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RESUMO

O presente artigo apoiou-se na revisdo de teorias sobre sociologia das
profissdes e brevemente na sociologia da educacdo para fazer uma
analise sobre as trajetorias de formagao de cozinheiros dentro do campo
gastrondmico. Buscou-se uma analise dos dados obtidos através de
entrevistas a cozinheiros profissionais e da pesquisa bibliografica, que
brevemente explanasse o0 cenario gastronémico e que evidenciasse as
trajetérias formativas dos profissionais da area, tendo como objetivo,
através de uma investigacdo tedrico-empirica, analisar como se déo os
processos de ensino e aprendizagem na profissdo de cozinheiro e as
trajetdrias educacionais dos discentes, buscando evidenciar o que suas
préprias narrativas contam sobre a realidade do campo de atuacéo.

Palavras-chave: Sociologia da educacdo. Sociologia das profissdes.
Cozinha. Gastronomia. Campo. Habitus.






ABSTRACT

This article is based on revision of theories on sociology of professions
and briefly on sociology of education to make an analysis on the paths
of cooks in training within the gastronomic field. It was pursued to make
an analysis of data obtained by means of interviews with professional
cooks and bibliographic research, that would briefly explain the
gastronomic scenario that would show up the formation path of
professionals in this area. It was set as main objective, through a
theoretical empirical research, to find out how the teaching and learning
processes take place as well as the educational paths followed by
learners in the profession of cook, trying to highlight what their own
narratives tell about reality in this field of action.

Keywords: Sociology. Education. Cooking. Gastronomy. Bourdieu.
Field. Habitus.






“Quem é que prepara a comida
gue vocé come, falando nisso?
Que estranhas feras sdo essas

gue se escondem por tras das
portas da cozinha? Vocé vé o
chef: ele é o cara sem chapéu,
com uma prancheta debaixo do
braco, quem sabe com 0 nome
bordado em azul-toscano no
jaleco engomado, junto aqueles
botdes chineses de pano. Mas
guem esta de fato fazendo sua
comida?”.

Anthony Bourdain, Cozinha
Confidencial.
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INTRODUCAO

Nos dltimos trinta anos, 0 mercado da Gastronomia expandiu em
tamanho e complexidade no contexto brasileiro, ndo s6 por haver uma
necessidade crescente de consumo de refeicbes prontas ou pré-
preparadas fora do ambiente domiciliar da maioria dos trabalhadores,
como também por uma demanda de consumo de alimentos e bebidas
estimulada pela presenca de grandes redes de franquias de fast food em
centros comerciais € demais espacos publicos desde os anos 80. Além
disso, o servico de catering também passou a ser mais procurado por
empresas aéreas, industrias e outros segmentos dos setores privado e
publico.

Sendo assim, 0s conceitos operacionais dentro do campo
gastronémico, que vinha se consolidando cada vez mais no contexto
nacional, precisaram ser reformulados, e a demanda por profissionais do
ramo cresceu bruscamente, principalmente cozinheiros e chefs de
cozinha. Cada vez mais exigente, o mercado tem implementado sistemas
de controle de qualidade e demandado mais conhecimento especifico e
competéncia por parte dos trabalhadores, os quais devem ser capazes de
criar, desenvolver e controlar as atividades dentro da cozinha e fora
dela, no que diz respeito aos seus processos logisticos como gestdo de
fornecedores etc.

Somado a isso, 0 setor ganhou grande visibilidade devido a
evidéncia dada ao profissional chef de cozinha na midia, mesmo que de
forma muito glamourizada. Profissionais antes “escondidos” na cozinha,
passaram a aparecer em revistas, colunas sociais de jornais, best-sellers
e programas de televisdo como reality shows.

Isso tudo fez com que a concorréncia pelos postos de trabalho
aumentasse, e que muitos individuos se interessassem pela éarea,
passando a buscar por formacdo em instituicdes de ensino técnico e
superior, e também motivou cozinheiros ja atuantes a buscar
especializagBes e ou uma qualificagdo “formal”, mais académica.

Assim, a educagdo profissional, que no Brasil teve inicio por
volta do ano de 1840, apds diversas mudancas paradigmaticas em sua
trajetéria, novamente teve de responder as mudancas industriais e
inovagdes tecnoldgicas do mundo social, mais especificamente no
campo gastronémico, assim como ao incremento da competitividade das
empresas do setor, aumentando a importancia e necessidade da transicéo
“escola-trabalho”, do “aprender-fazer”, do ensino profissionalizante.

Entretanto, como diz Pereira, “A técnica, na integralidade, reune,
além de aspectos observaveis de execucdo, muitas decisdes e
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julgamentos que o cozinheiro faz enquanto executa a preparacao de uma

refeicdo.” (PEREIRA et al, p. 32.). Logo, o processo de aprendizagem

do profissional de cozinha é muito limitado, se meramente mecanico. Ja

ao aliar trabalho e educacdo em termos de rentabilidade e inteiracdo

social, ele supera a dicotomia entre saber pratico e teérico e é capaz de

formar profissionais completos e mais bem preparados.

Segundo Manfredi (2002)

O saber fazer recobre dimens0es praticas, técnicas
e cientificas, adquiridas formalmente (curso-
treinamento) e-ou por meio da experiéncia
profissional; o saber ser inclui tracos de
personalidade e carater, que ditam o0s
comportamentos nas relagdes sociais de trabalho,
como capacidade de iniciativa, comunicacéo,
disponibilidade para a inovagdo e a mudanga,
assimilacdo de novos valores de qualidade,
produtividade e competitividade; e o saber agir é
a possibilidade de intervengdo ou decisdo diante
de um evento novo, do trabalho em equipe, da
capacidade de resolver problemas e realizar
trabalhos diferentes.

Desta forma, o “saber da cozinha” ndo € apenas técnico € nem
depende apenas de uma formacdo voltada ao desenvolvimento pratico
de processos. E preciso saber “ser cozinheiro”, ou seja, além de obter a
qualificacdo técnica para a profissdo, depende-se de uma série de fatores
sociais e disposi¢des sociais incorporadas nos individuos para que eles
tenham uma determinada postura e forma de trabalhar, para que
dominem determinados cddigos e se comportem de uma forma mais ou
menos especifica para que consigam obter legitimidade dentro do campo
gastronémico.

Anthony Bourdain, deixa isso claro nesta coletdnea de trechos
seguintes retirados de seu livro “Cozinha Confidencial” (BOURDAIN,
2016).

Um cara que galgou todos os degraus da piramide,
que conhece cada praga, cada receita, cada canto
do restaurante e que aprende, acima de tudo, o seu
sistema de trabalho com certeza é mais valioso e
duradouro que um branquela mijdo criado para
acreditar que o mundo lhe deve o sustento e que
acha que sabe das coisas. (BOURDAIN, 2016,
p.89)
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Ao fim e ao cabo, 0 que eu quero é continéncia e
“Sim, senhor!”. Quando quiser uma opinido, eu
mesmo dou. (Ibid., p.90).

Estar devidamente aparelhado, ter treinamento e
coordenagdo motora ndo basta. Um bom
cozinheiro de linha também precisa manter a
cabeca fresca, organizada e razoavelmente
equilibrada durante os periodos frenéticos e
estressantes (lbid., p.94).

A capacidade de “trabalhar bem com os outros” ¢é
uma necessidade (lbid., p.95).

Em outras palavras, para que os cozinheiros consigam estabelecer
estratégias para obter uma posicao privilegiada- favoravel no campo da
gastronomia, 0 que recorrentemente esta aliado a visibilidade na midia
especializada e reconhecimento pelos pares da profissdo, ndo basta que
saibam cozinhar. E preciso que tenham incorporado o habitus de classe,
conforme a teoria do socidlogo Pierre Bourdieu para terem legitimidade
dentro do que seria, por definicdo do mesmo, um campo simbolico.

Posto isso, pode-se dizer que o problema socioldgico deste
trabalho esta locado no campo da Sociologia das Profissbes, pensando
como a profissdo de cozinheiro surgiu e se transformou ao longo do
tempo, assim como os desafios enfrentados pelos profissionais da area
em busca da legitimacdo de sua carreira e seus direitos. Porém, a
pesquisa embasa-se na perspectiva de analise do mundo social da teoria
Bourdiesiana para tratar de identificar e entender como se ddo as
trajetérias formativas dos cozinheiros e o que suas narrativas refletem
sobre o campo gastrondémico.

O objetivo nesta pesquisa &, através de uma analise historica da
profiss@o de cozinheiro, seus estigmas e desafios dentro do campo das
profissbes ao longo do tempo, desvendar como se da a formag&do destes
profissionais, em que ambientes e de acordo com que regras. Também
trata-se de pensar em como essas trajetorias formativas podem afetar a
carreira de diferentes tipos de cozinheiros e o que motiva a distin¢do
entre eles em um mesmo campo.

No primeiro capitulo, abordam-se os conceitos de Pierre
Bourdieu de campo e habitus, aplicando-os a um possivel cenario do
campo gastronémico no Brasil.
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No segundo capitulo, faz-se uma breve explanacdo sobre o
referencial tedrico da sociologia das profissfes, ja contextualizando com
a profissdo de cozinheiro e suas transformacgdes ao longo da histoéria.

No terceiro capitulo, sdo feitas consideracGes metodoldgicas
acerca dos procedimentos de construcdo e analise do corpus da
investigagéo.

No quarto capitulo, apresentam-se as entrevistas realizadas com
os colaboradores da pesquisa e as notas sobre o trabalho em campo.
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1 O REFERENCIAL TEORICO: PIERRE BOURDIEU E UMA
REALIDADE DAS COZINHAS PROFISSIONAIS NO
BRASIL

1.1 CONCEITOS BOURDIESIANOS

Enquanto para alguns autores as formas simbdlicas guiam a acdo
humana, para Bourdieu o que existe € uma homologia entre formas
simbdlicas e estruturas sociais, negando a explicacdo estruturalista para
as producbes simbolicas como arte, religido, linguagem etc., a qual
defende a supremacia da estrutura sobre a agéncia dos sujeitos. Desta
forma, para o autor, ndo é o simbolismo que determina a agéncia, nem é
a estrutura que automaticamente produz as formas simbolicas.

Para Gabriel Peters, o esfor¢o do autor traduz “A tentativa de
superacgdo da dicotomia objetivismo-subjetivismo [...]” (PETERS, 2013,
p.1.) que, para ele, é 0 que esta na raiz do quadro teérico-metodolégico
de analise da vida social de Bourdieu.

A partir disto, o autor formula o conceito de campo, o qual
constitui um espaco simbdlico que possui determinada autonomia em
relacdo as estruturas sociais que regem a acdo dos individuos, mas que
ao mesmo tempo € estruturado pela agéncia deles que, nas suas lutas,
determinam, validam e legitimam representagdes.

Para Peters (2013)

[..] o soci6logo francés desenvolveu uma
abordagem praxioldgica cujo cerne é a relagéo
dialética entre condutas individuais propelidas por
disposicBes socialmente adquiridas e reunidas em
um habitus, de um lado, e estruturas objetivas ou
“campo” de relagdes entre agentes
diferencialmente posicionados e empoderados, de
outro. (PETERS, 2013, p.1.).

Segundo Bourdieu, esta dupla determinagdo entre individuos e
estrutura, da qual “resulta” o campo simbélico, demonstra que a classe
ndo é apenas o lugar que os individuos ocupam no meio de producdo
capitalista, como postula a teoria Marxista, uma vez que 0 mesmo
individuo pode ocupar uma posi¢do "alta-boa" em um campo e uma
posicdo "baixa-ruim" em outro.

Para o autor,

A nocdo de campo estd ai para designar esse
espaco relativamente autbnomo, esse microcosmo
dotado de suas leis proprias. Se, como o
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macrocosmo, ele é submetido a leis sociais, essas
ndo sdo as mesmas. Se jamais escapa as
imposi¢des do macrocosmo, ele dispde, com
relacdo a este, de uma autonomia parcial mais ou
menos acentuada. (BOURDIEU, 2004, p.20).

De acordo com Peters (2013), na visdo de Bourdieu o espaco
social existe sob duas esferas articuladas: objetivamente como “campo”
e subjetivamente como habitus. O comentador explica 0s conceitos de
tal forma:

A nocdo de campo refere-se a espagos objetivos
de relagbes entre agentes diferencialmente
posicionados segundos uma distribuicdo desigual
de recursos materiais e simbdlicos, isto &, de
capitais mdaltiplos que operam como meios
socialmente eficientes de exercicio do poder. O
conceito de habitus aponta, por sua vez, para
esquemas simbolicos subjetivamente
internalizados de geracdo e organizacdo da
atividade pratica dos agentes individuais,
esquemas que tomam a forma de disposigdes
mentais e corporais, isto é, modos potenciais
socialmente adquiridos e tacitamente ativados de
agir, pensar, sentir, perceber, interpretar,
classificar e avaliar. (PETERS, 2013, p.2).

Sendo assim, apesar de Bourdieu pensar de forma préxima a
Marx (MARX; ENGELS, 2011) sobre a questdo de em que medida a
acdo humana estd condicionada ao lugar que se ocupa no meio de
producdo- mundo social, ele se distancia do autor classico ao considerar
gue a categoria "classe"” ndo existe apenas no nivel objetivo e
econdmico, embora 0s campos simbolicos sejam permeados por
disputas de classe e os individuos sejam marcados pelos seus habitus,
gue também séo de classe.

No entanto, enquanto estas disputas para Marx seriam pelos
meios de producdo, para Bourdieu elas seriam pela hegemonia no
campo, pelo dominio das "regras do jogo", traduzido no que ele chama
de senso pratico (BOURDIEU, 2009). Isso gera a possibilidade de uma
maior "flexibilidade" dentro do campo, ja que uma pessoa além de
pertencer a uma classe, também ocupa uma posicdo dentro desta
estrutura que esta condicionada a outras variaveis.

Peters (2013) infere que a analise das condicbes sociais de
producdo das estruturas subjetivas de motivacdo e conhecimento que
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orientam tacitamente a experiéncia que os agentes tém de seus mundos
da vida leva a tese de que estas estruturas subjetivas variam
sistematicamente conforme variam aquelas condi¢des. Tal variabilidade,
segundo sua interpretacdo da teoria bourdiesiana, seria resultante nédo
apenas das diferengas entre contextos sécio-histdricos diversos como
também das diversas posi¢cdes diferenciais ocupadas pelos individuos
em um mesmo espaco social. Em outras palavras, Peters percebe que os
“pontos de vista” sobre o mundo societario sdo sempre “vistas de um
ponto” (PETERS, 2013, p. 51).

Pierre Bourdieu se aproxima de outro grande classico da
sociologia, Max Weber, ao pensar que a questdo de classe vai muito
além apenas da dimensédo objetiva na estratificacdo econdmica, estando
relacionada também com a dimensédo do status e da autopercepgdo. Ou
seja, apesar das normas sociais, 0s agentes também teriam o poder de
mobilizar estas normas, a partir de sua agéncia. Assim, ter ou ndo os
meios de producdo, ndo seriauma categoria total, como dito
anteriormente.

