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They did not know it was impossible so they did it.
Citacdo apocrifa atribuida a Mark Twain



— “Cedo aprendi a viver sozinho. P’ra o Riachdo vou, derrubo la um bom mato...” Era o
projeto em tal, que ele formava vez em quando. — “Trabalhar de amassar as maos... Que 1SS0

€ Que sertanejo pode, mesmo na barra da velhice...”

(Guimaraes Rosa, 1994/1956, p. 305)

... But you know, food is everything we are. It's an extension of nationalist feeling, ethnic
feeling, your personal history, your province, your region, your tribe, your grandma. It's

inseparable from those from the get-go.

(Anthony Bourdain, in Schulz, 2010)
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RESUMO

A desigualdade de renda no Brasil é historica (Medeiros 2016), como uma heranca de injustica
social (Barros, Henriques & Mendonca, 2001). Entretanto, neste trabalho, ela € vista como um
emaranhado de desigualdades interdependentes, econdmicas, sociais, politicas e juridicas
(Costa, 2011). Responder a ela demanda tempo (Medeiros, 2016) e tampouco pode ser feito
com base em acdes privadas de inspiracao liberal (Costa, 2011). Este trabalho, parte da
experiéncia profissional de seu autor, como cozinheiro em restaurantes de alta gastronomia,
onde instancias dessas desigualdades eram observadas diariamente. Seu objetivo inicial era
estudar restaurantes gastronémicos, como organizacdo e recorte da sociedade, buscando
entender aquelas impressées. Conforme o projeto amadureceu, seu objetivo geral foi
reformulado para uma tentativa de se oferecer um estudo critico sobre os desdobramento do
didlogo entre as visdes dos funcionarios e da organizacdo, sobre seus contextos socioculturais,
a partir das nocdes de medievalidade e cidade global (Alsayyad & Roy, 2006) e de foodscape
(Johnston & Baumann, 2010; Johnston & Goodman, 2015), com consideracGes sobre a
formacao da nacdo brasileira, p6s-colonialismo e p6s-modernidade. Deu-se, entdo, a construcdo
de seu referencial tedrico, com a escolha do exercicio etnografico de shadowing de um chef,
para obtencdo do material empirico para analise, em um restaurante gastrondmico, em
Uberlandia. Como resultado, teci diversas interpretacdes sobre o corpus de pesquisa
acumulado, por exemplo, sobre as relacbes entre trabalho, capital e reflexos de tracos da
formagéo do Brasil como nacgao nessas organizacfes. Foi também possivel interpretar como o
trabalho desses profissionais pode ser o gerador de simbolos, comportamentos e representacdes
que podem vir a operar como fonte de distingdo social para os clientes desses restaurantes,

paradoxalmente reforgando a desigualdade que motivou a prépria pesquisa.

Palavras-chave: shadowing; restaurante gastrondémico; foodscape; pos-modernidade; cidade

global.



ABSTRACT

Income inequality is a historical issue in Brazil (Medeiros 2016), representing an inheritance of
social injustice (Barros, Henriques & Mendonga, 2001). However, in this work, inequality is
seen as an entanglement of interdependent economic, social, political and legal inequalities
(Costa, 2011). Any answer to it demands time (Medeiros, 2016) and should not be based on
private actions of liberal colours (Costa, 2011). This work, was inspired by my professional
experience as cook in fine-dining restaurants, where instances of these inequalities were
observed daily. My initial objective was to study such restaurants, as an organization and as a
possible view of society itself in an attempt to understand the impressions | had brought with
me. As the project evolved, its general objective was revised to an attempt to offer a critical
study of unfolding dialogues between the employees’ and the organization’s views of their
socio-cultural contexts, using the notions of medievality and global city (Alsayyad & Roy,
2006) and foodscape (Johnston & Baumann, 2010; Johnston & Goodman, 2015) as categories
of analysis, with further considerations on Brazil’s nation building process, postcolonialism and
postmodernity. | proceed, then, with the design of my research framework, choosing to carry
out a shadowing ethnographic exercise to obtain the empirical material for analysis, in a fine-
dining restaurant in Uberlandia. As a result, | drew several interpretations from the research
corpus, for example, on the relations between labour, capital, and Brazil’s nation building
aspects reflected in these organizations. It was also possible to interpret how the work of those
organizations’ members may produce symbols, behaviours and representations that could
operate as sources of social distinction for those restaurants’ clients, paradoxically, reinforcing

the inequality that motivated the research from its outset.

Key words: shadowing; fine-dining restaurant; foodscape; postmodernity; global city.
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1. INTRODUCAO

As relacdes entre a organizacdo e o ambiente podem ser abordadas a partir de diferentes escolas
tedricas (Hatch & Cunliffe, 2013). Contudo, como argumentam Hatch e Cunliffe, a perspectiva
pos-moderna sobre essas relagdes reconhece que as organizagdes sdo construgdes sociais que
refletem valores, relacbes e escolhas dos agentes envolvidos em sua constituicdo e
continuidade. Em um pais ainda marcado pela desigualdade de renda (Medeiros, 2016), por
conseguinte, torna-se razoavel esperar que diversos precedentes, circunstancias, implicagdes e
arranjos relacionados a essa desigualdade, analogamente, se fagam notar nas dinadmicas,
arranjos e interacdes dentro das organizacdes. A ideia desta pesquisa estd associada a essa
premissa e nasceu de minha experiéncia profissional e pessoal ao lado de jovens trabalhadores
migrantes vindos de uma cidade especifica, Pedro 1, no Piaui, para a metropole de Séo Paulo,
onde muitos deles encontraram uma oportunidade de emprego e de aprendizado de uma
profissdo! como membros de uma brigada? de cozinha ou saldo, em restaurantes gastronémicos®
(Bergamasco, 2011; Pedro Il..., 2011), surgindo entre eles, inclusive, o chef* revelacdo de S&o
Paulo, de 2013 (Chef de Pedro II..., 2013).

Por conta do perfil de seus servigos, produtos e publico-alvo, o trabalho nesses

1 Em seu trabalho sobre a cozinha italiana na cidade de S&o Paulo, Collago (2009) reconhece o processo de
substituicdo da méo de obra dos imigrantes italianos — em restaurantes especializados nessa culinaria e abertos
por italianos — por migrantes nordestinos sem qualquer familiaridade com as tradicdes daquele pais, nem
experiéncia ou formagéo prévia em cozinha. E importante destacar a obra dessa antrop6loga, sobre o tema da
alimentacdo como expressdo cultural, no Brasil (Collago, 2009, 2013a, 2013b), entre as referéncias desta
dissertagdo, contribuindo para a mesma desde as primeiras linhas de seu projeto.

N

O termo “brigada” se refere a equipe (de cozinha ou saldo). Ele teve origem no sistema de organizacdo das
equipes de cozinha em pragas, criado pelo Chef Georges Auguste Escoffier (Villeneuve-Loubet, 1846 - Monte
Carlo 1935), até hoje em uso, com diferentes adaptac6es dependendo do restaurante (Manning, 2014). O trabalho
de Escoffier seguiu a primeira codificacdo da alta gastronomia francesa, realizada por Marie-Antoine Caréme
(Paris, 1783 - 1833) (Revel, 1996).

w

Por restaurantes gastrondémicos, entenda-se aqueles da faixa superior de preco do mercado, por conta de
caracteristicas relacionadas a seus pratos, servicos e ambientacdo, voltados para o lazer (Walker, 2014) e sob
influéncia francesa ou internacional (Bueno, 2016), ao que podemos também adicionar: chef com formacédo ou
experiéncia internacional; influéncia da cozinha internacional gourmet; carta de vinhos; podendo também
atender pessoas e profissionais liberais em almocos ou jantares de negdcio. Para uma melhor discussdo do termo,
veja a definigdo das organizagdes (i.e., restaurantes em Uberlandia que apresentam tais caracteristicas) focadas
por esta pesquisa, nas se¢des 1.6. Procedimentos Metodoldgicos e 3. Analise dos Resultados, adiante.

N

Por chef entenda-se os profissionais de cozinha que se distinguem dos cozinheiros basicos da equipe de uma
cozinha, que por conta de sua experiéncia e competéncia assumem a chefia da cozinha. A Classificagdo Brasileira
de Ocupacdes os descreve como: aqueles que “criam e elaboram pratos e cardapios, atuando direta e
indiretamente na preparacdo dos alimentos. Gerenciam brigada de cozinha e planejam as rotinas de trabalho.
Podem gerenciar, ainda, 0s estoques e atuar na capacitagio de funcionarios.” (Ministério do Trabalho e Emprego,
2017).
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restaurantes demanda desses jovens trabalhadores e cozinheiros o aprendizado ndo s6 de
técnicas de cozinha, mas, também, de novos paladares, formas de apresentacdo dos pratos e
rituais de servico (Boulud, 2004; Ferreira, 2010; Fonseca, 2013). Ademais, a atividade de
cozinheiro pode ser caracterizada, muitas vezes, como mal remunerada e desempenhada por
trabalhadores sem experiéncia ou qualificagdo prévia e com baixo nivel de escolaridade (Cavalli
& Salay, 2007; Assuncdo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012; Coelho & Sakowski,
2014). E comum, no métier, o entendimento de que seja melhor contratar alguém sem qualquer
experiéncia ou formac&o e treina-lo. Laurent Suaudeau® defende que:

A vantagem de contratar, para trabalhar na cozinha, pessoas provenientes de locais mais
carentes, que ndo tém conhecimento do que o setor representa e ndo se assustam por
estar ao lado de um chef de nome, € que elas ndo tém referencial e véo trabalhar sem
complexo, de uma maneira bem natural. No caso daqueles que vém das escolas, muitos
focalizam a profissdo a partir de chefs que tém projecdo, que sabem realizar seu
marketing pessoal, e acabam dando mais importancia ao glamour, ao estrelismo do
momento, esquecendo as dificuldades do dia-a-dia da brigada... Muitos candidatos a
cozinheiro saidos das faculdades ndo aceitam ser mandados e tém dificuldade de se
enquadrar no esquema de obediéncia préprio de uma cozinha (Suaudeau, 2004, p. 74).
A escolha de Suaudeau pelo termo mais carente, em certa medida, pode indicar uma
forma de hierarquizacdo, que se reafirma na forma como o trabalho na cozinha, por ser mal
remunerado, € relegado aqueles com menos oportunidade de formacdo ou qualificacdo
profissional. Esta proposicdo, por sua vez, pode ser suportada por Collago (2009), que cita a
forma como a mao de obra nordestina substituiu a italiana, nas cantinas® paulistanas, do final
dos anos 1960 em diante. Analogamente, esta mesma proposicéo, por sua vez, pode corroborar,
ao menos em parte, a nogé@o de hierarquizacgéo colonial elaborada em Quijano (2000), segundo
uma escala de valor entre ocidental (Western) e ndo ocidental (non Western).
Essa percepcao por parte dos profissionais do ramo implica que muitos cozinheiros néo

sdo forjados em cursos técnicos ou de formacéo de tecnologos. Os egressos desses cursos ainda

5 Suaudeau é um renomado chef francés que, como seu conterraneo e colega de profissdo Claude Troisgros, chegou
no Brasil, nos anos 1980, para trabalhar em hotéis de luxo do Rio de Janeiro, trazendo com eles a nouvelle cuisine
e contribuindo para uma revolucdo na gastronomia nacional, pela combinacdo de ingredientes locais com
técnicas francesas (Maia & Bonomo, 2013; Bueno, 2016), e que por aqui fincaram raizes. Suaudeau foi chef do
famoso restaurante Le Saint Honoré, na cobertura do extinto hotel Le Méridien, no Rio de Janeiro, com a
assinatura do maior chef francés do século XX, Paul Bocuse (Barbara, 2005), onde também trabalhei como
cozinheiro. Suaudeau tornou-se um profundo conhecedor da méo de obra local e hoje mantém uma famosa escola
de gastronomia, em S&o Paulo, que leva seu nome (Disponivel em <http://www.laurent.com.br/home/>).

¢ Collago (2009) nos ensina que a cantina italiana nasce com a imigracdo daquele pais para S&o Paulo e que,
inicialmente, ndo designava um restaurante em seu sentido estrito. As cantinas eram comércios de imigrantes
italianos para imigrantes italianos, onde se encontravam diferentes produtos (especialmente italianos), mas que
aos poucos foi se transformando em local de consumo de queijos, vinhos e refei¢des de preparo caseiro.
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ndo lograram o destaque esperado, no mercado de restaurantes gastronémicos, a luz das
qualificagdes obtidas ou do nimero de cursos que surgiram (de Andrade & Ramos, 2015). Parte
dessa falta de destaque pode ser atribuida a questdes atitudinais em descompasso com o
conhecimento e habilidades adquiridos em suas formacfes e que representam desejaveis
competéncias tecnoldgicas e culturais (Suaudeau, 2004). Ao mesmo tempo, tal percepcao
privilegia, indiretamente, a ideia de uma formacdo in-service, baseada predominantemente na
observacao de tarefas executadas por trabalhadores com mais tempo de cozinha, ou por um chef
(experiente), e na repeticdo posterior de parte dessas mesmas tarefas, sequndo uma progressao
em seus graus de dificuldade (Ferreira, 2010; Fonseca, 2013).

Ferreira (2010), em especial, discute esse aspecto especifico do aprendizado
organizacional em restaurantes gastrondmicos de forma criteriosa, a partir das contribuicdes de
John Dewey e de Bente Elkjaer. A fim de compreender esse processo de aquisi¢do’, Ferreira
busca em Dewey uma perspectiva educacional sobre a relagdo entre experiéncia e o ato de
aprender; por outro lado, para ele, Elkjar ofereceria uma perspectiva do desenvolvimento de
competéncias nas organizacfes, com sua Teoria da Aprendizagem Social, segundo a qual os
processos sociais se destacariam em relacdo a dimensdo pragmatica do pensamento de Dewey.
Revela-se, assim, que uma eventual preferéncia por méo de obra ndo qualificada e de um extrato
social menos privilegiado ndo deva ser interpretada apenas em termos praticos e funcionais,
pois parece provavel que diversas circunstancias sociais, endégenas e exdgenas a organizacao,
possam ter um peso no desempenho do trabalhador em suas func¢des organizacionais (e sociais).

Muitos cozinheiros precisam aprender sobre ingredientes e técnicas que, muitas vezes,

n&o tém equivalentes em portugués, ou ndo sdo comuns em sua cozinha® caseira ou tradicional®.

70 uso do termo “aquisi¢do” aqui é emprestado do campo da linguistica aplicada, em que o processo de aquisicéo
de uma lingua nativa por criangas, antes da idade escolar, se contrapde ao processo de aprendizado de uma
segunda lingua, por jovens e adultos, escolarizados, em um ambiente formal de ensino e aprendizagem. Marca-
se, assim, a diferenca entre obter o dominio de uma habilidade (linguistica ou culinaria), com base na experiéncia
diaria em um contexto vivencial diretamente a ela ligado (i.e., um processo de formacdo baseado em seu uso
diario), e habilidades adquiridas por meio de um contexto formal de transferéncia de conhecimento, em um curso
com elementos tedricos e préaticos (Freitas, 1993).

©

Por cozinha, esta pesquisa utiliza a priori a nogdo proposta por Collago (2013a), que a define como uma
construcdo cultural que reflete as escolhas de alimentos, modos de preparo e consumo, que, por sua vez, também
refletem valores, tradigdes e simbolos, “criando imagens que ora podem ser consideradas auténticas ou mera
reprodugdes” (Collago, 2013a, p. 203) e expondo “relagdes sociais, culturais e econdmicas de diferentes
instancias” (Collago, 2013a, p. 204), mas que eventualmente revelam uma associa¢éo entre o grupo, Seu espago
geografico e, em especial, sua memaria, tradicdo e identidade, individual e coletiva.

® Por exemplo, a elaboracdo de um caldo base, para a maior parte dos molhos que acompanham um prato em um
restaurante gastrondémico, inclui o francés mirepoix ou o italiano soffritto, misturas de vegetais e ervas aromaticas
(Hazan, 1992; Donovan, 1996). Além de ndo possuirem equivalentes em portugués ou na culinaria brasileira,
eles incluem uma erva mediterranea, tomilho, que néo sé é pouco usada na culinaria brasileira, como muitas
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Isso ocorre em decorréncia da influéncia estrangeira, particularmente a francesa e italiana, na
concepgdo dos cardapios, da nacionalidade (estrangeira) do chef de cozinha ou de sua formacéo
no exterior (Bueno, 2016). Assim, em restaurantes gastrondmicos, muitos jovens cozinheiros
também precisam aprender sobre novos padrdes estéticos de apresentacao dos pratos, como 0S
da Figura 01, que seguem uma estética de apresentacdo da cozinha francesa, diferentemente do
tradicional “prato feito” ou de um prato montado pelo préprio cliente em um restaurante self-
service ou em casa (Lopes, Souza & Ipiranga, 2014)*°; ou sobre aspectos ligados ao ajustamento
do paladar local*! aquele sob influéncias estrangeiras (Bueno, 2016) ou inovadoras, tipicas do
restaurante gastrondmico (Benemann & Menasche, 2017; Gambato & Gongalves, 2017) —
como na questdo da quantidade de aglcar nos doces e sobremesas brasileiros em comparagéo

ao paladar predominante na Europa®?.

$ARO LG

Figura 01: Apresentacdo e sequéncia de pratos em restaurante gastronémico, Uberlandia.
Fonte: GA Comunicacéo. (2018).

vezes se confunde com orégano (Linguanotto Neto, 2003; veja também: <https://www.youtube.com/watch?v
=qgesoH5k-kAY>).

10 Apesar desta passagem fazer uma referéncia menos abrangente da nogdo de estética, deve-se salientar que a
discussao sobre estética em restaurantes como organizacdo vai bem além de aspectos visuais dos pratos ou do
espaco fisico da organizacdo, em especial de seu saldo, visivel a seu publico. A discussdo pode ser bem mais
ampla, alcangando diferentes dimensdes sensoriais, com valores especificos. Para uma discussdo mais detalhada
sobre estética e restaurante em estudos organizacionais, sugere-se Fine (1996, pp. 219-232), Lopes, Souza e
Ipiranga (2014) e Ipiranga, Lopes e Souza (2016).

11 paladar, neste caso ultrapassa sua conotacao sensorial, aproximando-se da nogéo do gosto herdado ou cultivado,
como em Bourdieu (1979), e do gosto definido geogréafica e culturalmente, como na acepgao de cozinha nacional
(Collago, 2013a; Bueno, 2016) — ou como em “...cuando las especias de la cocina tailandesa se mitigan
seriamente atendiendo al paladar de los franceses, o se suprimen casi del todo para evitar agredir al de los
americanos...” (Fischler, 1995, p. 161).

2 A tendéncia do brasileiro de adogar mais seus pratos, em comparagdo a outras culinarias europeias, que néo a
portuguesa, ja foi objeto de consideragdo em Freyre (2011; 2012), que os definiu como “excessivamente doces”.
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Ou mesmo, esses trabalhadores tém de aprender sobre novas formas de se realizar uma
refeicdo, como na tipica sequéncia de pratos em restaurantes gastronémicos (Figura 01),
consistindo de uma entrada, um prato principal e uma sobremesa, novamente sob influéncia da
cozinha francesa (Ferreira, 2010; Gambato & Gongalves, 2017) e diferente do servico em um
restaurante self-service®, comum nas cidades brasileiras, ou das refeicdes consumidas a mesa
nos lares do pais'*. Ou, ainda, compreender ou aceitar o porqué da repaginagdo do famoso prato
feito de picadinho, reinterpretado em um restaurante gastronémico, segundo o padrdo de

apresentacéo da cozinha francesa (Figura 02).

caramel
SWEET & SALT
R
Figura 02: Releitura do prato “picadinho” em restaurante gastrondmico, Uberlandia.
Fonte: Caramel Sweet & Salt. (2018).

Assim, no outro lado do balco do passa-pratos’®, no saldo, & espera do resultado do

13 Collaco (2009) também cita essa forma sequencial de consumir a refeicdo ao ilustrar as transformagdes na
cozinha das cantinas italianas, em Sao Paulo, que passaram a adotar a formula do prato do dia, nos almogos
comerciais, nos dias de semana, em comparacdo com ofertas mais elaboradas, nos finais de semana.

14 Essa diferenca entre a sequéncia de pratos do restaurante gastrondmico e 0 modo de consumir uma refeicéo na
cozinha cotidiana brasileira pode ser ilustrada pelo “arroz-com-feijao”. Na cozinha brasileira, ele constitui uma
marca basica da alimentagdo, “ultrapassando as diferenciagdes regionais, de classe social ou de origem étnica”
(Maciel, 2004, p. 31) e caracterizando a forma de se consumir a refeicdo em uma combinagdo entre gréos,
leguminosas, proteinas e verduras em um nico prato.

15 passa-pratos € um equipamento de cozinha sobre o qual os pratos, depois de prontos para servir, sio repousados,
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trabalho desses trabalhadores, encontram-se clientes que aguardam pratos diferentes daqueles
que consomem em seu dia a dia, frequentemente com algum toque estrangeiro, seja nas técnicas
de preparo, na apresentacao dos pratos ou forma de consumo, seja em seus ingredientes e na
bebida que os acompanha, um champanhe francés, em alguns casos. O consumo,
frequentemente, ocorre em um ambiente diferente de um restaurante popular compativel com
0 poder aquisitivo desses trabalhadores ou de seus lares, pois o restaurante gastrondmico se
caracteriza, entre outros elementos, pelos elevados precos de seus servigos, produtos e
ambientacdo e por funcionarios de cozinha com perfis socioecondmicos caracterizados por
baixos niveis de escolaridade, qualificacdo técnica, experiéncia profissional e remuneracdo
(Cavalli & Salay, 2007; Assuncdo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012; Coelho &
Sakowski, 2014). Paladares, praticas, gostos ou rituais alimentares e sociais, do cliente e do
cozinheiro, em restaurantes gastronémicos, podem, entdo, servir de elementos de construcéo,
manutencdo ou reforco de desigualdades de classe e de gosto, que véao além do espaco fisico da
organizacdo (Maguire, 2016).

Somem-se a essas consideragdes, um contexto marcado pela crescente compressao ou
reducdo das distancias entre o espago urbano e rural (Harvey, 1989; Jameson, 1998), o
surgimento de cidades globais!® em paises emergentes (Alsayyad & Roy, 2006) e a
fragmentacdo da sociedade contemporanea (Judt, 2010; Bauman, 2012) e tem-se um cenario
favoravel a multiplicidades de narrativas, de conjuntos de valores, de necessidades e desejos e
de agendas identitarias e coletivas menos coesas. Torna-se, entdo, razoavel pressupor, a guisa
do problema de pesquisa, ser possivel o surgimento de um espaco profissional, o restaurante
gastrondbmico como organizacdo, em que seus cozinheiros — que frequentemente devem

aprender de forma empirica a elaborar pratos estranhos a sua tradi¢ao — dificilmente poderiam

sob uma luz ou sobre uma base que os mantém aquecidos, a espera do gargom para leva-los a mesa dos clientes
(Passa-pratos, 2018).

16 No escopo deste trabalho, o termo “cidade global” se refere a nogdo de espago urbano definida por Alsayyad e
Roy (2006), que traduz uma paisagem urbana em que multiplos discursos e cidadanias fragmentadas refletem
um tecido social igualmente diverso e segmentado. Menos que representar o resgate do conceito de ecologia da
globalizacao discutido em Sassen (1991), esse termo em Alsayyad e Roy adquire sua riqueza na medida em que
discute a cidadania a luz de fendmenos adjacentes como desterritorializacdo, desenraizamento, deslocamento,
fragmentacdo, segmentacdo, exclusdo e guetificacdo, cuja significacdo pode ser completada pelo olhar pds-
colonial. Mais que implicar rearranjos hierarquicos transnacionais ou supranacionais de espagos urbanos em
megacentros, com base em uma I6gica darwiniana ou neoliberal de expanséo de uma racionalidade durkheimiana
de divisdo do trabalho, o foco de Alsayyad e Roy recai sobre rupturas na cidadania decorrentes de um processo
de precarizacdo das relacfes entre diferentes grupos sociais, no espago urbano, com perdas em termos de
representatividade politica e agravamento de desigualdades sociais e de renda. Para Alsayyad e Roy, esse
fendmeno se evidencia ainda mais em cidades do Sul Global (i.e., em paises emergentes) e nao se limita a um
parametro demografico, mas se relaciona ao esvaziamento de narrativas coletivas. Nesse sentido, a ideia de
cidade global pode oferecer uma plataforma critica de compreensdo das transformacdes em cidades médias,
como Uberlandia, no Brasil, em que problemas antes comuns a megacentros as alcangam hoje.
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experimentar, como clientes, o resultado de seu proprio trabalho. Torna-se igualmente razoavel
perquirir sobre a possiblidade de tensbes resultantes desse contexto paradoxalmente
comprimido, fragmentado, global e multiplo alcancarem a organizacdo, ainda que
indiretamente.

A ideia de “modernidade medieval ” desenvolvida por Alsayyad e Roy (2006) pode
reforcar o suporte tedrico desse questionamento. Segundo esses autores, as cidades globais, nos
paises emergentes, apresentariam uma diversidade de enclaves urbanos e sociais, com
expectativas, comportamentos, valores, regras e normas especificas, resultando em uma
multiplicidade de sistemas de governancal’, refletindo quase que realidades paralelas,
frequentemente conflitantes, em um mesmo espago urbano e, por analogia, em um mesmo
espaco organizacional (e.g., o restaurante gastrondmico como ja definido). Este trabalho, assim,
prop0e a transposicdo da ideia de modernidade medieval para um contexto organizacional, mais
especificamente para um dos espagos do restaurante gastrondémico: a cozinha profissional, que,
como espaco de trabalho e de extensdo da sociedade em que se insere, pode replicar a paradoxal
compressdo, fragmentacéo, globalizacdo e multiplicidade de seu contexto externo. Assim, neste
estudo, se empregou a medievalidade como uma metafora, na forma de uma “cozinha
medieval”, uma categoria de analise trans-histérica, aproveitando a imagem proposta por
Alsayyad e Roy (2006)%8.

Essa transposi¢do ganha forca visto que esta pesquisa se prop0s a estender esse conceito
de medievalidade ao espaco da cozinha em um restaurante gastrondmico, em Uberlandia, Minas
Gerais. Uberlandia é uma cidade tipica do processo de crescimento acelerado de muitas cidades
médias brasileiras que se destacam como polos de atragdo de migrantes em busca de

oportunidades e empregos (Silva et al., 2001; Juliano & Leme, 2002; Bertolucci, 2017;

170 termo governanca é aqui empregado no sentido de uma capacidade que dado arranjo social, institucionalizado
ou nado, possa ter para operar como um referencial de valores e de expectativas, com poder de nortear o
comportamento dos membros de um determinado recorte social. Entretanto, € importante resgatar a nocao de
governanca do ponto de vista institucional (Fukuyama, 2013), pois é também nesse sentido que a ideia de
medievalidade é melhor compreendida. Para Alsayyad e Roy (2006), a medievalidade dos espacos urbanos
contemporaneos (neste caso, as cidades globais em paises emergentes) se justifica pela contraposicdo de seus
multiplos sistemas de jurisdicdo, formal ou material, ao monopélio da forga que caracterizou o Estado moderno.
Durham (2004) ilustra bem essa oposi¢do entre os contextos historicos dos espacos urbanos moderno e
contemporaneo. Ao discutir o tecido social das periferias de Sdo Paulo, no inicio do século XX, a autora permite
vislumbrar o quéo diferente e heterogéneo é o perfil de seus moradores (e.g., trabalhadores informais, camel6s,
alguns servidores publicos e até traficantes), em comparagédo, por exemplo, aos habitantes de vizinhancas de
trabalhadores, em Liverpool, no século XX, em sua maioria operarios de fabricas proximas.

18 Reitera-se, assim, que o termo “cozinha medieval” ndo deve ser confundido como uma referéncia a uma cozinha
especifica caracteristica de um periodo histérico (i.e., a Idade Média), mas como uma metéfora na analise critica
da realidade de um espaco organizacional.
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Bertolucci 2018). Esse processo pode admitir um paralelo com o inchago urbano de outras
cidades globais, como discutido por Alsayyad e Roy (2006), com repercussdes sociais,
econdmicas e politicas semelhantes. Propds-se, entdo, adotar a metafora da cozinha medieval
como uma forma de representacdo de um micro espaco em que muitas das idiossincrasias da
sociedade se reproduzem.

Em face da importancia da inter-relacdo entre organizacdo e ambiente (Hatch &
Cunliffe, 2013), espera-se que, ao estudar as relac6es e dindmicas em uma cozinha profissional,
em um restaurante gastronémico, em Uberlandia, seja possivel observar e analisar dialogos
entre multiplas realidades, bem como inferir conclusdes que possam contribuir para interpretar
o contexto fragmentado, incerto e instavel que caracteriza o0 mundo atual em que a sociedade e
suas organizacGes vivem e operam. Dessa forma, a pesquisa optou por uma abordagem
etnografica, utilizando a técnica de shadowing (McDonald, 2005; Czarniawska, 2007, 2014;
Quinlan, 2008; Gill, 2011; Vasquez, Brummans & Groleau, 2012; Gill & Dean. 2014; Johnson,
2014; McDonald & Simpson, 2014; Borowska-Beszta, 2015; Trouille & Tavory, 2016) de um
chef, em um desses restaurantes, e reflexiva pragmatica (Alvesson & Skoldberg, 2007), a fim
de pesquisar material empirico e compor um corpus de pesquisa para analise, interpretacdo e
discussdo, conforme a proposta da pesquisa e seus procedimentos metodoldgicos, com base na
fundamentacéo tedrica detalhada adiante.

1.1. Contextualizacdo

Algumas das mais importantes questdes em pesquisas qualitativas, em ciéncias sociais,
como 0s estudos organizacionais, envolvem a relacdo entre o olhar etnografico e vozes
desprivilegiadas (Spivak, 1993; Carvalho, 2001) — frequentemente representadas no conceito
de lugar de fala, em estudos identitarios (e.g., Franca, 2001) — e os limites impostos por uma
silenciosa heranca historica da modernidade expressa no anseio por uma neutralidade
axiomatica nas ciéncias, especialmente na coleta e tratamento do material empirico (Trivifos,
1987). Tal pretensdo axiomatica ja foi amplamente discutida (Weaver, Snow, Hesburg & Baker,
1961; Harding, 1992; Denzin & Lincon, 2005; Alvesson & Skoldberg, 2007; Maxwell, 2013),
mas em observancia ao devido rigor cientifico esperado deste trabalho académico, que constitui
um requisito para a obtencdo do grau de mestre e, a0 mesmo tempo, uma valiosa parte do
percurso de formacdo de um futuro pesquisador, reconhece-se a relevancia de se apontar a

existéncia de motivacdes intrinsecas a experiéncia pessoal e profissional do autor na escolha do
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tema e da pergunta norteadora desta pesquisa. Entretanto, € necessario ndo se descuidar de
eventuais excessos de vies, que podem comprometer os processos de escolhas e interpretagdo
do material empirico e suas relacdes, em particular, nas pesquisas qualitativas.

Ainda, ao eleger-se o procedimento de shadowing® (McDonald, 2005; Czarniawska,
2007, 2014; Quinlan, 2008; Gill, 2011; Véasquez, Brummans & Groleau, 2012; Gill & Dean.
2014; Johnson, 2014; McDonald & Simpson, 2014; Borowska-Beszta, 2015; Trouille &
Tavory, 2016), uma técnica de natureza etnografica, como ferramenta fundamental para reunir
material empirico nesta pesquisa, impos-se, sobre o pesquisador e seu trabalho, um cuidado
extra com a perspectiva do de seu olhar, para, igualmente, limitar indesejaveis niveis de viés,
relacionados também a legitimidade da voz de quem fala, sobre o que se fala, com quem se fala
e para quem se fala.

Sem abdicar da heranca hermenéutica nas ciéncias sociais deixada por Max Weber
(Giddens, 1983a), segundo a qual caberia as ciéncias sociais a interpretacdo (vestehen) dos
fendmenos sociais, em oposicdo a ideia de explicacdo (erklaren) daqueles, é importante
reconhecer certo carater dindmico ou participativo nesse campo das ciéncias. Constitui uma
condicéo de validade da descricéo da atividade social ser capaz “in principle to participate in
it. It involves 'mutual knowledge', shared by observer and participants whose action constitutes
and reconstitutes the social world” (Giddens, 1983a, p. 15). Nesse sentido, é razoavel pretender
participar do mesmo fendmeno social que se deseja pensar, descrever ou interpretar.

Assim, a escolha pela técnica de shadowing implica o reconhecimento das limitaces
de se pretender falar pelo Outro, ainda que constitua uma alternativa metodoldgica segundo a
qual, a0 menos momentaneamente, seja possivel qualificar-se como coocupante e testemunha
do espaco, tempo e acdo de seus legitimos agentes, ndo de forma a saber melhor que eles, mas
a ser capaz de enxerga-los, incluindo seus contextos de uma forma diferente (Czarniawska,
2007). De qualquer maneira, a limitacdo do pesquisador que opta por essa ferramenta

etnografica é agravada pela diversidade e pela ascensdo de discursos e acgdes politicas

19 A guisa de introducdo a nocdo de shadowing, temporariamente, considerar-se-a suficiente apresentar shadowing
como uma técnica etnografica, a partir de Czarniawska (2007). Decorre, entdo, que o shadowing implica que o
pesquisador siga e observe o(s) sujeito(s) de um recorte social, porém sem se limitar a objetivos funcionalistas,
quantitativos ou impessoais. Czarniawska propde algo mais amplo, dindmico e interativo. Para a autora,
shadowing é uma técnica identificada com a ideia de alteridade e externalidade, segundo a qual — como ja
argumentava Mikhail Bakhtin — o Outro é essencial para a construgdo do Eu. Assim, o shadowing
simultaneamente necessita e implica um processo de sensibilizacdo do pesquisador, que com isso pode tentar
desenvolver narrativas e construces interpretativas, mais uma vez simultaneamente, sobre suas visdes de mundo
e sobre aquelas de seu(s) seguido(s) ou observado(s). Dessarte, € na diferenca e nas lacunas entre essas diferentes
visbes de mundo que o pesquisador buscard, no corpus de pesquisa levantado, o valor cientifico de suas
indagac0es, discussao, analise e conclusdes.
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identitarias (Alcoff, 1991), que se impdem como importantes elementos de consideracao, desde
a concepcao tedrica da estrutura da pesquisa, passando pelo trabalho de campo, até suas fases
de analise, discussdo e encerramento.

Reconhece-se que, durante este trabalho, tais limitacdes e consideragdes operaram como
um farol a demarcar um canal de navegacao, orientando decisdes de pesquisa, em face aos
riscos de vieses postos por minha formacdo e experiéncia, incluindo minha histéria prévia de
convivio com pessoas gque tinham narrativas e condi¢cdes de vida proximas aos profissionais
acompanhados e observados durante o shadowing, no ambito desta pesquisa. Certamente, esses
fatos podem ter influenciado minhas escolhas quanto ao tema desta dissertacdo, aos seus
procedimentos metodolégicos e aos autores e textos empregados em sua fundamentacao tedrica.
Ou seja, tenho consciéncia do peso que minhas experiéncias possam ter tido na formacdo do
material empirico e do corpus desta pesquisa, bem como em seu tratamento, analise e
interpretacdo, e na consequente tentativa de discuti-los visando gerar algum conhecimento que
venha a contribuir para a &rea de estudos organizacionais e para a sociedade.

Por outro lado, ha autores que reconhecem gue, em propostas interpretativas, como nas
ciéncias sociais e neste trabalho, a familiaridade do pesquisador com o tema e com seu objeto
ndo so seria positiva, como também recomendada, inclusive como fator determinante de outras
escolhas na pesquisa (Maxwell, 2013), ao contrario do que se poderia esperar em abordagens
explicativas, mais préximas das ciéncias naturais. Enquanto a solu¢cdo de problemas nas
ciéncias sociais cede lugar a abordagens baseadas em metodicos e profundos didlogo, analise e
interpretacdo dos fenbmenos, nas ciéncias exatas, a solucdo de problemas é um objetivo
epistemoldgico central, em especial, com base em elos l6gicos e empiricos de causalidade e
explicativos (Mouton & Marais, 1996).

Nesse sentido, escolhi o tema desta dissertacdo em virtude de experiéncias que vivi por
dez anos como cozinheiro — desde minha formacdo em culinaria francesa ao trabalho em
restaurantes de alta gastronomia e hotéis de luxo, no exterior e no Brasil — com o objetivo de
tentar compreender, analisar e interpretar recortes da sociedade a que tambem pertenco.
Nagueles dez anos, me confrontei com arranjos profissionais e sociais que, apesar de ocorrerem
em espacgos exiguos daquelas organizacdes, podem replicar arranjos sociais da sociedade em
geral, inclusive refletindo elementos préprios ao processo de formacéo da nacdo e da nocgéo de
cidadania. Defendo, ainda, que me acompanha uma relativa afinidade com métodos
etnogréficos, por conta de um histérico pessoal de desterro e de longos periodos de exposi¢do
a outras culturas — em certa medida lembrando a ideia de estranheza associada ao displacement

(Hall, 1992; 1996). Essas experiéncias, longe de qualquer pretensdo de qualificagdo como
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etnégrafo no sentido estrito, me tornaram ao menos mais sensivel ao sentimento de ndo
pertencimento e a ideia de alteridade. Ao mesmo tempo, pela comparacao e efetiva dificuldade
de compreender o Outro, essas experiéncias também me conduziram a constantes
guestionamentos sobre minha prépria identidade, como individuo e como membro de tradi¢des
sociais, locais e nacionais.

A forga que me conduziu durante a realizacao deste trabalho néo foi qualquer pretensao
de falar pelo Outro, mas a busca de um processo qualificado e intelectualmente solido de catarse
de um histdrico pessoal. Espera-se que tal busca, assentada em uma coerente fundamentacgéo
tedrica e em procedimentos metodoldgicos adequados, tenha legitimidade e contribuido para
uma interpretacdo do contexto social em que individuos de maltiplas origens e geradores de
uma rica diversidade se encontram na tentativa de eles mesmos conduzirem suas vidas diarias,
em seu local de trabalho, o restaurante, isto €, a organizacao.

Resume-se, assim, a génese da ideia deste trabalho: a tentativa de interpretagéo de
arranjos e contextos sociais, no Triangulo Mineiro e no Brasil, dentro de um tipo de organizagéo
especifica — os restaurantes gastronémicos, em Uberlandia, Minas Gerais, Brasil — que possam
albergar, em suas dinamicas internas, elementos de regionalidade, internacionalizacdo e
desigualdade social, que também caracterizam a transformacdo de uma cidade outrora ligada a
atividade agropecuaria em um centro regional de atracdo migratéria e de atividades de logistica,
agronegocios, servicos e industria (Silva et al., 2001; Juliano & Leme, 2002).

Dessarte, esta pesquisa partiu de uma perspectiva humanista sobre o restaurante
gastronébmico como organizacdo, em uma cidade global (Alsayyad & Roy, 2006), buscando
oferecer consideracdes e interpretacGes que ajudem a responder ao contexto pds-moderno das
organizacOes (Linstead, 2004; Hatch & Cunliffe, 2013), em uma sociedade marcada pela
multidimensionalidade, fragmentacdo e ambiguidade (Bauman, 2012); pela compresséo do
tempo e espaco (Harvey, 1989) e pelas antinomias entre estes (Jameson, 1998); bem como por
uma cosmologia do capitalismo, cuja expansdo estaria também sujeita a influéncias locais
(Sahlins, 1988).

Nesse cenario contemporaneo, interpretado por Bauman como fragmentado e ambiguo,
a nocdo de capital cultural (Bourdieu, 1979, 1984) também se destaca, emergindo como
marcador social, pois o papel da distingdo a ela ligado tanto pode evidenciar ou valorizar o
individuo, como também pode concorrer para uma crescente diversidade. Na medida em que se
aceita a relevancia, riqueza, complexidade e multiplicidade de perspectivas na inter-relagdo
entre a organizacao e seu ambiente para os estudos organizacionais (Hatch & Cunliffe, 2013),

implica-se o reconhecimento de que os efeitos dessa diversidade, por sua vez, alcancem as
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organizagOes (Nkomo & Cox, 1996; Mazur, 2010). A inter-relacdo entre a organizagao e o seu
ambiente n&o se restringe a uma dimensao funcionalista, que pode ser evidenciada no conceito
de cadeia de suprimentos ou na nocdo de stakeholders multiplos, internos e externos; ela
envolve aspectos mais amplos, em especial de carater exdgenos, que podem se traduzir nos
reflexos do setor social do ambiente sobre a organizagdo (Hatch & Cunliffe, 2013). Os
fendmenos sociais sdo significativos para a forma como as organizag¢fes sdo constituidas e
operam por meio de discursos e multiplas préticas situadas®® e fragmentadas que, por sua vez,
sdo também constituidas originalmente em discursos e situacdes sociais igualmente maltiplos,
fragmentados e especificos (Taylor & Van Every, 2010; Vésquez, Brummans & Groleau,
2012).

Assim, os reflexos de diversidades no ambiente podem ser, de alguma forma,
transportados, reproduzidos ou refletidos na organizacéo, representando nao sé desafios, mas
também oportunidades e beneficios em comparacdo a estruturas homogéneas (Cox, Lobel &
McLeod, 1991), ou a perspectivas menos abrangentes da organizagdo, que anteriormente a
percebiam como uma estrutura isolada de seu ambiente (Hatch & Cunliffe, 2013). A partir de
uma abordagem funcionalista, Mazur (2010) argumenta que, entre suas vantagens, a
diversidade de membros da organizagdo contribui para ela responder melhor a clientelas
heterogéneas e para uma maior flexibilidade. Surgiria, assim, um interesse, qui¢cad uma
justificativa, de investigar a presenca de diversidades na cozinha profissional (i.e., em um
restaurante gastrondmico, em Uberlandia) e analisar a possibilidade delas, igualmente,
contribuirem para uma melhor resposta a contextos varidveis, que parecem ser, hoje,
predominantes conforme nossa argumentacao até aqui.

Por fim, reitera-se que ndo busquei falar pelo Outro, mas interpretar o contexto do
Outro, semelhante aquele em que vivi por um periodo de dez anos, a despeito de seus aspectos
dispares, bem como interpretar o contexto especifico e atual da sociedade em que a organizagao
pesquisada (i.e., um restaurante gastronémico, em Uberlandia) se imbricam, em termos
culturais, econémicos e politicos. Também, espero que minha compreensédo da profundidade e
do alcance do tema e de seu tratamento opere como limitador de desvios do adequado e
pretendido rigor cientifico no campo das ciéncias sociais aplicadas quanto ao tratamento

qualitativo do corpus de pesquisa e minhas escolhas tedricas. Ao mesmo tempo que trago

2 O Termo “pratica situada” (ou situated practice) pode ser rastreado até a relagdo que a comunicagéo (e a
linguagem) tem com seu contexto social (e politico, econdmico e cultural) na concretizacdo e aprendizagem de
comportamentos, a¢Bes, processos, interagdes e seus meios. Veja Monada & Doehler (2004); Taylor & Van
Every (2010); Vasquez, Brummans & Groleau (2012); e Pereira (2017).
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comigo toda uma vivéncia profissional e pessoal em cozinhas profissionais, tive uma formacéo
em ciéncias exatas, em engenharia e ciéncias navais, que funciona como um forte questionador
de desvios desnecessarios daquele pretenso nivel de neutralidade axiomatica. Igual desafio se
encontra em minha capacidade de me desvencilhar de possiveis rastros positivistas, deixados
por minha formacéo pretérita nas ciéncias exatas, ao pretender concluir uma investigagdo de
cunho interpretativista.

Este trabalho, ao partir de uma proposta interpretativista, propde uma extensdo da
metafora da “modernidade medieval” desenvolvida por Alsayyad e Roy (2006), na forma de
uma categoria de analise nela fundamentada: a “cozinha medieval”. Esta, igualmente uma
metafora, constréi-se em referéncia ao espaco fisico da cozinha, porém com desdobramentos
em significacdes sociais, organizacionais e politicas, na forma de uma cozinha local, nacional
ou internacional, como em Collaco (2013a). N&o ha qualquer relacdo com a noc¢éo de cozinha
como uma expressao historica associada ao periodo cronolégico denominado Idade Média.
Pretende-se que a “cozinha medieval” opere como ponto de partida e convergéncia de
elementos do pds-colonialismo, em especial em um contexto pds-moderno, que se tornam
relevantes para os estudos organizacionais.

Na medida em que o coletivo social se transforma e fragmenta em um tempo liquido,
fluido, incerto e instavel (Bauman, 2012) e novas subjetividades e racionalidades ganham
espaco (Foucault, 2008), a vida nas organizagOes passa a demandar novos olhares e
consideracOes (Alvesson & Deetz, 1999). Contudo, ndo se propde aqui qualquer revolucao que
pudesse gerar novos paradigmas para 0 campo das ciéncias da administracdo. Pelo contrério,
reconhece-se aqui a coeréncia e aplicabilidade do circulo de matrizes epistémicas sugerido em
Paes de Paula (2016), segundo o qual a incompletude cognitiva de diferentes abordagens
cientificas (i.e., a funcionalista, a interpretativista e a humanista) pode ser resolvida por uma
matriz de convergéncia entre essas trés importantes perspectivas dos estudos organizacionais.
Da mesma forma que muitas transformacgdes se imbricam com a passagem do capitalismo
industrial para um capitalismo cognitivo (Saraiva & Veiga-Neto, 2009), o campo da ciéncia
administrativa, contextualizado por transformac@es e fragmentacGes da sociedade, que tém
inevitavelmente reflexos na vida das organizacfes e no proprio aparato tedrico que marcou as
ciéncias da administracdo, demanda uma nova racionalidade, para além da racionalidade
moderna tipica do capitalismo industrial, bem novos olhares sobre seus objetos e sujeitos de

estudo.
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1.2. Tema e problema de pesquisa

O tema deste trabalho € a interacdo entre multiplas manifestacfes culturais dentro do
espaco de trabalho e consumo, em restaurantes gastronémicos — como ja definidos, restaurantes
do segmento superior da faixa de pregos do mercado que oferecem especialidades de autoria do
chef ou consagradas na gastronomia local ou internacional, empregando técnicas e insumos de
alta qualidade — a luz de consideraces, principalmente, sobre alguns desdobramentos do pos-
colonialismo e, subsidiariamente, sobre a regionalidade e a pés-modernidade, com relacdo as
representacdes, simbolos e comportamentos de seus trabalhadores, migrantes ou nativos, com
ou sem formacao técnica na area de cozinha, na cidade de Uberlandia.

O debate sobre a relacdo entre pds-modernidade e pds-colonialismo ndo é recente e se
baseia em uma possivel incompatibilidade entre narrativas com diferentes perspectivas,
temporais e espaciais (Bhabha, 1994; Jacob, 1996). Desse debate, surgem diversos caminhos
possiveis, como a “pos-modernidade oposicional”, de Boaventura de Sousa Santos (Sousa
Santos, 2010), que ndo se desvincula por inteiro do debate Norte-Sul, que tem predominado em
abordagens pos-colonialistas classicas, como em Simon (1998). Nao se pretende esgotar esse
topico, neste trabalho, muito menos em sua introducdo. A intencdo, desde ja, no entanto, é
esclarecer que se reconhece a legitimidade desse debate, porém igualmente ndo se pode
desconsiderar o aspecto da contragdo do espaco e do tempo, defendido inclusive por
estabelecidos pensadores marxistas, como Harvey (1989) e Jameson (1998), ou a transformacéo
desses mesmo parametros, como sugere Bauman (2012).

Esse contexto implica na resposta de questdes: como se caracterizam as expressoes
culturais nas cozinhas de restaurantes gastronémicos? O que as trajetorias historicas e culturais
do modo de preparar a comida podem dizer sobre a cultura desses trabalhadores? De que modo
o trabalho em cozinhas de restaurantes gastrondmicos constitui importantes conexdes com a
cultura dos trabalhadores, por exemplo, como um modo de lidar com a saudade de casa? De
que forma as relag6es sociais, no restaurante, entre 0s membros da equipe da cozinha, o chef e
a geréncia, fazem parte do dialogo entre multiplas trajetorias culturais e histéricas? Como
simbolos, praticas?, discursos e representagdes culturais se manifestam e repercutem nas

experiéncias desses trabalhadores, em um contexto organizacional maltiplo e fragmentado, na

21 Como bem lembra Czarniawska (2007), existem diversas definigdes do termo “pratica”. Aqui, seguindo ainda
Czarniawska, emprega-se a definicdo defendida por Maclntyre (2007/1981), segundo a qual a pratica tem por
fim a geracdo de um bem (i.e. produto), que, entretanto, ndo limita-se a sua dimensdo material, mas estende-se
a0s seus valores morais e estéticos.
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p6s-modernidade?

Para orientar esta pesquisa, resumimos essas indaga¢fes em uma unica questdo: Como
as experiéncias socioculturais dos trabalhadores da cozinha de um restaurante gastronémico,
em Uberlandia, se refletem no preparo de pratos em termos de sabores, estilo, decoragéo e

relagdes sociais intraorganizacionais?

1.3. Objetivos

De forma geral, buscou-se oferecer, de forma critica, consideracfes e interpretacdes
sobre os desdobramentos do dialogo entre diferentes perspectivas culturais e historicas, dos
funcionarios ligados ao trabalho de uma cozinha, em um restaurante gastronémico, em termos
do contexto pés-moderno dessa organizacdo e a partir de suas possiveis relagdes com uma
perspectiva pos-colonial.

Assim, como objetivo geral, a pesquisa se prop6s compreender as interpretacdes que
trabalhadores tém de sua vivéncia no contexto sociocultural das organizagdes ou do restaurante
pesquisado. A partir disso, se propds que tal objetivo se desdobrasse nos seguintes objetivos
especificos, com base em um corpo comum de fundamentacéo teorica e de material empirico:

a) analisar e interpretar o contexto sociocultural e organizacional do restaurante
gastrondmico selecionado, em Uberlandia, MG, e de seus trabalhadores, em
especial, em relacdo ao estudos pds-coloniais e, subsidiariamente, na poés-
modernidade;

b) analisar e interpretar a formacdo da sociedade brasileira, com especial interesse
no contexto de Uberlandia, e como alguns de seus arranjos podem estar presentes
no contexto desses trabalhadores e do restaurante pesquisado;

c) analisar como esses trabalhadores interpretam e se ajustam, ignoram ou resistem
a hiatos entre seus contextos privado e profissional (i.e., amalgamados na cozinha

do restaurante gastronémico selecionado para a pesquisa).

1.4. Justificativa

Como contribuicdo teorica, este trabalho se prop6s, primeiro, a investigar a producgao

cientifica atual sobre as relagdes entre o contexto social de restaurantes gastronémicos e de seus
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trabalhadores de cozinha, em cidade globais, em paises em desenvolvimento, segundo as
nogOes discutidas Alsayyad e Roy (2006). Para tal, foi realizada uma busca na literatura
especializada, por meio dos passos descritos na secdo 1.5. Procedimentos Metodologicos. Na
producdo nacional, identificaram-se valiosas contribui¢cdes oriundas de diferentes areas, mas
com relevancia direta ou indireta para a fundamentagdo tedrica desta pesquisa e que convergem
para seu tema. Essa convergéncia pode ser explicada de duas formas: primeiro, os artigos e
livros relevantes ao tema sdo muitas vezes resultados da cooperacdo entre dois ou mais
pesquisadores ou estudiosos, que vém, quase que na totalidade dos casos, de diferentes areas
de conhecimento e produzem suas pesquisas de forma cooperativa e multidisciplinar (ver
Apéndice A e Tabela 1); segundo, a natureza do estudo e conhecimento sobre comida,
alimentacdo, organizacdo/restaurante e sociedade tem uma caracteristica predominantemente
multidisciplinar (Fischler, 1995; Lahlou, 1995; Carneiro, 2003).

Essa tendéncia a um conhecimento multidisciplinar é encontrada também nas Ciéncias
da Administracdo (Thomas, Lee & Wilson, 2014; Terjesen & Politis, 2015) e pode ser
interpretada como um movimento de retorno a um modelo renascentista de conhecimento
generalista, contrario ao modelo positivista da modernidade de conhecimento especialista.
Infere-se, entdo, que a propria multiplicidade de areas dos autores desses trabalhos sirva como
uma evidéncia empirica da necessidade de se recorrer a multiplas fontes de conhecimento para
tratar o tema desta pesquisa. Ainda tendo por temética um conjunto de subtemas que convergem
em um mesmo fendmeno social, esta pesquisa ndo deve prescindir da integracdo disciplinar em
suas investigacdes, fontes e procedimentos, pois:

...que alimentacdo é um fendmeno social total, e que vai além de certos aspectos que
permeiam as abstratas relacfes econdmicas, sociais e politicas. Ao introduzir novas
perspectivas de analise, a alimentacdo traz no seu bojo o carater interdisciplinar levando
em consideracdo as multiplas e comunicantes perspectivas que a configuram. (dos
Santos, 2011, p. 115).

Quanto a literatura nacional utilizada na pesquisa, o resultado dessa convergéncia pode
ser agrupado conforme o Apéndice A. Ainda, é possivel ressaltar que essa producgéo resulta
tambeém de cooperacdes interinstitucionais, em especial, em artigos publicados em periodicos
cientificos, segundo a distribuicdo apresentada na Tabela 1 e organizada na ordem das regifes
da Federacdo (Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul). Observa-se, além disso, uma maior
concentracdo de pesquisas sobre o tema alimentacdo, comida, organizacdo/restaurante e
sociedade em institui¢cGes proximas a centros urbanos cosmopolitas, como Séo Paulo e Rio de
Janeiro, e em regides sob maior influéncia da imigracdo europeia, como nos estados do Sul.

Né&o obstante, nem sempre essa influéncia estrangeira se impGe. Murta, Souza e Carrieri (2010)
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mostram um foco de resisténcia de uma identidade local, na forma da culinaria mineira e de
suas tradices linguisticas, em um estudo de caso sobre o distrito S&o Sebastido das Aguas Clara
(ou Macacos), nos arredores de Belo Horizonte, em que surgiu um polo gastronémico

importante em que elementos locais se sobrepuseram a influéncias nao autoctones.

Tabela 1:
Centros nacionais com pesquisas contribuintes para a fundamentacéo teérica
INSTITUICAO AUTORJ/ES (ANO)
Universidade Estadual do Cearé Eggﬂ)ga Lopes e Souza (2016); Lopes, Souza e Ipiranga
Universidade Federal de Pernambuco Salazar, de Moraes e Leite (2016)

Collaco (2009, 20013a, 2013b); da Silva, Boaventura e
Fioravanti (2012)
Universidade de Brasilia Carvalho (2001)
Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada | Coelho e Sakowski (2014)
Universidade do Estado do Rio de Janeiro | Silva et al. (2010)
Universidade Federal do Rio de Janeiro Carvalho, Luz e Prado (2011)

Universidade Federal de Goias

Universidade UNIGRANRIO de Andrade e Ramos (2015)
Universidade Federal do Espirito Santo (DZE(I)IB)ChIesa e Fantinel (2014); Leite da Silva & Fantinel
Centro Universitario SENAC SP Rocha (2016)

Fausto (1999); Carneiro (2003, 2005); Claro, Baraldi, Martins,
Bandoni e Levy (2014); Cezarino e Corréa (2015); Caldeira
(1995, 2017); Di Prieto (2014); Durham (2004); Sakurai

(1999)

Pontificia Univer;i:j%e Catolica de S&do Bandeira de Mello (2013)

Universidade Estadual de Campinas Cavalli e Salay (2007); Maciel (2011)

Universidade Federal de Séo Paulo Claro, Baraldi, Martins, Bandoni e Levy (2014)

Universidade Presbiteriana Mackenzie Cipolini e Silva (2012); Ferreira (2010); Fonseca (2013)

Universidade Federal de Juiz de Fora Bueno (2016)
Claro, Baraldi, Martins, Bandoni e Levy (2014); Nunes e
Universidade Federal de Minas Gerais Barbosa (2003); Murta, Souza e Carrieri (2010); Paes de Paula
(2016); Possas e Medeiros (2017)
Bertolucci (2017, 2018); Camargos Borges (2018); Castro e
Abdala (2011); Cezarino e Corréa (2015); Ferreira (2018);
Freitas, Fagundes e Medeiros (2017); Freitas e Medeiros
Universidade Federal (2018); Giordani, Medeiros e Campelo (2018); Guimaraes

de Uberléandia (2010); Juliano e Leme (2002); Martins, Bertolucci e Oliveira
(2009); Grossi, Freitas, VValaddo Junior e Medeiros (2018);
Medeiros e Silva (2014); Possas e Medeiros (2017); Rosa,
Medeiros e Valadéo Jr. (2012).
Centro Universitario UMA Azevedo, Moura e Souki (2015)
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INSTITUICAO AUTOR/ES (ANO)
(2004); Gambato e Goncalves (2017)

Fonte: O autor (2018).

Entretanto, quando comparada a tendéncia multidisciplinar nas Ciéncias da
Administracdo, evidenciada em Thomas, Lee e Wilson (2014) e em Terjesen e Politis (2015),
e a producdo estrangeira, em especial originada nos estudos de Administracdo, Organizacgéo e
Turismo, em paises anglo-saxdes, a produgdo local ainda revela um viés aplicado, especializado
e funcionalista. N&o se trata de uma cobranca em termos de estudos criticos, como em Alvesson
e Deetz (1999) e Alvesson e Skoldberg (2007), ou de uma orientacao critica, como em Cox,
Lobel e McLeod (1991), Nkomo e Cox Jr (1996), Linstead (2004) ou Mazur (2010); mas de
uma expectativa por trabalhos mais abrangentes. Na literatura nacional pesquisada, &ngulos de
pesquisa mais amplos tém origem, predominantemente ndo nas areas da Administracéo,
Organizacdo e Turismo, mas, sim, na Antropologia Social, como em Collago (2009, 2013a,
2013b), ou em estudos interdisciplinares, como em Gambato e Gongalves (2017); salvo poucas
excecdes, como Ferreira (2010), Fonseca (2013) e Ipiranga, Lopes e Souza (2016). Por outro
lado, em paises anglo-saxdes, hd pesquisas a partir de angulos mais abrangentes (i.e.,
multidisciplinares, sociais e criticos) originados em escolas de administracdo e gestdo de
turismo, como em Hegarty e O’Mahony (2001), Cook e Harrison (2003), Bloise e Hoel (2008),
Gatta (2009), Mkono (2011), Nilsson (2013), Stringfellow, MacLaren, Maclean e O’Gorman
(2013), Plester (2015) ou Giousmpasoglou, Marinakou e Cooper (2018).

Em razdo desses resultados parciais do levantamento bibliografico efetuado, espera-se
que este trabalho possa contribuir, em termos tedricos, com uma abordagem originada a partir
de uma perspectiva predominantemente das Ciéncias da Administracéo, dentro de um programa
de pos-graduacdo em Administracdo, em um contexto local, no Brasil, ndo obstante sua
proposta de olhar multidisciplinar e interpretativista.

