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RESUMO

A presente dissertacédo propde investigar os modos pelos quais se déo a construcao
discursiva do imaginario dos cozinheiros sobre o trabalho que executam. A
abordagem qualitativa, do tipo etnometodoldgica, foi a adotada nesta pesquisa,
privilegiando-se as narrativas das experiéncias pessoais sobre o trabalho que
executam. A pesquisa foi realizada em uma instituicdo privada de Ensino Superior da
regido metropolitana da cidade de Fortaleza, no periodo de novembro a dezembro de
2015. A primeira etapa constituiu-se de uma amostra que abrangeu 184 estudantes
que exerciam atividades laborais relacionadas a Gastronomia e, a segunda etapa, de
cinco cozinheiros. O instrumento de coleta de dados empregado foi a Associacéo Livre
de Palavras e entrevistas em profundidade. Os dados revelaram que, em resposta ao
estimulo indutor “cozinheiro”, foram evocadas 163 palavras, sendo que 75 eram
diferentes. A utilizagéo da Associagao Livre de Palavras permitiu identificar, no tocante
ao imaginario do grupo de alunos do curso de Gastronomia, as cinco palavras que
associavam ao estimulo “cozinheiro”, foram “técnica”, “chefe”, “comida”,
‘reconhecimento” e “criatividade”. Para o estimulo indutor “gastronomia”, que apds
tratadas e analisadas, constituiram um universo de 65 palavras diferentes, o
imaginario foi “criatividade”, “alimentagao” e “cozinheiro”. O grande numero de
evocacOes percebido pelos participantes indica a influéncia desses termos no
imaginario dos cozinheiros. Uma das mais importantes constatacfes da pesquisa é
que a técnica constitui um fator determinante do imaginario e estd cada vez mais
sendo uma das exigéncias da profissdo que circula no meio do imaginario dos

cozinheiros.

Palavras chave: Imaginario. Cozinheiro. Discurso do cozinheiro. Técnica



ABSTRACT

This thesis proposes to investigate the ways in which we give the discursive
construction of the imaginary cooks on the work they perform. The qualitative
approach, the Ethnomethodology type, was adopted in this research, privileging the
narratives of personal experiences about the work they perform. The qualitative
research was conducted in a Private Higher Education institution in the metropolitan
area of Fortaleza, in the period from November to December 2015. The participants of
the first stage, the sample included 184 students exercising professional activities
related to gastronomy and the second step five cooks. The data collection instrument
used was through the words of Free Association and in-depth interviews. The main
results revealed that, in response to the stimulus inducing "cook", 163 words were
mentioned, and 75 were different. Using the words of Free Association allowed us to
identify, with respect to the imaginary group of Gastronomy course students, the three
words associated to the stimulus "cook", were "technical”, "boss", "food", "recognition”
and "creativity". For inducing stimulus "food" that after treated and analyzed, they
constituted a universe of 65 different words, the imagery was "creativity", "power" and
"cook". The large number of evocations perceived by participants indicates the
influence of these terms in the imagination of cooks. It follows that one of the most
important findings of the research is that the technique is a key factor and the imaginary
is increasingly being one of the requirements of the profession that circulates among

the imagination of cooks.

Keywords: Imaginary. Cook. Cook's speech. Tecnique
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1 INTRODUCAO

Quando se fala em imaginario, vem logo a mente algo relacionado a
imaginacdo, ou ao sobrenatural, mas na verdade esse termo estd associado a
universalidade, ou seja, as reac¢des descritivas do universo. O imaginério entrou na
linguagem cotidiana como se fosse uma ficgcéo, algo fora do normal, fora da realidade,
algo que nao é tangivel e muito menos palpavel.

Segundo Maffesoli (2001), o imaginario tem algo de imponderavel. E o
estado de espirito que caracteriza um povo. Ndo se trata de algo simplesmente
racional, sociolégico ou psicoldgico, pois carrega também algo de imponderavel, um
certo mistério da criacdo ou da transfiguracdo. Nesse sentido, € correto afirmar que o
imaginario se reconhece nas feicdes, nas emocdes, em algo que nao € real e que se
opde a isso, consistindo na forca social de uma ordem espiritual. Ademais, cabe dizer
que o imaginario também pode estar ligado as diversas profissdes e personalidades,
pois é algo que remete a ilusédo e que nao tira da realidade.

Observa-se muito o imaginario em profissbes como a musica ou o teatro;
na musica porque o profissional a executa a partir da interagdo dos acordes a notas
musicais, que, combinados, resultam em uma cancédo, e no teatro porque € contada
uma histdria que pode ser ficticia, ou seja, sem nenhuma relacdo com a realidade, ou
vice-versa.

Para Fischler (2001, p. 20), o homem nutre-se também de imaginario e de
significados, partilhando representacdes coletivas. O autor ainda acrescenta, que se
€ possivel avaliar o valor nutritivo do alimento (um combustivel a ser liberado como
energia e sustentar o corpo) o ato alimentar implica também em um valor simbdlico, o
gue torna complexa a questao, pois requer um outro tipo de abordagem.

Maffesoli (2001) afirma que a cultura pode ser identificada de forma precisa,
seja por meio das grandes obras da cultura, no sentido restrito do termo - teatro,
literatura, musica -, ou, no sentido amplo, antropoldgico, abrangendo os fatos da vida
cotidiana, as formas de organizacao de uma sociedade, 0s costumes, as maneiras de
vestir-se, de produzir. Além disso, o autor destaca que 0 imaginario permanece uma
dimens&o ambiental, uma matriz, uma atmosfera, e esta intrinseco ao cotidiano das

pessoas, pois de fato tudo passa por uma possivel imaginagao.
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De acordo com os aspectos associados ao imaginario, vive-se a vida
imaginando-se como seria ganhar na loteria, comprar a casa dos sonhos, ou um carro,
o que for, porque faz parte da esséncia do ser humano sonhar. Nesse caso sonha-se
com algo que néo é tangivel, a exemplo da felicidade, que ndo se pode pegar, muito
menos ver, como também com algo mais concreto: um carro, uma casa.

Nota-se a existéncia de um imaginario na vida das pessoas, porque sem
se imaginar como as coisas poderiam ser se nao fossem do jeito que sao nao haveria
sonhos, e sem 0s sonhos decerto que ndo haveria as possiveis realizagfes. Isso
permite inferir que o imaginério é o reflexo das imagens, embora o autor afirme que
ndo é a imagem que produz o imaginario, mas o contrario - o imaginario que produz
as imagens.

Ora, reconhecendo-se que o imaginario é tudo aquilo que se consegue
imaginar a partir das imagens emitidas pelo cérebro, ha de se convir que as imagens
produzidas pela imaginagédo do homem antecedem o que se convencionou chamar de
imaginario.

Maffesoli (2001, p. 77) acrescenta:

O imaginério é também a aura de uma ideologia, pois, além do racional que
a compde, envolve uma sensibilidade, o sentimento, o afetivo. Em geral,
guem adere a uma ideologia imagina fazé-lo por razdes necessarias e
suficientes, ndo percebendo o quanto entra na sua adesao outro componente,
gue chamarei de nao racional: o desejo de estar junto, o ladico, o afetivo, o
laco social, etc. O imaginario é, ao mesmo tempo, impalpavel e real.

Com isso o autor conseguiu retratar bem a questdo do imaginario,
apontando também a relacdo existente entre o sentimento e o afetivo que Ihe séo
inerentes e a sociedade em que se vive, na qual o trabalho assume um significado
valioso na vida do ser humano, visto tratar-se da forma mais produtiva e proveitosa
de obter sua dignidade e garantir o seu sustento e o de sua familia.

As pessoas precisam estar realmente envolvidas com os trabalhos do
cotidiano, mas isso ndo as impede de viver outras coisas que as facam se libertar das
amarras desse dia a dia. Pretende-se que essas outras vivéncias fornegcam
informagdes que possam remeter ao imaginario sobre o trabalho na vida do
cozinheiro, bem como a relacdo que esse profissional ira estabelecer com a sua
consciéncia, e principalmente com as suas emocdes. Dito de outro modo, a como o
profissional se relaciona com o imaginario e também com determinadas emoc¢des que

o impulsionam a realizar esse de trabalho.
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Nesse contexto, remete-se as questbes do imaginario como
representacfes simbdlicas que colocam a prova todo o conhecimento inerente a
qualquer atividade estabelecida, ndo importa como seja exercida. No entanto, sabe-
se que a sociedade contemporanea vive a procura de coisas nhovas a serem
vivenciadas, razdo pela qual o imaginario também pode refletir nesses novos saberes,
possibilitando a instituicdo de certos valores para todo aquele que leva consigo em
sua caminhada os diferentes espacos e lugares que ocupa.

Segundo Ruiz (2003) a imaginacédo e o imaginario constituem dimensdes
antropoldgicas e sociais que interagem com a racionalidade de forma necessaria, ou
seja, a racionalidade e a imaginacéo se correlacionam, interagem e criam a partir da
dimensao simbdlica inerente ao ser humano. Ao aludir ao imaginario comparando-o
com a racionalidade do ser humano o autor considera que as relacdes vivenciadas
pelo ser humano, mesmo no seu ambiente de trabalho, refletem o imaginario da
relacdo que se estabelece pela diretriz da racionalidade posta em questao.

Partindo-se do principio de que a diretriz do estudo em questao passa pelo
imaginario vivenciado na profissdo do cozinheiro, pode-se dizer que o referencial a
ser estabelecido deve identificar os valores, os principios, a cultura e a conduta de
cada grupo especifico, para que se possa definir as acdes iminentes do profissional
deste estudo e tracar a estratégia destinada a alcancar o imaginario do cozinheiro
sobre o seu trabalho, ponto principal deste artigo.

Em suma, na construcdo deste trabalho especifica-se o que é o imaginario,
descreve-se o surgimento da profissdo de cozinheiro e o seu trabalho em negocios
turisticos e verifica-se como se pode estabelecer a relacao dessa profissdo com essa
nova tendéncia, a influéncia das midias no imaginario, como a sociedade lida com a
guestao do imaginario, qual o verdadeiro sentido do trabalho e como as organizaces
utilizam o imaginario para que os profissionais se sintam mais a vontade para executar
determinadas tarefas que lhes s&o designadas.

Nos dias atuais a dindmica da cozinha estd mudando: o cozinheiro-chefe
passou a ser chamado chef de cozinha e esta cada vez mais estudioso, procurando
conhecimento. Esse profissional forma-se em escolas de Gastronomia, investe em
boa aparéncia e cultiva bons relacionamentos com os clientes, tornando o seu
atendimento personalizado a partir de bate-papos animados, explicacdes e troca de

histdrias e experiéncias.
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O conhecimento perseguido pelo cozinheiro abrange a busca incessante
por novos sabores, pela extracdo do maior prazer da alimentacao e pela vivéncia de
novas culturas diferentes da do cozinheiro. A Gastronomia tem influenciado no
imaginario dos cozinheiros, e como atrativo, tem funcdo fundamental no Turismo,
porquanto valoriza elementos da culinaria regional proporcionando, dessa forma, um
meio de identificagdo de um povo nos habitos e nas tradi¢cdes, formando e firmando
uma imagem de valorizacao da cultura e da identidade de uma determinada regido.

O ato de cozinhar traz em seu bojo a memaria do imaginario do cozinheiro,
a heranca dos gostos e habitos dos antepassados de um povo. Nessa situacao, 0s
costumes alimentares representam o patrimoénio cultural do imaginario de uma
sociedade que é passado ao longo das geracgdes, seus gostos alimentares, tradi¢des,
formas de preparo da comida e sua capacidade de adaptacéo traduzindo a histéria de
um povo. No contexto atual do trabalho, pautada pelas novas tecnologias a
alimentacdo € uma demonstracdo de como o imaginario de cultura de um pais ou
regides encontra-se em constante transformacdo e sob influéncias regionais,
nacionais e internacionais.

Um exemplo disso é uma determinada pessoa, no caso um chef de cozinha
ou até mesmo um cozinheiro, imaginar que um prato podera sair mais saboroso com
esse ou aquele ingrediente, ou, quem sabe, talvez inventar uma nova culinéaria nunca
antes utilizada por nenhum outro profissional. Nesse caso, o imaginario pode agir
tanto na forma profissional como pessoal, pois envolve algo que parte da imaginacao
e muitas vezes, se for o caso, pode sair do papel e se tornar realidade.

O mundo do trabalho € marcado por transformac¢des como globalizacédo e
modernizacao tecnoldgica e nos modelos de gestdo, que implicam mudancas no
conteudo, natureza e significado do trabalho (CAMPOS; DAVID, 2011). Nessa
circunstancia, a Gastronomia vem sendo transformada e valorizada como atrativo
turistico e elemento de identidade de um povo.

Bendassolli (2006), afirma que o trabalho € uma condicao vital para a vida
das pessoas, 0 que significa dizer que o fator do imaginario pode estar também
condicionado ao fato de que para sobreviver as pessoas precisam trabalhar. Zanelli e
Silva (1996) endossam o entendimento de que o trabalho € uma das principais fontes
de significados da existéncia humana, o que também reafirma a importancia que essa

atividade exerce na vida do ser humano. Do mesmo modo, Caldas (2000) diz que o
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emprego estabelece a ligagdo e oportuniza a emergéncia do sentimento de
pertencimento. Para o autor, representa e organiza a vida das pessoas, pois
determina seus compromissos (agenda a cumprir), regras e recompensas.

Nesse sentido os autores citados apresentam o mesmo posicionamento
sobre a importancia do trabalho e 0 modo como acaba interferindo no imaginéario e no
cotidiano das pessoas, razao pela qual se estabeleceram tais relagdes, para tornar
mais coerente o fato de que qualquer tipo de atividade, principalmente a atividade
remunerada, tem sua relevancia na vida das pessoas, porque acaba estabelecendo
uma relacdo de subjetividade do trabalhador, fazendo com que haja uma quebra do
vinculo diretamente com a vida profissional de cada um.

Essa centralidade do trabalho também fica evidente em Dejours (2004, p.
31) quando afirma, ao tratar de “subjetividade, trabalho e ag¢do”, que o trabalho
extrapola o tempo e o0 espaco a ele dedicado, pois “mobiliza a personalidade por
completo”. Isso significa que quando a sociedade se envolve com seu trabalho, esse
ocupa invariavelmente todo o tempo a ele dedicado, porquanto constitui forma de
fazer com que as pessoas interajam em seu cotidiano. No entanto, a questdo do
imaginério reflete para que as pessoas se libertem de uma possivel inatividade
oferecendo-se a oportunidade de vivenciar novas experiéncias que nao seriam
possiveis caso estivessem trabalhando.

Nos ultimos anos observou-se extensa revolucdo no setor que envolve as
condi¢cBes de trabalho nos Servicos de Alimentacéo, seja pelo destaque conferido a
Gastronomia e a conquista do cozinheiro do status de chef de cozinha ou pelo estilo
de vida globalizado, que levou grande parte da populacéo a realizar suas refeicdes
fora do lar (ASSUNCAO, 2008).

O trabalho do cozinheiro exige grande responsabilidade durante o preparo
das refeicOes coletivas ao proporcionar sabores adequados aos paladares de uma
coletividade em locais de trabalho como industrias, hospitais, clubes, creches,
quartéis, entre outros (ASSUNCAO, 2008). A autora destaca a diversidade da clientela
existente, o que demanda desse profissional tanto improvisagdo quanto atencao a
novas condutas, regulacéo e procedimentos diversos em seu cotidiano. Ademais, o
trabalho do cozinheiro abrange responsabilidades que vado desde a escolha de
ingredientes, passando pela organizacdo do trabalho até a capacidade de manter

harmonioso o relacionamento de sua equipe entre si € com pessoas externas a
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cozinha. Nesse sentido ele assume um papel primordial de lideranca e controle do
ambiente.

Mediante o retrato que se apresenta, pretende-se responder as seguintes
guestdes: O que permeia o imaginario do cozinheiro sobre seu trabalho? O que levou
0s cozinheiros a escolherem essa profisséo? Em que consiste a glamourizacao da
profissdo para o cozinheiro?

O interesse pelo objeto de investigagdo o imaginario e o trabalho do
cozinheiro da cadeia produtiva do turismo de Fortaleza decorre de vinculos
profissionais do pesquisador com experiéncias como as de ex-proprietario de
restaurante, Gerente de Restaurante na cidade de Fortaleza-CE, consultor de
restaurantes e professor de graduacao do curso de Gastronomia.

Além disso, justifica-se pela auséncia de estudos sobre a categoria profissional
de cozinheiro e suas relagdes com o trabalho, que exerce importante papel na
construcdo, valorizagdo e consolidacdo da identidade de um povo ao narrar sua
histéria através da comida. O objetivo geral desta pesquisa é investigar os modos
pelos quais ocorre a construcdo discursiva do imaginario dos cozinheiros sobre o
trabalho que executam. Os objetivos especificos sdo: 1) tracar um panorama historico
do surgimento da profisséo de cozinheiro, 2) analisar qual o impacto que uma possivel
glamourizagéo da profissdo de cozinheiro exerce no discurso desses profissionais e
3) identificar de que forma os cozinheiros vivenciam as relacfes interpessoais para

melhoria das suas condi¢des de trabalho.
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2 NEGOCIOS APETITOSOS

O Turismo € wuma atividade econdmico-territorial que atende a
permanéncias temporais de viajantes, principalmente por motivos de lazer, prazer ou
recreacdo. E formado de varios segmentos de diferentes setores - alimentagéo,
agéncias de viagem, transporte, hospedagem, cultura e lazer -, a partir dos quais se
organiza para fins de planejamento, gestado e atuacdo no mercado, constituindo um
grande produtor e agregador de servigos.

Os estudos de Mota (2007) destacam que o Turismo é responsavel pelo
desenvolvimento econdmico de muitos lugares, cidades ou paises, possui como
missao funcionar como agente de transformacao e apresenta grande potencial para o
desenvolvimento social e o crescimento da producédo, consequentemente, para a
geracdo de emprego e renda. Além da riqueza econbmica, produz melhorias na
infraestrutura dos lugares e do comércio local.

A segmentacdo decorre da demanda que se impds de organizacdo das
necessidades e desejos do consumidor por produtos turisticos diferenciados e por
motivagdes diversos elementos, atrativos proprios do destino que se busca.

O comportamento do consumidor vem mudando e, com isso, surgem novas
motivacdes para viagens e expectativas que precisam ser atendidas (BRASIL, 2010).
Segmentar significa, portanto, organizar a demanda em grupos diferentes nos quais
todos os clientes compartilham caracteristicas relevantes que os distinguem dos
demais, gerando consequéncias diretas e indiretas.

Produto é algo que pode ser oferecido a um mercado com a finalidade de
atrair sua atencao, seja por meio da admiracao, da utilizacdo ou do consumo, com 0
objetivo de satisfazer um desejo ou uma necessidade (KOTLER, 1988). O conceito de
produto turistico é o resultado da combinacé&o entre os recursos naturais e culturais e
sua integragcdo com 0s servicos, equipamentos e infraestruturas disponibilizados por
uma comunidade local, com o intuito de despertar o desejo, permitindo a satisfagao
das necessidades, motivacfes e expectativas almejadas para o momento de 6écio,
diversdo ou lazer de pessoas dispostas a consumir o produto oferecido em seus
destinos de interesse com suas singularidades (BARBOSA, 2011).

Produto Turistico € conjunto de bens e servigos utilizados para o consumo
turistico por determinados grupos de usuarios (ORGANIZACAO MUNDIAL DO
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TURISMO [OMT], 2001). Beni (2001) destaca em seus estudos que o produto turistico
€ 0 conjunto de bens e servicos produzidos em diversas unidades econdmicas que
sofrem uma agregacdo no mercado ao serem postos em destaque 0s atrativos
turisticos. Kotler (1988) considera produto todo aquele que pode ser oferecido ao
mercado para satisfazer um desejo ou uma necessidade, e inclui em sua definicdo
tanto objetos fisicos e servicos como os lugares e as ideias.

De acordo com o Ministério do Turismo (MTur) (BRASIL, 2007, p. 17)
produto turistico € “o conjunto de atrativos, equipamentos e servigos turisticos
acrescidos de facilidades, localizados em um ou mais municipios, ofertado de forma
organizada por um determinado prego”.

Ruschmann (2000) entende o produto turistico como o resultado de uma
combinacédo de bens e servicos disponiveis ao consumo do turista. A inser¢cao do
Turismo em determinada localidade abrange caracteristicas, imagens, valores e
sabores que os distinguem com a produgéo e consumo de bens e servicos em um
mesmo local, disponiveis para uso e interacdo com um publico consumidor, servicos
relacionados aos meios de alimentacdo, hospedagem, produtos regionais e atrativos
diversos naturais ou artificiais. Esse complexo conjunto de diversos servicos, atrativos,
entre outros, que interagem entre si € denominado de produto turistico.

Os segmentos turisticos e seus negécios sdo criados a partir dos
ambientes, da identidade, das necessidades préprias de cada lugar, sendo
importantes para a consolidacdo de roteiros e destinos turisticos, promovendo
competitividade e inovacédo dos produtos turisticos que atribuem identidade propria a
seu lugar (BRASIL, 2010).

Smith (1994) distingue a funcdo dos servicos de viagens na criacdo de
experiéncia com o produto e expde de que modo varias acdes do destino poderiam
produzir um resultado positivo para os turistas.

E importante observar no cenario que é feito o procedimento para a criacéo
de um produto turistico em determinada localidade se tem por meio da valorizagéo e
caracterizagdo dos diversos elementos culturais, naturais, artificiais e proprios do
lugar, consequentemente impulsionar a geracao de diversificados tipos de atrativos e

negocios em um ou mais segmentos econdmicos relacionados a atividade turistica.



17

2.1 SABORES, IDENTIDADE E CULTURA

Nos ultimos anos a Gastronomia vem ocupando importante papel no
Turismo. Estudos realizados por Savari (1995, p. 143) destacam que a gastronomia é
um dos principais vinculos da sociedade; que permite entender as particularidades de
uma cultura, além disso, a gastronomia amplia gradualmente as relacbes de
convivéncia que reune a cada dia as diversas condi¢des, funde-as num unico todo,
anima a conversacao e suaviza os angulos da desigualdade convencional.

Schliter (2003) evidencia que a Gastronomia est4 ganhando importancia
como um produto. No ambito do Turismo, porquanto vem acompanhando a busca pelo
singular, original, caracteristico, tendo em vista que os habitos alimentares de uma
sociedade e seus produtos tipicos expressam a sua identidade, diferenciada em cada
regido, com sabores locais e Unicos. A alimentacdo pode dizer muito de um povo,
desde sobre sua origem, histéria, o clima, as influéncias que sofreu de outros povos,
elementos vivos presentes na memoria de um povo. Ademais, trata-se de
necessidade basica, cotidiana e indispensavel de todo ser humano a de se alimentar,
e o turista, ao experimentar novos sabores acaba se beneficiando e aumentando as
experiéncias em suas viagens, transformando-as em vivéncias agradaveis.

A Gastronomia esta sendo entendida como habito alimentar de um povo, a
maneira simples como satisfaz ou sacia sua fome, surgindo assim como uma
importante necessidade basica humana. O ritual de alimentacéo revela e preserva os
costumes, as formas de preparo de cada alimento, caracterizando-o culturalmente,
identifica o homem pertencente a um lugar, sua etnia, classe social. De acordo com
Reinhardt (2002, p. 8), enfatiza que “através do alimento, podemos identificar uma
sociedade, uma cultura, uma religido, um estilo de vida, uma classe social, um
acontecimento ou uma época”. Nesse sentido, os valores culturais sdo dinamicos e
variados, transformando seus significados dependendo da regido em que se
encontram.

Leal (1998, p. 2) certifica:

Em gastronomia, tanto quem cozinha quanto quem come deve saber
combinar tradicdo com criacdo. A tradi¢cdo esta no saber do povo, € ligada a
terra e a exploracao dos produtos da regido e das estacdes. Ja a criagdo esta
relacionada a invencdo, a renovacdo e as experimentages. Desse modo,

toda cozinha tem a marca do passado, da historia, da sociedade, do povo e
da nacdo a qual pertence. Cozinhar € uma acao cultural que nos liga sempre
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ao que fomos, somos e seremos e, também, com o que produzimos, cremos,
projetamos e sonhamos.

A Gastronomia € sem duvida um importante meio de revelacdo da
identificacdo de um individuo ou um povo, pois representa a cultura, a historia, as
influéncias de outras nacoes, os valores, e seus habitos. H& uma série de pesquisas
que destacam tendéncias da culinaria na atratividade dos destinos turisticos
(CORNER, 2006; CRISTOVAO; TIBERIO; ABREU, 2008; KRAUSE, 2007). Isso
evidencia que mediante a utilizacdo de ingredientes tipicos de sua regido criam e
recriam pratos que caracterizam seu povo, principalmente, revela uma forma de
preservacao da cultura de um povo.

Uma das caracteristicas mais representativas relacionadas a gastronomia
refere-se a capacidade de ajudar a resgatar antigas tradicbes que estao prestes a
desaparecer. Se 0s elementos culturais puderem ser trabalhados como atrativos sem
perder suas caracteristicas originais, estardo auxiliando na preservacao e difusao das
culturas tradicionais (FAGLIARI, 2005, p.14). E por isso que a gastronomia €
importante para o turismo, pois possibilita uma série de oportunidades para um povo
com seus hbitos e atrativos culinarios que podem explorar esse mercado.

A culinaria integra o ritual da festa, que é realizada de forma prazenteira.
Os pratos sdo mais elaborados, exigem ingredientes especiais, em geral mais caros,
e maior tempo de preparo (FREITAS; FONTES; OLIVEIRA, 2008). Por exemplo, as
comidas tipicas da Espanha sofrem influéncia do Mediterréneo e utilizam bastante o
azeite, a cebola e o alho. Existem muitos pratos com frutos do mar, dos quais um dos
mais caracteristicos é a Paella. A culinaria italiana também sofre influéncia do
Mediterraneo, mas a maioria de suas especialidades varia entre massas, pizzas e
também frutos do mar. A culinaria mexicana sofreu influéncia espanhola e asteca, e
0s principais alimentos de que se utilizam sédo o milho, o tomate, a cebola e o alho. Os
pratos sempre contém pimenta. Uma das iguarias propria dessa localidade é a
Guacamole. Na comida tipica japonesa grande parte dos pratos sado preparados a
base de arroz, que se caracterizam por utilizar em sua culinaria, juntamente com
muitas verduras e legumes, peixes e molhos de soja, com destaque para o Sushi, um
dos pratos mais representativos de seu povo. A culinaria dos Estados Unidos remete
a cachorro quente, hamburguer, catchup e mostarda. A culinaria da Franca €

marcante pelos queijos, croissants e vinhos. A culinaria do Brasil € conhecida pelo
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churrasco, a feijoada e pelas frutas tropicais. Todos esses ingredientes que marcam
e dizem sobre a identidade de um povo sao influenciados pelo clima do pais, o
tamanho do espaco geografico que ocupa, sua vegetacdo, a disponibilidade de
alimentos e 0os povos que o colonizam.

A “cozinha” regional tipica e singular, que marca uma regido com seus
elementos de influéncias regionais, com costumes e valores locais, com
caracteristicas proprias de producao, € difundida pelo mundo sob outra denominacéao:
cozinha do Terroir, ou Terroir, como os franceses a reconhecem. Terroir, termo que
em portugués quer dizer Cozinha Regional, denomina a singularidade do preparo dos
alimentos em que os ingredientes principais sdo dessa mesma regido, buscando a
valorizacédo regional.

