. Mas tem pessoas que
vem com uma frequéncia grande. Era uma critica que eu tinha com o préprio
Valle, né. Por que ele permite que venha muita gente de fora né? Que a gente esta
numa regido turistica... ficou conhecido as vezes mais fora do que daqui. Eu sofria
de ndo ter assim... porgue o Valle foi feito para os locais. Nao foi feito para as
pessoas de fora. E quando a gente atende muita gente de fora e néo locais, isso
machucava um pouco, né? Entéo, até o surgimento dos outros restaurantes é um
pouco disso assim. O Guaraipo chega com uma historia de querer se comunicar
mais com o local, entdo é isso né? La vivem pessoas que passam as vezes duas
vezes num dia 4. Muitos passam todos os dias, muitos passam la duas semanas,
muitos passam uma semana, né? !

As viagens turisticas sdo motivadas por diversos fatores. Os produtos turisticos
diferenciados como a culinaria local, ganham importancia conforme a disponibilidade de recursos
e preferéncias de consumo (BARRETTO, 2000). O uso da gastronomia como produto turistico
recentemente tornou-se tendéncia. A cozinha passou a ser valorizada como patriménio cultural,
quando as comunidades passaram a preservar 0s seus legados materiais, saberes e fazeres,
motivando os proprios moradores na recuperacgéo e preservacdo de praticas. Como consequéncia a

sustentacdo turistica e o desenvolvimento regional (LISBOA, 2015).



90

Eu acho que é isso para empreender. Eu lembro também, um dos primeiros
desafios, quando fiz o Guaraipo. Era que todo mundo dizia, pd, muito legal, né,
de natureza... toda essa historia, tudo muito bom, ta... bla... ta vendendo um menu
de 200 e ja vendeu o menu mais caro do que € hoje. Inclusive, né? Vendendo o
menu a 230 reais e enfim. Eu ficava me questionando isso também, pd sera que
eu consigo fazer um restaurante desta mesma forma, comprando 0s mesmos
ingredientes, obviamente, ndo entregando o mesmo servico, né? Mas é o
democrético, né? Entdo, o Guaraipo nasce nesse desafio. Assim, nessa
inspiracdo, num desafio de ficar. Como é que eu vou fazer isso? E eu acreditava
que dava, né? Entéo, ai saiu o Guaraipo. Mostrando que era possivel ter os meus
fornecedores e entregando uma comida de 30 e 40 reais. 10% do ticket médio do
Valle ..t

Segundo Sennett (2020), o trabalho artifice promove uma infinidade de beneficios para os
profissionais, diferente do trabalho mecanico. A capacidade de incentivar o individuo
emocionadamente, recompensa-0, proporcionando sentimento de orgulho pelo bom trabalho e

estabelece uma realidade factivel (SENNETT, 2020).

E o tudo. E porque assim eu acho que tem varias filosofias e varias perguntas que
eu me fiz, né? E uma que eu sempre falava, ndo lembro se ja ouviu, mas é da
relacdo da mesa. Nao sei se tu ja ouviste falar por ai. Mas era tipo assim, que a
gente tinha o que representava mesmo, eu acho que é muito bonito isso, né? Que
é essa elevacdo do plano terra, tipo assim, a gente escolheu da Terra, mas ele
passou por um... quando ele é levado, ele passa por algum processo normalmente.
A gente limpa e coloca isso... e coloca isso nessa mesa, que ela representa varias
outras coisas além disso, né? Essa reunido, o compartilhar a nossa capacidade
de dividir. Da, normalmente, bons momentos e maus, mas momentos de reunido
sdo passados ao redor desta mesa, que vai simbolizando um monte de coisa. Acho
gue dentro da cozinha também a gente tem essas mesas, que Sdo as mesas onde
esta preparando, porcionando, separando, embalando, né?! E nos preparamos.
Entdo nossa cozinha representa isso também, assim, para afeto e carinho, né?!
Compartilhar essa unido e a capacidade de unir ...t