Na medida em que o Brasil continua a ser marcado pela desigualdade de renda, com
desdobramentos para a justica social e participacdo politica, em um Estado de direito
democratico (Barros, Henriques & Mendonga, 2001; Costa, 2011; Medeiros, 2016), é relevante
que este trabalho tenha uma pretensdo social. Ao mesmo tempo, como 0s restaurantes
(gastronémicos) estudados atendem a uma parcela privilegiada da populagdo — em virtude dos
precos e caracteristicas de seus produtos, servi¢os e ambientacdo (Walker, 2014) — e do apelo
que esse tipo de restaurante pode ter como instrumento de distin¢ao social (Warde & Martens,
2003; Seymour, 2004), é possivel que discursos prevalentes sobre ele, na sociedade, partam de

perspectivas glamorosas e distantes da realidade diaria exigente e dura do ambiente de suas
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cozinhas (Fine, 1996). Ainda que, como qualquer fendmeno social, o desenvolvimento da
gastronomia siga um percurso polifénico (Murta, Souza & Carrieri, 2010), em que diferentes
discursos podem ser igualmente acolhidos, prevalece uma significante glamorizacéo da figura
do chef (Johnston & Goodman, 2015; de Andrade e Ramos, 2015; Rocha, 2016) e do habito de
frequentar restaurantes (Finkelstein, 1989; Wood, 2004a). Nesse sentido, aquela rotina exigente
e dura dos trabalhadores da cozinha, ou do restaurante, muitas vezes pode ser eclipsada pelo
glamour e esses trabalhadores podem se tornar quase invisiveis (Gatta, 2009)2.

Como contribuicéo social, entdo, se buscou uma reflexdo critica sobre o encontro entre
0 glamour imaginado e a rotina vivida na cozinha de um restaurante gastrondmica de
Uberlandia. Complementarmente, houve um interesse duplo: (i) interpretar como elementos
regionais e estrangeiros podem interagir no contexto multiplo dessa cozinha; e (ii) analisar,
interpretar e compartilhar resultados e conclusdes sobre esse encontro e a forma como esses
trabalhadores, membros da equipe de cozinha, vivenciam, se ajustam, ignoram ou resistem a
esse encontro. Pretendeu-se, assim, estudar um cenario organizacional que, em alguma medida,
refletisse algumas idiossincrasias da sociedade em geral e que permitisse sua interpretacéo por
meio de um trabalho qualitativo e interpretativista, a partir do estudo de um restaurante
gastronémico, em uma cidade média de Minas Gerais, cujo crescimento pudesse ter contribuido
para um cendrio urbano e social proximo aquele descrito por Alsayyad e Roy (2006).

Em termos de uma contribuicdo gerencial, esperou-se contribuir para uma melhor
compreensdo de contextos organizacionais complexos. Espera-se que as conclusbes desta
pesquisa, a luz de seu material empirico, de suas discussdes e de seus resultados, enriqguecam a
discussao sobre de que modo as abordagens interpretativas e criticas podem contribuir para que
profissionais de gestdo lidem melhor com contextos organizacionais complexos e de que forma
isso possa se dar. Com base no suporte dos resultados da pesquisa as categorias de analise
discutidas na fundamentacdo teorica, tais abordagens criticas ganham peso vis-a-vis aspectos
pragmaticos e funcionais da gestdo. Nao se pretende que empresarios, gestores e funcionarios
da organizacgéo tornem-se cientistas sociais, mas se espera que as discussdes apresentadas neste
trabalho, de alguma forma, ainda que indiretamente, contribuam para uma maior sensibilizac&o
sobre a complexidade do contexto social da organizacdo, para melhores decisoes,

principalmente, em vista de nocBes fundamentadas em estudos pds-coloniais e,

22 N3o seria completamente desarrazoado questionar a existéncia de um possivel paralelo entre esses trabalhadores
e a nocgdo de agente ndo-humano em Camillis, Bussular & Antonello (2016), pois os resultados de sua agéncia,
perante o olhar do cliente, podem conduzir a perda de qualquer medida de pessoalidade e igualmente excluir o
primeiro do espectro social do segundo, dado o acentuado hiato a separa-los.



38

subsidiariamente, nas caracteristicas do espaco e tempo pds-modernos.

Também, é possivel argumentar que a escolha da técnica de shadowing possa contribuir
tanto em termos tedricos, como gerenciais. Possas e Medeiros (2017) identificam o pouco uso
e atencdo que essa técnica tem merecido na area de estudos organizacionais, especialmente do
ponto de vista de uma abordagem qualitativa e interpretativista. A proposi¢éo das autoras tem
implicaces sutis, mas de relevancia para a discussdo metodoldgica que se seguira.

Johnson (2014) afirma que “shadowing has been used to examine the work of managers
more than any other research method, including interviews, questionnaires, and diaries”,
porém, por vezes, limitando shadowing a um equivalente da observacdo da execugdo de
trabalhos gerenciais, como em Matthaei (2010). Essa diferenca de narrativas entre Johnson
(2014) e Possas e Medeiros (2017), entdo, alerta para a possibilidade de diversas correntes de
entendimento e aplicacdo da técnica do shadowing. Em diversos momentos, Johnson (2014)
indica o uso descritivo do shadowing a partir de perspectivas funcionalistas — ainda que sua
discussdo néo se restrinja a isso. De certa forma, confirma-se, assim, a proposi¢éo de Possas e
Medeiros (2017): a técnica de shadowing, como defendida pelas autoras, ainda é pouco
empregada em pesquisas organizacionais, no Brasil e no exterior, em termos da posi¢cdo
qualitativa e interpretativista das autoras que este trabalho buscou seguir.

De qualquer maneira, essa diferenca de perspectivas revela que, apesar do rico resultado
do levantamento bibliogréfico sobre o uso do shadowing, na literatura estrangeira (Tabela 2,
pagina 99), ainda ha espaco para contribui¢des, a partir do uso do shadowing, em abordagens
qualitativas e interpretativistas, na literatura organizacional, tanto em portugués e como em
inglés. Ha tambeém ainda espaco para a descri¢do e intepretacdo de organizacGes, gerando
informacdes que, eventualmente, rompam os limites da academia e cheguem as organizacgdes.
A natureza do shadowing, do ponto de vista qualitativo e interpretativista, ndo se limita a um
processo descritivo, admitindo também instancias de interagdo entre o shadower e o shadowee,
sem excluir possibilidades de interacdes transversais, em estudos com foco nas pessoas e no
ambiente (Quinlan, 2008, Gill, 2011; Vasquez, Brummans & Groleau, 2012; Johnson, 2014;
Possas & Medeiros, 2017).

1.5. Estrutura do trabalho

Em sua primeira secdo, Introdugéo, buscou-se apresentar um quadro geral sobre a forma

como esta pesquisa foi idealizada, com aspectos relevantes para sua contextualizacdo, seu tema,
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problema de pesquisa, objetivos e justificativas.

Em sua segunda secdo, desenvolveu-se sua fundamentacdo teorica, a partir do estudo da
literatura e das referéncias levantadas durante o estagio exploratorio desse estudo. Ela se
encontra dividida em subsecdes em que se discutem os principais pontos e consideracdes
resultantes desse estudo inicial.

Sob o titulo “A cozinha medieval”, argumentou-se como a nog¢do de “modernidade
medieval” (Alsayyad & Roy, 2006) pode ser transferida para o contexto da cozinha profissional,
de um restaurante gastronémico, em Uberlandia, oferecendo essa no¢do como uma metéfora de
interpretacdo trans-historica, no contexto de cidade globais, em paises em desenvolvimento.

Na subsecdo “Foodscape: cultura, metafora e politica”, discutiu-se como a comida e
alimentacdo pode ser vista como um fenémeno cultural, apresentando-se o conceito de
foodscape, com seus desdobramentos em seu contexto sociocultural e politico.

Na parte “Formacdo nacional e histéria da alimentacdo”, propus uma leitura sobre a
formacdo do povo brasileiro, a historia de sua alimentacdo e de que maneira esses processos
podem, potencialmente, contribuir para o exercicio de interpretacdo que se objetiva, durante e
apos a fase de campo deste estudo.

Em seguida, na subsecdo “Restaurante: negdcio e organizacdo”, apresentaram-se
algumas informagdes sobre o tamanho do setor de restaurantes, especialmente, na economia
brasileira; discutindo-se a expansdo do consumo gastrondmico, a ascensdo da figura do chef
celebridade e o papel da gastronomia como fonte de distin¢do. Sugere-se, entdo, o surgimento
de uma gastronomia mediatica; e, por fim, algumas considera¢c6es sobre teoria organizacional
relevantes ao tema.

A segunda parte desta dissertagdo encerra-se sob o titulo “Pos-colonialismo,
gentrificacdo e desigualdade”, procurando estabelecer potenciais relacfes entre o fenémeno da
gentrificacdo pela comida, a desigualdade historica, no Brasil, e alguns aspectos de estudos pos-
coloniais.

Em sua terceira se¢édo, os procedimentos da pesquisa sdo detalhados. Este estudo tem
uma natureza qualitativa e emergente, com base especialmente em Maxwell (2013) e Creswell
(2014). Em relacdo ao processo de interrogacdo cientifica, partiu-se da ideia de dobra e
desdobra (Deleuze, 2008), interpretada como uma metafora ao processo de alternancia entre
deducéo e inducdo nas pesquisas qualitativas (Creswell, 2014).

Devido a técnica usada na coleta do material empirico da pesquisa, o shadowing,
detalham-se também, nessa terceira se¢do, 0s procedimentos éticos seguidos na tentativa de

preservar a privacidade, confidencialidade, dignidade e imagem daqueles profissionais e da
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organizacao que gentilmente escolheram ndo sé colaborar, como tornar possivel esta pesquisa.
Na quarta secdo, sdo discutidos os resultados da analise do corpus da pesquisa a luz da
fundamentacdo tedrica elaborada, bem como se faz uma revisao dessa rede tedrica em funcgéo
do préprio material empirico amealhado.
Por fim, sdo apresentadas e discutidas as principais conclusdes e consideragdes finais
decorrentes deste esforco, destacadas algumas de suas limitagcbes e sugeridas algumas

possibilidades para pesquisas futuras.
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2. CONSTRUCAO DO SUPORTE TEORICO

2.1. A “cozinha medieval”

O termo “cozinha medieval” apresenta-se como uma met&fora, ou melhor, uma
categoria analitica trans-histérica — na acepgao do prefixo “trans” como “para além de” (Trans,
2018) — com base na ideia de “modernidade medieval” desenvolvida por Alsayyad e Roy
(2006). O termo ndo se refere a um resgate ou a uma discussdo de técnicas tradicionais de
preparo de alimentos ou de receitas de um periodo historico especifico (i.e., a Idade Média).
Cozinha medieval se refere ao uso de um aparato de andlise tedrica fundamentado na discusséo
sobre a geografia de um espaco pos-moderno, cujas caracteristicas podem permitir um paralelo
entre a contemporaneidade das cidades globais, especialmente nos paises emergentes, e arranjos
observados na cidade medieval, como argumentam esses autores, transcendendo qualquer
discussdo centrada no fato historico ou em seu contexto e de forma isolada.

Como argumentou Nora (1995, p. 180), a época de suas consideracdes e, por extensao,
ainda hoje, estariamos a viver um “presente como ja possuido de um sentido histérico”. Naquela
mesma passagem, esse célebre representante da Ecole des Annales complementa destacando a
limitag&o positivista de se tentar, “por um lado, fundamentar a histéria no estudo do passado,
cuidadosamente separado do presente, e, por outro, em movimentar esse passado por um
encadeamento continuo de acontecimentos”. Nesse sentido, ¢ possivel admitir-se que o olhar
para o passado permite, ndo so6 entender melhor o presente, como, também, perceber como o
passado pode ser replicado no presente, ainda que parcialmente e em idas e vindas, sem
significar uma mera repeticdo de padrdes ou fatos, mas, sim, a recorréncia de arranjos legitimos
em contextos diversos. A ideia de uma cozinha medieval desempenha o papel de uma alegoria
ou metafora metodoldgica, cuja finalidade & pensar o presente, porém reconhecendo a
reincidéncia de elementos do passado, que podem ter relevancia, por exemplo, para a discussao
de cidadania, no ambito das organizacfes e da sociedade.

Ao mesmo tempo, a intencdo da referéncia a uma cozinha medieval é conduzir o leitor
adentro das portas de um local de trabalho, a cozinha profissional contemporanea de

restaurantes gastronémicos, em um pais em desenvolvimento, com um legado colonial e um
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presente pos-colonial, e consoante a ideia de cidades globais® utilizada por Alsayyad e Roy
(2006). A partir dessa perspectiva, buscou-se compreender de que forma simbolos, préaticas?,
discursos, papéis e representacdes culturais dos trabalhadores dessas cozinhas se manifestam e
repercutem em suas experiéncias quando esses se vém confrontados com a necessidade de
conviver no contexto da organizacgdo, seja ajustando-se a ele, ignorando-o ou lhe resistindo, a
luz de elementos da pdés-modernidade e de seus reflexos regionais. A metafora da cozinha
medieval decorre, entdo, de uma tentativa de tragar-se um paralelo entre as caracteristicas da
medievalidade que Alsayyad e Roy (2006) identificam nas cidades globais atuais, 0s
condicionantes dessa medievalidade no contexto pds-moderno e pos-colonial, e a
multiplicidade de antecedentes dos trabalhadores de cozinhas em restaurantes gastrondmicos e
seus consumidores.

Héa evidéncias empiricas e argumentacdes tedricas que suportam a prevaléncia de baixos
niveis de escolaridade, qualificacdo técnica, experiéncia profissional e remuneracao entre 0s
trabalhadores de cozinhas profissionais, no Brasil (Cavalli & Salay, 2007; Assuncdo, Rocha &
Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012; Coelho & Sakowski, 2014), indicando uma provavel
diferenca entre sua classe social e o contexto social da organizacao e de seus consumidores. O
restaurante gastrondmico atende a consumidores com alto poder aquisitivo, como previamente
definido e referenciado, apoiando-se muitas vezes em um cardapio assinado por um chef, com
pratos criativos e ambiente refinado (Salazar, de Moraes & Leite, 2016), sob significativa
influéncia de culinarias estrangeiras, em especial da francesa (Bueno, 2016; Gambato &
Gongcalves, 2017), mesmo naqueles restaurantes que se destacam por leituras locais de técnicas,
tradigdes e ingredientes estrangeiros (Collago, 2013b; Benemann & Menasche, 2017), em um
mundo de cidades cosmopolitas (Collago, 2013a) ou de cidades globais (Alsayyad & Roy,
2006).

Nesse cenario, foi possivel admitir a possibilidade de existéncia de um hiato entre o
conjunto de condicdes, circunstancias e antecedentes que caracterizariam 0 contexto
socioeconémico originario dos trabalhadores de cozinhas profissionais e o contexto ulterior em
que eles eventualmente imergem, ao adentar as organizacOes objeto deste estudo (i.e., um

restaurante gastronémico, em Uberlandia, Minas Gerais, Brasil). Se admitirmos as conclusfes

23 Conforme definido o termo “cidade global” na nota n® 16, na pagina 24.

24 Como destaca Czarniawska (2007), existem diversas definicdes do termo “pratica”. Aqui, seguindo ainda
Czarniawska, emprega-se a definicdo defendida por Maclntyre (2007/1981), segundo a qual a pratica tem por
finalidade a geracdo de um bem (i.e., produto), que, entretanto, ndo se limita a sua dimensdo material, mas
estende-se a valores morais e estéticos.
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sobre os baixos niveis de escolaridade, qualificacdo e remuneracdo desses trabalhadores de
cozinha (Cavalli & Salay, 2007; Assuncdo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012;
Coelho & Sakowski, 2014), seria igualmente razodvel esperar que a elas pudessem
corresponder um baixo acumulo de capital social, como na acepcao de Bourdieu (1979, 1984)
para esse termo. Sendo assim, seria ainda razoavel esperar que 0s servicos e produtos gerados
com o trabalho desses cozinheiros estivessem aquém de seus salérios e poder de compra, bem
como seria justo imaginar que tais barreiras se estendessem a paladares, ambientacdes e rituais
de consumo de alimentos fora do lar, sendo esses estranhos a seu ambiente originario fora da
organizacao.

Esse hiato entre o trabalhador e o resultado de seu trabalho é um dos fios condutores
deste trabalho, cuja perspectiva interpretativista vai além da ideia de diviséo de trabalho, de um
ponto sistémico ou funcional, de Durkheim (2013/1893); e da nocdo genérica de mais-valia,
mesmo que em favor de sua visdo como trabalho excedente ou trabalho vivo (Marx,
2000/1941). Os multiplos fatores que alargam a distancia entre o trabalho e o consumo, ambos
elementos de uma mesma cadeia econdmica, incluem também elementos sociais e culturais que
convergem, de alguma maneira, para uma pratica social: consumir, no saldo de um restaurante,
alimentos elaborados e apresentados mediante paladares, estéticas e rituais desconexos dos
trabalhadores que os produziram. Nesse sentido é que a presente metéfora ou categoria analitica
—i.e., a perspectiva da medievalidade do contexto dessas organizagdes e de seus trabalhadores
—pode ser compreendida ou compreendida e justificada. A cozinha medieval pode ser entendida
como uma recriacdo da tessitura social externa, com seus arranjos sociais, econdmicos e
politicos, em um ambiente organizacional no qual a pratica de comer torna-se possivel pelo
trabalho dos cozinheiros, os quais, entretanto, ndo participam da concepgéo de diversas etapas
desse ritual. Mais uma vez recorre-se a Taylor e Van Every (2010), Vasquez, Brummans e
Groleau (2012) e Hatch e Cunliffe (2013) em suporte a relevancia, riqueza, complexidade e

multiplicidade de perspectivas na inter-relagio entre a organizagéo e seu ambiente externo®.

%5 vasquez, Brummans e Groleau (2012, 145), com base em Taylor e Van Every (2010), argumentam que
«“...social phenomena also shape organizations, since organizations are constituted through a multitude of
fragmented and multi-sited practices”. Segundo Hatch e Cunliffe (2013) a organizacdo pode ser percebida por
diferentes perspectivas, que incluem a apreciacdo de simbolos, narrativas e producdo de sentidos construidos por
seus membros. Ao mesmo tempo, para essas duas autoras, a relagcdo organizagdo-ambiente, em uma visdo pés-
moderna, implica a nogdo de uma rede de inter-relagdes entre organizagdes, redes de suprimentos e stakeholders,
que incluem dois grupos de interesse deste estudo: o0s cozinheiros de um restaurante gastronémico, em Uberlandia,
e 0s consumidores que frequentam esse restaurante. Complementarmente, o trabalho de Taylor e Van Every (2010)
pode ser identificado como um certo reconhecimento da virada linguistica — ou viradas linguisticas (Alvesson &
Karreman, 2000) — na medida em que estuda a relagdo entre comunicagdo e pratica situada. Entretanto, é
importante tratar a lingua (bem como a linguagem) de forma critica, reconhecendo a complexidade e as limitacGes
de tentativas de interpretar a realidade social por meio dela (Giddens, 1983b; Alvesson & Kérreman, 2000).
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Para Alsayyad e Roy (2006), a ideia de modernidade medieval decorre da anélise de
geografias de ocupacao do espa¢o urbano, no século XXI, em especial com relagdo ao contexto
do conceito de Sul Global (Grovogui, 2010). Para eles, a cidade contemporanea desafiaria a
hegemonia do Estado burocratico e seu monopolio da lei e da forca (Weber, 2004/1919),
caracteristica da cidade moderna, e se aproximaria da cidade medieval, na qual uma dupla face
de arranjos e desarranjos conviveriam, como em um “honeycomb of jurisdictions... an almost
medieval body of overlapping, heterogeneous, nonuniform, and increasingly private
memberships” (Holston & Appadurai, 1996, p. 199-200). Segundo Alsayyad e Roy (2006),
seria possivel estabelecer um paralelo entre a internacionalizacéo das cidades medievais, nas
rotas de comércio continental da Europa de entdo, e os espagos das cidades globalizadas da
contemporaneidade. Nesses casos, 0 monopdlio do Estado poderia ser contraposto, primeiro,
ao patronato da Igreja e das Guildas, fonte de seguranca na cidade medieval, e, segundo, aos
discursos fragmentados e privados de classes ou grupos fundamentalistas, por vezes associados
a apelos neoliberais ou religiosos, na cidade contemporanea. Da mesma forma que a Igreja, as
guildas e os senhores feudais geravam sistemas de valores e governanca que impunham
verdades e normas proprias, os discursos fragmentados e privados contemporaneos podem
também fazé-lo, opondo-se a agendas coletivas ou mesmo a lei nacional. No restaurante
gastrondmico, a cozinha poderia ser, eventualmente, também local de recepcdo de multiplos
conjuntos de normas, desde aqueles que regem alguns comportamentos de seus trabalhadores
(Taylor & Van Every, 2010), até aqueles que contribuem para que seus consumidores vejam
nele uma forma de distincdo social (Warde & Martens, 2003; Seymour, 2004).

Dessarte, a cidade global ndo deve ser vista tanto por um angulo hierarquico e amplo,
segundo uma ordem transnacional, na composi¢do das forcas reguladoras da sociedade
globalizada, como na concepc¢do de Hardt e Negri (2001). Aqui, propde-se entendé-la como
uma tessitura (também) de arranjos locais que desafiam a ordem monopolista do Estado e de
uma parcela hegeménica de sua sociedade. A cidade global incluiria espagos em que outras
forcas sociais s@o capazes de ordena-los na auséncia ou a revelia de parcelas hegemdonicas da
sociedade. H& diferentes autores e argumentacdes que oferecem suporte tedrico para tal, desde
a modernidade liquida em Bauman (2012), em que narrativas e agendas identitarias concorrem
para a fragmentacdo da acao coletiva; a biopolitica de Foucault (2008) e sua versdo particular
de neoliberalismo, segundo a qual o préprio individuo passa a ser elemento constituinte das
tecnologias de controle social e o sujeito de interesse frequentemente se sobrepde ao sujeito de
direito; ou até a interpretacdo de homo sacer de Agamben (1998), em que dada a reducdo do

ser humano a sua vida nua (zog), sua existéncia politica se desarticula e o estado de excec¢éo se
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torna uma nova racionalidade.

Assim é que, partindo da ideia de modernidade medieval, chega-se a duas consideracoes
relevantes para este trabalho: (i) o espaco urbano, em especial, nas cidades globais, do Sul
Global, tingidas pelo pds-colonialismo, que se caracteriza por discursos particulares a classes e
grupos; (ii) essa multiplicidade de discursos encontra eco e reforga-se na forma como a propria
pés-modernidade se constitui em um cendrio de incertezas, instabilidades e fragmentagdes.
Dessa forma, é possivel que um certo recorte espacial (i.e., a cozinha de um restaurante
gastrondémico) reproduza tais incertezas, instabilidades e fragmentagdes, em especial, em face
da relevéncia, riqueza, complexidade e multiplicidade de perspectivas na inter-relacdo entre
ambiente e organizacdo, que encontra suporte, novamente, em Taylor e Van Every (2010),
Véasquez, Brummans e Groleau (2012) e Hatch e Cunliffe (2013).

Isso posto, ndo se esta a negar o papel do Estado na vida diaria das populacGes das
cidades contemporaneas, tampouco a ignorar-se diferentes graus de normatizacdo. O que
Alsayyad e Roy (2006) destacam € que, a partir da modernidade, o Estado-nacéo se consolidou
abarcando a propria cidade, que, na Idade Média, teria se estabelecido paradoxalmente como
uma fonte de protecdo a rede de comércio internacional, resguardando seu fluxo desde as
fronteiras orientais até a costa ocidental e setentrional do continente europeu. Mais adiante, na
cidade contemporanea, presenciou-se a consolidacdo de espacos multiplos e fragmentados
como seu contexto maior, entre eles, 0 micro espaco da cozinha em restaurantes gastrondmicos,

em cidades globais de paises em desenvolvimento, com suas herancas pds-coloniais.

2.2. Foodscape: cultura, metafora e politica

Foodscape é um termo relativamente recente, originado na literatura sobre comida e
alimentacdo, em paises anglo-saxdes. Embora ainda n&o descrito em dicionarios da lingua
inglesa, etimologicamente, ele pode ser compreendido pela jungéo da palavra food com o sufixo
-scape, normalmente utilizado ap6s um substantivo, indicando uma visdo ampla dele ou sua
representacdo em uma imagem (-Scape, 2018). Na base de dados Oxford Reference, a mais
antiga ocorréncia do termo Foodscape diz respeito ao ano de 2008, na enciclopédia Oxford
Encyclopedia of the Modern World, no seguinte contexto “... Cajun cuisine, and fusion foods
in the 1990s. At the dawn of the twenty-first century, the American foodscape (negrito do autor)
remained vibrant and contrasting...” (Foodscape, 2018a). O dicionario do projeto Wikimedia,

o Wiktionary, aponta sua primeira ocorréncia ainda em Belasco e Scranton (2002, p. 215), na
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seguinte passagem: “Ethnic food, to this extent, must be regarded as a foodscape. A notion of
foodscape reveals how movements of ethnic food are intertwined with the different movements
of ethnic groups, financial capital, and business...” (Foodscape, 2018b). Mikkelsen (2011)
indica que o sufixo tem sido amplamente utilizado nas ciéncias humanas e sociais, porém sem
limitar-se & associacdo mais imediata com uma representacéo pictdrica de uma perspectiva de
um espaco ou cenario.

Ao contrario, o emprego do sufixo “-scape” no termo foodscape, neste estudo, parte de
um entendimento mais abrangente. Essa perspectiva alcancaria uma visao de mundo de acordo
com Appadurai (1996), que defendeu um mundo caracterizado por um novo papel da
imaginacdo na vida social. Por conta de novas midias e do processo de globalizacdo, o autor
argumenta e prop&e que seria necessario considerar uma paisagem de aspiracdes coletivas, com
base em imagens construidas mecanicamente e na ideia de comunidades imaginadas de
Benedict Anderson. Para Appadurai (1996, p. 33) essa paisagem seria ainda compreendida a
partir das relacbes entre cinco dimensdes de paisagens convergentes: financescapes,
ideoscapes, technoscapes, mediascapes e ethnoscapes.

Entretanto, os nomes de Johnston e Goodman (2015) sédo recorrentes como citacdes ou
referéncias, e como a mais frequente ocorréncia do termo, sobre o qual passamos a discorrer.
Assim, nesta secdo, buscar-se-a definir o conceito de foodscape, a partir da discussdo sobre
comida e alimentacdo, cozinha e culinria, para, em seguida, situar o emprego da metafora da
“cozinha medieval”, na perspectiva panoramica, mais ampla, que esse conceito oferece.

Apesar da importancia que o binbmio comida e alimentacdo teve e ainda tem para a
sobrevivéncia dos seres vivos, como individuos ou espécie (Rozin, 2007), é sua significacdo
como fenébmeno cultural que ganha destaque, na histéria da humanidade e no escopo deste
trabalho, na forma de um ritual social e historicamente construido (Hegarty & O’Mahony, 2001;
Carneiro, 2003). Ap6s um longo tempo se alimentando do resultado da busca incessante por
comida, por meio da caca, da extracdo, da pilhagem ou de outra forma de acesso ao alimento in
natura, nossos ancestrais, gradualmente, aprenderam a controlar o fogo (Fernandez-Armesto,
2004) e desenvolveram técnicas de cultivo de plantas alimenticias e de pastoreio, culminando
com a Revolugdo Neolitica, essa caracterizada, também, por assentamentos humanos
permanentes (Lévi-Strauss, 1952). O ato de cozinhar, entdo, pode ser visto como uma
contribuicdo para a transformacdo dos seres humanos, de coletores de alimentos individuais,
em membros de uma economia social (Wrangham, 2009, Harari, 2014), em que o convivio e
organizacao sociais tiveram papel relevante (Bell, 2006) — apesar de possiveis controvérsias
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entre diferentes linhas de pesquisa sobre os percursos da evolugdo humana?.

H& uma distincdo entre alimento como elemento material diretamente ligado a ideia de
sobrevivéncia ou manutencdo da vida e alimento como um bem cultural intangivel. As escolhas,
classificacbes e comportamentos ligados a comida e alimentacdo variam de acordo com 0s
simbolismos, representacdes e outras construgcdes imaginérias que refletem visfes de mundo e
cbdigos sociais presentes na maneira como as pessoas interagem entre si e com seu meio social
e natural (Maciel, 2004). O bindmio comida e alimentacdo (doravante apenas “comida e
alimenta¢do”), entdo, pode ser interpretado como um sistema simbolico relacionado a vida
cultural de uma comunidade. Essa dimenséo da comida e alimentagéo pode ser evidenciada na
relacdo mitica que Schrempp (2011) identifica em sua analise de Wrangham (2009). Schrempp
sugere que o foco central do estudo de Wrangham — que sugere que o controle do fogo teria
resultado na alteragio na dieta dos homininis e na sua constituicdo biol6gica e comportamental?®’
— seria menos ligado ao desenvolvimento de técnicas de cocgdo, ainda embrionérias, que a
dimensdo mitoldgica do fogo. Em sua argumentacdo, o autor busca como base a teoria
estruturalista de Lévi-Strauss (1964), na qual o antropdlogo francés sustentou a importancia de
binbmios conceituais, como fogo/cru e fresco/podre, na construcdo de sistemas mitoldgicos, e
da natureza cultural dos ritos culinarios, construidos em torno do tripé formado por cru
(natural), cozido (elaborado) e podre.

As nocdes de cozinha e culinaria também podem ser associadas a comida e alimentacao.
Em termos espaciais, segundo dos Santos (2011), a cozinha seria um microcosmo da sociedade
— 0 que vai ao encontro da argumentacdo sobre a relevancia, riqueza, complexidade e
multiplicidade de perspectivas na inter-relacdo entre a organizagéo, no caso uma cozinha de um
restaurante, e seu ambiente externo (Taylor & Van Every, 2010; Vésquez, Brummans &
Groleau, 2012; Hatch & Cunliffe, 2013) — com implicacGes no ambito de suas representaces
abstratas em relacéo a arranjos sociais, econdémicos e politicos. Maciel (2004), Collago (2009),
Bueno (2016) e, subsidiariamente, Hobsbawm (2000), enriquecem a compreenséao de cozinha,
aproximando-a da ideia de culinaria e da ideia de identidade. Como Symons (1994), Maciel

(2004) define a cozinha como um sistema alimentar que inclui ingredientes, técnicas, habitos,

26 para um exemplo de um questionamento sobre a teoria de Wrangham (2009), veja a discusséo sobre a busca por
evidéncias que a suportem, limitem ou contradigam, em Pickering (2012).

27 Segundo Wrangham (2009), por exemplo, ao dominar o fogo e a coccdo, nossos ancestrais criaram condigGes
para um percurso evolucionario, em que seu aparelho digestivo, foi reduzido em tamanho (i.e., 0 comprimento
do intestino) e o I6bulo frontal surgiu como héspede de um intricado sistema de sinapses, em virtude da redugdo
da energia necessaria para 0 processamento dos alimentos na obtencdo de nutrientes, além de outras
transformacdes comportamentais.
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comportamentos e pratos, ao passo que a culinaria refletiria as preferéncias sobre as forma de
transformacéo do alimento em comida, baseadas em uma culinaria especifica, como delimitada
em um tempo (e.g. a nouvelle cuisine®®), ou um espago geografico (i.e., no caso de uma
cozinha/culinaria nacional ou regional) ou social (i.e., no caso de um restaurante gastrondémico
ou popular). Nesse sentido, é possivel prever a eventual relacdo entre uma culinaria especifica
e a identidade do grupo, no qual ela se formou (Rozin, 2007), e de seus individuos (Fischler,
1988; de Solier, 2013); ou mesmo como um marcador social (Demossier, 2004; Rozin, 2007)
— como nas palavras de palavras de Seymour (2004, p. 6):“So the signs and symbols used by
the dominant classes to act as markers for their superior position acquire cultural legitimacy
because of this very association with a superior habitus”. Essas consideragdes sobre cozinha
ou culinaria e comida e alimentacdo contribuiram para enriquecer a analise do material empirico
a ser obtido em campo, no escopo desta pesquisa.

De certa forma, juntas, cozinha, culinaria, comida e a alimentacdo, podem representar
diferentes conjuntos de ideias, praticas, comportamentos, objetos e artefatos que operam de
forma complementar ou suplementar entre si, e que, em conjunto, “implicam formas de
perceber e expressar um determinado ‘modo’ ou ‘estilo’ de vida que se quer particular a um
determinado grupo” (Maciel, 2004, p. 36). Maciel também nos lembra Lévi-Strauss (1968),
para quem a cozinha seria uma linguagem que traduz inconscientemente as estruturas de uma
sociedade, bem como suas contradi¢des. Todas essas nogdes (cozinha, culinéria, comida e
alimentacdo) estdo associadas ao ato de comer e englobam conjuntos de ingredientes, géneros
alimenticios, técnicas e préaticas de culinaria (Maciel, 2004); maneiras a mesa ou de etiqueta,
praticas e comportamentos ligados ao ritual de comer (Linares & Trindade, 2011); relacdes
econémicas, padrdes de consumo e gosto (dos Santos, 2011); e outros significados. Como
representacdes, elas extrapolam o dominio imediato da comida ou da alimentagdo e permeiam
as relagbes abstratas, econdmicas, sociais e politicas (dos Santos, 2011). Elas podem se
materializar em simbolos religiosos — por exemplo, na bolacha da Sagrada Comunhéo, como
em Carneiro (2005) — ou em marcadores sociais — por exemplo, no caviar, um eventual

indicador de distingéo e capital social, como em Bourdieu (1979, 1984) e Seymour (2004). Esse

28 Esse termo refere-se a um movimento culindrio, cujo estilo tem sido associado aos nomes dos chefs franceses
Paul Bocuse, Michel Guerard e Roger Vergé — ou a outros, como os irmédos Troisgros, em Roanne —, cujas
principais caracteristicas eram a leveza dos pratos, a delicadeza de seus preparos e a énfase em sua apresentacao,
com apice nos anos 1960 e 1970. Entretanto, ha registros do uso do termo por chefs franceses, ja no século XVIII,
bem como para descrever uma geracdo de chefs contemporaneos de Auguste Escoffier (chef, restaurateur, e
escritor francés que consolidou e popularizou, no século XIX, todo o conjunto de técnicas culinarias em uso na
Franca até hoje (Wood, 2004b).
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binbmio vai além da ideia de cultura material, pois envolve regras sociais abstratas,
representacdes, simbolos e comportamentos (dos Santos, 2011), que sdo organizados dentro de
um grupo, em um dado territorio e tempo (Maciel, 2004).

Uma das maneiras possiveis de se compreender a cultura € como um conjunto de
simbolos e imagens que se complementam; que s&o compartilhados por um grupo e ordenam
ou orientam suas intera¢cBes com 0s outros, de acordo com um contexto comum de préticas
(Smircich, 1983). Cook e Yanow (1993) expandem, de forma cléssica, essa ideia, definindo
cultura como o conjunto valores, crengas, sentimentos, artefatos, expressdes, mitos, simbolos,
metaforas e rituais criados, herdados, compartilhados, perpetuados e transmitidos pelos
individuos de um grupo e pelo grupo, que, dessa forma, também podem caracteriza-los e
distingui-los. Essa abordagem pode ser suficiente se procurarmos uma Visdo sistémica e
utilitaria desse conceito. Por outro lado, Geertz (1973) ja definia cultura como uma “teia de
significancia”, ressaltando sua natureza descritiva, em oposi¢ao a qualquer papel prescritivo,
na qual os individuos tateariam em busca de significados. Tal teia de significados pode ser
descrita na forma de discursos. O discurso nas ciéncias sociais tem sido um tema fértil e
complexo. Pode-se defini-lo como uma estrutura ndo-linear e multidimensional de textos e
imagens que refletem toda a configuracéo social em que é produzido (Howarth, 2000). Portanto,
a natureza descritiva e interpretativa da cultura pode implicar que qualquer tentativa de a
compreender envolvera a construgdo de discursos muitas vezes fluidos e inconscientes, pelo
menos até certo ponto (Geertz, 1973). Se a cultura é também discurso, entdo, a representacao
de hébitos, préticas, técnicas, ingredientes e todo o universo de artefatos, praticas e discursos
relacionados a comida e ao Seu consumo torna-se exposto como uma rede de significados, como
a prépria cultura.

Em adicéo a isso, segundo a psicologia cultural, a comida é o sistema biolégico que —
mesmo em comparagdo com o sexo, por exemplo — foi mais notavelmente transmutado em um
composto de significados, praticas, representacdes, cozinhas e eventos sociais, a ponto de seu
valor material e nutricional ser eclipsado por seus aspectos culturais (Rozin, 2007). A comida
e a alimentacdo ganham, entdo, o reconhecimento de sua importancia em termos das
representacdes e simbolismos de grupos sociais, sendo essas muitas vezes tomadas como
sinbnimos ou conceitos relacionados a nocdo fundamental de cultura ou a uma arte de
civilizagdo (Geertz, 1973).

Essa visdo particular de comida e alimentagcdo como cultura certamente néo esgota esse
conceito mais amplo. A comida e a alimentag&o s&o como um recorte da cultura, representando

uma paisagem, praticas e influéncias especificas no modo de vida e nas escolhas das pessoas,
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individuais ou coletivas. Essa conceituacdo pode ser, assim, definida como uma foodscape, uma
paisagem, uma representacao dindmica de espagos culturais e praticas de comida e alimentacdo
que sao, assim, material e socialmente mediadas e construidas dentro da sociedade por seus
agentes individuais, coletivos ou institucionais, conforme argumentado e sugerido em Johnston
e Goodman (2015).

Essa paisagem cultural peculiar & comida e a alimentacdo é a arena na qual forgas
publicas, privadas, sociais, politicas e econdmicas, de natureza individual ou institucional,
interagem. A foodscape, portanto, inclui quais alimentos sdo valorizados, produzidos, vendidos
e consumidos; os agentes que podem influenciar ou controlar seus recursos e as escolhas,
individuais ou coletivas, em termos de praticas e representacGes alimentares; e quem tem acesso
a esse sistema, seja como consumidor, produtor, formador de opinido ou qualquer outro agente.
A foodscape reflete “relacdes dialéticas” — que, todavia, ainda perpassam “escalas multiplas e
mutantes”, rompendo pretensdes deterministicas comuns a categorias marxistas — entre
elementos culturais socialmente construidos e relacionados ao universo da comida e
alimentacdo, a seus artefatos e suas outras reificacBes, incluindo dimensbes politica e
econémica (Johnston & Goodman, 2015).

Nesse cenario, comida e alimentacdo podem ser centrais em Varios arranjos de poder
dentro da sociedade. Torna-se, entéo, relevante considerar ideias como identidade e poder.
Apesar da importancia de abordagens materialistas sobre comida e alimentagdo, como aquelas
comuns no campo da nutricdo, engenharia de alimentos, quimica e psicologia, este trabalho traz
para sua discussdo, como parametros de foodscape, elementos como cultura, identidade, poder,
politica, bem como a construgdo da nacdo e sua historia da alimentacéo, a luz de estudos do
pos-colonialismo e do processo frequentemente denominado como globalizagdo, como esses
sdo reconhecidos ao longo das discussdes em Warde (2016). No mesmo sentido conferido por
esse autor, a identidade, no escopo deste trabalho, esta relacionada tanto a ideia de desempenho
individual quanto a pratica social, proxima ao conceito de habitus de Bourdieu (1979, 1984),
de modo a permitir inferéncias tanto a partir do comportamento individual a luz da sociedade,
como a partir do coletivo, da sociedade, a luz do comportamento individual.

A essa altura, o conceito de pratica se apresenta como um elemento de discussao
relevante neste trabalho. Ainda que o shadowing possa conduzir a consideracdes abstratas e

estruturantes de interpretages sobre o acompanhado, o(s) observado(s) e seus contextos?®, ou

29 Essa afirmacdo baseia-se no estudo sobre o estudo de rituais religiosos em Goody (2010). Considerando o papel
central da comida e alimentacdo também na existéncia espiritual dos individuos e da sociedade, conforme ja
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ainda que parte desse exercicio possa se desenvolver a partir de processos comunicativos®, a
observacdo de praticas organizacionais (sociais) permanece como a principal fonte de material
empirico. Ja foram abordados, neste texto, a geracdo de valores morais e éticos decorrentes da
pratica e de bens dela resultantes (Mclntyre, 2007/1981); bem como a pratica situada e sua
relagdo com o processo comunicativo e seu contexto social, politico e econdmico, na realizagéo
e aprendizagem de comportamentos e processos (Monada & Doehler, 2004; Taylor & Van
Every, 2010; Vasquez, Brummans & Groleau, 2012; Pereira, 2017). Conquanto, essas
consideracBes necessitam ser complementadas com a indicacdo de que, durante o processo de
shadowing e, em seguida, durante a analise do corpus empirico resultante, o pesquisador p6de
levar, ou melhor, levou em consideracdo diversos conceitos desenvolvidos por diferentes
teorias da pratica, em especial alguns pensados por Bourdieu (1977, 1979, 1984) e Anthony
Giddens (1983a; 1983 b), bem como discutidos em Warde (2016).

Dessa forma, o estudo de préticas relacionadas a foodscape especifica em que se
encontra a cozinha profissional (i.e., um espaco fisico e organizacional), de certo restaurante
gastronémico, pode contribuir para a analise simultanea da agéncia que seus atores
desempenham, em termos de acdes que nela se constroem, se estabelecem e se manifestam,
bem como das estruturas em que essas agdes sociais ocorrem, como em Bourdieu (1977, 1979,
1984). Ao mesmo tempo, com base em Bourdieu (1979, 1984), o campo (i.e., esse espago social
estruturado e normatizado) da cozinha, no restaurante, acomoda informacdes valiosas para o
pesquisador quanto ao habitus (i.e., a incorporacdo de um sistema coletivo internalizado de
condutas e ordem social) e ao capital social (i.e., bens abstratos como competéncias e simbolos
de distingdo) associados a producgéo e consumo nessa foodscape, pois com base nelas é que
possivel interpretar diversos de seus arranjos sociais, econémicos e politicos.

No entanto, a identidade tornada possivel por uma foodscape especifica pode operar
como uma representacdo imaginaria, mas com um valor prescritivo, que pode influir na
construcdo do préprio universo social. Nesse sentido, uma culinaria pode funcionar como
cimento para uma comunidade imaginada, como indicado em Hobsbawm (2000) e Bueno
(2016), mas ndo sem alguma controvérsia. A maneira como 0s membros de um grupo preparam

seus alimentos pode indicar seu nivel de civilizacdo (Lévi-Strauss, 1968) e 0 que e como as

suportado com base em Rozin (2007), é plausivel admitir-se que, em certa medida, no caso deste estudo,
analogamente a casos de rituais religiosos, o resultado da pesquisa de fundo etnografico aproxime-se mais de
interpretagdes com um alto grau de abstracdo, do que propriamente de valores ou simbolos objetivamente
observaveis ou delimitados.

%0 Sobre o papel da comunicacdo em pesquisas de natureza etnogréafica, especificamente o shadowing, veja
Vasquez, Brummans e Groleau (2012).
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pessoas comem pode até mesmo ajudar a defini-las e entender seu ambiente social (Rozin,
2007). A foodscape pode ser a chave para a identidade de individuos e grupos. Contudo, Warde
(2016) indica que apesar de poder contribuir para a definicdo da identidade e modo de vida, o
consumo, sob qualquer foodscape, pode ser caracterizado pela falta de qualquer traco
perceptivel e pela generalizacao.

Além disso, o conceito de cozinha de um grupo, portanto de uma foodscape, reflete um
conjunto de habitos, praticas e preferéncias culinarias e alimentares, que podem revelar aspectos
socioeconémicos, como padrdes de consumo, de producdo, de divisao e relacBes de trabalho,
de distribuicdo de terra e riqueza e de arranjos de poder politico (Silva et al., 2010; Carvalho,
Luz & Prado, 2011). Tal processo ndo é determinista, nem tem natureza exclusivamente
enddgena, mas esta aberto a influéncias exdgenas e pode ser comparado a uma cosmologia de
influéncias que resulta ndo necessariamente em uma perspectiva negativa de perda cultural, mas
na transformacdo do objeto inicial ou na intensificacdo de alguns de seus tragos definidores
(Sahlins, 1988, 1997).

Se, como qualquer outra expressdo cultural, a comida e alimentacdo podem representar
um elemento de criacdo e continuidade de relacdes sociais que fortalecem a identidade coletiva
e individual, também podem dar um sentido de alteridade e exclusdo em termos de classe, etnia,
género, nacionalidade e assim por diante (Mintz & Du Bois, 2002). Uma cozinha nacional,
como ja mencionado, pode materializar um angulo de identidade de grupo dentro de um dado
tempo e territério, reforcando o sentido de pertencimento das pessoas a um pais e a sua cultura
nacional, ou vice-versa (Mintz & Du Bois, 2002; Colla¢o, 2013a). Porém, comida e
alimentacdo também podem ser um marcador social de dominacao cultural ou de relagbes pos-
coloniais. Por exemplo, um estudo mostrou que fast-food pode ser um marcador de
modernidade entre os jovens em Bangladesh (Zaman, Selim & Joarder, 2013). Ao mesmo
tempo, a crescente producdo agroindustrial transnacional e o crescente consumo de alimentos
industrializados representam um forte impacto na identificacdo por meio da comida e
alimentacdo (Finkelstein, 2004). Isso pode levar ao consumo de alimentos sem ligacdes
historicas ou culturais e desconectados das préaticas socioculturais de preparacdo e culinaria.
Como o alimento € embalado e apresentado como qualquer outro bem de consumo, ele se torna
descontextualizado e deixa de contribuir significativamente como elemento de identificacdo
coletiva (Fischler, 1988).

Outra reserva é sobre como os fenébmenos culturais podem ser utilizados como uma
ferramenta de poder para criar identidades e comunidades inventadas ou imaginadas. 1sso ja foi

objeto de discussdao em dois trabalhos classicos, respectivamente, Hobsbawm (2000) e



53

Anderson (1991). Hobsbawm (2000) lida com a ideia da tradicdo como um instrumento para
criar um sentido de identidade nacional através de representacBes artificiais de préaticas e
simbolos que ddo as pessoas de um pais um sentimento de continuidade. Anderson (1991), por
outro lado, esta preocupado com praticas, simbolos, tecnologia e representacfes sociais que
ajudaram o colonizador, particularmente na regido do Pacifico asiatico, na Indonésia e nas
Filipinas, para dar um sentido de pertenca a certos grupos durante a criagao das identidades dos
dominios coloniais imaginados. A cozinha (nacional) e a gastronomia podem desempenhar um
papel de invencdo de tradicGes e identidades, nesse sentido (Bueno, 2016). Em parte, este
trabalho buscou investigar possiveis elementos, na cozinha de um restaurante gastronémico,
em Uberlandia, que pudessem de alguma maneira dialogar com os argumentos apresentados
nesta sessdo sobre elementos culturais e de identidade relacionados a sua foodscape.

Vaughan (2004, 318) lembra Georg Simmel para defender que “the role of the
sociologist is to extract essential social forms from content”. Segundo essa autora, por meio de
comparaces e analogias, é possivel tentar estudar categorias como cultura, conflito, hierarquia,
divisdo do trabalho, poder, desigualdades comuns a toda organizagdo social. Como qualquer
fendmeno cultural, comida e alimentacdo refletem 0 modo como um grupo é organizado, suas
representacdes, simbolos e discursos. Da mesma forma, pode ser percebido como uma narrativa
historica de um processo de identificacdo cultural que leva a uma culinéaria que representa
preferéncias e praticas de um grupo (Fischler, 1988; Collaco, 2013a). Em um ponto, tal
desenvolvimento pode até estar associado ao processo de construcdo da nacdo, uma vez que a
identidade nacional também pode ser fortalecida por meio de sua culinaria (Collaco, 2013a).
Essa construcdo social das representacfes de uma foodscape, do seu espaco e das suas praticas,
tem uma natureza dindmica e heterogénea, uma vez que medeia arranjos culturais e materiais e
dimens@es econdmicas e politicas desiguais (Johnston & Goodman, 2015). No entanto, a ideia
de narrativa, identidade, fluxo e heterogeneidade deve ser considerada a luz de subjetividades
pos-modernas e pos-coloniais, as quais sdo fragmentadas, maultiplas, deslocadas e
descentralizadas (Hall, 1992).

Por fim, é importante destacar, como o faz Sahlins (1997), que o termo cultura, na
antropologia, demanda uma diferenciacdo entre a cultura que tem como adjetivo 0 termo
“cultural” e aquela cujo adjetivo € “culto”. Cultura, na antropologia, também se afastou, ainda
segundo Sahlins (1997) de visdes de cultura associadas a ideia de progresso e civilizacdo —
cultura e civilizagdo foram vistas como equivalentes: “Culture or Civilization, taken in its wide
ethnographic sense, which includes that complex whole which includes knowledge, belief, art,

morals, law, custom, and any other capabilities and habits acquired by man as a member of
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Society” (Tylor, 1871, p. 1). Outra discussao importante é aquela entre as diferengas linguisticas
e as transformacdes nas acepcOes de civilizagdo e Kultur (Elias, 1990/1939). Para Elias, a
civilizacdo representaria uma ideia de processo de avanco, de progresso tecnologico e
cientifico, de aprimoramento de comportamentos e costumes, de organizacao coletiva, segundo
a perspectiva de uma parcela dominante da sociedade e da humanidade, uma elite econdmica,
a burguesia moderna ocidental, com implicacdes em uma ordem hierérquica, de poder, que
poderia ser proxima até mesmo de “consciéncia nacional”, apesar de diferencas em como o
termo seria compreendido em diferentes linguas ocidentais. Por outro lado, ainda em Elias
(1990/1939), em sua discussdo sobre Kultur e as transformagdes em suas acep¢oes desde sua
origem alemd, Kultur foi também associada a ideia de diferencas nacionais e a identidade de
grupos especificos. Nesse sentido a cultura, em seu percurso de transformacéo, chegaria a ser
também associada, em particular na Franca, a ideia de um status intelectual ou artistico.

Essas discussdes ajudam a entender como a cultura, em diferentes momentos e de
formas diversas, se prestou a “demarcagio de diferengas” (Sahlins, 1997), até chegar a Geertz
(2000) — para quem cultura seria a forca consensual de ordenamento das relacbes humanas, a
partir de enquadramentos de significados, segundo o0s quais as pessoas vivem, estabelecem suas
convicgoes, seus “‘eus” e sua solidariedade — mas mesmo assim sobrevivendo alguma tendéncia
ao isomorfismo cultural (Gupta & Ferguson , 1992). Para Gupta e Ferguson, a consideracdo de
recortes culturais homogéneos criaria ndo s6 problemas em termos limitrofes (entre duas
culturas proximas ou vizinhas), como também endogenamente. Estar-se-ia, entdo, a aceitar a
pressuposicdo de algum tipo de isomorfismo cultural — mesmo em termos de um dominante
cultural, como proposto por Jameson (1998).

Nesta sessdo, concentrei-me em considerar as noc¢des de foodscape e cultura e como
elas dialogam, com o objetivo de ndo incorrer na falta de preparagdo para o campo, para o
shadowing, sobre a qual Johnson (2014) alerta. Essa preparagéo incluiu igualmente a pesquisa
sobre aspectos metodoldgicos ligados a essa ferramenta de etnografia (o shadowing) e a
etnografia propriamente dita, bem como aquilo que pudesse potencialmente se tornar objeto de
observacdo e fonte de material empirico para analise. Assim, foi importante seguir tendo em
mente, como desenvolve Smircich (1983), que diferentes perspectivas podem concorrer para o
entendimento da nogdo de cultura, em especial: (i) como um sistema de compartilhado de
I6gicas inconscientes sobre conhecimento e crencas; (ii) como um sistema de simbolos e
significados tacitos, também compartilnados, que orientam a atividade social, seus
conhecimentos e crengas (a perspectiva simbolica de Clifford Geertz); e (iii) como uma relacdo

psicodinamica entre estruturas e processos inconscientes e seus processos e manifestacoes
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materiais (em parte a perspectiva de Lévi-Strauss).

Smircich (1983) sugere a cultura ainda como uma metafora original, para a qual as
perspectivas anteriores podem convergir, pois “...the metaphoric process, seeing one thing in
terms of another, is a fundamental aspect of human thought...” (Smircich, 1983, 340), podendo
assim inclusive trabalhar a favor da atividade de interpretagdo de seu pesquisador. De qualquer
forma, este trabalho propde se afastar de qualquer visao utilitarista desse conceito ou de algum
tipo de atributo de homogeneidade espacial-temporal a cultura, utilizando a metafora da cozinha
medieval como um trampolim para um mergulho, de natureza etnografica, na foodscape de uma
cozinha de um restaurante gastrondémico, em Uberlandia. Nesse mergulho, a cultura seria mais
proxima do resultado de uma visdo descritiva e interpretativista daquelas “teias de
significancia” de Geertz (1973), aceitando-se a possibilidade de diversas manifestacGes
concorrentes e coexistentes, em mudltiplos arranjos culturalmente diversos, em um mesmo

espaco.

2.3. Formacao nacional e histéria da alimentacéo

O Estado-nacdo pode ser compreendido como uma das formas mais integradas e
complexas de sociedade, nos tempos recentes:

...They (i.e., os Estado-nac¢des, minha inclusdo) are hidden behind such concepts as ‘the
social whole' and 'total society’ and above all 'the social system'. Although these
concepts can be applied to other relatively highly integrated social formations, such as
tribes, much that is said about society as a "whole™ or as a "social system” in
sociological theories, such as that of Parsons, is selected, abstracted and distilled from
the most highly and closely integrated societies of our own time — from nation states. ..
One must be able to perceive nations as a specific type of integration which requires
explanation and which cannot be explained unless one recognizes state formation
processes, and, as one of their phases, nation building processes, as long-term
processes in the sequence of time, and considers that nation building processes, far from
representing the last and ultimate spurt of a state formation process... (Elias, 1970, p.
278, 284).

Essa proposigéo de Norbert Elias tem uma importancia para a discussao que se inicia,
por dois aspectos. Primeiro, segundo ele, ao ser aceita, ela implica que o Estado-nagédo se
constitui como um arranjo complexo e integrado, porém dinamico, construido no longo prazo
e suscetivel a transformacdes histdricas. Segundo, essa proposicao implica também em alguma
forma ou grau de desenvolvimento desse arranjo social, que, enquanto nos Estados europeus

foi resultante de processos descontinuos, graduais e concomitantes de integracdo e
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desintegracdo, no longo prazo, em diversos paises periféricos esse processo foi abreviado e
exposto a alguma forma de dominacdo ou colonialismo. Em qualquer caso, a no¢do de nacgao
seria uma abstracao recente e de carater ideoldgico. Porém, Geertz (2000) destaca que a nogédo
de pais e o processo de formacdo nacional (nation building), em paises do terceiro mundo
(termo entdo plenamente aceito, nos contextos geopolitico e econdmico da guerra fria), estariam
sensivelmente sujeitos a versdes atualizadas ou releituras das ideias do passado (do colonizador,
destaco), ainda que reconhecendo que suas elites tivessem fontes locais ou transversais de
inspiracdo, gerando novas visdes de pais e nacao:

The realization that the appearance of a host of new countries, large, small, and medium

sized, in Asia and Africa was something more than an imitative catching up on the part

of the “undeveloped”, or “backward”, or “third” world to the so-called nation state
pattern constructed in Europe from the seventeenth through the nineteenth centuries,
that it was in many ways more of a challenge to that pattern than it was a reinforcement
or a reincarnation of it, has been rather low in coming. The diffusionist notion that the
modern world was made in northern and western Europe and then seeped out like an
oil slick to cover the rest of the world has obscured the fact... that rather than
converging toward a single pattern those entities called countries were ordering

themselves in novel ways... (Geertz, 2000, p. 230-231).

Ao aceitar-se que a cozinha de uma sociedade pode ser uma linguagem que traduz e
conduz a estruturas subliminares nas quais o grupo funciona (Lévi-Strauss, 1968), pode-se
também aceitar que existam ligacdes entre as representacdes de comida e alimentacéo do grupo
e outros de seus simbolos, artefatos e discursos, incluindo aqueles relacionados a categorias
sociais de andlise, como poder e classe. Como ja discutido, a comida e alimentacdo é um
fendmeno cultural que tem relagdes com um percurso histérico (Hegarty & O’Mahony, 2001;
Carneiro, 2003) e, como tal, se constitui e ocorre em uma foodscape especifica, uma paisagem
cultural peculiar, na qual forgas publicas, privadas, sociais, politicas e econémicas, de natureza
individual ou institucional interagem (Johnston & Goodman, 2015).

De acordo com Wilson & Hastings (1998), as nog0es de nacdo e Estado nem sempre se
encaixam nas nogoes antropoldgicas sobre cultura, porque, frequentemente, as trés nem sempre
compartilham as ideias de integridade, unidade, linearidade temporal e espacial e separagéo.
Por exemplo, ao advogar-se a perspectiva de Geertz (1973) sobre cultura, seria perfeitamente
aceitavel a possiblidade de multiplas culturas em um mesmo recorte de estudo. Ainda assim,
Geertz (2000) admite a relevancia de se estudar cultura e nagdo para compreendermos 0s
Estados pds-coloniais. O estudo de particularidades sobre a formacao nacional brasileira ndo
implica um determinismo sobre caracteristicas absolutas, mas a possibilidade de contribuicéo

para um processo de interpretacéo.
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Pode, entéo, tornar-se relevante analisar aspectos dos processos de formagao nacional e
do desenvolvimento de uma culinéria, para o escopo desta pesquisa, visto que tal culinaria
estaria inserida em uma especifica foodscape, com histérias e tradi¢6es, que se desdobram em
alguma forma de identidade (Maciel, 2004; Collaco, 2009; Hobsbawm; 2000; Bueno, 2016).
Tais anélises podem contribuir com elementos para uma tentativa de contextualizacdo de
discussdes sobre a maneira como culturas locais sdo construidas e interpretadas. Elas podem
também contribuir para discussdes sobre como diferentes grupos, dentro de uma mesma
sociedade, com sua foodscape, ou conjunto de multiplas e fragmentadas foodscapes, podem
chegar a diferentes entendimentos e expressfes sobre comida e alimentacdo e de suas
intrinsecas relacbes de poder e comportamentos socioecondmicos, como consumo e
entretenimento. Isso ganha relevancia em face do tema deste trabalho e da escolha do
restaurante gastrondmico como o espaco da fonte de seu material empirico, bem como do
potencial que a alimentagéo fora de casa, em especial nesse tipo de restaurante, pode ter como
forma de lazer e distin¢éo (Finkelstein, 1989, 2004; Warde & Martens, 2003).