A cozinha enquanto referéncia cultural mostra tracos de identidade de um
povo, tanto na escolha dos ingredientes, nos gostos, no preparo das refeicdes e nos
hébitos alimentares, sendo a riqueza comum de um povo passada de geracdo em
geracdo. Suaudeau (2004, p. 52) evidencia aspectos importantes relacionados a
alimentacao:

Hoje, mais do que nunca, o mercado imp8e ao profissional interpretar uma
cozinha contemporanea, obedecendo aos conceitos internacionais de
higiene, manipulacgado, técnicas e teorias aplicadas, mas cobra, sobretudo,
que ele conserve sua identidade nacional e regional. O cozinheiro do futuro
ndo podera se basear nas repeticdes gestuais e visuais dos que o
precederam. Devera, sim, assimilar o conceito reflexivel, para entender
melhor a composicdo e a transformagdo dos alimentos, para cada vez mais
saudavel e compreensiva, contrariando todas as tendéncias da globalizacao
do paladar. Com estas armas, a criatividade vai derrotar a padronizacéo
indesejavel.

A memdria do paladar do seu povo permanece firme no imaginario de cada
pessoa; o gosto de um alimento comido na infancia ficara guardado para sempre,
permitindo que se recorde de um tempo passado. E importante a protecdo, a
valorizagdo e a preservacao do patriménio cultural desses saberes culinarios, que
revelam a origem desse povo e quem ele é, que forma sua identidade e torna-se um
diferencial competitivo para uma regido na sua crescente valorizagdo como atrativo
turistico.

Nesse sentido Schliter (2003, p. 32) diz que:

A identidade também é expressa pelas pessoas através da gastronomia, que

reflete suas preferéncias e aversfes, identificacbes e discriminacbes, e,
guando imigram, a levam consigo, reforcando seu sentido de pertencimento
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ao lugar de origem. Dessa forma vai-se criando uma cozinha de carater
étnico, explorada com muita frequéncia no turismo para ressaltar as
caracteristicas de uma cultura em particular.

A capacidade de conexdo entre Gastronomia como fonte de cultura e
Turismo é importante para o desenvolvimento da atividade turistica, porquanto
apresenta potencial para se transformar num grande atrativo turistico cultural para
determinada regido. Conhecer a cozinha de uma regido é se comunicar com ela por
intermédio dos sabores, valorizando e respeitando sua cultura.

Para Dias (2004 p. 67),

Patrimbnio Cultural é considerado, atualmente, um conjunto de bens
materiais e ndo materiais, que foram legados pelos nossos antepassados e
gue, em uma perspectiva de sustentabilidade, deverdo ser transmitidos aos
nossos significados, os quais, provavelmente deverdo sofrer novas
interpretacdes de acordo com novas realidades socioculturais. O patrimonio
cultural é composto por elementos tangiveis e intangiveis [...] os quais, no
seu conjunto, caracterizam um agrupamento social, um povo, uma cultura.

A afirmacdo em tela contempla o Patriménio Cultural como produto
encontrado na natureza e na cultura de um povo, que ratifica suas formas de
expressao, com destaque aos modos de criar, fazer e viver, seja por meio de suas
manifestacbes e habitos como também mediante praticas cotidianas, que permite
identificar e contar a historia da identidade de um povo. Como previsto na Declaracao
de Caracas, de 1992 (DECLARACAO..., 1999, p. 254), “O Patrimdnio Cultural de uma
nacao, de uma regido ou de uma comunidade é composto de todas as expressdes
materiais e espirituais que Ihe constituem, incluindo o meio ambiente natural’.

O art. 216 da Constituicdo Federal brasileira aprovada em 1988 estabelece:
“Patriménio cultural constitui-se dos bens de natureza material e imaterial, tombados
individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia a identidade, a acao, a
memoria dos diferentes grupos formadores da sociedade brasileira." (BRASIL, 1988).

Por tudo quanto foi exposto a Gastronomia demonstra sua importancia
como patriménio cultural de uma regido. A Gastronomia agrega sabores e valores que
oportunizam a emergéncia de sentimentos de pertencimento ao lugar. Se por um lado
a cozinha € um elemento diferenciador, que reforca a identidade de um povo,
caracterizando-o, valorizando-o e tornando-o competitivo como destino turistico, por
outro € a Gastronomia que constitui um atrativo turistico diferenciado, que proporciona

um aumento na oferta turistica como um produto agregado de valores e
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comercialmente vendavel, capaz de promover desenvolvimento e mudangas sociais,

econdmicas e tecnoldgicas em uma regido.

2.2 O ALIMENTO E A ALIMENTACAO

O homem atribui ao alimento muitas vezes o sentido de algo sem valor,
trivial e do dia a dia, mas quando a alimentacdo é observada pelo sentido de
sociedade, fica simples entender que o seu valor ultrapassa o sentido da relacéo
homem-alimento.

O alimento supre uma necessidade béasica para a sobrevivéncia do homem
assim como para a de outros animais, no entanto, o que os torna diferentes € que o
homem tem o habito de fazer suas refeicbes na companhia de seus semelhantes, o
que além de nutrir agrega funcao social, educando com base nos valores de suas
tradi¢des, cultura, crengas e transformando pela for¢a de seus sentidos.

A hora da alimentac&do € um momento social, no qual é importante o contato
com pessoas queridas, amigos e familia. A hora da alimentacdo ndo € apenas um
momento de se restaurar as energias perdidas durante as ocupagdes, mas de troca
de experiéncias, transformacgdes, aprendizado, reflexdo, unido, comemoracdo e
celebracéo.

Conforme diz Cascudo (2004, p. 32):

Obrigatoriamente, uma sociologia da alimentacdo decorre como principio
I6gico dos proprios fundamentos do fato social. Nenhuma outra atividade sera
tdo permanente na histdria humana. Qualquer concepcao do conjunto social
no plano econbmico ou metafisico implica necessariamente o0
desenvolvimento dos processos aquisitivos da alimentacao.

A necessidade de se alimentar € uma das mais basicas dentre as
necessidades humanas. Mas como “nao so6 de pao vive o homem” (LUCAS 4:4) essa
necessidade ndo é so biologica, como as de respirar e de ingerir agua, envolvendo
uma cadeia de varios valores agregados de significados, de contextos e rituais sociais,
emaocionais, sexuais, politicos, misticos, éticos, etc.

Conforme diz Lody (2003, p. 35),

Vive-se esse momento em que a comida foi descoberta como o melhor idioma
entre os povos, sendo capaz de falar diretamente para os iguais e tocar na
diferenca, na abundancia e na fome que assola milhes de pessoas no
mundo.
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Porém o fato de o ato de se alimentar ser cheio de significados e tradicbes
ndo pode obstaculizar o fato de que também se come por necessidade vital e
conforme o meio e a sociedade em se vive, revelando-se o grupo social a que se
pertence. A alimentacdo também acontece de acordo com a distribuicdo da riqueza
nos grupos e classes sociais, marcados por variadas diferencas, hierarquias, etnias,
educacao e formas de comer, atravessados por representacdes de preparo, coletivas,
imaginarios e crencas (CANESQUI; GARCIA, 2005).

Assim como 0s animais os homens comem em conjunto com outros da
mesma espécie. O ato de comer ndo é solitario: come-se também para se socializar.
O homem, ao sentir fome, ja imagina o que vai comer antes mesmo de se alimentar,
e em qual companhia, situacdo e ocasido ira preparar o seu repasto e consumi-lo. Ele
se delicia, cheio de prazer, a mesa, enquanto 0s animais comem apenas para se

nutrir, obter calorias para sua sobrevivéncia.

Leonardo (2009, p.1) esclarece que a Antropologia Ecoldgica traca os

parametros da Producéo de Subsisténcia para a producao industrial, em trés estagios:

1) As sociedades primitivas sobreviviam da caga, pesca e colheita natural, ou
seja, do que pescavam, cacavam e das raizes e frutos que colhiam
naturalmente, sem plantacdes e esfor¢cos para produzir. Este representa um
nivel de subsisténcia dependente do que a natureza oferece, e é capaz de
sustentar somente uma sociedade bem pequena.

2) Depois surge o segundo estagio, que é praticamente a producdo de
alimentos onde ocorre uma domesticalizacéo de plantas e animais, passando
0 homem a ser um produtor e ndo cacador de alimentos. Este processo de
administrar e cultivar as sementes e pastorear rebanhos, que garantissem
alimentacdo durante todo o ano, foi um grande avanco. A agricultura e
agropecuaria tomaram formas bem expressivas na alimentagdo de uma
sociedade, e esta procurava viver em regides férteis. Neste estagio, as
pessoas viviam em pequenas cidades, da producao de suas proprias terras.
A troca e venda local destes bens em sua localidade proporcionava tudo de
que precisavam.

3) O terceiro estagio é o da Revolucdo Urbana e Revolucao Industrial, em
gue h& a grande concentracdo de pessoas nos centros urbanos, ocorrendo
assim, a necessidade de producdo em grandes escalas de alimentos e
insercdo da producéao industrial. A explosdo demogréfica implica numa nova
era na producéo de alimentos. Esta revolugdo tem acontecido nos ultimos
200 anos. A comida € uma expressao cultural distinta que envolve aspectos
relacionais e interagdo social no ato de ingestdo de alguns alimentos.

Nota-se que uma alteracdo no comportamento humano na sociedade. O
ato de alimentar-se guarda histérias de subsisténcia, de bens de troca, educacéo,

tradicOes, tecnologias, procedimentos e ingredientes misturados com religiao,
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sistemas socioeconémicos, culturais, ritos, festejos, etc., e mantém uma extrinseca
relacdo com o poder.

A distincdo da sociedade pelo gosto, a construcdo de diferentes papéis
sexuais, as restrices e imposicées que os individuos se fazem em nome do bem-
estar e da saude, as misticas, as identidades de diferentes etnias, nacionais e
regionais, tudo isso decorre de regulamenta¢cdes do ato alimentar. Em praticamente
todas as sociedades, os alimentos e a alimentacdo sempre estiveram relacionados
com status, saude e bem-estar. Nao apenas porque a sua abundancia ou escassez
colocam em questéo a sobrevivéncia humana, mas também em razdo de que o modo
como foram usados sempre influenciou o comportamento do individuo no ato de se
alimentar, considerando suas implicacdes e adequacéo.

Conforme diz Allende (2004, p. 48),

O prazer de um sabor centra-se na lingua e no céu da boca, embora com
frequéncia ndo comece ali, mas na lembranca. E a parte essencial desse
prazer reside nos outros sentidos, na visdo, no olfato, no tato, inclusive na
audicdo. Na cerimdnia do cha no Japao, o gosto da bebida € o menos
importante — na verdade o chad é amargo — mas a serena intimidade das
paredes nuas, as formas depuradas dos utensilios, a elegéncia do ritual, a
concentrada harmonia de quem oferece o cha, o quieto agradecimento de
guem o recebe, o ténue odor da madeira e do carvdo, o som da concha ao
verter a Agua no siléncio do aposento, tudo constitui uma celebragéo para a
alma e para os sentidos.

Pode-se dizer que a comida e o ato de alimentar-se, bem como tudo aquilo
gue gira em torno disso se define como uma realidade cultural de uma sociedade. A
comensalidade é uma atitude de um grupo social cercada de simbologias, que acaba
promovendo uma cultura alimentar, logo, uma identidade. O ato de comer em
companhia constitui um simbolo importante dentre os habitos de uma sociedade,
porquanto ajuda a definir os papéis e identidades impostas no decorrer do tempo pelos
grupos sociais, e a organizar as relagdes formadas nas culturas sociais diversas,
criando limites hierarquicos.

A mesa pode ser vista como uma metéafora da vida; ela representa de modo
direto e preciso ndo apenas o pertencimento do individuo a um grupo, mas também
as relagdes que definem esse grupo. O comer junto promove uma reunido de pessoas
gueridas durante a refeicao. Conhecer mais da vida do outro, trocar informagdes, ouvir

e falar favorece as relacbes afetivas. Alimentam-se os afetos sempre que se usa
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(consciente ou inconscientemente) a comida como reguladora dos estados
emocionais.

O alimento esta muito presente na vida em sociedade, promovendo e
fortalecendo um vinculo afetivo emocional nas relacdes entre as pessoas. Ao se
participar de refeicbes em conjunto, ocorrem trocas importantes para se criar e
aumentar os vinculos com pessoas queridas e familiares. Os alimentos também
cumprem funcdes, mas de subsisténcia, prazer ou comunicacgéo; assim, em lugar de
propriedades, fala-se de atributos morais (como, quando e entre quem Sao
adequados) e materiais (cada cultura define o que é comestivel e “experimenta” 0os
seus efeitos) (CANESQUI; GARCIA, 2005). E por isso que quando as pessoas se
reinem ao redor de uma mesa nao estdo apenas se alimentando, mas também
criando e reforcando atitudes e expectativas pessoais e culturais.

Os atos alimentares sao influenciados por muitos outros fatores internos e
externos, dentre 0os quais se destaca a forma como se come, se todos juntos ou em
separado, todos comendo a mesma coisa ou cada um comendo um prato diferente,
todos juntos comendo em siléncio ou se dispersando pela fala, que na verdade
demonstra e simboliza um conjunto de valores e preferéncias. Pode-se entédo dizer
que os habitos, as tradi¢cdes e os rituais alimentares constituem uma heranca cultural.

Ademais, o alimento e a alimentagdo permitem que se conheca a cultura,
as tradicoes, a religido e os costumes de outro pais, e principalmente, que se aprenda
algo novo, tradicdes, sabores, cheiros, histéria, tecnologia, habitos. Se o ato de comer
esta relacionado a tudo o que se é e a histéria vivida, ha que se preservar os rituais,
as receitas, as maneiras, 0s preparos. Isso permite que o novo também se aproxime,
oportunizando interacao e trocas de experiéncias, ja que as misturas inusitadas de
ingredientes podem criar um novo prato saboroso ou permitir novas possibilidades de
um mesmo assunto. Na profissdo de cozinheiro existe a “magica” de se transformar o
alimento pelas “proprias maos” ao tempo em que também se é transformado pelo
trabalho (ASSUNCAO, 2008).

A Gastronomia entra como elemento de uso das técnicas culinérias
corretas, da criatividade no uso dos ingredientes, da seguranca alimentar, da forma
de apresentar as preparacbes com atratividade, e de oferta de um correto servico

desses preparos para o cliente.
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2.3 HABITO DE COMER FORA

A origem do nome restaurante remonta a meados do século XIX, na
Franca, onde as pessoas tinham o habito de frequentar esses estabelecimentos,
debilitadas, e pediam um caldo para restaurar as forcas - o consommé -, comida
restauradora que nutria pessoas doentes.

Somente apdés esse periodo € que o0 restaurante passou a ter a
caracteristica de um espaco social urbano. Porém o ato de comer fora representa
muito mais do que comprar e comer comida fora do lar, porquanto reine um complexo
conjunto de habitos sociais.

O alimento que se come é tao importante como o0 contexto a sua volta, as
circunstancias, o lugar, o modo e em que companhia se come. A transformacao dos
hébitos alimentares e das totalidades que cercam esses habitos € um assunto
gue envolve a correlagcéo de variados fatores. Trata-se de desafio em que se discute
a relacdo entre o homem e o alimento que se desenvolve, desde a criacdo do primeiro
restaurante.

Nesse sentido, interessa sobretudo que leva as pessoas airem comer fora
de casa, habito que embora néo seja um fendbmeno exclusivo da contemporaneidade,
tornou-se extensivo a uma parcela maior de pessoas, que 0 incorporaram ao
cotidiano, especialmente das grandes cidades.

A globalizacdo vem interferindo em diversos segmentos da economia,
dentre eles os mercados alimentares, que vém passando por mudancas significativas,
decorrentes do intenso processo de transformacgao ocorrido na sociedade brasileira
nos ultimos anos, o que tem produzido mudancas nos habitos sociais e no padrao de
consumo alimentar. Com o aumento da industrializacéo, percebe-se um crescimento
das cidades, concentrando cada vez mais pessoas e atividades. O nimero crescente
de pessoas impulsionou o surgimento das fabricas, das escolas e também das
tabernas, pontos de encontros para as pessoas beberem juntas e confraternizarem,
originando a primeira forma de alimentacéo fora do lar. Em razdo do aumento da
distancia entre o local de trabalho e a residéncia, do crescimento - em numero e
qualidade — da oferta de produtos comestiveis industrializados no mercado e da
modificacdo do comportamento das mulheres, forcada pelo crescimento da

participacdo e da importancia da atuacdo feminina no trabalho e do seu consequente
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afastamento das atividades tradicionais desenvolvidas no lar, alterou-se a correlacéo
de forcas, contribuindo para novas mudangas de habitos na construcdo de
sociedades, tanto nos espacos reprodutivos (familia) quanto nos espacos produtivos
(trabalho).

O habito da populacdo de comer fora pode ser facilmente notado pelo
grande namero de novos restaurantes nas cidades, dos mais variados estilos e
precos. Além disso, as dificuldades de deslocamento nos grandes centros urbanos,
impostas pelo transito e o proprio ritmo da cidade, dificultam a execucéao das refeicbes
no domicilio (GARCIA, 1997). Com as mudancas dos estilos de vida, algumas
atividades sociais passam a ser realizadas fora de casa, como comer fora durante a
semana (obrigacdo) e comer fora nos finais de semana (prazer). Comer denota um
habito de socializacéo, mas representa o exercicio dos prazeres individuais: a comida
estimula todos os sentidos.

De acordo com Carneiro (2003, p. 166),

A alimentacdo é assim um fato da cultura material, da infra-estrutura da
sociedade; um fato da troca e do comércio, da histria econdmica e social,
ou seja, parte da estrutura produtiva da sociedade. Mas também é um fato
ideoldgico, das representacdes da sociedade - religiosas, artisticas e morais
- ou seja, um objeto histérico complexo, para o qual a abordagem cientifica
deve ser multifacetada.

Nas ultimas décadas, constata-se um crescimento do numero de
restaurantes, que em muitas sociedades contemporaneas proliferam cada vez mais
especializados em servir e vender comida, a fim de possibilitar as pessoas se
alimentarem de maneira rapida e adequada, seja quando premidas pelo pouco tempo
disponivel para o preparo da comida, em razéo das jornadas de trabalho carregadas,
seja quando desejam usar o ato de comer para comemorar ou festejar.
Ocasionalmente, como no caso dos festivais de comida, a ingestdo de alimentos
constitui uma ocasiao social.

Bezerra e Sichieri (2010, p. 221) realizaram um estudo com o objetivo de
aanalisar as caracteristicas da alimentacéo fora do domicilio e os gastos com o seu
consumo em uma amostra complexa de 48.470 domicilios brasileiros, selecionados a
partir da base de dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares de 2002-2003. O
consumo de alimentos fora do domicilio foi definido como a aquisi¢éo de, pelo menos,
um tipo de alimento para consumo fora de domicilio no periodo de sete dias. Os

principais resultados desse estudo evidenciaram que a frequéncia de consumo de
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alimentos fora do domicilio foi de 35%, sendo maior na regido Sudeste (38,8%) e
menor na regido Norte (28,1%). Os resultados também revelaram que a frequéncia foi
maior entre os individuos de 20 a 40 anos (42%), do sexo masculino (39% vs. 31%),
com maior nivel de renda (52%) e maior escolaridade (61%). Os alimentos mais
frequentemente consumidos fora do domicilio foram: refrigerantes (12%), refeicdes
(11,5%), doces (9,5%), salgados fritos e assados (9,2%) e fast foods (7,2%). O
consumo dos grupos de alimentos cresceu linearmente com a renda, exceto para
frutas e biscoitos.

O aumento da variedade de alimentos proporcionado pelas tecnologias de
processamento, coc¢ao, congelamento e preservacgao e a possibilidade de transporte
rapido permitem o consumo alimentar nos moldes preconizados pela globalizacao dos
habitos (HECK, 2004). Muitos individuos tém padrBes diarios regulares para se
alimentar e comumente se alimentam trés vezes por dia, com lanches consistindo em
pequenas porgdes de comida consumidas entre as refeigcdes. Tudo isso contribui para
o crescimento de alimentacéo fora do lar.

Os restaurantes sdo um setor que agrega valor a Gastronomia. S&o
estabelecimentos especializados em preparar, servir e comercializar alimentos e
bebidas que podem ser frequentados por qualquer publico, atraido por variados tipos,
sabores e valor dos produtos estabelecido.

Entende-se por servigos de alimentacdo aqueles prestados por empresas
gue atuam no ramo da atividade de preparacéo de alimentos que acontece fora do lar,
que podem, porém, ser consumidos em qualquer lugar. O setor de servicos de
alimentacao é bastante amplo e os restaurantes sao classificados em dois segmentos,
cujos fins podem ser comerciais e institucional. Os comerciais abrangem os
restaurantes voltados para a diversao e o lazer, e o institucional € aquele que funciona
dentro de outras empresas clientes, a exemplo dos restaurantes populares, como os
gue atendem a postos de saude e hospitais, a escolas e creches, e a presidios e
instalagdes militares.

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA,
2002), os servicos de alimentacdo séo divididos em dois grupos: os servigos publicos,
consistentes nos institucionais mantidos pelo governo, a exemplo dos hospitais,
presidios e escolas. E os servicos comerciais privados, que abrangem as redes de

fast-food, parques tematicos, bares, self-services e hotéis.
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O significado da palavra servico vem do latim servitium, que quer dizer
servidao, consistindo na agao de servir (sdo agdes, processos e atuagdes). De acordo
com Gronroos (apud TEBOUL, 1999), um servigo consiste em uma série de atividades
laborais realizada numa empresa decorrente de inUmeras interacfes entre clientes,
estruturas, recursos humanos, bens e sistemas do fornecedor. O conjunto dessas
interacdes tem a finalidade de atender a uma necessidade do cliente. Com isso, 0
servico é definido como sendo um bem n&do material, cuja prestacdo nédo resulta na
propriedade de algo, pois pode néo estar interligado a um produto fisico. Seu principal
valor é a experiéncia, que consiste a um entendimento e aperfeicoamento no
relacionamento. O desenvolvimento de bons prestadores de servico em alimentacao
vem se tornando ao mesmo tempo um grande desafio e uma extraordinaria
oportunidade de mercado.

Das principais diferengas existentes entre um servigo e um produto pode-
se destacar a questédo da intangibilidade, que quer dizer que os servigos ndo podem
ser tocados, apalpados, antes da compra propriamente realizada. Servi¢os séo ideias,
conceitos e processos. Diz-se que séo heterogéneos quando variam de cliente para
cliente. Dois servicos similares nunca séo idénticos ou iguais. Diz-se que sao
inseparaveis porque em servicos, producao e consumo sao simultaneos. Diz-se que
sdo pereciveis porque nao podem ser estocados para vendas ou uso futuros. E que
sdo uniformes devido a inseparabilidade e ao alto envolvimento - cada servico pode
ser Unico, com uma possivel variacdo de qualidade.

Segundo o0 Instituto Brasileiro de Qualidade em Horticultura
(HORTIBRASIL, 2015):

O mercado de Servicos de Alimentacdo engloba toda a cadeia de
fornecimento de mercadorias e/ou servigos que os atacadistas, varejistas e
indUstrias prestam aos estabelecimentos publicos ou privados que fornecem
alimentacdo aos consumidores que procuram refeicdes preparadas fora de
seus lares. Os Servicos de Alimentacdo sdo amplos e abrangem diversos
canais de distribuicdo. Entre eles estdo: Rede de servicos publicos que
engloba os canais governamentais como hospitais, presidios e alimentacao
escolar; Rede de servicos privados como cadeias de fast-food, delivery,
lanchonetes, bares, hotéis, restaurantes comerciais, refeicdes coletivas
(hospitais, empresas, catering, etc.).

Alguns fatores como aumento do poder aquisitivo, maiores distancias entre

trabalho e casa e maior presenca feminina no mercado de trabalho contribuiram para
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a expansao da alimentacao fora do lar como resultado da mudanga de comportamento
da populacéo.

Segundo a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL,
2011), uma pesquisa realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE) revela que a populacdo gasta 30% do orcamento com alimentacdo em
refeicdes fora de seus lares.

Pesquisas realizadas pelo Instituto Data Popular (2011) indicam que 65,3%
de brasileiros entrevistados preferem fazer uma de suas refei¢cdes - desde o café da
manha ao jantar - em um estabelecimento comercial e 16% dos brasileiros almogam
em restaurantes durante a semana.

O bom momento da economia do Pais, estimulado pelo crescente consumo
da nova classe C, leva ao aumento da alimentacdo fora do lar. Com isso cresce
também a exigéncia e preocupacdo do consumidor, que esta cada vez mais atento a
sua saude, com a alimentacéo de qualidade e saudavel. Esse consumidor, na maioria
das vezes, vivéncia no seu cotidiano, a distancia entre o local de trabalho e a casa, as
dificuldades de deslocamento impostas pela mobilidade urbana oriundas do transito e
do proprio ritmo da cidade, dificultam a execucédo das refeicdes no domicilio. Nesse
contexto, 0 mercado torna-se cada vez mais competitivo, com diversificacdes de
opc¢Oes de restaurantes oferecendo os mais variados tipos de Gastronomia, servigos
e ambientes bem tematizados na tentativa de atrair o publico-alvo, para conquistar a
preferéncia do cliente as empresas devem prezar por um servico de qualidade e com

o melhor custo/beneficio.

2.4 VIAGENS DOS SABORES

Atualmente no Brasil hA uma ampla opcao de roteiros destinados a pessoas
gue apreciam experimentar novos sabores, que simplesmente gostam de comer e
beber. Existem cada vez mais sites, cadernos dos jornais, livros, revistas
especializadas em conteudos voltados a amantes da boa mesa, incluindo informacdes
e dicas de bons restaurantes, pratos especiais, receitas, bebidas, tendéncias do
momento, tudo para que os cacadores de sabores de diversos lugares que
movimentam esse universo da Gastronomia localizem e experimentem os sabores

locais, atividade que faz cada vez mais parte dos desejos dos turistas.
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Os eventos tém origem na Antiguidade, e no inicio assumiam a
configuracdo de assembleias, tribais ou religiosas, que surgiram a partir da
necessidade de associacdo, reunido e compartilhamento expressa pelos seres
humanos e posteriormente da realizacdo de competi¢cdes esportivas (Grécia e Roma).
Nos dias atuais existem eventos de todos os tipos.

Segundo Melo Neto (1999) os eventos estao ligados as sensacdes: podem
receber a denominacdo de evento um fato (uma bomba que explode, um filho de
famoso que nasce); um acontecimento que gera sensacao (assistir a um show, ver
um jogo); uma noticia (elei¢cbes, vacinacao, queda do Muro de Berlim).

Os eventos gastrondbmicos conectam-se as sensac¢fes humanas,
porquanto produzidos do homem para o homem. S&o muito valorizados, esperados e
procurados pelos jovens cozinheiros e chefs, que neles vislumbram uma oportunidade
de promocao e divulgacao da criacao de novos produtos, e de verificagcéo, diretamente
com o publico, da aceitacdo dos cozinheiros. Hall e Mitchell (2003) apontam esses
eventos como o principal motivo do deslocamento turistico de produtores de comida
para a visitacdo; participacdo em festivais e eventos de Gastronomia; visitacdo a
restaurantes e a localidades especificas de determinado alimento; e experiéncias
culturais atribuidas especialmente a comida ou sua regido produtora.

Pesquisas brasileiras revelam que o turismo gastronémico tem sido uma
das atividades do turismo que mais cresce no Brasil e no mundo (BARCZSZ;
AMARAL, 2010). Essas pesquisas indicam que ha varias agéncias de viagens que
trabalham somente com turismo gastronémico e estéo levando turistas para conhecer
diversos sabores da culinaria mundial. Ademais, um grande namero de turistas que
sdo atraidos pelos sabores e por ter afinidade com a gastronomia vao também ao
local para conhecer a cultura. Os autores destacam que o turismo gastronémico esta
ligado ao prazer e & sensacgdo de experimentar e saborear um novo alimento. Ha
localidades que aproveitam os seus melhores atrativos turisticos para estarem
divulgando a sua gastronomia local. Além de atrair pessoas de diversas localidades
para participar dos eventos gastronémicos, o turismo gastronémico agrega uma série
de vantagens para os habitantes das cidades que promovem, pois gera oportunidades
de mais emprego, possibilitando uma diversidade de ofertas de restaurantes e festas

gue servem comidas e bebidas tipicas.
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Segundo Canton (1997), evento € a soma de acdes (as a¢cdes ocorrem num
espaco de tempo definido) previamente planejadas com o objetivo (0s objetivos estéo
conectados a interesses comuns) de alcancar resultados pré-definidos junto a seu
publico-alvo (o publico alvo pode ser de duas ou mais pessoas).