Sentar-se a mesa € um processo socializador e agregador, nesse espaco 0S comensais
promovem trocas que resultam em recompensas (LIMA, 2015). A trajetdria de vida dos artifices
constitui-se de experimentacdes de inéditas sensacdes que envolve o pensar de forma artesanal, o
prazer pelo uso de ingredientes, o percorrer da técnica e a concepcao e a concretude do trabalho
pronto, desenvolvido de forma calma e tranquila. Como resultado temos o reconhecimento e a

recompensa pela exceléncia da obra (BENITES, 2016).
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Uma cozinha que se aproxima dessa realidade artifice é a cozinha de terroir. Nesse tipo de
cozinha existem dimens@es que a constitui, as dimensdes ecoldgica, cultural, social, institucional
e simbdlica (MARINHO, 2013). O individuo da importancia ha tudo aquilo que representa para si
préprio, sem precisar legitimar o seu discurso de relevancia social. As memorias gustativas
cotidianas séo representadas pelos habitos e préaticas que fortalecem culturas, tradi¢fes e vestigios
do passado de uma determinada localidade (CORCAO, 2007).

4.7. DISCUSSAO DOS DADOS EMPIRICOS

Este item tem por objetivo a discussdo dos resultados empiricos da pesquisa. A metodologia
empregada constituiu-se sistematicamente pela pré-andlise da entrevista e dos materiais
documentais sobre a vida do ator-estudo na construcdo de uma histéria ora analisada a partir das
interfaces dos estudos do antrop6logo Richard Sennett, entre outros autores. Procedeu-se, portanto,
a minuciosa releitura dos dados de tal modo a organiza-los por meio da codificacdo e da
categorizacdo dos mesmos. Voltando-se novamente a analise dos mapas mentais, inicialmente
analisou-se a relacdo das informacGes encontradas sobre o chefe de cozinha na busca de uma

categorizacao que se encaixasse nos construtos identificados por Sennett.
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CONHECIMENTO PRAGMATICO
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MANUALIDADE

APRENDER
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MEMORIA

CONHECIMENTO TACITO

Figura 3: Mapa mental 3

No mapa mental 3 tragou-se uma linha com o objetivo de subcategorizar em duas grandes
formas de conhecimento que constituem a praxis do artifice cozinheiro. Nessa divisdo estabeleceu-
se gque os construtos Aprender, Ser e Agir sdo constituidos pelos conhecimentos pragmaticos dos
cozinheiros artifices, e estes conhecimentos estdo a frente das praticas de manualidade e gestual,
necessarios para estes profissionais. Em contraponto, os construtos Ter, Proporcionar e Estar,

dialogam com os conhecimentos tacitos, presentes na cultura e memoria destes profissionais.

Para Sennett (2020), todas as habilidades desenvolvidas, inclusive as mais abstratas, sao
fundamentadas pelas praticas corporais, s6 depois da compreensdo da técnica a imaginacdo ganha
forca, direcionando e orientando a habilidade corporal. O pragmatismo busca questfes filoséficas
nas praticas da vida cotidiana, na arte e na ciéncia por exemplo. A técnica e o artesanato sao

estudados no desenrolar da histéria do pragmatismo. Um conceito que sustenta e unifica todo o
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pragmatismo é a experiéncia, formada por uma forga emocional intima e por uma ag&o que se volta
para fora, composta por habilidade inicial e sensibilidade posterior. O artesanato depende da
curiosidade, moderando a obsessdo, e o valor da experiéncia entendida como oficio. As
possibilidades de fazer as coisas bem-feitas se aplica a gestao das relagdes humanas. Nosso trato
com outras pessoas pode ser influenciado pelo oficio de produzir coisas materiais que permitam

melhores técnicas de experiéncia.

Na concepcao dos conhecimentos tacitos, dentro da cozinha, deve ser transferido do plano
abstrato. A individualidade e peculiaridades dos chefs ndo pode inferir no trabalho por ndo
explicitar passos, solugdes e percepcdes do labor. A autoridade néo pode interferir na transmisséo
dos conhecimentos e as solugdes ndo devem ser absorvidas pelo siléncio.