No Brasil, uma variedade de matizes etnologicas e de tradi¢cdes culturais distintas
caracterizam a formacdo de um “povo novo”, com uma estruturacdo societaria, que, por sua
vez, € caracterizada pela desigualdade em seus arranjos econdmicos e de poder (Ribeiro,
2006/1995). Para Ribeiro, isso se da diferentemente, por exemplo, do que ocorreu nos paises
platinos, onde etnias locais foram subjugadas por massas de imigrantes europeus, que
imprimiram uma fisionomia caracteristicamente europeia a sociedade resultante. Ainda, ao
contrario do que aconteceu no mundo novo anglo-saxado, o assentamento europeu no Brasil foi
amplamente influenciado por atividades extrativistas ou por latifindios (plantations), todos
trabalhados por povos nativos brasileiros ou escravos africanos®. Esse padrdo de ocupacéo do
territorio teve um duplo efeito sobre a sociedade em formacéo. Primeiro, a populacdo colonial
era composta de brasileiros nativos, negros africanos deslocados e escravizados e europeus.
Estes, por sua vez, muitas vezes se amasiavam com mulheres nativas brasileiras ou africanas

cativas (Freyre, 2011/1933). Segundo, os proprietarios de terra negligenciavam a producéao de

31 Essa afirmacdo é elaborada com base em Prado Junior (2012/1945) e suportada parcialmente por Furtado
(2009/1959), que tratou o caso das grandes plantacdes de agUcar por uma perspectiva geografica mais ampla,
incluindo em seus estudos as plantations, nas colénias europeias nas Antilhas. Recentemente Caldeira (2017),
com base em estudo econométrico de Flory (1978), sobre documentos primarios de registros civis de contratos
comerciais, de titulos de propriedade e de certidGes de batismo, na regido do Reconcavo baiano, sugere a
existéncia de uma estrutura social mais complexa, incluindo uma populacdo de camponeses, trabalhadores livres
€ pequenos proprietarios. Essa critica a redugdo da sociedade da coldnia a polarizacéo entre senhores e escravos,
com foco no latifindio, ja vinha sendo contestada por historiadores nacionais, como Ciro Flamarion Cardoso e
Carlos Francisco Teixeira da Silva (Fausto, 1994).
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géneros de subsisténcia em favor das commodities para exportacdo, que ofereciam maiores
lucros, até que, em certo ponto, por lei, tiveram que reservar pequenas por¢des de suas terras
para atender a demanda local por alimentos, com desdobramentos em uma culinéria colonial
pouco variada (Freyre, 2011/1933).

Também diferentemente do que aconteceu nos EUA, no Brasil, o trabalho escravo
africano tampouco se limitou ao trabalho nos campos ou ao trabalho doméstico para seus
senhores. O trabalho escravo era usado até mesmo em pequenas empresas urbanas; por
exemplo, um fabricante de calcados ndo mais realizava seu oficio, mas, sim, ensinava e
explorava o trabalho de seus escravos, tornando-se um verdadeiro dono de loja pequeno-
burgués, um rentista (Schwarcz & Starling, 2015). Contudo, olhar para esse fluxo migratorio
em uma Unica direcdo reduz a riqueza das trocas entre Brasil e Africa. Conforme argumenta
Ferreira (2012), a paisagem cultural e social de Angola foi também deveras influenciada pela
ida, para 14, de degredados politicos e criminais do Brasil, que participaram de sua
administracdo colonial e contribuiram para sua formacdo como nacéo e para profundas ligaces
entre os dois lados do Atlantico. Complementarmente, a historiografia tem perpetuado um mito
de tolerancia “racial” ou “étnica”, no processo de colonizac¢do portuguesa, inclusive no Brasil,
em oposicdo a modelos explicitamente segregacionistas, nos EUA e na Africa do Sul (Marx,
1998).

Por fim, a medida que o Brasil aboliu a escravidao no final do século X1X, os imigrantes
europeus chegaram para substituir esse trabalho, em parte dentro de uma politica estatal de
branqueamento da populacéo brasileira (Alvim, 1999). Chegaram mais portugueses, espanhais,
alemaes, italianos, sirios e libaneses, principalmente cristdos (Fausto, 1999); bem como também
imigrantes japoneses, especialmente durante o boom de exportacéo de café, no inicio do século
XX (Sakurai, 1999).

E razoavel presumir que esse cenario tenha, de alguma forma ou em algum grau,
conduzido a arranjos e estruturas sociais diversos, complexos, enviesados e desiguais, ou 0s
perpetuado ou difundido, especialmente em termos de classe, divisdo do trabalho, difuséo e
consolidacdo do rentismo, controle dos meios de producdo, poder e participacdo politica, com
os devidos desdobramentos nas esferas das culturas daquela sociedade e da atual, inclusive, por
que ndo, em termos de sua foodscape.

Esse cenario, além de desdobramentos gerais nos arranjos e nas dinamicas de sua
sociedade, traz implicacOes especificas, em termos de culinaria, para o caldeirdo de influéncias,

do Brasil, de diferentes continentes: Africa, Américas, Asia e Europa. Embora os brasileiros
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nativos ndo constituissem uma Gnica nacdo indigena nem uma cultura homogénea®?, a nagio
herdou deles um de seus alimentos mais importante e basico: a farinha de mandioca (Maciel,
2004; Freyre, 2011/1933). Como em todo o mundo, a batata chegou ao Brasil dos Andes
(Fernandez-Armesto, 2004). Os pratos alemaes mais tipicos ndo ultrapassaram os limites de
suas comunidades locais, mas 0 gosto dessas comunidades por carnes defumadas e salgadas
combinava com a heranga portuguesa e a influéncia italiana (Camara Cascudo, 2004/1983).
Além disso, segue Camara Cascudo, os imigrantes alemaes incorporaram habitos locais, como
0 gosto pela cachaca, a aguardente local feita a partir da cana-de-agUcar, substituindo o seu
schnapps tradicional.

Da Africa, o Brasil herdou o azeite de dendé, que se tornou uma marca de suas raizes
africanas na culinaria®®. No entanto, isso ndo se deu provavelmente por meio dos escravos
africanos, que ndo podiam carregar nada na travessia forcada da Africa para o Brasil, mas
devido ao intenso comércio com a Africa (Camara Cascudo, 2004/1983). Os portugueses,
detentores de um vasto império ultramarino que se estendia do Brasil para a Asia, foram
prolificos na conducdo de uma rica troca de frutas, legumes e verduras nativas entre seus
dominios34. Pode-se argumentar que tal pratica de deslocamento de alimentos, ou as “viagens
dos alimentos” (Maciel, 2004), seja mais uma indica¢do de que a globalizagdo ndo ¢ um
conceito do final do século XX. Esse intercdmbio de gostos, ingredientes e técnicas — ajustados
de acordo com condic¢des climaticas, sociais, energéticas e econdmicas — leva a alguns
resultados peculiares. Por exemplo, o prato local mais associado aos afro-brasileiros é a
feijoada, um ensopado de feijdo preto misturado com os cortes de porco de menor prestigio,
cozidos em fogo baixo por horas. No entanto, enquanto a carne de porco nunca foi um alimento

basico exclusivo da Africa e o feijao preto originou-se das Américas (Bitocchi, 2012; Carneiro,

32 Segundo Ribeiro (2006/1995, p. 130) “...Mesmo a etnologia brasileira, sé no presente século tornou-se capaz de
distinguir a multiplicidade de povos (indigenas nativos, meu acréscimo), confundida sob aquela designagédo
genérica, e de apreciar suas verdadeiras caracteristicas culturais.”

38 As relacBes culturais entre Brasil e Africa, em especial tendo Luanda e Benguela como principais entrepostos,
que hoje se localizam na Republica de Angola, marcaram a formagéo dos dois paises. A rota Brasil-Angola foi
a mais importante via do comércio de escravos, entre os séculos XVI1I e XIX (Ferreira, 2012). Segundo Ferreira,
25% dos africanos deslocados e cativos vindos para as Américas, sairam desses dois entrepostos, sendo que
metade deles vieram contribuir para a construcéo de nosso pais. Ainda segundo o autor esse comércio servia aos
dois lados.

34 Registre-se que a rota de comércio entre Brasil e Africa, incluindo o trafico de escravos, ndo era uma prerrogativa
de navios e mercadores europeus ou norte-americanos. Comerciantes brasileiros tiveram também um grande
papel e lucros nessa rota, até mesmo ao ponto, no século XIX, apés nossa independéncia, em que o Brasil
alcancou uma hegemonia no Atlantico Sul, em especial por conta das profundas liga¢cdes comerciais, sociais e
culturais entre Brasil, Luanda e Benguela (Ferreira, 2012). Para interessantes narrativas do papel de comerciantes
brasileiros no comércio africano, ver Miller (1988).
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2005), a mistura de alho e cebola em cozidos e 0 método de cozimento da feijoada séo tipicas
da Peninsula Ibérica (Carneiro, 2005). Enquanto feijGes pretos e cortes indesejados de carne
suina alimentavam os escravos africanos, seria de se esperar que Seus mestres europeus se
regozijassem em abundancia e variedade. No entanto, a dieta colonial era limitada e dependia
principalmente de ingredientes e pratos adaptados de habitos nativos brasileiros, carne seca e
produtos ocasionais trazidos da Europa que sobreviviam as mudangas climéticas e a longa
viagem ao Brasil (Freyre, 2011/1933).

Até mesmo o item mais importante da dieta brasileira, a carne bovina, ndo € nativo do
Brasil. O gado veio com os primeiros colonos portugueses e holandeses, sendo inicialmente
usado na producéo de leite e para tracdo, em atividades extrativistas e na agricultura (da Silva,
Boaventura, & Fioravanti, 2012). Dele obteve-se também o charque, que se tornou a principal
fonte de proteina para os pioneiros brasileiros, os bandeirantes, em suas jornadas de exploracédo
do interior do pais, nos séculos XVII e XVIII, complementam esses autores. Hoje, a carne
bovina fresca é a principal proteina da dieta brasileira e o churrasco é um dos pratos nacionais
(Freitas, Fagundes & Medeiros, 2017). Além disso, Medeiros e Silva (2014) apontam que a
carne vermelha, quase um sindnimo local de carne bovina, estd amplamente associada a
masculinidade no Brasil. Ruby et al. (2016), indiretamente, suportam essa proposicao,
afirmando que a carne bovina é distintamente preferida pelos individuos do sexo masculino.
Embora Ruby et al. (2016) reconhecam que tal viés também seja comum em outros paises
industrializados, € interessante notar que em paises produtores de carne bovina, como
Argentina, Australia, Brasil e EUA, 0 homem também se v& como os legitimos cozinheiros, ou
experts, no preparo de pratos com base em carne bovina, cada uma dessas nacionalidades
cozinhando sua propria verséao local de churrasco.

Essas consideracdes sobre as origens e influéncias na formagao da sociedade brasileira
sdo relevantes na medida em que revelam as multiplas raizes, processos histéricos, econémicos
e migratorios complexos e diversificados, resultando em instancias de desigualdade,
multiplicidade cultural e diversidade, em termos de origens etnograficas, geogréaficas e, por que
ndo, culindrias. Torna-se dificil falar de uma cultura nacional, admitindo-se a existéncia de
homogeneidades e ndo de uma homogeneidade ou tampouco de uma hegemonia cultural. A
profusdo de tradi¢bes culinarias que se encontram ou convergem para um mesmo espacgo
geografico e social; a diversidade de novos ingredientes que sdo incorporados a essas diferentes
culinrias; e os comportamentos a elas atrelados contribuem para que a foodscape brasileira
seja tdo rica e complexa como sua sociedade. Nao obstante, esse movimento ndo tem uma dnica

direcdo. Collago (2009, 2013b) destaca, ao estudar a culinaria italiana dos restaurantes de S&o
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Paulo, como a culinéria por eles oferecida podia ser enquadrada como um produto imaginado,
na medida em que seus pratos, a0 mesmo tempo que exploram um potencial exético (uma
novidade de carater étnico), também se tornam “inven¢des” ao se ajustar ao paladar local.

Collago (2009, 2013b), nesses dois textos, também mostra como, desde seu berco, de
1950 a 1970, o setor de restaurantes italianos, em S&o Paulo, representava uma fonte de lazer
para a camada mais privilegiada (a burguesia) da cidade cosmopolita que surgia. Segundo a
autora, aos italianos menos abastados, trabalhadores, restava apenas uma visita esporadica a
esses estabelecimentos para consumir um refresco ou sorvete. A autora ainda contribui com
relevantes consideragdes sobre a diferenca que a propria comunidade italiana, em S&o Paulo,
fazia entre os imigrantes chegado antes da Segunda Guerra, em sua maioria camponeses e
trabalhadores pobres, e os refugiados da Guerra, com melhor educacéo e urbanos.

N&o se pode falar nem mesmo de uma pretensa cultura brasileira, sem reconhecer-se
diversas correntes migratorias, chegadas em diferentes momentos, de diferentes setores de suas
sociedades de origem, sem falar como essa migracgdo se deu, espontanea, induzida ou mesmo
forcada sob os grilhdes do cativeiro, ou sobre a forma como elas interagiram ou absorveram
tradicdes de seus pares imigrantes, da terra, dos brasileiros nativos ou dos primeiros chegados.
De qualquer forma, se torna evidente o potencial para a formacdo de uma sociedade ndo s
diversa, mas desigual, em termos socioeconémicos, politicos e de capital cultural.

A relagio entre o consumo cultural e um desejo de “pseudoindividualizacio”® ja era
identificada por Adorno (2005/1941), para quem o consumo de musica oferecia ao individuo a
chance de se sentir diferente e intelectualmente superior. Com base nessa obra e possivelemente
nas posteriores nogdes de capital cultural e de distincdo de Pierre Bourdieu, Rodriguez-
Ferrandiz (2014, p. 329) argumenta que “cultural consumption is distinguished by a voracity
for the new and by a demand for distinction which is more pronounced than in other sectors of
consumption”. Considerando-se que comida e alimentagdo fazem parte de um fendmeno

cultural em expanséo, a ponto de os restaurantes assumirem papéis de destaque na dinamica

%5 O termo aqui é empregado no sentido classico introduzido por Adorno (2005/1941), que se tornou parte da
discussao sobre cultura de massa e inddstria cultural, por outros pensadores da Escola de Frankfurt. A partir de
uma perspectiva marxista, a pseudoindividualizacéo refletiria o fendmeno segundo o qual o consumidor busca,
em um constante fluxo de inovacgdo, a satisfagdo de necessidades criadas pela prdpria indUstria, acreditando
(induzidos) que esse consumo e alguma forma de distingdo seriam resultado de sua livre escolha. Ao mesmo
tempo, essa nocdo expbe o papel que a ideologia e as celebridades — como Ginger Rogers, ao tempo em Adorno
escreveu seu ensaio sobre musica popular — teriam nessas escolhas e no proprio comportamento do consumidor.
Esse aspecto, em boa medida, vai de encontro a discussao sobre a figura do celebrity chef que surge no amago
da ascensdo do consumo gastrondmico e do surgimento do que defino como gastronomia mediatica, na se¢do
2.4. Restaurante: negdcio e organizacao.
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social e econbmica (Proenca, 2010), esse bindmio visto desse angulo pode ser um indicativo da
forma de como o consumo em restaurantes gastrondémicos e a distingdo podem se traduzir em
uma relacdo de poder. Outro objetivo parcial desta secdo foi, assim, desenvolver uma
argumentacdo que permitisse relacionar a formacdo da nacgdo brasileira, caracterizada pela
desigualdade (Barros, Henriques & Mendonga, 2001; Costa, 2011; Medeiros, 2016) e pela
diversidade de influéncias em suas culinarias (Maciel, 2004; Collago, 2009, 2013a, 2013b;
Bueno, 2016), com um cenario de fundo em que o consumo em restaurantes gastronémicos e,
consequentemente, as relagcdes e dindmicas nessas organizacfes pudessem, de alguma forma,
retroalimentar instancias dessa desigualdade.

Desde que se transformou em uma republica, em 1889, o Brasil tem visto periodos
alternados de governos eleitos e estados de excecdo. A Primeira RepuUblica (seu periodo mais
longo de governos civis eleitos, de 1889 a 1930) foi caracterizada como uma “oligarquia
representativa” (dos Santos, 2013). Desde 1989, apds 25 anos de ditadura militar, o pais vem
se esforcando para consolidar uma democracia. No entanto, o pais ainda é marcado por uma
profunda divisao social, evidenciada principalmente por sua lacuna historica de distribuicao de
renda (Medeiros, 2016). No entanto, nem mesmo as duas tentativas de governos socialmente
orientados, de 2003 a 2016, para reduzir essa lacuna, estdo livres de controvérsias (Arnold &
Jalles, 2014; Grohmann, 2014; Salata, 2015).

A ascensdao de uma chamada “nova classe média”, durante aqueles governos, tem sido
criticada tanto como uma ferramenta limitada de discursos da midia focados principalmente no
poder de consumo (Grohmann, 2014); como uma interpretacdo excessivamente estatistica e
economeétrica (Salata, 2015); e, por uma perspectiva liberal, como excessivamente baseada em
politicas fiscais expansionistas e populistas (Arnold & Jalles, 2014). Independentemente da
orientacdo ideologica dos autores aqui referidos, € uma visdo comum que importantes
problemas histdricos e estruturais foram deixados sem solucdo. Ainda relevante para a
construcdo da argumentacdo desta secdo € a conclusdo de Salata (2015), que indica que a
percepcao local sobre o que seja uma classe media é construida menos com base na mera
dimensdao quantitativa do poder de compra, que em caracteristicas socioculturais
tradicionalmente associadas a status social, como possuir ensino superior, ter uma profissao de
alto prestigio, ter acesso a entretenimento, lazer e estabilidade de vida semelhante a modelos
europeus e norte-americanos — o que de alguma forma se aproxima do anseio por capital cultural
e de classe (Bourdieu, 1979, 1984); ou da forma como o restaurante gastronémico pode operar
como fonte de distin¢do social (Finkelstein, 1989; Warde & Martens, 2003; Seymour, 2004;

Bueno, 2016), em especial a luz da figura do celebrity chef e de minha sugestdo da nocao de
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gastronomia mediatica, discutidos na proxima secao.

Tudo parece indicar 0 encontro entre grupos bastante diferentes, que podem
compartilhar alguns simbolos e artefatos comuns, mas com diferentes perspectivas,
expectativas e representacdes, praticas e discursos diversos. Porém, acima de tudo, ha um tecido
social nascido na desigualdade, desde o Brasil colonial, refletido em suas tradigdes culinérias e
em arranjos de poder socioecondémico ou politico, que sofreu transformagfes em seu percurso,
que repercutem na forma como as pessoas produzem e consumem gastronomia e em seus
habitos e representacbes de comida e alimentacdo. Além disso, ha consideracdes oriundas dos
estudos pds-coloniais que tém uma contribuicdo importante para este estudo, na medida em que
0 negdcio comida e alimentacdo se expande em combinagdo com midias sociais, globalizacdo
de mercados, gostos e processos de gentrificacdo, implicando a necessidade de compreender o

Outro para entender o a si préprio (Freitas & Medeiros, 2018).

2.4. Restaurante: negdcio e organizacao

Nos ultimos trinta anos, o negécio de alimentacdo fora do lar tornou-se um setor
comercial significativo (Henderson, 2011). Hua e Lee (2014) e a National Restaurant
Association (2017) indicam que a industria de restaurantes dos EUA é a maior empregadora do
pais no setor privado, empregando 14,7 milhdes de pessoas, cerca de 10% de sua forca de
trabalho, e gerando cerca de US$799 bilh&o em receitas em 2017, perto de 4,1% do PIB daquele
pais. Tal expansdo ndo se restringe aos EUA, ela se estendeu a varios paises, localidades, etc.
O chef britanico Gordon Ramsay — estrela dos reality shows da TV Kitchen Nightmares e Hell's
Kitchen — possui 15 restaurantes de alta gastronomia em Londres e 13 no restante do mundo
(Jones, 2009). Sampson (2018) confirma a continuacgdo da expansdo do setor de alimentacédo
fora do lar (food service), estampada na continua participacdo desses produtos no mix das
tradicionais lojas de conveniéncia, na baixa taxa de fracasso de franchises de redes de fast-food
e na forca de linhas de crédito especificas para restaurantes nos EUA.

No Brasil, a Associagédo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL) afirma que o
setor de restaurantes e de alimentacdo fora do lar engloba cerca de um milh&o de empresas, com
receita estimada de R$140 bilhdes, em 2013 (ABRASEL, 2015). O setor teve um crescimento
de 40,7% de 2007 a 2013 e representa 2,7% do PIB do Brasil, retendo 31,1% dos gastos da
populacdo com alimentacdo (IBGE, 2011, 2013, 2017; ABRASEL, 2012). No pais, bares e

restaurantes representam 20% do total de estabelecimentos prestadores de servicos,
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empregando 13,5% da mé&o de obra ocupada (IBGE, 2013).

Apesar de a ABRASEL (2011) indicar um alto indice de 70 % no fechamento de novos
negocios, no primeiro ano de operacdo, o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE) indica uma sobrevida de 75% dos restaurantes, ap6s 0s dois primeiros
anos de operacdo, comparavel aos 74% dos EUA (SEBRAE, 2016). Por fim, vale destacar que
os gastos das familias com alimentag&o fora do lar séo diretamente proporcionais a renda (Claro
et al., 2014). Isso pode indicar que restaurantes gastrondmicos que atendam a uma faixa de
maior poder aquisitivo possam ter maiores chances de sobrevier. Outra consideracédo de relevo
para este estudo diz respeito a chance que o trabalhador de cozinha possa ter de possuir, um
dia, um restaurante, ou mesmo dirigi-lo. Enquanto nos EUA, oito em cada dez (8/10)
proprietarios de restaurantes comegaram na industria nos cargos mais basicos, como lavadores
de prato, ou ajudantes de cozinha ou de saldo (National Restaurant Association, 2017); 0 mesmo
ndo pode ser dito sobre o Brasil. Embora ndo existam tais estatisticas disponiveis na ABRASEL,
h& muitas noticias com viés glamoroso sobre engenheiros, administradores e profissionais
liberais das classes A e B que mudam de carreira para abrir um restaurante (“Empresarios de
Sucesso...”, 2011; Zuini, 2016).

De fato, a paisagem atual da gastronomia brasileira e seu apelo comecaram a tomar
forma nos anos 1970, com a chegada de chefs franceses para trabalhar nos principais hotéis do
Rio de Janeiro e de So Paulo, ganhando forga, mais tarde, com a estabilizagdo da moeda local
e a abertura de seu mercado a produtos estrangeiros, na esteira da globalizacdo (Rocha, 2016).
Os primeiros chefs franceses que chegaram, ao Brasil, eram descendentes da nouvelle cuisine
—um movimento de renovacéo da alta culinaria francesa, como ja explicado — e a eles juntaram-
se, nos anos 1990, uma nova geracéo de jovens chefs brasileiros, que ndo sairam de cozinhas
de restaurantes locais, mas, sim, das classes alta e média-alta locais, com treinamento em
restaurantes ou escolas de culinéria do exterior, especialmente dos EUA e Franca (Bueno,
2016). Essa nova geragéo, continua Bueno (2016), tem atendido a brasileiros de alta renda que
comegaram a desenvolver um gosto culinario também influenciado pela expanséo da industria
gastrondmica, na Europa, nos EUA e na midia, ou por suas experiéncias gastrondmicas ao viajar
para o exterior (Bueno, 2016). De qualquer forma, torna-se evidente como a globalizagdo dos
mercados e gostos, 0s programas culinarios na midia e a mobilidade humana influenciaram a
foodscape no Brasil e seu vigor. Em especial, isso expde como 0 consumo de gastronomia, em
restaurantes gastrondmicos ou na midia, e a desigualdade de renda na sociedade replicam-se no
perfil socioecondémico de chefs famosos e nos paladares das culinarias de restaurantes

gastrondémicos, no Brasil (Freitas & Medeiros, 2018).
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Na narrativa de crescimento da industria e expansao da globalizacéo, o chef celebridade
e os programas de culinéria e gastronomia na TV se tornaram quase um binémio como pdo com
manteiga, muitas vezes, essencial ao sucesso do negdcio em gastronomia e influenciador na
construcdo de gostos, de marcadores de distingdo, de comportamentos de consumo e de brand
equity (Caraher, Lang & Dixon, 2000; Jones, 2009; Henderson, 2011; Lengyel & Gatley, 2016).
Tal combinacédo pode levar a obra Sociedade do Espetaculo, de Guy Debord, para quem a vida
moderna seria uma colecéo de espetaculos, em que toda experiéncia vivida pelas pessoas pode
se transformar em algum tipo de ato encenado (Debord, 2006/1967).

No entanto, o chef celebridade ndo esta mais restrito aos dominios dos programas de
culinéria tradicionais. Um exemplo é o chef britanico Jamie Oliver, cujas acdes foram além de
suas demonstracGes culinarias em um de seus programas de TV, o Naked Chef, transformando-
o em um formador de opinido e influenciador de comportamentos, como se ele fosse um astro
do rock; em um critico do sistema de classes tradicional; ou ainda em um agente de iniciativas
sociais, como em sua campanha de revisao de dietas nutricionais, em escolas no Reino Unido
(Scholes, 2011; Warin 2011; Rousseau, 2012; Lengyel & Gatley, 2016). Ele se torna apenas
“Jamie”, ja que muitas pessoas tendem a tratar esses chefs pelo seu primeiro nome, em um
exercicio de intimidade e identificacdo com alguém que eles nem conhecem (Scholes, 2011).
Isso pode servir como ilustracdo de uma complexa mise-en-scéne, encenada, a refletir tons de
uma existéncia hiper-real do Eu, “formed through a matrix of looks, of processes of seeing,
being seen and of our self-conscious knowledge of being seen” (Biressi & Nunn, 2005, p.102)%.

Pode-se argumentar, entdo, que tal realidade mediada pelo meio amplia ainda mais a
nocdo de espetaculo defendida por Debord. Sua concepcdo de espetaculo poderia ser
interpretada como uma dessubjetivacdo ou ressubjetivacdo de si préprio ou como agéncia
indesejada, diante das forcas de mercado e das técnicas de Estado: “The spectacle in its
generality is a concrete inversion of life, and, as such, the autonomous movement of non-life”
(Debord, 2006/1967, p. 12); ou “The individual... puts himself at the service of the established
order right from the start, even though subjectively he may have had quite the opposite
intention” (Debord, 1990, p. 31).

Entretanto, pode ser til considerar o espeticulo a partir de outras perspectivas. Zizek
(2002) argumenta que a realidade criada pelo meio representa uma necessidade atual de ter sua

existéncia validada por essa mesma realidade, sendo enxergado pela cdmera, ou sendo visto no

% Essa citagdo é compartilhada com Scholes (2011).
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palco. Por outro angulo, a nocéo de biopolitica de Foucault (2008) implica subjetividade a
medida que o agente se torna parte de um conjunto de tecnologias de controle que ndo €
imposto, mas ao qual se adere (Agamben, 1998). Esse conjunto de tecnologias de controle seria
internalizado pelo individuo e abracado pela racionalidade da governamentalidade, conforme o
proprio entendimento particular de neoliberalismo em Foucault (2008)%, implicando uma
discussdo entre sua nocdo de homo economicus, capital humano e sua visdo de uma disputa
entre o sujeito de interesse e o sujeito de direito®,

E importante perguntar-se por que o negdcio de gastronomia e midia se aproximaram
tanto um do outro. Ha muitos fatores que contribuem para que a comida e alimentacdo e os
chefs celebridades se tornassem tdo importantes influenciadores de comportamentos e
causassem uma confusdo sobre 0 que seria 0 core business da gastronomia, aqui estamos a
discutir apenas alguns, como a natureza do fenébmeno da comida e alimentagdo como cultura;
como a ascensdo da figura do chef celebridade; a possibilidade da comida e alimentagdo como
fonte de distingdo; a presenca crescente de programas de culinaria e gastronomia na midia, etc.

Frequentar um restaurante (i.e., gastronémico) torna-se mais que uma forma qualquer
de lazer. Quando consumidores escolhem um restaurante, eles o fazem por diferentes razdes,
de cardapio e lista de vinhos a atributos de comida (como sabor, textura, som, aroma ou valor
nutricional), caracteristicas econémicas (como preco e forma de pagamento) ou alguma forma
de satisfacédo pessoal (Souki, Madureira, Gongalves Filho & Reis Neto, 2010; Freitas, Fagundes
& Medeiros, 2017). Acontece que, por vezes, a satisfacdo pessoal pode ser interpretada como
gosto (em sua acepcdo geral, ndo restrita a ideia de paladar) ou como uma questdo de distin¢édo
e uma fonte de capital social (Bourdieu, 1979, 1984; Seymour, 2004). Ser visto em um
restaurante particular pode adicionar prestigio a alguém e comer fora do lar pode ir além de
uma questdo de se alimentar para se tornar uma forma de entretenimento, de exibicéo de status
e distin¢do (Warden & Martens, 2003). Pesquisas de cunho quantitativo, como em Ryu e Jang
(2007), reconhecem o papel que percepcbes ambientais e emogdes (como prazer e excitacao,
especialmente de origem psicoldgica) tém nas inten¢es de comportamento dos consumidores
em restaurantes gastrondmicos. Dessa forma, € possivel admitir que o negdcio de gastronomia
possa ser interpretado como um comportamento cultural e psicossocial que, em certa medida,

se torna um espetaculo, no qual as participacbes do consumidor como ator e plateia se

37 Neoliberalismo aqui que n&o se limita a sua ideia genérica e comumente relacionada a limitagdo no tamanho do
Estado e ao laissez-faire.

38 A palestra de Michel Foucault, de 28 de marco de 1979, no Collége de France, tem especial relevancia para
essas proposicoes (Foucault, 2008).
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confundem. Dai, a possiblidade e a validade dos angulos, acima mencionados, de Debord
(2006/1967) e de Zizek (2002) no exercicio deste estudo.

Tem-se, entdo, que os frequentadores de restaurantes gastronémicos podem ser
heterogéneos conforme suas motivacgdes. Estas podem variar ainda de impulsos heddnicos a
outros acometimentos psicoldgicos: desde uma série de interpretagdes sob o rotulo de
pornografia de alimentos, carregando conotacdo de desejo, indulgéncia e culpa (Bourdain,
2010; Rousseau, 2014); até interesses genuinos em culinaria exdtica ou a autoridade
autoproclamada de um chef sobre a obesidade, como na cruzada de Jamie Oliver, em escolas
britanicas (Rousseau, 2012); ou mesmo alguma busca de distingdo ou capital social que poderia
ser obtida pelo conhecimento de alguém, por alguém ou de alguma coisa, bem como pela
associacdo com que é considerado moderno e sofisticado (Bourdieu, 1979, 1984; Caraher, Lang
& Dixon, 2000; Warden & Martens, 2003; Seymour, 2004; Lengyel & Gatley, 2016). Porém,
ainda assim, especialmente relevante para este estudo, permanecem as questdes relacionadas a
subjetividade, existéncia e poder, em um mundo fluido repleto de atos maltiplos, divergentes e
concorrentes de espetaculos fragmentados a operarem como um vortex debordiano.

Espetaculos de comida e alimentacdo revelam relacdes de diversas dimensdes, desde
materiais a abstratas, ou de econémicas a politicas, que tém valor para os cientistas sociais e 0s
estudiosos da culinéria (Johnston & Goodman, 2015). Por exemplo, quando o programa
MasterChef da BBC é franqueado e exibido no Brasil, um espetaculo de comida e alimentacdo
¢ traduzido para outro ambiente publico e cultural, para uma outra foodscape, e ocorrem
maultiplos deslocamentos. Esse encontro cultural tem consequéncias conflitantes de
homogeneizacdo e heterogeneizacdo que ndo podem mais ser reduzidas a uma forma
determinista de controle baseada em uma infraestrutura econdmica. A partir de uma perspectiva
pos-colonial, na contemporaneidade — indelevelmente marcada pela p6s-modernidade ou o que
o valha —, esse encontro cultural pode ser melhor interpretado como uma negociagédo entre e
por meio de multiplas identidades e fronteiras nacionais, em diferentes dimensées, e como uma
reconstrucdo de representacdes culturais e subjetividades (Hall, 1996).

Este trabalho se propde, entdo, a interpretar a foodscape de restaurantes também como
representacdes ideoldgicas de uma sociedade pés-colonial influenciada tanto pela onipresenca
da nocéo neoliberal classica de mercado e laissez-faire, quanto pela ideia de Foucault de uma
aporiaentre o sujeito de interesse (i.e., 0 homo economicus) e o sujeito de direito (i.e., as pessoas
inseridas em um cenario historico, social, politico e legal, que, em algum momento, supds-se
ser fundamentado na soberania popular e a garanti-los), em um ambiente fragmentado,

multifacetado e incerto, onde tecnologias de controle social substituem o poder disciplinar
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(Foucault, 2008). Nesse cenario, a onipresenga do mercado pode ser identificada nas figuras do
chef celebridade e do proprio consumidor. Inicialmente um produto da gastronomia
mediatica®, o chef celebridade assume também um papel de intermediario na criagio de um
outro produto final dessa gastronomia: o proprio consumidor como seu regulador (Hansen,
2008) — como o sujeito de interesse neoliberal em Foucault (2008), na medida em que o
consumidor é quem gera a celebridade, a consume e venda a outros sua associagdo com ela.

A aporia entre os sujeitos de interesse e direito pode ser exposta pela propria nogéo de
pornografia alimentar, quando possiveis elos entre sexo, alimentacéo e ética podem levar a uma
discussdo mais ampla sobre a ética da existéncia de um paradoxo entre individualidade e
universalidade (Probyn, 1999); assim como pela estética de uma sociedade do apetite, em que
o individuo pode prevalecer sobre a comunidade (Simmel, 1994/1957). Essas consideracdes
ndo deixam de revelar contradi¢cbes com o argumento geral de que comida e alimentacao,
especialmente como conceito cultural, seria um ritual coletivo. Assim, ndo € dificil ver como
0s produtos dessa gastronomia midiatica (o chef celebridade, o proprio consumidor e sua
distingdo e um sem numero de profissionais ou diletantes que dela surgem e que dela buscam
se servir) podem acrescentar forca a acOes, preferéncias e praticas individuais e a imagem do
individuo self-made, que prospera na imaginagdo das pessoas dentro do capitalismo ou do
neoliberalismo.

Em relacdo a visdo do restaurante gastrondmico como uma organizacdo, é dificil deixar
de pensa-lo — como em qualquer atividade produtiva que envolva agdes e esforgos repetitivos
—sem levar em consideracdo principios, técnicas e métodos classicos. Apesar de toda intencéao
interpretativista por detras da construcao deste referencial tedrico, Taylor e Fayol ndo podem
ser ignorados no dia a dia da cozinha e do saldo de um restaurante. O prato finalizado que chega
a mesa do consumidor implica um trabalho exaustivo prévio de mise en place*®, que exige
organizacéo espacial dos equipamentos, insumos e pessoal, encadeamento temporal e espacial

das fases e agOes de preparacdo dos pratos, trabalho em equipe e especializacdo segundo

39 Cunhei esse termo (gastronomia mediatica), aqui, para fazer uma referéncia a ascensdo da gastronomia na
sociedade, em especial, em funcdo de sua presenca na midia, como a reboque dos fenémenos do chef celebridade
e dos foodies (Bourdain, 2000; de Solier, 2005, 2008, 2013; Strange & Chelminski, 2006; Bloisi & Hoel, 2008;
Jones, 2009; Johnston & Baumann, 2010; Powell & Prasad, 2010; Henderson, 2011; Linares & Trindade, 2011,
Rodriguez-Ferrandiz, 2014; Johnston & Goodman, 2015; Curnutt, 2016; Lengyel & Gatley, 2016). Ainda, por
foodie entenda-se aquela pessoa que tenha um interesse significativo em tudo que seja relativo a comer, vivenciar
novas impressoes ligadas a comida e alimentagdo, bem como ao ato de cozinhar e consumir novidades em termos
de equipamentos, noticias, livros e programas de culinaria na midia.

40 Mise en place é o pré-preparo e porcionamento dos insumos e disposicdo dos equipamentos e pessoal, segundo
os principios de uma linha de producéo (Walker, 2014), necessarios a elaboracéo a la carte dos pratos, conforme
o tipo de servico caracteristico dos restaurantes gastronémicos.
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pracas*. Ou seja, 0 que se leva a mesa demanda toda uma estrutura de produc&o, disposicéo
logistica, reposicdo e controle de estoques, acompanhamento de seus recursos humanos, etc.
como em qualquer organizacdo que dependa de uma linha de producdo (Walker, 2014;
Manning, 2014) — independentemente do grau artistico que um chef e sua organizacéao
divulguem.

Contudo, a proposta deste estudo é mais ampla. Assim, ndo lhe bastam considera¢des
de ordem funcionalista, mas que permaneca registrada a importancia dessa abordagem para o
estudo do setor. Partindo do foco dos estudos organizacionais e sociedade, este trabalho busca
aquilo que Bestor (2005) constata e revela com surpresa ao estudar a inddstria de pesca do atum,
para restaurantes de sushi: essa industria — essencial para o negocio dessa variedade de
restaurante gastrondémico especializado em uma subespecialidade da culinaria japonesa — se
interliga de forma complexa com os aspectos culturais implicitos na tradicdo dessa cozinha
étnica e em aspectos de marketing em seu comércio, fora e dentro do Japdo, inclusive, em
termos de brand equity. Na mesma obra, em sua introdugéo, seus organizadores, Watson e
Caldwell (2005), reforcam a argumentacdo de que o binbmio comida e alimentacdo inclui
representacdes abstratas e culturais, com dimensdes politicas, que envolvem intrincadas
relagOes, expectativas, decisdes e negociagdes. Assim, encontram-se nesses trés autores
suportes empirico e tedrico para abordar-se a organizacdo de uma forma mais ampla.

De acordo com Clegg e Hardy (1999, p. 1), o funcionalismo pressupde que “...The key
concept is that of the organization as a 'system' which is functionally effective if it achieves
explicit goals formally defined through rational decision-making . E possivel estabelecer um
paralelo cronoldgico e tedrico entre essa proposicéo e a economia politica de Becker (1968)*?,
na forma como visdes utilitarias e funcionalistas se casavam, entéo, para fundamentar uma base
tedrica para as ciéncias sociais aplicadas, nos EUA. Reed (1999) indica, de forma sucinta, o
binbmio de apoio dessa linha tedrica: primeiro, a racionalidade da modernidade; segundo, a
crenca no progresso material decorrente daquela. Esse autor fornece uma ampla discussao do
percurso da teoria organizacional desde as “promessas da modernidade”* de levar a sociedade

a sua realizagdo, por meio de sua racionalidade, a um estado de justica, liberdade, bem-estar e

41 A praca de uma cozinha é cada um de seus setores, com responsabilidades e especialidades especificas (e.g. no
pré-preparo e execucao de receitas especificas a producédo de assados, de guarnicoes, de confeitaria, de agougue,
de peixaria, de legumes e verduras, etc.), segundo o sistema de brigada criado por Escoffier e até hoje em uso,
com diferentes adapta¢es dependendo do restaurante (Manning, 2014).

42 Nesse trabalho, Gary Becker, um dos arautos da Escola de Chicago, das ciéncias econémicas, esperava reduzir
o0 problema da criminalidade e seu controle social a modelos matematicos.

43 0 termo promessas da modernidade é aqui emprestado de Bauman (2012), em quem Reed igualmente se baseou.
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ordem social, até a fragmentacdo daquele contexto na contemporaneidade. Conforme Bauman
(2012), ndo foi s6 a organizacdo moderna, cientifica e racional que teve de enfrentar o fracasso
dessas promessas ¢ os desafios de uma “fragmentacdo social, desintegracdo politica e
relativismo ético” (Reed, 1999, p. 32), mas toda a sociedade (Judt, 2010).

Em sequéncia a essa fragmentacdo, surgem também mdaltiplos angulos possiveis para
diferentes interpretacbes de um mesmo fendmeno social, inclusive no &mbito da organizacéo.
Assim, argumentam Alvesson e Deetz (1999), ndo ha mais uma verdade, mas o resultado do
dialogo entre o pesquisador e seu objeto de estudo. Como saida, apresentam-se novas formas
de se olhar para a organizacao como um fenémeno social. Como ja proposto, as relacdes entre
a organizacdo e o ambiente podem ser abordadas a partir de diferentes escolas teéricas (Hatch
& Cunliffe, 2013). Para essas autoras, as inter-relagdes organizacdo-ambiente sdo, entdo,
consideradas a partir de quatro teorias, da contingéncia (adaptacdo), da dependéncia de
recursos, da ecologia da populacdo (de organizagfes, em que apenas algumas conseguem
sobreviver) e da teoria institucional (normatividade). Nessa mesma revisdo sobre essas inter-
relacbes, Hatch e Cunliffe (2013) mostram como se caminhou para uma concepcao
contemporanea em que a organizacdo pode ser vista como um somatorio de elementos, ou
melhor, uma extenséo da sociedade que inclui seu ambiente externo e interno, suas culturas,
suas estruturas sociais e fisicas e seus recursos tecnolégicos, de forma etérica, ou em
tesselagdes, segundo as quais partes e todo se confundem e se autorreproduzem como em um
fractal**. Coerente com essa linha de raciocino, ja argumentamos anteriormente que os
fendmenos sociais, incluindo um de seus recortes, a organizacao, sdo significativos para a forma
como esta é constituida e opera por meio de discursos e multiplas praticas situadas, que, por
sua vez, sd@o também constituidas em discursos e situacdes sociais igualmente multiplos,
fragmentados e especificos (Taylor & Van Every, 2010; Vasquez, Brummans & Groleau,
2012).

O uso de metaforas em estudos organizacionais € uma alternativa de interpretacdo da
organizacdo que ja foi consolidada em Morgan (2006/1986). Como sugere Smircich (1983),
metaforas sdo um instrumento cognitivo de associagdo que nos ajudam a raciocinar —bem como
outras formas de comparagdo. Hatch (1999), por exemplo, sugere uma analogia entre 0 jazz e a
organizacdo. Sem necessariamente desafiar a precisdo matematica pretendida pela

racionalidade cientifica da modernidade, posto que a execucdo do jazz implica estudo e

4 Para a nocdo de tesselagdo (do inglés tessellation), veja Varela, Maturana & Uribe (1974).
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precisdo, mesmo assim a autora inova. Ela argumenta que prévias abordagens sobre estruturas
organizacionais tém geralmente uma dimensdo analitica, orientando nossas mentes para
aspectos de organizacdo, mas sem engajar n0ss0s COrpos ou suas capacidades sensoriais. Em
termos do restaurante ou da organizacédo, essa inovacdo pode ter uma relevante contribuicéo.
Tanto o trabalho na cozinha e quanto no saldo demandam sentidos ligados ao gosto, ao calor, &
audicdo e ao tato, e a formas ndo abertamente racionais de percep¢do e conexdo com o Outro.
Ha frequentes momentos em que se depende de intrincados elementos de comunicacdes
eventuais, constituidas de forma partida e com base em uma contextualizacdo reduzida, em face
de sua brevidade, entre atendentes e os consumidores e mesmo entes os profissionais da cozinha
e seus demais colegas da organizacao.

Sdo as metaforas de Morgan (2006/1986) que oferecerem ainda melhor balizamento as
considerac@es feitas a partir do material empirico amealhado, durante a fase de campo deste
estudo. Suas visbes de organizacdo como maquina, organismo, cérebro, cultura, sistema
politico, prisdo psiquica, instituicbes transformativas e/ou instrumentos de dominacéo
permitem ao olhar do pesquisador alcancar, de alguma forma, multiplos aspectos da vida na
organizacdo e desta como um sistema ou estrutura. Como ja se discutiu, a natureza da comida
e alimentacdo como fendmeno cultural sugere que suas manifestacdes sejam tratadas a partir
de uma matriz multi ou interdisciplinar, incluindo suas perspectivas histérica, politica,
biologica e psicologica (Hegarty & O’Mahony, 2001; Carneiro, 2003; Johnston & Goodman,
2015). Igualmente, a nocdo de foodscape implica que a comida e alimentagdo seja vista também
por diversos angulos, incluindo aqueles da politica, das relacdes de poder e dominacao e de
elementos sensoriais, emocionais e até psicolinguisticos (dos Santos, 2011; Collago 2013a;
Johnston & Goodman, 2015; Bueno, 2016e).

Como argumentado nesta se¢do, mesmo principios, técnicas, métodos e processos de
ordem racional-cientificos ndo podem ser descartados (Walker, 2014; Manning, 2014), nesse
sentido, a organizacdo como maqguina também tem seu lugar. Como também ja observado, a
organizacdo pode, ou deve ser vista como um organismo, que parte de um recorte maior (Hatch
& Cunliffe, 2013), como em um processo de tesselacdo (Varela, Maturana & Uribe, 1974,
Morgan, 2006/1986). Frequentemente, um cozinheiro passa mais tempo no restaurante em que
trabalha que em casa, trabalhando longas jornadas, especialmente se ele ou ela trabalha turnos
dobrados, durante o servigo do almoco e do jantar, uma pratica comum no setor (Bloisi & Hoel,
2008; Lengyel & Gatley, 2016). A organizacdo se transforma, assim, por vezes, em uma
extensdo do lugar de vida do cozinheiro, se adaptando, resistindo, transformando ou ignorando,

conforme suas necessidades e interpretacdes. Se considerarmos que, em sua maioria,
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cozinheiros tém pouca escolaridade, experiéncia profissional e treinamento prévio (Cavalli &
Salay, 2007; Assuncdo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012; Coelho & Sakowski,
2014), é inevitavel que a organizagdo seja também um centro de treinamento, desenvolvendo
ndo apenas habilidades especificas, como capacidades cognitivas como noc¢do de espaco e
tempo, comunicacgdo, interpretacdo de informacgdes sensoriais, matematica, leitura e escrita,
ensinar, conhecer novos produtos e insumos, entre muitas outras (Ferreira, 2010; Fonseca,
2013) — inclusive de cidadania, como observado posterirormente na pesquisa de campo.

A0 passo que ja estabelecemos a natureza cultural do bindmio comida e alimentacao
(Hegarty & O’Mahony, 2001; Carneiro, 2003; Johnston & Goodman, 2015) e sua noc¢ao
associada de foodscape (dos Santos, 2011; Collago 2013a; Johnston & Goodman, 2015; Bueno,
2016); a noc¢do de interacdo entre maltiplos paradigmas em estudos de cultura organizacional
também pode ser relevante (Schultz & Hatch, 1996). Estas autoras argumentam que pode haver
uma possibilidade de um certo convivio entre perspectivas funcionalistas, interpretativista e
p6s-modernas. Hoje, percebo que essa discussdo foi essencial para o texto final da dissertacao,
pois confirmou-se a natureza da organizacdo como recipiente, mantenedora e geradora de
maultiplas culturas.

O restaurante gastronémico como organizacao tem também desdobramentos em termos
de fonte de distingdo e capital cultural (Bourdieu, 1979, 1984; Finkelstein, 1989; Warde &
Martens, 2003; Seymour, 2004; Bueno, 2016), suportando sua analogia com uma via de
dominacao e identificacdo. Por fim, o restaurante ou a organizacdo pode ser também uma prisdo
psiquica, em especial por conta de sua estrutura tradicional de brigadas, com base na hierarquia
militar e a permanente tensdo em todas suas fases de trabalho, desde a mise em place até o
servico (Bloisi &Hoel, 2008; Manning, 2014; Ram, 2015; Ariza-Montes, Arjona-Fuentes, Law
& Han, 2017; Giousmpasoglou, Marinakou & Cooper, 2018).

Até aqui, esperamos ter sido bem-sucedidos em uma tentativa de apresentar o
restaurante gastrondmico como uma arena de convergéncia de diversos elementos, a qual
diferentes perspectivas, em especial aquelas mais amplas, com base nas ciéncias sociais, nao
aplicadas ou aplicadas, podem oferecer ferramentas e categorias de analise para uma
interpretacdo tedrica e metodologicamente sustentavel. A metafora da “cozinha medieval”,
espera-se, pode servir como uma porta de entrada para o espaco da cozinha, nesse tipo de
restaurante, fundamentando ao mesmo tempo uma expectativa de se olhar para suas dinamicas
e estruturas sociais a partir dos angulos da cultura, da politica, da economia social, da formacéo
da sociedade brasileira e do restaurante, do percurso da teoria organizacional, enfim, como

ambiente social, de negocio e de organizacdo empresarial, ou mesmo corporativa — como
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observada no campo e em hotéis cinco estrelas em que trabalhei, no Rio de Janeiro, Sdo Paulo
e Paris. Buscou-se justificar, assim, com base nesta discussao tedrica e em elementos empiricos
de pesquisas prévias e do campo, um olhar predominantemente multidisciplinar, interpretativo
e social sobre um tipo de organizacédo e atividade humana. Como nos alerta Sloan (2004, p.
xiii): “Business texts often assert the importance of restaurateurs meeting customer needs and
wants, yet few tackle the complex question of what actually influences customer choice”.
Entretanto, espera-se que esta argumentacdo tenha sido bem-sucedida em informar que seu
objetivo geral foi e tem sido ““...compreender as interpretagdes que os trabalhadores tém de sua
vivéncia no contexto sociocultural das organizagdes ...” (se¢éo 1.3. Objetivos desta dissertacao),
bem como estender-se sobre desdobramentos nos contextos social, politico, econémico, cultural
e organizacional, afetos aos trabalhadores, a organizacao e a sociedade, privados e publicos,
nos quais estdo inseridos, juntos ou separadamente.

Até aqui, buscou-se considerar e fundamentar diferentes formas de se olhar para a
desigualdade na sociedade brasileira, seja do ponto de vista da economia (Medeiros, 2016), da
classe (Barros, Henriques & Mendonga, 2001; Costa, 2011) ou da classe e gosto (Maguire,
2016), da transformacdo de espacos urbanos (Silva, 2001; Alsayyad & Roy, 2006; Juliano &
Leme, 2002) ou da antropologia social (Ribeiro, 2006/1995).

Na secdo seguinte, suplementarmente, buscou-se consolidar uma leitura sobre como
todas essas expressdes de desigualdade podem estar relacionadas, ou mesmo decorrem, ao
menos em parte, do processo de colonizacdo e seu resultado pds-colonial. Recentemente, 0
historiador israelense Yuval Noah Harari (Harari, 2014) tornou-se um best seller, quase uma
unanimidade. E verdade que a unanimidade, nas ciéncias, pressuporia seu fim. Aceite-se ou nio
a nocao de falseabilidade de Karl Popper, o que move a ciéncia é sua divulgacdo e o posterior
potencial de continuar-se a desafiar proposicdes ja feitas. Mas Harari defende que nunca 0 homo
sapiens teve um grau tdo alto de satisfacdo e bem-estar material; que a humanidade nunca viveu
tdo bem, contrapondo-se a toda uma percepcao de desiluséo, instabilidade e incerteza discutidas
em Bauman (2012) — apesar de o préprio Harari (2014) sugerir a possiblidade do fim da propria
espécie sapiens, dos homininis humanos, em vista do potencial de um progresso tecnoldgico
autbnomo de seu proprio criador. Talvez isso seja 0 que Mats Alvesson (Alvesson & Deetz,
1999; Alvesson & Skoldberg, 2007) queira dizer com mdltiplas interpretacdes possiveis para
um mesmo fendmeno — como também o fizeram Michel Foucault e Friedrich Nietzsche quando
opuseram a genealogia ao determinismo dialético. Terminamos, esta secdo, assim,
apresentando duas imagens retiradas de dois videos da fase de servi¢o, em duas diferentes

cozinhas, uma em um restaurante popular de rua em Bangcoc (Figura 03) e outra em um
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renomado restaurante gastrondmico de alto padréo, na Alemanha (Figura 04). Os dois operam

muito bem e tem uma alta frequéncia.

Figura 03: Restaurante de rua, Bangcoc, Tailandia.
Fonte: Material cedido por Mauricio Abdalla Thomaz, chef Mauricio Santi (2017).

Figura 04: Restaurante Acqua, Hotel The Ritz-Carlton, Wolfsburg, Alemanha.
Fonte: WBP Stars.Com. (2011).

Essas imagens falam sobre a possibilidade de diferentes formas de organizacdo social e
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empresarial, em diferentes contextos, sem que uma desqualifique ou desafie a outra. Desfiados,
permanecem apenas nés pesquisadores, que as temos a lembrar-nos que nem tudo que pensamos
e elaboramos € absoluto, apenas valido em um determinado contexto.

Esse percurso de argumentacéo estabelece também uma possivel relacdo entre o negocio
de restaurantes gastronémicos, a exposicao crescente da gastronomia na midia e a aproximacao
do core business desses restaurantes a alguma forma de espetaculo, sob 0s auspicios de um
setor cultural em que a tradicéo francesa e a producdo audiovisual anglo-saxa prevalecem. Ele
pdde contribuir, a partir dessa perspectiva, para validar a intencdo deste estudo de verificar de
que forma esse contexto diverso, rico e complexo se reproduz no &mbito de um restaurante
gastrondmico, em Uberlandia, e como ele e suas peculiaridades, multiplicidades, fragmentacoes

e contradi¢des sdo interpretados, ou ndo, por seus cozinheiros.

2.5. Pos-colonialismo, gentrificacao e desigualdade

Hatch e Cunliffe (2013) indicam pensadores classicos, como Adam Smith, Karl Marx,
Emile Durkheim, Marx Weber, Frederick Taylor e Henri Fayol, como os precursores da teoria
organizacional. Porém a organizacdo, mesmo a do tipo empresarial, ja existia antes desses
classicos pensadores tecerem consideracdes relacionadas ao tema. As Cruzadas cristds, na Terra
Santa, ja foram analisadas como um empreendimento empresarial em Hillenbrand (2000). A
familia Médici, na Italia renascentista, com seu banco, ja foi apresentada como uma instancia
inicial do capitalismo (Goldthwaite, 1987; Ferguson, 2008). A corrida para as indias, no final
do século XV, deu-se ndo so pela busca de especiarias, mas por cristdos também, ou melhor,
por potenciais novos cristdos (Prasad, 2003). Robert McNamara — que alternou sua prestacao
de servigos a seu pais entre as instituicdes de defesa dos EUA e suas grandes empresas — ja foi
objeto de estudo ligando suas contribuigdes como estatistico, administrador e estadista a historia
da administracdo e organizacdo do exército de seu pais, no século XX (Hewes Jr., 1975). Por
fim, aqueles pensadores classicos tém compartilhado o capitalismo, ou algum de seus

desdobramentos, como seus objetos de estudo®®.

45 Para evitar maior digressdo da linha de raciocinio principal, faz-se nesta nota de roda pé uma consideracéo afeta
a esta e a secdo anterior. Talvez seja relevante perquirir de que forma os pensadores classicos, aos quais 0
funcionalismo deve parte de seu viés positivista, representam o pensamento ou a interpretacéo de um capitalismo
e de uma sociedade industriais, que cada vez mais cedem lugar a um sociedade a funcionar ao redor da
informacdo mantida, tratada e interpretada a partir de processos e midias digitais (Harari, 2014).
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Em comum entre todos esses pensadores e estudos, ha pelo menos um ponto em comum:
a relacdo entre poder econdmico e ideologia, mesmo que indireta ou obliqguamente, como pano
de fundo. Prasad (2003) ratifica duas caracteristicas reconhecidas do colonialismo do Ocidente:
a envergadura de seu alcance econémico com a dependéncia e integracdo das coldnias em sua
cadeia de suprimentos (logo, de mercados); e uma relacdo de dominacdo baseada nao sé na
dominagdo militar, politica e econdmica, mas com seus desdobramentos em termos de uma
hegemonia cultural e ideoldgica.

Se retomarmos as Figuras 03 e 04, ha algumas possiveis relacdes entre elas e 0 que diz
Prasad (2003). Na Asia, a comida vendida em restaurantes de rua é encontrada em todas as
esquinas, sendo uma tradicdo de séculos (Ishige, 1999; Roger, 1999). N&o é possivel precisar a
idade do restaurante de Bangcoc, (Figura 03), mas ele representa um tipo de negécio secular,
ou seja, um tipo de negécio de alimentacdo fora do lar, a comida de rua, na Asia, que tem se
perpetuado ha muito. Comparando sua imagem com a de um restaurante de alta gastronomia
europeu (Figura 04), o que os separa em primeiro lugar ndo é necessariamente a forma como
estdo organizados, mas o tipo de ambiente, de servico e de apresentacdo do prato, em relacéo a
expectativa o consumidor. Anthony Bourdain*® demonstra sua experiéncia ao provar a comida
de uma barraca de comidas, em Saigon, no Vietna:

... food stalls selling a psychedelic rainbow of good-looking, good-smelling,
unbelievably fresh stuff. My mood begins to improve immediately. Everything is brightly
colored, crunchy, exotic, unrecognizable, and attractive. | suddenly want everything.

Without warning, I'm happy, exhilarated, delirious with hunger and curiosity. A manic-

depressive on a happy jag, I'm on top of the world. (Bourdain, 2001, localizagdo 1050-

1056).

E possivel supor que essa comida de rua deixe uma memdria gustativa duradoura.
Ainda, considerando-se a expertise de Bourdain, é possivel que seu paladar e rigor critico nos
permitissem dizer que tal satisfacdo e memoria sejam comparaveis aquela que ele teria tido em
um restaurante de alta gastronomia, pois, como chef, o paladar € senhor e o que ele julgava era
a qualidade da comida servida. Nesse exemplo, a tarefa é ardua: tentar convencer o leitor, sem

qualquer chance de deixa-lo provar os pratos*’, que as configuracdes e processos de producéo

4 Antony Bourdain foi um renomado chef de cozinha, cozinheiro especializado em cozinha francesa, formado no
Culinary Institue of America, escritor, produtor de documentarios e apresentador de programas de TV sobre
comida, viagens e cultura local (Anthony Bourdain, 2018).

47 A propria falta daquilo a que os ingleses se referem como “the proof is in the pudding”, i.e., a possibilidade de
efetivamente provar o prato, confirma um aspecto importante deste estudo: comida e alimentagéo frequentemente
tem um viés abstrato compartilhado, especialmente em suas representacdes, na midia, no imaginario coletivo e
na imaginacdo dos individuos, apartados, assim, de critérios sensoriais como sabor e textura.
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em dois restaurantes essencialmente diferentes podem resultar em pratos com qualidade
equivalente — i.e., supondo-se as demais varidveis, como a qualidade dos ingredientes, as
competéncias dos cozinheiros e seus estados de espiritos, “constantes”, como em um ceteris
paribus culinario. Talvez a maior diferenca entre esses dois restaurantes seja a questdo da
distingdo e do capital cultural (Bourdieu, 1979, 1984; Finkelstein, 1989; Warde & Martens,
2003; Seymour, 2004; Bueno, 2016) com base na crenca de que, provavelmente, frequentar um
restaurante trés estrelas do Michelin®® possa propiciar um maior prestigio social — a0 menos
entre os leigos, pois como visto em Bourdain (2001, localizacdo 1050-1056), para o paladar de
um chef talvez isso ndo seja necessariamente um critério essencial.

As nocdes de Bourdieu (1979, 1984) sobre distingdo e capital cultural, ao lado de
algumas categorias de analise marxistas, como ideologia e classe, sdo mais proximas ao corpus
teodrico dos estudos pos-coloniais, ainda que ndo equivalentes. Ainda assim, uma tentativa de
aproxima-las pode ser frutifera, mesmo que apenas para gerar uma discussdo que leve a
compreendé-las melhor.