Os eventos e feiras especializados em Gastronomia no momento e a
grande e apetitosa tendéncia do mercado de apostar no Brasileiro como um grande
atrativo turistico em muitas destinacbes internacionais e no Brasil estimulam o
desenvolvimento de novos chefs, de novos negdcios, e o fomento as cozinhas e
produtos locais. Nos eventos gastronémicos a ideia é mostrar a riqueza e a
diversidade de cada regido por intermédio de sua alimentagdo, percebendo suas
distincdes e especialidades. Além disso, constitui um espaco de oportunidade de
aprender coisas novas e promover o trabalho.

Os eventos gastrondmicos como meio de promover o desenvolvimento
econdbmico regional e social podem ser observados sob um desses dois angulos:
Oportunidade: quando se vislumbra um novo nicho de mercado ou uma ocasiao
propicia para esse evento (desejo); e Necessidade: quando por algum motivo precisa-
se de um evento para compor uma estratégia ou necessidade pré-estabelecida.
Ambos podem ser utilizados para gerar demandas um para o outro. Ademais, um
evento possibilita um série de conhecimentos, técnicas que podem contribuir
significativamente nos resultados reais do trabalho. Um evento gastrondémico é
também um espaco de oportunidades onde o profissional de gastronomia obtém por
meio do proéprio trabalho, informacdes que podem ou ndo contribuir a ter uma bom
desempenho nas suas atividades de trabalho. Estudos realizados por Fagliari (2005)
afirmam que os atrativos na realizacao de eventos possuem em seu bojo a culinéria e
os festivais gastronémicos como base, caracterizam-se como produtos turisticos, uma
vez que atraem publicos especificos e apontam as tendéncias gastrondmicas
regionais e eventualmente mundiais. Uma série de eventos gastronémicos podem ser
encontrados facilmente encontrados na internet, em redes sociais, facebook. A grande
maioria desses eventos tem como objetivo divulgar diferentes maneiras de utilizagao
de diversos ingredientes (carnes, peixes, saladas, sobremesas) e contam com a
participacdo de profissionais comprometidos com diferentes habilidades e perfis.

Esses eventos geram uma série de alternativas de interesse turisticos, possibilitam
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trocas de experiéncias locais, regionais, nacionais e internacionais, dentre esses

eventos destacam-se:

- Gastron6made Brasil

O evento existe no Brasil desde marc¢o de 2012, quando foi realizada sua
primeira etapa em Florianopolis, Santa Catarina. E em 2014 foi realizada sua 382
edicdo, em S&o Paulo, baseada no modelo americano Outstanding in the Fields,
realizado pela primeira vez em 1999. Consiste em uma aventura culinaria em lugares
totalmente inusitados, que podem ser vinicolas, jardins urbanos ou suspensos, ou
montanhas, com a caracteristica de ser ao ar livre e itinerante.

Por ano séo realizados por volta de 80 eventos e quase 10 mil pessoas sao
servidas. Tem o proposito de unir produtos regionais, chefs e gourmands
(apreciadores de boas comidas). O evento, nos mesmos moldes, jaA passou por
diversos paises da Europa, além de por vérias cidades do Brasil. O Brasil foi o primeiro

pais da América do Sul a organizar o evento.

- Brasil Sabor

O Festival Gastronémico Brasil Sabor € um evento da Abrasel que existe
desde 2006 e é realizado anualmente respectivamente em todo o Brasil. Tem como
caracteristica destacar os sabores, os produtos, a cultura e a culinéria regional. Tem
como finalidade revelar novos talentos nas cozinhas e mostrar os melhores pratos de
restaurantes do estado. Os bares e restaurantes participantes apresentam um prato
especifico valorizando ingredientes e temperos encontrados na regido. Durante todo
o periodo do festival os pratos encontram-se a venda nos restaurantes.

Ocupando lugar de destaque no mundo dos negocios a Gastronomia € 0
negocio do momento na area do Turismo, gerando muitos investimentos na area.
Conforme a Abrasel (ano), atualmente a Gastronomia representa 2,7% do Produto
Interno Bruto (PIB) brasileiro e quase 40% do de turismo. E segundo a Mintel (ano),
empresa de pesquisas de mercado de alimentos e bebidas com sede no Reino Unido,
0 segmento, cujo faturamento em 2013 foi de R$ 46 bilhdes, em 2018 chegara a R$

90 bilhdes, alcancando o dobro em apenas cinco anos.
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Com o crescimento do interesse na Gastronomia, o patriménio cultural
torna-se um nicho de negdcios que gera grandes fluxos turisticos e influi diretamente
no desenvolvimento local (SIMEON; BUONINCONTRI, 2009 apud GIMENES, 2012).

3 GLAMOURIZACAO DA PROFISSAO DE COZINHEIRO

A profissdo de chef vem ganhando glamour. Antes era uma profissao
exercida por classes menos favorecidas e sem muitas condi¢cdes de estudo, mas hoje
em dia compreende um mix de novos conceitos, estudos aprofundados e um certo
glamour, que se traduzem na demanda crescente pela profissdo. Apesar de a
ocupacao de cozinheiro ser antiga, no quesito historia da alimentacéo brasileira ainda
€ preciso evoluir, pois ndo ha registros oficiais catalogados da culinaria nacional.

A palavra glamour vem do escocés e tem sua origem na palavra grammatr,
que significa graméatica. Nos tempos medievais, somente poucos clérigos sabiam ler
e escrever e tinham conhecimento de gramatica. Para todos os outros, a gramatica
era associada a praticas ocultas, misteriosas e magicas. Naquela época, a palavra
grammar, em inglés, significava encantamento, feitico. Em escocés a palavra era
escrita com “I”
2003).

em vez de “r’, como glammar, e mais tarde virou glamour (SCHOLES,

No sentido atual, glamour - qualidade excitante e extraordinaria que faz
com que certas pessoas ou coisas parecam atraentes, charmosas e na moda - vem
do século XX e da influéncia do cinema americano. Por causa da glamourizacao é
muito raro encontrar agora algum cozinheiro que queira ser chamado de cozinheiro,
guerem ser chamados é de chefs, ou até mesmo colocar em seu curriculo que séo
cozinheiros, pois acham que serdo desacreditados e nado receberdo o salario
merecido. A glamourizagdo é muito mais que ser um cozinheiro ou chef, & conhecer
novas culturas, provar novos ingredientes, desfrutar mais do que comer e beber,
apresentar experiéncias, descomplicar e descontrair um chef. Para a cozinha ter o seu
glamour é necessario sacrificio, dedicagdo e muito trabalho, pois a glamourizacéo tem
tomado conta dos chefs atuais.

Os cozinheiros de agora estéao alcancando status de celebridade. Ha pouco
tempo essa profissdo era tremendamente mal vista. Hoje, chefs renomados se

dedicam por arduas horas todos os dias para fazer as pessoas mais felizes, ja que
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num restaurante se oferece bem mais que comida. Aumentou muito o numero de chefs
que esta cada vez mais longe da cozinha; o que se vé sdo grandes e renomados chefs
dedicando-se ao trabalho de estrelas da midia, ocupando seu tempo com viagens,
reunides, consultorias, gravacfes de programas, entre outros eventos, vinculando
seus nomes a produtos, programas de culinaria e entrando para o rol dos chefs
celebridades. O termo Chef estd sendo muito usado recentemente, tanto em
programas quanto em filmes, transformando o cozinheiro-chefe em um ser intocavel
na cozinha. Esse tipo de visdo que perpassa sobre o imaginario dos chefs tem afetado
significativamente algumas empresas, pois se la no curriculo o candidato néo estiver
descrito como chef, a empresa acha que ele ndo esta preparado para trabalhar
naquela cozinha.

Chef ndo é um adjetivo, e sim um cargo dentro da hierarquia da cozinha,
podendo existir varios chefs em diferentes areas. Nota-se, numa visdo empirica, que
nos restaurantes que tem cardapios sofisticados es essa glamourizacdo € muito
grande: neles os Chefs sempre criam os melhores pratos sozinhos, o que néo ocorre
na vida real, em que o0s pratos sdo uma criacdo conjunta com 0s cozinheiros, que
facilitam sua elaboracao e contribuem para a rapidez de preparo. Boa parte dos Chefs
fica sempre gritando ou mandando, fazendo de tudo, menos cozinhando. Em alguns
restaurantes es vao até as mesas falar com as pessoas, ou, se 0s clientes nao
gostarem do prato, vao até sua mesa tirar satisfacdo; geralmente ndo valorizam os
insumos de sua regido ou seus pratos tipicos, sempre fazendo pratos de outros
lugares.

A realidade do trabalho mostra que os chefs precisam mandar, sim, mas o
fazem sempre ajudando, coordenando ou até mesmo fazendo as preparacdes em
conjunto com sua equipe de colaboradores. A palavra glamourizacdo esta sendo
bastante usada nos dias de hoje, “dominando” espagos ndo s6 na area e na profissao
de gastronomo, mas em outras profissbes e areas mundo afora. No caso da
Gastronomia isso é muito constante, e essa glamourizacdo muitas vezes ja aflora
guando comegam os primeiros anos de estudo na faculdade. Em razdo da exposicéo
da profisséo de Chef na midia e da colocacéo de quem a exerce no ponto mais alto e
mais invejado, cursar a faculdade de Gastronomia e ser Chef atualmente chega a ser
mais atrativo do que até mesmo optar pelas profissbes que sempre estiveram no topo

do ranking das escolhas dos jovens, a exemplo de Medicina, Direito, entre outras.
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3.1 CRUZADA GASTRONOMICA

O surgimento da atividade de cozinheiro remonta a 2 milhdes de anos, a
época do Homo Erectus, apds a descoberta do fogo. A arqueologia comprova que
havia critérios na preparacdo dos alimentos, de acordo com utensilios encontrados
nas escavacgoes, junto a foésseis da época. Para Organ (2011), além de ser a primeira
profissdo que surgiu no mundo, é aquela que também definiu os individuos como
espécie, uma vez que o homem € o Unico animal que cozinha seu alimento. O autor
define a atividade como profissdo desde os primordios, quando as fémeas
negociavam sexo em troca de alimentos, comportamento observado em outros
primatas que tém coletores e guardibes de alimentos e cacas em sua organizacao.
Assim havia coletores, guerreiros guardibes e cozinheiros na estrutura paleolitica.
Organ (2011) é bidlogo, estuda genoma e evolucao, e é professor de Harvard.

A realidade é que ndo se sabe ao certo quando foi o surgimento da
profissdo de cozinheiro propriamente dita na histéria, mas os povos da Mesopotamia,
hoje territorio do Iraque e que no passado estendia-se até o Golfo Pérsico, tém em
seus livros histéricos relatos de grandes festas e banquetes por volta de 3.000 a.C.,
indicando que a comida sempre teve um papel agregador nas relagées humanas, seja
no ambito apenas de confraternizagdes sociais ou encontros ou na demonstracao de
poder social e ou politico.

Diante desses fatos pode-se concluir que independentemente das datas
dos arquedlogos, ou dos livros histéricos de cada regido, a comida € um importante
fator que marca a histoéria dos povos desde seu aparecimento sobre a terra e a figura
do cozinheiro conquistou destaque e importancia social mediante sua arte de
manipular alimentos e receitas em uma alquimia culinaria.

Para Bergamini (1994), cabe a qualquer profissional fazer o diagnéstico das
suas motivacdes pessoais e das dos parceiros de equipe, ndo na intencdo de mudar
comportamentos, mas de que sua agao no meio ambiente permita, tanto quanto
possivel, maiores oportunidades de desenvolvimento e satisfacdo motivacional e
reducdo de atritos, que aplicadas na profissédo de cozinheiro, garantam a execucao
dos pratos de forma precisa, seguindo as orientacdes passadas pelo chef ao

cozinheiro e demais auxiliares.
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Sabe-se que a profissdo de cozinheiro ainda esta longe de ser realmente
valorizada e respeitada. Familias ainda preferem formar médicos, advogados,
engenheiros e profissionais nas demais profissées, do que cozinheiros.

A comida é agregadora. O ato de cozinhar denota emocdes, poder,
valorizagdo, cuidado e demonstracdo de apreco pelo grupo que ird degustar as
iguarias preparadas. Nao consiste apenas em um ato profissional, mas em um dos
mais antigos rituais, no qual se reunem a familia, as tribos, os clas, encontrando-se
presente em muitas ocasides em que se fecham acordos comerciais importantes,
comemoram-se datas especiais, constituindo um marco no comportamento social.

A composicdo da Histéria da Gastronomia é feita por uma sequéncia de
trocas, conflitos, desavencas e reconciliacbes entre 0s cozinheiros comuns e 0s
artistas de cozinha, porgue a evolucao da culinaria esta extremamente relacionada a
variacdo de clima, a colheita, ao tempo de guerra ou de paz, ou seja, a tudo que
envolve a vida dos individuos e, de modo consequente, aos alimentos que possuem
a sua disposicao.

Para o Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC, 1998):

Toda cozinha tem a marca do passado, da histdria, da sociedade, do povo e
da nacdo a qual pertence. Cozinhar € uma acao cultural que nos liga sempre
ao que fomos, somos e seremos e, também, com o que produzimos, cremos,
projetamos e sonhamos.

Com as invencdes de ferramentas de caca como arpdes, lancas, redes de
pesca, arcos, flechas, o homem pré-histérico fez crescer a sua dieta alimentar,
substituindo uma alimentacéo baseada apenas em vegetais por outra em que o prato
de resisténcia passou a ser a carne. Dessa forma, o ser humano se habituou ao sal
descoberto na carne que ingeria e passou a ser dependente dele, o que resultou ao
canibalismo, pratica adotada por etnias inteiras que nao tinham acesso as proteinas
da carne de outra forma que ndo se alimentando de seus semelhantes (SENAC,
1998).

A carne inimiga também era ingerida de maneira prazerosa, nao
exclusivamente por gulodice ou fome, mas com a finalidade de que suas qualidades
se transferissem para o individuo que a comia.

A satisfacdo com a boa mesa atrai o homem desde que, com o uso do fogo,
ele comecou a cozinhar alimentos, descobrindo variagées de sabores que antes nao

imaginava existirem (FRANCO, 2001). Para o Senac (1998), “O fogo foi o primeiro
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tempero descoberto pelo homem, jA& que o sabor de uma comida depende da
temperatura em que ela é consumida”.

Com o comeco das civilizagbes, que possui ligacdo com a busca por
alimentos e com os rituais e costumes da cultivacdo e preparacdo, os individuos
acabaram se prendendo ao solo de maneira Unica, situacdo que Ihes incutiu novos
hébitos. Apareceram entdo os utensilios de ceramica, destinados ao depoésito e
conservacao dos alimentos, o que viabilizou uma alimentacdo com maior variacao.
Isso porgue sua existéncia tornou possivel ferver os liquidos e conservar os solidos
em temperaturas constantes. Dessa maneira, o individuo péde dar inicio a culinaria
devidamente dita, cozinhando os alimentos e temperando-0s com ervas e sementes
aromaticas para tornar o seu sabor melhor.

Ressalta-se que o homem tem a capacidade de criar qualquer coisa e
aprimora-la cada vez mais, passivel de ser verificada ao longo da evolugdo da
Gastronomia, que foi se criando de maneira gradual e experimental, com o auxilio de
todos os sentidos e invencgdes.

No decorrer da Antiguidade grega evidenciou-se o aperfeicoamento da
cozinha, cuja comida era produzida por cozinheiros escravos, visto o grande valor
atribuido as refei¢des, que levou a associacdo da arte de comer a arte de receber.

Mais adiante, a atividade de cozinheiro passou a ser realizada pelo padeiro,
gue na maior parte das vezes também era escravo. O tempo foi passando e esses
padeiros evoluiram para chefes de cozinha, exercendo seu mister com o auxilio de
outros servicais. Porém no instante em que 0s gregos recepcionavam convidados
especiais, elaboravam as refei¢es, com o auxilio de amigos (SENAC, 1998).

Os gregos transferiram as premissas da sua culinaria para 0s romanos, nos
instantes em que se confrontaram em guerras de conquista. Dessa forma, a cozinha
de Roma prosperou muito por causa da conquista da Sicilia, possuidora dos
cozinheiros mais habilidosos da regiao.

No decurso dos anos, os romanos foram ampliando suas terras mediante
a agregacdo de novas areas as ja existentes, fruto de despojos de conquistas,
resultando em maiores riquezas para Roma e também em maiores quantidades de
prisioneiros de guerra. Esses prisioneiros, transformados em escravos, passaram a
fazer praticamente todos os trabalhos, inclusive os servicos culinarios. A maior riqueza

favoreceu o crescimento das extravagancias a mesa, fazendo nascer os famosos
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banquetes romanos (FRANCO, 2001).

O chef de cozinha nasceu nesses grandes banquetes. Tornou-se um
individuo muito importante, que contava com o reconhecimento de artistas e recebia
grandes salarios. Possuir em seu quadro de servigais esses cozinheiros passou a ser
simbolo de ascenséo social.

Entre os romanos, um Chef que merece ressalva foi Apicio, que
possivelmente relatou suas experiéncias em um livro Sobre Culinaria. Relatos sobre
Apicio dizem que ele teria se suicidado, presa de um grande temor com a ideia de um
dia vir a morrer de fome (SENAC, 1998).

No inicio da Idade Média, com o Império Romano sendo invadido pelos
povos barbaros, acentuam-se as desigualdades entre os individuos — havia o rico e o
miseravel, o senhor e o0 servo, quem era possuidor de poder politico ou religioso e
quem era dominado por esse poder. Existia também muita guerra e muita fome
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998). No decorrer da Idade Média, quase nada foi
relatado no ambito da evolucdo da Gastronomia e dos prazeres da mesa. Foi entao
que no século X1V surgiu uma obra pequena e simpléria, denominada de “Le Ménagier
de Paris”, que trazia em suas paginas tudo de bom-comer da época (SENAC, 1998).

Com o crescimento das viagens maritimas no comeco da Idade Moderna,
0S europeus realizaram um enorme intercambio cultural com aqueles com os quais
mantiveram contato na Asia, no Brasil, na América, na Africa (SENAC, 1998).

Pela via do intercambio, os navegadores transportavam sementes, raizes
e cereais para 0s lugares mais distantes e retornavam com novidades que
experimentavam nesses lugares. Assim, conheceram e também transmitiram o seu
conhecimento sobre o preparo de um mesmo alimento de variadas formas, a utilizacéo
de novos temperos, a harmonizacdo de diversos sabores e o cultivo dos mais
diferentes produtos, tudo em uma troca saudavel de alimentos e receitas.

Nesse cenario, percebe-se que o cozinheiro € um profissional fundamental
em qualquer sociedade, em qualquer periodo historico. A cozinha e a forma de
manipular e incluir alimentos se alteram de acordo com as mudancas culturais,
econbmicas, sociais, regionais, e 0 cozinheiro é o0 personagem nesse quadro que
exerce o papel de porta voz da cultura de um povo, pois cozinhar ndo é apenas
misturar ingredientes, mas conhecer a combinagdo de cada um, as texturas, 0sS

sabores individuais que precisam se completar entre si na receita.
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3.1.1 A Gastronomia no Brasil

Decididos a explorar as terras brasileiras, os primeiros exploradores
chegaram ao Brasil logo, para conseguirem arrancar da terra 0 maior lucro possivel,
de modo que pudessem por fim a uma importante crise financeira que enfrentavam.
Sendo assim, a colonizacdo do Brasil pelos portugueses teve seu inicio, e sua
primordial atividade econdmica era a producdo e exportacdo do acucar, um dos
produtos com maior valoriza¢do daquela época (SENAC, 1998).

E foi assim, com o surgimento do brasileiro, a partir da juncéo de indigenas,
portugueses e africanos, que a cozinha brasileira se desenvolveu, resultante da
aglomeracao da culinéria portuguesa com a indigena, que também foi misturada com
a cozinha africana, embora prevalecesse o gosto do colonizador sobre os demais.

Muitos dos alimentos utilizados pelos escravos no Brasil eram trazidos da
Africa, especialmente na execucao do trafico de negros, que era realizado de maneira
cada vez mais constante. No ambito das variadas plantas alimentares, que naquele
tempo vinham do Continente Africano para o Brasil, as mais comumente encontradas
eram o quiabo, o inhame, a erva-doce, o gengibre, o acafréo, o gergelim, o amendoim
africano, a melancia, a banana e o coco (FRANCO, 2001).

As interacdes iniciais entre 0s nativos e o0s colonizadores deram inicio a um
intercambio de saberes culinérios que foi Gtil para a base da formacéo gastronémica
que se utiliza hoje no Brasil. Praticas culturais habituais e alimentares de distintos
povos foram acrescidas através da historia, de maneira a tornar a culinaria brasileira
possuidora de uma maior variedade em todo o mundo (ROMIO, 2000).

E nédo so a transferéncia desses conhecimentos, hébitos, cultura entre os
muitos povos foi importante, mas a assimilagéo do entendimento de que a alimentacao
nao tem somente a intencao de saciar a fome, mas também de atuar como fonte de
prazer, manter a salde em 6timo estado e tornar mais intenso o convivio social entre
os individuos.

No Brasil, quando alguém declara que sua profissdo € cozinheiro é visto
como subempregado, exercente de uma funcdo menos nobre, visdo que melhora
guando se diz que é chef de cozinha, em razdo do glamour que rodeia os chefs como

Roberta Sudbrack, Rodrigo Oliveira, entre outros poucos nomes que sao
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reconhecidos como celebridades. Como costuma dizer em seu blog o Chef Aleméao
gue mora em Blumenau, Heiko Grabolle (2010): “para a maioria dos frequentadores
da cozinha isto s6 existe nas revistas ou programas de TV”.

E inegavel que cozinhar exerce fascinio poético, o que justifica a existéncia
de obras literarias e cinematograficas que giram em torno da arte de um cozinheiro.
Esse profissional, que é de fato um referencial da identidade de uma regido, pode ser

tanto admirado quanto desprezado pelos que ignoram seu papel e suas atividades.

3.1.2 Os grandes chefes da histéria

A seguir apresentam-se os grandes chefes da historia, que difundiram o
conhecimento da Gastronomia, promovendo novas experiéncias no modo de se
preparar receitas.

e Francois Vatel, indicado como criador do chantilly e responsavel por
grandes banquetes na historia, surtou quando estava fazendo um
banquete para o rei Luiz XIV e faltou peixe. Inspirou o filme “Vatel, um
banquete para o rei”. A Espanha tinha o famoso cozinheiro do rei de
Néapoles e o Ruperto de Nola, que escreveu “Libro de Cocina”. Famoso
na Franca no século 17, era insuperavel na criacdo de receitas.

e Guillaume Tirel, conhecido como Taillevent (Franca 1310-1395), é autor
do “Le Viandier”, primeiro tratado de culinéria na lingua francesa, no qual
escreveu, além de receitas, sobre os ingredientes isolados. Na sua
comida Taillevent utilizava molhos temperados a ponto de suprimir o
sabor do ingrediente principal. Nasceu em 1310. Foi uma importante
figura na histéria da cozinha francesa. Cozinhou para 0s mais
renomados reis. Iniciou como auxiliar de cozinha. Em 1346 entrou para
0 servico de Filipe de Valois, tornando-se seu escudeiro no hotel de
Monsenhor o Dauphin e seu chef, em 1355. Em 1359 é chef do duque
da Normandia, regente do reino durante o cativeiro de Joao, o Bom, que
se tornou rei sob 0 nome de Charles V. E nomeado sargento em 1368.
Em 1373, tornou-se o primeiro chefe, ou seja, chef executivo. Em 1381,
entrou para o servico de Charles VI, que o enobreceu e com quem se

tornou, em 1392, "guarni¢des de Maistre rei da cozinha."
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e Francois Pierre La Verene (Franca 1618-1678) é autor do livro “Le
Cuisinier Frangois”, que rompia com a cozinha medieval, condenando o
exagero de temperos, assim promovendo o aproveitamento do sabor
original do ingrediente. Além de ter inventado o molho Béchamel,
utilizado até hoje, e o doce Mil-Folhas, Francois também introduziu a
utilizacao de ovos na culinaria, pratica até entdo desconhecida.

e Fernand Point (Franca 1897-1955). Conhecido como pai da Novelle
Cuisine, considerado o pai da moderna cozinha francesa, Point talvez
seja 0 mais enigmatico dos chefs de cozinha. Nunca publicou livros e
trabalhou quase que a vida inteira em seu préprio restaurante, o “La
Pyramid” que fundou aos 26 anos em Vienne perto de Lyon. Foi defensor
ferrenho do uso de ingredientes frescos e pratos preparados na hora.
N&o admitia que pratos ficassem de um dia para o outro ja prontos.
Também conhecido por elevar a cozinha regional ao mais alto grau de
sofisticacdo, Point foi mentor de diversos chefs que espalharam suas
préaticas ao redor do mundo.

e Paul Bocuse (Franca 1926). O lendario cozinheiro francés Paul Bocuse,
de 85 anos, recebeu em Nova York o prémio “Chef do Século”. A
recompensa foi concedida pela prestigiosa escola americana Culinary
Institute of America. “Ele € um dos maiores e mais emblematicos chefs
de todos os tempos”, declarou Tim Ryan, presidente do Instituto.
Atualmente com 89 anos, Bocuse € o criador definitivo da Novelle
Cuisine. Além de chef € empresario e comanda mais de 10 restaurantes
em todo o mundo. Inventor das pequenas joias, ultrassofisticadas,
servidas em pequenas porgdes. Ganhador de diversos prémios, dentre
eles a medalha de comendador de La legién d’honneur, Bocuse ainda
influencia a Gastronomia por intermédio de seus pupilos, muitos deles
entre os melhores do mundo.

e Lucio Licinio Luculo (Roma 118 a.C.) foi um importante politico e
general da Republica Romana. Amante da Gastronomia, realizou
grandes banquetes. Na sua decadéncia realizou seu ultimo banquete,

onde cometeu suicidio.