Outro ponto nédo trabalhando anteriormente é o fato de alguns construtos terem relac6es
mutuas entre si. Por exemplo: no SER artifice temos o engajamento do profissional e este se articula
com 0 PROPORCIONAR, garantindo orgulho e recompensa para ambos. O AGIR articula-se com
0 TER e 0 APRENDER tem forte relagdo com o ESTAR no trabalho. Essas relagdes néo seréo
trabalhadas com uma énfase maior pela falta de tempo habil para estas analises. Percebeu-se que

esses topicos podem ser estudados posteriormente, servindo de temas para trabalhos futuros.
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5. CONCLUSOES

O objetivo dessa pesquisa de dissertacdo foi analisar e compreender o cozinhar e a profissao
de cozinheiro, na pessoa do chef Rodrigo Bellora, como sendo um trabalho de natureza artifice e
sua relacdo com a comensalidade e a memdria. Desta forma estabeleceu-se trés perguntas
norteadoras do estudo, as quais foram balizadoras na analise da prética artifice com foco nas

relacGes com as praticas de cozinha, comensalidade e memoria.

Utilizou-se como metodologia a historia oral com analise da histéria de vida, do chef e do
seu restaurante, para responder as questdes norteadoras. Foram utilizadas como ferramentas uma
entrevista semi-estruturada, de natureza qualitativa, desenvolvida pelo autor, e 0 uso de
documentos digitais e entrevistas disponiveis em plataformas livres de reproducdo e

armazenamento de videos.

Em andlise dos dados empiricos da pesquisa confirma-se e justifica-se a profissdo de
cozinheiro, no agir do ator de estudo, como uma prética artifice. Outros fatores considerados
centrais na concepc¢do do trabalho artifice, e que se aplica ao cozinheiro, justificando a sua
interrelacdo, sdo o aprendizado continuo, engajamento pratico, orgulho e recompensa e o0 prazer
pelo bem feito (SENNETT, 2020).

Nos desdobramentos entre cozinha, artifice e memaoria nos deparamos com uma relagao que
vai muito além da transformacdo do alimento. Além de garantir sobrevivéncia, o cozinhar se
expressa nas tradicoes, rituais e simbolos de carater coletivo e individual. Essas expressdes sao
constituidas de memdrias, que por consequéncia garante as manualidades artifices. A comida
produzida no cotidiano, pelas praticas mais primitivas, tem a capacidade de reafirmacdo de
pertencimento e o fortalecimento da identidade (DIEZ-GARCIA, 2011).

Ao estabelecermos relagGes entre o cozinhar/cozinheiro e as profissdes artifices, podemos
contrapor com a dualidade do artesanato com a arte. A arte tem um agente individual dominante,
enquanto o artesanato constitui-se do coletivo. Em tempos diferentes, o lento da arte contra o subito
do artesanato. A autonomia e originalidade do artes@o € compreendida mais facilmente que a do
artista (SENNETT, 2020). O uso dos recursos naturais sustentaveis, garante ao chef uma posicéao
diferenciada em relagdo a outros cozinheiros. Segundo Sennett (2020), os profissionais terdo que

se transformar em bons artifices do meio ambiente. Estabelecer equilibrio entre os recursos do
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planeta e os humanos dependem de uma autocritica sobre o trabalho artifice, com o objetivo de
uma reconciliacdo e harmonia entre ambos. Para Sennett (2020), o sonho de uma vida em equilibrio
pode nos refugiar em uma Natureza idealizada, ao invés de encarar o territério autodestrutivo
construido pelos humanos. O que os seres humanos sdo capazes de fazer esta tracado na cultura
material. O que o chef de cozinha Rodrigo Bellora faz na sua Cozinha de Natureza esta relacionado
com 0 que a natureza pode nos guiar para compreender o préprio trabalho do cozinheiro. Essa
construcdo de conceito s6 € possivel pelo fato dele se apropriar das virtudes artifices de autonomia
e originalidade. Para Bueno (2016), o chef que tem essa capacidade de criar com as técnicas e
formas mais primitivas, com ideologias de campo, € um promotor de utopias, com relagdes com

pequenos produtores e ajudando na preservacao da biodiversidade.