Uma das formas de se entender ideologia, em sua acep¢do mais imediata, talvez seja
aquela esmiucada no classico texto “Ideology & ideological state apparatuses” (Althusser,
1971). Apesar de tentar distanciar-se do dogmatismo da supremacia da infraestrutura
econdmica do marxismo ortodoxo, Althusser ainda percebe a ideologia como o produto de uma
estrutura institucional, econdmica e cultural*® de dominagao, representada por um conjunto de
ideias e um sistema de pensamento, cujo objetivo seria legitimar um sistema de ordenamento
social, politico e/ou de governo. Outra forma de ver a ideologia diz respeito a no¢édo de Gramsci
(1971/1935) sobre hegemonia. Para Gramsci, a hegemonia envolvia também o consentimento
até mesmo do oprimido e o reconhecimento de que todos seriam capazes de entender como o
mundo de fato opera, a despeito da ideologia dominante e de seus aparatos, reiterando a
admissibilidade de uma via democratica e negociada para o fim dessa dominacdo, ao contrério
da libertacao revolucionaria radical.

Gramsci (1971/1935) e Laclau e Mouffe (2001/1985) partiram de uma interpretacao

prépria de hegemonia (ideoldgica também), propondo, igualmente, a via institucional para suas

4 O guia Michelin é um renomado e exclusivo sistema de ranking de restaurantes de alta gastronomia, em paises
centrais, e trés estrelas é a nota maxima que se pode obter (Michelin Guide, 2018), com grandes custos materiais
e psicoldgicos para a organizagdo e sua equipe (Giousmpasoglou, Marinakou & Cooper, 2018).

49 E importante alertar que a nocao de cultura em Althusser é diferente daquela que desenvolvemos na se¢éo 2.2
deste estudo. Para ele cultura seria uma nogdo mais préxima de Kultur em Elias (1990/1939), conforme sua
preocupacdo com o papel dos aparelhos institucionais da escola e da igreja.
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propostas revolucionarias. Para Laclau e Mouffe, a democracia proposta teria uma natureza
radical, transformadora, mas com foco nas diferencas em opinides, classes, etnias, historias,
géneros e visbes de mundo. Sua radicalizacdo residiria em desafiar a democracia liberal e
deliberativa, cujo consenso implicaria na opressio de minorias® por meio de ideologias
dominantes e hegem®onicas, com relevantes raizes no pés-colonialismo. O ponto que se deseja
estabelecer aqui € um possivel percurso da ideia de ideologia desde seu mais expressivo uso, a
partir da teoria marxista e de suas transformacdes, até o pensamento de Foucault (1984, 2008),
para quem a nocao de ideologia perderia seu sentido em favor da nocao de discurso. Para esse
pensador, isso se daria nos seguintes termos:

The notion of ideology appears to me to be difficult to make use of, for three reasons.
The first is that, like it or not, it always stands in virtual opposition to something else
which is supposed to count as truth. Now | believe that the problem does not consist in
drawing the line between that in a discourse which falls under the category of
scientificity or truth, and that which comes under some other category, but in seeing
historically how effects of truth are produced within discourses which in themselves are
neither true nor false. The second drawback is that the concept of ideology refers, |
think necessarily, to something of the order of a subject. Third, ideology stands in a
secondary position relative to something which functions as its infrastructure, as its
material, economic determinant, etc. For these three reasons, | think that this is a notion
that cannot be used without circumspection (Foucault, 1984, p. 60).

Mas, talvez seja em sua palestra de 28 de marco de 1979, no College de France
(Foucault, 2008), que o pensador francés melhor complemente a passagem acima. Nela,
Foucault (2008) discorre sobre a passagem de um tempo, a modernidade, com seus
instrumentos de controle do poder disciplinar para outro, a contemporaneidade, em que tais
instrumentos s&o substituidos por um conjunto de tecnologias (de controle) do poder neoliberal.
Nesse novo cenario, Foucault (2008) inclui o préprio individuo como elemento constituinte e
agente dessas tecnologias — que, se ressalve, devem ser entendidas ndo em seu stricto sensu,
mas em seu lato sensu, proximas a no¢do de um conjunto de arranjos, discursos e
comportamentos internos a pessoa. Sua discussao — relacionada a esse tema e tambéem objeto
daquela palestra — entre o sujeito de interesse e o0 sujeito de direito, de certa forma, aproxima-
se daquilo que tanto afligia Bauman (2012): o favorecimento de agendas individuais em
detrimento das coletivas. O sujeito de interesse passa a se sobrepor ao sujeito de direito, sendo

sua agéncia essencial na determinacdo do que € prevalente — com o privado subvertendo o

50 0O termo minoria aqui tem a acepgdo de um grupo cuja representatividade politica e social é fragilizada tanto
com base em seu tamanho, quanto no poder de influéncia que tem na sociedade (Layton-Henry, 2001).
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classico principio da supremacia do interesse publico. O sujeito de direito seria coautor dos
proprios discursos de dominagdo sob o qual ele também se encontraria. Enquanto a pds-
modernidade nédo foi um tema especifico de sua obra, € possivel reconhecer que ao compartilhar
a ideia de genealogia, Foucault (2008) poderia estar também tratando o mesmo fenémeno que
Bauman (2012): a multiplicidade e fragmentacdo da verdade, presentes na énfase que Foucault
(2008) deu ao papel dos discursos, mesmo que com as particularidades na construcdo de seu
pensamento.

Nesse momento, se faz necessario discutir se seria razoavel aproximar dois termos
distintos: pds-colonialismo e pds-modernidade. Appiah (1991) argumenta que ndo. Segundo 0
autor, a facilidade de relativizacdo na nocdo de pos-modernismo seria incongruente com
maximas éticas universais essenciais a no¢do de pos-colonialismo. Contudo, o autor faz uma
sutil distincdo entre pos-modernismo, em especial em sua acep¢do nas artes plasticas e
literatura, e a p6s-modernidade, um contexto dentro do qual o pds-modernismo constituiria uma
teoria adequada apenas na medida em que refletisse “as realidades da pratica” (Appiah, 1991,
p. 342). Por outro lado, Simon (1998) interpreta essa discussdo em um paralelo com o debate
Norte-Sul, em que os termos pds-modernismo e pos-modernidade teriam um valor distinto
dependendo do angulo de questionamento. Esses dois termos carregariam um viés etnocéntrico
em favor do Norte, dos paises centrais.

Reconhece-se, assim, que o debate histérico entre pds-modernidade e pos-colonialismo,
bem como sobre o convivio mutuo de teorias afeitas a esses titulos, ndo seja recente (Bhabha,
1994; Jacob, 1996), tampouco ilegitimo. Igualmente, como ja& também mencionados
anteriormente, teorias como a “pos-modernidade oposicional”, de Boaventura de Sousa Santos
(Sousa Santos, 2010), ou abordagens pos-colonialistas classicas como de Simon (1998),
indicam uma possivel incompatibilidade entre essas diferentes vertentes de narrativas com base
em suas perspectivas temporais e espaciais distintas. Contudo, ndo ha como ignorar que esses
dois parametros tenham sido questionados por, precisamente, pensadores marxistas, com raizes
comuns as bases do pos-colonialismo. Harvey (1989) e Jameson (1998), ao sugerir a contracdo
das noc¢des de tempo e espago, por exemplo entre o rural e o urbano, entre a sociedade pds-
industrial central e aquela em paises periféricos ainda em desenvolvimento, ndo ignoram as
consequéncias de movimentos verticais, do centro para a periferia, sobre a vida cotidiana de
trabalhadores, em especial em cidades globais, como em Alsayyad e Roy (2006) ou mesmo em
Sassen (1991). E possivel tracar um paralelo entre essa compressdo e a perda de importancia
dos fatores tempo e espaco em Bauman (2012), bem como entre tal contracdo e a transposigéo

do controle disciplinar da sociedade moderna — como o pan-optico de Jeremy Bentham — para
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as tecnologias de controle neoliberal da contemporaneidade, como argumentado em Foucault
(2008).

Dessa forma, o que se propde, no escopo deste estudo, € admitir que seja possivel duas
leituras no cenario brasileiro: uma pos-colonial, em que se reconhe¢a uma relagcdo de dominacéo
ou imposi¢do de discursos, como o da gastronomia midiatica, cujo principal desdobramento
talvez seja a “gentrificacdo pela comida”, sobreposta a uma carga decorrente de nossa heranga
colonial ¢ de “novo mundo”. Outra, consoante a Visao de uma contemporaneidade,
independentemente de qual titulo a ela se dé, modernidade liquida, hipermodernidade ou pds-
modernidade, que irremediavelmente se caracteriza pela multiplicidade, fragmentacéo,
instabilidade e incerteza, em diversas dimensdes, mas expostas igual e essencialmente em seus
discursos ou narrativas.

Independentemente se, hoje, atribuimos essa multiplicidade de agendas da sociedade e
sua legitimacdo a modernidade liquida, pés-modernidade ou hipermodernidade, ndo se deve
negligenciar o0 modo como as tradi¢Ges estdo inseridas na sociedade e influenciam tais
multiplicidades e a estabilidade de suas instituicbes diante das mudancas. A tradicdo implica
um grau de resisténcia a invariabilidade (Hobsbawm, 2000). Pode ser genuinamente construida
dentro, pela e para a sociedade, ou ser inventada pelos detentores do poder em nome de seus
interesses (Hobsbawm, 2000; Anderson, 1991), por exemplo, em nome do nacionalismo, ou do
colonialismo como em Anderson (1991). N&o obstante, pode-se supor que o impacto das
transformacdes apds a modernidade, sobre a sociedade, seja maior quando essas tradigdes estdo
menos enraizadas, com menor adesao popular ou legitimacdo por parte de seus membros.

Segundo Grossberg (1996, p. 91): “Neither colonizer nor precolonial subject, the
postcolonial subject exists as a unique hybrid which may, by definition, constitute the other
two as well”. Para o autor, essa proposi¢do implica, em termos pds-coloniais, que ambas as
subjetividades coexistam em uma dindmica fronteirica ou em estado de interdependéncia
caracterizada ndo por assuntos claros, mas, sim, por “mobility, uncertainty and multiplicity of
the fact of the constant bordercrossing itself” (Grossberg, 1996, p. 92). Nesse sentido, a nogao
pos-colonial, no caso deste estudo e do Brasil, esta mais proxima de Hall (1996) do que da
reivindicag&o de restauracdo das identidades locais originais ou da viséo binaria sobre a relagéo
entre colonizador e p6s-colonizado como em Said (2003/1978) e Spivak (1994).

Este estudo argumenta que, devido a esses fatores, os brasileiros poderiam ser mais
maleaveis com relacdo a novas tendéncias importadas, inclusive, de seus diversos ex-
colonizadores de fato. A foodscape brasileira, portanto, seria encontrada em algum lugar na
confluéncia de uma série de tradi¢des, identidades e tendéncias, entre elas, a expansdo do
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negdcio da alimentacdo fora do lar (Jones, 2009; Henderson, 2011; IBGE, 2011, 2013, 2017;
ABRASEL, 2012, 2015; Hua & Lee, 2014; National Restaurant Association, 2017; Sampson,
2018); a gastronomia midiéatica (de Solier, 2005, 2008; Johnston & Goodman, 2015; Curnutt,
2016), marcada pela ascensdo do chef celebridade (Bourdain, 2000; Strange & Chelminski,
2006; Bloisi & Hoel, 2008; de Solier, 2008; Jones, 2009; Powell & Prasad, 2010; Henderson,
2011; Rodriguez-Ferrandiz, 2014; Johnston & Goodman, 2015; Lengyel & Gatley, 2016) e pelo
o movimento foodie®! (de Solier, 2008, 2013; Johnston & Baumann, 2010; Linares & Trindade,
2011; Curnutt, 2016); a gentrificacdo® pelo consumo de comida e alimentagio (Bell, 2004;
Terrio, 2005; Campos, 2013; Zukin, Lindeman & Hurson, 2015); e a distin¢do por meio do
consumo de comida e alimentagéo (Bourdieu, 1979, 1984; Finkelstein, 1989; Warde & Martens,
2003; Seymour, 2004; Bueno, 2016).

Tomando Clifford Geertz (1973) como uma referéncia na definicdo de cultura, pode
parecer impréprio lembrar a analise de Hofstede (1994) ou Trompenaars (1993) sobre o0s tracos
culturais em relagcdo ao tempo. N&o obstante, os tracos culturais, apesar de serem apenas
externalizacBes cruas de aspectos multidimensionais sociais mais profundos, merecem
destaque. Perspectivas funcionais limitadas podem ser usadas como um trampolim para
abordagens interpretativas mais amplas da cultura. Assim, ao olhar para a atitude dos brasileiros
em relacdo ao tempo, é possivel aceitar que eles sdo menos orientados para o passado do que
seus pares europeus, por exemplo. Tal trago pode resultar do rearranjo cultural dentro da matriz
de imigracdo do Brasil, em relacdo a sua heranca nativa brasileira, africana, asiatica e europeia:

Esse é o resultado fundamental do processo de deculturacdo das matrizes formadoras do
povo brasileiro. Empobrecido embora no plano cultural com relagéo a seus ancestrais
europeus, africanos e indigenas, o brasileiro comum se construiu como homem tabua
rasa, mais receptivo as inovagdes do progresso do que 0 camponés europeu
tradicionalista, o indio comunitéario ou o negro tribal. (Ribeiro, 2006/1995, p. 249).

Os efeitos de tal atitude em relagcdo ao tempo podem operar em conjunto com uma
inclinacdo para influéncias culturais imbricadas nos principios organizacionais europeus que

tém guiado “as sociedades brasileiras”, dos tempos coloniais a sua republica (Ribeiro,

51 Johnston e Baumann (2015) inicialmente definem os foodies como amantes da comida, que frequentemente
buscam sabores exoticos e praticas alimentares de outras culturas, sdo frequentadores de restaurantes
gastrondmicos e constantes consumidores de quaisquer produtos e servigos relacionados a gastronomia, como
utensilios de cozinha, revistas de gastronomia, cursos de culinaria, leitores ou redatores de blogs sobre comida e
restaurantes, etc.

52 A gentrificacdo é comumente entendida como a revitalizagdo de uma area pobre que, como consequéncia de tais
mudancas, é ocupada por novos habitantes mais ricos; um fendmeno que os urbanistas frequentemente
relacionam com a questdo do capital cultural (Butler & Robson, 2001; Roy, 2009; Savage, 2011).
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2006/1995), reforcando a hegemonia do estrangeiro na consciéncia local.

Johnston e Baumann (2010), inicialmente, definem os foodies® como amantes da
comida, que frequentemente buscam sabores exdticos e praticas alimentares de outras culturas.
Assim, o foodie € um consumidor contumaz de comida, culinaria e de produtos relacionados a
elas, como facas de chef, equipamentos e livros de cozinha ou programas de TV, bem como
produtores de alimentos, artefatos relacionados a comida e midia gastronémica, como blogs
sobre gastronomia. A ideia de foodie pode ser positiva ou negativa. No entanto, em ambos 0s
casos, nomear alguém como um foodie implica distingdo entre aquele que possui conhecimento
e gosto sobre comida e aqueles que ndo o possuem, estabelecendo uma estreita relacéo entre
classe e comida como em Bourdieu (Johnston & Baumann, 2010).

No entanto, Johnston e Baumann (2010) argumentam que tal conhecimento nem sempre
é reflexivo, como se poderia esperar, dada a ideia de comida e alimentacdo como um fenémeno
cultural profundo e multidimensional. Foodie é mais um marcador social funcional, apesar de
algumas excecdes. E essa perspectiva de foodie que este estudo deve seguir. Dessa forma, desse
ponto de vista, o discurso da comida e alimentacdo e da gastronomia pode ser sequestrado por
algumas pessoas em busca de distin¢éo, de status e de capital cultural. No caso do Brasil, essa
tendéncia pode ser exacerbada pelo traco cultural de orientagcdo ao novo, associado a nostalgia
de algumas das raizes culturais de seus antecessores € a um remanescente sentimento de
colonizado, bem como por uma desigualdade histérica desde seu processo colonial. Assim, a
busca por restaurantes gastrondmicos pode ser interpretada como evidéncia de um produto
cultural que explora o desejo pelo novo; de uma nostalgia genuina do legado colonial, dai um
desejo de identificacdo ou insercdo em discursos ocidentais; ou de uma recorrente necessidade
de assercdo de distincdo como forma de protecdo contra os riscos daquela desigualdade
historica. Nesse sentido, a analise de Hofstede (1994) ou Trompenaars (1993), sobre os tragos
culturais em relagdo ao tempo, encontra sua relevancia para esta discussao.

Por outro lado, o fenémeno foodie ndo deve ser reduzido ao mero consumo, nem o
consumo deve ser reduzido a um valor absoluto negativo. Se ha uma moralidade no consumo,
isso ndo deve ser avaliado de maneira deterministica, nem os desejos devem ser reduzidos a
uma dimensao materialista pura:

What we learn from the academic study of consumption is not that material culture is
good or bad for people. Rather we learn that people have to engage in a constant
struggle to create relationships with things and with people, and there is much to be
gained from an empathetic documentation of those struggles (Miller, 2001, p. 241).

53 Termo ja definido, veja nota de rodapé 42.
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O movimento foodie pode — assim como toda a cena da gastronomia midiatica— nao
necessariamente implicar uma escolha consciente de distingdo, mas as vezes uma proposicao
moral percebida para consumir melhor e com mais responsabilidade (de Solier, 2013).
Entretanto, a pesquisa de de Solier (2013) mostra que algumas préaticas de consumo
gastrondémico ainda apoiam uma forma de distin¢do implicita nas experiéncias em restaurantes
gastrondmicos. Além dos argumentos de Miller (2001) e de Solier (2013) desmistificando uma
compreensdo exclusivamente critica e negativa do consumo, Johnston e Baumann (2010)
argumentam que o consumo de alimentos, como commaodities de moda, pode ter algum poder
na disseminacdo de conhecimentos, na medida em que o movimento foodie e a gastronomia
midiatica se popularizam e atraem mais pessoas para seu universo e seu foodscape e, como
fendmeno hipermoderno, ajuda individualidades a romperem com papéis sociais tradicionais,
se aproximando de uma abordagem hipermoderna do consumo:

No se trata de oponer la era del consumo “pasivo” a las corrientes llamadas
posmodernas, creativas, ecologistas, revivalistas; una y otras rematan el hundimiento
de la rigida era moderna en vistas a una mayor flexibilidad, diversificacion, elecciones
privadas, en vistas a la reproduccién aumentada del principio de las singularidades
individuales. La discontinuidad posmoderna no empieza con tal o cual efecto particular,
cultural o artistico, sino con la preponderancia histérica del proceso de
personalizacion, con la reestructuracion del todo social bajo su propia ley. (Lipovetsky,
2000/1983, pp. 10-11).

Entretanto, considerando-se a no¢do de pseudoindividualizacdo (Adorno, 2005/1941),
na sociedade do consumo em massa, como ja discutido, é necessario olhar com reserva essas
argumentacdes. De qualquer forma, o resultado da popularizacdo do movimento foodie e da
gastronomia midiatica é que esses fenbmenos podem contribuir para diluir o valor do capital
cultural relacionado & alimentagdo e comida oferecida em restaurantes gastrondmicos. A
medida que a informac&o sobre esse universo e suas foodscapes se torna acessivel pela TV, em
programas como MasterChef Brasil, ou em blogs sobre o tema, o fator de distin¢do associado
a discursos outrora exclusivos se reduz. Ao mesmo tempo, préaticas, simbolos e representaces
estrangeiras sdo associadas a narrativas locais, revelando, na cozinha de restaurantes
gastrondmicos, um cenario de investigagdo menos deterministico, porém mais complexo
(Freitas & Medeiros, 2018).

Mesmo assim, a busca por novidade e distincdo pode levar a um processo de
“gentrifica¢do pela comida". A gentrificacdo ¢ comumente entendida como a revitalizacao de

uma area urbana empobrecida que, em consequéncia dessas transformacdes, é ocupada por

novos habitantes mais afluentes. Esse € um fendmeno que os urbanistas frequentemente
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relacionam com a questdo do capital cultural (Butler & Robson, 2001; Savage, 2011). A
gentrificacdo pode ser desencadeada por um descompasso entre capital econémico e cultural,
como quando artistas, musicos e estudantes se concentram em uma vizinhanca urbana de renda
mais baixa e acabam atraindo seguidores mais ricos influenciados pelo contato direto com esses
criadores de tendéncias ou por comentaristas de midia, todos seduzidos por um ambiente de
novidade efervescente (Zukin, Lindeman & Hurson, 2015).

As transformacdes resultantes da gentrificacdo acabardo por incluir a reformulagéo de
simbolos, praticas e representacdes da vida cultural do grupo original e a descentralizacdo de
suas identidades e de seus membros individuais. Por “gentrificagdo pela comida”, este estudo
entende um processo de mudanca na alimentacéo e comida e em suas foodscapes, resultante do
encontro de habitos, ambiéncia de restaurantes, gostos e outros simbolos menos valorizados
pelos criadores de tendéncias, em relacdo a outros mais desejados, portanto ainda relacionados
a nocdo de capital cultural e distincdo de Bourdieu (1979, 1984). Vé-se que 0 processo de
gentrificacdo, em suma, pode contribuir, negativamente, para o agravamento da excluséo e da
desigualdade.

Enquanto a culinaria de um pais pode espelhar sua sociedade, contradicdes,
representacdes e estruturas inconscientes (Lévi-Strauss, 1968), as pessoas também se
alimentam de imaginag&o e simbolos (Fischler, 1995).

Por conta das considerac@es tecidas até aqui, é possivel alinhavar algumas conclusdes.
Quando alguém come algo, ele pode ser transportado de volta a memdrias da familia, para outro
lugar ou tempo. Pode-se também experimentar um momento de conquista social ao provar pela
primeira vez um pedacinho de uma verdadeira trufa francesa ou italiana, ja que essa iguaria é
rara e cara. Assim, a comida também é um marcador social e 0 modo como a pessoa a consome,
ou produz, afeta seu capital cultural e sua posicéo relativa e percebida em relagéo aos outros.
As recentes mudangas na cena de comida e alimentacdo e suas foodscapes, no Brasil,
especialmente aquelas sob influéncia da culinaria francesa e da gastronomia mediatica, levaram
a mudancas nos habitos de consumo da alta classe media e a um aumento nos restaurantes de
alto nivel. Isso pode ser interpretado em termos da perpetuacdo de uma lacuna social e
econdmica, especialmente entre consumidores de alto poder aquisitivo e a forga de trabalho
que os atende, refletindo as desigualdades sociais e histéricas do Brasil. No entanto, este estudo
argumenta que tal oposicéo, em vez de simplesmente espelhar um radicalismo estrutural — isto
é, uma visdo dialética dos fenbmenos sociais — também carrega uma fragmentacédo de interesses,
agendas e discursos de multiplos agentes, o que € caracteristico dos tempos pds-modernos.

Simbolos, representacGes e discursos relacionados a comida e alimentagdo estdo



85

presentes nos rituais de consumo da sociedade e podem ser uma consequéncia do alcance do
movimento foodie e da gastronomia medidtica, que acompanham um ao outro de perto. No
caso do Brasil, essas fontes formadoras de tendéncia exercem uma significativa influéncia
estrangeira sobre cores locais e valores semelhantes aos das antigas poténcias coloniais (Freitas
& Medeiros, 2018). N&o obstante evitar-se subscrever a uma interpretacdo determinista da
relagdo entre capital e sociedade, ainda assim € necessario reconhecer que a comida e
alimentacéo e suas foodscapes podem representar fendmenos sociais que trazem as nogoes de
capital cultural e capital econdmico para uma mesma arena, cada qual proximo de uma fonte
tedrica diferente. Enquanto o capital cultural nos indica a proximidade de relagcbes maltiplas e
amplas, o capital econdmico tem o peso de uma funcdo historicamente infraestrutural e
deterministica. Talvez, uma mais permeavel as consideracfes da pds-modernidade, de Pierre
Bourdieu a Michel Foucault, Zygmunt Bauman e Mats Alvesson. Enquanto, a outra
provavelmente mais sensivel a uma postura ética intrinseca aos estudos pés-coloniais, desde
suas bases em Karl Marx até Edward Said, Kwame Anthony Appiah e Stuart Hall.

Como se viu, em primeiro lugar, o Brasil € marcado por uma séria e historica
desigualdade, desde os seus primoérdios (Barros, Henriques & Mendoncga, 2001; Ribeiro,
2006/1995; Costa, 2011; Medeiros, 2016). Em segundo lugar, sua populagédo foi formada por
pessoas de todos os continentes, o que favorece a diversidade, mas também o torna um caldeirdo
altamente poroso e dindmico (Ribeiro, 2006/1995). Terceiro, foi influenciado por um mercado
globalizado de consumo de comida e alimentacdo e midia. Acrescente-se a isso o fracasso da
modernidade em cumprir suas promessas (Bauman, 2012); e seria razoavel prever gque as
pessoas pudessem transferir parte dessa culpa para o filho ou primo mais notavel da
modernidade: o estado moderno téo caro ao capitalismo (Braudel, 1977). Como resultado, em
um contexto pos-colonial e pés-moderno, caracterizado pela fragmentagdo, multiplicidade,
incerteza, instabilidade e fluidez, ndo seria surpresa se as pessoas apostassem suas fichas no
chamamento neoliberal, qualquer que seja a acepg¢éo desse termo. A nocdo de Bauman (2012)
de fracasso da modernidade expde um processo sécio-historico de fragmentacao de narrativas
e agendas politicas, que pode favorecer as politicas de identidade, os discursos privados e as
concepcdes neoliberais da sociedade, entre elas, as ideias de empreendedorismo, capital
humano e individualidade, independentemente de ac¢bes coletivas do passado, por exemplo.

Na medida em que este estudo enfoca cozinheiros em um restaurante gastronémico, é
importante destacar que o estado atual da sociedade tem sido influenciado de maneira distinta
pelo que ja chamamos aqui de gastronomia mediatica, de forma especifica, e pelas midias

sociais, em geral. Um dos produtos secundarios de tal influéncia tem sido o advento de nocGes
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como o capital humano (Becker, 1968, 1975; Foucault, 2008) e a sociedade do conhecimento
(Beck, 1992), o que pode reforcar o apelo da acdo individual vis-a-vis agendas e esforgos
coletivos.

A pessoa contemporanea enfrenta uma escolha cotidiana entre liberdade e seguranca
(Bauman, 2012) e, muitas vezes, a primeira parece mais viavel do que a Ultima nesses tempos
instaveis. N&o é de se admirar, portanto, que o feitico do neoliberalismo possa ser um forte
apelo aquelas pessoas que ndo estdo econémica, politica ou culturalmente acomodadas no status
quo da sociedade. Pode parecer-lhes mais sensato agir por conta propria do que esperar qualquer
acao efetiva de um Estado que parece paralisado sob a presséo do novo e complexo estado de
coisas da pds-modernidade.

Porém, pode permanecer a duvida se essa aparente sensatez ndo teria 0 mesmo
significado que o neoliberalismo teria na nocdo de tecnologias de controle do Estado, ou do
estado das coisas, em Foucault (2008). Se Foucault (1984) j& deixa claro sua visdo sobre
ideologia em favor do angulo dos discursos, 0 que pode se imaginar passar com um cozinheiro,
gue com pouca escolaridade, sem prévias qualificacdo ou treinamento; que nunca esteve na
Franca, nem nunca frequentou um restaurante gastrondmico; que talvez nem entenda a
diferenga entre ser cozinheiro ou estar chef de uma cozinha. Como esse trabalhador interpreta
todos as possibilidades de discurso sobre comida e alimentacdo e suas foodscapes, com seus
desdobramentos sociais, econémicos e politicos, sendo, talvez, do mesmo modo que enfrenta o

estado das coisas.
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3. PROCEDIMENTOS DE PESQUISA

De antemado, é importante destacar que o referencial teérico deste trabalho nasceu ndo
sO de um interesse pessoal e profissional, conforme discutidos na Introducéo, na secdo 1.1.
Contextualizagdo. Ele foi desenvolvido e enriquecido, também, durante todo o decorrer do
Programa de Pds-Graduagdo em Administracdo (PPGA), na Faculdade de Gestdo e Negdcios
(FAGEN), da Universidade Federal de Uberlandia (UFU). Adotou-se uma estratégia de
pesquisa em que os temas dos artigos elaborados como requisitos parciais das disciplinas
cursadas, durante o programa, foram escolhidos para gravitar em torno da temética comida,
alimentacéo, restaurante, organizacao e sociedade.

Foram produzidos, entdo, quatro artigos inter-relacionados e com fundamentacdes
tedricas relevantes para o escopo deste trabalho: (i) um sobre a relacdo entre midia,
gastronomia, restaurante, sociedade, com a utilizacdo de elementos de netnografia e analise
critica de discursos (Freitas & Medeiros, 2018); (ii) outro sobre o negdcio de restaurante e
comportamento do consumidor, novamente com a utilizacdo de elementos de netnografia e
analise critica de discursos (Freitas, Fagundes & Medeiros, 2017); (iii) outro sobre midias
digitais e sociedade, com consideracGes e referéncias Gteis a fundamentacdo teorica sobre o
contexto pés-moderno da sociedade (Freitas, 2018); e (iv) por ultimo, um sobre formacao de
administradores e multi/inter/transdisciplinaridade (Grossi, Freitas, Valaddao Junior &
Medeiros, 2018), de onde se obtiveram consideracGes e referéncias Uteis a fundamentacéo
tedrica sobre a natureza das competéncias administravas necessarias nesse mesmo contexto.

Nesse sentido, a pesquisa de fontes e referéncias para o corpo tedrico desta pesquisa,
bem como o desenvolvimento de consideracGes e textos paralelos que lhe serviram de
trampolim, deu-se por diferentes caminhos, porém, em certa medida, sincronos e convergentes.
Como resultado, a producéo de potenciais referéncias para esta pesquisa foi se enriquecendo
desde o primeiro semestre de minha participacdo neste programa de mestrado académico, mas
sempre com o objetivo final de construir um referencial tedrico coeso e coerente, para
fundamenta-la, bem como, na medida em que seu projeto tomava corpo, de planejar e executar
um exercicio de campo de natureza etnografica, em uma abordagem qualitativa e

interpretativista.

3.1. Levantamento de referéncias multidisciplinares
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Nesses artigos e nesta dissertacdo, com pontos iniciais e finais comuns, as ferramentas
de busca utilizadas foram acessadas a partir do portal da biblioteca da UFU, sendo elas: (i) o
Portal de Periddicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior
(CAPES), do Ministério da Educacdo (MEC), por meio de sua Comunidade Académica
Federada (CAFe); (ii) o servigo online de indexacgdo e pesquisa de informacdes cientificas Web
of Science, da Thomson Reuters e mantido pela Clarivate Analytics; (iii) e, por fim, o
instrumento de pesquisa Google Académico. Apds identificados os artigos, resenhas e livros
relevantes a tematica desta pesquisa, 0s textos foram obtidos pelos sitios: (i) da comunidade
CAFe, da CAPES; (ii) da Scientific Electronic Library Online (SciELO), da Fundacgdo de
Amparo a Pesquisa de Sdo Paulo (FAPESP); e (iii) de outros sitios institucionais, como o
Emeraldinsight, da Emerald Publishing (<https://www.emeraldinsight.com/>), o
ScienceDirect, da Elsevier (<https://www.sciencedirect.com/>), ou conforme indicados na
secdo Referéncias deste trabalho.

A preferéncia pelo Web of Science e pelo Google Académico encontrou suporte em
Kulkarni, Aziz, Shams e Busse (2009). Esses autores apresentam um estudo comparativo das
citagbes indicadas em trés ferramentas de busca: Google Académico, Scopus® e Web of
Science. Embora focado em publicacGes da area médica, esse estudo oferece um cuidadoso
trabalho bibliométrico e inferencial sobre o perfil e a qualidade dessas trés ferramentas,
validando sua relevancia, em particular, em uma area de pesquisa que € altamente exigente e
na qual as citagdes sio bem mais frequentes, a saber os altos JCR®® e H-Index>® dos periddicos
relacionado a area médica (em que se pode ter um JCR de 55 ou um H-Index de 900),
comparados com aqueles dedicados as Ciéncias Sociais e Humanas (em que um JCR de 3 ou
um H-Index de 40 podem ser considerados indices altos).

Buscou-se, também, informacfes em livros, classicos assim como recentes, a luz dos
trabalhos de Archambault e Gagné (2004) e de Archambault e Lariviére (2010). Segundo eles,
enquanto o papel de publicacBes em periddicos, na divulgacdo de resultados de pesquisa, na
forma de artigos, resenhas e comunicacOes, se destaca nas Ciéncias Exatas e Médicas; nas
Ciéncias Sociais e Humanas, a divulgagéo da producao cientifica e de inovacdo em periddicos
atinge no maximo 70%, tendo livros um papel significativo nessa divulgacdo na &rea.

Dependendo da area especifica, o indice de participacdo de artigos publicados em periodicos,

54 O SciVerse Scopus (i.e., Scopus) é uma base de dados bibliograficos da editora Elsevier.
550 Journal Citation Report (JCR) é um indice de citacdo de artigos cientificos produzido pela Clarivate Analytics.

% O “H-Index” ¢ um indice de citacdo de artigos cientificos produzido pela parceria entre a Scimago Lab e Scopus.
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na divulgacdo cientifica, pode variar desde apenas 45% aquele maximo de 70%, concluem esses
autores.

Complementarmente, aproveitaram-se eventuais indica¢fes subsequentes, fornecidas
pelos sitios de onde foram baixados artigos prévios (e.g., Emeraldinsight e ScienceDirect). Com
base em algoritmos, esses sitios sugerem novas publicacbes relacionadas as pesquisas e
downloads anteriores, com base em seu cadastro. Também foram consultados e utilizados como
ferramentas de pesquisa e fontes de downloads os portais Scientific Periodicals Electronic
Library (SPELL), da Associacdo Nacional de P6s-Graduacdo e Pesquisa em Administracéo
(ANPAD); e a base de dados bibliogréficos Scopus, da Elsevier.

Inicialmente, as buscas, em portugués e inglés, utilizaram, respectivamente, as palavras-
chave: “restaurante” / “restaurant”; “cozinha” / “kitchen”; “organizagdo” / “organisation” e
“organization”; “trabalho” / “labour” e “work”; “desigualdade” / “inequality”; “pos-
modernidade” / “postmodernity”; sem aplicar aspas, alimentadas individualmente e com
diferentes combinac@es entre elas — além de outras palavras-chave especificas ao escopo de
cada um daqueles artigos.

A medida que os artigos eram elaborados, que este projeto amadurecia e que as
pesquisas avancavam, as buscas foram sendo refinadas e refeitas. Novas palavras-chave foram
adicionadas as buscas, resultando, por vezes, em um melhor direcionamento, e.g., em
portugués, “restaurante gastrondmico”, ‘“Bourdieu”, “gosto”, “paladar”, “distingdo”,
“fragmentacdo”, “migracdo”, “Uberlandia”, “crescimento”, “Paes de Paula”, “Alvesson”,
“Foucault”, “neutralidade nas ciéncias”, “Collago”, “cultura”, “identidade”, “chef”,
“cozinheiro”, “qualificacdes”, “experiéncia”, “pratica”, ‘“media”, ‘“pos-colonialismo”,
“modernidade” “globalizac¢ao”, “alteridade”, e, em inglés, “Bourdieu”, “taste”, “judgment”,
“distinction”, “fragmentation”, “Alvesson”, “Foucault”, “culture”, “identity”, “chef”, “cook”,
“qualifications”,  “experience”, “practice”, “celebrity”, “media”, “food media”,
“postcolonialism”, “modernity”, “globalization”, “otherness”, etc. Entretanto, a fim de reiterar
a pretensdo de um melhor direcionamento das buscas, dados, fontes e informagdes obtidos,
buscou-se associar dois ou mais termos, como em “evolug¢ao da gastronomia Brasil”, “French
influence gastronomy”, “Bourdieu culture distinction”, “reflexive pragmatism organization”,
“food as cultural construction”, etc., com ¢ sem aspas.

Eventualmente, essas buscas foram revalidadas e atualizadas por meio de buscas
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utilizando a ferramenta Publish or Perish®, reutilizando os mesmos termos ou parametros de
busca elencados acima, com base em cruzamento daquelas trés bases de dados bibliograficos:
Google Académico, Scopus e Web of Science. Nao se descartou a possivel ocorréncia de viés
nos tipos de veiculos de publicacdo, pois, as principais bases bibliograficas pesquisadas (Google
Académico, Scopus e Web of Science) podem privilegiar, estatisticamente, a divulgacédo
cientifica em artigos em periddicos cientificos, em detrimento de livros publicados e indexados
nelas®®. Com as consideragdes de Archambault e Gagné (2004) e de Archambault e Lariviére
(2010) em mente, tomou-se o cuidado de avaliar também os livros indicados nas buscas — bem
como registrou-se a possivel limitacdo no emprego de estudos bibliométricos tradicionais nas
Ciéncias Sociais e Humanas. A tradicional consulta das referéncias indicadas nos textos
pesquisados e lidos serviu para validar outros artigos e livros identificados nas buscas online.

Foram ainda utilizadas informacGes de: (i) veiculos de noticias e informacdes
(Lapertosa, 2009; Bergamasco, 2011; Empresarios de sucesso..., 2013; Pedro 1l é cidade que...,
2011; chef de Pedro Il..., 2013; Frias, 2018; Pessoa, 2016; National Restaurant Association,
2017); (ii) de resultados de pesquisas econdmicas (Barros, Henriques & Mendonga, 2001;
Juliano & Leme, 2002; Martins, Bertolucci & Oliveira, 2009; Costa, 2011; IBGE, 2011, 2013,
2017; ABRASEL, 2012, 2015; Arnold & Jalles, 2014; Claro, Baraldi, Martins, Bandoni &
Levy, 2014; Coelho & Sakowski, 2014; Medeiros, 2016; Bertolucci, 2017, 2018; MTE, 2017,
Camargos Borges, 2018; Ferreira, 2018); e (iii) de trabalhos classicos (Bourdieu, 1977, 1979,
1984; Buarque de Holanda, 1995/1936; Carneiro, 2003; Boulud, 2004; Cémara Cascudo,
2004/1983; Suaudeau, 2004; Barbara, 2005; Ribeiro, 2006/1995; Furtado, 2009/1959;
Bourdain, 2010; Freyre, 2011/1933, 2012/1932; Caldeira, 2017, etc.), ndo obstante reconhecer-
se, em alguns, uma natureza ndo académica ou, em outros, que, por sua idade, ja possam contar
com criticas divergentes relevantes.

Em termos de periddicos, os artigos utilizados foram publicados nas revistas indicadas

no Apéndice B, agrupadas por pais, em ordem alfabética, acompanhados de seus indices de

57 Publish or Perish é uma ferramenta de busca de citagGes e de pesquisa bibliométrica, desenvolvida por Anne-
Wil Harzing, professora de Gestdo Internacional, na Middlesex University, no Reino Unido, e disponibilizada
para download em <https://harzing.com/resources/publish-or-perish>.

%8 O estudo bibliométrico de Kulkarni, Aziz, Shams & Busse (2009) indica essa possiblidade. Ainda que ndo haja
um levantamento equivalente a esse estudo dedicado as ciéncias da Administracdo, ou a seu género, as Ciéncias
Saciais, ndo € possivel presumir, com seguranca, que tal viés ja tenha sido solucionado. Por exemplo, foi apenas
em 2012 que a Clarivate Analytics anunciou o langamento de um servico de indexag&o de livros (Web of Science,
2012). Nesse sentido, ainda em 2002, o Conselho Nacional de Avaliacdo da Pesquisa, francés, destacava, como
limitacdo a pesquisa bibliométrica, a exclusdo de certos tipos de documentos (e.g., livros) dessas bases
bibliogréficas (Archambault & Gagné, 2004).
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citacdo, segundo metodologias da CAPES®, no caso de publicagbes nacionais, ou de
reconhecidas fontes internacionais®, no caso de publicagdes estrangeiras. O objetivo do
Apéndice B é refletir o cuidado na escolha de artigos ja citados pela comunidade cientifica,
como forma de suportar a relevancia de seus temas e tratamentos metodoldgicos. Entretanto,
ndo foram descartados artigos publicados em periddicos, internacionais, sem JCR ou H-Index,
quando seu conteddo apresentou alguma relevancia para esta pesquisa e ndo constituissem
elementos essenciais da argumentacédo do presente trabalho.

Né&o foi, em qualquer momento, objetivo desses levantamentos conduzir um trabalho
bibliométrico sobre a tematica comida, alimentacdo, organizacdo, restaurante e sociedade.
Contudo, apesar das possiveis limitacGes a esse tipo de estudo estatistico (Archambault &
Gagné, 2004; Archambault & Lariviére, 2010), nesse estagio, reconhece-se a contribuicéo que
tal estudo poderia oferecer, em especial, as Ciéncias da Administracdo, no contexto brasileiro,
na academia e nessa area especifica do setor de servigos.

Um dos aspectos que sobressaiu na analise comparativa entre a producdo nacional e a
internacional identificadas neste trabalho, relaciona-se a possivel auséncia de abordagens
multidisciplinares publicadas por autores egressos das Ciéncias da Administracdo, no Brasil,
vis-a-vis as publicadas no exterior. Salvas poucas excegdes, essa lacuna é preenchida por
autores da Antropologia Social ou outros ramos das Ciéncias Sociais ndo aplicadas.

Com base nessa possivel lacuna e na natureza multidisciplinar da temética comida e
alimentacdo (Fischler, 1995; Lahlou, 1995; Carneiro, 2003), buscou-se a construcdo de um
referencial tedrico igualmente multidisciplinar e a interacdo entre diferentes paradigmas,
conforme a possibilidade admitida em Schultz e Hatch (1996) e revista em Paes de Paula
(2016), especialmente do ponto de vista do interpretativismo e do p6s-modernismo (Burrell &
Morgan, 1979; Alvesson & Deetz, 1999).

Hé& argumentagdes que suportam uma demanda por competéncias multidisciplinares nas
organizacOes, em contextos complexos e turbulentos (Nunes & Barbosa, 2003; Cipolini &
Silva, 2012; Thomas, Lee & Wilson, 2014; Cezarino & Corréa, 2015; Terjesen & Politis, 2015)

e por uma nova matriz epistémica para a area, em que interesses técnicos (funcionais), praticos

%9 O indice Qualis, da CAPES, dos artigos nacionais foi obtido na plataforma SUCUPIRA, vinculada ao Ministério
da Educagdo (MEC), do Brasil, disponivel em <https://sucupira.capes.gov.br/sucupira/public/consultas/coleta/
veiculoPublicacaoQualis/listaConsultaGeralPeriodicos.jsf>.

60 Para representar o indice de citagdo dos periddicos estrangeiros pesquisados, foram utilizados duas fontes: (i) o
Journal Citation Report (JCR), produzido pela Clarivate Analytics, para o ano de 2017, disponivel em
<https://www.researchgate.net/post/New_Impact_factors_2017_for_Journals_are_released_now>; e (ii) o “H-
Index”, produzido pela parceria entre a Scimago Lab e Scopus, disponivel em <http://www.scimagojr.com/>.
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(hermenéuticos) e emancipatdrios (criticos) se completam (Paes de Paula, 2016). Essa
multidisciplinaridade e interagcdo encontra suporte também em consideracGes metodoldgicas,
pois, como sugere Creswell (2014), a pesquisa qualitativa ndo pode prescindir de um enfoque
holistico, devido a complexidade de fatores que caracteriza seu contexto e seu objeto, e a

dificuldade de recorta-los de seu quadro completo.

3.2. Etnografia e shadowing

Desde o inicio do projeto desta dissertacdo académica, pensou-se na etnografia como
uma forma de coletar o material empirico para analise a luz de seu referencial teérico. Afinal,
a ideia inicial desta empreitada ocorrera quando eu proprio ainda trabalhava em uma cozinha
de um restaurante gastronémico, em Sao Paulo, Brasil, cujos contextos e arranjos sociais nunca
cessaram de me desafiar. Branco, de classe média alta, pds-graduado no exterior, treinado como
cozinheiro em uma famosa escola francesa, com meu proprio automdével, como ndo me sentir
estranho em meio a meus colegas de trabalho?

Meus colegas de trabalho eram, em sua quase totalidade, pardos; de familias de baixa
renda; a maior parte vindos do Nordeste para Sdo Paulo; alguns com apenas 0 €ensino
fundamental, outros sem terem completado o ensino médio e outros, felizardos, com ele
completo; sem qualquer treinamento profissional; tampouco com experiéncia na area; todos a
esperar paciente e diariamente o 6nibus noturno que os levaria ao Terminal Jodo Dias, na
periferia de S3o Paulo, de onde pegariam outra conducéo para o Jardim Angela, onde quase
todos moravam.

Enfim, me parecia uma alternativa de pesquisa plausivel e relevante voltar a uma
cozinha de um restaurante gastrondmico. Embora houvesse distancias fisicas, temporais e
contextuais entre uma cozinha de alta gastronomia, em Sdo Paulo, e uma cozinha de um
restaurante gastronémico, em Uberaba, havia a sensacdo de retornar a algum lugar conhecido,
para algum lugar préximo de onde tudo comecara, bem como, pelo pouco que ja observara em
minhas idas a restaurantes em Uberlandia e minha estada da cidade, suspeitava que paralelos
fossem possiveis. Em verdade, parte dessa suspeita se baseava em consideracdes e observacdes
feitas em um artigo comparando, do ponto de vista do comportamento do consumidor, duas
churrascarias, uma em Uberlandia e outra em S&o Paulo (Freitas. Fagundes & Medeiros, 2017).

Bem antes disso, a leitura de “Os Argonautas do Pacifico Ocidental”, de Bronislaw

Malinowski, da colecdo Os Pensadores, que fizera muito jovem, nos anos 1980, enquanto me
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aventurava pela Asia, também ainda me impregnava com um fascinio etnografico, ainda que
romantico e marcado pela auséncia de qualquer rigor cientifico. Isso contribuiu para uma
consciéncia inicial sobre o que seria o trabalho etnografico e para influenciar meu interesse por
ele ao invés de entrevistas ou outros procedimentos de coleta de material empirico. Entrevistas
pareciam tampouco suficientes para capturar a riqueza social de uma cozinha profissional, no
Brasil, apesar da possibilidade de uma rica andlise critica de seus discursos. Porém, tinha plena
consciéncia do desafio que tinha pela frente. Realizar uma etnografia, ou qualquer variacao de
método em trono dela, demandaria bem mais que meu parco verniz, demandaria mais estudos.

Por outro lado, como Gobo (2005) ressalta, em vista da crescente presenca e
concentracdo de variedades linguisticas e étnicas nas sociedades contemporaneas, mesmo em
pequenas cidades italianas, abordagens qualitativas na coleta de dados tendem a se distanciar
de técnicas tradicionais, como a entrevista, em detrimento de alternativas mais flexiveis e
centradas no objeto. Ainda que em uma cozinha profissional de um restaurante gastrondmico
em Uberlandia, uma cidade global, segundo a acepcéo de Alsayyad e Roy (2006), todos falem
portugués, a diversidade de discursos, narrativas e competéncia em termos de registros, entre
0s membros da brigada da cozinha, podem justificar um paralelo entre a argumentacéo de Gobo
e a eleicdo, nesta pesquisa, de uma via etnografica para a coleta de material empirico.

Tinha que voltar a cozinha, porém ndo contava com 0 tempo necessario para uma
observacao participativa rica, como Lucarelli (2016) fizera. A solugéo parecia, entdo, apontar
para meu retorno para uma cozinha, mas por meio de um exercicio de observacao limitada no
tempo, com a esperanca de que, uma vez |4, pudesse resgatar memorias e repensar aquele
espaco melhor, suas dindmicas, trocas e arranjos, com o beneficio das muitas leituras e
consideracOes prévias feitas durante a fundamentacao tedrica deste trabalho.

A leitura de Borowska-Beszta (2015), logo no primeiro semestre do mestrado, me
introduzira a técnica do shadowing. Ao mesmo tempo, o natural amadurecimento cientifico
decorrente de leituras sobre Antropologia, j& me conscientizara que o trabalho etnografico
demandaria mais tempo e imersdo do que aquele que dispunha conforme a escala de tempo de
um mestrado. A verificagéo de que shadowing era uma ferramenta bem estabelecida em estudos
organizacionais e na ciéncia da administragdo (Goodwin, 1982; Jackson, 2005; McDonald,
2005; Czarniawska, 2006, 2007, 2008, 2014; Quinlan, 2008; Flores-Pereira & Cavendon, 2009;
Goody, 2010; Gill, 2011; Vasquez, Brummans & Groleau, 2012; Rosa, Medeiros & Valadao
Jr., 2012; Dalla Chiesa & Fantinel, 2014; Gill & Dean, 2014; Johnson, 2014; Leite da Silva &
Fantinel, 2014; Maggio, 2014; McDonald & Simpson, 2014; Borowska-Beszta, 2015; Trouille
& Tavory, 2016; Madden, 2017; Possas & Medeiros, 2017; Silva & Ferreira, 2017) fortalecia
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a escolha pelo shadowing.

Lucarelli (2016) oferece um detalhado estudo sobre o uso de observacdo participativa
em cozinhas profissionais. Contudo, o autor tem a seu favor trés grandes diferenciais: (i) sua
formagéo como antropdlogo; (ii) ser também um cozinheiro profissional; e (iii) a oportunidade
de conduzir sua pesquisa académica enquanto trabalhava em restaurantes de Mildo, na Italia.
Czarniawska (2014) aponta que uma das diferencas entre a observagdo participativa e o
shadowing seria que aquela demandaria a participacdo em atividades da organizagédo
aparentemente impossiveis para o pesquisador. Porém, h& desvantagens na observacdo
participativa: o maior risco de to go native (Czarniawska, 2014; Borowska-Beszta, 2015). Devo
admitir que, como Lucarelli, sou um cozinheiro formado e um cientista social em formagao. Se
por um lado esse processo de formacao cientifica nutre uma constante busca por algum grau de
neutralidade, minha formacéo e experiéncia como cozinheiro poderia tornar dificil ndo to go
native — pois ja fui um deles e como posso ter tanta certeza de ndo mais sé-10?

Sem embargo, entendo ter sido necessario colocar de antemé&o, no primeiro paragrafo
desta secdo, a consciéncia de que héa diferencas significantes entre minhas origens e meu
percurso de vida em comparagdo a um tipico trabalhador em cozinhas brasileiras (Cavalli &
Salay, 2007; Assuncdo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012; Coelho & Sakowski,
2014). Ao fazer isso, busco e busquei refletir uma deciséo e uma posicdo de permanente vigia
epistemoldgica, tentada ao longo de toda esta pesquisa (Rocha & Eckert, 1998; Dalla Chiesa &
Fantinel, 2014).

Decorre dai 0 alerta permanente que se buscou nutrir: ndo obstante minhas experiéncias
prévias ou meus esfor¢cos no campo, nesta pesquisa, 0 que 0 exercicio etnografico pode me
oferecer nunca foi a plena compreensdo ou identificagio com os informantes, mas a
possibilidade de interpreta-los e me completar — conforme indicam Dalla Chiesa & Fantinel
(2014) e Fantinel (2014) ao discutir as possiblidades da etnografia. Assim, o exercicio
etnografico ndo se limita a descri¢éo e tomada de notas em um caderno. A etnografia pressupde
interpretagcdo, por meio da qual uma realidade poder ser construida com base no olhar do
pesquisador e nas normas, representagdes, praticas, interacdes, discursos e simbolos observados
a partir do grupo estudado e seu contexto.

Essa discussdo revela a complexidade e a fragilidade do exercicio etnografico. Primeiro,
porque trata-se de um mergulho em um recorte de um mundo diferente daquele do pesquisador
— mesmo quando o pesquisador, como eu, tenha alguma familiaridade com esse mundo.
Segundo, porque os riscos de to go native ou de se perder o fio condutor da pesquisa pode expor

0s observados e comprometer as proprias observacdes e analises do pesquisador.
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A fim de reduzir essa complexidade e fragilidade, optei por utilizar, como ferramenta
de coleta de material empirico, a técnica etnografica de shadowing (McDonald, 2005;
Czarniawska, 2007, 2014; Quinlan, 2008; Gill, 2011; Vasquez, Brummans & Groleau, 2012;
Gill & Dean. 2014; Johnson, 2014; McDonald & Simpson, 2014; Borowska-Beszta, 2015;
Trouille & Tavory, 2016). O shadowing limitou o angulo de abordagem do ambiente e do grupo
estudado, pois permitiu que as observagdes fossem feitas a partir da observacédo do dia a dia, na
cozinha, do chef da cozinha, assegurando algum foco inicial. Ao mesmo tempo, como
argumenta Czarniawska (2014), o shadowing ajuda a preservar um desejado grau de
outsidedness. Assim, o objetivo de acompanhar o chef limitou meu campo de agdo, me manteve
dentro de meu papel de pesquisador e garantiu um certo foco operacional & minha tarefa na
cozinha — observar, sem esquecer que ndo pertencia a ela.

Na medida em que alguns elos de confianca foram sendo estabelecidos com os demais
membros da equipe, passei a fazer observacGes do dia a dia, na cozinha, também dos demais
membros — flexibilizando minha dependéncia no acompanhamento do chef. Como ressaltam
Della Chiesa e Fantinel (2014), a forma como o pesquisador € introduzido na organizacao pode
influenciar as observacdes. Para minimizar esse potencial problema e estabelecer tais elos de
confianca, deixei, desde o inicio, claro, para os membros da equipe, que era professor, que fazia
uma pesquisa na UFU, que meu foco era o chef e que ja havia trabalhado em cozinha, tendo
comecado como lavador de panelas e pratos (de fato). Ao passo que avaliei ter sido aceito pela
equipe, tomei uma maior liberdade em relacdo a meu acompanhamento do chef, tornando-me
mais movel (Czarniawska, 2014).

E importante destacar que, como em Possas e Medeiros (2017), texto ao qual este estudo
subscreve, 0 emprego dessa técnica ndo se limita a um exercicio de acompanhamento,
observacgdo e descricdo de seu shadowee e de seu contexto, mas, sim, de um exercicio de
interpretacdo deles, incluindo inclusive interagdes diretas, entre shadower e shadowee, e
transversais. Esse processo de interpretacdo ou interrogacéo cientifica partiu da ideia de dobra
e desdobra (Deleuze, 2008), que, neste trabalho, € interpretada como uma metafora ao processo
de alternéncia entre deducdo e inducdo nas pesquisas qualitativas (Creswell, 2014).

Na analise do corpus de pesquisa, presumiu-se a impossibilidade de se chegar a uma
interpretacdo Unica e central, passando-se a depender de um dialogo particular entre o
pesquisador e seu tema, instrumentos e objetos (Alvesson & Deetz, 1999). No caso de
procedimentos etnograficos, a validacdo desse dialogo, de suas analises e de seus resultados
pode nem mesmo encontrar suporte em criteriosos procedimentos de pesquisa, pois a crescente

diversidade nos perfis e multiplicidade de contextos dos observados e de seus testemunhos
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dificultam qualquer forma de consenso (Denzin & Lincon, 2005). A verdade etnografica, a qual
esse trabalho subscreve, ndo deve ser encarada como um resultado de um Unico trabalho, mas
como decorrente de muitas partes e perspectivas, concluem Denzin e Lincon. Dessa forma, este
trabalho defende que o rigor por ele pretendido, ainda que ndo valide plenamente seus
resultados, pode resultar em contribui¢cGes para um conjunto de pesquisas convergentes para

seu tema ou subtemas.

3.3. Estudo de caso, interpretativismo e shadowing

Dado o escopo e a escala de tempo restritos inerentes a uma dissertacdo de mestrado,
pensou-se em focar o shadowing em um Unico chef de cozinha, de um Unico restaurante
gastrondmico, em Uberlandia, como seu objeto de estudo, caracterizando-se a opgao pelo
estudo de um caso, como preconiza Yin (2009). Certamente, essa escolha limitou a pesquisa,
em termos de uma tentativa de gerar conhecimento novo fundamentado em verdades e
interesses universais. A pesquisa, entdo, adotou um certo viés aplicado, inferindo
conhecimentos de um recorte de uma realidade empirica mais ampla que seu foco de estudo
poderia pretender. Nesse sentido, neste trabalho, a nogdo de estudo de caso assumiu a
perspectiva de um estudo instrumental, no qual o objetivo final foi um fenémeno maior que o
préprio caso estudado, ou seja, em contraste com um estudo de caso intrinseco — i.e., estudo de
caso stricto sensu — em que o caso em si constitui o objetivo final e bastante (Stake, 1995).

Por outro lado, esta pesquisa buscou investigar e refletir sobre conhecimentos e
pressupostos locais e especificos que, se esperava, pudessem contribuir para enriquecer o
conhecimento tedrico e empirico sobre seu tema, bem como contribuissem para uma melhor
compreensdo de questdes gerenciais e sociais em alguma medida préximas a seu contexto (da
Silva & Menezes, 2005).

Contudo, como Yin (2009, posicdo 3751 de 4726) ressalva, a presente pesquisa, COmo
um estudo de caso, contemplou os itens essenciais para que o caso fosse considerado relevante:
(i) ele é de interesse geral, na medida em que toca na questdo da desigualdade latente na
sociedade brasileira; (ii) esta e outras questfes adjacentes ao caso tém relevancia nacional, em
termos sociais, politicos e econémicos, tedricos e praticos; e (iii) o caso estudado atende
concomitantemente aos dois requisitos anteriores.

Ainda, em sua abordagem qualitativa, este trabalho teve uma natureza emergente, como

definido em Creswell (2014) e suportado por Maxwell (2013). A pesquisa qualitativa
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caracteriza-se, segundo esses dois autores, pela impossibilidade de se prescrever clara e
definitivamente um plano de pesquisa. De acordo com eles, a pesquisa qualitativa requer
flexibilidade de escolhas durante as diferentes fases de seu processo, incluindo, concordam os
dois autores, o proprio problema de pesquisa, 0s métodos e instrumentos de obtencéo do seu
corpus e mesmo dos individuos ou grupos definidos como seus objetos. Em Gltima analise, a
afloracdo continua de novas informagbes e observacfes torna a pesquisa qualitativa um
exercicio igualmente continuo de aprendizado e aperfeicoamento de seus elementos essenciais
€ Processos.

Isso foi percebido desde a ideia original que impulsionou esta pesquisa e a busca pela
academia como meio de sua realizagdo. Objetivos pessoais tiveram que ser revistos para acolher
objetivos institucionais e sociais importantes, para garantir sua relevancia, validade e
pertinéncia cientifica. Meu objeto de estudo, incialmente jovens migrantes do Piaui trabalhando
em cozinhas de S&o Paulo capital, foi revisto, e passou a ser cozinheiros em um restaurante
gastrondmico em Uberlandia. Da inicialmente pretendida etnografia, ou quase etnografia,
amadureceu-se para a ideia de shadowing de um chef. Mais que obstaculos, esses ajustes
refletem um processo de edificacdo cientifica, via o reconhecimento de limitacGes em termos
de recursos, tempo, amadurecimento tedrico e prioridades institucionais.