42

e Marco Gavio Apicio foi gastrébnomo romano do século | d.C., suposto
escritor do livro “De Re Coquinaria”, a melhor fonte para se conhecer a
Gastronomia do mundo romano.

e Marie-Antoine Caréme é considerado o Rei dos Cozinheiros. Durante a
Revolucdo Francesa, foi um dos grandes nomes que participou da
ecloséo da alta Gastronomia. Lancou a base da Gastronomia moderna
com a invencdo de diversos tipos de molhos, estabeleceu regras de
cozinha com movimentos apropriados e tempo de cozimento ideal.
Nascido em 8 de junho de 1784, teve a oportunidade de ser aprendiz no
estabelecimento do confeiteiro Sylvain Bailly. Passou a modelar as tortas
inspirando-se nas formas arquitetdnicas. Apds lancar-se na confeitaria
no estilo Barroco, com suas espléndidas e complicadas composi¢cdes em
pastas de améndoas, entre outras, Caréme passou a trabalhar na
cozinha do Hotel Galliffet, onde logo assume a condicdo de chef de
cuisine. Pela sua competéncia e pelo nivel social de seus patrdes ficou
conhecido como “Chef dos reis e rei dos chefs”. Tido como criador da
alta Gastronomia, Caréme criou o Suflé, introduziu o uso de vegetais
frescos nos pratos e simplificou diversas receitas. Também era
conhecido por fazer esculturas de péaes usando como modelos os
monumentos arquitetdnicos. Passa entdo a compreender e se inicia na
arte do tradicional servico a francesa, conhecido como Bufé.
Considerado um homem muito ambicioso, foi influenciado por Talleyrand
a desenvolver uma comida refinada a base de legumes e de produtos da
estacédo, passando a ser um verdadeiro astro dos fornos. Nesse mesmo
periodo abre sua confeitaria e publica alguns livros, como “Le Patissier
Pitoresque” (O confeiteiro Pitoresco) e “Le Maitré d “hotel francgais” (O
Maitre Francés), obras que rapidamente se tornaram Best-sellers.
Trabalhou no Castelo de Valencay, montou diversos pratos na mesa do
principe de Benevent, no Congresso de Viena. Muito solicitado na corte
de Alexandre I, futuro George IV, depois em Viena, pelo imperador da
Austria, Francisco |, e por fim, comanda durante muito tempo as
cozinhas do banqueiro Rothchild, no castelo de Ferrieres. Caréme foi o

inventor do “toque blanch” chapéu comprido branco alto que passou a
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compor a indumentéria de um verdadeiro chefe de cozinha e
responsavel por expandir o servico a Russa. O servi¢o a russa se iniciou
no ano de 1810, quando o embaixador da Russia em Paris, irritado com
o baile dramatico que encerrou a cerimdnia do casamento de Napoledo
e Maria Luisa, retira-se para seu castelo de Clichy. Impossibilitado de
cortar as carnes, pede aos cozinheiros que preparem 0S pratos e 0S
talheres na cozinha. Os convivas veem 0s pratos se sucederem segundo
a ordem do cardapio tradicional: entrada, peixe ou carne, legumes,
sobremesa. Com o servico sendo rapido, o cliente desfrutava da
possibilidade de consumir a comida quente, e ndo mais fria. Antonin
Caréme faleceu em Paris, em 12 de janeiro de 1833, deixando até hoje
grandes ensinamentos e costumes utilizados na Gastronomia mundial.

Georges Auguste Escoffier (28 de outubro de 1846 — 12 de fevereiro
de 1935) foi um chef francés, restaurateur e escritor, que popularizou e
renovou os métodos tradicionais da culinaria francesa. Considerado por
muitos como o maior de todos os chefs, Escoffier € o criador do modelo
hierarquico que se utiliza ainda hoje, a chamada “brigada de cozinha”.
Além disso, Escoffier utilizava pratos bem apresentados, porém sem
artificialismos, abolindo a decoracdo exética de Caréme. Bastante
popular entre chefs e gourmets, foi um dos mais importantes expoentes
no desenvolvimento da chamada Cozinha Francesa Moderna. Muito de
sua técnica foi baseado no trabalho de Antoine Caréme. No entanto, o
esforco de Escoffier foi direcionado a simplificacdo e modernizacdo do
estilo de preparo e ornamentacdo de Caréme. Além das receitas que
inventou e registrou, outras contribuicbes de Escoffier para a
Gastronomia foram eleva-la ao status de profissdo respeitada e
introduzir disciplina e sobriedade onde antes havia desordem e
bebedeira. Ele organizou suas cozinhas mediante o sistema de brigadas,
no qual cada uma das secdes era gerenciada por um chef. Ele também
substituiu a pratica do servigo a francesa (servindo todos os pratos de
uma unica vez) pelo servico a russa (um prato por vez, na ordem

disposta no menu).
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e Julia Child, pseuddnimo de Julia Carolyn McWilliams, foi a figura mais
importante, influente e com poder de mudancas na Gastronomia
americana. Nascida em 15 de agosto de 1912, passou pela Escola de
Westridge, pela Escola Politécnica, no ensino médio, apos o que foi para
a Khaterine Branson School na cidade de Ross, na California. Antes de
entrar para o0 mundo da culinaria, Julia praticou esportes como ténis,
basquete e golf. Apés mudar-se para Nova lorque, conseguiu um
emprego como redatora em uma empresa de publicidade. Durante a
Segunda Guerra Mundial, entrou no Escritério de Servigos Estratégicos,
porém nao serviu ao Exército e nem a Marinha americana. Mais tarde
conheceu Paul Cushing, com o qual se casou em setembro de 1946, na
Pennsylvania. Iniciou sua jornada na Gastronomia ap0s mudar-se para
a Francga, para acompanhar o marido militar. Para afastar o tédio se
matriculou nas aulas de culinaria oferecidas pela escola Le Cordon Bleu.
Sempre com bom humor e persisténcia, ela se entendeu muito bem com
as técnicas francesas. Estudou com Max Bugnard e outros grandes
mestres da cozinha. Julia entrou no restrito clube de mulheres
cozinheiras, o Cercle des Gourmettes, onde conheceu Simone Beck,
com quem escreveu o livro de culinaria francesa para americanos ao
lado de sua também amiga Luisette Bertholle. O livro se tornou um Best-
seller e recebeu boas criticas. Abriu as portas para o interesse do povo
americano pela Gastronomia francesa no comec¢o dos anos 1960. Em
fevereiro de 1963, Julia Child entrou na TV no canal WGBH, que fez
muito sucesso e onde permaneceu por 10 anos. Ela teve outros
programas ao longo das proximas cinco décadas. Em 1981 fundou The
American Institute of Wine and Food ou Instituto Americano de vinhos e
alimentos. Em 2003, foi premiada com a medalha Presidencial da
Liberdade, considerada a maior homenagem civica americana, pelas
maos do presidente George W. Bush. Em agosto de 2004, dois dias
antes de completar 92 anos de idade, Julia faleceu, deixando como
legado a inspiragéo a milhares de pessoas para cozinhar. Em 2009 sua
histéria foi retratada no cinema pela atriz Meryl Streep, no filme Julie &
Julia.
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3.2 INFLUENCIA DA MIDIA

Muitos cozinheiros ingressam na profissdo buscando estrelato e acabam
se decepcionando diante da dificuldade didria e da falta de reconhecimento e
oportunidades. Apresenta-se, neste subtopico, pesquisa que mostra como a profissdo
€ divulgada pela midia - raramente o conteiddo de um andncio de vagas para
cozinheiro € considerado importante, porquanto trata-se de ocupacdo quase que
desclassificada profissionalmente, razao pela qual ndo é divulgado na midia de grande
alcance publico.

Em 2011 a revista Forbes fez uma lista dos 10 chefs de cozinha com os
salarios mais altos do mundo, gracas a exposicdo que conquistaram na midia, em
ordem decrescente, segue:

Guy Fieri, chef americano que comecou lavando pratos na lojinha de
pretzels do seu pai, foi ganhador de um dos grandes concursos gastronémicos,
conseguiu dinheiro e foi estudar Culinaria Internacional em Chantilly, na Franca, e fez
bacharelado em Administragdo de Hospitalidade em Nevada, Las Vegas; de
personalidade exdtica e estilo roqueiro, encanta e chama atenc¢do da midia com seu
estilo “culinaria-rock”. Hoje tem uma cadeia de restaurantes, molhos com sua marca,
livros, programas alimentares, entre outros empreendimentos.

Bobby Flay, americano filho de Irlandeses, comecou como garcom num
famoso restaurante em Nova York onde o pai era gerente e tornou-se ajudante de
cozinha. O dono do restaurante era Joe Allen, que sabendo que Flay ndo havia
terminado nem o ensino médio, exigiu e pagou seus estudos no French Culinary
Institute, em Manhattan, uma espécie de curso técnico como no Brasil, cujo diploma
equivale ao do ensino médio. No entanto ele se destacou recebendo o Prémio do
Instituto de Pds-Graduacgédo proeminente em 1993. Mas seguiu outros caminhos e
trabalhou até na Bolsa de Valores. Até que comecou a trabalhar com o chef e dono
de restaurante mais proeminente em Nova York, Jonathan Waxman, que conquistou
Flay com sua forma de usar temperos e sabores do sudoeste americano, regido que
nunca havia conhecido, e que acabou se tornando sua marca pessoal, por influéncia
de Joe Allen. Recebeu inUmeros prémios, e em 1992 conquistou a aprovacdo do

critico gastronémico Gael Greene, em sua coluna no New York Magazine. Recebeu
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titulos importantes como chef antes dos 30 anos. Hoje tem sua rede de restaurantes
e bares e logo se tornou mais uma figura televisiva da Gastronomia.

Nobuyuki Matsuhisa, Japéo, € um dos chefs mais importantes do mundo.
Em sua rede de restaurantes de renome e disputados, sua unidade de Beverly Hills
esta entre os mais caros do mundo. Aos sete anos foi estimulado pelo pai, que o levou
a conhecer sempre locais diferentes. Um dia, ao experimentar receita de peixe cru
com arroz ao vinagre, decidiu que queria ter o melhor restaurante e ser o melhor chef
do Oriente. Mudou-se para o Peru, aprendeu os sabores e temperos latinos, foi para
a Argentina, onde ficou por mais dois anos, retornou ao Japao, foi para o Alasca e
acabou optando por estabelecer-se em Los Angeles. Dono da rede de restaurantes
Nobu, preferido de Robert de Niro, com unidades em Mildo e Londres, tendo como
sécio nada menos que Giorgio Armani e livro publicado, ainda participou do filme
Cassino, de Martin Scorsese. E assim mais um Chef fica sob os holofotes da midia.

Todd English € um dos mais premiados e carisméaticos chefs. Dono do
restaurante Vitrine Oliveiras, em Charlestown, Massachusetts, ganhou notoriedade
internacional por misturar a culinéria rastica inglesa e a culinaria mediterranea. Hoje
suas unidades estédo instaladas dentro dos hotéis mais importantes do mundo em
Toquio, Aspem, Toscana, Nova York, Las Vegas. Seus demais empreendimentos
contam com pizzarias, churrascarias, e um de seus restaurantes foi nomeado o melhor
de Boston. E ainda tem seu proprio programa de televiséo.

Alain Ducasse iniciou sua carreira em1956, em Castelsarrasin, sudoeste
da Franca. E o magnata da industria dos restaurantes: além de ter muitos anos no
ramo, é dono de uma escola de culinaria francesa e mantém uma parceria com a
National Aeronautics and Space Administration — Administragdo Nacional da
Aeronautica e Espaco — (Nasa). Iniciou sua carreira trabalhando em inimeros
restaurantes na Franca. Foi para Moulin de Mougins, onde aprofundou seus
conhecimentos na cozinha provencgal e a tornou conhecida. Além dos restaurantes
tornou-se proprietario de hotéis de luxo nas varias capitais do mundo - Ménaco, Paris,
Nova York. Recebeu os maiores e mais cobicados prémios da Gastronomia de
qualidade de restaurantes e hotéis.

Mario Batali, americano de origem italiana, repete inUmeras vezes que 0
azeito € ouro liquido, e que vestimentas e comida, como a maioria das coisas, sédo

melhores se forem deixadas em sua prépria beleza naturalmente simples. Batali gosta
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de criar noites especiais em ambientes diferentes, como salbes de festas, ou
ambientes mais reservados, para um jantar de experiéncia especial. Além de seu
restaurante Babbo Ristorante e Enoteca, aberto em junho de 1998, tem a Lupa
trattoria, em estilo romano, uma loja de vinhos e o restaurante Esca trattoria no sul da
Itélia. Batali € um chef despojado, de vestimentas despojadas, e conquistou a midia,
criticos, artistas. Tem dois programas culinarios e trés livros editados. Entre inimeros
elogios, conquistou prémios importantissimos como "Homem do Ano”, em 1999, na
categoria Chef, pela GQ Magazin; “Melhor Chef’, em 2002, da James Beard
Foundation;”

Paula Deen € uma chef que iniciou aprendendo os segredos da culinaria
do sulista americano de sua avo ha cerca de 30 anos. Essa vivéncia influenciou suas
obras culinarias. Deen, apés o divorcio, mudou-se com os filhos de cidade e, com
condicao financeira precaria, comecou a entregar marmitas, como se vé no Brasil
muitos cozinheiros fazendo, para sobreviver. A cada dia mais escritorios e empresas
tornaram-se seus clientes e, com o crescimento do negdécio, Deen passou a elaborar
um cardapio especial para cada semana. Seus pratos, que abrangiam tortas, frangos
de panela, churrascos, sanduiches, lasanhas e o famoso pudim de banana,
agradaram os clientes de Savannah e seu nome tornou-se conhecido pela cidade. Em
1990, abriu um pequeno restaurante para 42 pessoas na zona sul de Savannah Best
Western, o “The Lady and Sons”, que em 1999 recebeu elogio de um dos maiores
colunistas gastronémicos afirmando que |4 havia feito sua refeicdo mais memoravel.
Assim nasceu mais uma chef para a midia. Deen ja escreveu inumeros livros e hoje é
a quarta chef de cozinha mais bem paga do mundo.

Wolfgang Puck é sinbnimo de melhor atendimento em restaurante e o
melhor em todos o0s aspectos da culinaria. Mais um chef que construiu um império que
abrange independentes unidades de negocio, a Wolfgang Puck: Wolfgang Puck Fine
Dining Group, Wolfgang Puck Catering e Wolfgang Puck Worldwide, Inc. Austriaco,
comecou a cozinhar com a mae, que era chefe de cozinha na Austria e foi quem o
incentivou a comecar seu treinamento formal para cozinheiro quando ainda tinha 14
anos de idade. Até os 24 anos trabalhou em alguns dos melhores restaurantes
franceses como Maxim e L’Oustau de Baumaniere em Provenca. Em seguida mudou-
se para Los Angeles e trabalhou por dois anos no restaurante La Tour. Rapidamente
fez sucesso com o restaurante Ma Maison em Hollywood, onde foi atragéo central de
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ricos e famosos nos anos 1970, dominando a culinéria californiana. Wolfgang, com
algumas parcerias importantes, abriu uma série de restaurantes, conseguindo
combinar a comida americana e a asiatica com requinte e sucesso. E mantém-se sob
os holofotes de Beverly Hills, nos EUA.

O segundo chef mais bem pago é também o mais carismético, com quadro
culinario na CBS, um dos canais de TV mais importantes dos EUA, dividindo espaco
com grandes estrelas da midia como Oprah: trata-se de Rachael Ray. Filha de
cozinheira, cresceu observando a mae trabalhar e criou amor pela profissdo de
cozinheiro. Hoje atua com o que se chama de “cozinha show”, apresentada pela TV.
Sua influéncia também remonta a sua avo, e junta a tradicdo da cozinha de Louisiana,
onde era cozinheira. Dessa forma Rachael aprendeu a misturar sabores e buscar
solucBes praticas para pratos mais elaborados. Teve lojas de doces, foi gerente de
varios restaurantes e bares badalados em Nova York, foi chef de resorts e recrutada
pela CBS, em virtude de seus cursos de culindria serem desenvolvidos com a
promessa de ensinar 0s ouvintes a cozinhar em 30 minutos diversos pratos. Assim a
familia Ray, que por tradicdo é ligada a culinaria, tem varios restaurantes, e com sua
beleza, simpatia e competéncia, mais uma chef de cozinha vive sob os holofotes do
estrelato na midia.

O chef de cozinha de maior salario do mundo é o escocés Gordon Ramsay,
criado na Inglaterra. Formou-se em gestao hoteleira e com seu talento se destacou a
ponto de treinar alguns dos maiores chefs do mundo, como Albert Roux e Pierre Marco
Branca, em Londres, e Guy Savoy e Joél Robuchon, em Franca. Nos anos 1990 ja
havia conquistado os maiores prémios da culinaria com o Restaurant Gordon Ramsay,
e é um dos trés chefes que por mais tempo mantém o titulo 3 estrelas na Inglaterra.
Ramsay tem uma rede de restaurantes espalhados por todo o mundo - Italia, Qatar,
Paris, EUA -, e em 2006 recebeu uma Ordem do Império Britanico (OBE), concedida
pela rainha Elizabeth Il pelos servigos prestados & industria. E estrela de programas
da rede de TV FOX, visualizado por mais de 200 milh6es de expectadores, sendo
assim o chef que mais brilha na midia. Alguns dos seus programas mais vistos é o
Hotel Hell e o Masterchef.

Essa é a viséo (deturpada) transmitida pelos meios de comunicagao sobre
a profissdo de cozinheiro, cheia de brilho e glamour, até pouco tempo encarada pela

sociedade em geral como subemprego, sindbnimo de falta de oportunidades no
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mercado de trabalho, e motivo de vergonha de algumas das familias que tiveram um
filho que escolheram abraca-la, criando uma imagem de status sem enfatizar que se
torna real apenas para alguns poucos.

O publico em geral, ao assistir programas de TV, acompanhar blogs, ler
revistas sobre Gastronomia, depara com a glamourizacdo em torno dos chefs de
cozinha, cozinheiros que progrediram e conquistaram o patamar de gestor criativo
dentro de uma cozinha, onde atuam dirigindo uma equipe de cozinheiros e auxiliares
e criando receitas, por vezes a frente dos restaurantes e buffets de sua propriedade,
entre outras situagoes.

Essa forma de apresentar a profissao leva muitos a acreditarem que o chef
de cozinha vive comendo os melhores pratos e bebendo os melhores vinhos e
champanhes, além de ser remunerado com altos salarios. Mas a realidade € que o
seu trabalho é arduo, sem limite de horario e ou salario-base pré-definido por lei, por
nao ser uma profissao regulamentada no Brasil. Se por um lado a regulamentacao
limitara e até mesmo excluira alguns profissionais que atuam ha anos no mercado, ha
os beneficios de limites de horas trabalhadas e da fiscalizacdo da salubridade do
ambiente em que o cozinheiro trabalha e seus riscos. Quanto ao reconhecimento e
aos altos salarios, pode-se fazer um paralelo com as profissées de ator e jogador de
futebol, as quais muitos se dedicam em suas regides, mas poucos alcancam a
visibilidade necessaria a obtencéo do sucesso que ira lhes proporcionar altos ganhos,
a exemplo de Alex Atala, Claude Troisgros, Felipe Bronze, Jamie Oliver e Buddy
Valastro que participam de reality shows e quadros de culinaria em programas de TV.
E certo que contribuem para tornar a profissdo conhecida e inspirar jovens a nela
ingressarem.

Toda essa projecdo da midia, o reconhecimento do mercado e a procura
por mao de obra qualificada multiplicou o nUmero de cursos para cozinheiro. No Brasil,
cerca de 164 instituicbes oferecem cursos profissionalizantes, tecnélogos e
bacharelados, que incluem gestdo e administragdo em seu contetdo programaético.

Estima-se que no Brasil, mais de um milhdo de médias e grandes empresas
no setor e dois milhdes de pequenos e microempresarios juntos geram cerca de seis
milhdes de postos de trabalho, segundo a Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes (ABRASEL, 2010).
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Os programas de gastronomia podem ter auxiliado a popularizar a profissao,
mas também passaram uma mensagem equivocada sobre a rotina de
trabalho. Ndo ha s6 glamour. Ao contrario, demanda cerca de oito horas em
pé, estar em lugares quentes devido a equipamentos, lavar louca e manter
uma postura séria na cozinha. Comportamento e responsabilidade sao
cobrados em aula. Nao é a cozinha de casa. (SANTOS, 2015, p.).

No site Change.org esta disponivel um abaixo-assinado que pede a
regulamentacao da profissdo de cozinheiro, com previsdo no Projeto de Lei n°® 6.049,
apresentado em 18 de outubro de 2005, que tramita no Congresso Nacional
aguardando aprovacgéo desde essa data, que assim como as demais profissdes tera
piso salarial, definicdo de limites de horas trabalhadas, e exigirA comprovacao da
realizacdo de cursos em instituicbes de ensino reconhecidas, salvaguardando os
direitos de quem ja atua no mercado de trabalho ao menos ha trés anos da
promulgacéao oficial, que por lei estardo dispensados da exigéncia de formacgéao. No
entanto, como acontece nas demais profissbes, os empregadores certamente
passardo a exigir formacéo especifica daqueles que contratarem. Enfim, como toda
iniciativa, apresenta vantagens e desvantagens, em torno das quais se formaram duas
correntes de pensamentos antagbénicos. Chefs midiaticos encabecam a defesa da
regulamentacdo e outros grandes chefs sdo terminantemente contra a medida por
tudo quanto ira gerar - reserva de mercado, criacdo de associacdes e ou sindicatos -,
porquanto entendem que a liberdade sera retirada e a criatividade substituida pela
formalidade das regras.

A glamourizacdo estd muito presente e sendo bem retratada pelos
cineastas, que apresentam de forma clara o que se pode acompanhar no dia a dia
como” realidade”. Essa glamouriza¢cdo tem seus pontos negativos, quica ndo sejam a
maioria, embora ainda haja quem consiga ver um ou outro ponto positivo, a exemplo
da propaganda que a midia faz sobre a profissdo. Um dos pontos que se considera
efetivamente negativo e facil de ser identificado € que os aspirantes a cozinheiros,
guando estéo ainda na faculdade se graduando, ja ttm um instinto de querer ser mais,
e nao respeitam quem muitas vezes esta ali para aprender.

O cozinheiro nos filmes e livros é retratado de forma poética, enquanto no
dia a dia os cozinheiros preferem se apresentar como chefs de cozinha, ainda que
nao tenham alcancado a posicao de liderar uma cozinha, exatamente por causa do
desrespeito que o titulo cozinheiro ainda atrai, infelizmente relatado em declaracoes

postadas nos blogs de Gastronomia de grandes chefs por membros das equipes de
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cozinheiros que lhes dao suporte para o estrelato, que desperta atencdo sobre a
realidade da profissdo: horas em pé, ambiente de altas temperaturas e desrespeito
constante dos chefs.

Ha uma infinidade de livros, filmes e livros que se tornaram filmes nos quais
o cozinheiro é o ponto de convergéncia de toda a trama.

O mestre Rubem Alves (1995), em seu texto “Aprendendo das
Cozinheiras”, fala de seu fascinio pelo ambiente da cozinha e por tudo que la
acontece, pelas panelas, pelo fogo, pelos temperos e pela espécie de bruxaria que é
realizada para a producéo das coisas que sao boas para o corpo.

Interessa-me mais 0 prazer que aparece no rosto curioso e sorridente de
alguém que tira a tampa da panela, para ver o que esta la dentro. Minhas
cozinhas, em minhas fantasias, nada tém a ver com estas de hoje, modernas,
madeiras sem a memdria dos cortes passados e das coisas que se
derramaram, tudo movido a botdo, forno de micro-ondas, adeus aos jogos
eréticos preliminares de espiar, cheirar, beliscar, provar, perfurar... tudo
rapido, tudo pratico, tudo funcional. Imaginei que quem assim trata a cozinha,

no amor deve ser semelhante aos galos e galinhas, quanto mais depressa
melhor, ha coisas mais importantes a se fazer. (ALVES, 1995, p. 133).

A obra “O sitio do picapau amarelo” de Monteiro Lobato marcou a memaria
de todos com a descricdo ndo apenas dos quitutes da cozinheira da familia e do
cuidado da av6 na cozinha, mas do ambiente menos tecnoldgico e mais acolhedor
que uma cozinha com panelas antigas, fornos a lenha ou fogdes a gas que coziam
lentamente, além de tdbuas de madeira para corte ja surradas e com muitas marcas
de preparos anteriores pode apresentar, onde tudo que ali se preparava representava
uma declaracdo de amor e cuidado aos moradores daquela casa. Bem diferente das
cozinhas modernas da atualidade, cujos equipamentos - forno de micro-ondas, fornos
e fogdes elétricos, panelas especiais, entre outros -, conjugam seus atributos para o
preparo do alimento acontecer de modo cada vez mais rapido, numa evolucdo que
certamente produziu grandes beneficios, principalmente comerciais, mas sacrificou
aos poucos 0s momentos de contemplacéo e de longas conversas sobre a vida, que
aconteciam quando a cozinha era um ambiente domeéstico que se assemelhava a uma
sala de estar ou espaco para aula de Filosofia, e o cozinheiro a um mestre, a ensinar

sobre coisas boas e que falam sobre sabores e aromas.
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O ato de comer ndo é s6 uma necessidade, mas representa prazer,
satisfacdo. A comida agrega caracteristicas nutritivas de cada alimento e reune

qualidades e substancias essenciais a saude, ALVES (1995, p. 165) argumenta:

E ai que o corpo vai se descobrindo como entidade maravilhosamente
polimérfica na sua infindavel capacidade para sentir prazeres nédo pensados.
Ja o estdbmago estufado p&e fim ao prazer, pedem os digestivos, 0 sono e a
obesidade. Cozinheiros de tropa nada sabem sobre o prazer. A comida se
produz as dezenas de quilos. Pouco importa que os corpos sorriam. Comida
combustivel.

Ainda no cenario da literatura brasileira tem-se Mario Quintana, que
escreve suas relacdes amorosas como um cozinheiro descreveria sua mais nobre
receita.

Eu sonho com um poema cujas palavras sumarentas escorram [.]. Como a
polpa de um fruto maduro em tua boca, um poema gque te mate de amor antes

mesmo que tu saibas o misterioso sentido: basta provares o seu gosto...
(QUINTANA,1998, p. 94).

A profissé@o de cozinheiro € de fato a mais antiga na histéria da humanidade,
podendo ser identificada em livros historicos, filosoficos, antropoldgicos. Constata-se
gue a gastronomia exerce um fascinio nas pessoas, pois ela alimenta o prazer e o

olhar através da configuracdo de uma estética da percepcédo dos alimentos, da sua

textura, do seu sabor e do seu aroma, segundo assegura ONFRAY: (1999, p.124)

A questdo gastrondmica é uma questdo estética e filosofica. A cozinha
relaciona-se com as belas artes e com as préaticas culturais das civilizagbes
de todas as épocas. As cozinhas dos diversos periodos histéricos
representam-nas, tanto quanto as pinturas, as sonatas, as esculturas, as
pecas de teatro ou de arquitetura. E, se existem mestres e amadores,
criadores génios e andes nas &reas da estética classica, 0 mesmo se d4 no
terreno da cozinha.

Nesse sentido, a Gastronomia pode ser interpretada como arte, o que faz
do cozinheiro um arteséo de alimentos, que cria belas obras todos os dias, escrevendo
a histéria da humanidade entre talheres.

Segue abaixo uma lista dos principais filmes e ou livros nos quais 0
cozinheiro é o catalisador das demais relagées ou mesmo o personagem principal da
histéria.