No entanto, o que Bourdieu aponta como uma falha de Weber é o
fato de que as dimensdes objetiva e subjetiva, a das autorrepresentacdes,
ndo se dao separadamente, como 0 mesmo sugeria, mas sim em relagéo
uma com a outra. Para Bourdieu, o processo biografico sé é possivel a
partir do deslocamento nos campos simbdlicos. Para ele, apesar de
darmos um ordenamento l6gico para a nossa trajetdria, ela ndo é um
conjunto de fatos organizados numa sequéncia.

Desta forma, com as teorias de Marx e Weber de plano de fundo,
pode-se concluir que Bourdieu procura pensar objetivamente, mas
também a partir de condigbes subjetivas, embasado em uma relacéo
dialética entre agéncia e estrutura, individuos e sociedade, objetivismo e
subjetivismo.

Para este autor, 0s agentes sociais sdo postos em mdltiplos
campos e em multiplas posicdes dentro destes, podendo ter mais capital
(ndo necessariamente financeiro, mas no sentido de “atributo” conforme
sua teoria) em um determinado momento e menos em outros, mais ou
menos poder, prestigio, reconhecimento etc., apesar da possibilidade de
transformarem um tipo de influéncia dentro de um campo especifico
em outro tipo de capital nos demais campos.
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1.2 APLICACAO DOS CONCEITOS NO CAMPO GASTRONOMICO

Ao analisar o campo gastrondmico com base no trabalho de
campo e na pesquisa bibliogréfica feita nesta pesquisa, um cozinheiro
com alto nivel de educacdo académica, educacdo formal,
especializacdes, pos-graduacdes etc. pode ter grande prestigio e
reconhecimento dentro do campo académico, como professor ou
escritor, ja que 0 mesmo possuira um grande capital cultural na area.

No entanto, 0 mesmo individuo dificilmente terd legitimidade e
respeito em uma cozinha caso ndo domine as técnicas basicas dos
processos de corte e coccdo dos alimentos, o linguajar tipico dos
cozinheiros composto por girias da profissdo, caso ndo tenha a postura
esperada de um cozinheiro de resisténcia e tenacidade, a forma de lidar
com a pressdo da cozinha, enfim, um habitus da profissdo incorporado,
que segundo Bourdieu se caracteriza como

[...] um sistema de disposicBes durdveis e
transponiveis  que, integrando todas as
experiéncias passadas, funciona a cada momento
como uma matriz de percepgdes, de apreciagdes e
de acles — e torna possivel a realizacéo de tarefas
infinitamente diferenciadas, gracas as
transferéncias analégicas de esquemas [...]
(ORTIZ, 1983, p. 65).

E imperativo que o cozinheiro saiba se portar na cozinha de
acordo com a hierarquia do trabalho nela imposta. E necessario que
saiba reconhecer o seu lugar de acordo com o tempo que executa seu
trabalho e a posicdo que ocupa na brigada, a legitimidade que possui no
campo que reflete diretamente sua capacidade de internalizar as normas
e modus operandi do mesmo, fazendo com que transpare¢cam na sua
acao.

E esse, a partir desta pesquisa, constata-se que é um dos fatores
mais relevantes no processo de formagdo dos cozinheiros e que o faz ser
um tanto quanto particular, uma vez que o habitus em si, esse conjunto
de disposicOes sociais incorporadas nos individuos, que refletem nas
suas acOes e também se alteram através delas, é um fator de distin¢do
dentre eles e que lhes confere ou ndo legitimidade no campo perante
seus colegas.

Em outras palavras, dentro de uma cozinha profissional, onde
vocé estudou, para onde viajou, que idiomas fala ou que técnicas
domina, sdo questbes que apresentam um peso relativo, pois apesar de
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poderem ser fatores de distin¢do, de diferenciacao e classificacdo dentre
0s cozinheiros, ndo bastam por si s6 para a sua formagdo profissional.
Porém, o que realmente atribui legitimidade e respeito a um cozinheiro é
sua atitude, sua forma de lidar com a equipe e sua boa vontade de, ndo
importa o0 que acontega, baixar a cabega e trabalhar, seguir as ordens da
estrutura hierarquica acima dele.

Em grande parte das cozinhas, devido as longas jornadas de
trabalho, a pressdo imposta pelo ritmo da “comandeira cuspindo fogo”,
dos pedidos chegando do saldo, dos gritos do chef para manter a equipe
no mesmo ritmo harmonicamente, e de diversas outras tensdes inerentes
a este local de trabalho, existe o héabito de fazer piada de tudo. E
necessario saber rir dos outros, com 0s outros e, principalmente, de si
mesmo. Sem perder o foco na produgdo, em cada detalhe, mas é preciso
rir para aguentar o ritmo. Logo, se um individuo ndo sabe lidar bem com
esta realidade, por exemplo, ndo importa a especializacdo que possua no
campo académico, ndo terd o respeito dos colegas de brigada. E
necesséario incorporar o habitus do cozinheiro para ser aceito e
reconhecido pelo grupo e, neste caso, saber lidar com a realidade
profissional com humor, ¢ uma demanda.

No entanto, o que Bourdieu fala sobre a possibilidade de
transformar capitais que podem ser flexibilizados em diversos campos,
também pode ser facilmente observada no campo gastronémico.
Exemplo disto sdo cozinheiros que por falarem outro idioma tem a
possibilidade de trabalhar em cozinhas internacionais, que sdo muito
prestigiadas e que podem fazer toda a diferenca na trajetéria formativa
de um profissional de cozinha, por estarem em contato com mestres
extremamente capacitados.

Para Pierre Bourdieu existem varios tipos de capital. O capital
pode ser social, cultural, econdmico e simbélico. No caso do capital
cultural, ele é 0 que se acumula na educacdo, de diversas formas, que
podem ser livros, diplomas, conhecimentos apreendidos em geral.

Neste caso, um capital cultural feito o fato de falar um segundo
idioma, pode se transformar em um capital social dentro do campo
gastrondmico, ja que faz com que a posigdo do individuo dentro do
mesmo Seja muito mais propicia para estabelecer conexdes e contatos
com outros profissionais e meios de trabalho.

Isto posto, fica claro que a questéo de classe para Pierre Bourdieu
ndo existe apenas no nivel objetivo, nem apenas no nivel
das autorrepresentacdes e, mesmo nestas, ndo obrigatoriamente
os individuos tém uma consciéncia "de classe".
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Segundo Bourdieu, s6 € possivel pensar a classe social a partir
das préticas sociais, das trajetorias individual e coletiva dos individuos,
pois ela ndo é compreensivel deslocada deste contexto:

O campo, no seu conjunto, define-se como um
sistema de desvio de niveis diferentes e nada, nem
nas instituicdes ou nos agentes, nem nos atos ou
nos discursos que eles produzem, tém sentido se
ndo relacionalmente, por meio do jogo das
oposicdes e das distingdes. (BOURDIEU, 2003, p.
179)

Sendo assim ele fala em estruturas estruturantes, e estruturas
estruturadas, as quais existem dentro de um contexto de dupla
determinacdo, no qual ha o processo de incorporacdo das estruturas
sociais pelos individuos (0 habitus de classe que faz com que um
cozinheiro “aja” como tal), mas também de exteriorizacdo da forma
como elas se incorporam neles, que é diferente em cada caso especifico
(apesar de uma uniformidade “inerente” a profissdo, cada cozinheiro
tem seu estilo, forma de trabalhar).

Em termos bourdiesianos, ao pensar no caso das obras de arte,
podemos abranger a produgdo simbolica como uma “estrutura
estruturada”, por isso existem muitos quadros, por exemplo, que
repetem as tematicas ou estilos dentre distintos artistas e em diferentes
lugares, 0s quais possivelmente nunca tiveram contato. Ao mesmo
tempo, a producdo simbolica, neste caso, também é estruturante, uma
vez que a agéncia humana esta explicita nela, ao notarmos que, embora
as obras se parecam, ndo S40 a mesma coisa, possuem a marca profunda
de quem as criou.

Da mesma forma, existem tendéncias no campo gastronémico,
modismos e marcadores de tempo e espago que se manifestam através
de técnicas utilizadas, como a gastronomia molecular e o cozimento a
vacuo, muito em voga nos Ultimos tempos, que criam a necessidade de
dominio dessas técnicas nos cozinheiros para que sejam reconhecidos,
mas a0 mesmo tempo sdo criadas pelos proprios para se distinguirem
dos demais ou se diferenciam na pratica mediante a subjetividade dos
individuos na internalizacdo da tendéncia.

Na leitura de Peters (2013), hé na teoria de Bourdieu um esforgo
paralelo para, por um lado, se aproximar de perspectivas que
caracterizam estruturas sociais objetivas ndo como padrbes formais
estaticos ou entidades ontoldgicas autdnomas, mas em termos de sua
constituicdo processual continua, dos modos pelos quais elas s&o
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historicamente reproduzidas ou transformadas pelas praticas de agentes
habeis e, por outro, também capturar as fontes sociogenéticas, ou seja,
social e historicamente varidveis, destas habilidades cognitivas e
agenciais.

Quer dizer que, pensando no campo gastronémico, existem
tendéncias estruturais que sdo historicamente contextualizaveis no
campo da gastronomia que moldam a formacdo dos cozinheiros. No
entanto, os cozinheiros, com sua agéncia em tal processo de dupla
determinacdo, entre campo e individuos, através de suas praticas, de
suas leituras pessoais e subjetivas de uma técnica e ou receita, por
exemplo, também determinam as tendéncias do campo gastrondmico.
Assim, o campo determina a acdo dos cozinheiros, de certa forma, mas
em determinada medida também é determinado por eles.

Claramente, ndo sdo todos os cozinheiros que possuem a
legitimidade necessaria para expressar sua subjetividade através de seu
trabalho, isso é determinado pela estrutura hierdrquica dentro do
processo de formagdo dos mesmos, como serd abordado no capitulo
seguinte.

Para Bourdieu, a prépria estrutura do campo simbolico, estd em
constante mutacao, j& que é permeada pelos processos de disputa dentre
os individuos, razdo pela qual as determinacdes ndo sdo automaticas.

Apesar disso, entende-se que 0 campo, apenas torna-se campo,
quando tem regras especificas, quando se delimita. E interessante ainda,
a ressalva feita pelo autor, que se refere as multiplas possibilidades de
categorias dentro de um campo, fazendo com que cada uma delas possa
ter mais de uma funcgdo, a depender do nivel em que se encontram. Por
exemplo, a questdo da propriedade privada, que dentre a classe
dominante tem uma funcdo de coesdo, enquanto na classe dominada tem
um efeito de desmobilizacéo.

Na cozinha, pode-se pensar no exemplo da trajetéria formativa
dos cozinheiros como uma categoria dentro do campo gastronémico que
possui muitas possibilidades diferentes de ser estruturada e também
diversos significados. Para a classe dominante, muitas vezes uma
qualificagdo técnica em um curso superior ndo significa muito, caso ndo
se tenha feito um estagio profissional no exterior com um chef de
renome internacional e se tenha passado por diversas cozinhas, quanto
mais premiadas, melhor. J& para a classe dominada, um diploma de
nivel técnico pode representar a primeira qualificacdo formal em um
contexto familiar ou a possibilidade de ingresso mais promissora e
rapida possivel no mercado de trabalho.
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Ou ainda, podem-se pensar os cursos de formacdo em
Gastronomia no contexto geral da histéria da profissdo de cozinheiro
como uma forma “menos degradante”, mais elitizada da classe média
adentrar ao campo gastrondmico. Uma profissdo que antes era vista
como puramente bracal, suja, fisica, passou, com a intensa atividade da
midia no processo de glamourizacdo do chef de cuisine, a ser algo
almejavel por esta classe, que passaria entdo a pagar mensalidades nos
cursos de formagdo muito mais altas que os salarios de cozinheiros ja
formados.

Ainda acerca da discussdo entre agéncia e estrutura, Pierre
Bourdieu supera a dualidade competitiva dentre as perspectivas. Embora
talvez a estrutura tenha um pouco mais de peso, ela ndo se determina em
um vacuo a parte das individualidades, por isso o conceito de habitus é
construido em relagdo ao conceito de campo.

O conceito de habitus para Bourdieu estd relacionado com a
forma segundo a qual o mundo social se operacionaliza na pratica. Ele
representa a capacidade cognitiva dos individuos de internalizagdo dos
valores (ethos) de uma sociedade. Ele é o conjunto das disposicOes
sociais-culturais durdveis e incorporadas, as quais fazem com que seja
possivel estabelecer uma relagéo inteligivel entre determinadas préaticas
e uma situagdo cujo sentido é produzido pelo proprio habitus em fungdo
de categorias de percepcdo e de apreciagdo, produzidas por condigdes
objetivamente observaveis.

Ou seja, 0 habitus de classe é um principio unificador e gerador
de praticas. Ndo a toa, um cozinheiro reconhece outro de longe, 0 que
ndo é uma caracteristica especifica desta profissdo, ja que a maioria
delas tem seus jargdes, suas posturas, formas de falar, de comer, de
apreciar determinadas bebidas, tipos de musica, de lugar etc. em
detrimento de outras, 0 que é um recorte de classe também, por isso
Bourdieu fala em habitus de classe. Neste caso, ndo apenas a classe de
cozinheiros, como as classes sociais a ela correspondentes.

O habitus nem sempre é consciente, e na maioria das vezes é tao
naturalizado e automatico que 0s sujeitos nem se percebem enquanto
reprodutores de uma determinada prética. Segundo o autor, mesmo o
gue ha de mais intimo em nds, ainda é uma representacéo das estruturas,
inclusive de um pertencimento de classe, embora em um sentido amplo
do conceito, j& que as pré-disposi¢des incorporadas sdo habitus de
classe.

A imigracdo ou as revolucbes, neste sentido, poderiam ser
consideradas possibilidades de racionalizacdo do habitus, ja que ambos
0s processos implicam em rupturas muito fortes, fazendo com que os
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individuos se obriguem a sair da zona de conforto ou do “piloto
automatico" e passem a racionalizar a sua agdo e comportamento.

O processo de contratagdo de um funcionario em uma cozinha
profissional, por exemplo, se da através dos testes. Ndo importa onde
estudou ou com quem trabalhou, o cozinheiro geralmente passa por um
teste para ser admitido, no qual existe uma prova de fogo, que se refere,
na maioria das vezes, a execucdo de uma tarefa muito dificil ou ao fato
de resistir a um servigo intensamente demandante. Por isso muitos dos
testes sdo feitos logo nos dias e horarios de maior movimento em um
restaurante, para vez se o cozinheiro é capaz de acompanhar o ritmo da
equipe sem perder o controle. Nestes casos, gera-se uma situagdo limite
onde o cozinheiro por mais experiente que seja, geralmente racionaliza
seu habitus a fim de se inserir na equipe e ser bem recepcionado,
conquistando o respeito de todos e merecendo assumir o cargo.