Analogamente, conforme iniciamos 0s contatos com potenciais restaurantes que nos
recebessem e acolhessem, para que pudéssemos fazer tal shadowing, tivemos momentos de
incertezas e as demandas administrativas, no ambito interno da UFU e das proprias
organizacOes identificadas como potenciais coparticipantes da pesquisa. Entre identificar os
potenciais parceiros que nos acolhessem em suas instalacdes e rotinas, por um periodo de dois
meses; aborda-los e apresenta-los a nossa proposta de pesquisa; obter seu aval, cumprir
rigorosos e necessarios procedimentos, pré-campo, de ordem ética, conforme os padrbes do
Comité de Etica da UFU, a fim de resguardar a organizagao coparticipante, seus trabalhadores
e este pesquisador e a propria UFU; e efetivamente entrar na cozinha e comecar o shadowing
muita coisa aconteceu.

Na secdo 4.2. A escolha do restaurante pesquisado, encontra-se um detalhado
esclarecimento desse percurso, inclusive explicando como terminamos por realizar dois
exercicios etnogréaficos de shadowing, em duas organizacOes distintas. 1sso se deu menos por
planejamento ou intencdo, que por elementos que contribuem para aquela natureza emergente
de pesquisas qualitativas, como ressalvada por Creswell (2014) e Maxwell (2013). Essa
configuracdo do campo foi resultado da dificuldade de se concatenar itens de agendas e

demandas de diferentes naturezas e origens, como as prioridades internas das organizagoes; a
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burocracia (termo aqui empregado sem qualquer juizo de valor negativo) relacionada aos
resguardos de ordem ética de todas as partes envolvidas no campo; a motivacdo de todos em
cumprir a tarefa de forma célere, contribuindo para o bom desempenho do programa; e, ndo
menos significativa, minha propria curva de aprendizado, que implicou erros e li¢oes.

De qualquer forma, como argumentado mais adiante, na se¢do 4.2. A escolha do
restaurante pesquisado, buscou-se manter um estudo de caso, interpretativo, com foco em um
restaurante principal, mas fazendo-se uso de algumas imagens e consideracdes obtidas,
subsidiariamente, em um segundo restaurante.

Este trabalho também buscou se distinguir da tripla tipificacdo de estudo de caso em
Yin (2009), em descritivo, exploratério ou explicativo. Certamente houve uma preocupacgao
com aspectos, acdes e estagios descritivos; ou igualmente com caracteristicas exploratorias;
porém ndo se buscou uma abordagem explicativa, ou qualquer tentativa de se desvendar
relagOes de causa e efeito — coerentemente com a pretensdo interpretativista deste trabalho.

O percurso de interrogacdo com base na ideia de dobra e desdobra (Deleuze, 2008),
interpretado como uma metafora ao processo de alternancia entre deducéo e inducéo, de idas e
vindas (Creswell, 2014), implica um processo crescente de abstracdo (i.e., um processo
indutivo) na construcdo do conhecimento, a partir de padrdes, categorias e subtemas de baixo
para cima, bem mais proximo de uma abordagem interpretativa. Esse processo segue um
caminho de idas e vindas®® até que se estabeleca um conjunto coerente, quando entdo o
pesquisador parte na dire¢do oposta (i.e., em um processo dedutivo, do geral para o particular),
escrutinizando o corpus de pesquisa, verificando a necessidade de mais material empirico ou
de revisdo de suas analises e conclusdes. Em suporte a essa argumentacdo, Mouton e Marais
(1996) ja defendiam que deducgéo e inducdo ndo deveriam ser vistas como estratégias de
pesquisa mutuamente exclusivas. Espera-se que a tentativa de seguir esse processo ou percurso
igualmente tenha sido bem-sucedido em oferecer suporte para a contribui¢cdo que o estudo de
caso desta pesquisa possa oferecer a comunidade, académica e profissional.

Nesse sentido, este estudo de caso se caracterizou como uma pesquisa qualitativa, de
natureza critica e interpretativa, que se prop0s a tentar identificar algumas interpretacdes dos
trabalhadores sobres sua historia, tradicdes, papeis, perspectivas e estranhamentos, que
carregam, possuem ou encontram, ao entrar em contato com o contexto das organiza¢fes em

que trabalham. Ao mesmo tempo, essa natureza se deve a tentativa de também interpretar como

61 O uso dessa expressdo por Creswell (2014) mais uma vez o aproxima de Deleuze (2008), que também usa essa
expressdo como metafora do processo de construcdo do pensamento filosofico.
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esses e outros elementos possam contribuir para entender o problema de pesquisa e seus
objetivos. Nesse sentido, a presente proposta de shadowing reafirma seu viés qualitativo,
interpretativo, conforme a discussdo sobre os diferentes tipos possiveis dessa técnica em
McDonald (2005).

De certa forma, a pesquisa buscou descrever caracteristicas das pessoas e do contexto
de um recorte social, do universo teérico estudado (Quinlan, 2008). Apesar do foco limitado a
um caso, espera-se que ele possa contribuir para a analise de elementos relacionados ao
problema de pesquisa, porém sem esgotar tais relacdes. No cenario da modernidade, em algum
momento, a ciéncia se tornou uma quase religido e sua racionalidade, acreditou-se, poderia
conduzir a verdades universais (Fuchs, 1992). Na p6s-modernidade, os obstaculos para uma
verdade universal possivelmente ndo sejam resolvidos nem mesmo pela nocdo de falseabilidade
(Popper, 2005/1935). Todavia, ndo se pretende advogar um absoluto relativismo, cuja seducao
se reforca com um contexto pds-moderno fragmentado e ambiguo, como caracterizado por
Bauman (2012).

Se a verdade deixa de ser una, pode deixar de ser central também e passar a depender
do didlogo entre o pesquisador e seu tema (Dalla Chiesa & Fantinel, 2014), entre instrumentos
e objetos (Alvesson & Deetz, 1999). No caso de procedimentos etnogréficos, a validagdo desse
didlogo, de suas andlises e de seus resultados pode nem mesmo encontrar suporte em criteriosos
procedimentos de pesquisa, pois a crescente diversidade nos perfis e multiplicidade de
contextos dos observados e de seus testemunhos dificultam qualquer forma de consenso
(Denzin & Lincon, 2005). A verdade etnografica, a qual esse trabalho subscreve, ndo deve ser
encarada como um resultado de um dnico trabalho, mas como decorrente de muitas partes e
perspectivas, concluem Denzin e Lincon (2005). Dessa forma, este trabalho defende que o rigor
por ele pretendido, ainda que ndo valide plenamente seus resultados, pode resultar em
contribuigdes para um conjunto de pesquisas convergentes para seu tema ou subtemas.

Pela importancia do trabalho de campo para esta pesquisa, foram utilizadas as
referéncias especificamente elencadas na Tabela 2, como fontes de referencial tedrico para
minha preparacdo para o shadowing. Ha consideracdes de ordem ética que devem ser feitas
sobre a técnica eleita para essa fase (Johnson, 2014). O shadowing envolve a negociagdo de
espacos, sentimentos, ideias, pensamentos, privacidade e identidades, expostos a uma relagédo
de indefinicdo, de pertencimento ou ndo, de presenca ou ndo, de visibilidade ou ndo (Quinlan,
2008). O melhor remédio, ou vacina, contra esses riscos € um minucioso e adequado preparo
antes de se ir a campo (Johnson, 2014). Ainda, conforme esse autor, a falha em reconhecer

também a limitacdo entre a teoria e a pratica do shadowing pode agravar a proximidade mal
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explorada, o mal posicionamento, o distanciamento e o desconforto. No entanto, como ja
discutido, a pesquisa qualitativa tem um carater emergente (Creswell, 2014; Maxwell, 2013),
que vem inscrito até mesmo na propria ortografia da palavra, em sua lingua de origem, na forma

do sufixo “ing”, indicando acdo continuada.

Tabela 2

Referéncias especificas para fundamentacdo do shadowing e de etnografia
Borowska-Beszta (2015); Bresler (1997); Bryman (2012); Carvalho (2001); Czarniawska (2006, 2007,
2008, 2014); Dalla Chiesa & Fantinel (2014); Emerson, Fretz e Saw (2011); Emmel e Clark (2011);
Fine e Shulman (2009); Flores-Pereira & Cavendon (2009); Gill (2011); Gill & Dean (2014); Gobo
(2005, 2008); Goodwin (1982); Goody (2010); Johnson (2014); Leite da Silva & Fantinel (2014);
Madden (2017); Maggio (2014); McDonald (2005); McDonald & Simpson (2014); Mkno (2011);
Possas & Medeiros (2017); Quinlan (2008); Rocha & Eckert (2005); Rosa, Medeiros e Valad&o Jr.
(2012); Silva & Ferreira (2017); Trouille & Tavory (2016); van der Waal (2009); VVasquez, Brummans
& Groleau (2012); Ybema e Kamsteeg (2009).

No procedimento de shadowing, inicialmente, me propus a acompanhar o chef de um
restaurante gastronémico, em Uberlandia, por dois meses, em um minimo de 90 (noventa) horas
de observacao. Durante esse processo, a ideia foi observar como o chef se comunica, organiza,
motiva, instrui, orienta, ordena, corrige, ajuda, atrapalha, interroga, responde, cerceia, delega,
ignora, atende e interage de qualquer outra forma com seus colegas de cozinha, saldo e geréncia,
durante sua rotina diaria de trabalho (Quinlan, 2008). Ao mesmo tempo, tomei notas e obtive
testemunhos ad hoc do chef, por meio de conversas com ele e com seus colegas, de suas trocas
com seus colegas e destes entre si e comigo — 0 shadowing tem uma natureza intersubjetiva, na
qual o pesquisador também esta incluido (Vasquez, Brummans & Groleau, 2012).

Essas observacdes e testemunhos ndo se restringiram a tépicos relacionados as tarefas
da cozinha e do restaurante, mas, na medida do possivel, alcangaram comportamentos, agdes e
falas sobre seu contexto social mais amplo, na organizacao e fora dela, semelhantemente ao que
Véasquez, Brummans e Groleau (2012) admitem. Entretanto, o foco da pesquisa ndo foi apenas
tais interagcbes sociais do chef, mas, tambem, as oportunidades de observar e coletar
testemunhos desses seus colegas de trabalho, em relacdo a essas mesmas interagcdes. Meu
principal interesse de pesquisa era a vida do cozinheiro, como género, ndo de uma de suas
espécies, o chef, no contexto social do restaurante gastronémico como organizagé&o.

Assim foi importante observar o papel de proeminéncia da comunicacgao no processo de
shadowing (Vasquez, Brummans & Groleau, 2012), no tocante as interacGes entre pesquisador
e pesquisados e destes entre si e comigo; bem como no processo de situagéo do ambiente em
gue as praticas sociais entre os pesquisados se ddo, como discutido em Taylor e Van Every
(2010).
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A0 mesmo tempo, reconhece-se que 0 acesso ao corpus de pesquisa exigiu decisoes ad
hoc, em que foram pesados 0s pros e 0s contras da aproximacao inevitavel do pesquisador com
0s observados, vis-a-vis 0 necessario distanciamento critico entre essas duas partes (Quinlan,
2008, Gill, 2011; Vasquez, Brummans & Groleau, 2012; Johnson, 2014). Como ja explanado,
o shadowing tem, inicialmente, um objetivo descritivo (Quinlan, 2008), porém de forma a
suportar, na fase que o seguira, a analise e discussdo do material empirico por ele
proporcionado, e, posteriormente, a formulacdo de conclusdes resultantes dessas analises e
discuss@es, com base na fundamentacéo tedrica da pesquisa e desse seu corpus, permitindo que

0 pesquisador interprete 0s papéis e as perspectivas dos observados (McDonald, 2005).

3.4. Procedimentos éticos

Além de um cuidado especial na preparacao do pesquisador, tedrica e emocionalmente,
para a pesquisa — segundo Johnson (2014), o melhor remédio, ou vacina, contra riscos de ordem
ética, durante o shadowing, € um minucioso e adequado preparo antes de se ir a campo — esta
pesquisa seguiu as normas e procedimentos do Comité de Etica, da UFU. Para tal, foram
cumpridas as etapas de preenchimento do processo de submissdo de seu projeto ao Comité de
Etica, segundo a instrucbes vigentes, via o portal da Plataforma Brasil
(<http://plataformabrasil.saude.gov.br/login.jsf>).

Durante o contato com os restaurantes, com base na documentacdo exigida pelo Comité
de Etica, foram apresentados os seguintes documentos, com as devidas coletas de assinaturas
da equipe de pesquisa, dos representantes do restaurante e dos funcionarios participantes da
pesquisa:

e Informativo para O Restaurante sobre a Pesquisa Pretendida — documento
elaborado para orientar o restaurante na decisdo de participar ou ndo da pesquisa
(Apéndice C);

e Declaracdo da Instituicdo Coparticipante — termo de aceite firmado pelo
restaurante em caso de adesao a pesquisa (Apéndice D);

e Termo de Compromisso da Equipe Executora com os Funcionarios — termo
elaborado a partir do Termo de Consentimento e Livre Escolha (TCLE), sem prejuizo
da finalidade e exigéncia deste, assinado pela equipe executora da pesquisa,
reiterando seu compromisso ético com a organizagdo e seus funcionarios

participantes da pesquisa e entregue (copia) a cada deles, assegurando a preservagdo
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da confidencialidade e anonimato da organizacao e de seus funcionario, mediante o
uso de pseuddnimos e procedimentos que protejam suas imagens. Ele foi elaborado
pelo pesquisador, em termos coloquiais, para melhor compresséo e seguranca dos
funcionarios, em vista de sua baixa escolaridade, sendo entregue uma copia assinada
pelo pesquisador a cada funcionario participante da pesquisa. Concomitantemente,
foi assinada uma cépia pelo representante legal da organizacdo coparticipante
confirmando esse procedimento e o recolhimento da assinatura do TCLE (Apéndice
E), conforme procedimento ético padréo exigido pela UFU;

e Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — termo apresentado a cada
funcionario e membro da organizacdo participantes da pesquisa, sendo recolhida uma
cbpia com sua respectiva assinatura (Apéndice F).

e Carta de despedida e agradecimento — carta em nome do pesquisador e do PPGA,
da FAGEN, UFU, entregue a direcdo dos restaurantes visitados, agradecendo a
cooperacdo, reafirmando o compromisso ético com a preservacdo da
confidencialidade e anonimato da organizacdo e de seus funcionario (mediante o uso
de pseudbnimos e procedimentos que protejam suas imagens) e buscando a
manutencdo de uma ponte para outras futuras cooperacdes (Apéndice G).

As identidades e as imagens dos participantes e da organizacao, a qual eles pertencem,
foram mantidas anénimas. Para tal foram observados cuidados que assegurassem a
confidencialidade e a privacidade dessas pessoas e da organizacdo, como o0 uso de pseuddnimos
e procedimentos como o cobrimento de rostos, logos ou outros elementos, em suas imagens,
que pudessem servir como pistas a sua identificacdo por terceiras partes.

Ao mesmo tempo foram minimizadas e controladas as referéncias ou consideragdes, na
anélise do material empirico da pesquisa e na redacdo da dissertacdo, a fim de preservar a
dignidade dos participantes e evitar quaisquer formas de estigmatizacao deles, da organizacéo
e de suas comunidades, em termos de suas autoestimas, prestigios e/ou aspectos econdmico-
financeiros. Evitaram-se potenciais pistas, ainda que indiretas, que de alguma forma pudessem
conduzir a inferéncia de suas identidades, bem como a elaboracdo de argumentacdes que Ihes
ferissem tais direitos fundamentais.

Mencdes a locais ou datas foram criteriosamente escrutinadas pelo pesquisador na
redacdo final da dissertacdo, sendo omitidos ou substituidos sempre que possivel e adequado,
em observancia @ manutencdo de seu anonimato, privacidade e demais direitos fundamentais
(Silva dos Santos, 2018). Decorrente desses necessarios cuidados, o processo de shadowing foi

procedido por uma sessao explicativa, para os participantes da pesquisa e para 0s representantes
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da organizagéo a que eles pertenciam, sobre os objetivos da pesquisa, a natureza do TCLE e
suas implicancias em termos da vinculagdo de diretos e obrigagbes do pesquisador e da
pesquisa, bem como dos direitos e consentimentos dos participantes, da organizacao e de seus
gestores, sobre a preservacdo da confidencialidade e anonimato, de todas as partes externas a
UFU envolvidas na pesquisa, mediante o uso de pseuddnimos e procedimentos que protejam
suas imagens.

Nos primeiros contatos com a organizacdo, com o acompanhado e com o0s observados,
foi esclarecido que o pesquisador acompanharia os trabalhos da cozinha da organizacéo,
fazendo anotacOes, fazendo perguntas, mantendo conversacdes e coletando imagens, sem
prejuizo do fluxo fisico na cozinha ou da concentracdo dos funcionarios, em suas rotinas de
trabalho, durante o shadowing, sempre observando os compromissos éticos estabelecidos nos
documentos de salvaguarda do anonimato, privacidade e imagens dos participantes e da
organizacéo coparticipante (Apéndices C a G).

Por fim, saturacdo ou qualquer que seja a razéo para se dar o shadowing por encerrado,
é uma questdo que exige cuidado por parte do shadower. Apos o periodo de tempo prolongado
em que fiz parte, ainda que temporariamente, da paisagem da cozinha, certas formas de
relacionamento foram estabelecidas com o chef, com os demais funcionarios e com a propria
organizacao. Bryman (2012) alerta que promessas, em especial de contetdo ético, foram feitas
e ndo devem ser esquecidas.

Conforme ainda argumenta Bryman (2012), percebi que mesmo procurando manter um
distanciamento critico — por mais ténue que essa nocao possa ser, tal posicionamento se faz
necessario, flexivel talvez, mas certamente moral e cientificamente ético — a fim de cumprir
meu objetivo (observar, anotar, analisar e inferir a partir daquele recorte da sociedade), exigiu-
se, de alguma forma, minha participagéo na dinamica da cozinha e a participacéo dos shadowees
em minha pesquisa. Desde suas respostas a minhas perguntas sobre suas tarefas, ou de nossas
conversas durante suas pausas para 0 almogo — em que compartilhamos do mesmo péo,
enquanto me faziam confidéncias, totalmente voluntarias para minha surpresa, sobre seus
percursos de vida, doidos e belos, tristes e felizes — até suas respostas sempre sorridentes,
positivas e gentis aos meus pedidos para fotografa-los enquanto trabalhavam, tudo criou
algumas formas de vinculos, por maior que pudesse ser minha busca por alguma forma de
distancia ou neutralidade cientifica.

Minha presenca foi como uma pequena onda, que gradualmente cresceu e certamente
reverberou de alguma forma na vida daquelas pessoas, ainda que por um periodo breve e

passageiro. Certamente, posso dizer que a reciproca € verdadeira, mas dada a importancia da
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oportunidade que aquelas pessoas me deram, meu convivio com elas deverd continuar em

minha memdria por bem mais tempo.

3.5. Saturacao, estranhamento, familiaridade e anotacgdes

Por fim, € importante discutir a questdo da saturacao, durante o shadowing e a coleta do
material empirico para a andlise. Bryman (2012) ressalva que a saturagdo em pesquisa
qualitativa — como no caso do shadowing e, por extensdo, da etnografia — ndo deve ser
restringida a ideia de repeticdo do que se ouve, se V& ou se infere, mas, sim, voltar-se para o
que pode ser inferido da analise desse material empirico, em termos de novas categorias tedricas
ou de novas evidéncias que suportem a fundamentacéo teorica inicial.

Outra consideracdo que o0 pesquisador que se engaja em um exercicio etnogréafico —
como o shadowing — deve fazer e que se relaciona a saturagdo é a questdo de sua familiaridade
com o objeto e o contexto pesquisados. Vasquez, Brummans e Groleau (2012) argumentam que
o shadowing organizacional — ou, por que ndo, outras formas de shadowing também — envolve
trés préaticas inter-relacionadas: (i) o processo de descricdo e definicdo do objeto a ser
acompanhado e observado; (ii) a compreenséo e o detalhamento de seu fluxo de organizacéo; e
(iii) a andlise das relacGes entre o shadower e o0 shadowee. Esses autores também defendem
que: “shadowers develop a particular sensibility toward, and familiarity with, their object while
the fieldwork unfolds, and must keep an open mind toward its potential transformations”
(Vésquez, Brummans & Groleau, 2012, p. 149).

Pode parecer, entdo, que uma familiaridade com o objeto observado ou acompanhado
seja uma vantagem absoluta. De fato, autores como Maxwell (2013) defendem que a
familiaridade com o tema da pesquisa qualitativa possa ser uma vantagem. Quinlan (2005)
tambem expressa que a falta de familiaridade com o registro linguistico dos shadowees e com
os discursos dentre de seus contextos pode representar uma desvantagem para o shadower.
Contudo, essa ndo € uma questdo fechada e outros autores alertam para o0s riscos da
familiaridade e sua relagéo com outra nogéo relevante: o estranhamento.

Da Silva e Fantinel (2014, p. 4), por exemplo propdem que “os dados serdo analisados
apenas quando o pesquisador se sentir livre de parte de suas prenocfes que prejudicam a
familiarizacdo com o cotidiano do grupo social em estudo”. Gobo (2008) inclusive alerta para
a necessidade de se evitar a naturalizacdo, por parte do observador, de convencdes,

comportamentos, atividades e estruturas sociais dos observados e seus contextos, que sdo
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constantemente socialmente construidas e situadas (veja nota de rodapé 20, pagina 20 deste
trabalho). Naquele momento, o observador corre o risco de ndo notar ou ignorar material
empirico valioso para suas anotagdes e analises. Para Gobo (2008), o melhor remedio para esse
risco se apresenta como 0 estranhamento, posi¢cdo que encontra suporte também em Dalla
Chiesa e Fantinel (2014).

Estranhamento envolveria, para Gobo (2008), estratégias de resisténcia a ver
convencdes, comportamentos, atividades e estruturas sociais de forma natural, como dadas —
ou um descentramento, que pode ser entendido com um afastamento do centro do olhar
convencionado dentro aquele recorte social (Dalla Chiesa & Fantinel, 2014). Para tal, o
observador precisaria suspeitar, duvidar, questionar, descontruindo o que observa, tornando o
que seja familiar em um material estranho, pleno de incertezas e interrogacgdes, tanto em termos
de experimentos mentais sobre o que se observa, como de observacgdes de préaticas, em especial
de objetos marginais — sujeitos cultural e organizacionalmente marginalizados, como
migrantes, novatos, deslocados ou pessoas com baixa formacdo educacional (todos perfis
encontrado durante o campo desta pesquisa, conforme discutido na secdo 3. Analise dos
Resultados, adiante), que buscariam aceitacdo no grupo, com alto potencial de espontaneidade
(Gobo, 2008).

Todavia, a tentativa de se interpretar um recorte social ndo se atinge apenas com um
distanciamento critico. N&do obstante Ybema & Kamsteeg (2009) concordarem que
estranhamento é algo essencial ao processo etnografico, esses autores também reconhecem que
o uso da familiaridade € tdo importante quanto aquele do estranhamento. Segundo Gobo (2008),
haveria espaco e necessidade para um equilibrio entre estranhamento e familiaridade, na medida
em que aquele pode preparar 0 pesquisador sobre os préprios riscos desta, enquanto esta pode
ajudar a vencer aquele e contribuir para a construcdo de uma relagdo de confianga. Convergente
com essa argumentacgdo, Quinlan (2005) sugere a potencial contribui¢do para o shadowing de
uma “consciente parcialidade”, na qual uma desejada distancia critica conviveria com uma
igualmente desejada aproximacdo, com base na construcdo de lacos de confianca entre o
shadower e os shadowees. A construcdo desses lacos de confianca entre observador,
acompanhado, observados e organizacgdo é reconhecida por diferentes autores, tendo um papel
de relevo em exercicios etnogréaficos e na determinacdo de sua duragédo (Quinlan, 2005; Gobo,
2008; van der Waal, 2009).

Complementarmente, Alvesson (2009) contribuiu para este trabalho pelo alerta sobre
particularidades no procedimento etnogréfico — do shadowing — relacionadas a minha relacéo

profissional e pessoal com cozinhas profissionais e seus trabalhadores, em face de minha
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experiéncia como cozinheiro e chef em restaurantes gastrondmicos e hotéis cinco estrelas, por
dez anos, em especial na cidade de S&o Paulo. O autor apresenta as nogoes de etnografia em
casa (at-home ethnography ou insider-ethnography) e de autoetnografia (autoethnography),
que trazem consigo consideracgdes relevantes para este trabalho.

Por um lado, na etnografia em casa, o pesquisador tem acesso imediato ao recorte social
estudado, participando dele em termos semelhantes aos seus observados — por exemplo, quando
uma pesquisa académica etnogréafica é sobre algum tema afeito a dado comportamento de sua
comunidade. Contudo, na etnografia em casa, as experiéncias pessoais do pesquisador nao sdo
seu foco, mas sim o contexto social que compartilha com os observados e tudo aquilo que se
passa a seu redor, demando cuidadosa documentagéo e interpretacdo (Alvesson, 2009).

Por outro lado, a autoetnografia tem alto componente pessoal, admitindo ao pesquisador
incluir consideracbes sobre suas préprias experiéncias, i.e., seu Eu, e sobre seu contexto
cultural, i.e., suas interpretacdes sobre ele, que, conjuntamente, refletem significados,
significacOes e aspectos subjetivos pessoais do pesquisador (Alvesson, 2009).

Certamente, o tipo de exercicio etnografico que me propus e realizei ndo pode ser
enquadrado em nenhumas dessas nog¢oes, mas as questdes de familiaridade e estranhamento, a
forma como conduzi minhas observacdes e as anotei, bem como as processei em minhas
analises ndo foram isentas de consideracdes sobre essas duas espécies de um mesmo género. A
pesquisa de campo deste trabalho ndo envolveu qualquer participacdo minha nas atividades
regulares da cozinha observada, contudo, seria ingénuo ignorar que minha presenca fisica e
minha dbvia tarefa diaria de observar, anotar e, eventualmente, fotografar aquele espaco social
e suas pessoas, de alguma forma, interviu com as rotinas dos funcionarios e da organizagao.
Tampouco, ndo se deve descartar 0 peso que minha experiéncia, familiaridade e expectativas
pré-concebidas (por mais tenha me esforgado para ndo as ter) ndo tenham influenciado o
shadowing.

Isso pode ser também dito em relagcdo ao tempo que entendi ter sido necessario para o
shadowing nas cozinhas estudadas, totalizando 216 (duzentas e dezesseis) horas de observacéo,
ao longo de dois meses, gerando 309 fotografias e 49 paginas de notas de campo (para um
exemplo de pagina do caderno de campo, veja Apéndice H). Bryman (2012) argumenta que a
duracdo do trabalho de campo deve ser analisada em funcdo da recorréncia de situacOes e
sentimentos e de sua capacidade de contribuir para novas consideracdes ou evidéncias. Se
minha experiéncia profissional prévia em cozinhas pbde, de alguma forma, contribuir para
abreviar essa duracdo, ou para minimizar o risco de to go native — como adverte Vasquez,

Brummans & Groleau (2012) —, 0 mesmo ndo pode ser dito para o igualmente valioso tempo
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necessario para construir os lagos de confianga necessarios a mesma tarefa. Esses lagos
decorreram mais da constancia de minhas visitas e de suas duragdes que de qualquer possivel
familiaridade relacionada ao meu historico como cozinheiro.

Durante todo o trabalho de campo, em minhas tentativas de observar, anotar e fotografar
o0 dia a dia da cozinha, me confrontei quase que diariamente com a alternancia entre sensacgoes
de acolhimento, de identificacdo, de reconhecimento, de estranhamento, de aceitacdo e de
distanciamento, sem saber exatamente como interpreta-las ou simplesmente anota-las.
Contudo, o trabalho de campo seguiu algumas orientacGes discutidas em Gobo (2008), a fim de
minimizar essas incertezas, dar consisténcia teorica e pratica as observacGes, anotacdes e
fotografias, bem como organizé-las de forma que a recorréncia de situagdes e sentimentos e sua
capacidade de contribuir para novas consideracfes ou evidéncias pudessem ser consideradas
com cuidado, durante a analises dos resultados.

Ainda na fase de planejamento, foram considerados e utilizados cinco modos cognitivos
para a coleta de material empirico: ouvindo, questionando, observando, lendo e refletindo
(Gobo, 2008). Descartei gravar entrevistas formais, pois entendi que a utilizacdo de gravador
poderia comprometer a espontaneidade das respostas, bem como poderia comprometer o fluxo
de trabalho dos funcionérios e da organizacdo. Também ndo seria razoavel esperar que o chef
pudesse dedicar parte de seu tempo, em uma base regular, para falar em um microfone. Muitas
vezes, minhas interacdbes com os chefs foram feitas em movimento ou entre tarefas. Por
exemplo, no principal restaurante pesquisado (o Montecarlo, descrito em detalhes na secéo 4.2.
A escolha do restaurante pesquisado), um dos chefs com maior potencial de contribuicdo, por
conta de sua historia e conhecimento de vida, trabalha, das 08:00 as 14:00h, praticamente sem
descanso, na grelha, e nossas interagfes eram intercortadas por ordens de marchar pratos,
abertura de bancadas refrigeradas, troca de lado das carnes na grelha, etc.

Dessa forma, decidi ouvir o que os chefs e cozinheiros tinham a dizer em entrevistas
informais, em questionamentos ad hoc, anotando minhas observacgdes. Também, fiz anotacfes
sobre cardapios, fichas técnicas e avisos escritos encontrado nas cozinhas pesquisadas. As
eventuais entrevistas informais foram conduzidas seguindo a defini¢do de entrevista discursiva,
muitas vezes com um Vviés especulativo, nas quais os observados tiveram a liberdade de
conduzi-las, em seus proprios termos, objetivos, esquemas e figuras de linguagem (Gobo,
2008). Ainda consoante as sugestdes de Gobo (2008), durante minhas anotagdes, as fiz tentando
replicar ao maximo os registros linguisticos, jargdes e girias dos observados, anotando minha
versdo (i.e., 0 que acreditava ter ouvido) e possivel interpretagcdo, para que, passado algum

tempo, ainda assim pudesse retomar a fonte do que entendi que eles me diziam ou a estoria que
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me contavam.

As notas foram dividias em trés categorias: (i) “o que vejo?’; (ii) “como sinto isso”; e
(i11) “especulando”, cada uma com uma coluna, dividindo as paginas do caderno de notas em
trés colunas com esses titulos (Apéndice H). Essas trés categorias foram pensadas com base nos
quatro tipos de notas que Gobo (2008) sugere: (i) notas de observacdo; (ii) notas metodoldgicas;
(ii1) notas tedricas; e (iv) notas emocionais. Sob a categoria “o que vejo”, tentei anotar tudo que
observei (tarefas, informacoes, simbolos, interacdes, locais, procedimentos, etc.) e informacdes
replicadas usando o registro linguistico, os jargdes e as girias como usados pelos observados;
ou seja, minhas notas de observacéo. Na coluna “o que sinto”, tentei elaborar a forma com que
reagia ao que observava, as impressdes, emocoes e reacGes que eram despertadas por minhas
observagoes e consideragdes. Na terceira coluna, “especulando”, busquei deixar consideragdes
sobre possiveis relaces entre as observacGes e a fundamentacdo tedrica e metodoldgica
elaboradas antes do campo e como preparativos para 0 campo.

Por fim, encerro esta secdo com uma contribuicdo de da Silva e Fantinel (2014). Essas
autoras ressaltam apropriadamente que o exercicio etnografico pode ser compreendido como
algo mais que um método, pois ele demanda um alto grau de imersdo do pesquisador,
envolvendo uma constante alternéncia entre estranhamento e familiarizagdo. Tudo isso ainda
demanda a vivéncia direta e prolongada do pesquisador em um recorte social, com observagoes
detalhadas — impregnados, como Gobo (2008) sugere, com um carater interpretativo e mesmo
especulativo — mas que ainda assim implicam grande envolvimento intelectual, fisico e
emocional do pesquisador e de seus observados, sempre buscando precisao e sensibilidade que
validem tal exercicio. Nesse sentido, reconheco que o total de horas despendidas no shadowing
pode representar uma limitacéo a este estudo, porém, espero que o fato de assim reconhecé-la
possa de alguma forma atenua-la, na medida em que tal consciéncia operou como um elemento

importante em minhas andlises e consideraces.
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4. ANALISE DOS RESULTADOS

4.1. Uberlandia: regionalidade, centralidade e cidade global

Segundo Santos (2009), ha no Brasil uma tendéncia a associar a regionalidade a
contraposicdo da nocdo de nacionalidade. O regional, para o autor, seria constituido por um
conjunto de tracos distintivos de um espaco geogréafico, tendo essa ideia inclusive participado
significativamente do processo constitutivo do Estado moderno, o Estado-nacgéo, e de suas
relagbes com outras nagdes. Para Santos, a regionalidade serve de alguma forma no
estabelecimento de relacbes de poder e na determinacdo de espacos sociais, em especial
segundo tragos étnicos ou culturais, sob a forma, por exemplo, de uma lingua, uma culinaria ou
uma religiosidade, podendo inclusive funcionarem com uma identidade. O autor cita Gilberto
Freyre, para destacar uma interpretacdo da nacionalidade brasileira a partir de um
conglomerado de regionalidades plurais.

Entretanto, Santos (2009) entende que essa visdo necessita de revisdo em face de
“processos culturais mundializados”, resultando em um total heterogéneo e contraditorio e em
uma nova configuracdo das partes que outrora formavam aquela visdo primeira de
regionalidade. Arendt (2012) pode ajudar a enriquecer a discussdo. Este autor define como
regido uma “condensa¢do de espago cultural” na formagao de identidades locais, porém sendo
admitidas ndo s6 a sobreposicdo de mdltiplas identidades em um mesmo espaco social e
geografico, como também suas diferencas, que ndo teriam necessariamente um carater
excludente.

Arendt (2012) discute a nogédo de regionalidade e cultura regional a partir de uma das
cidades mais cosmopolitas do século XXI: Berlin, com um foco parcial em sua cena
gastrondmica. Como forma de lidar com essa teia de influéncias de diferentes culinéarias étnicas
na cena local, juntamente com as tradi¢des alemas, o autor conduz sua discusséo em torno da
ideia de uma “regido cultural... composta por especificidades (assim, no plural) materiais e
imateriais — regionalidades que armam um tecido complexo e flexivel, o qual se mostra sempre
outro a cada novo olhar” (Arendt, 2012, p.89). Nesse sentido, 0 autor sugere que fazer parte de
uma regido ndo equivale necessariamente a conformar-se com o que € tradicional, mas também
ser capaz de marcar uma diferenca, especialmente se ela puder ser um marcador positivo que
enriqueca o universo cultural local.

Assim, no caso de Uberlandia, sua regionalidade — menos que um mero reflexo de
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tradigcGes que possam operar como elementos de identidade e identificacdo, ou mesmo de
distingdo, em todos esses caso admitindo-se relacGes de poder que possam deles decorrer —
pode ser caracterizada por maltiplas novas influéncias, que chegam por meio do acolhimento
de migrantes de outras partes do pais, ou mesmo imigrantes de outros paises, bem como, para
retomar o tema deste estudo, de influéncias decorrentes da gastronomia midiatica e do contato
de parte de sua populacdo com outras culturas, em viagens nacionais e internacionais.

Uberlandia destaca-se por sua elevada taxa de crescimento populacional (3,56% a.a.,
contra uma média nacional de 1,64% a.a. e de 1,16% a.a. para Belo Horizonte), que em boa
parte deve-se a um igual destaque na atracdo de imigrantes, especialmente a partir da década de
1970, com expressiva participacdo de até 24,49% nesse crescimento (Martins, Bertolucci &
Oliveira, 2009). Entre 1995 e 2000, Uberlandia recebeu 61.102 imigrantes e, entre 2005 e 2010,
recebeu 55.659 novos habitantes (Bertolucci, 2018). Apesar de estar ja datado, Juliano e Leme
(2002) destacam que, ja em 1999, 49,40% da populacdo urbana de Uberlandia ndo era natural
da cidade. Essa atragdo de migrantes pode ser explicada, ao menos em parte, pelo crescimento
do PIB da cidade. Entre 1985 e 2000, Uberlandia e Betim foram os dois municipios mineiros
com maior participacdo no PIB nacional; ao mesmo tempo esse crescimento foi acompanhado
por uma forte expanséao de seu setor de servigos e comércio, contribuindo para que a cidade se
tornasse o polo mais importante na regido do Triangulo Mineiro, atraindo méo de obra de fora
do municipio, do estado e do pais (Martins, Bertolucci & Oliveira, 2009).

Ainda, a regido de influéncia de Uberlandia tem se prolongado inclusive além das
fronteiras da mesorregiao do Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba, conforme sugere Guimaraes:

A regido de influéncia de Uberlandia compde-se por uma area que nao se confunde,
especificamente, nem com a microrregido de mesmo nome (microrregides homogéneas
do IBGE), nem com a denominada mesorregido do Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba
(IBGE). Ao longo da historia, esta vem se formando e expandindo sua area de
abrangéncia. Com base em estudos recentes de Guimaraes e outros (2001), IPEA (2001),
Guimardes e Faria (2006) e IBGE (2008), pode-se dizer que a area de influéncia
econémica do polo de Uberlandia se estende do Triangulo Mineiro pelo sul e sudoeste
de Goias, nordeste do Mato Grosso do Sul, sudoeste de Mato Grosso e uma franja
horizontal da bacia do Rio Grande, no norte do Estado de Sdo Paulo, onde divide area
de influéncia econdmica com os nucleos de Ribeirdo Preto e Sdo Jose do Rio Preto
(Guimaraes, 2010, p. 20).

Em vista desse processo de crescimento acelerado e estavel de sua economia e
populacédo, bem como de sua transformacdo em um centro regional, surge o interesse de se
investigar o setor de restaurantes gastrondmicos, em Uberlandia. A guisa de ilustracio, o

TripAdvisor (2018) lista atualmente na cidade 79 pizzarias, 72 restaurantes de comida

brasileira (o que quer que isso represente), 31 churrascarias (gadchas), 20 restaurantes italianos,
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12 japoneses, 11 mexicanos, 10 de frutos do mar, 6 steakhouses (verséo internacionalizada e
gastrondmica da churrascaria), 5 chineses, 3 libaneses, 2 franceses, 1 aleméo, 1 australiano, 1
indiano e 1 espanhol.

Percebe-se, entdo, um grande potencial para o estudo de uma cozinha, em um restaurante
gastronémico, na cidade. O setor de servicos e comércio é significativo. H& inumeros
restaurantes, de diferentes culinérias, inclusive com vieses étnicos, de diferentes categorias,
inclusive gastronémicos (TripAdvisor, 2018). Novamente, a cidade tem recebido ao longo das
ultimas cinco décadas um numero crescente e diversificado de imigrantes e se tornou um polo,
com uma consolidada centralidade socioecondmica (Silva et al., 2001; Juliano & Leme, 2002;
Martins, Bertolucci & Oliveira, 2009; Guimaraes, 2010; Bertolucci, 2017, 2018, Camargos
Borges, 2018). Esperava-se que tudo isso tivesse contribuido um cenario proximo as discussoes
neste referencial tedrico, oferecendo contextos para nossa pesquisa de campo e para a
interpretacdo de arranjos e contextos sociais, no Triangulo Mineiro e no Brasil, dentro de um
tipo de organizagdo especifica — os restaurantes gastronémicos, em Uberlandia, Minas Gerais,
Brasil. De fato, verificou-se tal cenario, acomodando uma rica arena de dindmicas internas,
elementos de regionalidade, internacionalizacdo e desigualdade social, semelhantes aquelas que
caracterizam a transformacéo de uma cidade outrora ligada a atividade pecuaria, mas hoje em
plena consolidagdo como um centro regional de atracdo migratdria e de atividades de logistica,
agronegocios, servicos e industria (Silva et al., 2001; Juliano & Leme, 2002).

Esse cenario de expansao da cidade, atraindo um fluxo constante de novos habitantes,
de diferentes origens, com diferentes histdrias, em alguma medida, contribuiu, a0 mesmo
tempo, para uma maior diversidade cultural, bem como para uma maior diversidade de
aspiracdes e discursos. Se considerarmos aspectos presentes em Bauman (2012), a luz da
oposic¢do entre 0 sujeito de interesse e 0 sujeito de direito em Foucault (2008), é possivel admitir
gue em uma sociedade que tem recebido constantes fluxos migratérios, ao longo de 40 anos, e
que tem atravessado um processo constante de profunda transformacgéo socioeconémica, por
um periodo igualmente prolongado, haja uma pressdo sobre suas tradigfes e um incentivo a
diversificacdo, ainda maior, de grupos com interesses multiplos e fragmentados.

Essa linha de raciocinio, converge para o termo “cidade global”, como proposto neste
trabalho, a partir da nocao de espaco urbano definida por Alsayyad e Roy (2006). Segundo
esses autores, a cidade global seria uma paisagem urbana em que multiplos discursos e
cidadanias fragmentadas refletem um tecido social igualmente diverso e segmentado.
Complementarmente a Sassen (1991) — que cunhou o termo cidade global, o local de

convergéncia entidades sub e supranacionais, sob um processo de integracdo e
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transnacionalizacdo de estagios da producdo econdmica, carateristica de uma perspectiva
classica do processo de globaliza¢do —, como ja discutido, Alsayyad e Roy (2006) expandem a
nocdo cidade global ao discutir as ideias de jurisdicdo e cidadania a luz de fendmenos
adjacentes, como desterritorializacdo, desenraizamento, deslocamento, fragmentacéo,
segmentacdo, exclusdo e guetificacdo, cujas significacdes podem convergir com o olhar pos-
colonial.

Mais que implicar rearranjos hierarquicos transnacionais ou supranacionais de espacos
urbanos em megacentros, com base em uma logica darwiniana ou neoliberal de expansao de
uma racionalidade durkheimiana de diviséo do trabalho, sob uma infraestrutura econémica, o
foco de Alsayyad e Roy (2006) recai sobre rupturas na cidadania decorrentes de um processo
de precarizacao das relacdes entre diferentes grupos sociais, no espago urbano, com perdas em
termos de representatividade politica e agravamento de desigualdades sociais e de renda. Para
Alsayyad e Roy (2006), esse fendmeno se evidencia ainda mais em cidades do Sul Global (i.e.,
em paises emergentes) e ndo se limita a um parametro demografico, mas se relaciona ao
esvaziamento de narrativas coletivas. Nesse sentido, a ideia de cidade global pode oferecer uma
plataforma critica de compreensdo das transformacdes em cidades médias, no Brasil, como

Uberlandia, em que problemas antes comuns a megacentros, hoje também as alcancam.

4.2. A escolha do restaurante pesquisado

Para a escolha do restaurante a ser estudado, foram identificados os restaurantes, de
Uberlandia, que pudessem ser caracterizados potencialmente como gastrondémicos, segundo as
discussoes sobre tal defini¢do, ao longo da secdo 1. Introducgéo. Para tal, parti dos estudos sobre
diferentes elementos potencialmente definidores dessa classificagcdo, como:

e precos elevados por conta da alta qualidade dos produtos, servigos e ambientacéo,
atendendo consumidores com alto poder aquisitivo, apoiando-se em um cardapio
assinado por um chef, com pratos criativos e ambiente refinado (Salazar, de
Moraes & Leite, 2016);

e diversificadas e significativas influéncias de culinarias estrangeiras, em especial
da francesa (Bueno, 2016; Gambato & Gongalves, 2017), frequentes em cidades
cosmopolitas (Collaco, 2013a) ou globais (Alsayyad & Roy, 2006);

e leituras locais de técnicas, tradicdes e ingredientes estrangeiros (Collaco, 2013b;
Benemann & Menasche, 2017);
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e consideracOes ligadas ao ajustamento do paladar local, ou gosto, em termos
geograficos, culturais e socioeconémicos (Bourdieu, 1979; Fischler, 1995;
Collago, 2013a; Bueno, 2016);

e elementos estéticos (Fine, 1996; Lopes, Souza & Ipiranga, 2014; Ipiranga, Lopes
& Souza, 2016);

e inovacdo culinaria, em relacdo ao gosto ou estética (Benemann & Menasche,
2017; Gambato & Gongalves, 2017);

e seu tipo de mise en place — i.e., 0 pré-preparo e porcionamento dos insumos e
disposi¢cdo dos equipamentos e pessoal, segundo os principios de uma linha de
producdo — necessario a cozinha a la carte caracteristica dos restaurantes
gastrondmicos (Walker, 2014);

e ¢, por Ultimo, porém ndo menos importante, funcionarios de cozinha com baixos
niveis de escolaridade, qualificacdo técnica, experiéncia profissional e
remuneracdo (Cavalli & Salay, 2007; Assungéo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha &
Amaral, 2012; Coelho & Sakowski, 2014).

Para orientar tal selecdo, busquei construir um conhecimento inicial comum sobre o
mercado local. Ele foi obtido, entdo, por meio de: (i) consultas com pessoas da cidade
frequentadoras de restaurantes gastrondémicos (foodies, veja nota de rodapé 51, pagina 81, e
secdo 2.5. Pos-colonialismo, gentrificacdo e desigualdade), em suas horas de lazer; (ii)
pesquisas de resenhas sobre restaurante de Uberlandia disponiveis online (TripAdvisor, 2018);
e (iii) visitas, como cliente, a diferentes restaurantes, que pareciam atender a todos parte
significativa desses critérios de enguadramento de restaurantes gastrondmicos. Importante
ressaltar que desde aquele momento, j& tomava uma posi¢do de cuidado com os riscos da
familiaridade (Gobo, 2008; da Silva & Fantinel, 2014; Dalla Chiesa & Fantinel, 2014), mas
tampouco podia ignorar as vantagens (Quinlan, 2005; Ybema & Kamsteeg, 2009; Maxwell,
2013) que isso me oferecia na avali¢do dos restaurantes visitados. Ciente das limitagdes em
termos de seu rigor metodologico, ainda assim, meu olhar treinado (Emmel & Clark, 2011),
como cozinheiro, chef de cozinha, empresario e consultor do ramo de restaurantes e alimentagao
fora do lar, pode contribuir sobremaneira nessa fase, porém, sem descuidar-me dos beneficios
que o recorrente escrutinio de inferéncias ad hoc pode oferecer a uma pesquisa com pretensdes
académicas.

Em seguida, os restaurantes foram ordenados conforme a preferéncia provisoria a que

cheguei, com base em tal conhecimento inicial sobre o mercado local e sobre algumas
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caracteristicas especificas desses restaurantes. Para guiar esse ordenamento, segundo uma
ordem de preferéncia decrescente, estabeleci os seguintes critérios, com base na fundamentagéo
teorica construida nas sec¢des 1. Introducéo e 2. Construcéo do suporte tedrico:

(i)  precos elevados (topo do mercado)®?;

(i)  chef com formacgéao ou experiéncia internacional;

(iii) cardapio com pratos influenciados pela cozinha internacional, francesa ou
italiana (frequentemente associados a termos como gourmet, alta gastronomia,
etc.);

(iv) carta de vinhos; ambientagdo e servico sofisticados;

(v) trabalhar com servico a la carte;

(vi) voltado para o lazer, podendo também atender pessoas e profissionais liberais
em almocos ou jantares de negocio; e

(vii) contar com uma brigada de cozinha (equipe de cozinha) com, no minimo 8 (oito)
membros por turno.

Esse ultimo item tinha o objetivo de buscar um tamanho de brigada que pudesse otimizar
a natureza, qualidade e quantidade das observacbes dos membros da brigada de cozinha, da
organizacao, de seu recorte social e das interacfes que nele ocorrem. Essa preocupacao também
tinha relacdo com o ponto de saturacdo do shadowing, como discutido e suportado
teoricamente, na se¢do 3.5. Saturacdo, estranhamento, familiaridade e anotagdes (Bryman,
2012; Vasquez, Brummans & Groleau, 2012). Entretanto, consoante a abordagem qualitativa
deste trabalho, a definicdo de um objetivo especifico quanto ao tamanho da brigada da cozinha
ndo foi, em momento algum, um critério absoluto, apenas uma forma de corte, em busca de um
ambiente social que fosse maior e com a maior diversidade possivel, enriquecendo-o0 em termos
de perspectivas e otimizando a saturagdo. Contudo, reconhece-se que mesmo uma cozinha com
dois funcionéarios ofereceria muitas oportunidades valiosas de observacdo e analise.

Em relagdo a composicdo da brigada da cozinha, tomei o cuidado de n&o considerar a

62 Como referéncia de preco usei a escala disponivel no sitio TripAdvisor (2018). Segundo ela, um restaurante
pode ser classificado: (1) com um “$” para barato; (2) com “$$-$$$> para os restaurantes com precos medianos;
ou (3) com “$$$$” para restaurantes sofisticados. O TripAdvisor ndo define com precisdo o que esses simbolos
representam em relagdo a valores monetarios ou grau de sofisticagcdo da ambientagéo do restaurante. Eles devem
ser avaliados relativamente, de um pais ou mercado para outro e entre diferentes restaurantes da mesma
localidade. Assim, este trabalho propds usar essa escala, pois ela permite que, apds fazer uma busca no sitio,
sobre restaurantes em uma localidade especifica, seja possivel ter-se uma nogao relativa de um restaurante
especifico em relagdo aos demais. No caso dos trés restaurantes considerados, essa avaliacdo foi suplementada
com base nos gastos que tive ao visita-los, como cliente, antes e depois do shadowing, e de visitas que fiz a
outros restaurantes, em Uberlandia, com classificac8es e resenhas semelhantes a eles. Em tempo, isso ndo implica
que todos esses trés restaurantes aparecam no TripAdvisor, nem que haja resenhas sobre eles naquele sitio.
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priori o perfil socioecondmico de seus membros, tampouco perquirir detalhes sobre tal perfil,
no contato inicial que fiz com os restaurantes pretendidos, pessoalmente, na capacidade de
pesquisador. Entendi que esse tipo de informacdo, assim como sua posterior analise, deveria
ser um resultado da pesquisa, ndo um viés de pesquisa. Entretanto, fatores como baixos niveis
de escolaridade, qualificacdo técnica, experiéncia profissional e remuneracao ja haviam sido
evidenciados na literatura (Cavalli & Salay, 2007; Assuncéo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha &
Amaral, 2012; Coelho & Sakowski, 2014), coincidindo com as observacGes que ja trazia
comigo de minha experiéncia profissional prévia na area.

Assim, com base naquelas consultas com foodies locais, nas analises de resenhas
(TripAdvisor, 218), em minhas visitas e nesses critérios de ordenamento, selecionei 8 (oito)
potenciais restaurantes. Verifiquei a possibilidade junto a meus contatos, em Uberlandia, se
tinham algum conhecimento junto a geréncia desses restaurantes ou a seus proprietarios, a fim
de apresentar o projeto e eventualmente recrutar um deles como instituigdo coparticipante. Ao
fim, trés restaurantes remanesceram na lista.

Para fins de preservacao de sua identidade, conforme o compromisso assumido com a
geréncia dos restaurantes e com as normas éticas estabelecidas pelo Comité de Etica da UFU,
detalhados na secdo 3.4. Procedimentos éticos, acima, renomeamos 0S restaurantes com 0s
seguintes pseuddnimos, em ordem decrescente de preferéncia:

e Restaurante Enoteca Pinchiorri;
e Restaurante Montecarlo;
e Restaurante Atelié Sofia.

Apbs quase dois meses de negociagido com o chef executivo®® do restaurante Enoteca
Pinchiorri, nossa primeira escolha, recebemos uma resposta positiva, mas condicional. O chef
concordou, mas necessitava de uma autorizagédo da alta administracdo do grupo empresarial que
controla o restaurante. Infelizmente, a administracdo do grupo ndo aprovou o projeto. Porém, é
importante ressaltar que a decisdo de deixar um corpo estranho permanecer em uma cozinha
profissional a la carte ndo € facil. Essas cozinhas tendem a ter espacgos vazios reduzidos, que
sdo geralmente ocupados ou dedicados ao fluxo de pré-preparo e finalizagcdo dos pratos (como

exemplificam as Figuras 05 e 06). Sendo assim, registramos de qualquer forma a gratidao por

8 Por “chef executivo” entenda-se 0 membro de maior hierarquia na brigada da cozinha, o qual, além de
responsabilidades operacionais na cozinha e na concepgdo do cardapio, exerce também funcfes administrativas
e logisticas relacionadas ao funcionamento da cozinha dentro da organizagdo, como, por exemplo, aquelas afetas
a seus recursos humanos, acompanhamento de estoques e reposicdo de insumos, manutencdo de equipamentos,
etc.



seu chef e sua administracdo terem apreciado nossa abordagem e pedido.

o
iy
Figura 05: Desenho tedrico (ideal) de uma cozinha a la carte.
Fonte: Walker (2014, p. 142) (Fonte primaria: Sysco).

=

Figura 06: Cozinha (desenhada pelo autor) do restaurante Odeon, Séo Paulo, SP, 2008-20009.
Fonte: Propria, 2008.
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De fato, o Enoteca Pinchiorri parecia uma grande escolha, mas sua recusa mostra que
0 pesquisador deve estar preparado para empregar planos alternativos. Consoante Maxwell
(2013), assim que soube da recusa, voltei-me para o problema de pesquisa, seus objetivos e 0s
procedimentos de pesquisa inicialmente pensados, para verificar se haveria a necessidade de
ajustes e quais eles seriam. Entrei em contato os restaurantes Montecarlo e Atelié Sofia,
retornando aos seus perfis, estabelecidos com base nas consultas a foodies de Uberlandia, em
resenhas online (TripAdvisor, 2018) e em visitas de contato inicial e de prova (como cliente),
que fiz aos trés restaurantes — tomando o devido cuidado com os riscos da familiaridade (Gobo,
2008; da Silva & Fantinel, 2014; Dalla Chiesa & Fantinel, 2014).

Avaliei, entdo, que, apesar de menos sofisticado, o Montecarlo seria um bom substituto
para a Enoteca Pinchiorri, mas ainda aguardava um contato que me introduzisse a sua
administracdo. Em seguida, temeroso de ndo conseguir tal contato e permissao a tempo, recorri
a um contato firme e seguro que jé obtivera junto ao terceiro restaurante em nossa hierarquia
de preferéncia — o Atelié Sofia — e tive sucesso. Para garantir essa opgéo, iniciei o shadowing
naquele restaurante, na mesma semana. O Atelié Sofia apresentava algumas vantagens:

(i) tinha precos elevados em relagdo ao mercado, sendo classificado com “$$-$$$”
pelo TripAdvisor;

(if) contava com um chef com 10 anos de experiéncia internacional e uma proprietéria.
Aquele construiu sua carreira como cozinheiro em restaurantes, personal chef e
empresario do ramo, na Italia, Inglaterra e Uberlandia. Esta ja contava com um
razoavel conhecimento gastrondmico adquirido por transmissdo de tradi¢bes
culinarias familiares e como cliente, em restaurantes de grandes centros, como
Sdo0 Paulo e Nova lorque. E relevante adicionar que ela pertence a um grupo
familiar local, dedicado ao mercado de alimentacdo fora do lar, com um
marketshare consagrado na cidade, no topo da faixa de preco do mercado;

(iii) originava-se de uma historia familiar e comercial rica e totalmente tipica de
imigrantes (sirio-libaneses) formadores do nucleo duro da cidade, em especial
considerando a nogédo de cidade global adotada neste trabalho (veja a secéo 4.1.
Uberlandia: regionalidade e centralidade na cidade global, acima);

(iv) tinha uma carta de vinhos;

(v) oferecia um cardapio de alto nivel, tipico de um restaurante de alta gastronomia,
com um predominante tom étnico levantino, mas com influéncias de outras
culinarias, inclusive italiana e francesa, ndo s6 na escolha dos pratos, como

também na utilizacdo de técnicas culinarias originais — ndo se deve confundir a
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simples tentativa de reproducdo de um prato de uma culinaria, com uma efetiva
realizagdo daquele prato, segundo sua ficha técnica® e técnicas de sua cozinha
original; e

(vi) oferecia servico e ambientacdo requintados, comparaveis aqueles encontrados em
areas da moda, como os Jardins, em S&o Paulo, ou o Brooklyn, em Nova lorque
(Figuras 07 e 08).

Figura 07: Saldo do Atelié Sofia (I).
Fonte: O autor, 2018.

8 Por “ficha técnica” entenda-se o registro da receita de execucéo de um prato. A ficha técnica além da listar os
insumos empregados na elaboracédo do prato, discrimina suas quantidades, descreve seus procedimentos técnicos
de execucdo e ainda permite a baixa desses insumos utilizados, dos estoques, com o calculo do Custo da
Mercadoria Vendida (CMV), por meio do sistema de gestdo do restaurante.
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Figura 08: Salao do Atelié Sofia (.
Fonte: O autor, 2018.

Porém, o Atelié Sofia é muito novo — a época contava com dois meses de funcionamento
— tem poucas mesas e ainda pouca rotatividade, por conseguinte, pouca atividade na cozinha e
uma brigada fixa reduzida, de 7 pessoas por turno. Também, sua cozinha ndo € claramente
desenhada, em formato de “L”, nem ¢ dividida em esta¢cdes, com atividades sendo distribuidas
frequentemente de forma ad hoc (Figuras 09 a 11). Ha que se relevar, contudo, sua curta
existéncia e a inexperiéncia de sua equipe — é importante respeitar o esfor¢o diario que vi todas
aquelas pessoas aplicarem em seus deveres, ndo apenas por uma questdo ética da pesquisa, mas,
principalmente, por respeito ao proximo e a forma como as pessoas se langam a tarefa de ganhar

honestamente seu ganha péo, viverem e construirem seus futuros. Em um pais marcado por seu
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passado escravocrata, como discutido na secdo 2.3. Formacdo nacional e histéria da
alimentacao, é essencial que valorizemos o trabalho também como forma de construgdo de
nossas condi¢cdes de cidadania, apesar de nossas desigualdades historicas e dos riscos de
discursos neoliberais baseados na nocdo de capital humano (Becker, 1968, 1975; Foucault,
2008).

Na verdade, em visitas de follow-up como cliente, ap6s o shadowing, pude constatar o
resultado desse esforco, no Atelié Sofia. Apesar de inconstancias na execucdo dos pratos —
plenamente compreensiveis dada a curva de aprendizado da organizacdo e de seus membros —
seu desempenho € digno de respeito e reconhecimento. Apesar de seu pouco tempo de
funcionamento e da quase inexisténcia de formacéo ou experiéncia, em cozinha a la carte, de
seus cozinheiros e ajudantes de cozinha®, a qualidade de seus servicos e produtos é
recomendavel.

A idade do Atelié Sofia; seu volume de movimento ainda, naturalmente, reduzido; sua
brigada reduzida; e sua posi¢do inicial em sua curva de aprendizado sdo detalhes que
influenciaram consideravelmente a natureza, qualidade e quantidade das observacGes sobre a
organizacdo, sua equipe e sua cozinha como espaco social e suas interacbes, durante o
shadowing, com vantagens e desvantagens, em especial quando comparadas aquelas que pude
obter, como descrito e argumentado mais adiante, no restaurante Montecarlo. Essas
caracteristicas me levariam, ainda, a optar por focar a pesquisa no Montecarlo e a estender o
tempo de shadowing nele, comparado aquele alocado ao Atelié Sofia.

(...continua...)