Filmes, Livros e Cozinha:

+ Chef — direcdo Jon Favreau, USA, 2014

+ Os Sabores do Palacio — dire¢éo Christian Vincent, Franca, 2012
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+ Romanticos Andnimos — dire¢do Jean-Pierre Améris, Franga, 2011

+ A Grande Noite — direcdo Benoit Delépine e Gustave Kervern, EUA,
2011

+ Toast: a histéria de uma crianca com fome - dire¢do S. J. Clarkson, EUA,
2010

+ Julie & Julia — direcdo Nora Ephron, EUA, 2009

+ Simplesmente complicado — direcdo Nancy Meyers, EUA, 2009

+ Dieta Mediterranea — dire¢do Joaquin Oristrell, EUA, 2008

+ Estdmago — direcdo Marcos Jorge, Brasil, 2007

+ Sem Reservas — direcdo Robert Scott Hicks, EUA, 2007

+ As Férias da Minha Vida — direcdo Wayne Wang, EUA, 2006

+ Volver — direcdo Pedro Almoddvar, Espanha, 2006

+ The Perfect Man — dire¢cdo Mark Rosman, EUA, 2005

+ Tempero da Vida - direcdo Tassos Boulmetis, Grécia, 2003

+ Simplesmente Martha — dire¢do Sandra Nettelbeck, Suica, 2002

+ Chocolat - direcdo Lasse Hallstrom, USA, 2001

+ Vatel, um banquete para o rei - direcdo Roland Joffé, Reino Unido/
Francga/Bélgica, 2000

+ Sabor da Paixdo — dire¢do Fina Torres, EUA, 2000

+ O Jantar - direcdo Ettore Scola, Italia/Franca, 1998

+ Soul Food: Alimento para Alma — direcdo George Tillman Jr., EUA, 1997

+ Comer Beber Viver - direcdo Ang Lee, Taiwan/US, 1994

+ Como agua para Chocolate - direcédo Alfonso Arau, México, 1992

+ A Festa de Babete — direcdo Gabriel Axel, Dinamarca, 1987

+ A Comilanca (La Grande Bouffé) - direcdo Marco Ferreri, Franca, 1973

+ O Livro do Sal — autor Monique Truong, editora Jose Olympio

+ Escola de Sabores — autor Erica Bauermeister, editora Sextante

+ A Viagem de Cem Passos — autor Richard C Morais, editora Record

+ O Cozinheiro do Rei D. Jodo VI — autor Hélio Loureiro, editora Planeta
do Brasil, Grupo Planeta

+ O prazer de Cozinheiro — autor Joaquim Figueiredo, editora Colares
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Os filmes e livros citados mostram a beleza e o prazer que o cozinheiro
sente e compartilha em suas receitas, em sua forma de conduzir seu espaco de
producdo, em como orienta sua equipe e até em como é capaz de formar outros chefs.
E preciso manter-se em formac&o, buscando especializacées, pesquisando novos
ingredientes, novas técnicas, observando a mudanca cultural que afeta o paladar dos
que sentardo a mesa; manter-se aberto para compreender as iguarias que o mundo
culinario apresenta de acordo com a regido como variedades de carnes, insetos,
crustaceos, sem preconceito, pois jamais se pode esquecer que a culinaria reflete a
historia de um povo, de uma regido, de um momento histérico, econémico e financeiro.

Dessa forma nao seria errado afirmar que o cozinheiro registra a historia
de um povo em todos os seus aspectos, sendo chef de uma cozinha ou néo, e a
capacidade do profissional de manter-se em constante evolucao o desenvolvera, uma
vez que a histéria mostra que a culinaria e sua arte ndo termina ao final de uma
geracao especifica de estrelas. A Gastronomia acompanha a evolugéo e as mudancas
de um povo.

Segundo Zenir Dalla Costa (apud BRANDAO, 2009), coordenadora do
curso de extensdo universitaria Cozinheiro Chefe Internacional do Senac de Sé&o
Paulo, todos os profissionais sdo igualmente importantes para que o trabalho seja
realizado com qualidade, desde o chefe ao lavador de utensilios. O aluno ao ingressar
em um curso para formacgéo de cozinheiro tem o objetivo inicial de aprender a cozinhar
e fazer preparacfes surpreendentes, no entanto, logo compreende que o primeiro
passo a ser dado é aprender 0s conceitos tedricos, depois as preparacdes classicas,
de modo a fazer a base necesséaria ao desenvolvimento da criatividade. Aos recém-
formados sdo necesséarias algumas competéncias que o mercado busca, como
criatividade, capacidade de administrar, de relacionar-se. Nas palavras de Costa
(apud BRANDAO, 2009; p. 85):

Buscam pessoas com capacidade de propor inovagdes, mas, que tenham
vontade de aprender e dedica¢do. O bom profissional é aguele que aprende
com o chefe do estabelecimento e com os ajudantes de cozinha, que tem
confianga em seus conhecimentos e sugere novas formas de trabalho que
facilitem o dia-a-dia de todos, mas, que tragam ao dono do estabelecimento
maior lucratividade e aos clientes a satisfacdo das expectativas atendidas,
assim é o recém-formado ideal.

Na maioria dos filmes é bem retratada essa glamourizagdo. Chefs que ja

tém seu restaurante ha muito tempo ndo aceitam ser tirados de seus postos e muito
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menos serem considerados como “melhores”. Nos filmes, com o que mais se depara
sédo chefs “crus”, que ainda néo trabalharam na &rea e que buscam seu primeiro
emprego, e muitas vezes sao recebidos em “casas” em que o chef é glamourizado ou
se autoglamouriza. O chef aprendiz muitas vezes precisa aceitar de tudo, até mesmo
desrespeito, para se aguentar no emprego.

A cada dia que passa a Gastronomia de um modo geral vem crescendo e
atraindo o maior nimero de pessoas, pois € muito comum nas novelas, nos filmes,
em jornais, revistas e até mesmo nos programas de TVs, entre outros meios de
comunicacgédo, a presenca de um gastronomo, ou de renomados chefes. De modo
geral, toda essa contribuicdo por parte dos meios de comunicacdo ndo so atrai como
também valoriza ainda mais todo um contexto de trabalho desse profissao.

Os jovens ndo buscam mais uma formacao somente nas areas de Direito,
Engenharia e Medicina, voltando-se bastante também para a area da Gastronomia.
Ocorre que, apesar do crescimento da procura por cursos e faculdades relacionados
a essa disciplina, ainda ha uma caréncia muito grande de profissionais qualificados e
renomados, pois o mercado € muito amplo e a formacédo oferece suporte aos
gastrbnomos para atuar em diversas areas, tais como: cozinha quente, panificacéo,
confeitaria.

O momento da escolha da profissdo de Gastrbnomo, muitas vezes, é um
processo dificil, requer um nivel de conhecimento adequado, dentre eles, destacam-
se: harmonizacéo de sabores, custos em negdécios, gestao de pessoas, bem como a
descoberta de seus dons, curiosidades e a vontade de aprender cada vez mais. E
importante destacar, que para se entender esse cendrio que perpassa o0 imaginario é
preciso levar-se em conta que os codigos de uma cultura, dentre eles a culinéria,
identificam as caracteristicas de um povo. A cultura vem sendo passada de geracao
a geracdo ao longo dos séculos, e esse processo deve-se a comunicagdo. Pode-se
dizer entdo que a culinaria € um processo da comunicacao, pois por seu intermédio,
ensinamentos, regras e valores sdo transmitidos. No universo da profissdao do
Gastrbnomo ha uma identidade cultural nos pratos tipicos, que constitui as
particularidades das regides e dos paises. Na sociedade moderna, em que a
comunicacdo de massa proporciona amplo acesso a todos os tipos de informacéo,
estd mais facil ter contato com a da Gastronomia. E a midia € responsavel também

por essa mudan(;a.
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Nos dias atuais, o0 mundo conta com grandes chefs especializados em
diversas areas da Gastronomia, mas tornar-se um grande chefe ndo requer apenas
formacdao profissional, e sim a curiosidade de descobrir novas técnicas e estar cada
vez mais antenado e em busca de conhecimentos e tendéncias do mercado
gastronbmico, bem como um vasto conhecimento de especiarias, insumos e
harmonizacdes, pois um bom chefe tem que conhecer seus produtos e se identificar
com a profissao escolhida.

O glamour é primordial quando se trata de hipnotizar os olhos, despertar o
telespectador, oferecer-lhe sensacgdes anteriormente nunca acontecidas, retratando
assim o cotidiano. Porém a cinematografia em si também retrata fielmente o sucesso
gastronémico.

Seduzidos pela badalacdo em torno dos chefs e pelos encantos da boa
comida, cada vez mais candidatos procuram os cursos da area, que se multiplicaram
nos ultimos tempos. Da mesma forma, o perfil dessa turma esta mudando em ritmo
acelerado. Ha poucos anos quem procurava esse tipo de aprendizado era a classe
baixa. Agora o interesse pela cozinha vem das classes abastadas, seduzidas
justamente pelo glamour e pela badalacao e o grande destaque que a midia tem dado
a carreira de chef de cozinha. Cada dia mais presente em filmes, nos quais os chefs
tornam-se celebridades, a carreira conquista milhares de jovens endinheirados, que
se deixam atrair pelo lado fashion da profissdo. Para os mais ricos, o final do curso
marca 0 comec¢o de uma carreira internacional, com viagens a Europa e EUA. Mas a
vida de chef ndo é nada glamourosa e o trabalho pesado é a Unica forma de alcancar
sucesso na profissdo. Os grandes chefs internacionais, que hoje sao celebridades,
nao deixam de exigir muita garra, esforco e determinacéo de seus aprendizes.

Um cozinheiro de verdade € aquele que em primeiro lugar ndo tem medo
de repassar seus conhecimentos adiante, esta sempre disposto a ensinar e a
aprender a cada dia que passa. Mas os cozinheiros tém que se adaptar a cada
ambiente e localidade em que trabalham, levando em conta que embora seja muito
dificil transformar um pequeno botequim da esquina em um restaurante 4 estrelas, por
exemplo, nada € impossivel. Ndo podem fugir do seu dom, por mais que algumas
pessoas ndo se importem com isso. Muitas pessoas que trabalham nessa area

acabam deixando de lado a sua vida pessoal e esquecendo-se das pessoas que
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amam, 0 que é um erro; muito pelo contrario, ttm-se que juntar as duas coisas que se
ama na vida, a familia e a cozinha.

O importante é conquistar pessoas e criticas construtivas por meio do
paladar e assim conservar suas estrelas ou sempre obter mais uma, mas sem perder
a humildade, o respeito, e sem ter que pisar nas pessoas, e dar a devida importancia
as pessoas que se ama em primeiro lugar, porque sem amor ndo se é nada. Nao se
pode desistir diante das primeiras dificuldades, pois elas sempre existirdo, ha que se
continuar tentando, a despeito dos obstaculos que se tiver que enfrentar. No decorrer
da existéncia, algumas pessoas ensinam que a familia deve vir sempre em primeiro
lugar, e com o passar do tempo percebe-se que isso € a mais pura verdade, que nao
importa em que local do mundo se esteja, sempre havera alguma comida que lhe trara
a memoria toda a sua vida e a lembranca de sua familia Ihe deixard saudoso. Nesse
momento, vai dar-se conta de que nao importa o titulo que se tenha, é ao lado da
familia que se quer estar. Ao final de tudo vai-se retornar a casa, para o lado de quem
realmente Ihe ama, e vai-se olhar para tras e ver que valeu a pena, por se ter adquirido
conhecimentos diferenciados e que permitirdo reconhecer que é ao lado deles que se
quer realmente estar.

Depois da insercdo das escolas de Gastronomia e do encantamento dos
jovens de classe média por uma nova porta profissional, e depois do boom dos (quase)
inuteis livros de receitas, eis que o tema da alimentacdo comeca a mostrar sua forca
em meios intelectuais de varias formacdes. Filésofos, antropdlogos, socidlogos,
historiadores, biélogos, nutricionistas — todo mundo descobre que tem algo a dizer
sobre esse dominio da cultura, ainda que ndo tenha se formado especificamente
visando cozinhar. Grande parte dessa procura ocorre porque o profissional estd em
evidéncia. Best-sellers, programas de televisdo e filmes sdo alguns dos responséaveis
por essa grande exposicdo. Hoje as graduacdes nao preparam apenas para a pratica,
mas também para o gerenciamento do proprio negocio.

Cozinheiros influentes do mundo todo ndo se cansam de repetir, em
palestras e entrevistas, que a rotina deles € muito mais pesada do que se possa
imaginar, que as contas no fim do més muitas vezes ndo fecham e que ninguém se
forma chef e sim cozinheiro. Um cozinheiro Chef tem que estar |la para justamente
cobrir o que esta faltando. Se o funcionario que lava a louca ndo aparece, ndo se

desmonta a equipe para alguém ocupar essa vaga, quem vai para a pia € o chef.
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Essa grande mobilizagéo intelectual vem em socorro daqueles que n&o
compreendem o que se passa por tras da grande agitacao, aparentemente futil, em
torno do comer. Ficam para tras aqueles que, ndo sabendo interpretar o novo, apenas
mostram descontentamento diante de invencionices de chefs da moda, atribuindo-
lhes aristocratismo onde h& apenas experimentalismo.

A “angustia alimentar” se instalou de modo dramatico na alma urbana,
assim como o0s varios caminhos alternativos do comer — como as modas do slow food,
do biodinamico, da gastronomia de Terroir, do vegetarianismo, etc.

Esclarece-se o significado do que é glamourizacao na atualidade, de como
esta presente nos dias atuais e como se apresenta nos filmes gastrondmicos nos
ultimos anos, mostrando-se a realidade do cotidiano.

A glamourizacdo na Gastronomia vem crescendo muito, o glamour da
profisséo agrada muito, e ndo é facil conquista-lo e ao titulo de chef, desejo de todos
que entram na area. Nos dias atuais, percebe-se que muitos jovens vém se deixando
influenciar pelo que veem nas novelas, nos programas de TV, nos reality shows, sem
se dar conta de que a realidade é bem diferente. De que para ser um grande chef ha
que se “ESQUENTAR A BARRIGA NO FOGAQ”, cortar muito os dedos, cortar muita
cebola, lavar muita panela, parte do realismo da profissdo que ndo os agrada muito,
a eles que vém justamente em busca do glamour que a rodeia.

E importante destacar, que esse glamour, para ser conquistado, exige
muito anos de trabalho, de cinco a 10 anos na profissdo, e se possivel, a realizacao
de viagens, destinadas a obter conhecimento sobre outras culturas, outros insumos,
gue vao possibilitar o surgimento de ideias criativas para a elaboracédo dos pratos,
entre outras coisas. Nota-se uma série de oportunidades no mercado de trabalho, que
estdo relacionadas ao aumento da oferta de vagas nas escolas de Gastronomia é a
taxa de desisténcia nesses cursos. Enquanto a média nacional de evasao universitaria
gira em torno de 20%, em Gastronomia o indice ultrapassa 50%. Os numeros do
Ministério da Educagédo (MEC, ano) mostram que, para cada 10 alunos matriculados
na graduacao, apenas quatro pegam o certificado de conclusdo — ainda que 0s cursos
de Gastronomia durem dois anos, metade do tempo regular da maior parte das
faculdades.

A glamourizacao da profissdo de cozinheiro, teve inicio nos anos 1990 com

a vinda de chefes da cozinha de renome internacional a cidade de Sao Paulo, a saber:
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os franceses Laurent Suaudeau e Emmanuel Bassoleil e o italiano Luciano Boseggia.
Fazendo-se um paralelo entre a historia da alimentacdo e do desenvolvimento da
humanidade, pode-se dizer que as duas estdo intimamente ligadas.

As vantagens da glamourizacdo na Gastronomia sO passou a ser
valorizada quando e porque saiu da cozinha. Hoje n&o basta cozinhar bem, a cozinha
€ um espaco de criatividade. Muitos chefs hoje em dia s6 sabem cozinhar, mas néao
conseguem atingir a dimenséo que a comida alcanca. Ademais, a glamourizacéo da
Gastronomia e do profissional de cozinha se deve a varios fatores, a exemplo da
globalizag&o, que favorece o intercambio e a consequente disseminagao da cultura
de cada povo, inclusive no que diz respeito ao cenario gastronémico atual, mediante
troca de experiéncias entre os chefes de cozinha; do surgimento de novas tendéncias;
do crescimento e sofisticacdo, aperfeicoamento de suas técnicas e expansdo do
mercado gastrondmico; do avango da economia; da busca da sociedade por prazer e
satisfacdo a mesa, 0 que torna o mercado cada vez mais exigente; do crescimento da
indUstria alimenticia e insercdo de novos produtos no mercado. Outra grande
reponsavel pela elevacdo do status da profissdo € a midia e seus veiculos de
informacdo, que vém mostrando para a sociedade esse universo, ha pouco tempo
apenas atras das cortinas, cujos sabores e aromas a sociedade degustava sem a
contrapartida do reconhecimento da classe.

Dentre as exigéncias relacionadas ao Gastrbnomo, destaca-se que esse 0
bom profissional tem que entender a logistica de um restaurante, ser um bom lider e
amar o que faz, para aguentar a pressao e a rotina na cozinha. Além do que ja foi
citado pode-se dizer que o mercado ficou cada vez mais exigente, e que o profissional
gue busca se qualificar para acompanhar as tendéncias, e consegue fazer uma leitura
desse mercado como um todo, atingindo a clientela-alvo do seu obijetivo, deixa sua
marca e faz sucesso.

A importancia que a Gastronomia assume na atualidade comecou ainda
nos tempos antigos (séculos XVIII e XIX), quando a Franca era referéncia de bom
gosto e sofisticagdo, centro gastronémico do mundo, e copiada por muitas outras
nacbes como Portugal, Espanha e Brasil, que ja era colonia de Portugal. Nesse
cenario nasceu Antonio Caréme, menino orfao abandonado por sua familia a propria
sorte em meio a Revolugédo Francesa que explodiu na Franca, que teve a sorte de

conhecer a culinaria e tornou-se um dos mais célebres chefs, conhecido no mundo
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inteiro como cozinheiro dos reis e rei dos cozinheiros. Serviu grandes figuras da
histéria como Napoledo e César Alexandre e milionarios como o casal Rothchild,
famoso por suas esculturas que imitavam obras como templos gregos e igreja, pois
era apaixonado por arquitetura, seu hobby preferido. Revolucionou o mundo
gastronbmico com a criacdo da nouvelle cuisine e melhorou alguns molhos,
diminuindo seus ingredientes e o tempo de cocgéo, tornando menos trabalhoso o seu
preparo.

A histéria de cozinhar através dos tempo, indica caracteristicas
importantes, que convém serem destacadas na Pré-Histéria o homem era
predominantemente carnivoro. Como ainda ndo conhecia a agricultura nem o fogo, os
animais eram sua principal fonte de alimentacédo. Com a descoberta do fogo o homem
deu um salto no seu desenvolvimento. A caca, que antes era consumida
imediatamente, comecou a ser abatida e armazenada. Descobriram-se mais aromas
e sabores. A partir do processo de coccdo o homem cagador passou a ser também
coletor, originando as primeiras técnicas de plantio, a migragao das “familias” em
busca de territérios proximos a rios e 0 aparecimento das primeiras civilizacdes. A
coccéao de alimentos em vasilhames e a utilizacao de objetos cortantes determinaram
o inicio da culinaria, e o fato de as “familias” estocarem alimentos — possibilitando a
sua reparticao posterior - foi determinante para a socializacdo a mesa. Esse habito
evidenciou-se bastante na Roma Antiga, onde os simpdsios religados pela cupula do
poder Romano, giravam em torno da comida.

Na Idade Média a quantidade dos alimentos era superior a qualidade, ja
que os métodos de sua preparacdo ainda eram bastante rudimentares. Nessa época
era bastante distinta a alimentacéo entre as classes sociais. Os ricos alimentavam-se
de trés a quatro vezes ao dia, tendo como principal refeicédo a ceia, que era servida a
noite regada com carnes e vinhos. Os pobres faziam duas ou apenas uma refeicdo ao
dia. A base de sua alimentacdo eram 0s peixes, as frutas e 0s cereais (esses
curiosamente desaconselhados pelos médicos, que diziam tratar-se de alimentos de
dificil digestao).

Durante a Idade Moderna — entre os séculos XV e VIII — pode-se perceber
o inicio da “Apuragao das Técnicas Culinarias” e a sofisticagdo na maneira de comer.
O movimento renascentista predominante na época foi quem despertou o gosto para

o refinamento da musica, das artes e da Gastronomia. Surgiram ai os primeiros chefs
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de cozinha. Dentro dos palacios era de extremo bom tom oferecer banquetes. Os
pratos da época eram “confundidos” com verdadeiras obras de arte. O mais antigo
livro de receita francés foi escrito nessa época. O Le Viandier de Taillevent inovou
com receitas de molhos engrossados com pé&o, assim como suas diversas sopas. O
livro teve fundamental importancia no processo de requinte e sofisticagao da cozinha
francesa. As grandes navegac0fes, além de objetivarem a obtencdo de ouro e prata,
também eram responsaveis pelo intercambio de temperos e especiarias, que usadas
na culinaria, conferiam sabores especiais aos alimentos.

A ldade Moderna foi um periodo marcante para a Gastronomia. A
sofisticagdo da confeitaria, bem como o habito de usar talheres, guardanapos e lavar
as maos promoveram uma mudanca radical na maneira de alimentar-se. Um fato
curioso que marca o fim da Idade Moderna e o inicio da Contemporanea na
Gastronomia nado esta diretamente ligado a cozinha, mas as guerras. Conta-se que
Napoledo Bonaparte, com o intuito de alimentar bem seu exército, ofereceu um alto
prémio a quem criasse uma técnica para conservar os alimentos por longo periodo,
oportunizando o surgimento das conservas em vidro, que evoluiram depois para a
indastria de enlatados.

A partir da Revolugdo Industrial e do surgimento de novas tecnologias
varias técnicas de conservacao de alimentos foram desenvolvidas, seguidas dos
habitos alimentares. Nos séculos XIX a XX a agricultura continuou crescendo no
mercado, que passou a oferecer maior variedade de frutas e verduras. O aglcar, antes
restrito as elites sociais, passou a ser consumido na alimentacdo popular. Houve
aumento no consumo de ovos e de gorduras, tanto de origem animal quanto vegetal.
Alguns exemplos sdo alimentos congelados — ao consumi-los as pessoas buscam
praticidade, como ao se dirigirem aos fast-food e aos self-services, entre outros
estabelecimentos.

A mulher saiu da cozinha e foi obrigada a trabalhar fora para sustentar a
familia. O mercado respondeu a essa nhova realidade com a expansdo da
Gastronomia. Cozinhar além de ser ocupacédo doméstica, as vezes, obrigatoria ou de
lazer, abriu espaco para virar profissao.

Nos dias atuais, muitos pessoas fazem cursos de cozinheiro ou se formam
em Gastronomia e acham que s&o Chefs, mas a titulagéo é que sdo Gastronomos. E

importante destacar que ser um profissional na area gastrondbmica € preciso uma



62

educacgdo competente e completa, o aprendizado de técnicas, o desenvolvimento de
habilidades competitivas e a promoc¢éao da criatividade. Hoje a Gastronomia é um dos
negocios mais promissores.

Os salarios de cozinheiros e auxiliares de cozinha praticados no Brasil
estdo muito distantes do que a midia e os programas de culinaria induzem os
candidatos a profissao a pensar. A Abrasel (2010) fez uma pesquisa com 58 empresas
do setor, atualmente responsavel por 65% dos empregos do turismo no Brasil, visando
levantar os menores e maiores salarios de 31 funcbes diferentes, como garcom,
cozinheira, atendente, hostess/recepcionista, chef de cozinha, gerente, dentre outras,
obtendo os valores apresentados na Figura 1, na continuidade:

Figura 1 —
FUNCAO MENOR MAIOR MAIOR
MEDIA MEDIA SALARIO

1.008 1.367

CHURRASQUEIRO 828

CONFEITEIRO 1.879

SUPERVISOR

Fonte: http://www.abraselpr.com.br

Gabriela Sales (2015), Chef de Cozinha, afirma que cozinha é chamado, e
guem atende ao chamado e se entrega a ele de corpo e alma nunca vai se arrepender,
pois a profissdo é cheia de compensacfes. A cozinha € o templo do cozinheiro e 0
seu conhecimento Ihe proporciona poderes magicos, transformadores. Geralmente
depois de formados, quando conseguem entrar no mercado de trabalho, eles (os
deslumbrados) caem do cavalo branco e a grande maioria desiste da profissao. O
jovem aprendiz que resolver seguir na carreira tem que ter sempre a consciéncia de
que 99% de sua atividade € “ralacdo” e 1% é glamour.


http://www.abraselpr.com.br/
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Herzberg (1987) afirma que além da remuneracgdo, deve-se considerar a
realizacdo, o reconhecimento e a responsabilidade consequentes como os principais
estimulantes para um bom desempenho profissional. Conclui, ainda, que o segredo
desse desempenho esta em o profissional descobrir as ferramentas necessarias para
explorar o médximo do seu potencial e desenvolver um ambiente propicio ao
crescimento pessoal.

Retoma-se a pesquisa da Revista Forbes sobre os chefs mais bem pagos
e 0s programas de culinaria veiculados por diversos canais para reforcar que esses
casos de chefs extremamente bem-sucedidos sdo a excecdo e ndo a regra na
profissdo. A realidade € que os grandes cozinheiros espalhados pelo mundo vivem
em total anonimato, com salarios ainda sem piso definido, com horas exaustivas de
trabalho, muito longe do glamour que a midia criou em torno da profissédo, o que leva
jovens a buscarem o conhecimento com foco equivocado. Poucos clientes se
interessam em conhecer o responsavel pelo prato que degustaram em um hotel,
restaurante ou qualquer outro estabelecimento, a menos que seja para reclamar. Por
isso se apresentar como chef de cozinha acaba sendo mais confortavel que dizer-se
cozinheiro para uma grande parcela desses profissionais, principalmente os que estao

entrando no mercado formal da profisséo.

3.3 AFORMACAO DE UM CHEF

Nos dias atuais, a definicdo atribuida para restaurante € a de local
especifico onde se realiza alguma refeicdo. Entretanto antigamente a palavra
restaurant (termo francés para designar restaurante) remetia para um caldo
regenerativo. O habito de "restaurar as forcas" perdurou até o inicio do século XVIII,
qgquando o restaurante apareceu como um espaco social urbano. O inventor do
restaurante foi Mathurin Roze de Chantoiseau, conhecido como boulanger (padeiro)
(SPANG, 2003), que em meados de 1765, em Paris, abriu seu restaurant com a
seguinte frase na porta: "vinde a mim, vds que trabalhais, e restaurai vosso estdmago".
Seu caldo, um ragout (ensopado), tinha o poder de restaurar as forgas das pessoas
debilitadas, e essa receita diferia daquelas oferecidas pelos demais restaurateurs

(proprietarios de restaurantes) que havia na cidade na época (OLIVEIRA, 2006).
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Os restaurantes atuais procuram diferenciar-se por meio do seu estilo,
requinte, cardapio, ambiente, localizacdo, atendimento, entre outros atributos,
almejando satisfazer seus clientes. Para tanto é necessario levar em conta os desejos,
habitos e a cultura de cada regido, pois pode haver diferencas muito significativas, as
vezes até mesmo de uma cidade para outra. Com relacao a cultura de cada individuo,
podemos encontrar nos estudos de Almeida e Afonso (1997, p. 25) que afirmam ao
destacarem que "embora exista uma necessidade biologica que nos impele a comer,
esta ndo define quais alimentos comer, como os combinar, preparar e cozinhar,
guando, com guem e em que circunstancias sociais devem ser ingeridos”. A
observacéo cuidadosa desses e de outros critérios contribui para a formacao da
satisfacdo dos consumidores de restaurantes.

O termo satisfacdo é bastante amplo e complexo, mas segundo Oliver
(1997), é a resposta ao contentamento do consumidor, o julgamento de que uma
caracteristica do produto ou servico, ou o0 produto ou servico em si, ofereceu (ou esta
oferecendo) um nivel prazeroso de contentamento relativo ao consumo, incluindo
niveis maiores ou menores de contentamento. De maneira geral, satisfacdo € o
julgamento formado durante o uso ou consumo de produto ou servi¢go de determinado
fornecedor, ou depois dele; portanto constitui uma reacéo ou sentimento em relacéo
a uma expectativa (SOLOMON, 2002).

Na Antiguidade, as conquistas do Império Romano, inclusive no Oriente,
oportunizaram um grande contato com outros povos e culturas, permitindo o
conhecimento e a adoc¢éo de alguns de seus produtos e habitos alimentares.

Ja4 na Idade Média, a invasdo arabe no Mediterraneo favoreceu a
adaptacdo as condicdes climaticas da Europa Mediterranea de inlUmeros novos
insumos, entre eles a cana de acucar, os citricos doces e a berinjela. Houve também
uma intensa retomada do uso de especiarias.