Apesar de cozinhas profissionais, assim como explica Bourdieu
sobre 0s campos, possuirem regras € modos de operar bem delimitados,
cada cozinha é diferente e possui o ritmo ditado pelo chef. A mesma
receita de um molho, por exemplo, pode ser executada de diversas
formas, e isso depende do estilo do chef. Sendo assim, no momento do
teste, 0 cozinheiro deve esquecer todas as suas manias e formas de agir
gue estdo internalizadas, que eram utilizadas no trabalho anterior, para
observar como séo feitas as coisas na cozinha em que esta sendo testado
e rapidamente se incorporar na equipe. Neste momento, o cozinheiro
racionaliza o habitus, a sua acdo e comportamento.

Para Pierre Bourdieu, a partir de um habitus incorporado, da
detencdo de certos tipos e quantias de capital, da insercdo em um
determinado campo, geram-se préticas. Nesta equacdo social, a relacéo
entre habitus e campo é tdo forte, que quando existe uma disjuncéo entre
estes dois elementos, gera-se um "stress". Por exemplo, quando um
individuo pobre ganha uma fortuna em jogos de sorte. A sua posi¢do no
campo ira mudar consideravelmente, por conta do seu novo capital
econdmico, no entanto, o seu habitus de classe gera praticas que talvez
ndo sejam condizentes com a sua nova situagdo social, e isso pode
acarretar uma grande confusdo e sensacao de angustia.

Pensando no campo da gastronomia, um exemplo disto sdo 0s
programas de televisdo que simulam cozinhas profissionais, como o
Master Chef, no Brasil, onde individuos provenientes dos mais diversos
meios sociais se tornam ‘“iguais” dentro das provas e desafioS
promovidos pela dire¢do do programa. Ali, em frente as cAmeras, todos
sdo cozinheiros. No entanto, nas estratégias de jogo dos participantes
ficam evidentes as diferencas entre eles, sendo que para alguns tudo que
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é dito e visto faz parte de um universo familiar, enquanto para outros
representa uma ruptura total com o seu habitus, com as disposigdes
sociais por eles incorporadas, com seu universo. Fica evidente a
violéncia simbdlica neste contexto.

Da mesma forma, nos cursos de gastronomia, devido a
pluralidade de seu corpo discente, como explicado anteriormente, alguns
dos alunos apds as aulas praticas tem a possibilidade de comprar os
ingredientes para repassar todos os processos em casa. Caso tenha uma
aula sobre lagosta na universidade, ou no curso técnico, compram varias
lagostas para ‘“testar”, praticar em casa. J& outros alunos,
economicamente menos favorecidos, muitas vezes j& trabalhadores
ativos, sequer provaram um ingrediente nobre como a lagosta ao longo
de sua vida, tendo o primeiro contato na aula, e ndo tendo a menor
possibilidade de comprar para testar em casa. Isso influencia inclusive
no seu desempenho, muitas vezes, pela falta de acesso aos materiais.
Dai o “stress” sobre o qual fala Bourdieu quando ocorre o
“descolamento” entre o habitus dos individuos e as disposi¢cdes no
campo.

Quanto ao campo, para Bourdieu, ele é sempre relacional,
existem tensdes entre 0s campos e entre 0s agentes, que podem ser
pessoas, institui¢des etc.. A disputa por uma visdo legitima de mundo,
por uma verdade, é constante. Desta forma, deve-se ter claro que o
campo é produzido por pessoas e que a agéncia individual atualiza as
normas do mesmo. Entretanto, quanto mais autbnomo for o campo, mais
poder para refratar as influéncias externas e para dispor sobre
generalizagdes para 0s demais campos, ele tem.

Neste caso, pode-se pensar nas tensdes existentes entre o campo
das indlstrias e da Gastronomia. Existe um movimento que vem
ganhando tremenda forca, atualmente, que nasceu com as iniciativas do
“Farm to table”, da fazenda para a mesa, de cozinheiros que buscam
desmistificar a cadeia produtiva dos alimentos que utilizam em suas
producdes, fazendo com que a origem dos produtos seja um fator de
distingdo dentre eles e que os produtores rurais, principalmente, estejam
em evidéncia, e ndo escondidos atras de uma etiqueta comercial.

Para os integrantes deste movimento, ndo ha boa cozinha sem
bons ingredientes e, por isso, 0s mesmos devem ser valorizados, assim
como quem os produz, além € claro de garantir o direito do consumidor
de saber de onde vem o que ele estd comprando e ingerindo.

Segundo Doria,

Em sua maioria, os chefs de cozinha tém se
curvado & linha de pesquisa que coloca no centro
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os ingredientes. Ndo raro, fazem verdadeiras
peregrinacdes Brasil afora & procura do que
consideram uma novidade suficiente para
galvanizar as atencBes, seja pelo sabor, pelo
aroma ou pela inser¢cdo social do ingrediente.
Trazer a mesa 0 que 0s consumidores ndo
conhecem parece ser a diretriz buscada e mais
comum. Alguns elegem &reas mais distantes dos
grandes centros urbanos como verdadeiros
“campos de pesquisa” de onde extraem, anos a
fio, os elementos necessarios para a criagdo de
novos pratos. AmazoOnia, Cerrado e Mata
Atlantica  figuram  como  biomas  mais
demandados. Outros cozinheiros aprofundam-se
em espacos socioculturais como quilombos, areas
indigenas, comunidades caboclas, regiGes de
antiga colonizacdo ou especializagdo produtiva,
com o intento de revelar aspectos desconhecidos
de nossa alimentacdo. (DORIA, 2014, p. 109)

Logo, as producbes artesanais tém ganhado grande valor,
principalmente as feitas em pequenas escalas, por produtores que
dominam técnicas passadas de geragdo em gera¢do, com 0 minimo uso
de quimicos possivel e prezando ao maximo pela qualidade e
concentracao de sabor, o que tornam os produtos exclusivos e delimitam
0 publico que tera acesso a eles.

Esta busca pelo consumo de produgfes sustentaveis, ndo apenas
econdmica, mas também socialmente, geralmente vai em direco oposta
aos interesses da industria, que perde um mercado consumidor que, ao
se tornar mais consciente, critico e exigente, deixa de consumir muitos
alimentos processados e ultra processados e passa a se voltar aos modos
de consumo em menor escala mais alternativos como pequenas feiras de
bairros e produtos de procedéncia certificada.

Sendo assim, o campo industrial é afetado pelas iniciativas
geradas dentro do campo gastrondémico, 0 que gera tensdes e disputas
por legitimidade, fazendo com que muitas vezes os interesses de
determinados setores da sociedade usem de sua forca e poder para
executar manobras politicas que aplaguem a forca de movimentos que
estejam em outra direcao.

Exemplo disto sdo os estudos encomendados pela industria para
comprovar os maleficios e riscos causados por alguns alimentos que ndo
fazem parte da sua producdo, tratando de direcionar o mercado
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consumidor motivado por preocupacfes com a saude. Ou ainda
iniciativas que surgem no intuito de proibir determinados tipos de
producdo artesanal, como o de queijos de leite cru no Brasil, por ndo
atender as normas sanitarias, mas que na verdade s6 acabam por destruir
tradicdes de produgdes de alimento locais e artesanais e dar mais forca
para 0 monopolio da indlstria alimentar que produz com cada vez
menos qualidade e responsabilidade.

No entanto, é também notavel que a medida em que o campo
gastrondmico e seus agentes, principalmente chefs de cozinha famosos,
ganham mais visibilidade através das midias em geral e seus discursos
ganham mais espago, 0 campo se torna mais forte em suas lutas e
refratario as mudangas.

Exemplo disto sdo leis referentes a produgdo ou manipulagdo de
alguns géneros alimenticios que s&o alteradas apds grande mobilizacdo
civil em torno de uma questdo levantada por alguém influente no campo
gastronémico.

Concluindo, para Bourdieu o duplo processo de condicionamento
entre campo e habitus, o qual funciona como o modus operandi (um
organizador de praticas e da forma que elas se elaboram na realidade
social), reafirma que a estrutura se altera e as condi¢des do sujeito e suas
vontades tambeém, pontuando a influéncia de uma dimensdo sobre a
outra, ou seja, a existéncia da correlacdo entre as esperancgas subjetivas
do sujeito e as probabilidades objetivas do mundo social.

Sendo assim, segundo o autor, o deslocamento no campo
influencia nas praticas, uma vez que a quantidade de capital cultural, por
exemplo, pode variar, fazendo com que individuos que pertencem a
mesma classe e com 0 mesmo capital econdmico, como pais e filhos da
mesma familia, possuam praticas sociais bastante diferentes, caso os
filhos possuam um maior grau de escolaridade.

Dentro das cozinhas, normalmente, existe a possibilidade de
ascensdo profissional. Sendo assim, mesmo que um lavador de pratos
supostamente vindo de uma origem mais humilde e com menos recursos
financeiros esteja ganhando um bom salario em uma posi¢do de
primeiro cozinheiro ou chef de partida, talvez ele ndo seja tdo
reconhecido no meio gastrondémico por ndo possuir muitos contatos
importantes que lhe possibilitem a visibilidade e fama no campo, por
sua pratica social estar vinculada a um meio mais simples, mesmo que
em termos de classe social ele tenha ascendido. Assim, fica claro que o
habitus ndo apenas incorpora, mas também gera novas praticas.
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2 SOCIOLOGIA DAS PROFISSOES E A TRAJETORIA
FORMATIVA DOS COZINHEIROS

Inicio este capitulo justificando o significativo numero de
citacbes nele, e no que o segue, do trabalho elaborado por Clarissa
Galvdo Cavalcanti Borba, da Universidade Federal de Pernambuco,
chamado “Dos Oficios da Alimentagdo a moderna Cozinha Profissional:
reflexdes sobre a ocupac@o de chef de cozinha”, publicado em 2015
como sua tese de doutorado, a qual foi orientada pela professora doutora
Silke Weber.

Por conta da realidade da gastronomia contemporanea se tratar de
um objeto de estudo ainda um tanto quanto novo para a sociologia,
apesar das producfes de Norbert Elias, Georg Simmel e tantos outros
sobre o0 ato de comer e tudo que o envolve, a partir da minha extensa
pesquisa ao decidir o objeto aqui analisado, constatei que a tese de
Clarissa é a compilacdo de dados histéricos e tedricos mais completa no
tocante a Gastronomia no cendrio nacional e internacional disponivel no
momento.

Sendo assim, esclareco que o seu trabalho foi minha principal
referéncia nestes dois capitulos que seguem e que, se faco varias
citacbes dele, é porque ndo poderia escrever de melhor forma em
minhas palavras.

Desta maneira, neste capitulo apresentam-se as teorias e
conceitos utilizados na investigagdo que resultou no presente trabalho,
as quais optei por correlacionar com o objeto de pesquisa por questfes
metodoldgicas facilitadoras. Assim, a medida em que explico os
conceitos, explico também como se relacionam com o0 objeto e porque
se justificam na analise.

Aqui, trato de fazer uma breve contextualizacdo historica sobre as
origens e o desenvolvimento da cozinha profissional, enfatizando as
mudancas ocorridas neste espaco que resultaram nas diferentes
trajetdrias formativas dos cozinheiros.

O termo cozinheiro é utilizado para facilitar a escrita, mas se
refere a todas e todos os trabalhadores da cozinha, do lavador de pratos
ao chef, de ambos os sexos.

2.1 HISTORIA DA PROFISSAO DE COZINHEIRO E SEUS
DESAFIOS

Como dito anteriormente, as mudancas sofridas pelo cenério
gastrondmico nos udltimos anos tiveram, dentre as consequéncias de
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expansdo do setor, uma relacdo direta com o aumento da procura e, por
conseguinte, da oferta de cursos especializados na area da culinaria.

Mas para entender como 0s processos de formagéo de cozinheiros
sofreram mudangas ao longo da historia, € importante entender como
surgiu a profissdo e em que contexto, assim como é relevante esclarecer
a definicdo de gastronomia, dentre tantas existentes, que é utilizada
como referéncia nesta anlise. Neste caso, como define Borba (2015)
sua dimensdo estética e sensorial sempre esteve intrinsicamente
relacionada com o desenvolvimento de uma cozinha de elite europeia,
principalmente francesa, que sofreu grandes transformacfes com o
advento da modernidade: “[...] a idéia de gastronomia como arte e
ciéncia da boa mesa e do bem comer. Esse é um reino bem distinto
daquele da alimenta¢do como uma necessidade que visa nutrir o corpo.”
(BORBA, 2015, p.60)

Antes do desenvolvimento da urbanizacdo e do florescimento da
esfera publica nas cidades, a alta cozinha estava restrita ao espago
privado das cozinhas da corte e de burgueses abastados, o que fazia com
gue a arte culinaria tanto na Antiguidade como na Idade Média fosse
restrita aos grandes banquetes das elites que, ja nesta época, contavam
com cozinheiros populares e famosos, que se tornavam celebridades na
alta sociedade.

A partir do século X, com o desenvolvimento das cidades e o
fortalecimento das relagdes de trocas na Europa, a organizacdo de
atividades comerciais foi possibilitada por meio das guildas ou
corporacdes de oficio, as quais regulamentavam através de estatutos
rigidos ndo apenas as profissdes no tocante as suas atribuicdes e fungdes
a serem desenvolvidas, mas também aos processos formativos que
levariam um individuo a obter o direito de exercer oficio. Estas
corporacdes

[...] buscavam beneficios provenientes do
estabelecimento de monopdlios tais como a
regulagdo do exercicio do trabalho, o controle
sobre o ingresso no oficio, a formacéo, o prego, a
quantidade e qualidade do produto, entre outros
(TRUBEK, 2000 apud BORBA, 2015, p. 62).

As corporacbes de oficio eram compostas pelos mestres,
jornaleiros e aprendizes, sendo que os primeiros detinham o controle do
conhecimento e dos processos produtivos, juntamente ao direito de
vender tudo que na sua oficina fosse produzido. Além disso, os mestres
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recebiam dinheiro das familias dos aprendizes para ensinar o oficio, o
gue levava em média o tempo de sete anos.

Sendo assim, 0s aprendizes eram treinados na pratica, através da
observacdo e reproducdo dos movimentos dos mestres, até a exaustao.
Porém, como salienta Borba (2015), as etapas de aprendizado na
carreira do oficio eram marcadas pela hierarquia entre as posi¢cdes
ocupadas no processo de producdo, fazendo com que para passar do
posto de aprendiz ao de jornaleiro, por exemplo, o individuo deveria
provar que ndo apenas era capaz de reproduzir o trabalho do mestre com
exatiddo, como também tinha a capacidade de realizar tarefas de
geréncia e lideranca (SENNETT, 2009, p. 72 apud BORBA, 2015,
p.62).

Na Franga, berco da alta gastronomia, os trabalhadores
relacionados aos oficios da alimentacdo poderiam estar ligados as
guildas ou a corte. No primeiro caso, eles deviam seguir estritamente as
disposicBes que rezavam o0s estatutos das corporacGes de oficio,
enquanto no segundo caso possuiam mais liberdade pois organizavam-
se a partir de uma hierarquia relativa a empregados domésticos e eram
regulados por estatutos proprios, ja que ndo atuavam na esfera publica.