8 No Atelié Sofia, o conhecimento culinario da organizagdo se resumia basicamente a forte tradigéo familiar, em
culinaria, da matriarca, a afinidade da proprietaria com essa tradicdo, a experiéncia de dez anos do chef em
restaurantes da Italia e Inglaterra, como cozinheiro e personal chef e a experiéncia de uma das cozinheiras
(Clarice, Tabela 3), em cozinhas de alimentagdo coletiva corporativa, como merendeira — cozinhas geralmente
muito limitadas em termos técnicos, de ingredientes e de receitas e com volumes de producdo grandes, diferente
de um restaurante a la carte, em especial gastronémico.
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Figura 09: Parte da cozinha em “L” do Atelié Sofia (I).
Fonte: O autor, 2018.

Figura 10: Parte da cozinha em “L” do Atelié Sofia (I1).
Fonte: O autor, 2018.
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Figura 11: Parte da cozinha em “L” do Atelié Sofia (l11).
Fonte: O autor, 2018.

O restaurante Atelié Sofia é um tipico empreendimento familiar, que tem acompanhado
o0 crescimento constante da renda (PIB) de Uberlandia — conforme averiguado e contextualizado
na se¢do 4.1. Uberlandia: regionalidade e centralidade na cidade global. Ele é o resultado de
uma estratégia de diversificacdo e ampliacdo dos negocios de uma empresa familiar da area de
alimentacdo fora do lar, tendo a frente uma das filhas (pseudénimo Fernanda) dos donos do
grupo — mas, mesmo assim, o patriarca, a matriarca, 0 marido da proprietaria (pseudénimo
René) e suas duas irmas participaram da conceituacdo do negdcio e, eventualmente, também
participam de suas atividades diarias e gestdo. Sua equipe de cozinha contava, a época do
shadowing, com nove colaboradores (entre funcionarios e membros da familia proprietaria),
quatro nascidos em Uberlandia, dois migrantes vindos de fora do municipio, mas dentro de
Minas Gerais; e trés funcionarios vindos do Nordeste (Bahia), sendo quatro homens e duas
mulheres; seis sem qualquer experiéncia, dois com experiéncia muito limitada e o chef, com
solida experiéncia internacional, mas sem formacdo formal inicial. A fim de facilitar a



identificacdo dos participantes na pesquisa, no Atelié Sofia, e em cumprimento de normas éticas

do Comité de Etica, foram atribuidos pseudonimos aos mesmos (Tabela 3).

Tabela 3:
Participantes do shadowing no Atelié Sofia, pseuddnimos e perfis
Pseudénimo Funcéo Rela¢do Familiar Experiéncia Municipio UF
1. Fernanda Proprietaria Filha dos donos do grupo --- Uberlandia MG
2. René Padeiro e chef Marido da proprietaria --- Uberlandia MG
3. Ricardo Chef --- 10 anos Uberlandia MG
4 Rodolfo Cozinheiro Filho do_caselro do sitio ’ 1ano Santa Juliana MG
do patriarca do grupo | (ha dez anos)
5. Clarice Cozinheira Esposa do Rodolfo 3 anos Santa Juliana MG
6. Sergio Ajudante Amlgdo de uma d,ag Irmas --- Uberlandia MA
a proprietaria
7. Denise Ajudante Funci%r]éria do grupo --- --- PE
a 7 anos
8. Claudia Ajudante --- --- --- BA
9. Beth Cozinheira --- --- Eunépolis BA

Notadamente, um atributo valorizado pela geréncia, na escolha e na atribuigéo da algada

de seus funcionérios da cozinha e do saldo, pareceu ser a existéncia de alguma relacdo prévia

entre a familia proprietaria e o(a) funcionario(a) e/ou sua familia.

Apds duas semanas de campo, totalizando, entéo, 24 horas de observacéo, no restaurante

Atelié Sofia, conseguimos autorizacdo para fazer o shadowing no restaurante que faltava, o

Montecarlo.

O restaurante Montecarlo, apesar de menos sofisticado que o Atelié Sofia, também

preenchia diversos critérios:

(i) precos altos (mas nao no topo do mercado), também classificado como “$$-$$$”
pelo TripAdvisor;

(ii) o chef-proprietario e sua esposa, a gerente do restaurante, viajam com frequéncia
para o exterior em busca de inspiracdo para seu cardapio e para a operagcao como
um todo. Ele e seus chefs de partida®® tém, cada um, ao menos 18 anos de
experiéncia em cozinhas profissionais, mas sem qualificag&o formal

(iii) oferece um cardapio que tenta replicar pratos classicos da cozinha internacional
(notadamente francesa e italiana) ou varri¢des deles;

(iv) tem uma carta de vinhos;

(v) ambientacdo e servico elaborados (mas nédo luxuosos, nem sofisticados); e

(vi) voltado para o lazer e para almocos e jantares de negdcio — 0S mesmos critérios

% Chef de partida (chef de partie) é a denominacédo de um chef de cozinha encarregado de uma de suas estagdes.
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atendidos pelo Atelié Sofia.

Entretanto, o Montecarlo possui uma grande brigada de cozinha, com no minimo 17
membros por turno, e tem uma alta producdo e rotatividade de clientes, vendendo duas
toneladas de proteina por semana, usadas como insumos na elaboracao de seus pratos. Apesar
de também ser uma empresa familiar, o Montecarlo encontra-se bem mais estruturado
organizacionalmente, inclusive com reflexos na forma como a cozinha e seu fluxo foram
planejados espacialmente na forma de pragas — ou estacGes, como agougue, cozinha de pré-
preparo, cozinha de finalizacdo, etc. Seria possivel inferir seu organograma sem muito esforco.

Nesse mesmo sentido, os membros da familia tém responsabilidades bem divididas. O
nivel de delegacdo de responsabilidades para o maitre, os chefs e 0 pessoal da administracdo é
igualmente bem definido, com al¢adas bem mais amplas que aquela que o chef no Atelié Sofia
tinha, apesar de sua vasta experiéncia internacional e habilidades refinadas de cozinheiro —em
duas ocasides presenciei atritos entre as decisdes do chef e da proprietaria, no Atelié Sofia, e,
em ambas, esse conflito foi criado por um dos funcionérios que vem de uma familia com uma
longa historia de servicos prestados para a familia proprietéaria do negécio.

O Montecarlo também oferecia uma oportunidade de observar uma organizacao ja
estabelecida, com quase seis anos de operacdo. A composicdo da equipe de cozinha de
Montecarlo também era bem mais diversificada e rica que a do Atelié Sofia, contando com
muitos imigrantes de diferentes partes do pais, em especial do Maranhdo. A Tabela 4 detalha a

origem de cada membro da brigada, com seu pseuddnimo.

Tabela 4:
Municipio de origem de membros da equipe do Montecarlo

Pseuddnimo Funcéo Setor Municipio UF
1. Wesley Chef-proprietério Brigada da Cozinha Uberléndia MG
2. Jucilene Coproprietéria e gerente Administracdo Jodo Pinheiro MG
3. Lucilene Secretaria/telemarketing Administracdo Jodo Pinheiro MG
4. Salvador Chef geral Brigada da Cozinha Uberaba MG
5. Arantes Chef de partida Brigada da Cozinha Uberléndia MG
6. Raul Chef de partida Brigada da Cozinha Buriti Bravo MA
7. Tulio Chef de partida Brigada da Cozinha Fortaleza CE
8. Josélia Cozinheira Brigada da Cozinha Matbes MA
9. Rui Cozinheiro Brigada da Cozinha Uberléndia MG
10. Adéo Cozinheiro Brigada da Cozinha Jodo Pinheiro MG
11. Claudete Cozinheira Brigada da Cozinha Quirinopolis GO
12. Piedade Ajudante Brigada da Cozinha| Senador Alexandre Costa | MA
13. John Mateus | Ajudante Brigada da Cozinha Uberlandia MG
14. Willian Ajudante Brigada da Cozinha Maceio AL
15. Joyce Ajudante Brigada da Cozinha Belém PA
16. Francine Ajudante Brigada da Cozinha| Governador Eugénio Barros| MA
17. Wilson Ajudante Brigada da Cozinha Uberlandia MG
18. Jessica Ajudante Brigada da Cozinha Guanambi BA
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Pseuddnimo Funcéo Setor Municipio UF
19. Luiza Ajudante Brigada da Cozinha Itaguari (Cocos) BA
20. Maria Ajudante Brigada da Cozinha Carlépolis GO

Somam-se assim 08 membros da brigada vindos do Nordeste; 01 da regido Norte; 02 da
regido Centro-Oeste; 05 nascidos em Uberlandia; e 02 de outras cidades de Minas Gerais.
Segundo a administracdo do Montecarlo, na equipe da noite, a participacdo de funcionarios
migrados do Maranh&o chega a 80% dos membros da brigada da cozinha daquele turno.

Dessa forma, apesar de o Atelié Sofia e 0 Montecarlo atenderem ambos os critérios de
enquadramento de um restaurante gastrondmico, decidi focar o trabalho de campo e, por
conseguinte, também as analises dos resultados, no Montecarlo. Ndo obstante o maior
refinamento da proposta do cardapio no Atelié Sofia, de sua execu¢do mais esmerada e da larga
experiéncia de seu chef na Europa, como cozinheiro, 0 Montecarlo contava com um ambiente
de trabalho bem mais amplo, complexo e rico, em vista da maior experiéncia profissional de
alguns membros de sua equipe de cozinha e, principalmente, da diversidade e riqueza das
historias profissionais e de vida de todos seus funcionarios da cozinha. Essa mudanca de um
restaurante para o outro encontra coeréncia com a argumentacao, presente me Maxwell (2013),
de que a pesquisa qualitativa pode e deve ter seus objetivos, problema de pesquisa e
procedimentos metodoldgicos ajustados conforme ela avanca.

Para ndo perder o material ja& observado e registrado no caderno de campo, no
shadowing do Atelié Sofia, tampouco desprestigia-lo, continuei com a pesquisa nele também,
cumprindo o minimo estipulado de 90 (noventa) horas de observacdo. O shadowing no Atelié
Sofia foi efetuado todo no periodo do jantar, seu horario de pico de servico.

No Montecarlo, totalizei 126 (cento e vinte seis) horas de observacdo, sempre na hora
do almoco, as segundas, tercas e quartas-feiras, dias menos corridos. Como ja explicado, as
cozinhas & la carte tém espacos reduzidos e fluxos de passagem bem agitados, assim as quintas,
sextas-feiras, sdbado e domingos foram evitados. Nas duas ultimas trés semanas, também
acompanhei os trabalhos do almoco das quintas e sextas-feiras, porem, na hora do servico, saia
da cozinha e ficava do lado de fora observando e fotografando pela boqueta®’ de delivery. Em
um domingo, tentei acompanhar os trabalhos, mas percebi que iria atrapalhar por demais a

brigada — em um domingo eles atendem 800 couverts® sentados e entregam 800 refeicdes pelo

67 Boqueta é o jargdo da industria para uma abertura na parede da cozinha, com uma bancada inox, onde pratos
prontos para servir ou retornando do saldo s&o colocados. Nesse caso, a boqueta tem cerca de 1,20 m de largura
por 0,50 m de altura.

% Couvert é o jargdo da indUstria para descrever quantas pessoas pagantes sentam as mesas. Nesse caso, 800
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modo delivery, segundo Wesley e Salvador.

Assim, no total, foram realizadas 216 (duzentas e dezesseis) horas de observacéo,
durante dois meses, sendo 90 horas no Atelié Sofia e 126 horas no Montecarlo, seguidas ainda
de trés visitas de follow-up, como cliente, aos dois restaurantes, porém ainda como parte
complementar do shadowing. Nessas visitas, procurei olhar para o trabalho da cozinha a partir
da perspectiva do cliente. Em cada um dos restaurantes, na primeira visita, fui desacompanhado;
na segunda, acompanhado — sem discutir o que notei com meu acompanhante e sem que a
pessoa soubesse de meu exercicio etnografico, nem de meu envolvimento profissional com o
restaurante — e, na terceira, novamente desacompanhado. Durante o shadowing foram
compiladas 309 fotografias e anotadas 49 paginas de notas de campo (para um exemplo de
pagina do caderno de campo, veja Apéndice H).

Considerei que o trabalho permaneceu como um estudo de caso, pois o material
empirico analisado se concentrou nas observagdes e fotos feitas no Montecarlo, mesmo na
discussdo dos resultados. Entretanto, usei o material empirico relativo ao Atelié Sofia
subsidiariamente, quando apropriado e sempre levando em consideragdo convergéncias e
discrepancias entre os dois jogos de material empirico, ressaltando-as no texto da analise dos
resultados, para ilustrar melhor os resultados da andlise, em especial ao suporte ou
questionamento das interpretacdes sobre os dois shadowing. Contudo, por conta da riqueza de
seu recorte e detalhes, o Montecarlo sem duvida permaneceu como foco da pesquisa.
Importante ainda reiterar que estudo de caso, neste trabalho, segue uma acepcdo que leva em
consideracdo a ideia de instrumentalidade em Stake (1995) e tem uma abordagem
predominantemente interpretativa, diferente dos tipos descritivo, exploratério e explicativo em
Yin (2009). Ao mesmo tempo, 0s contextos proximos dos dois restaurantes pesquisados
puderam permitir a convergéncia — como se observou — das interpretacbes com base em suas
respectivas anotacdes, fotografias e anélises.

No caso dos dois restaurantes, em momento algum fui formalmente apresentado a
equipe. Apenas me foi dada a permissao para entrar em suas cozinhas, observar, interagir, fazer
anotacdes e fotografar a operacdo. Nos dois estabelecimentos, seus socios-gerentes ndo deram
a minima importancia para as formalidades previstas pelo Comité de Etica, pelo contrario,
comentaram a burocracia envolvida. Mas ela foi toda seguida, primeiro, pelo simples respeito

a um procedimento institucional da UFU; segundo, por cautela do préprio pesquisador contra

courverts significa que o restaurante serviu 800 pessoas, sendo que algumas podem ter consumido um Gnico
prato, enquanto outras podem té-lo compartilhado.
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riscos de futuros mal-entendidos; e, terceiro, pelo desejo de efetivamente prover aos
participantes da pesquisa procedimentos e documentacao que os resguardassem contra abusos
ou lapsos involuntarios ou inconscientes do proprio pesquisador ou de terceiras partes que
tivessem eventualmente acesso ao corpus de pesquisa.

Na auséncia de uma introducdo formal, pela geréncia, do pesquisador aos membros das
brigadas acompanhadas e observadas, decidi que eu mesmo a faria em etapas. Nos primeiros
dias usei minha carteira de estudante em um cracha preso ao pescoco, evidenciando que eu ndo
era parte da equipe da geréncia ou um consultor a seu servico — mesmo assim, as brigadas
demoraram a entender, ou acreditar, talvez, que eu ndo fosse contratado em alguma al¢ada pela
organizacgdo. Na primeira semana, em ambas cozinhas, limitei minha tomada de notas e ndo
tirei qualquer foto. Também néo falei que ja havia trabalhado em cozinha até a segunda semana
e sempre o fiz de modo individualizado. Também somente comecei a fazer perguntas e iniciar
trocas somente ap0s a segunda semana — salvo no Montecarlo, onde logo na primeira semana
Maria e Willian sentaram junto a mim, na hora do almogo, e me contaram suas vidas, sem
qualquer provocacdo e para minha surpresa. De qualquer forma, esse recolhimento inicial teve
por objetivo minimizar qualquer estranhamento causado por minha intrusdo em um ambiente
exiguo, com fluxos rapidos e constantes, na luta contra o reldgio do fogo — pois é o tempo de
cozimento que dita o ritmo dos trabalhos.

A tomada de notas foi uma questdo que demandou muita sensibilidade e temperanca.
De qualquer forma procurei toma-las da forma mais discreta possivel; busquei ser
“conspicuously invisible”, como Quinlan (2008) ja implicara em seu titulo. A curta duracédo de
meu shadowing foi um facilitador nesse sentido, pois como Gobo (2008) destaca, tomar notas
é essencial, pois ap0os longos periodos de imerséo torna-se praticamente impossivel confiar na
memoria. Em meu caso, a questdo da memoria vis-a-vis 0 tempo era menos premente. Todavia,
tanto a fidelidade das notas — isto é, 0 que acreditamos ter visto e ouvido em relacdo ao que
talvez tenha de fato ocorrido — bem como qualquer tentativa de invisibilidade ou aproximagéo
entre shadower e shadowees pode ser também mera fic¢do. Fine e Shulman (2009) nos alertam
para isso e para a possiblidade de que a nota etnografica possa ser nada mais que um “plagio
reverso” (Fine & Shulman, 2009, p. 185), ao dar crédito ao que talvez possa néo ter de fato
ocorrido como descrevemos.

N&o obstante, minha abordagem — que coloquialmente descreveria como mineira, do
“come quieto” — pareceu ter surtido algum efeito, pois aos poucos os membros das brigadas me
abordavam e compartilhavam suas visoes sobre diferentes temas. De qualquer forma, minhas

anotacOes, com raras excegdes, ndo buscaram registrar discursos de forma literal. Busqueli
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anotar sob a forma de uma estenografia particular, minha, que me permitisse alguma forma de
fidelidade, porém sem correr riscos de perda de memoria, de interromper interacoes, de desviar
minha atencdo ou do observado, ou de realcar, ainda mais, a real intencdo de minha presenca
entre os shadowees: observa-los e analisa-los. A decisdo de como, quando e onde anotar variou
conforme o contexto, o contetido e o grau de intimidade da interacdo (Emerson, Fretz & Saw,
2011). Algumas vezes, em situagdes bem tranquilas, como ao perguntar de onde a pessoa vinha,
ha quanto tempo trabalhava em cozinha, etc., dei preferéncia a preciséo e fidelidade do registro.
Em outras, como em conversas de conteddo emocional ou ao testemunhar disputas, procurei
tomar notas de forma discreta ou, se possivel, longe de olhares. As fiz sempre em inglés e por
simbolos proprios, para dificultar sua compreensdo caso algum shadowee as visse.

Tomei decisbes ciente de seus riscos e apesar de esporadicos posicionamentos
contrarios a alguns autores, preferi privilegiar o estabelecimento de um melhor rapport, de
melhores lagos de confianga e de um ambiente de interagdo mais natural com os shadowees,
ainda que isso fosse ndo mais que uma construcdo idealizada. Outra indicacdo da urgéncia da
construcdo desse rapport e lacos de confianca, foram as vezes em que, por motivos de minhas
demais atribuicBes como bolsista, tive que me ausentar por duas semanas do campo, para
atender eventos internacionais. Quando voltei as cozinhas do Montecarlo e do Atelié Sofia,
tornou-se evidente, para mim, que para alguns membros de suas equipes esses lacos haviam
sido afetados — apesar de prontos sinais de acolhimento a meu retorno de outros. Foi um
momento em que necessitei ser bem paciente, cuidadoso e discreto, mas eventualmente os
lacdes foram reestabelecidos em poucos dias. Foi um grande aprendizado pratico, em que
percebi a grande importancia, no exercicio etnografico, da consisténcia da presenca do
pesquisador no campo.

Como ultima consideracao, é oportuno registrar que um aspecto marcante, que pude
constatar durante o exercicio etnografico de shadowing, foi que muitas coisas dependem da
construcao de lacos pessoais. 1sso aplica tanto as relacfes internas da propria organizagao, como
as minhas interagdes com os shadowees. Por vezes, me perguntei como a cordialidade brasileira
de Sergio Buarque de Holanda (Buarque de Holanda, 1995/1936) poderia contribuir de alguma
forma para a necessidade e construcdo dessas relagoes e dos lagos de confianga entre mim e 0s
observados, pois todos sempre pareceram muito abertos e solicitos, desde cedo e ao longo de

todo o shadowing.
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4.3. Cozinha, equipe e o calor da emogao no Montecarlo

O restaurante foco primeiro desta pesquisa e de meu exercicio etnografico de shadowing
foi o restaurante Montecarlo, um restaurante a la carte, situado em um bairro de classe média
alta, em Uberlandia, conhecido por abrigar diversos empreendimentos que atendem o publico
gourmet — no entanto, ndo houve descuido ou descarte de material empirico ou da analise a
partir de seu foco subsidiario, o Atelié Sofia, como argumentado na secdo anterior. O
Montecarlo oferece um cardapio variado, contando com pratos com influéncia da culinaria
francesa, italiana, argentina, de diferentes regides do Brasil e da cozinha local (mineira) e uma
carta de vinhos. Ha uma forte tendéncia de adaptacdo dessas influéncias ao paladar, gosto e
perfil local e de seus clientes.

O sucesso do Montecarlo pareceu, em parte, ser o resultado dessas adaptacdes, porém
mantendo viva suas referéncias iniciais, estrangerias e regionais, que parecem oferecer um
custo-beneficio atrativo, mas ao mesmo tempo preservando de alguma forma aquela busca de
elaboracdo e distin¢do (Bourdieu, 1979, 1984; Finkelstein, 1989; Caraher, Lang & Dixon, 2000;
Warden & Martens, 2003; Seymour, 2004; Bueno, 2016; Lengyel & Gatley, 2016).

Seu saldo tem uma ambientacdo elaborada, porém sem ser luxuosa (Figura 12). Seus
atendentes, homens e mulheres, sdo chefiados por um maitre e vestem uniformes classicos com
gravatas (masculina ou feminina) e colete (Figura 13). Suas loucas, copos e talheres séo de alta
qualidade, compativeis com seu posicionamento de mercado. Esses trés detalhes podem parecer
prosaicos, mas sao atributos importantes em um restaurante a la carte (Tinoco & Ribeiro, 2008;
Azevedo, Moura & Souki, 2015). N&o é raro exemplos de restaurantes que ndo fazem um
casamento equilibrado entres todos seus atributos e confundem sua comunicagdo com o cliente.

Os precos de seus pratos variam de R$30,00 (US$8.10), por um prato executivo, nos
almogos, nos dias de semana, até R$90,00 (US$24.15), por um rato de bacalhau a moda ao chef.
O restaurante tem capacidade para atender até 280 comensais sentados ao mesmo tempo, porém
sua cozinha chega a atender até 800 pedidos de pratos para viagem em um “bom domingo” —
como Salvador me explicou, fazendo referéncia aos domingos em que a producéo total se
aproxima de 1.600 pratos, referentes a pedidos de pessoas sentadas no saldo e a entregas em
domicilio. Nesses dias, 0 movimento de delivery € tdo intenso que me vi impossibilitado de
chegar até a boqueta para realizar o shadowing, muito menos de tentar fazé-lo na cozinha, dado

o fluxo e a correria durante o servi¢o no domingo em que tentei fazer um shadowing.
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Figura 12: Saldo do restaurante Montecarlo.
Fonte: Foto cedida pelo proprietario do restaurante.

(s A

Figur 13: Parte da equibe do restaurante Montecarlo, com seus uniformes.
Fonte: Foto cedida pelo prioritario do restaurante.

O shadowing se iniciou com o chef-proprietario, mas rapidamente, apds a primeira

semana, seus chefs de partida, cozinheiros e ajudantes ja me aceitavam bem, compartilhando
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inclusive historias pessoais complexas. I1sso demandou muitas consideragdes de ordem ética,
em relacdo ao resguardo da imagem, privacidade, confidencialidade e dignidade humana®
dessas pessoas, bem como de ordem metodologica, em relacdo ao equilibrio entre familiaridade,
estranhamento e distanciamento critico.

Sua cozinha tem aproximadamente 200 metros quadrados, divididos nas seguintes
estacOes de trabalho: (1) Acougue refrigerado (Figura 14), onde s&o processadas 2 toneladas de
proteina por semana (carnes: bovina, suina, de carneiro, de frango; peixes e frutos do mar:
tilapia, badejo, salmédo, camardo e bacalhau; bacon e presunto); (2) Cozinha de pré-preparo de
molhos e guarnigdes, onde sdo produzidos 900 litros de molho bechamel e 600 litros de molho
de tomate, por semana, e cozidos 420 quilogramas de arroz, por semana, sendo 100 quilos sé
no domingo (Figura 15); (3) Garde manger, ou praca de saladas, pratos frios e sobremesas
(Figuras 16 e 17); (4) Pasta bar, onde sdo preparadas massas na hora ao gosto do cliente (Figura
18); (5) Praca de finalizagéo de guarni¢des (Figura 19); (6) Grill onde s&o assadas as carnes e
proteinas (Figura 20); (7) Praga de montagem dos pratos (Figura 21); (8) Area de lavagem de
lougas e talheres (Figura 22); e (9) Area de lavagem de panelas (Figura 23).
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Figura 14: Agougue refrigerado do Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.

%9 A escolha desses termos se fez em consonancia com o TCLE, o principal instrumento de protegdo das partes
envolvidas na pesquisa, conforme modelo exigido pelo Comité de Etica da UFU (Apéndice F).
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Figur 15: Cozinha de pré-preparo de molhos e guarni¢des do Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.

Figura 16: Garde manger do Montecarlo (I).
Fonte: O autor, 2018.
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Figura 17: Garde manger do Montecarlo (I1).
Fonte: O autor, 2018.

Figura 18: Pasta bar do restaurante Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.
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Figura 19: Praca de finalizacdo das guarni¢cdes do Montecarlo
Fonte: O autor, 2018.

Figura 20: Grill onde séo assadas as carnes e proteinas no Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.
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Figura 21: Praca de montagem dos pratos do Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.
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Figura 22: Area de lavagem de panelas no Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.



Fonte: O autor, 2018.

Figura 23: Area de lavagem de pratos e talheres no Montecarlo.
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A Tabela 5 detalha as pracas (estagdes da cozinha) com seus membros. No total, essas

estacOes sdo ocupadas por uma equipe formada por 18 cozinheiros (incluindo o chef-

proprietéario e um chef geral), tendo a frente um chef de partida. A Tabela 6 detalha os membros

da brigada, com suas funcdes, pseudénimos, tempos de experiéncia em cozinha profissional e

pracas. Nenhum membro das brigadas, no Montecarlo ou no atelié Sofia, teve qualquer

formagdo formal prévia em gastronomia, como cozinheiro ou como ajudante de cozinha, antes

de seu primeiro emprego na area. Todos foram treinados, no trabalho, de forma ad hoc. Apenas

um deles, Francine, ajudante de cozinha no Montecarlo, tinha formagao universitaria, como

pedagoga e professora do ensino fundamental I, em seu municipio de origem, Governador

Eugénio Barros, no Maranhdo. Todos tinham o ensino médio completo, ao menos formalmente

e segundo seus depoimentos.

Tabela 5:
Detalhamento das pracas do Montecarlo
Praca Membros da brigada Pseuddnimo
Chef geral Salvador
1. Agougue Chef de partida Arantes
' Ajudante John Mateus
Ajudante Willian
Cozinheiro Addo
2.Cozinha de pré-preparo de molhos e guarnicdes Cozinheira Claudete
Ajudante Piedade
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9. Area de lavagem de panelas

Praca Membros da brigada Pseuddnimo

Cozinheira Claudete

3.Garde Manger Ajudante Joyce
Cozinheira Claudete

4.Pasta bar Ajudante Francine
Ajudante Wilson
Cozinheiro Addo

5.Praca de finalizacdo das guarnicdes Cozinheiro Rui
Ajudante Jessica

6. Grill Chef de Partida Raul
Chef-proprietario Wesley
Chef de partida Tulio

7.Praca de montagem de pratos Cozinheira Josélia
Ajudante Luiza

8. Area de lavagem de louca e talheres Ajudante Maria

Tabela 6:
Detalhamento da brigada do restaurante Montecarlo
Fungéo Pseuddnimo Tempp d? Praca
experiéncia
1. Chef-proprietario Wesley 20 anos Montagem de pratos/Todas
2. Chef geral Salvador 30 anos Todas/Acougue
3. Chef de partida Arantes 22 anos Acougue
4. Chef de partida Raul 18 anos Grill
5. Chef de partida Tulio 9 anos Montagem de pratos
. - 3anose 2
6. Cozinheira Josélia Montagem de pratos
meses
7. Cozinheiro Rui 20 anos Finalizacdo de guarnicBes
8. Cozinheiro Ado 1 ano Pré-pr_eearo de molhos e guarni¢Bes/Finalizagéo de
guarnicdes
9. Cozinheira Claudete 20 anos Garde Manger/Pré-preparo de molhos e guarnicdes
10. Ajudante Piedade 4 anos Cozinha de pré-preparo de molhos e guarnicdes
11. Ajudante John Mateus 1 ano Acougue
12. Ajudante Willian 1 ano Acougue
13. Ajudante Joyce 5 meses Garde Manger
14. Ajudante Francine 5 meses Pasta bar
15. Ajudante Wilson 2 meses Pasta bar
16. Ajudante Jessica 9 meses Finalizacdo de guarnicBes
17. Ajudante Luiza 1 ano Montagem de pratos
18. Ajudante Maria 5 anos Lavagem de pratos e talheres e Lavagem de panelas

Os perfis desses cozinheiros suportam diversas argumentacdes feitas na apresentacédo da

secdo 1. Introducéo. Primeira, a de que, em sua maioria, cozinheiros tém pouca escolaridade,

experiéncia profissional e treinamento prévio (Cavalli & Salay, 2007; Assun¢do, Rocha &
Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012; Coelho & Sakowski, 2014). Segunda, no Brasil,

restaurantes privilegiam uma formacéo in-service, baseada predominantemente na observacéo

de tarefas executadas por trabalhadores com mais tempo de cozinha, ou por um chef

(experiente), e na repeticdo de parte dessas mesmas tarefas, segundo uma progressdo em seus

graus de dificuldade (Ferreira, 2010; Fonseca, 2013). Terceira, nesse contexto, 0s cozinheiros



138

precisam aprender sobre ingredientes, nomes e técnicas estranhos a cozinha de sua tradicéo
(Bueno, 2016). Quarta, em restaurantes gastronémicos, esses cozinheiros também precisam
aprender novas formas de apresentacao dos pratos (Figuras 01, 02, 34, 35, e 38 a 47), levando-
se em conta aspectos estéticas (Lopes, Souza & Ipiranga, 2014), de ajustamento do paladar
local a influéncias estrangeiras (Bueno, 2016) ou de inovacdo, tipicas do restaurante
gastrondmico (Benemann & Menasche, 2017; Gambato & Gongalves, 2017).

Os desafios que essas pessoas enfrentam é se desenvolver ndo s6 technicamente, como
se diversificar ainda mais culturalmente, adquirindo também novos conhecimentos e, quica,
paladares e comportamentos — esse ponto seria um excelente tema de pesquisa futura, conforme
ratificado na secdo 5. Consideragfes Finais, pois a capacidade de aquisi¢do e desenvolvimento
de novos paladares e comportamentos, na organizacdo e fora dela, pareceu ser um fator
contribuidor para a progressao profissional dos cozinheiros que conheci, anteriormente, todos

vindos de Pedro Il, no Piaui, para Sdo Paulo capital, nas cozinhas do restaurante Canvas, do

Hotel Hilton Morumbi, e do restaurante Odeon, do qual fui chef e sdcio-gerente (Figura 24), no
bairro do Itaim Bibi. entre 2005 e 20009.

-
Figura 24: Brigada da cozinha do restaurante Odeon, Sao Paulo, agosto de 2008.

Fonte: Propria, 2008.

Contudo, no passado, encontrei muita resisténcia dos membros de minhas brigadas em

provar pratos que cozinhavamos, em contextos de alta gastronomia, em especial quando
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trabalhei como chef executivo, no Hotel Matsubara, no bairro do Paraiso, em S&o Paulo capital,
em 2006, onde, por pertencer a um grupo japonés, eu também tinha que gerenciar uma sushi-
woman (posi¢do bem incomum para uma mulher na cultura japonesa, porém nativa e profunda
conhecedora de sua culinéria), um restaurante japonés e incluir itens daquela culinaria em
nossos coffee-breaks corporativos — para tal, seria relevante que os cozinheiros de minha equipe
conhecessem o produto que elaboravam, inclusive seu sabor. Surpreendentemente, ao
questionar os membros das cozinhas do Montecarlo e do Atelié Sofia, sobre o que achavam da
comida que preparavam e qual prato do cardapio eles escolheriam para comer se pudessem,
foram poucos aqueles que demonstraram qualquer resisténcia, ao contrario, houve muito
entusiasmo em suas respostas verbais e ndo verbais.

O turno do almoco, no Montecarlo, que foi 0 que acompanhei, se inicia para o chef geral,
Salvador, as 06:00h, até as 17:00 ou 18:00h. Sdo muitas vezes doze horas de trabalho, do alto
de seus trinta nos de cozinha. O chef-proprietario se ocupa, durante a manhd, de atividades
administrativas e gerenciais, indo para a cozinha comandar o servi¢o, nos picos do almoco
(12:30-14:30h) e do jantar (20:00-22:00h), sempre inspecionando todas as pracas antes e
depois. Os demais chefs de partida e membros da brigada da cozinha, do turno da manha,
comecam em diferentes momentos, entre 07:00 e 08:00h da manhd até 17:00h da tarde, como
uma parada de uma hora para o almogo e descanso, entre 10:00 e 11:00h da manha. Foi nessas
pausas, quando me juntava a equipe, nas mesas do almoco das brigadas de cozinha e saldo, que
consegui que eles compartilhassem comigo algumas de suas historias mais ricas, porém, com
frequéncia, dramaticas, carregadas de enorme carga emocional. As 17:00h, a brigada da manha
é formalmente rendida pela equipe da noite, que tem um movimento de clientes menor, se
dedicando em grande parte a adiantar parte da mise en place do dia seguinte.

Como Czarniawska (2007) argumenta, devido a diversas de suas caracteristicas, 0
shadowing impde uma significativa carga emocional ao pesquisador. Imerséo prolongada em
um ambiente desconhecido, ou ao menos parcialmente novo; necessidade de grande foco e
atencdo a tudo que se passa em volta; e a demanda do uso da comunica¢do como instrumento
essencial de interacdo entre o shadower e os shadowees. Tudo isso faz com que o shadowing —
bem como outros exercicios etnograficos — imponha um alto grau de exposi¢do a todos seus
participantes — observador, acompanhador, observados e acompanhados. Todavia, como
argumenta Quinlan (2008), ndo ha um necessario comprometimento negativo da validade
cientifica do shadowing por conta de aproximacdes afetivas entre shadower e shadowee, desde
gue o pesquisador ndo sucumba a potencial carga emocional que disso possa advir. Essa ténue

linha demanda muita clareza de objetivos, forte posicionamento ético e autocontrole.
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Em uma cozinha profissional, os objetivos de pesquisa devem estar sempre a flor da
pele e na mente do pesquisador, como um permanente antidoto contra desgastes fisicos e
emocionais inerentes ao exercicio etnografico e as particularidades do ambiente da cozinha a
la carte. Além das longas horas em pé, o calor da cozinha pode ser intenso. No Montecarlo,
por exemplo, durante os trabalhos, permanecem em uso um banho-maria, nove bocas de fogo
e duas chapas de 75cm x 45cm, na cozinha de finalizag&o; e oito bocas de fogo, na cozinha de
pré-preparo. Apesar dos exautores, a equipe a frente do fogo sente seus efeitos, em especial no

ritmo frenético que uma cozinha tem que seguir para atender 280 pessoas sentadas (Figura 25).

Figura 25: No calor da cozinha do Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.

O calor pode ser tanto, particularmente em dias em que a temperatura na rua chega a
33°C, como pude testemunhar, que se faz necessério refrigerar o agougue, para que se possa
processar as proteinas sem insetos ou calor que prejudiquem sua qualidade. A area de salada
também tem uma posicao privilegiada. Apesar de ndo refrigerada, é protegida por anteparas e

no meio de uma constante corrente de ar fresco. Em dias mais quentes, por vezes procurei
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refugio 14, enquanto anotava minhas observagdes. Entretanto, diferentemente de outras
cozinhas em que trabalhei, em Londres, Rio de Janeiro, Paris e Sdo Paulo, ndo encontrei
evidéncias sobre o clima de bullying que permitissem estender a nogéo de calor a metafora de
um ambiente potencialmente agressivo, como apropriadamente argumentado em Johns e
Menzel (1999), salvo por esporadicos desentendimentos mais acalorados entre alguns deles.

Por outro lado, por zelo metodoldgico, desde os primeiros momentos de minha presenca
na cozinha do Montecarlo, procurei manter vivo aquele estado de suspeita permanente que
Gobo (2008) recomenda ao etnografo, tanto como forma de contorno de familiaridades como
de tratamento de estranhezas. I1sso me fez considerar a limitacdo de meu curto periodo de
shadowing e que, talvez, dois meses ndo seriam suficientes para identificar, com a devida
seguranca da saturacdo e da evidenciacdo de padrdes, comportamentos recorrentes entre 0s
membros da brigada. Mesmo assim, fui obrigado a reconhecer que seria igualmente razoavel
equiparar aspectos de minha familiaridade, com a dindmica de cozinhas profissionais, a um
olhar treinado (Emmel & Clark, 2011). Sim, por conta dessa familiaridade, identifiquei de
imediato quem eram os “carregadores de piano” e quem eram os “encostados”, bem como a
tensdo entre os representantes dessas duas categorias. Mas, essa tensdo nunca escalou para algo
além, sendo resolvida com tom jocoso e conformado por ambas as partes.

Ocorreu-me, também, que o acompanhado e os observados pudessem estar a segurar
suas reacOes, a controlar suas trocas, por terem inclusive identificado parte de minha
familiaridade com seu ambiente de trabalho:

... members may be reluctant to reveal aspects of their lives with outsiders, they also

may not talk about topics about which they expect the researcher who is a member of

their community to be familiar. (Emerson, Fretz & Saw, 2011, p. 164).

Me pareceu, entdo, que nao deveria descartar a visdo do restaurante, como muitas outras
organizagfes, como uma prisdo psiquica, pois a hierarquia rigida das brigadas, com inspiracdo
militar, em especial, e a permanente tenséo em todas suas fases de trabalho, desde a mise en
place até o servigo, j& foram objeto de diversas pesquisas, com diversas linhas de argumentacdo
tedrica e ampla evidenciacdo empirica (Bloisi &Hoel, 2008; Manning, 2014; Ram, 2015; Ariza-
Montes, Arjona-Fuentes, Law & Han, 2017; Giousmpasoglou, Marinakou & Cooper, 2018).
Apobs essas consideracGes sobre as provaveis limitagdes de meu exercicio etnografico de
shadowing, a interpretacdo a que cheguei volta-se para a metafora do calor em Johns e Menzel
(1999), e distanciava-se da aceitacdo isolada de minhas observacdes, impressoes, anotacdes e
analise do campo. Afinal, apesar do comedimento dos membros das brigadas, no Montecarlo e

no Atelié Sofia, em suas eventuais disputas, elas ndo foram poucas.
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A tentativa de apreciar a organizacdo como prisdo psiquica encontra, de outra forma,
suporte na forma como interpretei a abertura e boas-vindas prestadas pelas equipes de cozinha
a minha presenca em seu espaco de trabalho e convivio social. Tipicamente, um membro de
uma brigada de cozinha, mormente em um restaurante de alta rotatividade como o Montecarlo,
passa ao menos dez horas de seu dia no estabelecimento. No Montecarlo, eles comegam a
chegar por volta das 07:30h; entram na cozinha as 08:00h; as 10:00h param por uma hora para
almoco e descanso; trabalham novamente de 11:00 as 17:00h; tomam um banho ou se trocam
e deixam o estabelecimento por volta das 17:30, perfazendo quase dez horas. Durante o pré-
preparo e o0 servico, os trabalhos séo intensos e por vezes implicam alta dose de adrenalina. Os
temas das comunicagdes sdo geralmente as proprias tarefas, piadas mdtuas ou comentarios
sobre suas vidas privadas, que sdo centradas em relacbes muatuas de amizade ou familiares, que
se estendem para fora da organizacao. Nesse contexto, a presenca de uma pessoa estranha, nova,
com tempo para prestar atencdo neles e ouvi-los torna-se uma potencial forma de escape de um
circulo social extremamente limitado e restrito a organizacdo. O pesquisador torna-se, assim
por dizer, um alivio, um contato com algo diferente, dentro de uma possivel prisao psiquica.

No Montecarlo, o chef de partida do grill — Raul, pseudénimo de um maranhense, fa de
Raul Seixas, garimpeiro em Serra Pelada e com 18 anos de cozinha — era responsavel por uma
das areas mais sensiveis da operagdo, juntamente com o agougue, comandado por Salvador.
Ao contréario de Salvador — que passava a maior parte de seu tempo realizando pedidos de
insumos e produtos pelo smartphone ou no agougue limpando e porcionando carnes, peixes e
frutos do mar, i.e., 0S insumos mais custosos — Raul estava em constante contato com o0s
ajudantes na cozinha de finalizagéo e, por exemplo, ndo raro deixava escapar uma reclamacéo
ou um olhar reprovador mais forte pelos servi¢cos mal feitos destes. Ou no Atelié Sofia, onde o
chef tinha de lidar com a pouca experiéncia, em cozinha a la carte, ndo so de seus ajudantes,
como também da propria familia proprietaria e de seus agregados. Em varias oportunidades, o
chef do Atelié Sofia era envolvido em ordens e contraordens dos donos e dos funcionarios com

relagbes mais proximas com aqueles.

70 Esse detalhe me chamou a atencdo desde o primeiro dia de shadowing. Afinal, o chef-proprietario havia tomado
o cuidado de colocar seus funcionarios mais experientes trabalhando com os insumos e produtos mais valiosos
de seus estoques: Salvador e Raul com as duas toneladas por semana de proteinas; e sua esposa e sua cunhada
com os vinhos e destilados. Isso me recordou o tempo em que fui sécio de um grupo de restaurantes de Séo Paulo
capital, no qual cada unidade era visitada regularmente por um auditor, um experiente senhor e contabilista
profissional que prestava servicos para 0s mais conhecidos grupos de restaurantes da cidade. Fui transportado,
entdo, dez anos atras, ouvindo seu conselho sobre os inventarios: “ndo se preocupe em checar cada item de
estoque semanalmente, mas nunca esqueca aqueles que mais podem contribuir para seu CMV: as carnes, 0S
vinhos e os destilados”.
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O chef do Atelié Sofia, como comentado mais adiante nesta se¢do, tinha que lidar até
mesmo com o uso da baba da filha de Fernanda (a proprietaria do Atelié Sofia e filha do casal
controlador do grupo a que o restaurante esta ligado) como a mensageira de suas orientagoes,
ou de outros membros de sua familia, que eram dadas diretamente a diferentes membros da
equipe da cozinha, sem passar pelo chef. Em varios casos, testemunhei que o chef tomou
conhecimento de tais instrucbes por meio de seus subordinados, apos elas ja terem sido
inclusive efetivamente cumpridas a sua revelia, mas conforme as orienta¢fes de Fernanda ou
de sua familia. Me pareceu evidente, entdo e depois, que essas disputas e muitas outras eram
contidas em virtude de minha presenca, mas que demonstravam ndo exatamente uma
informalidade dos canais de comunicagdo na organizacao, mas, sim, uma légica organizacional
com forte base em relacGes pessoais e familiares entre seus membros, em detrimento de relacdes
fundamentadas em uma racionalidade funcional ou em qualificac6es profissionais formais.

Entretanto, ndo creio que os proprietarios ou chefs, do Montecarlo ou do Atelié Sofia,
tenham se refreado de atitudes mais rispidas em relacdo a tarefas malfeitas, por conta de minha
presenca. Seus tratamentos com seus subordinados sempre pareceram dignos, mas exigentes,
em momento algum lembrando o clima de assédio estampado em reproducdes, na midia, da
dindmica de uma cozinha profissional, como no caso do reality show MasterChef Brasil (Freitas
& Medeiros, 2018), ou em restaurantes comandados por chefs-celebridade, como no caso do
famoso escocés Gordon Ramsey (Nilsson, 2013) — ou mesmo como presenciado por mim,
tomando uma licenca metodoldgica, em cozinhas profissionais no Brasil e na Europa.

Ainda, em relacdo a carga emocional no campo, encontrei especial relevancia e Util
adverténcia nas palavras de Rebecca Gill, Joshua Barbour e Marleah Dean:

Preparing the body involves mental exercises too — the mind and body are not separate
entities. Self-reflection is important throughout the research process; this includes being
aware of your own limitations, including the emotional burdens of shadowing and being
practical about what you can and cannot do. Meditation before shadowing can calm
and focus the mind. Meditation can help support practices of mindfulness — “being fully
present and attentive to the moment, the person, or the task at hand” (Spickard et al.,
2002, p. 1450) —that are particularly valuable in the field. Being mindful can help focus
your attention and awareness skills (Krasner et al., 2009) and help conserve energy by
bracketing other, distracting, thoughts, or concerns. (Gill, Barbour & Dean, 2014, p.
77).

As sensacOes que o pesquisador enfrenta ndo decorrem apenas das tensbes entre
acompanhado e observados, nem sdo apenas fisicas. Elas sdo particularmente emocionais e

decorrem das mais variadas interacbes que surgem ao longo do shadowing, verticais ou

horizontais. Tomemos 0s casos de Maria e Piedade, as duas funcionarias, respectivamente com
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5 e 4 anos de experiéncia, todos no Montecarlo, sempre em fungées basicas, uma como lavadora
de panelas, talheres e pratos, a outra como ajudante de cozinha. Apesar de ja terem recebido
propostas de serem transferidas para fungdes mais técnicas, ambas preferem permanecer em
suas funcdes, mais basicas, porém com rotinas de trabalho mais independentes. Essa
independéncia, como discutido adiante, lhes garante certo conforto pessoal, um isolamento
desejado a luz de suas historias pessoais. As duas tém mais de 40 anos, apesar de aparentarem
mais — por critérios de preservacao da privacidade e confidencialidade de suas identidades, suas
fotos ndo sdo apresentadas aqui nesse sentido — como prova das dificuldades em suas histérias
de vida, parcialmente comigo compartilhadas, e da luta da mulher em uma sociedade histérica
e predominantemente ainda machista. A historia de Maria, nomeadamente, constituiu um dos
primeiros testes que enfrentei, durante o shadowing, sendo o que mais exigiu de mim por conta
de sua carga emocional. Em verdade, essa histdria foi apresentada a mim en passant ja em
minha primeira entrevista com a sdcia-gerente e o chef-proprietario do Montecarlo, porém, sem
que eu percebesse toda sua relevancia.

O objetivo daquele primeiro contato era apresentar a ideia da pesquisa, para que eles
pudessem considerar sua coparticipacdo no projeto, mas Wesley e Jucilene prontamente
concederam a autorizacdo para o shadowing. A rapidez de sua decisao, entdo, foi interpretada
como um reflexo do passo acelerado da organizacdo, sem muito espacgo para consideracoes
prolongadas ou procedimentos burocraticos, inclusive de ordem ética, como exigidos
legitimamente pela UFU. Por extensdo, interpretei, também, como a subordinacdo de cuidados
essenciais — voltados inclusive a preservacdo de direitos e interesses da prépria organizacdo
pesquisada e de seus trabalhadores — a urgéncias de ordem pratica, de curto prazo, que parecem
predominar na rotina desses empresarios (comerciantes). Essa interpretacdo encontra suporte,
por exemplo, no estudo de Schaeffer, Ruffoni e Puffal (2015), que aponta uma diferenca
marcante entre a universidade e a empresa em suas dimensdes de tempo: aquela em busca de
uma, ainda que efémera, universalidade, esta trabalhando sempre no curto prazo.

Associei a rapidez com que Wesley e Jucilene decidiam tudo ao fato de que o tempo
pode ser um “insumo” raro em restaurantes a la carte, em especial quando eles tém o volume
de movimento do Montecarlo — inclusive por experiéncia prépria, mais uma vez consciente dos
riscos da familiaridade e de generalizacdo ametddica. Em dez anos trabalhando como
cozinheiro, chef, consultor e empresario, em alta gastronomia, o celular ou um entéo sofisticado
“Palm Treo” sempre foi um sindnimo de escritdrio, pois este era geralmente reservado para o
comprador, contador e estoquista, funcdes frequentemente concentradas em um Unico

funcionario. Espaco, tempo e fungdes bem definidas eram para mim — bem como para Fernanda
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(Atelié Sofia) e Wesley e Jucilene (Montecarlo), me pareceu — um luxo privativo de chefs
executivos de hoteis cinco estrelas.

Tudo guanto, nesse mesmo encontro, eles resumiram rapidamente os principais detalhes
de sua operacdo para mim, oferecendo um perfil genérico da equipe de cozinha, mas com
algumas consideragdes sobre alguns funcionarios, entre eles Maria e Piedade, cujas relevancias
somente mais tarde eu compreenderia. A urgéncia com que 0s proprietarios conduziram aquele
encontro e meu aféd focado na autorizacéo para realizar o shadowing contribuiram para obliterar
minha capacidade, naquele momento, de dar a devida atencdo aquelas consideracdes. Sem
entrar em maiores detalhes sobre o porqué, eles mostraram surpresa pela resisténcia delas em
aceitarem ser transferidas para uma “fun¢@o mais valorizada”, em suas palavras, elogiaram o
trabalho das duas, e mencionaram suas poucas oportunidades e as dificuldades que enfrentaram
na vida.

Né&o tardou, logo em minha primeira semana de shadowing no Montecarlo, eu teria que
recuperar essa conversa de minha memoria. Em meu terceiro dia, em uma das mesas externas
do restaurante, onde as 10:00 horas os funcionarios se sentam para seu almoco e descanso, me
sentei @ mesa com uma funcionaria. Nos apresentamos, mas ndo liguei o nome a pessoa. Foi
qguando Maria, sem muita cerimdnia, perguntou qual era minha religido. Comegamos a falar
sobre 0 assunto e ela me disse ser evangélica. Comentei que eu ja havia frequentado uma igreja
evangélica, por um ano, mas que “aquilo” ndo era para mim, apesar de reconhecer que a igreja
poderia ser “um hospital de almas muito bom”. Foi quando Maria se p6s a falar sobre sua vida,
sua dependéncia do crack por sete anos, como aquilo havia afetado suas relacdes familiares,
salde, etc., e sobre o papel da igreja em sua recuperacdo. Conversamos sobre isso por quase
toda hora do almoco e voltariamos a falar sobre isso, sempre por iniciativa dela, mais duas vezes
— ou melhor ela falaria enquanto eu escutava, colocando-me, contra minha vontade e
posicionamento de pesquisa, como que no lugar de um terapeuta ou confidente.

Com relacdo a Maria, as fotos das areas de lavagem (Figuras 22, 23 e 26) séo relevantes
para contextualizar sua condi¢cdo e o testemunho de vida dessa senhora. Sozinha, ela é
responsavel pela lavagem de todas panelas, pratos e talheres — copos e tagas, como na maior
parte dos restaurantes a la carte, sdo lavados e higienizados no bar do restaurante — encontrando
tempo ainda para ajudar as demais pragas com cortes de ingrediente e outras atividades. Seu
pseudonimo ¢ uma alusao ao classico da musica popular brasileira “Maria, Maria”, de Milton

Nascimento e Fernando Brandt (Apéndice I) e reconhecimento de uma condicdo luta e forga.
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Figura 26: Maria e seu porto seguro no Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.

Para Maria, interpretei, suas responsabilidades no Montecarlo — a relativa
independéncia de suas tarefas, bem definidas, e seu relativo isolamento dos demais membros,
tudo claramente limitado no tempo e no espaco — ofereciam condigdes ideais para uma pessoa
que busca tranquilidade e seguranca, apesar de todo esforco fisico envolvido em suas funcdes.
O que mais poderia ser tdo atraente para alguém que busca reflgio contra os perigos da
ociosidade? Como ela me explicou, em uma interacéo entre nos, ja no final do shadowing, ali
ela podia estar com Deus, sem ser incomodada.

Contudo, essa ndo foi a primeira vez que tive esse tipo de conversa. Fui professor de
inglés para executivos e, como para mim e muitos colegas, nédo era raro, em aulas individuais,
diretores e vice-presidentes de grandes empresas, nos usarem como um oasis confessional, em
momentos de quebra de uma rotina de alto teor de adrenalina. Enfim, esse dia foi
particularmente dificil para mim, ndo exatamente no Montecarlo, mas depois no laboratério.
Enguanto revia minhas anotacdes, a conversa e seus detalhes voltavam a minha memaria e eu
paulatinamente compreendia ainda mais a dramaticidade de sua vida, sua dor, aquela que todos
nos, de uma forma ou outra, em um momento ou outro de nossas vidas, sentimos, no passado
ou no presente, ou sentiremos. A dor da vida, da qual nenhum de nds escapa, eventualmente.
Percebi que, paradoxalmente, para Maria sua vida imersa no trabalho, na organizacao, antes de
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ser uma priséo psiquica, podia ser uma forma de cura, suspensao do caos da vida, um anestésico
OuU Mesmo um porto seguro.

Compreendi também, entdo, um dos aspectos do risco emocional do exercicio
etnografico. Tive que recorrer a exercicios mentais sugeridos (Gill, Barbour & Dean, 2014),
para manter meu foco metodoldgico e ético, assim como algum distanciamento critico que me
permitisse algum equilibrio entre familiaridade e estranhamento, pois estava na primeira
semana apenas, muito ainda estava por vir. Tinha que me refrear, privilegiar o ouvir, 0 ver e 0
registrar, afinal, eu era apenas um passante, ndo me sentia em condi¢des de pretender alterar ou
influir, em qualquer aspecto que fosse, na vida daquelas pessoas que me ofereciam uma imensa
oportunidade de pesquisa.

Como se Maria tivesse comentado nossa conversa com os demais, nos dias seguintes
ouvi a histéria de Robson, outra pessoa sofrida, que buscou a saida também na igreja; e a de
Joyce, que entrou em um 6nibus de Belém do Para para Uberlandia, onde uma irm&@ morava,
fugindo de um relacionamento abusivo de sua companheira; ou de Rui, recentemente liberto,
depois de cumprir pena de onze anos por trafico — ao ouvir sua historia o filme Estomago’?, que
conta a historia de um cozinheiro que vai parar na prisdo e se torna o personal chef de uma
faccdo criminosa, veio-me imediatamente & mente. Pensei como de fato a andlise filmica pode
servir como interpretacdo de representacfes sociais, em pesquisas qualitativas, como em
Giordani, Medeiros e Campelo (2018).

Essas histdrias se juntam a muitas outras, naqueles duzentos metros quadrados, cobertos
de aco inox, com o constante tilintar de panelas e utensilios de diferentes tipos de metal,
aquecidos por inimeras bocas de fogo e fornos, ritmados por ordens gritadas e apressadas,
ensurdecidos pelo constante ruido dos motores das geladeiras, das bancadas refrigeradas e de
duas imensas coifas. A cozinha profissional, particularmente em restaurantes a la carte, é um
ambiente de trabalho dindmico, acelerado, instavel (visto que um erro na execucdo de apenas
um unico passo do processo, em um unico prato, pode representar uma ruptura de ritmo em
todos os demais pratos em execucdo, em uma cadeia de movimentos e tarefas de diferentes
pracas, naquele momento) e fisicamente desconfortavel (pelo barulho, pelo calor, pela forca
demandada, pelas longas horas, pelo convivio restrito, intenso e fisicamente proximo com
poucas pessoas e por movimentos muitas vezes pouco ergométricos) — mas sem qualquer

possibilidade de intervencdo de um profissional de RH para uma pausa para exercicios de

1 Da Natividade, C. (Produtora) & Marcos Jorge (Diretor). (2007). Estomago [Filme]. Brasil: Zencrane Filmes &
Indiana Production Company.
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relaxamento, ou uso de equipamentos de protecdo individual (EPIs) para os ouvidos, ou para
simplesmente respirar parado.

Tudo isso faz de uma cozinha a la carte de alta rotatividade um tipo especifico e
diferente de cozinha, em especial quando comparada a cozinhas industriais, de alimentacéo
coletiva, no Brasil ou no exterior, onde ndo s6 hd mais espaco de fluxo, como também
equipamentos de maior dimenséo e brigadas organizadas de forma menos rigidas em estaces
ou em suas praticas. A Figura 27 mostra uma cozinha industrial, de um hospital, na cidade de
Gomel, na Bielorrussia, tirada em 01 de junho de 2017. E possivel comparar a diferenca de

dimensdes de equipamentos e espaco livre entre uma cozinha a la carte (Figura 6) e uma

cozinha inddstria (Figura 27).

-

Figura 27: Cozinha industrial, de um hospital, Gomel, Bielorrissia, 2017.
Fonte: Svetlana Lazarenka, www.alamy.com, ID: KYNOYW, FAT: 1Y01067147.

H& ainda a histdria de Francine, formada em Pedagogia, cujo salario de ajudante de
cozinha, no Montecarlo, é maior que sua remuneracdo como professora em uma escola de
ensino fundamental, em seu municipio de origem, Governador Eugénio Barros, no interior do
Maranhdo. Essa professora deixou dois filhos com a mae, naquela cidade, enquanto vinha para
uma cidade global, centro econdmico e cultural em expanséo — como detalhado e fundamentado
na secdo 4.1. Uberlandia: Regionalidade, centralidade e cidade global — em busca de trabalho
e estudo, para sete meses depois descobrir que engravidou mais uma vez e perceber que ainda
estava no mesmo emprego temporario que conseguira, ao chegar, como ajudante de cozinha.
Certamente, isso em si ndo seria um demérito. H& varios casos de pessoas que deixam sua

carreira como profissional liberal e escolheram ir para uma cozinha, mas foram suas escolhas.
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No caso de Francine essa transposicao foi circunstancial e deveria ter sido temporaria.

Ou a de Josélia, uma eximia cozinheira e lider, que com apenas trés anos e dois meses
de profissdo ja comanda a cozinha, do alto da praca de montagem de pratos, a estacdo que da o
ritmo dos trabalhos de todas as pragas durante o servigo’?. Josélia revezava essa funcio ao lado
de homens experientes na profissdo, com até vinte anos de trabalho em cozinhas, inclusive com
o chef-proprietario, e por vezes de forma bem mais organizada e eficiente — salvo o chef-
proprietario que faz jus a seu status, entre outros atributos, por seu conhecimento e experiéncia
na area. A impressao deixada, em mim, pela qualidade do trabalho de Josélia foi tamanha que,
em meu Ultimo dia de cozinha, perguntei se ela gostava do que fazia, ao que prontamente
respondeu sonhar com outra profissao, pois aquela era muito pesada, e estava, mais uma vez
gravida — o bebé sera o temporao de seus outros trés filhos.

A gravidez de Francine contrasta com a de Josélia. Esta é casada — como me falou, agora
tem um “companheiro estavel” — e ficou feliz com a noticia de sua gravidez. Francine, ao
contrério, é separada e mais jovem que Josélia, tem 27 anos. O objetivo de vida de Francine,
como me falou, era a construcdo de um futuro para si e seus filhos, como professora, por isso a
noticia de uma nova gravidez ndo foi igualmente bem-vinda, como para Josélia. Quando Ihe
felicitei pela noticia, perguntando quando soubera da gravidez, ela mostrou-se sorumbética e
respondeu que ja sabia, mas “demorou em aceitar” seus cinco meses de gravidez por negacéo,
pela esperanca, ainda que fina, de que fosse apenas um alarme falso.

De todos os membros das brigadas, Francine, no Montecarlo, e Ricardo, o chef com
experiéncia internacional, do Atelié Sofia, foram os Unicos que sempre exibiram um semblante
mais reservado e uma atitude mais critica de suas situac6es profissionais. Francine alimentava
0 sonho de continuar seus estudos e via a cozinha com um emprego temporario. A estadia de
Ricardo, no Atelié Sofia, coincidiu com nosso shadowing. Comegamos no mesmo dia e ele
pediu demissdo uma semana antes do fim do shadowing, para ir trabalhar em um restaurante
em Madri. Interpretei sua decisdo, em parte, como uma resposta a tensdes entre ele e as
orientagdes ad hoc que Fernanda e outros membros passavam a sua equipe, sem que ele fosse
informado.