Na transicdo da Idade Média para a Moderna, o ciclo de exploracoes e
conquistas maritimas, sobretudo por espanhdlis e portugueses, culminou na
descoberta do Novo Mundo e no intenso comércio entre o Oriente e o Ocidente. A
incorporacgao de alimentos do Novo Mundo ocorreu pela necessidade de se aplacar a
fome que assolou a Europa em tantas épocas

O Brasil colonial era precisamente
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Um lugar ainda habitado pelos indigenas cujos habitos alimentares
resumiam-se ao consumo de frutas silvestres e peixe, alimentos assados,
tostados ou cozidos e desconheciam a fritura. Fabricavam bebidas a partir da
fermentacao de frutas e raizes, sendo a farinha de mandioca o alimento que
acompanhava todas as refeicbes. Somente a partir da colonizacao
portuguesa, no inicio do Séc. XVI surge a cozinha brasileira, unida pela
miscigenacao do indio com o negro e o portugués, formando o povo
brasileiro. (AUTOR, ano, p.).

Contudo a hierarquia dentro de uma cozinha foi implantada na Franca, a
partir do estabelecimento de denominacfes para designar os cargos de dentro da
cozinha. No Brasil, em 1960, houve um curso intitulado Curso de Ensino Profissional
para Formacgéo de Pessoal de Restaurante, e em 1961 foi aprovada a construgéo do
Restaurante Escola. A partir dai comecaram a serem formados o0s principais
funcionarios de um restaurante.

O titulo de Chef foi um glamour criado pela midia, além de ser um modismo
e uma forma de crescer e ascender econémica e socialmente. Na época a categoria
de chef abrangia pessoas desqualificadas e comegava com cargos que exigiam pouco
conhecimento e, com 0 que aprendiam na pratica, ascendiam na hierarquia da
cozinha.

A atencao dispensada deve ser a mesma tanto para quem tem tempo de
estudar e trabalhar quanto para quem foi formado dentro da cozinha de um
restaurante. Uma pessoa formada ja tem a base dos seus conhecimentos tedricos
solidificados; no segundo caso, em forma de agradecimento, vocé tem um funcionario
fiel, deixando assim, de forma clara, para que ele possa sentir que podera obter
chances de evoluir com as oportunidades, deixando-o sentir-se importante e,
consequentemente, ter mais orgulho da sua profissao.

Com o crescimento no setor gastrondmico, seja pelo numero de
restaurantes, seja pela quantidade de pessoas que hoje estdo se alimentando cada
vez mais fora de casa, a exigéncia € maior, ndo so pela questao higiénica, que envolve
tanto a limpeza do ambiente e dos produtos quanto a aparéncia dos atendentes, mas
também pelo conhecimento sobre o mundo da cozinha, das propriedades e valores
nutricionais dos alimentos e o seu valor cultural.

O chef de cozinha tem que ser uma pessoa neutra, que mostre suas ideias,
seja humilde e também saiba tomar decisdes da maneira mais sensata, assim a
equipe torna-se uma familia, tendo até mais compreensdo um com o outro e respeito

com os limites de cada um. A coordenacao e o funcionamento da cozinha competem
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ao chef, que coordena, controla as solicitacdes de compras, responde também pela
montagem do cardapio e € responsavel pela brigada em geral.

Para ocupar esse cargo € necessario apresentar diversas habilidades,
entre elas a lideranca, que é fundamental e permite que se acumule uma grande
variedade de responsabilidades, como o planejamento de cardapio fixo e os volantes
utilizados em festas e eventos, o levantamento de custos, para que possa determinar
0s precos dos pratos, a supervisdo geral da producdo de alimentos, montagem e
finalizacdo dos pratos, a gestdo da producdo e dos procedimentos operacionais
padrdo (POPs), a criacdo de pratos, as escalas de funcionarios, a motivacdo, o
qualificativo e quantitativo dos alimentos e os treinamentos da brigada.

Além de todas essas atribuicbes a comida dos funcionarios e
principalmente dos clientes é preparada dentro da cozinha, e € de responsabilidade
do chef se alguém se machucar, se algum ingrediente for esquecido por qualquer
motivo — for deixado de lado e perder a validade, por exemplo -, se 0s membros da
equipe brigarem entre si, cabendo-lhe mostrar muito “jogo de cintura” para lidar com
tantos temperamentos diferentes, sem contar que ainda pode ter reclamacdes dos
clientes se o prato ndo saiu “perfeito”.

Engana-se quem pensa que ser chef é s6 maravilha, e que por ficar na
cozinha, tem direito a comer de tudo. O chef inicia sua jornada de trabalho numa busca
por melhores produtos, junto aos seus fornecedores diretos, com negociantes tipicos,
nas feiras e supermercados. E um momento importantissimo, pois o chef deve levar
em conta, na hora de negociar, ndo apenas 0s baixos pre¢os de um fornecedor, mas
também a apresentacdo do seu produto, pois bons ingredientes sdo extremamente
necessarios para o bom funcionamento de um estabelecimento.

Outro momento crucial na hora de analisar se o funcionamento do
restaurante acontecera de forma natural e eficaz € o da verificacdo do gas, dos
produtos de limpeza, do estoque de bebidas e de todas as outras coisas que podem
faltar e atrapalhar o bom andamento dos trabalhos. Um bom chef cria programas,
juntamente com sua equipe, para manter o controle dessas situagdes, evitando, dessa
forma, que se instale o caos.

Na hora de contratar uma equipe que participe da hierarquia, € valido optar
por profissionais experientes, visto que serd cobrado pela qualidade na produgéo da

comida, o grande produto de seu trabalho. Sem uma comida de qualidade o chef
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perdera clientes. Outro fator a ser levado em conta é a experiéncia em volume de
comida, de acordo com o tamanho do restaurante. Sabendo cozinhar bem, o
profissional devera ter outras qualidades a serem avaliadas, inclusive se responde as
necessidades do negdcio.

A ocupacdo de auxiliar de cozinha € uma boa chance para muitos jovens
gue buscam o primeiro emprego. Por isso, a organizagdo da hierarquia do salao
também é de grande importancia. Observa-se em um saldo de restaurante de grande
porte a seguinte hierarquia: Maitre, Sommelier, Chef, Chefe de bar, Barman, Hostess,
Capetagem, Garcom e Cumim.

Por fim, € uma das fun¢des de um bom chef, no caso de ser proprietario do
restaurante, investir na publicidade do seu negécio. Como o mercado de restaurantes
€ muito competitivo, apostar nos seus diferenciais e fazer com que o publico saiba
mais sobre as qualidades do seu negécio é imperioso. Fazer promocgdes e ofertas, a
exemplo de cartdes de fidelidade e similares, destinadas a criar uma clientela fixa e
que irA se acostumar a ir ao estabelecimento fortalece a relacdo Clientes versus
Estabelecimento.

A formacdo de um bom chef de cozinha muitas vezes comeca na propria
cozinha do restaurante e envolve bastante trabalho pesado. Alguns comegam como
ajudantes, enquanto outros tém a oportunidade e a possibilidade de estudarem. Mas
ambos somente se manterdo e alcancardo um cargo de confianca se forem talentosos
e competentes o suficiente para se manterem no mercado profissional. Segundo
Costa (apud BRANDAO, 2009), “[...] para que uma cozinha funcione de maneira
ordenada deve existir uma hierarquia bem definida dentro desta”. Os profissionais sdo
muito importantes para que o trabalho seja feito de maneira adequada, desde o chef
ao lavador de utensilio, afirma Costa (apud BRANDAO, 2009), que também destaca
a importancia do esclarecimento da profissdo para seus alunos, que considera nao
disporem de informacdes suficientes sobre a profissdo e ndo saberem ao certo que
rumo tomar ao término do curso. A hierarquia existe e deve ser respeitada, até porque
orgdos como a vigilancia sanitaria e outros exigem a existéncia de distincdo de
atribuigdes.

Para exercer a profissdo, além de o profissional necessitar manifestar
interesse pela area de alimentos e a preparagdo dos mesmos, ha que apresentar

outras caracteristicas indispensaveis, a exemplo da higiene, metodologia, bom senso,
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criatividade, responsabilidade, capacidade de lideranca e feeling para novas
experiéncias.

Ao contrario do que muitas pessoas acreditam, ndo € necessario ser
graduado em curso superior para se tornar um chefe de cozinha, o que ja ndo € o
caso dos gastronomos, que precisam cursar Gastronomia. O chefe de cozinha precisa
dominar as praticas culinérias, o que se adquire com a prética. Existem no mercado
cursos de capacitacdo voltados para a area culinaria que permitem que o profissional
se especialize e se renove, atualizando seus conhecimentos e adquirindo novos. Além
disso, € importante que um chefe de cozinha tenha habilidades com administracéo,
pois na auséncia de um profissional da Gastronomia, fica sob a sua responsabilidade
a administracdo da cozinha do estabelecimento.

O mercado de trabalho para os chefes de cozinha é bastante amplo. Esses
profissionais podem atuar em restaurantes, churrascarias, pizzarias, bares,
lancherias, redes de lanchonete tipo fast-food, instituicbes publicas e privadas,
trabalhando com a confeccdo das refeicbes em grande escala em refeitérios de
empresas, instituicbes, hospitais, penitenciarias, escolas, faculdades, Organizacdes
N&o Governamentais (ONGSs), hotéis, SPAs, pousadas, cruzeiros e casas.

Ademais, a vida corrida que as pessoas levam nas grandes cidades
principalmente faz crescer a busca por preparo de alimentos rapidos e saborosos,
além de alimentos prontos, o que aumenta a area de atuacéo desse profissional, que
precisa estar atento as necessidades do mercado e sempre em busca de

aperfeicoamento.

3.4 COZINHEIRO VERSUS COZINHEIRO-CHEF

O cozinheiro € o trabalhador que prepara, tempera e cozinha os alimentos
destinados as refei¢des; elabora ou contribui para a confec¢cdo das ementas; recebe
0s viveres e outros produtos necessarios a sua confeccgédo, ficando responséavel pela
sua conservacao; amanhd@ o peixe, prepara os legumes e as carnes e procede a
execucao das operacodes culinarias, empratados, guarnece-os e confecciona os doces
destinados as refeicbes quando ndo ha pasteleiro; executa ou zela pela limpeza da

cozinha e dos utensilios.
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Ja o cozinheiro-chefe € o trabalhador que organiza, coordena, dirige e
verifica os trabalhos de cozinheiro; elabora ou contribui para a elaboragdo das
ementas, em atengdo a natureza e ao numero de pessoas a servir, aos viveres
existentes ou susceptiveis de aquisicdo, e requisita as seccdes respectivas 0s
géneros de que necessita para a sua confeccao; instrui o pessoal da cozinha sobre a
preparacao e confeccdo dos pratos, 0s tipos de guarnicéo e as quantidades a servir;
acompanha o andamento dos cozinhados e assegura-se da perfeicdo dos pratos e da
sua concordancia com o estabelecido; verifica a ordem e a limpeza de todas as secdes
de pessoal; mantém em dia o inventario de todo o material de cozinha; é o responsavel
pela conservacéo de todos os alimentos entregues a cozinha. Pode ser encarregado
do aprovisionamento da cozinha e de elaborar um registo diario dos consumos. Da
informacdes sobre quantidades necessarias as confeccfes dos pratos e ementas; é
ainda o responsavel pela boa confeccdo das respectivas refeicbes qualitativa e
guantitativamente.

A diferenca é que quem prepara 0s pratos sao 0s cozinheiros, os chefes
planejam a execucdo do prato, o pré-preparo, o preparo, a finalizacédo, a qualidade
dos alimentos e os métodos de cozimento. Os cozinheiros sdo geralmente

comandados por um chefe responsaveis pela cozinha

3.5 A RESPEITO DAS INDUMENTARIAS UTILIZADAS

Pode-se afirmar que quando se veem os chefs de cozinha elegantemente
trajados com os d6lmés, a mais famosa peca do uniforme dos cozinheiros, ndo ha
davidas de que se esta em um estabelecimento organizado. E é justamente essa a
razdo de essa peca ser utilizada.

Embora ela tenha sido inventada por monges franceses, foi o chef Marie-
Antoine (Antonin) Caréme que modernizou a vestimenta e Auguste Escoffier que
enfatizou a importancia de usa-la durante a preparacdo dos pratos, justamente pela
ideia de organizacéo e zelo que passa.

A origem desse uniforme remonta a Era Medieval. Ele surgiu nos
monastérios franceses, onde eram feitas as melhores receitas da época. Os reis da
Franca, que faziam questdo de se deliciar com a comida dos monges, acharam a

vestimenta interessante e levaram-na para ser usada nas cozinhas de seus reinos.
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Adiante, no século XVIII, Marie-Antoine (Antonin) Caréme tornou as pe¢as mais
funcionais e até introduziu alguns elementos. J& Auguste Escoffier foi o responsavel
por conferir a Gastronomia o status que tem hoje, além de mudar todo o processo da
cozinha francesa, organizando-a. Assim, apresentar-se bem era fundamental.
Além do DO6Im&, o jaleco branco também compde o uniforme dos chefs,
juntamente com as pecgas descritas a seqguir:
e Touque blanque — o chapéu alto e redondo. Quanto maior, mais alta é a
graduacéao do cozinheiro;
e Lengo para o0 pesco¢o — que muitos pensam ser sO um aderego, mas
gue é usado para absorver o calor;
» Calca — geralmente é xadrez, mas a cozinha moderna tem brincado com
as suas cores;
e Avental;
e Toalha com velcro — para estar sempre a mao do cozinheiro;
o Tamancos de cozinha — sdo antiderrapantes, para evitar acidentes na
cozinha.
Marie Antoine Caréme, mais conhecido como Antonin Caréme (1783-1833)
é considerado o fundador da cozinha moderna francesa (BESSA, 2015, p. 96). O
famoso chapéu de cozinha dos chefes — a toque foi invencdo sua. Com relagdo ao
chapéu de cozinheiro (em francés toque blanche) surgiu na Franca, na Idade Média,
numa época em que a funcéo de cozinheiro era considerada tdo importante que eles
até recebiam o titulo militar de officiel de bouche (oficial da boca). Dentro da cozinha
existia uma hierarquia e as alturas variaveis dos chapéus identificavam o posto
exercido por cada um, sendo que o chef usava sempre o chapéu mais alto enquanto
0s auxiliares mais simples portavam apenas um boné. Atualmente o popular chapéu
de cozinheiro foi modernizado e ndo mais precisa ser necessariamente branco, pode

apresentar a mistura de cores e imagens, ser alegre e bem “estiloso”.

3.6 HIERARQUIA

Define-se hierarquia como uma ordem baseada no poder ou importancia

de determinada func¢éo que se exerce, relacionado ao nivel inferior, o subordinado até
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outros postos de trabalho, ditos e conhecidos como de maior importancia dentro de
uma organizagao.

Para o melhor controle de qualquer estabelecimento, seja grande ou
pequeno, € preciso que haja uma hierarquia, ou seja, uma divisao de tarefas entre os
membros da equipe. Essa hierarquia deve ser respeitada para que a cozinha funcione
de forma &gil, sem se descuidar de buscar a perfeicdo na execucdo dos pratos, pois
todos trabalham unidos em torno de um objetivo comum: a qualidade do servico
prestado ao cliente.

Na Gastronomia, um chef de cozinha nao € apenas aquele que prepara as
producdes e sim a pessoa responsavel por estabelecer todas as atribuicdes dos seus
auxiliares na cozinha, destacando-os por areas, como, por exemplo, a cozinha fria, a
cozinha quente, a confeitaria, a panificacdo, a area de lavagem dos utensilios, entre
outras. Cada uma dessas areas conta com profissionais especificos que fazem o seu
trabalho de acordo com as responsabilidades e comandas do chef e gargons. Outro
ponto que é muito importante em uma cozinha é a organizacdo da brigada, pois € a
partir dela que o desenvolvimento dos pratos acontece com mais eficiéncia e
comprometimento.

As principais tarefas e controles de um chef de cozinha, seja chef executivo
na hotelaria ou de um restaurante comum, sdo também: supervisdo e direcao do
pessoal, direcdo e controle das atividades da cozinha, cuidado com a higiene tanto
dos profissionais que trabalham com ele como dos alimentos que integrardo as
producbes e da cozinha em si, criagdo dos pratos do cardapio, supervisdo da
execucao e apresentacdo dos pratos, organizacdo das montagens das mesas do
Buffet, realizacdo do acabamento dos pratos que precisam de uma forma diferenciada
para serem apresentados. No caso do subchef, que assume o controle da lideranca
da brigada na auséncia do chef, sdo suas funcfes auxiliares - aboyer, garde manger,
entremetier, rotisseur, patissier, poissioner, tournart, chef de gard, chef steward,
plongeur - entre outras. Sabendo-se dessas, pode-se perceber que o chef € a “chave”
para o andamento das producdes, pois é a partir dele que tudo se desenvolve e cria
forma.

Nesse sentido, a hierarquia na cozinha comega com o chef da cozinha ou
chef executivo (somente em hotéis e casas de eventos), subchef, os outros se dividem

em 1° e 2°, cozinheiros, chefs das pracas e cozinheiro da praga, que ndo tem tanta
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experiéncia como os outros. A atuacdo de cada um dos integrantes da cozinha é de
extrema importancia para o resultado final da equipe, cujo trabalho, para ser

harménico e efetivo, ndo pode prescindir de lideranca e organizacao.

4.2 FUNCAO DOS PROFISSIONAIS DE UM RESTAURANTE

De Acordo com Candido (2010) e Freund (2005) destacam algumas
funcdes dos profissionais que trabalham realizando diferentes atividades laborais: séo
elas:

Chef

O chef de cozinha € o responsavel por todas as coisas relacionadas a
cozinha, que normalmente inclui a criacdo de menus, gestéo, programacao e folha de
pagamento dos funciondrios da cozinha inteira; ordenacéo e chapeamento de design.
Supervisa a saida de iguarias preparadas, assegurando que elas correspondam aos
pedidos e sejam perfeitas sob todos os pontos de vista.

Souschef

O Sub-Chef de cozinha é o assistente direto do Chef, traduzindo, o segundo
no comando. Essa pessoa pode ser responsavel por agendar a sua substituicdo
quando o chef esta de folga. Quando ocorre algum tipo de imprevisto, que ndo permite
a presenca do Chef é ele quempode também substituir ou auxiliar o Chef de Partie
guando necessario. No entanto, ndo pode substituir posicdes menores na cozinha.
Mantém o setor de mercadorias, conforme as necessidades do estabelecimento.
Prepara todas as carnes (limpa, corta, etc.).

Saucier

Trata-se do profissional que é o responsavel para confeccionar as bases e
molhos de carne. Uma das grandes habilidades desse profissional consiste em
confeccionar todas as carnes e aves estufadas, salteadas e fritas. Além disso, esse
profissional tem a responsabilidade de confecciona a caga exceto a assada ou
grelhada. E importante destacar que no contexto de trabalho este cargo é também
pode ser ocupado pelo segundo chef. Esse tipo de substituicdo ocorre, principalmente,
nos estabelecimentos menores.

Chef de Partie

O Chef de Partie, ou Chef de Partida, é o individuo encarregado a uma
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determinada area da producdo que ocorrem nos restaurantes. Além disso, as grandes
cozinhas, principalmente aquelas de renomes destacados na sociedade, esse
profissional que é Chef de Partida pode ter a sua disposicdo para realizar suas
atividades de trabalho varios cozinheiros e / ou assistentes.

Aboyeur

O Aboyeur é o responséavel por levar o pedido da sala de jantar a cozinha,
ou outro empregado da cozinha responsavel por anunciar o pedido em voz alta para
a brigada. Pode também dar uns retoques nos pratos antes de serem levados, embora
em geral seja feito por um Souschef ou um Chef de Partie.

Boucher

O Boucher ou Buchet é o acougueiro da cozinha. Esse profissional tem que
ter habilidades para realizar com propriedade os cortes das carnes. Uma carne deve
ser bem apresentada.

Entremétier

Preparam petiscos, entradas quentes e muitas vezes preparam as sopas,
ovos, legumes, caldos brancos, massas e féculas. Em um sistema completo de uma
brigada, um Potagier prepara sopas e uma Légumier iria preparar legumes.

Garde-Manger

Responsavel pela preparacdo de alimentos frios, que incluem saladas,
aperitivos frios, patés e outros itens de charcutaria.

Légumier

Entremétier € o profissional que é responsavel prepara legumes.

Patissier

Prepara massas, doces, gelados e sobremesas. Especializados na
confeccdo de bolos, sobremesas e paes e outros assados e atuam em grandes hotéis
e bistr0s e restaurantes e padarias.

Poissonier

Prepara os peixes, mas em geral ndo é o individuo que os abate. Prepara
os molhos e o fumet. Confecciona o molho holandés e Bearnés. Confecciona Batatas
a inglesa.

Potagier

Entremétier que prepara sopas.

Rotisseur
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Prepara carnes assadas e ao vapor, com seu molho apropriado.
Confecciona os grelhados e os fritos. Prepara e confecciona todas as batatas a serem
fritas.

Trancheur

De acordo com Silva Filho (1996) existe ainda o Trancheur, que trabalha
na sala, em colaboracdo ao maitre, e € quem prepara algumas especialidades que
sao finalizadas a mesa, como destrinchar uma ave, ou preparar diante dos fregueses
a Crepe Suzette ou camarao a Marie Stuart, por exemplo.

Tournant

Tournant que substitui folgas e férias.
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4 METODOLOGIA

A pesquisa qualitativa, do tipo etnometodologica, foi a adotada nesta
pesquisa, privilegiando-se as narrativas das experiéncias pessoais sobre o trabalho
gue executam. Segundo Richardson (2008, p. 90) a pesquisa qualitativa, pode ser
caracterizada como a tentativa de uma compreenséo detalhada dos significados e
caracteristicas situacionais apresentadas pelos entrevistados, em lugar da producéo
de medidas quantitativas de caracteristicas ou comportamentos. De acordo do
Mucchielli (1991, p. 3):

“Os métodos qualitativos sdo métodos das ciéncias humanas que pesquisam,
explicitam, analisam, fenémenos (visiveis ou ocultos). Esses fenébmenos, por
esséncia, ndo sao passiveis de serem medidos (uma crenca, uma
representacdo, um estilo pessoal de relagdo com o outro, uma estratégia face
um problema, um procedimento de decisdo...), eles possuem as
caracteristicas especificas dos “fatos humanos”. O estudo desses fatos
humanos se realiza com as técnicas de pesquisa e analise que, escapando a
toda codificagdo e programacgdo sistematicas, repousam essencialmente
sobre a presenca humana e a capacidade de empatia, de uma parte, e sobre
a inteligéncia indutiva e generalizante, de outra parte.”

Quanto a etnometodologia, conforme Coulon (1995, p. 30)

“E a pesquisa empirica dos métodos que os individuos utilizam para dar
sentido e a0 mesmo tempo realizar as suas ac¢des de todos os dias:
comunicar-se, tomar decisfes, raciocinar. Para os etnometodologos, a
etnometodologia serd, portanto, o estudo dessas atividades cotidianas, quer
sejam triviais ou eruditas, considerando que a prépria sociologia deve ser
considerada como uma atividade pratica.”

Na concepcdo de Kirschbaum e Hoelz (2010, p.6), etnometodologia
consiste no método “para obter material qualitativo que evidencie os elementos
culturais mobilizados na interpretacéo, formacao de julgamentos e estabelecimento
de metéaforas e analogias por parte dos individuos”.

Para Vergara e Caldas (2005, p. 69)

“A etnometodologia, caracteriza-se pelo estudo detalhado do cotidiano da
vida. Busca descobrir como e 0 que as pessoas fazem na sua vida diaria em
sociedade para construir a realidade social, bem como a natureza da

realidade construida. A etnometodologia geralmente focaliza o0 modo como
os individuos se responsabilizam por seu mundo e Ihe ddo um sentido”.
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4.1 LOCAL DA PESQUISA

A pesquisa qualitativa foi realizada em uma instituicdo privada de Ensino
Superior da regido metropolitana da cidade de Fortaleza. Essa instituicdo é
credenciada pelo MEC desde 2004 e, nos dias atuais, estdo em funcionamento dez
cursos em trés areas do conhecimento: saude, meio ambiente, gestdo e negocios.

Inicialmente, foram feitas visitas as turmas do curso de gastronomia para
exploracédo do local, que oferece 150 vagas anuais (matutino e noturno), que esta em
funcionamento desde 2008, buscando-se identificar o publico e sua acessibilidade
para aplicacdo de questionarios e entrevistas. Todas as turmas eram favoraveis para
o desenvolvimento da pesquisa, pois permitiam facil abordagem dos pesquisados, que
se encontravam em sala de aula. As salas de aula ocorrem aula tedricas e nos

laboratérios ocorrem aula préticas

4.2 POPULACAO PARTICIPANTE DO ESTUDO

Na primeira etapa da pesquisa, os critérios de inclusdo utilizados constituiu-
se de estudantes do curso de Gastronomia, nos turnos manha e noite, no periodo de
2014 a 2015 e que exerciam atividades laborais relacionadas a Gastronomia. Foram
excluidos estudantes que ndo estavam presentes em sala de aula e se recusaram
participar da pesquisa. Na tabela 1 sdo mostrados a amostra que abrangeu 184
estudantes e na tabela 2 sédo mostrados os 180 participantes. Informa-se que nesta
pesquisa, todos os participantes foram escolhidos intencionalmente, através da

distribuicdo de alunos por turma do 1° ao 4° semestre.

Tabela 1: Associacgéo Livre de Palavras relacionadas ao Termo "Cozinheiro"

Turnos Manha 1° semestre 29 semestre 3° semestre 4° semestre
e Noite

Quantidade de 48 alunos 54 alunos 45 alunos 37 alunos
alunos

Fonte: Elaboracao prépria (2016)
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Associagéo Livre de Palavras relacionadas ao Termo "Gastronomia"

Turnos Manha 1° semestre 2° semestre 3° semestre 4° semestre
e Noite

Quantidade de 53 alunos 49 alunos 46 alunos 32 alunos
alunos

Fonte: Elaboragéo propria (2016)

E na segunda etapa, cinco sujeitos, sendo trés do sexo masculino e duas
do sexo feminino, foram cozinheiros escolhidos pelo critério de acessibilidade,
selecionados pelos critérios de inclusao: ter experiéncia profissional como cozinheiro
de minimo dois anos e exercer a atividade com carteira de trabalho assinada em
regime das Consolidacfes das Leis de Trabalho (CLT), no tempo minimo de um ano.
Foram excluidos cozinheiros que estavam afastados por motivo de férias e aqueles
gue ndo quiseram participar da pesquisa.

A primeira participante (Cozinheiro 1) ja trabalhou como cozinheiro em
varios restaurantes na regido metropolitana de Fortaleza e h4 trés anos trabalha no
mesmo restaurante. No momento atual, possui mais habilidades com pratos quentes
(almoco). Durante esse tempo, trabalha com mais habilidade com frutos do mar
trabalha em regime de 44 horas semanais, tem 28 anos, € casado e tem dois filhos.

O segundo participante (Cozinheiro 2) tem experiéncia como cozinheiro ha
dez anos e trabalha ha dois anos e oito meses em uma casa de eventos da capital.
Tem habilidades no preparo de pratos quentes e sobremesas. Sua jornada de trabalho
é de 44 horas semanais, tem 32 anos e € solteiro.

O terceiro participante (Cozinheiro 3) trabalha na profissdo hé vinte anos e
nos ultimos quatro trabalha em um restaurante noturno no preparo de jantares. A
jornada de trabalho é de 44 horas semanais. Tem 45 anos, € divorciado, e tem duas
filhas.

O quarto participante (Cozinheiro 4) esta na profissdo ha 12 anos e trabalha
em um restaurante de Fortaleza no preparo de jantares. Tem carteira assinada ha trés
anos e dois meses. A jornada de trabalho é de 44 horas semanais. Tem 31 anos, €

solteira e tem trés filhos.
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A quinta participante (Cozinheiro 5) trabalha ha quatro anos na profisséo
em um restaurante. Tem jornada de trabalho de 44 horas semanais. Tem 22 anos, é

solteira e ndo tem filhos.