Sendo assim, existiam varias classificacfes e hierarquizagdes
dentre os profissionais da gastronomia, 0 que ndo apenas segmentava
este campo de oficios, mas também gerava disputas entre 0os
profissionais que queriam exercer, na maioria das vezes, mais fungdes
do que as que lhe eram permitidas. A maior parte dos conflitos era
causada pelo desejo de flexibilizar os monopdlios que cada uma das
guildas possuia.

Entre os séculos XIV e XV, a variedade de oficios da alimentacéo
aumentou devido a ramificacdo e especializacbes de oficios ja
existentes, como, por exemplo, a profissdo de padeiro que se desdobrou
em fabricantes de canudos (um tipo de doce) e posteriormente em
confeiteiros.

Em resumo, a esfera publica do oficio de cozinheiro dizia
respeito ao preparo dos alimentos “comuns” do cotidiano, a produgéo
varejista de alimentos, enquanto a esfera privada era estritamente a
cozinha das elites, onde se encontrava a dimensdo gastronémica da
culinéria, em palacios e mansdes.

A grande mudanca na profissdo de cozinheiro se deu, para alguns
autores, a partir da Revolucdo Francesa, ap6s a qual os célebres
cozinheiros da nobreza ficaram desempregados e tiveram que achar
outros meios de se manter, como por exemplo cozinhar nos restaurantes
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gue entdo comegavam a surgir, alterando o paradigma da relacdo entre a
esfera publica e privada na gastronomia.

Mesmo que muitos destes cozinheiros continuassem trabalhando
para aristocratas e burgueses em suas mansfes, 0 surgimento do
restaurante revolucionou, principalmente a partir da segunda metade do
século XIX o comércio alimentar e a profissdo de cozinheiro no
contexto de efervescéncia econémica, social e cultural vivenciada em
Paris ja desde a segunda metade do século XVIII.

No universo das elites “[...] aconteciam discussdes sobre
medicina e dietética, culinéria e arte, culto ao luxo ou a frugalidade [...]”
(BORBA, 2015, p. 67) e esse discurso “semi-medicinal” acerca da
alimentacdo aliada com a salde foi o principal fator que deu inicio a um
processo de distincdo entre restaurantes e os estabelecimentos tipo
estalagens, que j& existiam e serviam bebidas e refeicdes aos comensais.

Criou-se, portanto, um discurso sobre os poderes “restaurativos”
dos caldos servidos nos novos restaurantes, que compunham uma
refeicdo leve e balanceada, a qual exerceria a fungdo de restaurar o
Corpo e espirito de um viajante que precisasse repor seus animos apés
uma longa jornada, integrantes das elites locais e estrangeiras. “Nesta
chave, a dieta relacionava-se ndo s6 a saude fisica, mas também as
dimensfes emocional e intelectual dos individuos.” (BORBA, 2015, p.
68). O restaurante, entdo, compunha por definigdo um meio de cuidar da
satde, mas também de acessar a sensibilidade e o “bom gosto”, “Em um
sO espaco combinavam-se o0s diversos interesses das elites, tais como a
busca por bem estar e o culto a boa mesa.” (Ibid, p. 68).

Borba acrescenta que a ligacdo entre Revolugdo Francesa, criagao
dos restaurantes e a criagdo da cozinha profissional na esfera publica
ndo é simples resultado de uma relacdo de causa e efeito, mas sim o
fruto de um processo complexo de articulacdo entre fatores materiais e
simbdlicos que se mostrou mais consolidado a partir da segunda metade
do século XIX, apesar de ter sido tecido de modo ndo linear ao longo do
tempo. (Ibid., p.71).

Faco uma pausa na analise histérica para chamar a atencdo o
carater multifacetado da sociologia, que é fascinante, por fazer com que
seja possivel entender a complexidade do meio social e como estruturas
simbdlicas e objetivas se entrelagcam e quase confundem por vezes.
Neste caso, apesar da presente pesquisa estar inserida na analise da
sociologia das profissdes, é impossivel negar tantas outras questdes que
atravessam o0 objeto de pesquisa, como, por exemplo, as questes de
género.
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Com a profissionalizacdo do trabalho de cozinheiro na nova
conjuntura material e simbolica da Franga do século X1X os cozinheiros
e chefs homens abandonaram o papel de empregados domésticos e
passaram a ocupar a esfera publica, agora mais reconhecida e digna de
prestigio. Sendo assim, o trabalho nas cozinhas da burguesia passou a
ser desempenhado por mulheres cozinheiras. Assim, enquanto as
mulheres se ocupavam da alimentacdo das familias burguesas, tarefa ja
menosprezada e pouco honrada, os homens se encarregavam, na esfera
publica, de dotar a refeicdo de significados simbdlicos e estéticos,
tornando-a uma mercadoria. (TRUBEK, 2000 apud BORBA, 2015).

Segundo Borba, “A transformagdo da alimentagio ¢ da
gastronomia em mercadorias e a consolidacdo do capitalismo na
sociedade moderna implicaram mecanismos de divisdo do trabalho e do
mercado para todas as ocupagdes.” (BORBA, 2015). Fruto disso foi o
fato de que os chefs que antes gozavam de prestigio na alta gastronomia,
ficaram deslocados na hierarquia social dentre os status de artesdos,
operarios ou profissionais. 1sso gerou, por sua vez, uma necessidade de
busca pela manutencéo do seu oficio na sociedade capitalista.

Dai entdo o surgimento de estratégias de profissionalizacdo do
trabalho na cozinha, que tém seu modelo mais bem acabado na obra de
Auguste Escoffier (1846-1935), o qual, além de implementar
codificacbes de receitas base, sistematizou a divisdo do trabalho
organizando-o e classificando-o através de um modelo hierarquico as
pragas, 0 que é remanescente até os dias de hoje.

Neste processo, Escoffier tratou de separar e distinguir as fungdes
de cozinheiro e chef de cozinha, além de sucumbir a um esforco imenso
de comparar e equiparar essas ocupagfes com outras profissdes liberais,
formando associagdes, escolas, criando competicGes e buscando apoio
estatal. De fato, o desejo era conquistar uma legitimidade dentro do
campo gastrondémico e, sobretudo, das profissdes no meio social.

Este processo de “institucionaliza¢do” da gastronomia perdura até
os dias de hoje, basta dizer que a profissdo de chef de cozinha no Brasil
ainda ndo é regulamentada pelas leis trabalhistas. Ou seja, as ocupagdes
de chef e cozinheiro figuram na Classificacdo Brasileira de Ocupagdes
(CDO), porém nao aparecem na lista de profisses reconhecidas pelo
Ministério do Trabalho.

E interessante ressaltar, ainda, que na tentativa de uma
proposicdo de um projeto de lei sobre o assunto, (PL 2079-2011), feito
em Alagoas em 2011, o que se tratava de legitimar era a profissdo de
“gastrologo” e a criagdo de conselhos regionais ¢ federal de
Gastronomia, mas ndo as profissdes ja existentes de chef ou cozinheiro.
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Além disso, no cerne desta atribuigdo do titulo de “gastrologo” estaria a
caracterizacdo desta funcdo como um saber abstrato, intelectual e
especializado. Logo, 0 mesmo s6é poderia ser concedido aos individuos
com nivel superior.

Mas para resumir, o fato é que nem gastrbnomos nem
gastrdlogos, chefs ou cozinheiros tem seu lugar especifico garantido no
mercado de trabalho.

Sendo assim, é importante pensar nos fatores que implicam nessa
dificuldade de reconhecimento da funcdo. E ai, mais uma vez, surge o
fator de género transversalmente, quando se pensa que s6 o fato de
mulheres desempenharem a funcdo de cozinheiras foi um elemento que
historicamente impediu que a profissdo fosse legitimada a fim de
justificar um monopdlio, separando o trabalho doméstico do publico,
profissional. Grotescamente, ¢ como pensar que se “até” as mulheres
cozinham, ndo pode ser uma atividade tdo exigente e rigorosa a se
desempenhar, digna de visibilidade e regulamentacéo.

Para Déria

Escoffier estava ocupado em definir um oficio do
qual as mulheres ndo participariam e, por isso, ele
deveria definir também o “lugar” delas na
sociedade, reforcando a ideia de que a mulher
estava reservada a familia, ndo a inddstria
hoteleira. Em  sintese, ndo era por
tradicionalmente “saber cozinhar” que ela deveria
alcar novos voos. Sua ocupagdo deveria ser a
“nutri¢do” dos homens (DORIA, Carlos Alberto,
2014, p.211).

Este discurso de Escoffier fica bastante claro no trecho a seguir,
que elimina qualquer davida sobre suas inten¢Bes de hierarquizacdo do
trabalho culinario, o qual fez parte de um discurso seu e esta presente no
Annual Repport od the Universal Food and Cookery Association,
publicado em 1895, com o titulo “Why Man Make The Best Cooks” (Por
que os homens sdo os melhores cozinheiros) (ESCOFFIER, 1895 apud
DORIA, 2014):

Cozinhar €, indubitavelmente, uma arte superior, e
um chef competente é tdo artista em seu ramo de
trabalho quanto um pintor ou escultor. Ha tantas
diferencas entre bons e maus cozinheiros quantas
ha entre uma sinfonia executada por um grande
mestre instrumentista e uma melodia tocada num
realejo [...] Nas tarefas domésticas € muito dificil
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encontrar um homem se igualando ou excedendo
uma mulher: mas cozinhar transcende um mero
afazer doméstico, trata-se, como eu disse antes, de
uma arte superior. A razdo pela qual na culinaria
os louros sdo “apenas masculinos” nio ¢ dificil de
encontrar. Ndo é porque o homem seja mais
epicurtista do que a mulher [...]. O que acontece é
que 0 homem é mais rigoroso no seu trabalho, e 0
rigor esta na raiz de tudo o que é bom, como em
tudo o mais. Um homem é mais atento sobre os
varios detalhes que sdo necessarios para produzir
um prato verdadeiramente perfeito... Para ele,
nenhum detalhe é mais importante do que outro.
Uma mulher, por outro lado, ir4 trabalhar com o
gue tem a mdo. Isso é muito agradavel e generoso
de sua parte, sem divida, mas eventualmente
estraga a sua comida, e 0 prato ndo serd um
SUCesso.

Outro obstaculo para o projeto de profissionaliza¢do da ocupagéo
de cozinheiro foi o que Trubek (2000 apud BORBA, 2015), com base
no debate tedrico da sociologia das profissbes, chamou de
incompatibilidade entre a natureza do seu conhecimento juntamente as
suas praticas de trabalho e o paradigma profissional ao longo do tempo,
gue esteve diretamente relacionado ao monopdlio de uma expertise e
treinamento dentro do sistema de educacdo superior.

Borba explica

Ou seja, a dificuldade em justificar um
monopdlio, e em superar o trabalho realizado na
esfera publica daquele empreendido na doméstica,
bem como a dimensdo de género que isso
envolve, foram obstaculos centrais, na Otica de
Trubek, para o reconhecimento do trabalho de
chefs e cozinheiros como uma profissdo na
sociedade francesa, entre os séculos XIX e XX.
(BORBA, 2015, p.75).

E interessante ressaltar como ao analisar 0 processo de
institucionalizacdo e legitimacgdo de diferentes ocupagdes, ao longo do
tempo, perante o Estado, é evidente que a defesa de um conhecimento
especializado e tedrico para a construcdo de monopélios do saber e de
atuacdo pratica esta diretamente ligada ao conhecimento transmitido na
educacdo superior. Tal fato faz necessério refletir sobre a natureza do
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trabalho e do conhecimento na cozinha e se estes se encaixariam em
uma l6gica académica.

Neste contexto, a universidade torna-se o local onde se
diferenciam as artes liberais e mecanicas, o trabalho do “espirito” e das
méos, o0 bracal e o intelectual. Para Dubar “Podemos assim, associar a
oposigdo entre “profissdes” e “oficios” um conjunto de distingdes
socialmente estruturantes e classificadoras que se reproduziam através
dos séculos: cabeca-maos, intelectuais-manuais, alto-baixo, nobre-vildo,
etc.” (DUBAR, 1997 apud BORBA, 2015, p.76).

Pode-se entender este processo classificatorio e distintivo como
uma hierarquizacdo do campo da educacdo, assim como do campo das
profissdes, uma vez que a partir dele as atividades artesanais e manuais
perderam prestigio por ndo necessariamente dependerem de uma
formag&o académica de instituigdes de nivel superior.

Porém Senett se contrapde a essa visdo reducionista e dual
dizendo que

Todo bom artifice sustenta um didlogo entre
praticas concretas e ideias; esse dialogo evolui
para o estabelecimento de habitos prolongados
gue por sua vez criam um ritmo entre a solucdo de
problemas e a detec¢do de problemas (SENETT,
2009, p.20 apud BORBA, 2015, p.80).

Sendo assim, o artifice, segundo ele, seria um ator capacitado,
treinado, que, através da repeticdo de uma agdo e sua revisdo constante
da mesma, melhoraria sua pratica e desenvolveria a autocritica e
capacidade necessarias para detectar e solucionar problemas, criando
coisas novas e sistematizando métodos.

No entanto, ao seu ver, “[...] a capacitacdo teria, mesmo no caso
das atividades mais abstratas, origem na pratica corporal (no
conhecimento tatil, na experiéncia) para depois se organizar como uma
técnica a ser desenvolvida a partir da imaginagdo.” (BORBA, 2015,
p.81).

Esse seria 0 processo de transformacdo do conhecimento pratico
em conhecimento tacito, da incorporacdo do saber através da repeti¢do
de procedimentos e rotinas, a qual permite que as pessoas executem
acOes sem necessariamente pensar sobre todas as etapas dos processos
envolvidos, sem a racionaliza¢do de cada passo envolvido.

Com esse debate como plano de fundo, Borba conclui que

Sem sombra de davidas, o trabalho empreendido
dentro da cozinha profissional, na chave da
gastronomia, é wuma complexa forma de
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artesanato, que envolve os diversos sentidos
atribuidos a essa conceito: do trabalho manual
(que ndo é necessariamente sinénimo de trabalho
mecéanico, mas que contempla uma dimens&o de
reproducdo), da utilidade, do virtuosismo, da
beleza e do engajamento. (BORBA, 2015, p. 82).

Porém, é interessante observar que, se por um lado a formagdo do
cozinheiro é um processo de internalizacdo das disposi¢cbes do campo
gastrondmico, que sdo apreendidas através do exercicio de repeticdo e
desenvolvem o saber pratico, que se transforma em saber tacito e é
utilizado pelo individuo de forma “natural”, por outro lado o estilo do
cozinheiro, no sentido estético, que é 0 que separa a atividade artesanal
da artistica, se manifesta na expressdo da sua singularidade, na
expressao de si no produto do seu trabalho.

Sendo assim, como seré discutido mais adiante nos conceitos de
habitus e campo, de Pierre Bourdieu, ocorre uma dupla determinagéo
entre individuos e estrutura social, mais especificamente 0 campo no
gual estdo inseridos. Ou seja, a0 mesmo tempo em que 0 cozinheiro
aprende sua profissdo a partir da apreensédo, da repeticdo dos métodos e
processos impostos pelo campo gastrondmico como padrdo, seja na
pratica do trabalhno em um restaurante, ou seja, em uma escola de
gastronomia, o cozinheiro também transforma o campo gastronémico ao
expressar sua subjetividade pessoal nas marcas de autoria do seu
trabalho. Apesar de provavelmente ser guiado por tendéncias do campo,
modismos e demandas do mercado, o profissional ainda expressa suas
particularidades, o seu estilo, no seu trabalho.