Interpretei também que tanto Ricardo como Francine, por conta de sua melhor formacéo

e maior consciéncia de seus deveres e direitos, tivessem uma atitude mais critica sobre suas

72 J4 explicamos o jargdo mise en place; complementando-o, o “servigo” é o momento em que a cozinha se pde a
finalizar os pratos, conforme os pedidos vdo chegando, atendendo-os, utilizando todo o pré-preparo realizado
durante a mis en place.
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condicbes de trabalho e, naturalmente, sentissem o impeto de seguir outros rumos.
Analogamente, interpretei também que o que mantém a maior parte dos trabalhadores de
cozinha em seus empregos sao suas necessidades econdmicas, bem longe do glamour que a
gastronomia mediatica passa a seus espectadores (veja secdo 2.2. Foodscape: cultura, metafora
e politica). Isso também me lembrou as palavras de Laurent Suaudeau, que aqui cito mais uma
vez, dada sua relevancia:

A vantagem de contratar, para trabalhar na cozinha, pessoas provenientes de locais mais
carentes, que ndo tém conhecimento do que o setor representa e ndo se assustam por
estar ao lado de um chef de nome, é que elas ndo tém referencial e véo trabalhar sem
complexo, de uma maneira bem natural. No caso daqueles que vém das escolas, muitos
focalizam a profissdo a partir de chefs que tém projecdo, que sabem realizar seu
marketing pessoal, e acabam dando mais importancia ao glamour, ao estrelismo do

momento, esquecendo as dificuldades do dia-a-dia da brigada... Muitos candidatos a

cozinheiro saidos das faculdades ndo aceitam ser mandados e tém dificuldade de se

enquadrar no esquema de obediéncia préprio de uma cozinha. (Suaudeau, 2004, p. 74).

Essas linhas ndo tém qualquer pretensdo de tomar uma liberdade metodoldgica gratuita.
O intuito é tentar compartilhar com colegas pesquisadores a perspectiva de um olhar forjado
em uma préatica de dez anos em cozinhas profissionais, sem, no entanto, ignorar 0s riscos da
familiaridade e da tentacdo de generalizagbes ametddicas. E um esforgo ainda que timido e
limitado de tentar aproximar academia e empresa, cujas dimensdes de tempo e prioridades ainda
as separam, em prejuizo de ambas as partes (Schaeffer, Ruffoni & Puffal, 2015). H4,
igualmente, uma tentativa de passar aos colegas pesquisadores, de alguma forma, toda a carga
emocional a que o pesquisador, em um exercicio etnografico, pode ser exposto. Por fim, me
esforcei para tentar reproduzir em palavras a confusdo de aromas, sons, temperaturas e corpos
gue constituem uma cozinha a la carte de grande movimento e como tudo isso pode afetar o
estado emocional, as decisdes, 0 desempenho e as interpretagOes de seus trabalhadores e do
proprio pesquisador, dentro e fora daquele espaco de trabalho.

Ainda, sobre o desconforto do pesquisador no shadowing, no Montecarlo, tdo logo
entrei na cozinha, Maria, Mateus, Luiza e Raul, em momentos distintos me perguntaram se eu
era estrangeiro. A questéo levantou consideracdes interessantes sobre o qudo profundas podem
ser as diferencas entre um tipico brasileiro claro como eu (ndo posso me classificar como
branco, pois, como muitos brasileiros, tinha um avé mulato e uma avdé mameluca, mas
certamente meu outro lado da familia, portugués, prevaleceu em mim) e meus colegas de
shadowing (em sua maior parte nitidamente pardos, de diferentes matizes). Essa tampouco é
uma licenca poética em um texto académico.

Essa consideracdo é necessaria para expressar o desconforto imenso que me causou, por
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mais breve que fosse, ser considerado um estrangeiro em meu proprio pais — uma sensacao de
um estado de deslocamento, por conta de um historico pessoal de desterro e de longos periodos
de exposicao a outras culturas — em certa medida lembrando a ideia de estranheza associada a
nocdo de displacement (Hall, 1992; 1996). Como ja discutido anteriormente, esse encontro
cultural entre meu percurso e 0 de meus observados tém consequéncias conflitantes de
homogeneizacdo e heterogeneizagdo que talvez ndo sejam satisfeitas por interpretacGes
deterministicas calcadas em categorias marxistas.

Sim, esse estranhamento dos observados e meu desconforto poderiam ser
compreendidos por uma perspectiva pos-colonial, mas eles ocorrem em uma
contemporaneidade indelevelmente marcada pela pds-modernidade ou qualquer outra nogéo
préxima a esta. Esse encontro cultural pode ser melhor interpretado como uma negociagéo entre
e por meio de maltiplas identidades e fronteiras nacionais, em diferentes dimensdes, e como
uma reconstrucdo de representacdes culturais e subjetividades (Hall, 1996). Maria, Mateus,
Luiza, Raul, eu e outros membros do Montecarlo somos parte de uma mesma sociedade, com
hiatos e rupturas econémicas e sociais historicamente tdo profundas que podem passar
desapercebidas ou serem corrompidas em leituras enviesadas.

Por fim, outra observacdo presente nos dois restaurantes diz respeito a relacfes
pretéritas entre empregador e empregado, mas que eventualmente alcangam a organizacao e a
cozinha. Notadamente, um atributo valorizado pela geréncia na escolha e na atribuicdo da
alcada de seus funcionarios da cozinha e do saldo — mais no Atelié Sofia que no Montecarlo —
pareceu ser a existéncia de alguma relacdo prévia entre a familia proprietaria e o(a)
funcionario(a) e/ou sua familia. Logo em meu primeiro dia de shadowing, no Atelié Sofia,
chamou-me a atencdo quando uma moca, sem uniforme nem touca de cabelo, sem qualquer
semelhanga fisica com a familia proprietéria, entrou na cozinha e pds-se a orientar alguns dos
cozinheiros. Como ndo haviamos sido apresentados, somente pude fazer suposic¢Ges e aguardar
para confirméa-las ou ndo. Pensei entdo que poderia ser uma gerente, uma irméa adotada, a esposa
de algum primo (a familia proprietaria so tem filhas) ou uma amiga que entendesse de cozinha,
mas apenas comecgava o shadowing, cedo ou tarde entenderia quem era a moca.

Apos alguns dias, fui compreender que se tratava da baba da filhinha de Fernanda, a
chef-proprietaria do Atelié Sofia. Essa baba de uma das netas da matriarca, disse que “apenas
passava ordens” da familia para a equipe, segundo ela, quando conversamos e perguntei se ela
trabalhava la. Esse foi uma das poucas trocas verbais que fiz questdo de anotar como as ouvi,
tal a espécie que me causou a escolha do vocabulo “ordens”. N&o podia ter certeza se aquela

teria sido exatamente a palavra usada originalmente. Poderia ser apenas a forma como a baba
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se lembrava de algo como “diga a eles... para...”. Contudo, me perguntei se a escolha da palavra
“ordem” n&o poderia ser mais um exemplo do “Vocé sabe com quem esta falando”,
caracteristico de nossa formacdo e discurso patrimonialistas e autoritarios (Sousa Filho, 2008).
Aquela altura, cordialidade, patrimonialismo, trabalho, reconhecimento e capital pareciam
caminhar em uma Unica direcdo: familia, relagcdes pessoais, discurso e poder.

Conforme o shadowing avancou, no Atelié Sofia, fui percebendo a importancia dos lagos
familiares ou de amizade, pretéritos a existéncia do proprio restaurante, em suas cadeias de
informacdes e gestdo, basicamente informal e ad hoc — por vezes prestava atencdo para ouvir
se ocorreria o uso de tratamentos como “pai” ou “mae”, lembrando-me do texto classico de
Bresler (1997), mas isso ndo ocorreu. Por vezes lutava contra ideias pré-concebidas e a tentacéo
de presuncBes que podem assombrar a tarefa do cientista social em campo, evitando
determinismos e maniqueismos simplificadores, como a expectativa de relacGes evidentes de
poder ou de descaso dos patrfes com seus empregados.

Semelhante ao Atelié Sofia, porém aparentemente em menor grau em Seus
desdobramentos, também pude verificar, no Montecarlo, o peso dessas relacbes nas escolhas
dos funcionarios, em suas oportunidades e em suas alcadas. No Montecarlo, Wesley € marido
de Jucilene e chef-proprietario; Jucilene, a esposa, é a sOcia-gerente; Lucilene é irmd de
Jucilene, cunhada de Wesley, secretaria de Jucilene, responsavel pelo telemarketing e pela
adega de vinhos; Salvador é o amigo de longa data de Wesley e o chef-geral; Ad&o € o cunhado
Wesley e cozinheiro; mas as semelhancas entre o0 Montecarlo e o Atelié Sofia param por ai. No
Montecarlo, ao contrario do Atelié Sofia, ha uma cadeia de comunicacdo que é respeitada e
todos esses funcionarios desempenham bem suas fun¢Ges. Ha um claro posicionamento
ideologico dos donos do Montecarlo pela meritocracia — e por nuances de neoliberalismo.
Quando os funcionérios falham, independente de parentesco, hé cobrancas.

Por trés vezes, testemunhei Lucilene, a cunhada, preocupada com erros que havia
cometido ao anotar pedidos de entrega em domicilio, em seus atendimentos pelo telemarketing
do restaurante, uma de suas fun¢@es. Mesmo assim, sempre que Lucilene voltava a boqueta
com a correcdo de um pedido, Jessica, uma das cozinheiras, repetia em voz alta: “la vai sobrar
pra cozinha”, explicando para mim que todos os erros de anotagao de pedidos, do telemarketing
ou do saldo, sempre acabavam atribuidos a cozinha. Entretanto, esse temor de Jessica nao
isentava a preocupacdo de Lucilene. Apesar de Tulio ter confirmado a reclamacédo de Jessica,
em uma ocasido, sobre a tendéncia de se culpar a cozinha por erros do saldo ou da
administracdo, Lucilene, ainda assim, temia uma repreensdo de Wesley.

De fato, Wesley, em varios momentos, foi duro com o saldo, por erros dos atendentes
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na tomada de pedidos, em especial por “insistirem” (conforme explicou, ou reclamou, para mim
durante o servigo, em uma oportunidade) em ndo anotar o ponto de cozimento das carnes
desejado pelo(a) cliente. Por duas vezes, também observei o cunhado ser devidamente
advertido, pelo chef-proprietario, por malfeitos — uma quando Ad&do desperdicou insumos
preparando uma guarnicdo em excesso; outra quando o puré, responsabilidade de sua praca,
estava salgado demais.

Né&o obstante o cuidado de Wesley em procurar ver o lado da cozinha — posicionamento
natural por ser ele antes de mais nada um cozinheiro, com muitos anos de estrada — interpretei
0 temor da culpabilidade da cozinha por erros de outrem, como uma manifestacdo de tensoes
entre diferentes subgrupos na mesma organizagédo: a cozinha, o saldo e administragcdo. Mais
uma vez, sem a pretensdo de clamar qualquer verdade, essas tensdes entre cozinha, saldo e
administracdo sdo comuns em restaurantes e podem ser interpretadas como uma ilustracéo de
como diferentes discursos e culturas podem conviver em uma mesma organizagao. Isso pode
igualmente expor a fragilidade da equipe de cozinha, perante as demais, por conta de seu perfil
sociocultural ou de seu poder econdmico. O baixo grau de escolaridade dos membros de uma
cozinha é mais grave que no saldo ou na administracdo, onde ao menos competéncias
linguisticas e matematicas podem ser mais urgentes que na cozinha, por exemplo. Os
rendimentos da equipe da cozinha tendem também a ser inferiores. O saldo conta com a ajuda
de gorjetas e de sua participacdo nos 10% usualmente cobrados a titulo de servico; o pessoal da
administracdo tende a ter acesso a informacdes e tarefas sensiveis e ser responsavel por tarefas
gue demandam maior escolaridade, podendo pressionar a organizacdo a melhor remunera-los.

De fato, observei, em varias discussdes entre Tulio e Josélia, com apoio de outros
membros da cozinha de finalizacao, e o pessoal do saldo, por varios motivos. Outro ponto que
me chamou a atenc¢do sobre como esses grupos se dividiam, era a forma como seus membros
se agrupavam, de forma isolada, durante o almogo e o descanso, entre 10:00 e 11:00h. Os
atendentes comiam no sal&o interno. A cozinha comia nas mesas externas; e Salvador, Arantes
e Raul, os chefs, se concentravam em uma praga oposta ao restaurante.

Nesse sentido, o perfil dos membros das equipes, muitos deles migrantes, com baixa
escolaridade, quase sem formag&o profissional formal prévia e salarios baixos, permite reiterar
a relevancia de consideragdes sobre seus contextos socioculturais e organizacionais, na cidade
de Uberlandia, em restaurantes gastronémicos, em que sdo chamados a produzir pratos que séo
exemplos materiais de tradi¢Oes distintas de suas origens, e consumidos em arranjos e rituais
igualmente estranhos a elas.

Entretanto, retomando a discussdo e a fundamentacdo sobre relacdes familiares e
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favorecimento, por vezes identifiquei observac6es sutis em relacdo a Adéo, partindo de outros
membros da equipe, por conta de um possivel favorecimento seu com base em parentesco.

Espera-se que todas essas consideracdes contribuam para uma melhor compreensédo do
ambiente de um restaurante a la carte, em Uberlandia e, por que ndo, em outras pracas, e de
suas possiveis dinamicas. Neste ponto, novamente, pode ser Gtil lembrar a no¢do de homem
cordial em Buarque de Holanda (1995/1936). A cordialidade a que o classico autor se refere
diz menos respeito a um viés emocional nas relacbes, no Brasil, e mais a auséncia da
racionalidade que caracterizou a modernidade ocidental (i.e., europeia ou, por extensao, anglo-
saxd). Para o autor, a nogdo de cordialidade estaria relacionada a outra nocao, aquela do favor,
e é desse angulo que prosseguimos na proxima sec¢ao.

Nesse sentido, um dos objetivos propostos por esta pesquisa — se¢do 1.3, item b — é
atendido. Aspectos da formacéo da sociedade brasileira, por exemplo como interpretadas por
Buarque de Holanda (1995/1936), parecem encontrar reverberacdo nas praticas sociais nas
organizacOes visitadas. A questdo da cordialidade, aqui analisada sob a Otica das relagdes de
amizade ou familia, entre proprietarios empregadores e funcionarios, foi um aspecto essencial

observado no funcionamento da organizacdo, com maior evidéncia no Atelié Sofia.

4.4. Trabalho e capital na cidade global

A acepcdo de pos-colonialismo, neste ponto, que pode ser Util a argumentacdo que se
segue, é aquela que parte de Hall (1996). A escolha de Stuart Hall se baseia em sua propria
historia pessoal. Um egresso de uma ex-colnia, mestico, parcialmente educado em Oxford, e
displaced (termo usado em coeréncia com sua teoria) permanentemente na metropole, onde ele
(mais uma vez, coerente com sua teoria) seria um dos agentes de um encontro cultural para ele
melhor interpretado como uma negociacdo entre e por meio de multiplas identidades e
fronteiras nacionais, em diferentes dimensdes, e como uma reconstrucdo de representacoes
culturais e subjetividades (Hall, 1996). Como Hall, proponho ver os membros da brigada da
cozinha, em especial do Montecarlo, como agentes do encontro de multiplas identidades e
dimensGes, na construcdo de representagdes, no contexto de uma cidade global.

E nessa direcdo que proponho interpretar o que presenciei nas cozinhas dos restaurantes
Montecarlo e Atelié Sofia, em especial quanto as relagdes socias e de trabalho observadas entre
seus funcionarios da cozinha e seus proprietarios. Antes, retomemos a visao de Howarth (2000)

de discurso como uma estrutura ndo linear e multidimensional de textos e imagens que refletem
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a configuracdo social em que ele é produzido; bem como recorramos a van Dijk (2002), para
qguem as representacdes decorrentes de nossos processos cognitivos se relacionam a estruturas
linguisticas e ao discurso. Assim, € possivel propor que os tratamentos e 0s arranjos de
comunicacdo, em termos de responsabilidade e algada na gestao, possam refletir a configuracéo
social maior em que o recorte da cozinha se insere. Essa configuragdo, como este trabalho tem
argumentado, € caracterizada por identidades e dimens6es multiplas, fragmentadas e instaveis
(Bauman, 2012).

Mumby e Stohl (1991) argumentam que o discurso é a forma como relacbes de poder
nas organizacdes séo mantidas e reproduzidas. Por sua vez, Foucault (2008) coloca o discurso
como um elemento fundamental na forma como novas tecnologias de controle, em especial o
discurso econdmico, substituem o papel do outrora poder disciplinar, bem como um ponto de
contraste entre o sujeito de interesse e o sujeito de direito. O argumento, nesse ponto, €, entdo,
que o discurso € internalizado como uma forma de adesdo a dada ordem. Nesse sentido,
seguindo Van Dijk (2012/1989), o que importa € menos 0 que as palavras denotam como
expressao do individuo, e mais o como elas véao se formando por atos de linguagem formadores
de um tipo de discurso persuasivo do grupo.

Assim, é possivel argumentar que discurso e poder podem se confundir. Com especial
atencdo a meu objeto subsidiario de estudo, a cozinha do Atelié Sofia, foi possivel notar que o
discurso sutilmente prevalente, entre 0s membros de sua brigada, era a de que aquele era um
bom lugar para trabalhar e que eles (os funcionarios), particularmente aqueles pertencentes a
rede de lagos prévios com a familia proprietéria, faziam parte de algo maior, uma organizacdo
que os reconhecia e acolhia, oferecendo um emprego digno — uma organizacao familiar, ao
menos na perspectiva de alguma das partes, em alguns momentos. Em nome de quem (a
organizacao e seus proprietarios) se sentiam confortaveis e seguros inclusive para transmitir
“ordens”.

Enquanto seja impossivel descartar alguma autenticidade na percepcdo, por ambas as
partes, dos empregadores e dos empregados, de que essas relagfes sociais e de trabalho se
imiscuem entre si, e de que elas sejam de fato auténticas, ao menos em alguma medida; é
igualmente legitimo questiona-las, em especial no contexto do Atelié Sofia. Enquanto no
discurso expresso, explicito, nas comunicacfes entre eu e os observados, essas relacdes se
reafirmaram; em instancias de comunicacdo entre o acompanhado (o chef) e os demais
observados — em especial quando havia a presenca de alguém da familia proprietéria ou de
algum outro funcionario de fora da cozinha ou mesmo de fora do restaurante — é que questdes

significativas foram reveladas para mim.
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Talvez seja impossivel estabelecer de que forma as relagbes entre os membros da
brigada do Atelié Sofia e a familia proprietéria, pretéritas a existéncia da organizacao,
permanecessem apenas na esfera pessoal ou se estendessem na esfera profissional, isto é, no
contexto da organizacao. Contudo, se recorrermos a Mumby e Stohl (1991), Foucault (2008) e
Van Dijk (2012/1989), havemos de aceitar a razoabilidade de se contemplar que tais relagdes
estejam também presentes no discurso organizacional, que elas tenham também sejam uma
forma de controle e autocontrole, e que elas sejam ndo apenas expressdes individuais mas
coletivas, inclusive da corporacao.

A nocéo de cordialidade em Buarque de Holanda (1995/1936) pode ser entendida como
a forma que uma sociedade colonial, depois monarquica e entdo republicana — com as
especificidades de nossa formacgdo nacional, como apresentadas na se¢do 2.3. Formacao
nacional e historia da alimentacdo — encontrou para substituir a racionalidade, nascida no
iluminismo europeu e com seu zénite na modernidade, de cujo processo de construcdo ndo
participamos. Essa nogéo se aproxima da ideia de favor, em um contexto igualmente marcado
pelo patrimonialismo, em que o publico historicamente se confundiu com o privado daqueles
que detinham o poder (Faoro, 2001/1958). O favor permaneceu como a moeda de troca, de
mediacdo nas relagdes, no Estado, no publico e no privado (Monteiro, 1996).

Ao mesmo tempo, como também apresentado na secdo 2.3. Formacdo nacional e
historia da alimentacéo, o trabalho escravo marcou ndo somente o campo, nos latifindios de
Furtado (2009/1959), mas também as cidades, no comércio, como argumentam Schwarcz e
Starling (2015). Néo é dificil, entdo concordar com Nabuco (1998/1885, p. 183), para quem “A
escraviddo permanecera por muito tempo como a caracteristica nacional do Brasil”. N&o s6 ela
permanece explicitamente, pois 25% das propriedades rurais inspecionadas pelo Ministério do
Emprego e do Trabalho ainda sdo autuadas por esse crime (Cunha, 2017); como também
subliminarmente, na medida em que sua heranca pode ser a leitura de que o trabalho, entre nos,
ndo tenha alcancado 0 mesmo reconhecimento que em outros paises e que suas relagdes sejam
vistas sem 0 mesmo rigor de contrapartida pelo capital e pelo trabalhador — aquele pode achar
que o trabalho é sempre malfeito; este pode entender que ndo valha a pena se empenhar, ou
pode nem entender seus direitos a uma contrapartida justa. Nesse terreno contaminado,
cordialidade ainda corre o risco de ser vista como uma forma “justa” de remuneragao.

Ainda nessa direcdo, as relacdes entre trabalho e capital podem ser analisadas a partir
do discurso construido sobre as relagdes nutridas na organizacdo a partir daquelas surgidas
externamente, pretéritas a existéncia do proprio restaurante. Em diferentes momentos foram

observadas instancias de interacao, sobre assuntos que normalmente deveriam dizer respeito ao
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chef do Atelié Sofia, entre os membros da brigada de cozinha, ou entre esses membros e outros
funcionérios da organizagdo, ou entre membros da familia proprietaria do restaurante e esses
funcionarios, sem a presenca ou com a presenca do chef, mas a revelia de sua posicéo
hierarquica’.

OrientacGes da familia chegavam ao chef ndo via uma cadeia de comunicacdo definida
e pertencente & organizacdo, mas de forma ad hoc, muitas vezes por caminhos informais e
extraorganizacionais. Por exemplo, por meio da baba da filha da proprietaria, por meio de um
atendente do saldo, por meio do senhor encarregado da porta e da seguranca; qualquer
funcionario do restaurante parecia qualificado a instruir o chef, cujo conhecimento néo era
devidamente valorizado, por vezes — especialmente quando o funcionario condutor da
mensagem se legitimava em lacos familiares ou relacbes pessoais prévias e
extraorganizacionais.

Como quando, logo no primeiro dia, a baba da filhinha de Fernanda, entrou na cozinha
tentando resolver o problema do sabor amargo deixado no arroz, apés a adicao de limdo em seu
cozimento, durante seu cozimento, com o telefone na méo, enquanto recebia instrucdes da
matriarca do grupo controlador do Atelié Sofia, a mae de Fernanda. Tentaram durante algum
tempo, até que resolveram fazer outro arroz. Caso tivessem ouvido o chef, saberiam que o
problema foi ter usado suco de limdo ao invés da raspa de sua casca, desde que ndo se
alavancasse sua pelicula branca.

Outo exemplo foi a resisténcia que o chef encontrou ao tentar ensinar Rodolfo e Clarice,
o casal de cozinheiros com lacos prévios com a familia controladora do Atelié Sofia, a preparar
corretamente um molho bechamel, com a cebola inteira espetada com cravo e canela, como
prescreve a tradicdo francesa. Apesar da larga experiéncia do chef, visivel na forma como batia
0 molho com a fouet (i.e., um batedor de arame de forma abaloada), ou em seu cuidado com o
detalhe classico da cebola no bechamel, e da, por outro lado, limitada experiéncia e
conhecimento de Rodolfo (i.e., um ano em uma cozinha de um restaurante arabe, muitos anos
atras), ou de sua esposa, Clarice (que trabalhara como merendeira em um cozinha de
alimentacdo coletiva), foi necessario que o chef terminasse o molho e fizesse a equipe prova-lo
para que suas instrucfes fossem melhor aceitas, legitimando sua autoridade, ao menos, técnica.

Certamente, por vezes, ha a resisténcia do funcionario com um novo chefe. Porém, o

73 E importante esclarecer que a escolha pela hierarquia em uma brigada de cozinha é menos de ordem ideoldgica
que pratica. No calor do servico, raramente ha espaco para decisdes consensuais ou contraordens. Entretanto,
ndo se deve ignorar um eventual viés ideoldgico na escolha por uma brigada verticalizada.
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ponto relevante nesse evento foi a dificuldade dos membros da equipe em entenderem toda a
simbologia que eu, como cozinheiro treinado, ndo tive qualquer dificuldade em reconhecer: (i)
o uniforme do chef ndo era novo, carregava sinais de longo uso; (ii) o chef tinha seu proprio
jogo de facas, devidamente marcadas por um longo uso; (iii) a forma como ele manipulava as
facas e a fouet revelavam técnica; e (iv) seu conhecimento de técnicas e passos de receitas
classicas, como no caso do preparo do bechamel. Esses sinais de auséncia de conhecimento
técnico e de um olhar tarimbado pela experiéncia, entre os membros da equipe de cozinha, ao
lado da resisténcia da empresa em pagar salarios adequados a uma equipe profissional, revela
limitagbes organizacionais do Atelié Sofia, cuja estrutura e processos eram ainda
frequentemente caracterizados por elementos de cordialidade, lagos familiares ou de amizade,
agravando os baixos indices de qualificacdo profissional de sua equipe.

Esse arranjo familiar ndo seria problema, caso a organizacdo estivesse comecando
pequena, de forma que ela e sua equipe crescessem e madurecessem juntas, ao longo de uma
curva de aprendizado. Contudo, a decoracao do saléo (Figuras 7 e 8), os equipamentos (Figuras
28 e 29) e os insumos, como bife de ancho argentino e flores comestiveis (Figuras 42 e 43)
implicavam um investimento inicial e um Custo da Mercadoria Vendida (CMV) altos e
objetivos ambiciosos (e.g., vender pratos sofisticados), ja nos primeiros dias da organizacao,
limitando espaco para os erros naturais na aprendizagem do negdcio.

Ou quando o casal de cozinheiros (Rodolfo e Clarice) e um ajudante de cozinha (Sergio),
ainda no Atelié Sofia, que tinham relagcdes particularmente proximas com membros da familia
proprietaria, visivelmente gozavam de tratamentos privilegiados, em especial em relacdo ao
chef e aos demais membros da equipe. Eles eram de confianca, porém com base em lacos
pessoais e ndo em critérios profissionais. Esses funcionarios, em diferentes momentos,
deixaram o chef em situagdes constrangedoras, pois ele executava pratos, para depois ser
informado que os “donos” ja haviam dito que “ndo era mais para fazer daquele jeito”, ou que o
chef devia diminuir determinado tempero, etc. — como quando o chef criou o prato de bife de
ancho (Figura 42), executando-o de uma forma e, no dia seguinte, foi informado, por Clarice,
Rodolfo e Sergio, que a recita havia sido modificada a sua revelia.

Entretanto essas prerrogativas, com base em relacGes pessoais, ndo se estendiam ao
plano profissional das relacdes entre capital e trabalho. Trabalho na verdade ndo era percebido
como um fator de producédo valioso, mas como um custo. Certamente, trabalho, do ponto de
vista contabil, constitui um custo direto (i.e., mao de obra direta), mas considerando-se a
natureza do negacio e a perspectiva de que conhecimento, treinamento e atitude frequentemente

sdo referidos como “capital humano” — em especial na acepcao foucaultiana de neoliberalismo,
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com base no Nobel de economia Gary Becker (Becker, 1968, 1975; Foucault, 2008) —, foi com
surpresa que constatei que para a familia proprietaria era plenamente aceitavel a compra de um
forno combinado, elétrico, por R$50.000,00 (Figura 28), mas impenséavel remunerar um chef
com um salario acima de R$2.000,00 mensais — salvo se ele ou ela tivesse formacao
internacional, no que seu salario poderia alcancar R$5.000,00, talvez (nas palavras da
proprietaria) — ambas cifras pequenas, considerando-se que seus pre¢os equivalem aos de um

restaurante similar de S&o Paulo, onde os demais custos podem ser ainda maiores.

Figura 28: Forno combinado, Rational Cooking Cénter, do Atelié Sofia.
Fonte: O autor, 2018.

Um forno combinado é uma peca de equipamento cuja aquisicdo requer cuidadosa
consideracdo. Um forno desse tipo por si ja é caro, demanda treinamento da equipe, implica
alto custo de manutencéo e operacdo e sua relacdo custo-beneficio depende exclusivamente do
volume que se espera produzir. No caso do Atelié Sofia, a escolha foi por um produto ainda

mais caro e sofisticado, ndo foi um forno combinado qualquer, mas um cooking center da
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Rational AG*. Essa empresa ¢ a lider mundial nessa area e seu distribuidor nacional oficial é a
empresa Engefood, de Sdo Paulo™, cujos precos sdo sempre superiores aos de outros
importadores. O equipamento adquirido pelo restaurante € um equipamento tipico de
empreendimentos que atendem grandes volumes, como resorts, hotéis, navios cruzeiros, etc.
Esse equipamento e capaz de fritar bifes ou batatas, em poucos minutos, mas com alto consumo
de energia e comandos sofisticados.

Contudo, se considerarmos o investimento inicial — em uma busca rapida na internet,
foi encontrada uma unidade oferecida por R$48.000,00, no mercado livre (Figura 29), porém
ndo pela Engefood, o revendedor autorizado, no Brasil, assim é provavel que esse item venha
de alguma desisténcia de compra, pratica comum no mercado de alimentacédo fora do lar —, seu
alto consumo de energia, alto custo de manutencao e operacéo, necessidade de treinamento, alta
depreciacao (por conta de seu preco) e a prépria qualidade do produto final — impossivel igualar
o sabor de um fil¢é frito no azeite sobre um grill, com um “frito” por conveccgao, o principio de
coccao desse tipo de forno — percebe-se que essa peca de equipamento ndo s6 é capaz de gerar
custos indiretos altos, por rateio, como seu produto final pode ndo ter a mesma qualidade

daquele resultado do trabalho de um profissional qualificado por meios tradicionais.

Novo

Forno Q
Rational Scc
10110gn

Elétrico -

Novo!

B3 1x R$ 48.80000

Mais informacoes

h Frete gratis
Ribeirdo Preto, Sdo Paulo

Figura 29: Anuncio na internet de um forno combinado, Rational Cooking Center.
Fonte: Mercado Livre, Recuperado de <https://produto.mercadolivre.com.br/MLB-1080809235-forno-rational-
scc-101-10gn-eletrico-novo-_JM>. Acesso em 12 nov. 2018.

" Para uma ideia da empresa, veja os sitios: <https://www.rational-online.com/de_de/home/index.php> e
<https://www.rational-online.com/pt_br/Empresa/Sobre_n%C3%B3s/>.

5 Para Engefood, veja <https://www.engefood.com.br/sobre>.
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No caso do Atelié Sofia, essas consideragdes eram agravadas pela complexidade do
equipamento, que a equipe ndo utilizava em todo seu potencial, mesmo porque ndo havia
movimento para tal, e pela baixa demanda do saldo, fazendo com que essa peca cara de
equipamento fosse muito mais uma geradora de custos indiretos que de resultado para
organizacdo. O principal critério que guia a escolha de uso desse equipamento tende a ser mais
a escala da producdo que o sabor e textura do produto final. Com isso em mente, torna-se
paradoxal, do ponto de vista contabil e operacional, a resisténcia em remunerar um chef,
conforme um restaurante com suas pretensdes (e.g., um produto final sofisticado) exigiria.

Permanece, assim, a visdo do empresario que mais vale investir, desnecessariamente,
em um equipamento superdimensionado para sua producao, que “investir” na qualidade de sua
méo de obra, em seu capital humano — para ser coerente com uma determinada linha de discurso
empresarial. Ainda, complementarmente a essa discusséo sobre a relagéo trabalho e capital e
sobre a relacdo discurso e poder, sdo possiveis algumas consideracfes quanto a nogdo de
jurisdicao.

Uma das discussbes presentes em Alsayyad e Roy (2006) é a questdo de multiplas
jurisdicdes na cidade global. Uma das expressfes do Estado é o monopdlio da lei e da forca
(Weber, 2004/1919), que pode ser expressa, no caso do Montecarlo e do Atelié Sofia, por
exemplo, na necessidade de se cumprir a legislacdo sanitaria. Usar touca, para evitar
contaminacdo da comida com fios de cabelo de um cozinheiro, e uniforme, para evitar a
contaminacdo da comida com elementos do ambiente externo, sdo um exemplo de
consideracOes importantes de seguranca alimentar.

N&o obstante a provavel existéncia de restaurantes ou comércios de alimentacdo fora do
lar que ndo cumpram essas determinacgdes, em especial aqueles de menor envergadura e em
areas menos sujeitas a fiscalizacdo, ou uma contra argumentacao de se estar a tratar essa questao
com excesso de zelo; esses dois quesitos sdo cobrados com rigor no Montecarlo e,
paradoxalmente, como verificado, no Atelié Sofia, onde se utilizam os servicos do nutricionista,
profissional geralmente responsavel por esse setor, empregado pelo grupo ao qual pertence o
restaurante.

Assim foi observado, tanto no Montecarlo, onde todos utilizavam esses equipamentos
de seguranca alimentar, incluindo seu chef-proprietario (Figura 30), quanto no Atelié Sofia
(Figura 31), onde todos também o usam, salvo, no caso deste, 0 caso do marido de sua
proprietaria, René. Este um jovem e talentoso aprendiz de padeiro, que, como os demais

membros da familia proprietaria, se aventurava com frequéncia na cozinha, na propria estacao
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do chef, mas, com recorréncia, ignorando esses dois quesitos essenciais de seguranca alimentar
(Figura 32).
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Figura 30: O uso da touca e do uniforme no Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.

(...continua...)
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Figura 31: Chef (esquerdai) e cozinheiro (direita) do Atelié Sofia,
usando touca e uniforme, em sua praga.
Fonte: O autor, 2018.

(...continua...)
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Figura 32: Pessoa (esquerda), sem cobertura ou uniforme, no
Atelié Sofia, executando tarefas, na praca do chef (direita).
Fonte: O autor, 2018.

H& vérias possibilidades de interpretagdo da atitude desse membro da familia
proprietaria, René, em ndo observar esses dois quesitos de seguranga alimentar — o uso de
cobertura e uniforme. Primeiro, isso poderia refletir um ato involuntario, sem maiores
consideracdes, decorrente inclusive do stress no trabalho. Poderia ser também que René
simplesmente ndo gostasse de usar cobertura e uniforme. Contudo, em pesquisas qualitativas,
o0 interprete deve manter em mente as limitagdes de conclusdes isoladas, isto €, sem uma
necessaria rede de conexdes entre diferente temas e categorias (Maxwell, 2013).

De qualquer forma, assim é que — ap6s concluido a parte presencial do shadowing,
guando regressei ao restaurante com cliente, em trés oportunidades posteriores — pude elaborar
uma melhor inferéncia a partir daquela pequena evidéncia. Aproximadamente um més depois
as fotos das Figuras 31 e 32, fui a um jantar no Atelié Sofia acompanhado de uma colega. Tédo
logo terminamos o jantar, René veio a minha mesa me cumprimentar e perguntar se estavamos

satisfeitos. Foi quando verifiquei que René trajava um uniforme de chef’®, porém ainda sem uso

76 O chef pode se distinguir dos demais membros da brigada por caracteristicas especificas de seu uniforme: chapéu
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de cobertura, e descobri que ele estava desempenhando aquela fungdo, sem, no entanto,
conseguir uma confirmacdo de seu status formal. O chef que eu havia acompanhado, no
shadowing, ja eu sabia, havia pedido demissdo para assumir uma funcdo na cozinha de um
restaurante, em Madri; mas coerente com a administracdo essencialmente familiar do Atelié
Sofia, René nem as atendentes me confirmaram se ele se tornara ou ndo o chef oficial do
restaurante.

A partir desse momento, novas conexdes surgiram. E possivel que René ndo desse a
devida importancia a esses dois quesitos de seguranca, por conta da auséncia de uma
correspondente e necessaria conscientizacdo relacionada a sua formacdo profissional. Nesse
caso, o foco deixa de ser o ndo uso, por René, de cobertura ou uniforme, mas uma potencial
relacdo entre o ndo cumprimento de quesitos de seguranca alimentar, formacao profissional e
caminhos de ascensdo profissional; em uma tentativa de alcancar aquelas conexdes de temas e
categorias que Maxwell (2013) advoga. Sem divida, no caso de René, ha que se notar a
facilidade como uma pessoa com ainda pouca formacao, teérica ou préatica, formal ou informal,
consegue ascender a uma fungdo de tamanha importancia na organizacao, porém sem qualquer
treinamento como chef — como pude apurar, durante o shadowing. René ndo tinha nivel superior
ou formacé&o técnica, contando apenas com um curso sobre confeccao de paes finos e artesanais,
com uma especialista australiana, em Goiania. Tampouco tinha recebido treinamento formal
sobre importantes noc¢des de seguranca alimentar, essenciais ao bem-estar de seus clientes e, ao
menos, ao bom andamento da operacdo de seu préprio negdcio, salvo algumas instrucdes do
nutricionista do grupo detentor do restaurante.

Nesse caso, é possivel estender esse processo inferencial e ilustrar a forma como o
acesso ao capital, no Brasil, por vezes, encontra-se desconexo da capacitagdo profissional ou
técnica. Esse fato, por exemplo converge para o argumento apresentado, logo secdo 2.4.
Restaurante: negécio e organizagdo, de que enquanto nos EUA, oitenta por cento dos
proprietarios de restaurantes comecaram, naquela industria, em cargos de nivel de entrada
(National Restaurant Association, 2017), no Brasil ndo s6 ndo hé estatisticas equivalentes —
talvez um bom tema de pesquisa futura —, como ndo séo incomuns notas e reportagens sobre
pessoas das classes A e B que mudam de carreira para abrir um restaurante (“Empresarios de
Sucesso...”, 2011; Zuini, 2016).

Também, ndo seria de todo irrazoavel relacionar sua atitude a oposigéo entre as nogoes

alto, calca preta, déIma com corte de alfaiataria e nome bordado, etc. Nesse dia 0 membro em questdo se
encontrava com calca preta e ddlma com corte de alfaiataria.
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de sujeito de direito e sujeito de interesse em Foucault (2008), ou entre as nogdes de publico e
privado em Bauman (2012). René pode entender que como legitimo proprietario daquele
espaco, daquele negdcio, € livre para fazer o que quiser, sem que isso implique descaso com
seu cliente ou seus funcionarios. Entretanto, mesmo que, nesse caso, ele assuma 0s riscos e as
penalidades legais por acreditar que tem um legitimo direito de decidir ndo seguir tais quesitos
de seguranca, ainda assim, ele estaria ignorando um dos principios do Estado democratico de
direito, nesse caso a supremacia do interesse publico sobre o privado (Di Pietro, 2014), um
principio geral de Direito inerente a qualquer sociedade. livre e democratica (Bandeira de
Mello, 2013). A decisdo de atender a seus interesses e privilegiar seu espaco privado pode
implicar o ndo reconhecimento de deveres e direitos publicos. Por conseguinte, na medida em
gue as oposicles entre sujeito de interesse e sujeito de direito e entre publico e privado se
intensificam e suas instancias se multiplicam, as jurisdi¢@es, ou suas perspectivas, também.

Outra forma de tentar interpretar essa situacéo, adicionando novas categorias de analise,
como o colonialismo e o pos-colonialismo, seria a relacdo que o empresario pode ter com a
noc¢ado de trabalho. Schwarcz e Starling (2015) destacam como todo trabalho era executado, no
Brasil escravocrata, mesmo em atividades tipicas de artesdos, por escravos. Ou seja, trabalho
era uma nocao relegada ao escravo, mesmo no contexto urbano, por exemplo em oficinas de
sapateiros. Isso teria conduzido a uma associacgdo entre trabalho e condigdes sociais subalternas
(Caldeira, 1995). Trabalho ndo seria uma atividade digna de alguém com alto status social. Um
exemplo, poderia ser 0 notorio desapreco do Imperador Pedro Il pelo burgués Bardo de Maua
—que comecara a formacao de sua fortuna trabalhando para um negociante escocés, ainda como
crianca, no Rio de Janeiro, vindo do Rio Grade do Sul — que se cristalizou apos este pedir aquele
que alimentasse, com uma pa de carvéo, a primeira fornada da viagem inaugural da locomotiva
da primeira linha férrea do Brasil (Caldeira, 1995). Segundo Caldeira, para o Imperador aquele
pedido Ihe imputava uma tarefa tipica de um escravo e indigna de sua posicéao social.

Certamente, René estava a trabalhar, mas sempre com alguma simbologia que o
distinguia dos demais trabalhadores da cozinha, pela auséncia de qualquer uniforme, ou pela
presenca do glamour de um uniforme de chef. Por esse angulo, a perspectiva da colonialidade
emerge e enrique nosso potencial interpretativo, conforme as no¢6es do Eu, do Outro e da
dialética entre consciéncia e inconsciéncia se fazem presentes (Ashcroft, Griffiths & Tiffin,
2000; Mishra & Hodge, 2005) — que ndo devem ser confundidas com a ideia de alteridade em
Mikhail Bakhtin, apesar da contribuicdo desse conceito para o tema (Ashcroft, Griffiths &
Tiffin, 2000).

Por outro lado, a andlise das relacbes de trabalho, os discursos observados na
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organizacgdo e a propria nogdo de trabalho, na perspectiva do Montecarlo se distanciam do
cenario observado no Atelié Sofia. No Montecarlo, os percursos profissionais e pessoais de seu
chef-proprietario, Wesley, e de sua socia e companheira, Jucilene, sdo bem distintos. Wesley
ndo veio de berco espléndido, nao “casou bem”, ndo herdou capital, comecou ainda muito
jovem a trabalhar em cozinhas de diversos restaurantes e hotéis, ha pouco mais de vinte anos,
em Uberlandia. Seu portugués revela ndo apenas uma regionalidade — que poderia constituir
uma variante linguistica legitima e livre de preconceitos — ou alguma falta de esmero com as
regras da gramatica oficial, mas um percurso de vida, por escolha propria, bem distinto de um
profissional liberal, por exemplo — para quem um determinado registro linguistico, mais
proximo da gramatica formal prescritiva, pode se fazer mais necessario. Similarmente, Jucilene
seguiu um caminho de trabalho e luta, inclusive como um exemplo de trabalhadora migrante.

De fato, o trabalho bracal foi o caminho elegido ou seguido por Wesley. Foi com ele
que construiu seu negdcio, em um meio, caracterizado pela baixa escolaridade, longas horas de
trabalho e baixa qualificagdo (Cavalli & Salay, 2007; Assuncéo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha
& Amaral, 2012; Coelho & Sakowski, 2014), que raramente exigem ou permitem dedicacéo a
estudos extras, como, por exemplo, um curso noturno em administracdo. Segundo seus relatos
e os de Salvador, foi a seu trabalho que recorreu para montar o Montecarlo, com refugos de
restaurantes falidos e em um ponto comercial considerado maldito, ap6s seguidas tentativas de
outros comerciantes em se instalar ali outros negdcios. Para esse tipo de empreendedor — tomo
uma liberdade das nocdes de empreender oriundas das Ciéncias Econdmicas, caracterizadas
por algum grau de inovacdo, no uso do termo empreendedor, mas Wesley ndo é um simples
comerciante, tampouco apenas um empresario — e para Salvador, a luz de suas visdes de seus
percursos de vida e de seus relativos sucessos profissionais, ideias como meritocracia e esforgo
préprio pareceram ter um apelo forte.

Um aparte complementador se faz necessario. Apesar de alguns reconhecerem o quanto
0 trabalho na cozinha representou para suas vidas — como o fizeram Maria, Piedade, Willian,
Salvador e Raul, do Montecarlo, e todos os membros da equipe do Atelié Sofia, com exce¢édo
de Denise —, todos os demais, a maioria de fato, dos funcionarios observados, percebem sua
profissdo como muito dura, pouco recompensadora e sem muito valor social, mas, como me
falaram, € boa porque “nunca falta trabalho” e “ndo precisa de estudo”. Josélia, por exemplo,
por duas vezes repetiu que gostaria de mudar de emprego, fora de cozinhas. Isso foi dito apesar
da alta qualidade de seu desempenho na cozinha, reconhecido pela organizagao, na forma como
Ihe foi atribuida uma funcéo tipica de um chef de partida, na praga de montagem e finalizac&o

dos pratos, comandando a cozinha na auséncia de Wesley ou Tulio. J& Jessica expressou,
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algumas vezes, em nossas interac6es, a dureza daquele tipo de trabalho, mas interpretava que
deveria se dar por satisfeita, pois era um “ganha-pao” garantido, especial para ela que ndo tinha
“muito estudo”, segundo ela. Denise, do Atelié Sofia, vinha de um dos negécios do grupo, onde
trabalha como caixa, cumprindo algumas horas como ajudante na cozinha do restaurante, a
noite.

Talvez por conta de sua historia de self-made man, Wesley em duas ocasifes entrou na
cozinha, na hora do servico e fez comentarios politicos favoraveis a um candidato presidencial,
nas eleicdes de 2018, no Brasil, que defendia ideias neoliberais. Nessas duas ocasides, 0S
funcionarios do Montecarlo, em sua maioria, se calaram ou se viraram em clara reprovagao
gestual ou verbal, por vezes confidenciando a mim seus posicionamentos politicos —
exacerbados também, como o foram de muitos, no Brasil, durante 0os meses que antecederam
as eleicdes presidenciais de 2018, de diferentes matizes politicas.

Nessas duas ocasides, esses funcionarios também expressaram demandas, em relacao as
condigdes de seus trabalhos na cozinha, em especial as horas de seus turnos e a intensidade de
suas tarefas. Entretanto, ficou claro, durante o shadowing o respeito e a confianca que Wesley
goza entre 0s membros de sua cozinha, por seu conhecimento, habilidades de cozinheiro e chef,
bem pela forma como os membros de sua equipe reconhecem seu percurso profissional calcado
no trabalho — como Raul e Claudete relataram a mim em ocasides diferentes. Parece que, como
Foucault (2008) propds, que a adesdo do individuo a tecnologias de controle, neoliberais, € de
fato inconsciente, contribuindo ainda mais para a eficiéncia dessas tecnologias, na sociedade
contemporanea. Pois, apesar de reprovacdes ou ressalvas veladas, por parte dos funcionarios, o
discurso do trabalho e do esforco individual parecem prevalecer sobre consideracdes de ordem
coletiva, de alcance social mais amplo, em todos os discursos, do chef ou de seus funcionarios.

De qualquer forma, esse discurso do mérito, trabalho, dos objetivos alcangados por seu
intermédio e da possibilidade de o individuo satisfazer suas proprias necessidades materiais e
ndo materiais por conta do trabalho, com que me deparei em minhas interacbes com 0s
trabalhadores do Montecarlo, parece se tornar tentador. Contudo, ele pode também se tornar
uma forma simplificadora do contexto, compartilhado em diferentes aspectos e graus, de onde
vém boa parte dos funcionarios observados no shadowing, fosse no Montecarlo ou no Atelié
Sofia. Esse contexto comum € aquele caracterizado por cidaddos que em sua maioria Sao
migrantes, tém baixa escolaridade, se encontram em classes salarias na base da piramide e
moram em bairros distantes de seu local de trabalho, sendo bem mais complexo do que possa
parecer, tanto para o cidaddo comum que vive nele seu dia a dia, quanto para o pesquisador

social, que tenta, tateando, encontrar evidéncias que permitam construir e validar alguma
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interpretagdo sobre ele.

Esse contexto, tentou-se argumentar, desde a construcdo do referencial tedrico deste
trabalho até a coleta, construcdo e analise de seu corpus de pesquisa, com as consequentes
tentativas de articular tal teoria e tais evidéncias empiricas, tem sido construido e alterado ao
longo dos percursos da sociedade brasileira, exposta a um contexto colonial, base de seu
consequente processo de formacdo de nacdo e, a seguir, de transformacdes que estdo, de uma
forma ou de outra, vinculadas ao mundo em que ela se insere e a seu tempo, pos-colonial, pos-
moderno, globalizado, fragmentado e mdltiplo.

Os diferentes aspectos observados e interpretados a partir das relagdes entre trabalho e
capital, da forma como as relagdes de trabalho entre funcionarios e proprietarios e discursos
pessoais se imiscuem no discurso organizacional, bem como das representaces que podem ser
inferidas a partir da propria nocdo de trabalho, em certa medida, suportaram argumentacdes
apresentadas na fundamentacéo tedrica deste trabalho.

Assim, o referencial tedrico e as interpretacdes dele decorrentes, a partir do corpus de
pesquisa, puderam contribuir para o atendimento, até aqui, de parte dos objetivos desta
pesquisa. Foi visto, por exemplo, como categorias oriundas de estudos p6s-coloniais, como as
nogOes do Eu, do Outro e de conscientizagdo (Ashcroft, Griffiths & Tiffin, 2000; Mishra &
Hodge, 2005) podem contribuir para a interpretacdo das relagdes na cozinha dos restaurantes
estudados. Da mesma forma, a relevancia de interpretacdes relacionadas a contemporaneidade
e adjacentes a ideia de pds-modernidade, como a relacdo entre os sujeitos de interesse e de
direito (Foucault, 2008) e entre as nocBes de publico e privado (Bauman, 2012) tiveram uma
contribuicdo nas analises e interpretacdes aqui apresentadas, inclusive na forma como os
participantes da pesquisa interpretam seus contextos e o0s hiatos de oportunidade neles

presentes.

4.5. A foodscape de duas cozinhas em uma cidade global

Em Alsayyad e Roy (2006), o ponto central de sua discussdo sobre a cidade global se
distancia da nocdo de cidade global em Sassen (1991). O cerne da discussdo daqueles dois
autores foi, talvez, a multiplicidade de jurisdicbes que podem ser construidas, mantidas e
desenvolvidas na cidade global. A nogéo pioneira de Sassen (1991) néo deixa de ter relevancia,
da mesma forma que categorias de analise marxistas, calcadas em uma infraestrutura

econdmica, ainda tém relevancia na analise de fendmenos sociais. Ndo fosse assim, este
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trabalho ndo teria trazido para 0 mesmo férum autores como Harvey (1989), Agamben (1998).
Jameson (1998), Foucault (2008) e Bauman (2012). Analogamente, entdo, tampouco ha que se
ignorar, em Alsayyad e Roy (2006), consideracdes de ordem econdmica. Se a multiplicidade
de jurisdicBes, na cidade global, implica outras multiplicidades que ao mesmo tempo a
originam, intensificam, legitimam e por ela sdo transformadas, ha aspectos econémicos que
também se relacionam a ela.

A partir da perspectiva deste estudo e de seus objetos, as cozinhas de restaurantes
gastrondémicos, suas brigadas de cozinha e as multiplicidades que afloram deles tém origens
diversas. As observacdes de campo, em relagéo ao fator trabalho, mostram que a maior parte
de sua méo de obra vem de regibes do pais que tém qualidade de vida inferior a Uberlandia.
Essa defasagem se revela no nivel de desenvolvimento humano e na centralidade geografica
econdmica e social de Uberlandia, em suporte ao seu enquadramento como uma cidade global.
A cidade global de Alsayyad e Roy (2006) se caracteriza pela — entre outros fatores relacionados
ou ndo aos que se seguem — atracdo de imigrantes que contribuem para uma multiplicidade de
tradicdes, interesses, expectativas, simbolos e representacfes entre os grupos que formam seu
tecido social. Essa mesma mao de obra também tem formacao escolar e profissional precaria,
consequentemente € possivel tracar algum paralelo entre precariedade, classe e fragilidade
social, bem como confrontar o contexto que a originou com 0s contextos dos restaurantes
gastrondmicos, seus clientes e as tendéncias de mercado que os tém impulsionado.

Por exemplo, o indice de Desenvolvimento Humano (IDH), do Programa das Na¢@es
Unidas para o Desenvolvimento (PNUD), para a cidade de Uberlandia é classificado como alto,
de 0,789, em 71° colocacao entre 0s 5565 municipios brasileiros pesquisados; enquanto Senador
Alexandre Costa, no Maranhdo, a cidade natal de Francine, é de 0,538, na colocacdo 5339°
(PNUD, 2014). Para os mesmos municipios, seus Indices de Desenvolvimento da Educac&o
Basica (IDEB) foram respectivamente 6,2, em 2011 e 6,6, em 2017; e 3,9, em 2011, mas sem
avaliagdo em 2017 (INEP, 2018). Complementando esses dados com evidéncias, na literatura,
sobre a baixa escolaridade e qualificagdo da mdo de obra em cozinhas profissionais (Cavalli &
Salay, 2007; Assuncdo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012; Coelho & Sakowski,
2014), as impressdes originadas no shadowing, dos dois restaurantes, sobre um perfil
socioecondémico precario entre os profissionais acompanhados e observados foram
corroboradas.

E possivel aceitar que tais interpretacdes de cunho socioecondmico igualmente se
estendam a tracos culturais, tradicBes culinarias e rituais socias em torno da comida e

alimentacdo. Assim, analogamente, foi razoavel interpretar que tracos, tradicGes e rituais de
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comida e alimentacdo tenham formatos e significacdes diversas, nas esferas publica e privada,
para os diferentes membros das brigadas das cozinhas e para os demais participantes do
shadowing, como os proprietarios dos dois restaurantes e, indiretamente, sua clientela. Em um
pais ainda marcado pela desigualdade (Barros, Henriques & Mendonga, 2001; Ribeiro,
2006/1995; Costa, 2011; Medeiros, 2016), tracos culturais, tradi¢des culinérias e rituais sociais
sdo também influenciados por desigualdade no poder de compra e diferengas nos
comportamentos — que evidentemente podem se inter-relacionar. Nao s6 os ingredientes
utilizados nos pratos de restaurantes gastrondmicos sao mais caros (como flores comestiveis e
bife de ancho argentino, Figuras 42 e 43), como seus equipamentos especificos (como um forno
combinado, Figuras 28 e 29) ou talheres, pratos, vinhos, e o proprio espaco domeéstico — em
especial desses trabalhadores, em casas menores e com pouco planejamento — podem contribuir
para expor diferencas na forma como as pessoas cozinham e se relinem em torno da refeicéo
em relacdo a configuracdo daqueles tracos, tradi¢Ges e rituais, em um restaurante gastrondmico
e em outros recortes da sociedade, publicos ou privados.

Castro e Abdala (2011), por exemplo, discutem o habito prevalente nas familias
contemporaneas, no Brasil, em comer, em casa, ao redor de uma televisao, ndo mais a mesa. As
autoras chamam a atengdo para como a televisdo — um dos meios da gastronomia mediatica
(secdo 2.2. Foodscape: cultura, metafora e politica) — transformou hébitos domésticos,
adaptando as familias a um processo de individualizacdo. E interessante considerar que a
pesquisa dessas autoras, além de evidenciar como a refeicdo domeéstica tipica das familias se
distancia cada vez mais da pratica social de alimentacdo em restaurantes gastrondémicos, revela
a dupla direcdo em que o debate entre o publico e o privado, objeto de algumas de nossas
consideracOes, pode ter, semelhante a argumentacdo em Bauman (2012). Se o espaco € 0
interesse privados ganham importéncia, a familia, uma significativa forma de organizacdo
social, perde seu sentido de espaco de socializagdo. Nesse sentido, o restaurante gastronémico
pode representar outro espaco paradoxal de socializagdo, em um mundo em que o privado tende
a se destacar. Por outro lado, seria interessante, talvez, questionar como o uso de smartphones
e tablets por pessoas em torno de uma mesa de um café, bar ou restaurante pode ser uma
atualizacdo do fendmeno discutido em Castro e Abdala (2001). Mesmo em um espago
pretensamente publico, em torno da mesa desses estabelecimentos, o individuo pode continuar
seu exilio em si mesmo, focado em tecnologias e midias sociais. Poderia constituir-se, assim,
uma sugestdo para pesquisa futura, a partir deste trabalho e & luz do trabalho dessas duas

autoras.
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Do ponto de vista das técnicas e insumos usados na elaboracao dos pratos servidos e da
forma como eles séo consumidos no saldo, os funcionarios dos restaurantes, do Montecarlo e
do Atelié Sofia, travam conhecimento com novas tradicdes e cozinhas, demonstrando
apreciacdo por essas novidades. Essas pessoas, em nossas interaces, em especial em torno da
mesa de refeicdo, do almoco, reafirmaram para mim suas preferéncias por pratos e costumes de
suas regides de origem, mas ndo se mostraram refratarias as novidades que descobrem como
parte de suas tarefas como cozinheiras e cozinheiros. Aqui € possivel tracar um paralelo entre
o0 contexto multiplo desses trabalhadores, de suas tradi¢cdes e das diferentes cozinhas (nacionais
e estrangeiras, como francesa, levantina, italiana, nordestina e mineira) que contribuem para 0s
cardapios que executam, e a ideia de pés-colonialismo em Hall (1996), pois o resultado desse
encontro de tradi¢des e cozinhas pode ser antes de mais nada uma negociacao.

Mesmo os pratos classicos de cozinhas estrangeiras ndo deixam de ser adaptados aos
padrdes locais. Essa “tropicaliza¢ao” de classicos internacionais pode causar, por vezes, uma
descaracterizacdo da versdo local do prato em relacdo a sua receita original, como a “ficha
técnica” (Figura 33), do Montecarlo, pode indicar.

Por exemplo, a receita classica de alho e 6leo, segundo o reconhecido jornal italiano
Corriere della Sera (Aglio, olio e peperoncino senza sbagliare un colpo, 2015) leva alho e 6leo,
com a opcao igualmente cléssica de se adicionar pimenta chilli cortada a julienne, nada mais.
Prato napolitano classico, no Montecarlo, a massa ao alho e 6leo leva algumas adicGes locais,
como caldo de galinha (processado e em p0), manjericdo, salsa e nozes. A mesma Figura 33
atesta o acréscimo de inusitado de cogumelo paris (champignon, como também conhecido no

Brasil) ao espaguete a carbonara; caldo de galinha no pesto e salsa em todos os pratos de massa.

(...continua...)
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Figura 33: Interpretagdo local de molhos cléssicos italianos, no Pasta Bar do Montecarlo.
Fonte: O autor, 2018.

(...continua...)



174

N&o se trata de excesso de zelo ou julgamento, mesmo porque o objetivo deste trabalho
ndo é depreciar o trabalho e seus executores, pelo contrério. O que se busca aqui € apenas
evidenciar algo natural, o processo de assimilacdo de sabores estrangeiros a paladares locais,
uma negociacdo. Mas muitos paises europeus, entre eles a Italia, encaram sua culinaria como
um patriménio cultural e econémico. O selo de controle de qualidade, de denominagdo de
origem controlada e garantia (D.O.C.G.), que vemos em seus vinhos, também pode ser aplicado
a pizzas, e a propria Comissao Europeia cuida da protecdo desse tipo de patriménio (Tosato,
2013). Para tentar ilustrar visualmente essas diferencas, tentarei usar fotos de um risoto

produzido no Montecarlo (Figura 34) e outro conforme sua receita original (Figura 35).