4.3 INSTRUMENTOS DE COLETA DE DADOS

Os dados da pesquisa foram coletados em duas etapas. O instrumento de
coleta de dados empregado na primeira etapa aconteceu em dois momentos. No
primeiro solicitou-se aos participantes que escrevessem em uma folha de papel em
branco trés palavras que lhes viessem a mente ao ouvirem o termo “cozinheiro”.
Nesse momento, buscaram-se 0s elementos que constituem representacdo ao
estimulo verbal com o intuito de evocar respostas acerca o objeto a ser pesquisado.
Uma semana depois, solicitou-se dos mesmos participantes que escrevessem trés
palavras relacionadas ao termo “gastronomia”.

Durante a aplicacéo dessas etapas de associacao livre de palavras, houve
respostas que ndo se encaixavam nos termos evocados acima. Mas nao constituiam
um numero significativo de palavras para justificar a criacdo de outro termo a ser
pesquisado.

As entrevistas foram realizadas tendo por base um roteiro de perguntas,
com o objetivo de investigar os modos pelos quais se dao a construcdo discursiva do
imaginario dos cozinheiros sobre o trabalho que executam nos trabalhadores
pesquisados, visando evidenciar aspectos ndo previstos e fundamentais para a
caracterizacdo do fenébmeno imaginario em estudo. As questfes norteadoras foram:

e O que permeia o imaginario do cozinheiro sobre seu trabalho?

¢ Na sua opinido, o que vocé imagina que os cozinheiros optam para

escolher essa profissdo?

e Conte como vocé imagina que os cozinheiros vivenciam as relacdes

interpessoais para melhoria das suas condi¢des de trabalho?

e Vocé poderia falar o que o cozinheiro imagina sobre a glamourizacédo da

profissao?



5 RESULTADOS E DISCUSSOES

No primeiro momento da primeira etapa a andlise realizada pelas
evocacOes dos 184 estudantes revelou que, em resposta ao estimulo indutor
“cozinheiro”, foram evocadas 163 palavras, sendo que 75 eram diferentes. A utilizacao
da Associagdo Livre de Palavras permitiu identificar, no tocante ao imaginario do
grupo de alunos do curso de Gastronomia, quais termos estdo mais relacionados a
Cozinheiro. No Quadro 3, apresentado na sequéncia, relacionam-se as expressoes

do imaginario dos estudantes de Gastronomia evocadas a partir do termo “cozinheiro”

por ordem decrescente do numero de vezes em que apareceram:

Quadro 3 - Associacao livre de palavras relacionadas ao termo “Cozinheiro”

PALAVRA FREQUENCIA PERCENTAGEM
TECNICA 79 14,4
CHEFE 78 14,2
COMIDA 63 11,5
RECONHECIMENTO 47 8,5
CRIATIVIDADE 46 8,4
ARTISTA 38 6,9
DISCIPLINA 38 6,9
TRABALHO 33 6,0
CONHECIMENTO 27 4.9
DEDICACAO 13 2,4
SABORES 13 2,4
COZINHA 11 2,0
PRAZER 9 1,6
HIERARQUIA 8 1,5
AMOR 6 1,1
HABILIDADE 5 9
ORGANIZADO 5 9
RESPONSABILIDADE 4 7
COZINHAR 3 5
TEMPERO 3 5
HIGIENE 3 5
LIMPEZA 3 5
SATISFACAO 1 2

Fonte: Elaboracao prépria (2016)

Pode-se evidenciar, a partir da analise do Quadro em comento, que as
cinco palavras que mais vieram as mentes dos estudantes do curso de Gastronomia,

guando instigados a registrar as trés palavras que associavam ao estimulo

“cozinheiro”, foram “técnica”,

chefe

” o« ” o«

, “comida”,

reconhecimento” e “criatividade”.




80

O termo “técnica” teve o maior numero de evocagdes pelos participantes
deste estudo, 79 vezes (14,4%). Esse resultado permite inferir que a criatividade e o
nivel de detalhamento presentes no trabalho de um bom cozinheiro ndo sao fruto do
acaso, mas do conhecimento amealhado, muitas vezes em anos de pratica, que lhe
permitiu desenvolvé-los. E nesse conhecimento a técnica se sobressai, empregada
pelo profissional quando compartilha suas receitas, na forma de conduzir a
organizacdo do seu espaco de producdo, no modo como orienta sua equipe e até
mesmo na formacao de outros chefs. Por essa razdo muitos cozinheiros mantém-se
em constante formacgdo profissional, tanto aperfeicoando as técnicas que ja domina
na preparacado dos alimentos, a partir do emprego de novos ingredientes, quanto
implementando novas, as vezes sofisticadas e criativas, para tornar a comida mais
saborosa e prazerosa. Essa presenca da técnica de forma tdo expressiva no
imaginario dos estudantes relacionada ao oficio do cozinheiro é apontada por Freitas,
Fontes e Oliveira (2008, p. 121) quando dizem que “Cozinhar envolve sabor, aroma e
técnicas culinarias, requer disciplina no momento da preparacdo e ordenamento na
adicao dos ingredientes.”.

Assuncédo (2008) destaca, em seus estudos, que o cozinheiro realiza um
trabalho que associa estreitamente ao uso das técnicas culinarias, corroborando a fala
dos autores, e acrescenta que outros fatores que costumam caracterizar o seu oficio,
enriguecendo-o, a exemplo dos costumes, da regionalizacdo dos alimentos, das
trocas de informacdes e até mesmo da forma de trabalhar, possibilitam o uso de
técnicas para inventar novas receitas mediante a combinacdo dos ingredientes, a
mistura dos temperos e as formas de coccéo.

O mérito é que com muita forca de vontade o cozinheiro aprende a arte, 0s
segredos e as técnicas que sdo da competéncia dos grandes chefs (BOURDAIN,
2001; MERIOT, 2002). Para Petrich (1987), o universo ideoldgico criado e recriado em
cada sociedade, no que diz respeito a alimentacdo, tem um papel relevante e se
manifesta mediante a escolha dos alimentos, as técnicas de preparo e as regras de
consumo.

De acordo com Maffesoli (2011, p. 80),

A técnica € um fator de estimulacdo imaginal. Nao é por acaso que o termo
imaginario encontra tanta repercussdo neste momento histérico de intenso

desenvolvimento tecnoldgico, ainda mais nas tecnologias de comunicacao,
pois o imaginario, enquanto comunh&o, é sempre comunicagéo.



81

O termo “chefe” foi evocado pelos participantes do estudo 78 vezes
(14,2%). Essa expressividade na associacao de chefe a palavra cozinheiro deve-se
ao fato de que esse termo apresenta significados importantes, principalmente
considerando-se que se trata do profissional que é responsavel pelo material e
géneros alimenticios, bem como pelo preparo dos pratos propriamente ditos. Para ser
chefe, o profissional deve estar estudando, ou seja, aberto a novos conhecimentos,
saber lidar com determinados tipos de ingredientes e técnicas de cozimento, com a
culinaria em si. Isso configura-se o teor do imaginario de um chefe.

Podemos ter aqui indicios para a compreensdo de alguns elementos
pertinentes a construcéo do imaginario dos cozinheiros, como é o caso do preparo de
alimentos que impde técnicas e combinacdes de ingredientes que promove através
do prestigio e confiabilidade do chefe de cozinha.

Estudos realizados por Assuncdo (2008) destacam uma série de
atribuicdes desse profissional, entre as quais se destacam o zelo pelos materiais e
equipamentos necessarios para a realizacdo do trabalho; a manutencdo das
condicBes de trabalho adequadas, da higiene e da organizacdo do espaco e das
atividades; a notificacdo a chefia imediata das irregularidades ou dificuldades
encontradas durante o processo de trabalho; a comunicacdo acerca de necessidade
de manutencdo e reparos a serem feitos nos materiais e /ou equipamentos; a
manutencdo da uniformizacdo adequada, observando as condi¢cdes de higiene
pessoal; a coordenacdo e cooperacdo com a equipe de trabalho para manter o bom
relacionamento com os colegas e chefias de forma a contribuir para que haja um
ambiente de trabalho harmonioso. Além disso, é de competéncia dos grandes chefs
de cozinha guardar os segredos e as técnicas desenvolvidas pelos grandes chefes
(BOURDAIN, 2001).

Na continuidade, o termo “comida”, foi citado pelos participantes 63 vezes,
0 que representa 11,5% do total de evocacgdes. Esse resultado torna evidente que no
imaginario dos estudantes, no cotidiano de trabalho do cozinheiro, com o passar dos
anos, ele adquire mais experiéncia e desenvolve mais habilidades no preparo de
comida. Para Reinhardt (2007, p 14),

A comida possui um significado simbdlico, possui algo mais que nutrientes,
ela n&o é apenas o “combustivel” — como ensinavam e ainda ensinam muitos
nutricionistas — usado para o funcionamento do nosso corpo. Ela ndo se

apresenta aos individuos somente como proteinas, carboidratos e lipideos,
carregada, ou ndo, de vitaminas e minerais. Ela se apresenta também como
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fonte de informacdes preciosas: por meio dela podemos identificar
sociedades, culturas, religibes, estilos de vida, classes sociais,
acontecimentos ou épocas. Ela é o reflexo de nossas escolhas e do que foi
deixado para nés e herdado por nés, os nossos legados.

Para Dentz (2001, p.44) “comida tem a ver com prazer, comunidade, familia
e espiritualidade, com nossa relagdo com o mundo natural e com a nossa identidade”.
Nos estudos realizados por Woortmann (1986) o termo comida opde-se a mantimento,
ao mesmo tempo em que deriva dele. O autor explica que mantimento consiste naquilo
gue, com o processo culinario, se transforma em comida. O autor ainda acrescenta
que a comida pode exercer esse papel simbdlico, que constitui fronteiras entre
diferentes grupos.

Os estudos de Lody (2007) apontam que por meio da comida os homens
vivem também as memoarias ancestrais, “um patriménio cada vez mais valorizado por
representar as mais contundentes formas de identificar e manifestar pertencimento a
uma cultura, a um povo”. O autor ainda destaca que pela comida é possivel marcar
ou identificar as diferencas em contextos de semelhanca e demarcar territérios que
auferem e determinam aos grupos uma identidade ou identidades. Giard (1996)
mostra a importancia da comida como um dos elementos que subsistem por mais
tempo enquanto referéncia a cultura de origem, se ndo de maneira cotidiana, ao
menos em dias de festas. A autora acrescenta que a comida constitui uma das
maneiras de se sentir e representar a pertenca a outro solo, a outra cultura.

Reinhardt (2007) explica que a comida € o reflexo da organizacdo social,
na qual os individuos elegem o que é “alimento” e o0 que é “comida”. A autora se baseia
nos estudos de Roberto Da Matta, para quem “alimento” consiste naquilo que pode
oferecer nutrientes ao corpo, destacando que nem todo alimento pode passar pelo
processo de transformagdao em “comida”, por nado fazer parte dos habitos de
determinado individuo. Quanto a “comida”, considera como tal o alimento que vai ser
ingerido. Portanto a autora sé entende como “comida” aquilo que € aceito social e
culturalmente dentro de um determinado grupo de individuos. Um outro aspecto
evidenciado pela autora refere-se a Gastronomia, que enxerga a comida como uma
forma de arte, que se expressa pelo cultivo permanente e intensivo dos sentidos, em
primeiro lugar, do paladar, e que a comida também pode ser uma obra de arte.

De acordo com Teleginski e Santos (2008, p. 5),
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A preparagdo, a combinagédo de elementos, a composicdo de um prato é o
ato cultural de transformagéo do alimento em comida através da culinaria e a
cozinha de uma sociedade representa a complexidade do ato alimentar.
Portanto, a comida implica também em valoracdes simbdlicas que concorrem
nas escolhas do que uma sociedade vai considerar o que pode ou nao ser
comestivel.

Nessa passagem 0s autores apontam uma série de caracteristicas que
estdo diretamente relacionadas ao processo de transformacdo do alimento em
comida. Essas caracteristicas fazem parte importante do imaginario de cozinheiros.

Alguns jovens, estudantes das faculdades de Gastronomia, iludem-se
achando que nao vao “colocar a mao na massa”, “pegar no pesado”, principalmente
porque uma cozinha é verdadeiramente uma panela de pressao. A midia criou uma
glamourizagcdo em torno da profissdo de cozinheiro, 0 que aumenta a procura por
estudos nessa area.

No que se refere ao termo ‘“reconhecimento”, foi evocado pelos
participantes 47 vezes (8,5%). Fica evidente que no imaginario dos estudantes o
reconhecimento ao trabalho do cozinheiro é devido em razdo do esforco e
investimento empreendido no desempenho das mudltiplas tarefas atribuidas a esse
profissional, que tem que se responsabilizar pela criacdo de pratos com requinte e
sabor. Na atualidade, assiste-se a um processo de valorizacdo do trabalho do
cozinheiro em diversos programas de televisdo nacionais e internacionais. No
imaginério, pode-se inferir que o trabalho do cozinheiro é importante para os seus
locais de trabalho, e que o reconhecimento contribui para a realizacdo pessoal.

Pesquisas realizadas por Freitas, Fontes e Oliveira (2008) constatam que
os cozinheiros, em particular, se sentem valorizados socialmente no processo de
criacdo e implementacdo de novas ideias e solu¢cdes na elaboracdo de um
determinado prato. Para eles, isso simboliza seu crescimento profissional e pessoal.

No segundo momento da primeira etapa da pesquisa foram evocadas,
pelos 184 informantes, 163 palavras, em resposta ao estimulo indutor “gastronomia”,
gue apos tratadas e analisadas, constituiram um universo de 65 palavras diferentes,

que podem ser visualizadas no Quadro 4, a seguir:

Quadro 4 - Associagao livre de palavras relacionadas ao termo “Gastronomia”
PALAVRA FREQUENCIA PERCENTAGEM
CRIATIVIDADE 127 30,1
ALIMENTACAO 110 26,1
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COZINHEIRO 44 10,4
COMIDA 18 4,3
PRAZER 13 3,1
ARTE 12 2,8
RECONHECIMENTO 8 1,9
AMOR 7 1,7
CONHECIMENTO 7 1,7
DINHEIRO 7 1,7
CULTURA 5 1,2
ALIMENTO 3 0,7
ESTUDO 3 0,7
PAIXAO 3 0,7
REQUINTE 3 0,7
SABORES 3 0,7
APRENDIZADO 2 0,5
APRENDIZAGEM 2 0,5
CHEFE 2 0,5
COZINHA 2 0,5
COZINHAR 2 0,5
DEDICACAO 2 0,5
HISTORIA 2 0,5
SABOR 2 0,5
SATISFACAO 2 0,5
TECNICA 2 0,5

Fonte: Elaboracao prépria (2016)

Entre os 180 participantes no segundo momento da primeira etapa o termo
“criatividade” foi citado 127 vezes, o que representa 30,1% do total de evocagdes. A
criatividade esta presente no processo de elaboracdo de um prato e contempla uma
série de atribuicées no imaginario dos cozinheiros, que envolvem os ingredientes, o
modo de preparo, o tempo. Fica evidente que o imaginario é construido a partir desse
envolvimento e partilha de conhecimentos e imagens sobre a criatividade empregada
em um determinado prato.

Estudos realizados por Freitas, Fontes e Oliveira (2008) destacam alguns
dos atributos necessérios a elaboracdo de um prazo que ofereca prazer a quem o
degustar: a criatividade, a intuicdo e a experiéncia. Assungdo (2008) acrescenta que
0s cozinheiros, ao definirem o tempo de coccdo dos alimentos, as quantidades de
tempero e sal e a forma de apresentacdo desse alimento em um determinado prato
nao podem prescindir de sua autonomia e de uma dose de criatividade, necessarias

para obter o sabor e a aparéncia capazes de satisfazer os paladares mais exigentes.
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E ao obterem esse resultado, distanciam-se do sofrimento e das exigéncias proprias
para desempenhar suas funcoes.

De acordo com Krause (2007, p. 39) “a Gastronomia entra como elemento
de uso das técnicas culinarias corretas, da criatividade no uso dos ingredientes, na
seguranca alimentar, na forma de apresentar as preparacdes com atratividade, e de
oferta de um correto servigo desses preparos para o cliente”. O autor ainda acrescenta
gue uma cozinha renovada pode favorecer a motivagdo para que o0 cozinheiro possa
desenvolver melhor seu trabalho e sua criatividade.

A “alimentacdo” aparece como o segundo termo mais evocado pelos
participantes do estudo, 110 vezes (26,1%). O fato de a alimentacdo aparecer tanto
no imaginario dos participantes associada a Gastronomia justifica-se porque o objeto
desta € a preparacdo dos alimentos, absolutamente indispensaveis a sobrevivéncia.
Ao trabalhar com a alimentag&o o cozinheiro sente-se importante. H4 uma exigéncia
temporal para a execucao de suas atividades laborais, seja em uma alimentacao de
entrada, prato principal ou sobremesa. Essa exigéncia, no imaginario do cozinheiro,
aumenta o prazer no trabalho.

Se por um lado a variedade dos tipos de alimentag&o sugeridos no cardapio
amplia o imaginario dos cozinheiros mediante o cuidado com a preparacédo de cada
prato, por outro lado uma série de caracteristicas contribuem significativamente para
0 imaginario dos cozinheiros, dentre as quais se destacam as formas de alimentacéo,
os produtos consumidos e a forma de cozinha-los, que se relacionam com 0s recursos
locais, as caracteristicas de uma determinada regido. Relacionam-se ainda com 0s
conhecimentos, com as praticas culinarias inscritas em todo o contexto
socioeconémico determinado.

Devido a esse conjunto de elementos, as formas de alimentacdo, os
produtos consumidos e a forma de cozinha-los relacionam-se com os recursos locais,
as caracteristicas do clima e dos solos, ou seja, com o territorio, as formas de
producdo, a agricultura, a pecuaria e também as formas de armazenamento e o
comércio. Relacionam-se ainda com os conhecimentos, com as praticas culinarias
inscritas em todo o contexto socioeconémico determinado.

Na sequéncia, o termo “cozinheiro” foi evocado 44 vezes pelos
participantes deste estudo, representando um total de 10,4%. Um dos objetivos deste

trabalho consiste em conhecer a coletividade e o que perpassa pelo imaginario dos
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cozinheiros nas suas atividades de trabalho, a saber: os habitos de preparar e
cozinhar os alimentos, a organiza¢do dos condimentos mais disponiveis na regiao e
os tipos de preparacbes mais sofisticados e cardapios mais aceitos por uma
determinada clientela. O cozinheiro utiliza sensacfes para monitorar todo 0 processo
de transformacéo da comida no ambiente da cozinha, e no momento da criagéo busca
atingir um “paladar coletivo”, resultante da interagdo entre os 6rgdos dos sentidos e
os alimentos (FREITAS; FONTES; OLIVEIRA, 2008). Fica evidente que as sensacfes
também fazem parte do imaginario dos cozinheiros.

Mesmo em um ambiente em que o cozinheiro é submetido a eventos
estressantes e demandas diversas, esse profissional apresenta um trabalho que
associa de forma densa a arte, a técnica e o saber (ASSUNCAO, 2008).

Segundo Freitas, Fontes e Oliveira (2008, p. 116):

A atividade do cozinheiro € complexa, pois é preciso selecionar e assegurar
o estado de conservagao da matéria-prima utilizado no preparo das refei¢des.
E necessario também que esse profissional organize e coordene a cozinha,
tenha conhecimento das técnicas de cozimento, composi¢cao das receitas,
efetue a limpeza e o pré-preparo dos alimentos que serdo utilizados. O
cozinheiro especula o desejo e a imagem do outro para que este perceba as
sensacdes criadas. Ha, portanto, uma trama do cozinhar que envolve a
cognicéo e o simbdlico.

As afirmacgdes dadas pelos autores justificam que a atividade do cozinheiro
€ um elemento distinto para o turismo que permeia o imaginario de pessoas de uma
determinada regido. O ato de cozinhar torna-se um fator de diferenciacdo cultural e
desta forma adquire uma importancia cada vez maior para a promoc¢ao de rotas cada
vez mais diversificadas a um destino turistico gastronémico.

Cozinhar exige conhecimento, técnica e constante atencéo do profissional
cozinheiro quanto ao ambiente, a logistica e ao publico, e principalmente aos seus
talentos, que deve desenvolver, além de criar uma marca propria para funcionar como
uma espécie de assinatura da sua obra. Esse € um caminho para se tornar bem-
sucedido.

Para ter sucesso um chef de cozinha ndo precisa necessariamente
escrever livros ou aparecer em programas de televisdo, em revistas e grandes eventos
de celebridades, mas ser reconhecido pelo mercado, ou seja, pelas redes de

restaurantes, hotéis, banquetes, buffets e clientes em potencial.
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A midia criou uma imagem de glamour tdo forte em torno da profissao de
cozinheiro a ponto de surgirem declaracbes como as proferidas pelo chef Alex Atala
(AGOSTINI, 2011), segundo o qual se a comida ndo € boa o cozinheiro ndo é chef.
N&o é sequer um chef incompetente. E ndo mais que um cozinheiro mediocre. Além
de chefiar a equipe e fazer comida boa, o profissional que quer ser chef precisa ter
certa criatividade. Assim, se ndo preencher esses requisitos ndo é chef, mas apenas
um cozinheiro, 0 que nao constitui ofensa, visto que seu cozinheiro é muito bom, mas
ser chef é outra histéria, os holofotes aumentam o ego e ofuscam o fato de que todos
que produzem pratos culinarios em suas cozinhas precisam ser excelentes no manejo
de alimentos, na mistura de temperos, no aproveitamento e na estética dos pratos, 0
gue independe de se ser ou ndo o que tem autoridade para definir a linha de producéo
de um cardapio.

A profissao de cozinheiro, como qualquer outra, tem sua hierarquia, e da
mesma forma que alguns gerentes de departamentos administrativos por vezes nao
sdo tdo bons e assertivos como alguns de seus auxiliares sem que isso lhe tire o
mérito da funcdo, um bom chef de cozinha se destaca ndo apenas por ser um
cozinheiro criativo e atento aos detalhes, mas por ter uma equipe que lhe permita
sobressair. O prazer da comida, as inovagdes, transformacdes, experimentos, que
cercam a elaboracgao do alimento e a transformam numa “arte” podem ser percebidos
nos mais diversos povos (MACIEL, 2001).

Ao ingressarem no mercado de trabalho, os alunos, orgulhosos de seus
diplomas, deparam com um mundo completamente diferente do que sonhavam
encontrar ou lhes foi ensinado nas escolas. O que é aprendido é altamente ignorado
pelos estudantes, que se denominam chefs desde o ingresso nesses espacos. A
verdade é que, se o perfil de quem sonha com as cozinhas mudou, o daquele
procurado pelo mercado também tem se transformado. Ser um chef exige cada vez
mais qualificagéo, dedicacdo e conhecimentos multidisciplinares, como em todas as
profissdes que evoluiram muito nos ultimos anos.

Ser cozinheiro virou trabalho sério. O crescimento na busca pelos cursos
de cozinha, no entanto, ndo se deve apenas aos profissionais que procuram melhorar
seu desempenho ou aqueles que querem ingressar no mercado. Grande parte dos
aprendizes quer simplesmente aprofundar seus conhecimentos sobre as manhas do

fogao. Nesta pesquisa, os resultados parecem indicar que estudantes de Gastronomia
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sé estdo interessados em prazer e conhecimento, desejosos de aperfeicoar seus

hobbys, e alguns simplesmente estdo atraidos pelo glamour e fama.

O que permeia o imaginario dos cozinheiros?

Ao serem questionados sobre o que permeia o imaginério dos cozinheiros,
0s participantes deste estudo evidenciaram que a criatividade, a técnica e a ousadia
sao fundamentais no preparo de uma boa comida. Além disso, destacaram que quem
trabalha como cozinheiro tem sempre que estar preocupado com a qualidade da
prestacao de servigos ao cliente, como se mostra nos depoimentos a seguir:

Tem muito elementos importantes no imaginario do cozinheiro. Eu considero
gue a maioria dos cozinheiros se acham criativos e ousados. Tem que ter
paixdo pelo que faz. Isso é legal, mas um bom cozinheiro tem também que
ter técnica. Tem muita gente que pensa que a gente nao tem conhecimento,
mas eu posso afirmar sem conhecimento ndo se consegue cozinhar bem,

guando a gente vai fazer uma comida ja sabe todos os ingredientes que vai
usar, as vezes, ndo precisa inventar muito. (Cozinheiro 1).

E muito prazeroso quando a gente faz uma comida e as pessoas dizem que
estava uma delicia! Eu sempre digo: quem gosta de cozinhar trabalha com
qualidade no servigo prestado ao cliente. Eu ja fui convidado varias vezes
para ser chefe, eu ndo aceitei porque é muito mais responsabilidade. Um bom
cozinheiro é aquele que sabe apresentar um bom prato. E por isso que eu
gosto mesmo é de cozinhar! (Cozinheiro 2).

Chama atencdo aspectos interessantes no imaginario dos participantes
guanto as praticas alimentares, que vao dos procedimentos relacionados a
preparacao criativa de alimentos a serem consumidas. Pode-se inferir que o prazer é
uma das caracteristicas da subjetividade desses profissionais e que esta veiculada a
atividade que realizam no seu contexto de trabalho. O prazer do cozinheiro com o que
faz é algo tao intimo e real que em sua satisfacdo acaba por ignorar os dias maus,
pois entende a importancia que a comida exerce na comunh&o entre as pessoas, Visto
gue marca época e momentos especiais na memaria emocional, reflete a cultura, e é
uma linguagem que se comunica através de sabores e aromas.

Segundo Freitas, Fontes e Oliveira (2008, p. 121) “a apresentagao do prato
€ o resultado da conduta do cozinheiro artista, que cria e recria seu produto. A
criatividade, a intuicdo e a experiéncia sdo alguns dos atributos necessarios a esse
profissional para fornecer o prazer da comida ao comensal”. De acordo com Assun¢ao
(2008, p. 25)
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A atividade do cozinheiro € complexa, pois é preciso selecionar e assegurar
0 estado de conservacdo da matéria-prima utilizada para preparar as
refeicdes. E necessario também que esse profissional, organize e coordene
a cozinha, tenha conhecimento das técnicas de cozimento, composicéo das
receitas, efetue a limpeza e o pré-preparo dos alimentos que serao utilizados.
Depois, ele deve proceder a cozedura propriamente dita. Finalmente, compor
e arranjar os pratos que serao servidos.

No trecho em destaque, evidencia-se no imaginario que a profissdo de
cozinheiro era exercida por pessoas de classe menos favorecida ou por aqueles que
tinham pouco estudo. A cozinha era uma das poucas op¢des para esse segmento de
trabalhadores. Nos Uultimos anos o conceito de culinaria vem mudando numa
velocidade acelerada, o que gerou a necessidade de se ter profissionais com mais
conhecimento e especializacdo, resultando no fenbmeno da glamourizacdo da
profissdo de chef. Mas afinal, é chef ou cozinheiro? Qual a diferenca das duas
profissbes? Sera que realmente existe tal diferenca?

E importante esclarecer que de acordo com CBO (classificagdo Brasileira
de Ocupacbes) documento do Ministério do Trabalho e emprego (1998) que
padroniza, descreve e classifica os codigos das profissées dos mais diversos atores
do mercado de trabalho, destaca que o cozinheiro chefe, N° da CBO: 5-
31.20, organiza, coordena e controla o servigo de cozinha em restaurantes, hotéis,
clubes, hospitais, industrias e outros estabelecimentos do género, elaborando
cardapios, orientando e verificando a execucdo das receitas e zelando pela ordem e
higiene do local, para assegurar bom atendimento aos comensais.