A isso, Simmel acrescenta

A gastronomia é uma mercadoria e € um marcador
identitario utilizado como base para distinguir
determinados estilos de vida. Desse modo,
encontra-se, como outras esferas da vida
cotidiana, sujeita ao carrossel da moda (SIMMEL,
1998 apud BORBA, 2015) com novas tendéncias
a cada ano, que se configuram como
oportunidades de negécio (BORBA, 2015, p. 86).

Sendo assim, apesar dos modismos do campo gastrondmico e das
tendéncias postas por ele, é evidente que 0s cozinheiros passam por uma
formacdo para o desempenho da sua profissdo, resta saber se essa
formacdo se da, contemporaneamente, a partir de um padrdo formal e
homogéneo, se é dispersa, se é variada e quais os fatores que implicam
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nas suas diferentes modalidades. Também é importante pensar nas
diferenciacdes e disputas entre os tipos de cozinheiros existentes e qual
a relacdo que isso possui com o0s percursos formativos dos mesmos,
questdes indagadas no subcapitulo que segue.

2.2 EDUCACAO PROFISSIONALIZANTE E TRAJETORIAS
FORMATIVAS DOS COZINHEIROS

A educacdo técnica e profissionalizante no Brasil surgiu com a
industrializacdo da economia, durante o Estado Novo (1937-1945), a
partir de uma concepgdo assistencialista que visava diminuir a
criminalidade e marginalidade entre menores abandonados e ou em
situagBes de vulnerabilidade social. Sendo assim, a formagdo dessas
pessoas “menos favorecidas” era voltada a instrucdo tedrica e a pratica
industrial nos liceus de artes e oficios.

Com o passar do tempo, as modalidades destes cursos, assim
como 0s organismos que os ofereciam, mudaram bastante. Porém
sempre com o intuito de fornecer a possibilidade de estudo a populagdes
que talvez ndo tivessem outros meios de acessar uma educagédo formal
sendo o ensino profissionalizante, principalmente por questdes
financeiras.

Surgiram, a partir deste contexto, as escolas técnicas federais, o
SENAI (Servico Nacional de Aprendizagem Industrial) e o SENAC
(Servico  Nacional de Aprendizagem Comercial), fundados
respectivamente em 1942 e 1946.

Segundo Rubim & Rejowski (2013, p.168), desde a sua criagdo o
SENAC contava com cursos livres, profissionalizantes, técnicos, de
nivel superior e de poés-graduacdo, tendo a unidade de Sdo Paulo como
especialista na area de servicos e hospitalidade, a qual contava, entre
1950 e 1960, com cursos de gargom, cozinheiro e barman.

No entanto, apenas em 1970 realmente foi criado o curso de
cozinheiro em Aguas de S&o Pedro, interior paulista, que neste momento
era voltado para jovens em situacdo de desvantagem educacional, como
explicado no inicio do capitulo, que inclusive contavam com o
recebimento de uma bolsa de estudos.

Mais de vinte anos depois, em 1994, o SENAC comecgou a
oferecer um curso de qualificacdo profissional com o nome de
Cozinheiro Chef Internacional, desenvolvido em parceria com o CIA
(Culinary Institute of America), uma das escolas mais famosas e
reconhecidas de gastronomia nos Estados Unidos.
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Neste momento, o publico que atendia a este curso de cozinha
mudava tanto quanto mudavam as propostas educacionais em volta da
formag8o para a profissdo de cozinheiro. De fato, os individuos que
buscavam este novo curso faziam parte de um estrato social bem
diferente, com maior poder aquisitivo e nivel de escolaridade, uma vez
gue 0 curso era pago e tinha um carater de formacdo em cozinha
internacional.

Com o crescimento subsequente do mercado gastronémico, no
fim dos anos 90 surgiram cursos de nivel superior em gastronomia em
Santa Catarina e Sdo Paulo, o que abriu espacgo para a criacdo do curso
superior em tecnologia gastrondmica em Aguas de S&o Pedro nos anos
2000.

Nesta época 0 aumento da oferta dos mais diversos cursos em
diferentes niveis e com diferentes propostas voltados a gastronomia foi
intenso. Apenas em Sdo Paulo, no ano de 2010, segundo Rubim &
Rejowski (2013), havia mais de quarenta cursos superiores na area, a
maioria em institui¢des privadas, com perfil tecnoldgico, e néo técnico,
e com altos custos de mensalidades, equipamentos exigidos etc., 0 que
por sua vez filtrava seu publico discente.

Com isso, a organizacdo da educacdo formal no campo da
gastronomia no Brasil se deu de forma radicalmente diferente ao que
aconteceu na Franga, onde foi motivada pela busca de
institucionalizacdo e legitimacdo da profissdo na estratificacdo da
moderna sociedade capitalista.

Na Franca, o intuito dos cozinheiros e chefs era de se encaixar no
universo profissional, e ndo no mundo proletario, o que fez com que
todos os individuos envolvidos com as profissbes relativas a
alimentacdo se organizassem para regular e sistematizar, por meio da
regulacdo do Estado, a sua pratica profissional, ou seja, para atribuir aos
“oficios de cozinha” o status de profissao.

Desta forma, em 1890 o estado francés criou, com subsidio
estatal e investimento privado, L’ecole Professionnelle de Cuisine,
seguida da Le Cordon Bleu em 1895, em Paris, a qual existe até os dias
de hoje. Estas escolas treinavam jovens meninos de 14 a 20 anos para as
profissbes de cozinheiros e chefs através de cursos pagos, e também
tinham formag8o para mulheres, porém apenas nos niveis elementares
para que fossem jovens donas de casa.

Para Borba,

[...] a natureza do conhecimento culinario e
gastrondmico e sua ubiquidade na vida cotidiana
(inclusive como atividade exercida por mulheres
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no espago privado) dificultaram a defesa da
cozinha profissional como possuidora de um tipo
de conhecimento esotérico, sistematizado e
transmitido  via educacdo  superior, que
demandasse a construcdo de monopo6lios em torno
desse mercado. (BORBA, 2015, p.159)

Em contraposicdo a este processo de institucionalizagcdo dos
cursos de formacdo em cozinha na Franca, no Brasil existiu um
distanciamento entre as instituicdes de ensino superior e 0 mercado da
cozinha profissional, o que foi causado por um ingresso da classe média
em profissGes que sempre foram tidas como sujas e meramente bracais,
mas que ganharam o brilho da glamourizacdo e romantizacdo da midia
através da figura do chef de cozinha.

Isso, a partir das entrevistas realizadas e literatura analisada nesta
pesquisa, fez com que jovens da classe média se interessassem pelo
trabalho desenvolvido nas cozinhas, porém de uma forma “caricata”.
Eles se interessavam pelo trabalho do chef, como figura de d6Iméa limpa
e bem apresentada, que finaliza pratos e da seu toque de arte na
composi¢do de um menu, e ndo pelo trabalho de cozinheiros reais, em
cozinhas reais, que limpam coifas, estripam animais, lavam cameras
frias, e se submetem a uma cadeia hierdrquica de fungdes a fim de
aprender trabalhando com quem esta na profissdo ha mais tempo.

Este descolamento da realidade do trabalho de cozinheiro, que
por sua vez pode levar a posi¢do de chef de cozinha, e a realidade dos
cursos de formagéo de cozinheiros, também fica evidente no quesito
monetario, uma vez que, enquanto a mensalidade destes cursos é por
volta de quatro mil reais, o salario de um cozinheiro que trabalha no
minimo quarenta e quatro horas semanais é algo em volta de mil a dois
mil reais.

Muitas vezes, mesmo o quadro docente destas instituigdes nunca
se deparou com a realidade préatica das cozinhas profissionais, uma vez
gue os professores sdo frequentemente os préprios alunos destes cursos
que seguiram carreira académica e nunca tiveram o treinamento no
trabalho e na relagdo mestre-aprendiz.

Dito isto, é evidente que a criacdo e proliferacdo destes cursos
profissionalizantes, sejam superiores ou ndo, na area da gastronomia,
muito mais servem as demandas do mercado da educagdo do que da
restauracao.

No entanto, neste contexto atual, o antigo método de formacédo na
cozinha, do treinamento no trabalho préatico, baseado na relagdo entre
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mestre e aprendiz, continuou coexistindo com 0s novos métodos de
educagéo profissionalizante.

O caminho formativo dos cozinheiros ndo é Unico nem linear, o
que ficou muito claro a partir da pesquisa de campo executada nesta
pesquisa. Mas, apesar de sua formacdo ndo ser unificada, existem
determinados padrdes que se repetem na construcdo da carreira de
grande parte dos cozinheiros, 0s quais apontam que, de fato, existem
etapas, embora ndo rigidamente institucionalizadas, para se formar um
cozinheiro profissional.

Na realidade da maioria dos cozinheiros eles passam por uma
experiéncia pratica na cozinha profissional antes de procurar instituicdes
de ensino para mediar o processo de formacdo. Além disso, eles
inclusive defendem que este seja 0 melhor caminho para alguém que se
interessa pela area, ja que antes de fazer quaisquer cursos a pessoa deva
investir em estagios e ou outras experiéncias profissionais para saber se
de fato quer escolher a cozinha, este sacrificado oficio, como profisséo.

E neste momento que surgem as nogdes de dom e vocacio,
segundo os entrevistados, ja que habilidades e caracteristicas valorizadas
no campo gastrondmico sdo esperadas como tracos dos aspirantes a
cozinheiro. Sendo assim, é na experiéncia do estagio, ou ainda mais
amplamente na experiéncia profissional, que o individuo vai descobrir
se tem ou ndo “o dom” para a cozinha, que pode ser traduzido nestas
caracteristicas especificas, como tenacidade, resisténcia, subordinacdo
etc.

Logo, claramente ser um cozinheiro é muito diferente de saber
cozinhar, j& que independentemente do dominio do repertério da
culinaria classica, que pode ser aprendido através da leitura ou mediado
por instituicdes de ensino, e do treinamento pratico, da observacdo e da
repeticdo de processos, existe uma gama de habilidades-qualidades que
s80 necessarias a um cozinheiro, valorizadas e esperadas por seus pares
no campo, porém ndo explicitamente ensinadas ou ensinaveis.

Para Borba,

O que é ser um cozinheiro profissional, [...] € uma
questdo cuja resposta estd além do dominio da
técnica. O entendimento do que esta colocagao
representa pode ser iniciado em instituicdes de
ensino, mas s6 se consolida na pratica, com a
iniciagdo na cultura ocupacional da cozinha de
restaurante, no mundo real do trabalho que opera
a conversdo do leigo em profissional. (BORBA,
2015, p.147).
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Pode-se dizer que o processo de formagdo de um cozinheiro é um
processo de formacdo artesanal, a transformacdo de conhecimento
préatico incorporado na expressdo do conhecimento ticito. E uma
formagéo que depende ndo apenas de um treinamento técnico e prético,
manual, como também e principalmente do desenvolvimento de
habilidades simbolicas.

Neste processo, a relacdo entre mestre e aprendiz é central e se da
no exercicio cotidiano da profissao, tal como na sua herdada tradicéo de
treinamento das corporag@es de oficio, mesmo que os individuos tenham
passado por uma educacdo formal e sistematizada em uma instituicdo de
ensino técnico e ou superior.

Esse é um dos principais motivos da assimetria no processo de
formag&o de cozinheiros entre a experiéncia teérica e pratica, posto que
dentro do campo gastrondmico € muito mais relevante para o curriculo
de um cozinheiro ter tido experiéncias em cozinhas reconhecidas pelo
mundo, com chefs célebres, do que ter feito um curso de prestigio na
area.

Sendo assim, a ascensdo do status do cozinheiro dentro do
processo formativo no campo gastrondmico pode ser entendida através
do ganho de liberdade por parte dos aprendizes a partir de um processo
hierdrquico. No inicio sdo designados aos “piores” trabalhos,
conhecidos como “trabalhos sujos” dentro da cozinha, normalmente
desempenhados pelas pessoas menos preparadas da brigada, os novatos.

Ao provar serem capazes de desempenhar tais funcGes e,
principalmente, resistirem a elas com a postura subalterna esperada,
comecgam a conquistar a confianca do grupo e ter acesso a preparos mais
exigentes e sofisticados, sempre com a orientacdo e supervisdo do chef.

Neste momento, se 0 aprendiz busca confrontar as ordens que lhe
sdo dadas ou questionar algum processo tal qual foi passado pelo seu
superior, esta declaradamente “perdendo pontos” com a equipe. O que
se espera deste individuo neste exato momento, é que abaixe a cabeca,
ouca as ordens, responda com um simples “ok” ou “sim, chef!” e
execute da forma mais proxima possivel a qual ele observou sendo feito.
Nao ¢ o momento de expressar o conhecimento “tacito” que possui, pois
em tese ele ndo o possui. Esta no momento de observar e reproduzir,
desenvolver as habilidades, e ndo criar ou deixar sua marca impressa no
produto manipulado. N&o hé individualidade neste momento, e sim a
supressao dela, para que as normas e padrdes do campo sejam
internalizadas.

A (ltima coisa que um chef quer é um cozinheiro
inovador, alguém com ideias proprias que va
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atrapalhar suas receitas e apresentagdes. Um chef
precisa de lealdade cega, quase fanatica, uma
consisténcia rigida, automatizada, precisa de gente
que execute seus pratos sob condicdes de batalha.
(BOURDAIN, 2016).

Dai vem a legitimacdo da hierarquia na divisdo do trabalho
dentro da cozinha. N&o é mera questdo de diferenciacdo do trabalho. O
modelo das “grandes” cozinhas seguem um padrdo e rigor militar, pois a
liberdade para acdo pessoal estd direta e estritamente ligada ao
reconhecimento do know how do cozinheiro por parte do chef, porém,
sobretudo, a atitude “correta” e postura “humilde” que se espera do
mesmo.

Em suma, quanto maior a legitimidade do individuo no grupo,
maior sua liberdade de acdo e criacdo, de flexibilizacdo das regras do
campo.
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3 DO DESENHO DE PESQUISA: CONSIDERACOES
METODOLQGICAS E PROCEDIMENTOS DE
CONSTRUCAO E ANALISE DO CORPUS

Neste capitulo apresenta-se o desenho metodoldgico da pesquisa,
explicando e fundamentando as decisdes tomadas acerca das técnicas de
producdo e analise do corpus. Ao justificar os procedimentos envolvidos
na analise sdo discutidos também seus limites e possibilidades.

As técnicas de pesquisa utilizadas neste trabalho estdo inseridas
no seio das pesquisas qualitativas que, como esclarece Borba (2015),
segundo Bryman possuem algumas caracteristicas singulares em relagdo
as pesquisas quantitativas, que sdo: 1- o privilégio das palavras em
detrimento dos numeros; 2- uma relacdo predominantemente indutiva
entre teoria e pesquisa; 3- uma posicdo epistemoldgica interpretativista
(a compreensdo dos mundos sociais é elaborada a partir da analise das
interpretacGes dos sujeitos que deles participam) e 4- uma posigdo
ontoldgica construcionista (grosso modo, as propriedades do social séo
resultado das interacdes entre os individuos mais do que de fendbmenos
externos a esses encontros).