Contudo, o resultado da investigacdo empirica realizada ao longo do desenvolvimento desse
trabalho de pesquisa académica permite concluir que a interrelacdo entre as praticas artifices e a
comensalidade, pode ser analisada a partir de uma frase de Sennett (2020, pag.57) que diz: “a
cabega e a mao ndo sdo separadas apenas intelectualmente, mas também socialmente”. Quando
dissociamos essa dualidade estamos destruindo lacos. A comensalidade ndo esta apenas no
entregar, mas na forma como produzimos e todos os significados, saberes e fazeres, associados
aquele ato laboral. Quando percebidas, as localidades portadoras destas praticas acabam sendo
portadoras de uma autenticidade que ndo esta mais presente na alimentacao cotidiana, passam a se
tornar fontes de experiéncias turistica e cultural (GIMENES-MINASSE, 2015).

H& componentes ligados a uma tradi¢do alimentar regional que passa a interagir
com o gosto dos turistas e, também, das modas culinarias, entre outras. Ao mesmo
tempo em que se almeja a apresentacdo de uma comida regional aos turistas, sdo
incorporados novos habitos que passam a compor o conjunto alimentar (BEBER,
2015).

Conclui-se este trabalho com ideias de passado-presente-futuro de Certeau (1996), que fala
da possibilidade das microinvengdes, com lapsos harmonicos entre a agitada supermodernizacéo e
a nostalgica ancestralidade, em produgdes com contradigdes ponderadas, fundamentais para o
fortalecimento das trocas e das relacfes — comensalidade —, promovendo a decisdo de optar pela

mecanizacao e os confortos da pds modernidade.
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As virtuosidades culindrias instauram a linguagem plural de histdrias
estratificadas, de relag6es maltiplas entre desfrutar e manipular, de linguagens
fundamentais soletradas em detalhes cotidianos (CERTEAU, 1996, pag. 32)

Portanto, gestos, utensilios, discursos e praticas presenciadas em qualquer cozinha pode

garantir aos cozinheiros artifices a importancia e o poder das suas escolhas no cotidiano.
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ANEXO A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

CARTA DE INTENCOES

Eu, Israel Bertamoni, mestrando do Programa de P6s-Graduacao de Turismo e Hospitalidade da
Universidade de Caxias do Sul, sob orientacdo da Prof. Dra. Susana de Araldjo Gastal, pesquiso
sobre gastronomia local. O Programa de P6s-Graduacdo da UCS tem uma linha de pesquisa que
trata do turismo, cultura e educacdo, e essa pesquisa se insere nessa linha. Tenho intencdo de
pesquisar a “historia de vida do Chef de cozinha Rodrigo Bellora”, mostrando a importancia desse
cozinheiro para a comensalidade regional. Para tal, gostaria de seu consentimento a fim de realizar
essa pesquisa. A pesquisa deve comecar no més de junho de 2021 e devera ter a duragdo de um
ano. A investigacdo ocorre por meio de documentos (jornais, revistas e entrevistas) que
fundamentam a pesquisa. A proposta prevé a contextualizagdo da gastronomia regional e o
nascimento, a expansdo e a consolidacdo do restaurante Valle Rustico como opgdo da cidade de
Garibaldi-RS. Certo de contar com a sua compreensdo, gostaria de confirmar por meio desse

documento o compromisso de realizar a pesquisa sob o seu consentimento.

’ -
Entrevista

/]

Suspia de Araudjo Gastal

7 _
Israel Bertamoni

Caxias do Sul, 5 de junho de 2021.