Embora néo seja uma exigéncia, nota-se que o cozinheiro, geralmente, tem
varios anos de experiéncia na arte de cozinhar, sendo responsavel pela criacdo de
pratos, bem como pelo gerenciamento de toda a equipe que opera na cozinha,
enquanto que o cozinheiro € aquele que simplesmente executa a ficha técnica dos
pratos a serem elaborados.

Nos cursos de gastronomia, ha uma construcdo no imaginario dos
estudantes que acreditam que é terminar um curso e pronto, “sou chef’? Ser chef é
uma consequéncia de experiéncias acumuladas refletidas em um titulo, no entanto a
probabilidade de se tornar capas de revistas, ter altos salarios e ser
internacionalmente famoso é igual a probabilidade das profissées de cantor, jogador
de futebol, ator e tantas outras, ou seja, a chance é minima.

Quanto a ser cozinheiro, a observacdo que mais chama atencéo € o fato

de ser chef constitui no imaginario dos participantes como uma atribuicéo de elevada
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prestigio referentes ao trabalho. Por um lado, O termo chef ndo € um adjetivo e sim
um cargo que uma pessoa ocupa num determinado momento, por outro lado um
cozinheiro pode eventualmente ocupar o cargo de chef em sua vida profissional, caso
tenha qualificacdo e competéncia para referido cargo.

O principal motivo da procura do curso de Gastronomia muitas vezes é o
gostar de cozinhar ou a paixado pela Gastronomia, e a oferta de cursos tecnolégicos
em instituicbes privadas tém crescido de forma assustadora. Podemos ter aqui
indicios para a compreensao de alguns elementos pertinentes para a compreensao
do imaginario dos estudantes de gastronomia. A maior prova de que essa profissao
estd na moda é o fato de, de uns tempos para c4, toda novela ter um personagem,
relativamente importante na trama, que exerce essa profissao.

Ser um grande chef vai além de vestir um dolma e aparecer em revistas,
jornais e programas de TV, é mexer com o paladar dos clientes e frequentadores do
restaurante ou ambiente em que 0 mesmo atua independentemente do setor
gastronémico, € fazer com que o cliente sinta cada vez mais vontade de voltar porque
sempre vai ser surpreendido com algo diferente a ser servido. Glamourizacao € o ato
de satisfazer as pessoas em todos os sentidos

Os meios de comunicagao destacam cozinheiros influentes do mundo todo
nao se cansam de repetir, em palestras e entrevistas, que a rotina deles € muito mais
pesada do que se possa imaginar, as contas no fim do més muitas vezes nao fecham
e gue ninguém se forma chef e sim cozinheiro, gastrénomo.

O tempo de trabalho na cozinha demanda uma reorganizacao constante do
espaco. Todos os utensilios devem estar acessiveis, bem como os ingredientes. A
cozinha que um aluno recém-formado encontra € diferente da idealizada por ele, todo
profissional de gastronomia deve saber que a cozinha requer talento, dedicacéo,
trabalho duro e muita paix&o. E por isso que a gastronomia passou a ser uma carreira
concorrida.

As atividades que sédo desempenhadas pelo cozinheiro tém conotagdes
distintas quando se trata dos dias de trabalho e fins de semana. Atenuam-se aqui 0s
inconvenientes expostos com relacéo a ter que enfrentar panelas pesadas, trabalhar
nos finais de semanas ou ficar em pé durante horas nas cozinhas que mais parecem

estufas, de tdo quentes. Nao h& espaco para o glamour, o trabalho € arduo cansativo
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tendo hora para comecar e sem hora para acabar; ele esta sempre indo de um lado
ao outro da cozinha sempre trabalha em pé.

O namero de jovens que inicia nessa area € bastante consideravel, porém
sdo poucos os que concluem o curso. A variedade de opcdes de trabalho para
cozinheiros que podem ser desempenhadas no setor de alimentac¢ao de restaurantes
pode ser apontada como vantagem mesmo entre agueles que desejam exercer a
profissdo. O mercado esta precisando de chefs qualificados, e esta demanda tem
aumentado muito durante os ultimos anos.

Ha bastante vaga, varios locais estdo sempre na busca de pessoas para
suprir sua demanda de clientes. A principal causa de ndo possuir mao de obra para
essa vaga € o mau pagamento para todo o esfor¢co que € exigido. A carga horaria
destes profissionais é dividida em dois turnos, sendo pela manha na maioria das vezes
comecando as 9h e o turno da noite comegando as 17h ou 19h. O limite da carga de
trabalho esté intrinsecamente associado ao desconforto com as condi¢des de trabalho
nao favoraveis ao cozinheiro.

Atualmente o ramo alimenticio ndo se limita mais a criatividade dos chefes
e elogios dos clientes. O cardapio, atualmente, é analisado por ser atrativo e saboroso
e pelos resultados financeiros. A criatividade ficou como requisito basico para
qualquer vaga de chefe de cozinha. Os empregadores pedem perfis com as seguintes
caracteristicas: bom relacionamento interpessoal, gestdo de pessoas, andlise de
custos, elaboracéo de orcamentos, sistemas de controles administrativos e financeiros
e engenharia de cardapios.

O mercado entende que o chefe de cozinha, pela caracteristica da funcao,
tem na criatividade um componente padrdo e os demais itens séo os diferenciais. E
de se supor que no futuro outros itens mais complexos serdo acrescentados. A
inclusdo de metodologias como revenue management na area de alimentos, por
exemplo, é tema de debate em seminarios e cursos de gastronomia.

Chefs tradicionais ndo admitem, mas, avancos tecnoldgicos tém facilitado
com equipamentos modernos para eu este que se dedique a pesquisa na elaboracao
de pratos, analise de custos e na gestdo da produtividade.

Com relacéo a substituicdo a respeito da gestdo de alimentos e bebidas,
veem-se os chefes de cozinha com capacidade de gerir. E percebivel também a

escassez de gerentes com conhecimento em cozinha. A maioria dos atuais gerentes
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de alimentos e bebidas é oriunda da area de atendimento, dificulta a comunicacéo
com a linha de produc&o e ficam dependentes do chefe de cozinha. E perceptivel que
a qualificacdo nos cursos superiores esta contribuindo para perfis também
administrativos e com acesso a metodologias gerenciais. O novo ciclo no
desenvolvimento de chefes de cozinha coloca em evidéncia o profissional que
conquista e envolve a equipe com respeito, utilizando como principal referencial o seu
préprio comportamento. A vantagem competitiva do profissional de gastronomia esta
em se manter atualizado com as novas metodologias e utilizar a criatividade também
para inovar os sistemas de gestdo. Assim, o ato de comer ndo € s6 uma necessidade
biol6gica mais também um ato social no qual estdo envolvidos os valores, como
educacao, civilidade, cultura.

As trocas culturais séo inerentes a condicdo humana, na gastronomia, elas
ocorreram ou por necessidade ou por curiosidade. A descoberta, ou busca, por novos
alimentos foi impulsionada pela fome e pelo desejo de distingdo, como simbolo de
status pelo acesso ao produto raro e diferenciado. As conquistas e invasdes através
dos tempos constituiram outro grande fator de potencializacdo dessas trocas e
incorporagdes alimentares.

Os participantes relataram que uma das caracteristicas que permeia o
imaginario dos cozinheiros é o desafio de preparar bem uma comida, usando os
ingredientes certos para nao alterar o sabor. Essas caracteristicas sao ilustradas nos
relatos a seguir:

Eu gosto de desafios, tem comida que a gente prepara e tem que saber o
tempo certo de colocar os ingredientes. N&o é assim, coloca tudo de uma vez.
Quando a gente recebe um pedido, fica logo imaginando como vou preparar,
cada detalhe. Eu me sinto motivado o tempo todo. E assim que o trabalho do
cozinheiro ganha sentido. Eu trabalho em um restaurante que a maioria dos

pratos sdo de frutos do mar. Entéo se vocé deixar o camarao passar do ponto
ele fica com sabor diferente. (Cozinheiro 3).

Se eu sou cozinheiro, eu tenho também que fazer uma comida de qualidade,
eu tenho a obrigacéo de fazer uma comida bem feita para ndo alterar o sabor
da comida, por que uma pitada de sal a mais pode colocar todo o meu
trabalho a perder. (Cozinheiro 4).

Fica evidente nos relatos dos participantes que no imaginario os desafios
oriundos do preparo de alimentos se apresenta como uma forma de aumentar a oferta
turistica e como um produto agregado ao turismo cultural vem indicando a
gastronomia como muito mais que uma simples arte culinaria. No imaginario dos

cozinheiros, percebe-se como importante veiculo da cultura popular pela forma como
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preparam os pratos dos habitantes de cada regido em determinada época, que esta
integrada a alma do povo, como a sua gastronomia, seus habitos alimentares, seus
valores, costumes e a histéria de um lugar intimamente ligados. No imaginario inclui a
identidade cultural vivenciada entre os pares, a condicdo social também esta
intimamente ligada a religido, a memoaria familiar no preparo de alimentos coletivos, a
época, que perpassam por esta experiéncia diaria, constitui uma garantia de nossa
sobrevivéncia.

Silva (2010, p. 248) discute o imaginario que perpassa pelo subjetivo e pelo
objetivo, pelo mundo pessoal e 0 meio cosmico ambiente, apontando que ha um
movimento simbolico transitando entre motivacdes subjetivas e objetivas, que ganham
sentido; ou seja, as imagens se formam pela interacdo da subjetividade com o meio
material e social.

Os participantes revelaram que € muito importante manter-se concentrado
na elaboracao dos pratos solicitados pelos clientes. Foi dito também que no imaginério
dos cozinheiros a interacdo é importante no trabalho em equipe. Os participantes
expressam muito bem isso quando afirmam

Tem gente que considera o nosso trabalho uma besteira. O trabalho do
cozinheiro é muito mais complexo do se imagina, temos que seguir
rigorosamente etapas e procedimentos para o preparo dos alimentos que

serdo consumidos pelos clientes, todo cuidado é pouco, qualquer deslize
pode prejudicar o trabalho final. (Cozinheiro 1).

Eu sempre digo, que o bom cozinheiro tem que manter o foco no trabalho do
comec¢o ao fim do processo, que trabalha na cozinha tem que saber se
relacionar com as pessoas, é importante interagir com os colegas de trabalho.
Nos finais de semana, quando o trabalho é maior, a concentracdo tem que
ser total, principalmente quando temos que preparar pratos diferentes ao
mesmo, temos que estar concentrados em varias coisas simultaneamente,
no prato que sera preparado, executando tarefas distintas, temos clientes que
pedem que para nao colocar um determinado ingrediente, as vezes é tomate,
uma cebola, ou mesmo o sal, ndo podemos ter desperdicio alimentos.
(Cozinheiro 2).

Nota-se, aqui, no imaginario dos cozinheiros uma exigéncia relativa a
atividade de trabalho. Eles se sentem pressionados por terem de ficar concentrados
durante todo o tempo de trabalho em todos os niveis. Eles assumem o papel de
manter o foco na execucdo das tarefas. O imaginario transita entre a matéria-prima
necessaria para preparar um determinado prato e o seu resultado final. Silva (2006)

esclarece que todo individuo submete-se a um imaginario preexistente e todo sujeito

€ um inseminador de imaginarios. Barroco e Barroco (2008) destacam em seus
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estudos que quando um homem se alimenta de acordo com a sociedade a que ele
pertence, valoriza determinados ingredientes porque os habitos alimentares néo
respondem somente ao instinto de sobrevivéncia, mas constituem também uma
verdadeira expressao do passado, da histéria e da geografia, juntamente com todos
0S seus valores.

Assim, por meio das falas dos participantes deste estudo, pode-se perceber
gque no imaginario desses profissionais que o ato de saber cozinhar e fazer
preparacdes surpreendentes € o0 objetivo principal que alguns funcionarios que
trabalham com alimentos desejam, contudo para que possa entender o que se esta
fazendo, ha primeiramente uma necessidade de buscar um conhecimento teorico,
depois a busca das preparacdes classicas que possa desenvolver a criatividade e com
ela, a elaboracéo de pratos que surpreendem o paladar dos consumidores.

Ao serem solicitados para que relatassem ainda mais sobre o que permeia
o imaginario dos cozinheiros, os participantes revelaram aspectos relacionados a
higiene e organizagdo, como se apresenta nos relatos a seguir:

Como se ndo bastasse manter-se concentrado durante todo o tempo de
trabalho, n6s temos que ficar preocupados com a higiene e organiza¢do no
nosso local de trabalho, as nossas roupas e os alimentos. Eu ndo me imagino

trabalhando num ambiente sujo e desorganizado, principalmente porque eu
trabalho com comida. (Cozinheiro 1).

Na cozinha, o trabalho do cozinheiro precisa de muita organizacao, pois se
vocé na hora da producao de um prato vocé néo é organizado, nada da certo,
da tudo errado. Quando chega um pedido, eu tenho que usar os ingredientes
certos. Tudo também tem que ser muito pratico. A gente trabalha com
diferentes tipos de pedidos o tempo todo, eu aprendi isso com a minha familia.
(Cozinheiro 3).

A gente tem que se preocupar com producéo com os cortes dos alimentos e
sempre tudo muito limpo. E um trabalho que é muito fiscalizado pela vigilancia
sanitaria. A dolmé, que € a nossa farda de trabalho, tem que estar sempre
limpa. E automético, na hora que eu estou preparando uma comida, ao
mesmo tempo eu ja vou deixando tudo limpo para o proximo pedido ou prato.
(Cozinheiro 5).

Estes comentarios evidenciam com propriedade o quanto imaginario se
manifesta no preparo dos alimentos, enquanto pratica, agrega responsabilidade e
organizacdo aprendidas no convivio familiar, Nesse sentido, Configura-se que o
espaco domeéstico, o tempo de preparo da alimentacdo era compartilhada
essencialmente entre os membros da familia.

Nos dias atuais, o trabalho do cozinheiro exige habilidades especificas no

preparo de cardapios e preparacao de pratos sofisticados. Isso esta relacionado pelo
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fato de muitas pessoas nos grandes centros urbanos fazerem alimentacao fora de
casa tem sido imposta pelo ritmo acelerado das pessoas no mundo do trabalho. Ha
uma série de pesquisas nacionais afirmam que a alimentacdo fora de casa tem
adquirido relativa importancia no cotidiano das pessoas, devido a insercdo da mulher
no mercado e as distancias entre casa e trabalho, além da falta de tempo no preparo
dos alimentos no lar POLLONIO (2005), RODRIGUES e SABES (2006) E
SCHLINDWEIN e KASSOUF (2007). Nos estudos de Oliveira e Thébaud-Mony
(1996), observa-se que ha uma evolucéo significativa por parte das pessoas consumir
de alimentos industrializados e fazem opc¢éo pela a alimentacao fora do domicilio
sejam em diversos segmentos de alimentagdo, tais como: cantinas, restaurantes,

“fast-food”, em funcéo da busca de praticidade e economia de tempo.

O imaginério do cozinheiro quanto a escolha da profissao

No que se refere a escolha da profissdo, os participantes revelaram que
nao conseguem imaginar um cozinheiro que nao goste da profissdo. Destacaram que
se sentem satisfeitos, principalmente quando sé&o elogiados, como se mostra nos
relatos a seguir:

E praticamente impossivel imaginar um cozinheiro que ndo tenha amor a
profissdo, que ndo ficam contentes com elogios. Eu tiro isso por mim, eu gosto
guando um cliente ou mesmo o dono do restaurante que eu trabalho chega e
elogia o meu trabalho. Eu também trabalho no meu tempo livre. E olha que
eu tenho a minha agenda lotada de pedidos até o final do ano. Eu tenho

clientes ha mais de 15 anos. Eu ja tive muitos clientes que jA mudaram a festa
s6 porque eu nao estava disponivel. (Cozinheiro 3).

Assim, por meio dessa fala, pode-se perceber que fatores pessoais como
a afetividade pela atividade realizada, ou seja, 0 amor a profissdo, constitui a natureza
do imaginario do cozinheiro, que esta diretamente relacionada com a ocupacao e setor
de trabalho e que se mostram diferenciadores significativos na avaliacdo da
centralidade do trabalho na vida dos individuos. A grande maioria dos cozinheiros esta
nessa profissdo por amor ao que faz, mas no fundo adora o glamour de ser prestigiado
diante de muitas pessoas e 0s elogios que recebe, e isso alimenta ainda mais o seu
ego e faz com que siga nessa profissdo ndo apenas por amor, mas pelo prestigio e

dinheiro que obtém.



96

O tempo de preparo de um determinado de alimento, com as mais variadas
influéncias, no cotidiano de trabalho pode refletir mudangas no imaginario de
profissional. E por isso, que esse profissional verbaliza avalia¢cbes positivas relativas

a importancia do trabalho na sua vida.

Os cozinheiros relatam que a comida mexe com o comportamento dos
clientes, que sdo atraidos pelos sabores e desejos de alimentos saborosos.
Evidenciam ainda, que os resultados do trabalho o preparo de uma comida permitem
reconhecimento por parte dos clientes, como se apresenta nos relatos a seguir:

Outro dia, um cliente chegou pra mim e disse que ja tinha ouvido falar do meu
tempero, da minha comida e disse que as pessoas ndo estavam erradas. Ele

me elogiou tanto que até me convidou para ir trabalhar no restaurante dele,
pode? (Cozinheiro 4).

Eu me sinto muito bem quando sou elogiado. E isso faz eu gostar ainda mais
da minha profissdo. Eu cresci vendo minha mée e minhas tias fazendo
comida para festas e eventos. Entdo isso é muito gratificante! (Cozinheiro 5).
Fica evidente, nos relatos em tela, que o elogio permeia pelo imaginario
dos cozinheiros como algo que podem encontrar em sua profissédo se trabalharem
com dedicacdo e afinco. P6de-se observar, principalmente, o gosto e prazer na
atividade de trabalho no segmento da alimentacédo. Maciel (2001, p. 151) esclarece
gue o trabalho com a comida envolve uma série de sentimentos e emocdes, que estédo
presentes na memoéria de quem prepara o alimento. A autora ainda revela uma
especificidade de que a comida pode marcar um territorio, um lugar, servindo como
marcador de identidade ligado a uma rede de significado.
Para Rodrigues (2008, p. 335) destaca que a paixao de cozinhar € inerente
a sua efetivacdo, dai que o ato de comer tornou-se ndo s6 uma necessidade, mas
representou desde sempre prazer, satisfacao e principalmente sabedoria.
Além disso, implica uma forma de o cozinheiro se sentir reconhecido pelo
trabalho que desenvolveu. Segundo Assungéo (2008, p. 56),
O elogio é o grande pagamento ou retribuicio pelo seu trabalho. E unanime
arevelacao dos entrevistados de que a maior gratificagdo esta em ver o outro
(o comensal ou cliente) demonstrando ter gostado do seu servigo. Pois € o
outro que lhe oferece a significacdo pelo seu empenho. E no outro que este
reconhece seus esforgos e se engrandece, se realiza e fortalece. O elogio da
uma injecéo de animo.
De fato, 0 elogio contribui e fortalece o imaginario dos cozinheiros, sobre o

gual Durant (2002, p. 18) assim se pronuncia:
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O imaginario — o conjunto das imagens e relacdes de imagens que constitui
0 capital pensador do homo sapiens — aparece-nos como O grande
denominador fundamental onde se vém encontrar todas as criagcdes do
pensamento humano. O imaginario é esta encruzilhada antropolégica que
permite esclarecer um aspecto de uma determinada ciéncia humana por outro
aspecto de uma outra.

Fica evidente, no ponto de vista do autor, que o imaginario pode ser
entendido como um objeto sécio-historico que se materializa através das experiéncias

vividas pela a cultura de uma povo através da lingua.

O imaginério do cozinheiro no trabalho de equipe e nas relagcdes interpessoais

Ao serem questionados acerca do trabalho em equipe, os participantes
evidenciaram que nao tém problemas nas suas relacdes interpessoais, que no

ambiente de trabalho ha respeito, como se revela nos depoimentos a seguir:

Eu ja trabalho nesse restaurante ha trés anos. Eu ndo tenho muito problemas
de relacionamentos com os meus colegas de trabalho. A gente ja sabe que
um tem que respeitar o trabalho do outro, mas a gente percebe uma certa
competividade. Mesmo assim eu me sinto satisfeito e néo considero que isso
seja um problema grave. (Cozinheiro 1).

Eu ndo tenho nenhum problema com os meus colegas de trabalho. A gente
sabe que é importante trabalhar em equipe. Quando um esta sobrecarregado
de pedido a gente ajuda um ao outro. Isso é legal! Quando o trabalho quer
ficar estressante, um acaba cantando uma mdusica, contando uma piada e
assim a gente vai trabalhando. (Cozinheiro 2).

Eu tenho uma boa relacdo com os meus colegas. O meu gerente e o dono do
restaurante me tratam bem. Eu ndo tenho do que me queixar. Eu costumo
dizer que a gente mais tempo com os colegas de trabalho do que com os
nossos familiares. (Cozinheiro 5).

Os relatos permitem inferir que os participantes encontram no seu cotidiano
situacdes favoraveis para realizarem suas atividades com os pares. Isso €
interessante, pois quando o trabalho tem boas relacbes o ambiente de trabalho se
torna mais agradavel.

Embora os participantes tenham evidenciado que s&o boas e satisfatorias
as relacOes interpessoais, eles também revelaram sentirem-se perseguidos, e a
existéncia de conflitos que ocorrem principalmente nos dias de grande movimento de
trabalho, como se apresenta no relato a seguir:

L& n6s somos cinco cozinheiros, quando € dia de muito movimento o gerente
do restaurante fica falando que a gente faz corpo mole e que fica enrolando,
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as vezes ele fica querendo pegar no pé e fica falando que eu sou lento, mas

ndo é isso nao, eu gosto de fazer o meu trabalho bem feito. (Cozinheiro).
Nota-se no relato do participante, que o trabalho se torna exaustivo e esse
profissional parece nédo ter tempo para um possivel momento de descanso. Essa
situacdo € grave e pode contribuir significativamente para um possivel adoecimento,

gue € decorrente de uma jornada.

O respeito a hierarquia no imaginario dos cozinheiros

No que diz respeito a estrutura da hierarquia no trabalho dos cozinheiros,
um dos participantes destacou a importancia de uma hierarquia na cozinha. Sobre
esse aspecto assim comentam 0s entrevistados.

Eu j4 trabalhei num restaurante tradicional aqui de Fortaleza, e o que mais
me chamava atencao era que a questao da hierarquia. A gente percebe que
o trabalho flui de maneira mais organizada. L4 tinha o chef, o sous chef, os

cozinheiros, 0s comins e outros. Isso eu achava muito bom, por que a gente
caprichava ainda mais nos pratos. (Cozinheiro 1).

Respeitar uma hierarquia também constitui uma questdo delicada, dois
participantes deste estudo ressaltaram uma série de dificuldades, dentre elas se
destacam em ter que aceitar ordens de chefes de cozinha, as vezes, pouco
qualificados e que exercem a chefia por ordem da organizagdo. Esses relatos sao

evidenciados a seguir:

Eu trabalho num restaurante aqui da capital, o chef de |4 s6 é chef porque é
parente do dono. Ele ndo sabe preparar direito um prato e combinar os
sabores. Ele ndo sabe liderar a equipe de cozinha. Ele grita muito e acaba
estressando a gente. (Cozinheiro 3).

Olha essa questdo da hierarquia eu acho muito séria. Sabe por qué? Tem
cozinheiro que sabe preparar melhor sobremesas. Eu admiro muito! Isso é
muito bom. S6 que, as vezes, quando tem muito movimento ele ndo da conta
dos pedidos e o chef manda um ajudante cozinha fazer o prato que o cliente
esta esperando e manda fazer a sobremesa mesmo e o coitado acaba
errando e ai é complicado. Acaba botando tudo a perder. (Cozinheiro 4).

Fica evidente, no relato dos participantes que a hierarquia, constitui uma
caracteristica que se apresenta no imaginario dos cozinheiros. E no imaginario que

uma profissional se percebe em ascenséo. Isso decorre, que a medida que esse

profissional se torna mais experiente, ele serd cobrado pela qualidade na producéo e
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execucdo da comida, o grande produto de seu trabalho. Nesse contexto, quando a
comida ndo apresenta qualidade, esse profissional chef pode correr o risco de perder
seus clientes. Além disso, os resultados permitem inferir que um outro fator a ser
levado em conta € a experiéncia em volume de comida, de acordo com o tamanho do

restaurante.
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6 CONCLUSAO

A presente pesquisa, realizada na cidade de Fortaleza, teve por objetivo
principal investigar os modos pelos quais ocorre o imaginario dos cozinheiros sobre o
trabalho que executam.

A andlise indicou que a combinacéo da associacao livre de palavras e das
entrevistas em profundidade permitiu, por um lado, numa visdo geral, uma descri¢ao
detalhada do imaginario dos cozinheiros e, por outro, a identificacdo de uma
significativa diversidade das reais condi¢gbes de trabalho dentro do contexto dessa
classe trabalhadora. O estudo possibilitou, ainda, o entendimento dos principais
termos envolvidos no processo do imaginario do trabalho dos cozinheiros, o que
podera ser util para futuras pesquisas desenvolvidas sob a dética da analise do
discurso.

Na légica do imaginario dos cozinheiros sobre o termo indutor “cozinheiro”,
os participantes destacaram “técnica” “chefe”, “comida”, “reconhecimento”,
“criatividade”, “artista”, “disciplina”, todos identificados na primeira fase da primeira
etapa da pesquisa. O grande numero de evocacgfes percebido pelos participantes
indica a influéncia desses termos no imaginario dos cozinheiros. Uma das mais
importantes constatacdes da pesquisa € que a técnica constitui um fator determinante
do imaginario e esta cada vez mais sendo uma das exigéncias da profissao que circula
no meio do imaginario dos cozinheiros. E claro que essas exigéncias estio
relacionadas com as novas tendéncias do mercado de trabalho cada vez mais
competitivo.

Os participantes na segunda fase da primeira etapa, em seu conjunto,
percebem a “criatividade”, a “alimentacao”, o “cozinheiro” e a “comida” como
construtos essenciais para a Gastronomia. Ha aqui um diferencial positivo como
sendo reconhecido socialmente, o imaginario dos cozinheiros.

Nas entrevistas em profundidade, os entrevistados também relataram a
influéncia do imaginario no trabalho do cozinheiro. Eles destacaram caracteristicas
como a criatividade, a técnica e a ousadia, que consideram fundamentais no preparo
de uma boa comida, e que cozinheiro tem sempre que estar preocupado com a
qualidade da prestacdo de servigos ao cliente. Essas caracteristicas indicam aspectos

de imaginario e de pertencimento de algo definido que € o trabalho do cozinheiro.
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Por fim, sugere-se que sejam realizadas mais pesquisas comparativas
entre diferentes profissionais de cozinha em diferentes regiées do Brasil, o que ira
possibilitar aprofundar a compreenséo que nao existe classificacdo de alimentos por
regido, tampouco pratos com caracteristicas da culinaria brasileira registrados sobre

o imaginario de cozinheiros.
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Anexo: 01

Associagéo livre de palavras
Curso:
Idade:

Cozinheiro:

APENDICE A -
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Gastronomia:
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Anexo 02

Idade:

Sexo:

Formacéao Escolar
Regime de trabalho:
Jornada de Trabalho:

Entrevista em profundidade

Idade:
Sexo:
Estado civil:

Tempo de Profissdo de cozinheiro:

e Conte como vocé imagina que o0s cozinheiros vivenciam as relacdes
interpessoais para melhoria das suas condi¢des de trabalho?

e O que permeia o imaginario do cozinheiro sobre seu trabalho?

e Na sua opinido, 0 que vocé imagina que 0s cozinheiros optam para
escolher essa profisséo?

e Vocé poderia falar o que o cozinheiro imagina sobre a glamourizagcéo da
profissao?