Além disso, Borba especifica e explica quais as preocupagdes
gerais dos pesquisadores qualitativos para Bryman, as quais seriam
desdobramentos da sua posigdo interpretativista, e que sdo 0s eixos
norteadores da pesquisa que originou este trabalho.

A primeira € a inten¢do do pesquisador de “ver através dos olhos
dos sujeitos pesquisados”, o que assume que individuos ndo sdo objetos
estaticos observaveis, como podem ser 0s objetos de estudo das ciéncias
naturais, por vezes, mas sim pessoas capazes de refletir e atribuir
significado e sentido ao mundo social, transformando-se e
transformando o prdéprio mundo em que habitam. Por isso a importancia
das entrevistas para além da observacgdo da cozinha, pois acredita-se que
0 paralelo da teoria com as narrativas dos sujeitos estudados é muito
mais interessante e relevante do que a tentativa de encaixe da mesma em
uma realidade observada pelos olhos da pesquisadora.

A segunda é referente & preocupagdo com o contexto de insergéo
do objeto estudado, através de uma descricdo densa, para entendimento
da acdo social dos individuos e grupos sociais em questdo. Se se
pressup8e que os individuos estdo em relacéo e interagdo com o meio, é
importante descrever claramente qual é o meio em que se encontram e
como este contexto se caracteriza e influencia nas agdes e relages deles.

A terceira refere-se ao uso predominante de uma abordagem
processual da realidade social, e ndo instantaneo e estatico, a fim de
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enriquecer a visdo dos pesquisadores ao acompanhar o desdobramento
de fenbmenos no tempo e espaco. Por isso optou-se pela observacdo em
etapas a fim de caracterizar cada elemento do objeto estudado, do local
aos individuos envolvidos nos processos de interagdo, e a mudanca dos
mesmos ao longo de um determinado periodo de tempo, neste caso, um
més, dividido em quatro etapas referentes a semana 1, 2, 3 e 4 do diario
de campo.

A quarta, é relacionada aos limites do planejamento prévio e a
estrutura pensada “previamente em um projeto de pesquisa qualitativa,
ja que ele deve ser bastante flexivel, dada a complexidade do meio
social.

Geralmente, as principais limitagBes atribuidas aos métodos de
pesquisa qualitativos, sdo referentes a objetividade, confiabilidade e
validade da pesquisa cientifica, fato que acaba por caracterizar uma
disputa de legitimidade no campo cientifico, tendo varias controvérsias.

Porém, na presente pesquisa tratou-se de estar constantemente
vigilante para manter o maior distanciamento possivel do objeto de
estudo, embora nele estivesse inserida a atividade de observagdo, para
evitar pecar por problemas de falta de objetividade, de falta de
sistematizacdo que impeca replicacdo, por generalizacfes e auséncia de
transparéncia.

No entanto, é preciso deixar claro que a intencdo com esta
pesquisa ndo é rezar sobre uma verdade do contexto de formacdo de
profissionais no campo gastrondmico, porém evidenciar uma das
realidades presentes neste meio, vivenciada por individuos a quem
pretende-se dar espacgo para manifestarem suas vivéncias e experiéncias
gue podem acabar por contextualizar uma teoria que encontra seu
sentido no desvendar da pratica social.

Desta forma, nesta pesquisa, enquanto um trabalho sociol6gico,
utiliza-se 0 método qualitativo segundo a concepcdo de artesanato
intelectual, defendida por Castro, citada por Borba, no sentido de “[...]
via, caminho, rota para se chegar a um fim.” (CASTRO, 2009, p.13
apud BORBA, 2015, p. 35), ao invés de formulas, leis e receitas sélidas
para um objeto em fluido em constante transformacao, o meio social.

Esclarecida a opcdo metodoldgica de analise, segue a explicacdo
da construcdo do corpus da pesquisa.

Para realizacdo da presente pesquisa foram utilizadas entrevistas
semiestruturadas e diario de campo produzido a partir da observacdo de
cozinhas profissionais pelo periodo de trés dias, um em cada uma delas.
Estas foram as principais técnicas de construgdo do corpus por meio das
quais foi possivel acessar as trajetorias biograficas dos cozinheiros, a
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forma que eles enxergam e atribuem significado a sua profissdo, os
relatos sobre o cotidiano da cozinha, seus desafios e peculiaridades e o
principal para esta pesquisa, seus trajetos de formagdo dentro da
profissdo.

Ao todo foram realizadas nove entrevistas distribuidas em trés
estabelecimentos que possuem cozinha profissional dentro de
Floriandpolis. A estratégia de selecdo dos estabelecimentos foi por fins
de praticidade, por possuir contato com alguns integrantes das equipes e
conseguir acesso aos demais cozinheiros, a fim de realizar as
entrevistas.

Ja o critério de escolha dos entrevistados, em si, foi
artificialmente elaborado dividindo de forma igualitaria o0s
entrevistados, com 0 mesmo ndmero de homens e mulheres, a fim de
garantir heterogeneidade, motivo pelo qual também foram escolhidos
diferentes cargos dentro da hierarquia da cozinha, para analisar
diferentes visGes do contexto do campo gastrondémico.

Os cargos foram divididos de forma bastante simples, em trés
categorias: o chefe da cozinha (e ou dono do empreendimento), um
trabalhador em posicéo de lideranca (chefe de partida- chefe executivo)
e um trabalhador em posicéo de subordinag&o.

Sendo assim, dentre os nove entrevistados, em cada um dos trés
estabelecimentos, foram escolhidos trés individuos, um de cada
categoria profissional, para fins de analise.

Além das entrevistas, utilizou-se a observacdo do campo e as
anotacdes provenientes de tal atividade para constru¢do do corpus de
analise, tratando de conferir o0 maximo de detalhes que fossem
relevantes a reflexdo cientifica sobre o objeto estudado e que pudessem
ser confrontados com as narrativas dos cozinheiros entrevistados,
tratando de sofisticar e ampliar a compreensao e descri¢do dos fatos.
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4 NOTAS SOBRE A PESQUISA DE CAMPO
4.1 DIARIO DA OBSERVACAO EM CAMPO

Por conhecer os donos dos trés locais escolhidos, ja que também
trabalho com cozinha, pedi a permissdo para entrevistar 0s seus
empregados para esta pesquisa. Um deles, infelizmente,
deliberadamente disse que ndo tinha condigdes de interromper o
expediente, embora fosse uma pesquisa curta. E que, se eu quisesse
entrevistar, teria que ser no horario de intervalo dos empregados. Neste
estabelecimento, a maioria dos trabalhadores fazem a “dobra”, que
significa dobrar o turno, entrando as oito da manha e sair a uma da
manha. Desta forma, por achar injusto interromper a Unica hora de
descanso deles ao longo da extensa jornada, decidi excluir este
estabelecimento da pesquisa.

Com este impasse, consultei mais dois lugares, onde eu ndo
possuia contatos. O primeira deles, um estabelecimento bem simples,
permitiu que eu fizesse as perguntas. Porém, os cozinheiros ndo se
sentiram “preparados” para respondé-las, embora fossem perguntas de
opinido e ndo tedricas, e que eu tenha falado de uma forma bastante
acessivel. Como ainda assim eles ndo se sentiram a vontade e estavam
extremamente envergonhados, eu ndo insisti.

No terceiro local, uma padaria, que julguei ser interessante por ter
um perfil um pouco diferente de profissionais, agendei as entrevistas em
dois dias diferentes e em ambos, ao chegar, eles ndo puderam me
atender devido ao movimento do estabelecimento.

Sendo assim, levando em consideracdo a abrangéncia de um
TCL, que é um estudo breve e exploratdrio, e 0 meu tempo para
desenvolvé-lo, julguei ser suficiente dois estabelecimentos para efetuar
as entrevistas que seguem.

4.1.1 Local 1 - café

Este café tem uma proposta bastante moderna e trata de seguir
algumas tendéncias gastrondmicas contemporaneas. Serve pequenas
refeigdes, lanches e cafés “gourmet”. Esta localizado em um bairro
nobre da cidade, comercial, que se transformou, nos Gltimos anos, em
um pequeno polo gastronébmico, com grande concentracdo de
restaurantes, cafés e bares. Tudo é feito ali, entdo a equipe da cozinha
conta com seis integrantes. A cozinha é muito pequena e aberta, com
contato direto com o publico.
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Por ja haver entrado em contato com a dona do café
anteriormente, sabia que quarta-feira era um dia mais tranquilo para o
pessoal da cozinha, com menos producdo e movimento. Assim, fui ao
café em uma quarta-feira a tarde, por volta das quinze horas, para
realizar as entrevistas.

Os donos ndo estavam presentes, 0 movimento estava
razoavelmente agitado e a cozinha, que é aberta ao publico e de frente
para o saldo, também.

Tive que esperar até que a primeira entrevistada fosse liberada
para o seu horario de intervalo. O horério era dezesseis horas, mas como
de costume, como relatado por ela, houve um atraso devido o
movimento do café. Desta forma, iniciamos a entrevista por volta de
cinco e meia da tarde, durante seu intervalo. Como ela ndo teria outro
momento para comer, comeu ali enquanto respondia as perguntas.

A segunda entrevistada ndo teve como parar, pois ja havia tirado
seu intervalo, ja que eles ndo sdo todos os dias no mesmo horéario, como
ela me disse, depende do movimento. Logo, tive que fazer as perguntas
e gravar as respostas enquanto ela polia os talheres do estabelecimento
em pé, em uma bancada préxima a minha mesa.

Ja a terceira entrevistada, como é também a gerente do café, além
de trabalhar na cozinha, pbde tirar uns minutos para sentar comigo e
responder com mais calma, por ter mais liberdade devido o seu cargo.

4.1.2 Local 2- restaurante de alta gastronomia

O restaurante € localizado no centro da cidade, em uma das
avenidas mais nobres da mesma, pr6ximo a centros comerciais e
executivos. O restaurante procura trabalhar na proposta de uma cozinha
italiana contemporanea, com ingredientes locais e importados, pratos
individuais e apresentacao de alta cozinha. O espaco é amplo, conta com
dois andares, sendo um exclusivo para eventos. A decoracdo é luxuosa e
segue o estilo rastico moderno. A cozinha é visivel do saldo, porém
dividida por um grande vidro. Os cozinheiros trabalham expostos o
tempo todo, em uma espécie de show gastrondmico. O saldo é grande,
com capacidade para em torno de duzentas pessoas, e 0 estabelecimento
conta com mais de vinte funcionérios.

Entrei em contato pela internet com o sous chef do
estabelecimento, com quem ja trabalhei, e perguntei se ele teria
disponibilidade para participar da pesquisa e se achava que o chef
executivo e o chef da casa também teriam. Seria interessante, uma vez
que o chef é considerado o melhor de Santa Catarina, conhecido e
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famoso em territorio nacional e com experiéncia internacional. Seria um
contraponto, em certa medida, para 0s primeiros entrevistados.

Todos aceitaram participar, porém tivemos que remarcar as
entrevistas duas vezes por conta do movimento da casa e de
compromissos executivos do chef- proprietario do restaurante, que alis,
possui trés outros estabelecimentos e é bastante ocupado.

Fui recebida na sala de espera do restaurante pelo proprio
proprietario, que chegou antes do previsto, pois estava no intervalo entre
reunides com os funcionarios. Ele disse que ndo tinha muito tempo, mas
gue se eu fosse rapida poderiamos fazer ali mesmo. E assim foi.

Logo depois, entrevistei o chef executivo, que sentou comigo em
uma mesa do saldo onde pudemos conversar. Curiosamente 0 mesmo ja
havia cursado Sociologia e por isso demonstrou mais interesse em
participar para colaborar com a pesquisa.

Por fim, entrevistei o sous chef que estava muito apressado para o
servico da noite, devido as pausas para reunides com o proprietario,
entdo me disse que teriamos que fazer rapidamente a entrevista. No
entanto, respondeu extensamente a todas as perguntas e estava
preocupado em colaborar de uma forma “proveitosa” para o trabalho.

Fomos interrompidos mais de uma vez por entrega de insumos
para o restaurante, ddvidas de outros funcionarios, etc.

4.2 TRANSCRICAO DAS ENTREVISTAS

Roteiro de entrevista semi-estruturado

(aplicado aos entrevistados desta pesquisa)

1) H& quanto tempo vocé cozinha profissionalmente?

2) Vocé considera que escolheu a cozinha ou “a cozinha te escolheu”?
Como aconteceu esse processo?

3) Qual foi a sua trajetoria de formagdo como cozinheiro?

4) Qual a maior qualidade e o pior defeito que um cozinheiro pode ter?

5) Como os cozinheiros se distinguem entre si, ou seja, qual o principal
fator de distingdo entre os seus “tipos”? Porque vocé acha que seja
esse?

6) Se pudesse nomear em trés etapas progressivas 0 processo de
formagédo de um cozinheiro, quais seriam elas?

Entrevista 1.1

1) Seis meses.

2) A cozinha me escolheu. Ah porque quando eu vim pra Floriandpolis
eu tentei emprego em outras areas... Na verdade eu vim prestar
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3)

4)

5)

6)

doutorado em relacBes internacionais e ndo consegui passar e desde
entdo eu tentei, eu comecei a procurar trabalho em qualquer lugar. E
como foi o Unico lugar que me deu retorno positivo, eu aceitei.

Eu ndo fiz nenhum curso, sempre gostei de cozinhar, mas era em
casa. Tudo que eu aprendi foi com a minha mée ou vendo as pessoas
na tv, na internet, aprendendo algumas coisas. Dai aqui eu aprendi
primeiro com o chef que veio dar consultoria e depois com a chef
gue assumiu. Foram essas pessoas que entraram e ai foram me
passando as coisas, basicamente isso.

Oh, das pessoas que eu conheci, o pior defeito é a arrogancia mesmo.
Por mais que a pessoa seja muito foda, sempre vai ter alguma coisa
pra aprender. E a melhor qualidade eu acho é a paciéncia de ter a
disposicao de ensinar, que eu sei que ndo é facil quando vocé j4 sabe,
mas estar aberto a passar as coisas. E uma coisa bonita de se ver, a
pessoa que tem o trabalho de fazer isso, saber de varias coisas e
passar.

N&o fago muita ideia, eu acho que assim, pelo que observei nesses
meses das pessoas que tem uma formacg&o na area e das que nao tem,
é que a pessoa que tem uma formac&o é que ela é muito mais técnica
e tem uma visdo muito mais ampla do que seria a cozinha, assim.
Como que eu posso explicar isso... Ah sei I4, tem umas sacadas
assim que ndo é so pela experiéncia, mas pela formacéo. Porque por
exemplo, meu pai tem experiéncia, muita experiéncia, ele sabe como
cuidar de uma carne, de colocar sabor nas coisas, mas é diferente de
uma pessoa que tem uma técnica, que tem umas sacadas que a gente
com a experiéncia ndo adquiriu. Por exemplo, ah! Isso eu sei porque
eu estudei isso, eu sei como se faz pra chegar no ponto. Mesmo que
o melhor seja subjetivo, tem momentos que ndo é. Que essa coisa da
técnica mesmo, de ser melhor fazer de tal jeito, de ter um olhar mais
certeiro pontualmente, acho que é isso.

Nossa, que dificil! VVocé escolheu pessoas aleatdrias;, hahaha. Eu
penso assim, tem alguns tipos de alimentos. Tem um lance cultural
qgue também vai depender de onde vocé ta, mas vocé tem que
conhecer os alimentos desses lugares. Por exemplo, no Brasil a gente
come muito... Por exemplo, se vocé for trabalhar aqui, vocé tem que
conhecer algumas coisas que a gente tem costume de comer. As
carnes, os doces, ter contato mesmo. E ai o segundo momento
aprender a manipular né, aprender algumas técnicas. Como
manipular algumas coisas e de que maneira. E acho que tem que ter
um lance de como servir, uma questdo da apresentacdo, meio
estética. E da conservacéo e higiene, claro.
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Entrevista 1.2

1)

2)

3)

4)

5)

Eu abri meu negécio em setembro do ano passado, e antes disso nada
de profissional. Ai eu fiz poucos dias de treino em outro bar e ndo
deu certo. Dai vim pra ca e ndo faz nem um més né.

Com certeza a cozinha me escolheu. Porque a minha primeira
escolha foi fazer direito, né, essa foi a minha primeira escolha, eu me
formei em direito na UFSC, mas ndo encontrei nada do que eu
buscava, principalmente a minha felicidade, entdo eu vi que ela tava
na cozinha e eu fui atrds dela. E trabalhado aqui eu vi que é isso
mesmo, assim, que € isso que me da animo pra sair de casa e vir pra
¢4, muito mais do que pra ir fazer qualquer outra coisa.

Olha, a minha trajet6ria de formacdo t4 s6 comecando, eu acho. Ela
tem muito ainda pela frente, pelos meus planos. Faz um tempo assim
gue eu tentei entrar no curso técnico, ndo consegui, mas bom! No
curso técnico eu tentei, como é por sorteio eu nao entrei, mas no fim
do ano eu vou fazer o ENEM pra tentear o curso superior de
gastronomia. Eu tentei muito fazer numa particular, mas eu vi que eu
ndo tinha condicdo nenhuma de pagar mesmo contando com a ajuda
da minha familia, entdo ao invés de ficar esperando essa formacédo
dar certo eu ja decidi me jogar no mercado de trabalho porque
trabalhar ensina muito pra gente né, muita coisa que nem o curso vai
ensinar. Mas eu ainda quero me profissionalizar, continuar o estudo e
tal, aprender coisas novas, e principalmente fazer alguma formagéo
mais generalizada pra depois tentar uma especializagdo em
confeitaria que eu gosto muito, sabe. Eu achei que eu ndo fosse
gostar tanto, mas eu t6 vendo que eu gosto mesmo, me apaixonei.
Acho que o pior defeito € desorganizacdo, porque pelo que eu tenho
visto uma cozinha desorganizada ndo funciona e ndo funciona nem
para os colegas, entdo esse € 0 maior defeito que eu posso imaginar
agora. A melhor qualidade é ser versatil, porque apesar de a gente
sempre ter as mesmas coisas pra fazer, de vez em quando a gente
tem que fazer uma coisa nova, ou usar algum ingrediente que ja
esteja estragando também... Eu acho que a gente tem que ser um
pouco flexivel, ndo pode sempre fazer as mesmas coisas do mesmo
jeito.

E uma pergunta dificil. Tem uma divisdo que as pessoas fazem, entre
o0 cozinheiro chef, os auxiliares de cozinha e 0 0s demais cozinheiros,
mas assim, eu acho que o cozinheiro chef é provavelmente alguém
gue vai ter mais experiéncia, mais capacidade de liderar uma equipe,
que parece ser o principal desafio, colocar ordem na equipe. Mas nas
demais atividades eu ndo vejo assim essa hierarquia de trabalho, aqui
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6)

eu ndo me sinto fazendo um trabalho menos valorizado se eu to
lavando a louga ou atendendo o cliente. Pra mim na cozinha, tudo é o
mesmo.

Eu acho que a primeira etapa seria antes de chegar na escola, ja. Que
seria em casa, aquele momento em que tu t4 buscando receitas,
tentando se aprimorar, tentando receitas novas, aqueles momento em
gue da aquele estalo assim, que tu diz: ndo, eu quero fazer isso!
Depois eu acho que o caminho mais l4gico seria estudar isso mais
formalmente assim, seja na faculdade ou seja em cursos paralelos,
gue é uma coisa que eu tenho feito muito, cursos de bolo, de doces
finos, cursos separados que eu acho que isso ja complementa. Por
fim eu acho que seria 0 mercado né, se jogar no mercado de trabalho
é a continuacdo do aprendizado, eu acho.

Entrevista 1.3

1)
2)

3)

Quatro anos.

Eu escolhi a cozinha. Eu acho que tem uma condicdo familiar bem
explicita, eu sempre cozinhei desde pequeno em casa com a minha
avo, na casa dela, e foi algo que despertou em mim uma das maiores
paixfes que eu tenho que é cozinhar. Mas escolher a cozinha como
algo profissional foi algo que aconteceu mais tarde, em decorréncia
dessa paixdo e também procurando me inserir no mundo das
profissdes, no mundo que a gente precisa pagar as contas. E essa
paixdo surgiu como oportunidade de fazer alguma carreira, alguma
profiss&o.

Eu ndo tenho uma trajetéria de educagdo formal, que seria fazer um
curso ou uma graduagdo de ensino superior. A minha inser¢do no
mundo se deu por mera vontade de ir pedir emprego ou de fazer por
conta propria. Mas foi a partir de muito estudo e de pesquisa, de
tentativa de entender o mundo da gastronomia, da culinaria, da
cozinha profissional. Eu me considero um auto didata, porque tudo
que eu sei e conheco foi a partir ou de experiéncia, trabalhando, ou
pesquisando em livros, revistas e muita da internet também. Que
antigamente a gente sabe pra algum cozinheiro saber o que um chef
famoso ou uma escola ou um restaurante famoso de gastronomia
tivesse fazendo a gente tinha que recorrer a livros ou ndo tinha
acesso, sO sabia por historias, por relatos, de quem trabalhou
préximo ou conheceu. Hoje em dois cliques na internet a gente sabe
0 que o melhor restaurante do mundo t4 fazendo... o dia a dia as
receitas.. entdo a partir das midias sociais, se alguém tiver interesse,
pode entrar no mundo da cozinha profissional, ta entendendo;,
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Eu acho que a melhor, pra mim, na minha opinido, a melhor
caracteristica que um cozinheiro pode ter é ter respeito pela profisséo
de cozinheiro e saber que esse respeito implica em vérias coisas,
necessariamente. Que na minha opinido séo disciplina e ndo importa
se for um indisciplinado na vida, ou fora da cozinha, mas tem que ter
disciplina de chegar no horéario, estar sempre de prontiddo pro que
precisar fazer, sem achar que uma tarefa € melhor que a outra. A
profissdo de cozinheiro implica varias coisas que necessariamente a
gente ndo vé nos holofotes que eles colocam na cozinha ai. Que é
tirar lixo, que é molhar os pés enquanto t4 lavando a cozinha, implica
também em boa vontade e humildade pra responder aos comados, e
ter interesse pelo mundo da cozinha, pelas receitas, pelas formas de
se fazer a comida, pela tradi¢do, pela modernidade, por tudo que
envolve o ato de cozinhar. O bom cozinheiro é aquele que se
interessa na profissdo e em tudo que ela implica.

O pior defeito eu acho que é falta de humildade e boa vontade. De se

5)

6)

achar superior ou achar que ja sabe fazer. Como disse um chef que
eu ja trabalhei, uma verdade em uma cozinha pode ser uma piada na
outra, entdo a gente nunca pode achar que sabe tudo né.

Trajetoria, eu acho. E tempo de cozinha, mas principalmente a
trajetdria. Pode ter vinte ou trinta anos de cozinha mais ligada a uma
cozinha simples e ndo ser tdo reconhecido numa alta gastronomia e
vice versa. Tem cozinheiro que faz fillet Rossini mas ndo sabe fazer
um bom arroz com feijdo. Entdo eu acho que a trajetéria implica
mais o que o tempo de cozinha.

Primeiro a imersdo, na cozinha profissional, depois aguentar o dia a
dia da cozinha profissional, fazer as mesmas coisas nos mesmos dias
por muito tempo até que se tenha muito dominio técnico e
principalmente da logistica que implica fazer qualquer coisa na
cozinha. E ai acho que s6 depois de ter passado por essas duas
primeiras etapas que o cozinheiro pode se dar ao lucho de criar algo,
de querer montar seu préprio lugar, seu proprio restaurante.

Entrevista 2.1

1)

Olha, profissionalmente, se eu for falar como registrado, como
cozinheiro, desde 2010. Porque antigamente eu cozinhava com
técnicas profissionais mas eu ndo tinha o emprego profissional. Eu
tinha meu escritério de representacdo, eu fazia cursos, eu estagiava,
fazia eventos, mas eu ndo trabalhava como cozinheiro, como
funcionério.
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2)

3)

4)

5)

6)

Os dois. Uma que eu adoro comer, sou uma pessoa muito curiosa e
gue adora comer bem. Entdo quer dizer, filho de pai pobre, tem que
aprender a cozinhar. E outra que eu amo cozinhar cada vez mais, sou
apaixonado por cozinhar.

E, eu sou filho de donos de restaurante aposentados do ramo, e eu
trabalhava no restaurante deles, desde novo. Mas era um restaurante
de cozinha muito simples. E com o tempo eu fui fazendo estagio, fiz
aqui, fiz em S&o Paulo, mas eu nunca estudei gastronomia, eu sou
meio autodidata mesmo. Leio muito, estudo muito gastronomia.

A maior qualidade é a perseveranca e o maior defeito é o ego.
Sempre o0 ego.

Pra mim a gente trabalha com a questdo do carater. Porque se ele
quer trabalhar e tem bom carater, a gente passa 0 treinamento e ele
pega, pra ele crescer na empresa. O cozinheiro que tem problemas
com o caréater, que é uma coisa dele, ndo tem jeito, ele acaba saindo.
Na nossa empresa, constatou isso, ele sai do grupo.

Um bom cozinheiro profissional primeiramente tem que trabalhar
dentro de bons restaurantes por muito tempo, aliar estudo e ter muita
experiéncia. Eu ndo vejo a necessidade do cara fazer uma escola de
gastronomia. Se ele trabalhar em bons restaurantes aliando a estudo
ele vai acabar crescendo.

Entrevista 2.2

1)
2)

3)

Quatorze anos no mercado.

A cozinha me escolheu, porque eu nunca trabalhei em outra area e
foi muito engragado como eu cai, né mano. Tipo, eu ndo tinha nada
em vista. Minha mae me mandou procurar emprego porgue eu tinha
reclamado da mesada, dai acabou que eu fui caindo lavando louca
num buffet. Dai um dia a dona me chamou pra eu dar uma forca la
pra dar um ajuda 14 na louca e tal, um dia tava la na louca e ela me
chamou pra enrolar brigadeiro, limpar mignon, me ensinou molho
madeira, dai cara foi amor a primeira vista. Nunca mais fui fazer
outra coisa. Meus cursos tudo, foi tudo na gastronomia.

Eu comecei na prética, na pia lavando louga de buffet. Depois disso
ai, eu era novo né, ndo podia ter carteira registrada, sempre fui
naquela velha ilegalidade. Dai cara comecei, com dezesseis fiz
minha primeira formacdo de cozinha bésica, no SENAC, dai com
dezoito fiz meu curso de cozinheiro no SENAC também, que sdo
seis meses, no Brasil inteiro, cada estado tem sua unidade, entendeu,
e ai desde entdo eu fiz também curso de cozinha italiana, de molhos,
de cozinha internacional, o curso de cozinha francesa, de
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aprimoramentos. Sou formado em gastronomia, me formei com 23
anos. J& passei por todas as pracas, ja trabalhei com garde, ja
trabalhei na &rea quente, na area fria, ja trabalhei s6 com sobremesa,
enfim, j& passei no agougue, na parte da peixaria. Ndo se tudo, mas
um pouquinho de cada eu me arrisco.

A melhor qualidade de um cozinheiro; Ah é a mdo boa né; Com
certeza. E a pior qualidade é ndo ter humildade. As vezes a pessoa é
até boa, mas se tu ndo tem humildade, tu acaba trazendo pra equipe
que trabalha um desconforto. Mas se tu for bom vai ser reconhecido,
se tu for ruim o mercado vai te engolir. Mas repito, pra mim todo
cozinheiro que se diz bom, tem que ter a mdo boa. Saber cozinhar,
saber botar sal, tempero.

Ah isso ai com certeza ndo tenho duvida de que cada cozinheiro tem
sua peculiaridade. A cozinha é uma coisa muito louca, acho que sé
da pra definir nessa palavra, né, cara. Tem gente que chega a fim de
aprender, tem gente que cai de para quedas, que acha que aqui é
masterchef, que é sé glamour, quando na verdade ndo €. Tem gente
qgue larga profissdo de trinta anos, o cara era engenheiro por
exemplo, vai cozinhar porque gostava de cozinhar em casa. Chega
aqui e quebra a cara, porque vai ganhar um salario miseravel, vai
trabalhar pra caramba, vai estudar grito e vai escutar cobranca a todo
momento, entendeu¢, Vai trabalhar no calor, vai trabalhar com gente
com muito menos conhecimento que ele, vai se sentir mal por isso,
porque tu vé o que cara que ndo sabe nem ler as vezes que o cara
ganha mais que tu porque o cara sabe cozinhar. Entdo assim, é um
mercado indigno, eu considero um mercado indigno, porque tem
faculdade tem tudo, de gastronomia, e ndo é cobrado, o profissional
da cozinha ser formado pelo menos num curso pratico. Entdo eu
acho que isso até anula o cara um pouco. E isso faz com que existam
diversos tipos de pessoas, diversos, diversos. Das mais diversas
classes, de diversos tipos, paises.

Olha, primeiro eu sou a favor de todo mundo comecar de baixo, da
pia mesmo. Cortando cebola, descasando alho, toneladas e toneladas,
fazendo o servigo bragal mesmo, entendeu, porque é a base, dai tu
pode partir pra outras porque tu vai lembrar sempre do que tu fez ali.
Segundo estagio né, se a pessoa tem interesse, a pessoa passou dessa
condicdo de pia, se mostrar interesse e ter talento- ter talento é tudo,
né, nesse ramo- se vocé ndo tiver talento tu é s6 mais um na
multiddo, tem que ter talento pra se destacar. E o terceiro passo né, é
tu te aprimorar sempre, tu evoluir numa cozinha néo existe segredo,
é estudo também. Se tu ndo estuda muito, mas aprende, procura
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trabalhar em grandes restaurantes, com grandes chefs, procura
aprender na préatica, também é super interessante né. A teoria é boa,
mas a pratica é que da tudo pra pessoa. Comecar de baixo, ter
interesse, tendo interesse procurar estudar, procurar conhecimento, e
é isso ai.

Entrevista 2.3

1)

2)

3)

4)

5)

Eu n&o sei se te falaram, mas eu fiz sociologia também. E na URGS,
né, depois eu fui pra economia e arquivologia, mas enfim. Nove
anos.

Eu escolhi a cozinha e porque;, Ah, vou plagiar um cléssico, eu tava
fugindo!!

Eu primeiramente me formei no SENAC num curso
profissionalizante de cozinha, né, no qual o meu pai também fez o
curso, ha quase trinta anos, de formacdo meu pai é cozinheiro
também, né, e depois, logo quando eu terminei o curso, em menos de
um més, eu vim pra Floriandpolis, né. Eu comecei a trabalhar no
hotel Blue Tree, na cozinha da familia da Campora, né, depois da
minha experiéncia de quase dois anos e meio eu trabalhei no Grill
em Capoeiras, depois disso eu fiz uma temporada de verdo no Café
de la Musique, um beach club em Jureré internacional, né, depois eu
fiz meu estdgio em Paris, no Café Constant, com o chef Eduardo
Jacinto que também é manezinho, tava ha doze anos chefiando
restaurante, e depois eu retornei pra ca, pra Floriandpolis, trabalhei
algum tempo no Joyjoy bistrd, e aproximadamente em 2012 eu
comecei a trabalhar no Rosso Restaurante, né, que também pertence
ao grupo Allyson Muller, e trabalhei dois anos como chef de partida
no Rosso. E hoje posso dizer que faz quase desde 2013 que vim
como cozinheiro e t6 chefiando aqui 0 nosso restaurante. Nao tive
nenhuma noc¢do pratica antes, eu me orgulho de dizer que no curso
eu fui o primeiro a me cortar da turma.

Defeito falta de humildade e arrogancia. E a maior qualidade a
capacidade de ouvir e a humildade. Estar sempre aberto pra aprender
e né, ndo s6 o cozinheiro, mas pra toda profissao, quanto mais aquela
pessoa tiver a capacidade de escutar e até absorver, ela sé vai
crescer.

Eu vou bater na tecla de novo, porque é justamente a postura e a
capacidade de escutar, seja um feedback positivo ou simplesmente
um feedback, uma critica negativa. Eu te falo isso muito por causa da
minha experiéncia do que eu administro aqui né. Aqui muitas vezes
0 cozinheiro vem com muita capacidade técnica né, aptiddo, sabe
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trabalhar, tem o conhecimento tanto teérico como pratico, mas tem
uma incapacidade de perder os vicios e adquirir novos
conhecimentos né. Em compensagdo tem uns que vem muito mais
cru, com menos formacéo tedrica e menos de capacidade e prética,
mas tem uma postura de absorvimento de critica muito boa e esse
acaba crescendo, esse é o profissional que eu aposto mais.

6) Encantamento, conhecimento e pratica, pratica, pratica, préatica.
Nessa ordem.

4.3 AVALIACAO GERAL DAS ENTREVISTAS:

Ao analisar de forma geral as entrevistas concedidas, apesar dos
impasses que em certa medida j& eram previstos, concluo que o
resultado foi satisfatorio e possibilitou uma boa contextualizacdo da
parte tedrica desta pesquisa em campo.

A seguir, alguns pontos interessantes de serem pensados no
contexto deste trabalho e dos conceitos aqui abordados, mas que
também serviriam como objetos para pesquisas individuais encontrados
na fala dos entrevistados.

Em primeiro lugar, o fator do exemplo familiar na “escolha” da
profissdo aparece na fala dos entrevistados diversas vezes. Sendo filho
de donos de restaurante, tendo aprendido a cozinhar com a avd, vendo o
exemplo do pai na cozinha, ou mesmo do pai formado na &rea da
gastronomia, muitos deles ja tinham certa familiaridade com o mundo
culinario desde criancas. Desta forma, 0 ingresso no meio profissional
da cozinha passou em sua origem por um processo de “encantamento
afetivo” ¢ uma iniciagdo ndo formal nos conhecimentos, tradicbes e
culturas culinarias presentes no ambiente doméstico desses individuos.

Em segundo lugar, a maioria dos entrevistados ja desempenhou
outras fungdes relativas & cozinha antes de ingressar na profissdo de
cozinheiro, passando por uma ascensdo de cargos hierarquicos. Logo,
mais uma vez, a familiaridade com o meio culinario, fosse por trabalhar
com uma empresa de representacdo comercial de insumos ou por lavar
louga e servir pratos em um restaurante, catalisou o trajeto dos
individuos até a profisséo.

Em terceiro lugar, chamou atencdo a recorréncia do discurso
sobre a necessidade de disciplina e rigor na profissdo, principalmente no
tocante a especializacdo e estudo constantes para a evolucdo do
cozinheiro. Este caréter autodidata na profissdo parece ser necessario
mesmo aos cozinheiros que atenderam a formages superiores, uma vez
gue o0 campo gastrondmico estad em constante ampliacdo e transformacéo
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com o desenvolvimento de novas técnicas, tendéncias, alimentos ndo
convencionais etc.

A internet e as redes sociais aparecem como meio facilitador para
esse processo de formacdo continua dos cozinheiros. Através dela,
segundo eles, conseguem se aproximar e seguir passos de grandes chefs
e cozinhas, podendo se manter atualizados e a par de informacdes antes
restritas a um circulo verdadeiramente restrito de integrantes do meio
gastronémico que podiam acessar estes ambientes assim como festivais
culinarios, encontros, palestras, aulas-show, eventos de premiagdo e
afins.

Por fim, ficou evidente na fala dos entrevistados a nocao de que o
trabalho na cozinha é um trabalho fisico e bracal, com mais frequéncia
do que intelectual e de criacdo, e que € preciso abragar todas as facetas
dele com respeito, dedicacéo e resisténcia se o individuo quer realmente
ser um cozinheiro, 0 que é oposto a imagem romantizada da profissdo na
midia, a qual se torna motivo de chacota dentre os profissionais do
ramo.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho tinha como objetivo inicial fazer uma breve
analise exploratéria do campo da Gastronomia, um meio que ganhou
muita visibilidade nos Gltimos anos, através da midia, buscando trazer
alguns elementos histéricos da criacdo e transformacdo da profissdo de
cozinheiro, assim como suas tentativas de institucionalizacdo e
reconhecimento no campo das profissdes.

Além disso, a intencdo era centralizar a andlise dessa progressao
histoérica da profissdo nos processos de ensino e aprendizagem dos
cozinheiros, buscando saber como, de fato, forma-se um cozinheiro, e
porque, desvendando assim algumas das disputas e discursos
dominantes no campo gastronémico.

O titulo deste trabalho é fruto de uma das maiores conclusdes
tiradas a partir da pesquisa bibliografica e, principalmente, das
entrevistas e contato com diversos cozinheiros ao longo da pesquisa:
“PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM NA COZINHA:
DE QUANTAS CICATRIZES SE FAZ UM COZINHEIRO?”.

Este titulo refere-se a centralidade do corpo no processo de
aprendizagem na cozinha. A capacitacdo de cozinheiro, de forma geral,
inicia-se na pratica corporal e ou se desenvolve a partir dela, deixando
os corpos envolvidos no processo “marcados”, se ndo fisicamente, o que
nao é incomum, por conta dos riscos de cortes e queimaduras da
profissdo, simbolicamente, condicionando a postura, fala, vestimenta,
comportamento etc. dos profissionais.

Sendo assim, quando utilizo o conceito de habitus para entender a
pratica profissional do cozinheiro, inclusive no periodo de
aprendizagem, penso tanto em sua dimensdo corporea (hexis) como em
sua dimensdo mais subjetiva, de crengas e valores (ethos).

O que ficou muito claro, a partir da pesquisa, é que saber
cozinhar realmente é muito diferente de ser um cozinheiro profissional,
como dito anteriormente. E o que difere os cozinheiros, mais do que
qualquer curso que possam ter feito ou grau de escolaridade, é a atitude
dentro da cozinha. Que alguns atribuem ao carater, outros a “mao de
cozinheiro”, outros a0 dom, vocacao, e que eu, neste trabalho, atribuo ao
habitus de classe incorporado nestes individuos.

Quando questionei 0s entrevistados sobre quem tinha sido
escolhido pela cozinha, no sentido de ter iniciado na profissdo quase que
por acidente, e quem tinha escolhido a cozinha, como uma deciséo
pessoal, ponderada, a maioria respondeu que foi escolhido por ela.
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Sendo assim, percebe-se que, apesar de alguns individuos
realmente optarem pela profissdo, muitos dos que hoje sdo cozinheiros
entraram no ramo da cozinha profissional por necessidade de emprego,
de ganhar um salario com certa urgéncia, ndo importado com o que
fosse. E a cozinha, justamente por haver uma grande gama de servicos a
serem desempenhados, dentre eles os de limpeza e de lavar a loucga, que
ndo exigem muito conhecimento tedrico, passa a ser uma op¢ao viavel e
descomplicada para muitos.

N&o a toa, na bibliografia consultada e nas cozinhas visitadas,
uma fato que chama atencdo € a presenca de muitos estrangeiros,
principalmente imigrantes e refugiados, que mal falam o portugués e
gue ndo possuem nenhum grau de escolaridade reconhecido no Brasil,
trabalhando. N&o necessariamente estas pessoas gostariam e optariam
por trabalhar na cozinha, ainda mais nos piores cargos, os mais pesados.
No entanto, este é um mercado de trabalho no qual eles conseguem
ingressar sem grandes dificuldades, muitas vezes até na ilegalidade, sem
ter suas carteiras de trabalho assinadas, ganhando por dia, como
freelancers.

Dos seis entrevistados, cinco comecaram a profissao pela pratica,
em cozinhas profissionais. E sé depois, alguns deles, fizeram cursos na
area e se especializaram, apesar de todos trabalharem em restaurantes.
Este fator novamente remete a ideia de que a aprendizagem na cozinha
se d4, sobretudo, através do corpo. Da observagdo, da repeticdo e da
pratica, tal como sugere a tradicdo das corporacdes de oficio, onde
surgiu o oficio que deu origem a profissao.

Quando indagados sobre quais as etapas em um processo
formativo de um cozinheiro seriam importantes, todos os entrevistados
mencionaram o estudo, mesmo que ndo formal, porém elencaram a
pratica profissional como componente mais relevante na trajetoria:

Um bom cozinheiro profissional primeiramente
tem que trabalhar dentro de bons restaurantes por
muito tempo, aliar estudo e ter muita experiéncia.
Eu ndo vejo a necessidade do cara fazer uma
escola de gastronomia. Se ele trabalhar em bons
restaurantes aliando a estudo ele vai acabar
crescendo. (entrevistado 2.1).

No entanto, o que quero destacar como principal resultado da
pesquisa é que para todos os entrevistados a maior qualidade de um
cozinheiro refere-se a uma forma de ser dentro da cozinha em relagédo
aos colegas e a estrutura hierarquica imposta. De diferentes formas,
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todos eles responderam que ndo importa o curso que o cozinheiro tenha,
0 preparo técnico e a experiéncia, o que distingue cozinheiros entre si €
uma atitude de humildade, perseveranga e disposicdo de ouvir, aprender
e repassar 0 conhecimento. A arrogancia e a incapacidade de trabalhar
em grupo e receber ordens foi apontada como o pior defeito, também
apontado como “excesso de ego”.

Posto isso, percebo que a etapa mais importante da trajetoria
formativa de um cozinheiro é, definitivamente, a incorporacdo destas
normas do campo gastrondmico, as quais estdo presentes e claras no
discurso dos entrevistados. E para isso, 0s cursos técnicos e superiores
na area, como analisado anteriormente, ndo s6 ndo contribuem, como
distanciam os estudantes desta etapa tdo relevante de formacdo por
operar sob as condigdes de uma realidade utdpica da cozinha
profissional.

Sendo assim, ao analisar 0 que o0s entrevistados queriam
expressar por “talento”, “dom”, “mao para a coisa”, “carater” cheguei a
um perfil de individuo educado para obedecer, mais que criar, 0 que me
remeteu aos estudos da educacdo que falam em “curriculo oculto”.

O curriculo oculto é uma pauta de ensinamentos que sdo passados
aos estudantes de forma implicita, ndo diretamente nos conteldos
ensinados, porém na forma de moldar suas atitudes nos ambientes de
ensino e sua producdo criativa e desenvolvimento cognitivo.

Recorrendo as contribuicfes de Pierre Bourdieu para o campo da
educacdo quando fala da violéncia simbdlica no processo educativo, que
consiste justamente na ruptura entre os padrdes domeésticos e escolares,
podemos pensar que a cozinha seria, neste caso raro e especifico, um
campo onde ter um habitus de uma classe em posicdo subalterna na
sociedade pode ajudar a incorporar as regras do mesmo.

Ou seja, o curriculo oculto na formagdo de cozinheiros vai de
encontro com as expectativas da sociedade capitalista moderna para uma
classe que ocupa postos para os quais deve estar habituada a servir e
obedecer ordens.

Sendo assim, nédo ¢ que o individuo necessariamente tenha “dom”
para a cozinha, porém ele pode ter entrado na profisséo de cozinheiro
por necessidade e ter permanecido pelo mesmo motivo, ou entdo ter se
identificado com a fun¢&o depois de exercé-la.

Isto explicaria porque o0s estagiarios provenientes de outras
profissbes de prestigio ja estabelecidos e ou estudantes com alto poder
aquisitivo, que frequentaram bons cursos de formagéo, as vezes ndo séo
bem recebidos e néo se adaptam bem ao modelo de trabalho dentro de
uma cozinha profissional. Como dito nas entrevistas, a cozinha
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profissional é muito mais sobre trabalho pesado do que sobre glamour e
criacdo e, por este motivo, é necessario que o individuo possua um
habitus de cozinheiro, além de possuir técnicas e experiéncia, para que
possa se consolidar no campo.

E este habitus da profissdo ndo ¢ algo que se ensine em uma sala
de aula, porém se da a partir da incorporacdo das “regras do jogo”, como
diria Bourdieu; das regras do campo gastrondémico.

Quando um candidato a emprego comeca a me
contar como a cozinha do Pacifico o emociona e
inspira, sei que vou ter problemas. Pode me
mandar outro lavador de pratos mexicano, por
favor. A ele eu posso ensinar como cozinhar. Mas
ndo posso ensinar cardter (BOURDAIN, 2016,
p.97).

Desta forma, finalizo o relato de minha breve pesquisa que
demonstrou que a alimentacdo e o campo da gastronomia, sdo objetos
muito férteis para a andlise socioldgica. Devido a natureza deste
trabalho, sua finalidade e o tempo disposto para sua execucdo, todas as
questdes foram levantadas de forma bastante superficial e passageira,
porém acredito ser de extrema relevancia a continuacéo de estudos nesta
area que identifiquem e problematizem as assimetrias e disputas latentes
no meio profissional aqui analisado.
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