(...continua...)



Figura 34: Risoto de bacalhau do Montecarlo.
Fonte: Fonte: Foto cedida pelo proprietéario do restaurante.
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Figura 35: Risotd de abdbora, executado conforme a receita original de risoto.
Fonte: Paul Williams, www.alamy.com, ID: C8BGFY X, FAT: 1'Y01068367.
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O risoto é um prato aparentemente facil de se fazer. Aprendi a fazé-lo no Le Cordon
Bleu e era um dos pratos mais elogiados no primeiro restaurante que tive, em Mogi das Cruzes,
Sdo Paulo. Mas s6 aprendi a executa-lo, de fato, depois, com um chef italiano, no Hilton
Morumbi, em S&o Paulo. Segundo o sitio Italian Food Forever:

A true Italian risotto should be creamy, yet not runny, cooked to a consistency Italians

call all’onda, which translates as “with waves”. Although the cooking time may vary

with the rice used, or the temperature it is cooked over, risotto is done when each

individual grain remains slightly firm to the bite (The realities of risotto, 2018).

Escolhi essa passagem, pois, apesar de estar em inglés, reproduz literalmente as
orientacdes daquele chef italiano — faltou apenas explicar que sua cremosidade é alcancada
conforme mexemos vigorosamente o risoto na panela, alternadamente em circulos e em cruz,
em fogo brando, acrescentando gradualmente caldo de galinha fresco e cubos de manteiga
gelados, provocando sua emulsdo — mantecato, como dizia o chef.

Enquanto os paragrafos acima oferecem uma perspectiva da colonialidade como uma
negociacao entre o que chega ou se impde e que o recebe ou a ele se submete, é possivel que
essa negociacdo tenha uma direcdo oposta. Uma das mais ricas trocas que tive sobre isso foi
com Joyce, paraense, ajudante de cozinha no Montecarlo. Inicialmente Freyre (2011/1933) nos
alerta para uma imagem falsa de fartura na mesa colonial. Seguindo essa linha, apesar de uma
imensa tradicdo nos usos de diversas plantas e métodos de preparo em sua alimentacdo, a
contribui¢do das culturas nativas do Brasil para nossa cozinha pode parecer relativamente
limitada a mandioca (Maciel, 2004). Entretanto, Artur Ramos ressalvaria que:

A cozinha dos indios brasileiros era primitiva e rudimentar. Eles nos deixaram, no
entanto, alguns pratos a base de milho, como a pamonha e a canjica; a base de mandioca
(Manihot utilissima), como a farinha, o beiju, 0 mingau, a tapioca etc., além de outros
pratos compostos de farinha e carne assada pisada no pildo e peixe seco. Preparavam
ainda os indigenas varias bebidas fermentadas, entre as quais se destacava o cauim,
extraido do milho ou da raiz do aipim amassados, fervidos em dgua e postos a fermentar.
(Ramos, 2014/1977, localizagao 34%).

Os tragos, as narrativas e gostos de Joyce ndo nos permite ignorar sua ascendéncia
amazonica, nem a rica tradi¢do culinéria de suas origens, confirmando parte das ressalvas de
Ramos (2014) —mais uma vez, me furto a apresentar uma imagem de um funcionario em
respeito ao compromisso assumido com eles no TCLE. Mas acrescente-se sua identificacao
também com pratos e ingredientes como manigoba, tacacé, tucupi, manicoba e até a verséo local
de cachorro quente, como lembrado por Joyce, vendido em barraquinhas, nas ruas de Belém,
como pdo com carne moida ensopada. Mesmo em suas origens, o indio e o caboclo se misturam

com adaptacdes locais de pratos que muitos associariam a uma esquina de Manhatan, o cachorro
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quente (Figura 37), que em Belém ¢ “tropicalizado” (carne moida no lugar de salsicha), ao lado
tacacé (Figuras 36).

Joyce trabalha no garde manger e € uma pessoa rica em historias. Nao se identifica com
a classificacdo binaria entre homem e mulher, trabalhou com seu pai em traineiras na pesca na
baia de Marajo, gosta de ler, de musica e se revelou uma cozinheira paciente, metodica e
detalhista. Essas caracteristicas essenciais em um bom chef, ela complementa com uma
curiosidade por novos sabores (como alcaparra, algo que, como me disse, veio experimentar
pela primeira vez no restaurante), gostando de experimentar de tudo que lhe foi apresentado,
nos cinco meses em que tem trabalho no Montecarlo. Porém, sem descartar todo a historia de
comida e alimentagdo de suas origens, evidenciando um dos vieses de uma trabalhadora em

uma cidade global.

Figura 36: Prato de Tacacd, Belém do Paré, 15 ago. 2010.
Fonte: Rafael Amarante. Recuperado de <https://www.flickr.com/photos/rafaelamarante/4894644631>.
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Figura 37: Carrinho de cachorro quente em anhatan, Nova lorque.
Fonte: Amanda Ahn, www.alamy.com, ID: BXRH65, FAT: OY27931297.

Esse cenario de uma cidade global s6 se completa, quando, a perspectiva desses
trabalhadores, acrescentamos as perspectivas do negécio da organizacgdo, que inclui relacdes de
trabalho e capital desiguais, como argumentado na secdo 4.4. Trabalho e capital na cidade
global, e aspectos do comportamento de consumo dos clientes e de seu contexto social, como
a gastronomia mediatica, por exemplo. Esses trabalhadores encontram, no Montecarlo e no
Atelié Sofia, leituras de diferentes tradigdes culinarias e comportamentos de consumo
igualmente construidos por leituras de diferentes contextos culturais. Possivelmente, esses
encontros podem ser intensificados e ampliados em alcance na medida em que eles sdo
acomodados por discursos originados em diferentes midias, como o reality show MasterChef
Brasil e blogs sobre gastronomia (Freitas & Medeiros, 2018). Torna-se importante pontuar,
entdo, a forma como esse contexto de desejos, de alteracbes de comportamento e de confluéncia
de tradi¢des € construido mais em imagens e representaces que no paladar, mais na distingdo
que na identificag&o.

Conforme o exposto, foi coerente interpretar que o restaurante gastrondémico seja um
espaco social que exacerba a desigualdade, historica, presente na sociedade. Esse espaco pode
celebrar novos paladares, mas de fato séo as formas de apresentacdo dos pratos e rituais de
servico (Boulud, 2004; Ferreira, 2010; Fonseca, 2013) que se apresentam como via de

associagao com que é considerado moderno e sofisticado (Bourdieu, 1979, 1984; Caraher, Lang
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& Dixon, 2000; Warden & Martens, 2003; Seymour, 2004; Lengyel & Gatley, 2016), se
desdobrando em uma organizagéo que se torna fonte de distingéo e capital cultural (Bourdieu,
1979, 1984; Finkelstein, 1989; Warde & Martens, 2003; Seymour, 2004; Bueno, 2016). O
gosto, talvez, seja apenas subsidiario comparado aos demais meios de distincdo que um
restaurante gastrondémico e a gastronomia mediatica possam oferecer.

Nada mais exp0s esse estado das coisas que presenciar o atendimento, face a face, de
clientes pelo cozinheiro ou ajudante a postos, no pasta bar do restaurante, durante o shadowing,
no Montecarlo. Ja conhecedor de uma pequena parcela das histérias de Claudete, Francine e
Willian, o contraste, nesse encontro fortuito, entre seu perfil social e aquele dos profissionais
liberais, servidores publicos e comerciarios que pareciam formar a clientela do Montecarlo,
punha frente a frente mundos distintos, em termos de vestimenta, linguagem, paladar e poder
aquisitivo. Mais uma vez, a decisdo de ndo fotografar esses encontros foi a fim de evitar o
constrangimento dos clientes de meus anfitrides.

Mas as distor¢Oes desse estado de coisas se tornam ainda mais evidentes quando a
“tropicalizacdo” de cldssicos da culinaria internacional, nomeadamente aqueles vindos das
cozinhas francesa e italiana, sdo alterados além de qualquer reconhecimento, do paladar ou da
lingua, como quando a geréncia do Montecarlo procura divulgar, para cozinha, um tipo de
“ficha técnica” com sua interpretacdo de alguns desse pratos (Figura 33). Ndo ha qualquer
intencdo de se fazer juizo de valor dessas adaptac@es ou interpretacdes, mas, sim, de reconhecer
nelas a distancia entre a origem e a chegada, a distancia do percurso de tradi¢des, influéncias,
tendéncias ou qualquer que seja o termo adequado para descrever esse movimento, na cidade
global, de confluéncia de diversidades.

Ainda, a sequéncia de como os pratos sao servidos (Figura 01 e Figuras 38 a 41) —
consistindo de uma entrada, um prato principal e uma sobremesa, novamente sob influéncia da
cozinha francesa (Ferreira, 2010; Gambato & Gongalves, 2017) — e a forma como s&o
apresentados, fosse no Atelié Sofia, sob a influéncia mais nitida da alta gastronomia (Figuras
38 a 44), fosse no Montecarlo (Figuras 45 a 47), com uma maior incorporacdo de tracos
nacionais — como porg¢des mais generosas — diferem da forma como os alimentos s&o dispostos
em uma casa brasileira, possivelmente independentemente de sua classe social, conforme

nossos rituais de refeicdo, inclusive em datas celebrativas ou formais.
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Figura 38: Sequéncia de pratos, no Atelié Sofia: 1°) a Sangria.
Fonte: O Autor, 2018.

Figura 39: Sequéncia de pratos, no Atelié Sofia: 2°) a entrada, trio de pastas sirias.
Fonte: O Autor, 2018.
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Figura 40: Sequéncia de pratos, no Atelié Sofia — 3°) ravidli
recheado com queijo de cabra e molho de coalhada e horteld.
Fonte: O Autor, 2018.

Figura 41: Sequéncia de pratos, no Atelié Sofia — 4°) bananas caramelizadas com sorvete de canela.
Fonte: O Autor, 2018.
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Figura 42: Salada do chef e quibe assado, no Atelié Sofia.
Fonte: O Autor, 2018.

Figura 43: Bife de ancho com batatas rusticas, no Atelié Sofia.
Fonte: O Autor, 2018.
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Figura 44: Panna cotta de malva com redugdo de vinho e especiarias, no Atelié Sofia.
Fonte: O Autor, 2018.
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Figura 45: Finalizacdo e montagem de pratos no Montecarlo (1).
Fonte: O Autor, 2018.
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Fiua 46: Finalizacdo e montagem de pratos no Montecarlo (I1).
Fonte: O Autor, 2018.

Figura 47: Finalizacdo e montagem de pratos no Montecarlo (I11).
Fonte: O Autor, 2018.
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Por um lado, os pratos do Montecarlo testemunham seus seis anos de sucesso adaptando
receitas classicas de cozinhas estrangeiras (filé & parmegiana, nhoque, molho madeira, molho
bechamel, bacalhau do porto, paillard, pesto, puttanesca, carbonara, fricassée, etc.) e regionais
(baido de dois, moqueca, arroz biro, etc.). Essa acomodacdo menos que negativa reforca que
férmula do sucesso muitas vezes ndo se deve a exceléncia do produto ou servico conforme
padrdes rigidos, mas que a exceléncia é percebida pelo cliente em termos de sua satisfacdo. A
execucdo dos pratos no Montecarlo estd muito distante de suas receitas originais ou padrdes de
um restaurante gastronémico stricto sensu (compare Figuras 34 e 35), mas cumpre
perfeitamente seus objetivos como neg6cio, com um verniz de certa elaboracéo e referéncias
aqueles classicos de diferentes culinérias, porém com coragem para executa-los na medida da
satisfacdo do que o mercado conhece.

Por outro lado, o Atelié Sofia incorpora de forma mais fiel receitas e técnicas francesas,
que enriquecem a espinha dorsal de sua culinéria levantina. A figura 48 mostra a histéria da
familia proprietéria, de origem sirio-libanesa, que chegou em Uberlandia ainda na primeira
metade do século XX, antes de a cidade se tornar um polo regional expandido (veja a se¢do 4.1.
Uberlandia: regionalidade, centralidade e cidade global). Assim, oferece pratos que incluem
técnicas como de reducdo de molhos e vinhos, de uso do banho maria para cocgdo a baixa
temperatura, de selamento de carnes em uma frigideira com posterior finalizagdo no forno,

enfim, um bom nimero de técnicas tipicamente francesas e italianas (Revel, 1996).

Figura 48: Painel com a histdria da vinda da familia do Atelié Sofia para o Brasil.
Fonte: O Autor, 2018.
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S&0 essas técnicas e paladares que os cozinheiros, oriundos de tradicdes e condi¢Bes
sociais bem diversas, devem aprender. Mesmo assim, foi interessante explicar aos cozinheiros
do Atelié Sofia que a técnica do confit du canard francés é amplamente usada no interior do
Brasil, no “porco na lata”, quando a carne é cozida em fogo lento na banha do animal e nela
preservada, como nos tempos sem refrigeradores. De qualquer forma, corroboramos posi¢oes
de Suaudeau (2004), Boulud (2004), Ferreira (2010), Bergamasco (2011) e Fonseca (2013) com
respeito a oportunidade de emprego e aprendizado de uma profissdo, para pessoas com o perfil
estudado, como membros de uma brigada de cozinha, em restaurantes gastronémicos, e a
valorizacéo da formacéo in-service em detrimento de qualificagdes formais prévias.

Tanto Wilson, do Montecarlo, que comegou no emprego ao mesmo tempo que meu
shadowing, como quase todos os funcionarios da cozinha do Atelié Sofia, que ndo tinham tido
qualquer treinamento até o chef se juntar ao restaurante, a ajuda e a orientacdo dos mais
experientes é essencial e a Unica forma de transmissdo de habilidades e conhecimento, salvo
observar 0s mais experientes, por conta prdpria, e imita-los. No caso do Atelié Sofia, por conta
de seu movimento fraco inicial, foi possivel ao chef desenvolver quase que oficinas de uso de
faca e outros formatos de treinamento coletivo (Figura 49).

Um aspecto que chamou a atencdo — no Montecarlo e no Atelié Sofia, como em outras
cozinhas em que trabalhei — foi a existéncia de uma hierarquizagéo informal, como ja discutida,
dos funcionarios conforme sua area. Apesar de o membro da brigada ser parte da equipe
responsavel pela atividade essencial dos restaurantes, a producdo dos pratos; observei uma
tendéncia dos proprios membros da brigada de cozinha se posicionarem subalternamente em
relacdo aos demais, em especial ao pessoal administrativo — que poderia ser compreensivel dada
a proximidade destes com os proprietarios, com o poder — e ao pessoal do saldo.

Como j& discutido na se¢do 4.3. Cozinha, equipe e o calor da emog¢do no Montecarlo,
essa subordinagdo pode encontrar fulcro no préprio perfil do trabalhador de cozinha, que, ao
contrario do que se poderia supor em vista das exigéncias técnicas de seu trabalho, tem baixos
niveis de escolaridade, qualificacdo técnica, experiéncia profissional e remuneracao (Cavalli &
Salay, 2007; Assuncdo, Rocha & Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012; Coelho & Sakowski,
2014), mesmo em relacdo a seus pares do saldo e da administracdo. E possivel também
interpretar esse fato a partir de uma perspectiva da colonialidade e da forma como a nogéo de
trabalho (bracal, em especial) se constituiu em nossa formacdo como sociedade (Caldeira, 1995;
Schwarcz e Starling, 2015), conforme também discutidos nas se¢des 4.4. Trabalho e capital na
cidade global e 2.3. Formac&o nacional e historia da alimentac&o.
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Figura 49: Treinamento
de uso de faca, no Atelié
Sofia.

Fonte: O autor, 2018.
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Por diversas vezes, no Montecarlo, os cozinheiros e ajudantes observavam que sempre
que ocorria uma troca no prato executado, isto é, produzia-se um prato diferente daquele que o
cliente de fato ordenara, a culpa sempre era atribuida a cozinha, apesar dos pedidos serem
anotados pelo pessoal do saldo e do telemarketing. No Atelié Sofia, na auséncia da proprietaria
ou outro membro da familia — quando eles estiveram de férias por dez dias, em Nova lorque —
quem respondeu pelo restaurante era uma das atendentes, apesar de toda a qualificagéo,
maturidade e experiéncia do chef. Atribui esse fato em parte a uma desconhecida e provavel
relacdo prévia entre a atendente e a familia proprietaria — coerente com a discussdo, na secao
anterior, 4.4. Trabalho e capital na cidade global — mas também ndo descartei a possiblidade
de um eventual estigma em nossa sociedade sobre aqueles que executam “trabalho bragal” —
apesar de toda a demanda cognitiva, sensorial e intelectual envolvida nas tarefas em uma
cozinha — novamente, como discutido na secdo 4.4. Trabalho e capital na cidade global e na
secdo 2.3. Formagdo nacional e histdria da alimentacéo

Outro aspecto relevante observado e que converge com a fundamentacédo tedrica e o
enquadramento de Uberlandia como cidade global, diz respeito a diversidade de origens e
narrativas dos funcionarios. Em varios pontos, se confirma o processo de contracdo do tempo
e do espaco, entre 0 urbano e o rural, discutido em Harvey (1989) e Jameson (1998). Com
relacdo a isso, chamou minha atencdo como todos, sem exce¢do, sao eximios usuarios de redes
sociais e manipulam, ainda que instintivamente, seus smartphones; assistem Netflix em
detrimento da programacdo em televisdo aberta; e investem em suas roupas “civis” uma
guantidade consideravel de tempo e dinheiro. Esses comportamentos tornam-se, cada vez mais,
igualmente comuns em pessoas no campo e nas cidades, pequenas ou grandes, e, COMOo Vimos,
todos os trabalhadores acompanhados ou observados vém de Uberlandia ou de cidades
pequenas ou do campo. 1sso pode ndo apenas suportar a contragdo discutida em Harvey (1989)
e Jameson (1998), bem como Alsayyad e Roy (2006), em sua argumentacdo sobre a cidade
global.

Esses pontos, me conduziram ainda a questionar minha argumentac&o inicial, na sec¢éo
2.1. A “cozinha medieval”, sobre um possivel hiato entre o trabalhador e o resultado de seu
trabalho, entre trabalho e consumo, entre a visdo desses cozinheiros e a visdo do consumidor —
uma disposicdo dialética presente em estudos pos-coloniais e que contribui para sua
interpretacdo. Todavia, esse recorte ndo apareceu tdo evidente, o que, na verdade, torna ainda
mais relevante o trabalho de Hall (1996), com uma perspectiva de negociagdo entre o Eu e o
Outro.
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Os membros da brigada do Montecarlo, por exemplo, vendem e compram Tupperware;
podem ndo usar Givenchy, mas compram e vendem Avon; usam as mesmas redes sociais que
pessoas das classes A e B, talvez com algumas diferengas topicas, mas como todos tém
Facebook — talvez aqui haja mais um tema potencial de pesquisa futura. Contudo, uma coisa
que permanece e sustenta, a0 menos parcialmente, minha argumentacao inicial é que, apesar da
auséncia de resisténcia a provar e aprovar o que cozinham, eles ainda ndo, como pude inferir
de nossas interacdes, se sentem confortaveis para sentar a uma mesa do préprio restaurante em
que trabalham, nem mesmo tém o poder de compra para tal. Certamente, mesmo um artesdo
bem remunerado que participa da linha de montagem de um Bugatti muito possivelmente néo
teria dinheiro nem disposicdo para comprar um carro como esse; mas a distancia entre um
Bugatti e uma mesa e um prato do Montecarlo é imensa, em termos de valor e de suas
representacdes sociais — em particular se retomarmos as no¢ées de comida e alimentacdo como
construcdes culturais e de foodscape, conforme discutidas na se¢do 2.2. Foodscape, cultura,
metafora e politica.

Em verdade, com base Johnston e Goodman (2015), no inicio deste trabalho,
apresentamos a ideia de foodscape como uma paisagem, uma representacdo dinamica de
espacos culturais e praticas de comida e alimentacdo que sdo, assim, material e socialmente
mediadas e construidas dentro da sociedade por seus agentes individuais, coletivos ou
institucionais, com desdobramentos socioecondmicos e politicos. Nesse sentido as observacoes,
analises e interpretacdes até aqui apresentadas refletem e suportam a ideia de foodscape de
Johnston e Goodman (2015). Elas também suportam ou limitam argumentacGes desenvolvidas
na fundamentacdo teorica deste trabalho, corroborando a coeréncia dessa mesma
fundamentacdo em relacdo aos contextos estudados. A diversidade de narrativas que encontrei
nas cozinhas do Montecarlo e do Atelié Sofia foi marcante. Essa diversidade pode se referir as
origens geogréficas, as tradicGes, aos percursos de vida e as expectativas dos diferentes
trabalhadores que encontrei em suas cozinhas.

Em minhas interacbes com essas pessoas, encontrei neopentecostais que atribuem sua
fé a simples busca do bem (como no caso de Piedade). Me emocionei com a tentativa de outros
de dar sentido a uma vida ndo mais por meio do vicio, mas por meio desse mesmo tipo de fé
(como Maria). Ouvi um pouco da historia de um chef brasileiro que aprendeu a profisséo em
Mil&o e Manchester (Ricardo). Me surpreendi com Raul, um homem que viveu Serra Pelada e
muito outros Brasis. Vi Fernanda e Wesley, do Montecarlo e do Atelié Sofia, respectivamente,
viajar para o exterior em busca de mais colonialidade, que se torna ndo s6 mais uma categoria

de estudo, mas um produto, pois quanto mais estrangeiro melhor, como seus cardapios parecem
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provar. Vi a professora, Francine, largar a sala de aula pela cozinha, ndo por glamour — como
alguns profissionais liberais fazem em S&o Paulo (“Empresarios de Sucesso...”, 2011; Zuini,
2016) — mas por um salario melhor como ajudante de cozinha.

Esses casos, apenas alguns entre todos 0s que observei nas cozinhas, representam uma
grande diversidade de expectativas, interesses, agrupamentos, comportamentos, valores,
tradigGes, por parte desses trabalhadores, tanto na organizagdo, nas residéncias desses
trabalhadores migrantes e na cidade. Se em Liverpool do século XIX, trabalhadores de fabricas
se concentram em bairros proletarios, 0 mesmo ndo pode ser dito da cidade contemporanea
(Durham, 2004; Maciel, 2011). Na cidade contemporéanea, em especial na cidade global, as
periferias s&o um caldeir&o de diversidade, ndo mais de uma massa homogénea de trabalhadores
fabris (Durham, 2004; Maciel, 2011). Nesse contexto é que a metafora da medievalidade, na
cidade global (Alsayyad & Roy, 2006) e a nocdo foodscape podem convergir para a sintese de
contextos em um formato ndo uniforme, com inumeras sobreposicOes, heterogéneos,
fragmentados, instaveis, onde publico e privado se confundem, paradoxalmente, resultando na
emergéncia de visdes identitarias (Holston & Appadurai, 1996; Bauman, 2012).

O espaco urbano, na cidade global, testemunha discursos particulares a classes e grupos,
dos clientes, dos proprietarios e dos trabalhadores, como do Montecarlo e do Atelié Sofia, bem
como entre e transversalmente todos esses grupos, cuja multiplicidade encontra eco e reforca-
se na forma como a prépria pés-modernidade se constitui em um cenério de incertezas,
instabilidades e fragmentacdes. Dessa forma, a cozinha de um restaurante gastronémico,
reproduz tais incertezas, instabilidades e fragmentacdes, em especial, em face da relevancia,
riqueza, complexidade e multiplicidade de perspectivas na inter-relacdo entre ambiente e

organizacéo, afinal formando um unico e rico universo.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O exercicio da ciéncia ndo pode prescindir de uma pergunta de pesquisa ou de objetivos
claros e consistentes entre si e coerentes com seu tema e contexto. Coordenar elementos
essenciais a qualquer pesquisa (tema, pergunta, objetivos e procedimentos metodoldgicos) ndo
é uma tarefa facil. Especialmente em pesquisas qualitativas, onde as relacbes entre esses
elementos se ddo nao de forma Idgica, mas empirica (Maxwell, 2013). Procurei, ao final de
cada secdo da Analise dos Resultados, explicitar as tentativas de atendimento dos objetivos da
pesquisa, reiterando-as e ilustrando-as com exemplos a partir do material empirico amealhado.
N&o obstante, € no caminho e ndo na chegada que mais aprendemos, pois é por meio de nossos
desacertos, de nosso trabalho duro, panejado e ndo planejado, e de nossas ousadias que algo
novo pode surgir.

Essa possiblidade de percursos, com diferentes alternativas de interpretacdo de um
fendmeno, encontrou suporte em Alvesson e Deetz (1999), onde esses autores admitem ou
propGem que sejam possiveis multiplas interpretacdes para um mesmo fenémeno — como
também o fizeram Michel Foucault e Friedrich Nietzsche quando opuseram a noc¢do de
genealogia ao determinismo dialético — e que 0 percurso seja tdo relevante quanto os resultados.
Assim, este trabalho buscou apresentar nada mais que diversas possiveis interpretacdes sobre
um espago organizacional, social, como qualquer outro, mas que, dada a natureza da atividade
gue ocorre em uma cozinha profissional, em um restaurante gastrondmico, acredita-se que sua
fundamentacdo teoérica e seu material empirico, por conseguinte as observacdes e analises
relacionadas a esse espaco, possam ter um alcance relevante ndo s6 para as ciéncias da
administragdo como para as ciéncias sociais como um todo e para os profissionais da area.

Meu primeiro esforco foi desenvolver uma fundamentacéo tedrica multidisciplinar, em
torno da metafora da medievalidade e da nogdo de cidade global (Alsayyad & Roy, 2006), até
propd-las como uma alegoria, mais que uma metafora, a da cozinha medieval. Essa alegoria
procurou representar como um espaco organizacional, a cozinha de restaurantes gastrondmicos,
em Uberlandia, poderia servir como laboratério para a identificacdo de simbolos,
representacdes, relagdes e narrativas que tragam consigo, para esse espago organizacional,
diferentes aspectos da sociedade em que ele se encontra. Ndo que se presumisse alguma
fronteira de facto entre o espaco organizacional e seu contexto social interno. Reconhece-se que
ambos sdo partes de um mesmo todo, sendo dificil separé-los. Todavia, 0 uso de recortes
permite que se aborde metodicamente toda uma multiplicidade de fatores ou aspectos em jogo.

Em relagdo aos objetivos da pesquisa, dada a natureza cultural do fendmeno social
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definido pelo binémio comida e alimentacdo (Rozin, 2007) e sua decorrente
multidisciplinaridade (Fischler, 1995; Lahlou, 1995; Carneiro, 2003), houve uma pressao sobre
0 tratamento desses objetivos, no sentido de uma dificuldade em tratd-los de forma estanque.
Maxwell (2013) aponta essa dificuldade nas pesquisas qualitativas em geral, sugerindo um
tratamento matricial entre as perguntas e os objetivos de pesquisa e suas discussdes. Contudo,
encontrei dificuldade para tratar meus objetivos dessa forma, também.

Por exemplo, aspectos da pos-modernidade e do pds-colonialismo estdo
concomitantemente presentes no desdobramento dos dialogos dos trabalhadores com seus
contextos (como proposto em meu objetivo geral, se¢do 1.3. Objetivos, em sua apresentacéo);
no contexto sociocultural e organizacional dos restaurantes estudados (se¢do 1.3. Objetivos,
especificos, item a); na formacdo da sociedade brasileira e da cidade global, i.e., Uberlandia
(secdo 1.3. Objetivos, especificos, item b); e nas interpretac6es dos trabalhadores sobre os hiatos
que enfrentam em seus contextos (secdo, 1.3. Objetivos, especificos, item c). Essa
interpendéncia e sobreposicdo de categorias de analise constitui a propria esséncia da pos-
modernidade e é objeto de autores como Alvesson e Deetz (1999), Alsayyad e Roy (2006) e
Bauman (2012) e até mesmo de marxistas, cujos olhares para a contemporaneidade, antes de
desconsiderar o fendmeno da p6s-modernidade por conta de uma incompatibilidade entre sua
multiplicidade categdrica e a dialética, reconhecem a pds-modernidade como um ponto de vista
alternativo, sem prejuizo do olhar tradicional e legitimo do pdés-colonialismo (Harvey, 1989;
Jameson, 1998).

Como objetivo geral (secdo 1.3. Objetivos, em sua apresentacdo) me propus a oferecer
consideracOes, de forma critica e interpretativa, sobre didlogos entre trabalhadores em cozinhas
de restaurantes gastrondémico, em Uberlandia, e suas organizacdes, com diferentes perspectivas
culturais e histdricas, a partir de seus contextos a luz de categorias de estudo relacionadas a
perspectivas da pés-modernidade e do poés-colonialismo. Assim, por exemplo, pude ver como
proprietarios de dois restaurantes, o Montecarlo e o Atelié Sofia, buscam elementos importados
— como sequéncias de pratos (Figuras 01 e 38 a 41); ingredientes (como bife de ancho, Figura
43, ou malva, Figura 44); pratos (Figuras 34 e 38 e 47); e até mesmo uniformes (Figura 08) —
como fontes de distingdo (Bourdieu, 1979, 1984; Finkelstein, 1989; Warde & Martens, 2003,;
Seymour, 2004; Bueno, 2016). Todavia, enquanto esses elementos de distingdo podem fazer
sentido como elementos de aglutinacdo para esses empresarios, seus negocios e seus clientes,
ou mesmo de representacdo de uma multiplicidade pds-moderna; para seus trabalhadores esses
elementos podem estar mais préximos de aprofundamentos de desigualdades originadas e

explicadas a partir de estudos pos-coloniais, que tentei interpretar a partir da formacéo nacional



193

(secBes 2.3. Formacao nacional e historia da alimentacdo; 4.4. Trabalho e capital na cidade
global; e 4.5. A foodscape de duas cozinhas em uma cidade global).

Ainda, em relacdo a seus objetivos (secdo 1.3 Objetivos, especificos, item a), este
trabalho buscou o desenvolvimento de uma argumentacdo interpretativa e critica sobre o
contexto sociocultural e organizacional dos restaurantes gastrondmicos pesquisados e dos
funcionarios ligados a cozinha, em termos do contexto pds-moderno dessa organizacao e a
partir de suas possiveis relagdes com uma perspectiva pos-colonial. Nesse sentido, por exemplo,
argumentou-se como o trabalho bracal é valorizado ou ndo (se¢bes 4.4. Trabalho e capital na
cidade global; e 4.5. A foodscape de duas cozinhas em uma cidade global) e como isso tem
relacBes com aspectos da colonialidade de nossa formagdo socioeconémica e politica (secéo
2.3. Formacao nacional e historia da alimentacéo).

Para isso também foi relevante identificar o percurso desses trabalhadores, a maior parte
deles migrantes de regides menos abastadas que Uberlandia (se¢bes 4.1. Uberlandia:
regionalidade, centralidade e cidade global; 4.2. A escolha do restaurante pesquisado; e 4.3.
Cozinha, equipe e o calor da emoc¢do no Montecarlo); esperando-se, assim, também, que se
tenha respondido a demandas da se¢do 1.3. Objetivos, especificos, item b, pois ndo sé se buscou
relacionar Uberlandia a aspectos da formacdo da sociedade brasileira, como também
caracteriza-la como uma potencial instancia de cidade global. Verificou-se, por exemplo,
aspectos ligados a nocdo de cordialidade, conforme pensada por Buarque de Holanda
(1995/1936), como fonte da forma como lagos de conhecimento social e familia, que acabam
por caracterizar relacfes de trabalho e estilos organizacionais dos restaurantes pesquisados,
principalmente no Atelié Sofia (secbes 4.2. A escolha do restaurante pesquisado; e 4.3.
Cozinha, equipe e o calor da emocao no Montecarlo).

Por fim, verificou-se uma gama bem diversa de histdrias pessoais, que apesar de
elementos funcionais aparentemente homogeneizadores — como baixos niveis de escolaridade,
qualificacdo técnica, experiéncia profissional e remuneracdo (Cavalli & Salay, 2007; Assuncéo,
Rocha & Ribas, 2010; Rocha & Amaral, 2012; Coelho & Sakowski, 2014) —, garantem formas
individualizadas e privadas de dialogo entre esses histérias e a forma com que esses
trabalhadores convivem entre si e com a organizacao, dessa forma, enderegando-se o objetivo
na secdo 1.3. Objetivos, especificos, item c.

Por exemplo, enquanto Raul, um dos chefs de partida do Montecarlo, diz se contentar
com sua carreira na cozinha, segundo me disse e conforme Salvador o definiu para mim, em
privado; Francine, a professora-ajudante de cozinha no mesmo restaurante, verbalizou a

amargura de sua condicdo, para colegas e para mim. Enquanto Maria, outra ajudante de cozinha
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no Montecarlo, busca reflgio em seu restrito espaco organizacional, como analisado na secéo
4.3. Cozinha, equipe e o calor da emogdo no Montecarlo; Ricardo, o ex-chef do Atelié Sofia,
acabou indo buscar seu caminho em uma cozinha de Madri. Enquanto Wesley, chef-proprietario
do Montecarlo, fez a meritocracia de seu trabalho o discurso de seu sucesso; Fernanda, a “chef”-
proprietaria do Atelié Sofia, tem em sua familia uma narrativa de sucesso e a fonte e 0 modelo
de conducéo de sua organizagao.

Viu-se, assim, 0 quéo diverso pode ser o contexto sociocultural e organizacional de um
restaurante gastronémico, em Uberlandia, de seus trabalhadores e de seus arranjos privados e
publicos, em relacdo ao estudos p6s-coloniais, bem como aos estudos sobre a pds-modernidade.

Em nossa analise dos resultados identificamos que os desafios que essas pessoas
enfrentam é se desenvolver ndo so tecnicamente, como se diversificar ainda mais culturalmente,
adquirindo também novos conhecimentos. Esse ponto seria um excelente tema de pesquisa
futura, pois a capacidade de aquisicdo e desenvolvimento de novos paladares e
comportamentos, na organizacdo e fora dela, pareceu ser um fator contribuidor para a
progressao profissional dos cozinheiros que conheci, todos vindos de Pedro Il, no Piaui, para
Sédo Paulo capital, bem como para Salvador, Raul, Wesley, Ricardo, Maria e Piedade.

Igualmente, relacionado ao problema de desigualdade, em especial no tocante a relacdo
entre trabalho e capital, pode ser oferecido, como tema de pesquisa futura o levantamento do
percentual de comerciantes e empresarios a frente de negécios de alimentacdo fora do lar que
comecaram pelos primeiros postos de uma cozinha ou de um saldo — como ocorre nos EUA,
onde oitenta por cento dos proprietarios de restaurantes comecaram, naquela inddstria, em
cargos de nivel de entrada do setor.

Uma outra possiblidade de pesquisa futura que pode ter se apresentado € a forma como
o ritual da refei¢do fora do lar, em torno de uma mesa, pode ser estudado em comparagdo aos
habitos de refeicdo no lar, com especial referéncia ao trabalho de Castro e Abdala (2011) e as
transformacdes na midia, da TV as midias sociais. Esse angulo de abordagem do bindmio
comida e alimentacdo, em relacdo a contraposicdo das no¢des de publico e privado, de social e
individual, pode ainda ser enriquecido se ao invés de se focar na forma como a televisdo pode
influenciar a vida doméstica, em termos de socializa¢do durante as refei¢des familiares, o foco
fosse nos efeitos equivalentes de novas tecnologias, como smartphones, tablets e midias sociais,
sobre o ritual & mesa, no lar e fora do lar, em cafes, bares e restaurantes.

Em uma sociedade em que a tecnologia ndo mais resulta de nossa vontade, mas que
passa a ser seu proprio motor, como argumenta Harari (2014), outra sugestdo de pesquisa futura

poderia ser um estudo se e como as midias sociais podem se segmentar conforme o perfil de
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Seus usuarios e se essas tais segmentacGes podem refletir aspectos de nossa desigualdade,
historica e emaranhada (Costa, 2011). Ainda, a relacdo entre classe social, trabalho nas
organizacg0es e o tipo de midias sociais que os trabalhadores das organiza¢cdes usam, ou mesmo
como esse uso se da por essas pessoas, pode oferecer também um tema de pesquisa futura.
Percebi, por exemplo que muitos dos observados, no Montecarlo, em sua hora de almoco e
descanso, tendem a usar o WhatsApp, porém menos o Facebook, e mesmo, no WhatsApp, ha
uma preferéncia por mensagens faladas ao invés de textuais.

Sugere-se, ainda, uma pesquisa futura que investigue, em portugués e no Brasil, o
fendmeno que aqui nomeei como gastronomia mediatica. Cunhei esse termo em referéncia a
ascensdo da gastronomia e de suas préaticas, na sociedade, em especial, em funcdo de sua
presenca na midia, como a reboque dos fenémenos do chef celebridade e dos foodies (Bourdain,
2000; de Solier, 2005, 2008, 2013; Strange & Chelminski, 2006; Bloisi & Hoel, 2008; Jones,
2009; Johnston & Baumann, 2010; Powell & Prasad, 2010; Henderson, 2011; Linares &
Trindade, 2011; Rodriguez-Ferrandiz, 2014; Johnston & Goodman, 2015; Curnutt, 2016;
Lengyel & Gatley, 2016), mas com uma perspectiva do contexto nacional. Neste trabalho,
interpretamos a foodscape de restaurantes gastronémicos também como representacdes
ideoldgicas de uma sociedade pés-colonial, em um tempo pds-moderno e tecnolégico. Assim,
mais uma vez fazendo uso de Harari (2014) e seu argumento de uma tecnologia que avanca
independente de seu criador, 0 homo sapiens, o peso das midias sociais pode ter um efeito
ampliador e transformador nessa gastronomia mediatica.

Por fim, houve algumas limitacGes a esta pesquisa que identifiquei e que creio relevantes
de mencéo, sendo apresentadas e discutidas a seguir.

Primeiro, a questdo de minha familiaridade com o tema, em especial como ex-
profissional de cozinha de restaurantes de alta gastronomia, em grandes centros nacionais e
internacionais. Como discutido na secdo 3.5. Saturagdo, estranhamento, familiaridade e
anotacgdes, sem duvida ha uma rica e necessaria discusséo entre as nog¢des de estranhamento e
familiaridade entre o pesquisador, o acompanhado e os observados, durante a realizacdo do
shadowing. Foi esclarecido, entdo, as vantagens e desvantagens que minha familiaridade com
a profissdo de cozinheiro poderia representar para esse exercicio etnografico.

Todavia, essa familiaridade, por vezes, teve que ser moderada por exercicios de
autocritica, pois um restaurante de alta gastronomia implica expectativas exageradas em relacédo
ao comportamento dos cozinheiros, a forma como eles sdo exigidos e respondem em suas
tarefas e interacOes, ao seu nivel de formacdo, experiéncia e remuneracdo e a qualidade de

insumos, pratos e conhecimento das culinarias usadas como referéncia, para citar alguns pontos
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de atencéo.

Os restaurantes gastrondémicos pesquisados, em Uberléndia, apesar de todo suporte
tedrico e empirico apontar para a viabilidade de seu enquadramento como uma cidade global,
operam em um contexto diferente dos grandes centros onde trabalhei; suas cozinhas tém
configuraces semelhantes, porém com importantes especificidades, seus servicos e produtos
também; bem como seus clientes tém expectativas e demandas bem distintas. Tive que manter
essas consideracdes bem claras durante minhas observacgdes, anotacdes, interacdes e analises,
sendo possivel que elas possam ter me feito incorrer em vieses involuntarios.

Segundo, outra limitacdo de pesquisa que tive que enfrentar foi a auséncia de um corpo
tedrico existente que atendesse necessidades decorrentes da natureza multidisciplinar do
binbmio comida e alimentacdo. Foi necessario recorrer a autores, pesquisas, publicacdes e
centros de diferentes areas (Tabela 1 e Apéndices A e B). Esse trabalho de construcdo de uma
fundamentacéo tedrica adequada as caracteristicas dos fenbmenos da comida e alimentacdo
envolveu aproximar nogdes e categorias de anélise como a medievalidade e a cidade global
(Alsayyad & Roy, 2006), foodscapes (Johnston & Baumann, 2010; Johnston & Goodman,
2015), pés-modernidade e suas variacGes (Harvey, 1989; Jameson, 1998; Alvesson & Deetz,
1999; Lipovetsky, 2000/1983; Bauman, 2012), pés-colonialismo (Appiah, 1991; Bhabha, 1994;
Jacob, 1996; Hall, 1996; Spivak, 1994; Simon, 1998, Said, 2003/1978, Sousa Santos, 2010), ou
gosto e distin¢do (Bourdieu, 1979, 1984; Finkelstein, 1989; Warde & Martens, 2003; Seymour,
2004; Bueno, 2016).

Essa limitacdo se expos a tarefa ambiciosa a que me propus, mas na qual este trabalho
representa apenas um comeco. Certamente, me perguntei por diversas vezes onde estava e por
que ali estava, percebendo o tamanho do desafio a que me propusera em face de minhas
limitacOes pessoais como um pesquisador iniciante. Nesse sentido, essa tarefa passou de uma
limitacdo para um desafio, académico e pessoal. Logo nos primeiros momentos da pesquisa
percebi que minha tarefa seria imensa, mas entendo esta etapa como um primeiro e necessario

movimento de amadurecimento académico e pessoal.
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EPILOGO

Voltar a cozinha foi um grande exercicio de catarse, mas foi acima de tudo uma
oportunidade unica de rever um ambiente familiar, porém sob uma 6tica lida, trabalhada,
contextualizada e metddica. O exercicio da ciéncia ndo pode prescindir de uma pergunta de
pesquisa ou de objetivos claros e consistentes entre si e coerentes com seu tema e contexto.
Coordenar elementos essenciais a qualquer pesquisa (tema, pergunta, objetivos e
procedimentos metodoldgicos) ndo é uma tarefa facil. Especialmente em pesquisas qualitativas,
onde as relacOes entre esses elementos se ddo ndo de forma I6gica, mas empirica (Maxwell,
2013). Procurei, ao final de cada secdo da Analise dos Resultados, explicitar as tentativas de
atendimento dos objetivos da pesquisa, reiterando-as e ilustrando-as com exemplos a partir do
material empirico amealhado. N&o obstante, € no caminho e ndo na chegada que mais
aprendemos, pois é por meio de nossos desacertos, de nosso trabalho duro, panejado e nédo
planejado, e de nossas ousadias que algo novo pode surgir.

Essa possiblidade de percursos, com diferentes alternativas de interpretacdo de um
fendmeno, encontrou suporte em Alvesson e Deetz (1999), onde esses autores admitem ou
propdem que sejam possiveis maltiplas interpretacdes para um mesmo fenémeno — como
também o fizeram Michel Foucault e Friedrich Nietzsche quando opuseram a nogdo de
genealogia ao determinismo dialético — e que 0 percurso seja tdo relevante quanto os resultados.
Assim, este trabalho buscou apresentar nada mais que diversas possiveis interpretacdes sobre
um espaco organizacional, social, como qualquer outro, mas que, dada a natureza da atividade
que ocorre em uma cozinha profissional, em um restaurante gastronémico, acredita-se que sua
fundamentacdo tedrica e material empirico, por conseguinte as observacfes e andlises
relacionadas a esse espaco, possam ter um alcance relevante ndo s6 para as ciéncias da
administracdo como para as ciéncias sociais como um todo.

Ha muito tempo ja tinha um esboco desta pesquisa alinhavado em minha mente. Na
verdade, desde 0 momento em que trabalhava em cozinhas, no Brasil, ja a imaginava, como um
préximo passo profissional. Circunstancias alheias a mim somente aceleram as coisas. Assim,
em 2016, ja ensaiei um texto com pretensdes académicas, mas foi este mestrado que me
permitiu fazé-la de forma estruturada, pensada e metodologicamente consistente, espero.

Meu primeiro esfor¢o foi desenvolver uma fundamentacdo tedrica multidisciplinar, em
torno da metafora da medievalidade e da nogdo de cidade global (Alsayyad & Roy, 2006), até
propb-las como uma alegoria, mais que uma metéfora, a da cozinha medieval. Essa alegoria

procurou representar cComo um espaco organizacional, a cozinha de restaurantes gastronémicos,
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em Uberlandia, poderia servir como laboratério para a identificacdo de simbolos,
representagdes, relagdes e narrativas que tragam consigo, para esse espago organizacional,
diferentes aspectos da sociedade em que ele se encontra. Ndo que se presumisse alguma
fronteira entre o espaco organizacional e seu contexto social interno. Reconhece-se que ambos
sdo partes de um mesmo todo, sendo dificil separa-los. Todavia, 0 uso de recortes permite que
se aborde metodicamente toda uma multiplicidade de fatores ou aspectos em jogo.

Comida e alimentagdo formam o sistema biologico que mais se transformou no percurso
da humanidade, alcancando dimensdes sem paralelo na vida social e transformando-se em um
fendmeno cultural (Rozin, 2007). Por esse motivo, a no¢ao de foodscape (Johnston & Baumann,
2010; Johnston & Goodman, 2015) assumiu um lugar de importancia neste trabalho. Johnston,
Goodman e Baumann consolidaram uma abordagem multidisciplinar sobre os fendmenos
sociais relacionados a comida e alimentacdo, nos planos econdmico, politico e cultural. Esse
modo de ver esse campo representa um grande suporte para a relevancia de trabalhos que, como
este, se proponham a contribuir para olhar sobre o fendbmeno social a partir de um conjunto de
categorias de analise calcados na comida e alimentacdo e em seu contexto social, econémico e
politico.

Essa, talvez, tenha sido a maior ambicdo deste trabalho: fazer jus ao que Johnston e
Baumann (2010) e Johnston e Goodman (2015) propdem. Minha contribuicdo certamente €
bem limitada, pois ainda dou os primeiros passos como pesquisador, mas procurei oferecer a
meus colegas pesquisadores uma visdo que unisse minha experiéncia profissional, em cozinhas
de alta gastronomia, a um esforco sincero de construir uma base tedrica a mais solida possivel,
dentro do escopo de um mestrado académico e dentro de minhas limita¢fes pessoais. Contudo,
espera-se que, ao longo das se¢des, a multidisciplinaridade tenha sido um vetor bem-sucedido.
Por exemplo, me pareceu relevante convergir elementos da teoria contabil e da colonialidade
na formacgdo nacional na anélise da relacdo entre trabalho e capital (secédo 4.4. Trabalho e
capital na cidade global), na comparacdo entre o investimento em um forno combinado e o
nivel de remuneracgéo aceitavel para a geréncia do Atelié Sofia.

Embora tenha trabalhado dez anos no ramo, ainda me surpreendi que uma pessoa possa
passar seis dias por semana, com um domingo livre ao més, quase nove horas por dia, em um
ritmo de trabalho intenso, que requer grande atencédo a detalhes, sob calor, barulho e imenso
esforco fisico, algumas vezes ao longo de décadas de profissdo, como muitos de meus
observados o fazem. Qualquer trabalho é duro e demanda alguma forma de esforco e sacrificio,
seja ele bracal ou intelectual, mas o trabalho em cozinha envolve ambos. Em vista de uma rotina

de trabalho t&o dura, torna-se quase impossivel imaginar como esses cozinheiros fazem suas
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refeicOes, em casa, em familia — em minha memoria ou notas, ndo ha referéncias a isso, a ndo
ser uma conversa com as trabalhadoras do Montecarlo, que me chamou a atengdo, em que
algumas afirmaram nao cozinhar em casa, “nem pra homem”, como me recordo de Jessica
dizer. Essa questdo emergiu particularmente na secdo 4.5. A foodscape de duas cozinhas em
uma cidade global, onde busquei tecer breves consideragdes sobre como o restaurante
gastrondbmico pode ser, ainda, um espaco social, comparado aos habitos crescentemente
individualizados, de refeicdo no lar, no Brasil (Castro & Abdala, 2011).

Recentemente, Harari (2014) argumentou gue nossos ancestrais, antes da Revolucéo do
Neolitico, usavam mais partes de seus cérebros, pois dependiam muito mais de sentidos mais
refinados e potentes para sobreviver. Para Harari (2014), a diferenca é que, hoje, nossa
capacidade de abstracdo compensa sentidos nossos menos agucados. Pois na cozinha isso ndo
é verdade. Um bom profissional cozinha com o tato, olfato, visdo e até audicdo. Durante meu
ano de formacdo no Le Cordon Bleu, uma das coisas que mais me chamou a atencéo foi o
professor nos mostrando como podiamos usar a audi¢do para acompanhar varias panelas em
coccdo simultanea no fogdo. Mas apenas essa sensibilidade, que observei com cuidado em Raul,
o chef de partida do grill, no Montecarlo, quando ele usava o som das carnes grelando como
referéncia de seu ponto de cozimento, em face do grande volume de tarefas simultaneas que
tinha a seu cargo, ndo € suficiente durante o servico. E necessaria também muita organizacio,
de espacos e processos. Isso foi particularmente evidenciado pela forma como a cozinha do
Montecarlo era capaz de produzir mais de mil pratos, em um domingo, em comparacao com a
cozinha do Atelié Sofia (secdes 4.2. A escolha do restaurante pesquisado; e 4.3. Cozinha,
equipe e o calor da emocdo no Montecarlo). Em uma sociedade que ja ultrapassou sua fase
industrial, a cozinha, talvez, permaneca como o ultimo baluarte do taylorismo e do fordismo.

Como Paes de Paula (2016) propde, talvez tenhamos mesmo que olhar para a
organizacdo a partir de maltiplas perspectivas e de uma trama de instrumentos e discursos
analiticos de naturezas distintas, de interesse técnico (funcional), pratico (hermenéutico) e
emancipatorio (critico). Assim, em meu retorno a cozinha, como um pesquisador iniciante,
busquei fazé-lo com Mats Alvesson (Alvesson, 2009; Alvesson & Deetz, 1999; Alvesson &
Kérreman, 2000; Alvesson & Skoldberg, 2007) e Ana Paula Paes de Paula (Paes de Paula,
2016) em mente — o primeiro como fonte de consideracBes sobre o tempo pds-moderno nas
organizacOes, sobre pesquisa qualitativa nas organizac¢des e, como ponto de partida, sobre a
guestdo da familiaridade na etnografia; a segunda, como uma alternativa que desafiasse um
amplo espectro de paradigmas sobre a prépria organizagéo.

Procurei formas multidisciplinares de ver como trabalhadores que, com pouca
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escolaridade, sem prévia qualificacdo ou treinamento, nem nunca frequentaram um restaurante
gastrondmico, interpretam o estado das coisas em seu dia a dia na organizagdo, Como espaco
de convivio social, como prisdo psiquica, como porto seguro, como local de seu ganha péo.
Para tentar interpretar as possibilidades de discurso sobre comida e alimentacdo e suas
foodscapes, com seus desdobramentos sociais, econdémicos e politicos.

Creio que encontrei organizagbes que sdo exatamente aquilo que esperava:
prolongamentos da sociedade em que estdo inseridas. Dessa forma, testemunhei como a
organizacdo, de certa forma, nada replica, mas, sim, apresenta-se como um prolongamento do
mundo, apenas com algumas nuances. Encontrei empresarios e trabalhadores nitidamente
tocados pela ideologia neoliberal — aqui o termo empregado em sua acepcao coloquial, distinta
daquele na ultima fase da obra de Michel Foucault (Foucault, 2008). Mantive interacdes com
pessoas resilientes que provavelmente nédo teriam a menor ideia do que estou a falar aqui e com
guem, para manter o necessario rapport etnografico, modulei meu discurso para registros
linguisticos familiares, mas distintos daquele com que convivemos na academia.

Vi negdcios e consumidores se comportarem exatamente como Bourdieu (1977, 1979,
1984) descreveu e analisou. Vi tragos culturais e tradi¢es culinarias atravessarem fronteiras a
servico de sua nocdo de distingdo. Visitei cozinhas envidracadas a testemunhar o espetaculo
descrito por Debord (1990, 2006/1967). A organizacao se transforma, assim, por vezes, em uma
extensdo do lugar de vida do cozinheiro, de todos nds, mas no qual o trabalhador tem que se
adaptar, resistindo ou se transformando.

Por fim, pude, mais uma vez, constatar como o Brasil é marcado por uma séria e
historica desigualdade, desde os seus primordios (Barros, Henriques & Mendonga, 2001,
Ribeiro, 2006/1995; Costa, 2011; Medeiros, 2016). Um pais cuja populacédo foi formada por
pessoas de todos os continentes, o que favorece a diversidade, mas também o torna um caldeirdo
altamente poroso e dinamico (Ribeiro, 2006/1995); influenciado por um mercado globalizado
de consumo de comida e alimentacdo e midia. Pude também ver in loco o fracasso da
modernidade em cumprir suas promessas, como Bauman (2012) colocou, com o esvaziamento
de espacos publicos e ascenséo de discursos privados, ou como Foucault (2008) e Agamben
(1998) estenderam esse debate: entre o sujeito de direito e o0 sujeito de interesse, que como
aparente vencedor tem se tornado nada mais que mera zoe (Agamben, 1998).

Se considerarmos razoavel interpretar que o trabalho dos membros das brigadas das
cozinhas estudadas, bem como de muitas outras cozinhas profissionais, gastronémicas ou de
alta gastronomia, sdo produtores de simbolos, comportamentos e representacdes que,

eventualmente, podem funcionar como fonte de distingdo social para os clientes desses
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restaurantes, paradoxalmente, seria razoavel, entdo, aceitar que um ciclo vicioso estaria a se
fechar, pois o trabalho desses brasileiros e brasileiras estaria a reforgar essa desigualdade,
precisamente a mesma que motivou a esta pesquisa, desde meus tempos como profissional de
cozinha.

Diferentes autores (Barros, Henriques & Mendonga, 2001; Costa, 2011; Medeiros,
2016). concordam que o caminho de reducdo de nossa desigualdade histérica ainda é longo.
Educacdo, reducdo da pobreza, reconhecimento de nossas diversidades de género, racas,
classes e regionalidades, melhoria de nossa representatividade politica e status de cidadania séo
vias reconhecidas por esses autores. Entretanto, essa desigualdade que Costa (2011) qualificou
como um emaranhado (de desigualdades) implica que eventuais solugdes deveriam ser

transversais e inovadoras.
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Fonte: O autor (2018).



231

APENDICE C

Informativo para o restaurante sobre a pesquisa pretendida

UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA
FACULDADE GESTAO E NEGOCIOS
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM ADMINISTRAGCAO

CARLOS HENRIQUE GONCALVES FREITAS

“COZINHA MEDIEVAL”: Regionalidade e pés-modernidade em um restaurante gastrondmico de uma
cidade global

TEMA E PROBLEMA DE PESQUISA

O tema deste trabalho é a interagdo entre multiplas manifestagGes culturais dentro do espaco de trabalho
e consumo, em restaurantes gastrondmicos — como ja definidos, restaurantes do segmento superior da faixa de
precos do mercado que oferecem especialidades de autoria do chef ou consagradas na gastronomia local ou
internacional, empregando técnicas e insumos de alta qualidade — & luz de consideragdes, principalmente, sobre
alguns desdobramentos do pds-colonialismo e, subsidiariamente, sobre a regionalidade e a pés-modernidade, com
relacdo as representacdes, simbolos e comportamentos de seus trabalhadores, migrantes ou nativos, com ou sem
qualificacdo técnica prévia na &rea de cozinha, na cidade de Uberlandia.

Esse contexto implica na resposta de questdes: como se caracterizam as expressdes culturais nas cozinhas
de restaurantes gastrondmicos? O que as trajetorias histéricas e culturais do modo de preparar a comida podem
dizer sobre a cultura desses trabalhadores? De que modo o trabalho em cozinhas de restaurantes gastrondmicos
constitui importantes conexdes com a cultura dos trabalhadores, por exemplo, como um modo de lidar com a
saudade de casa? De que forma as relacGes sociais, no restaurante, entre 0s membros da equipe da cozinha, o chef
e a geréncia, fazem parte do didlogo entre maltiplas trajetérias culturais e histéricas? Como simbolos, préticas,
discursos e representacdes culturais se manifestam e repercutem nas experiéncias desses trabalhadores, em um
contexto organizacional maltiplo e fragmentado, na pds-modernidade?

Para orientar esta pesquisa, resumimos essas indaga¢cdes em uma Unica questdo: Como as experiéncias
socioculturais dos trabalhadores da cozinha de um restaurante gastrondémico, em Uberlandia, se refletem no
preparo de pratos em termos de sabores, estilo, decoracdo e relagBes sociais intraorganizacionais?

OBJETIVOS

De forma geral, busca-se oferecer, de forma critica, consideracdes e interpretacfes sobre os
desdobramentos do dialogo entre diferentes perspectivas culturais e historicas, dos funcionarios ligados ao trabalho
de uma cozinha, em um restaurante gastrondémico, em termos do contexto pds-moderno dessa organizagdo e a
partir de suas possiveis relagdes com uma perspectiva pds-colonial.

Assim, como objetivo geral, a pesquisa se propde a compreender as interpretagdes que os trabalhadores
tém de sua vivéncia no contexto sociocultural das organizag6es (i.e., do restaurante pesquisado). A partir disso, se
propbe que tal objetivo se desdobre nos seguintes objetivos especificos, com base em um corpo comum de
fundamentacdo tedrica e de material empirico:

e analisar e interpretar o contexto sociocultural e organizacional do restaurante gastronémico selecionado, em
Uberlandia, MG, e de seus trabalhadores, em especial, em relacdo ao estudos pos-coloniais e,
subsidiariamente, na p6s-modernidade;

e analisar e interpretar a formacéo da sociedade brasileira, com especial interesse no contexto de Uberlandia, e
como alguns de seus arranjos podem influenciar o contexto desses trabalhadores e do restaurante pesquisado;

e analisar como esses trabalhadores interpretam e se ajustam, ignoram ou resistem a hiatos entre seus contextos
privado e profissional (i.e., amalgamados na cozinha do restaurante gastrondmico selecionado para a
pesquisa).




232

APENDICE D

Declaracdo da Instituicdo Coparticipante

DECLARAGCAO DA INSTITUICAO COPARTICIPANTE

Declaro estar ciente que o Projeto de Pesquisa “Cozinha Medieval: Regionalidade e pds-modernidade
em um restaurante gastrondmico de uma cidade global” sera avaliado por um Comité de Etica em
Pesquisa e concordar com o parecer ético emitido por este CEP, conhecer e cumprir as Resolucdes Eticas
Brasileiras, em especial a Resolugdo CNS 466/12. Esta Instituicdo estd ciente de suas co-
responsabilidades como instituicdo coparticipante do presente projeto de pesquisa, e de seu
compromisso no resguardo da seguranca e bem-estar dos Participantes da pesquisa, nela recrutados,
dispondo de infra-estrutura necessaria para a garantia de tal seguranca e bem-estar.

Autorizo o pesquisador CARLOS HENRIQUE GONCALVES FREITAS a realizar a etapa de
acompanhamento das atividades do Chef e da equipe de cozinha do RESTAURANTE PURE,

utilizando-se da infraestrutura desta Instituicéo.

(Nome do responsavel pela Institui¢éo)
Proprietario(a)
Restaurante Puré
Rua Edson de Barros, 80 - Uberlandia - MG - Brasil - 38408-018
Uberlandia, 04 de setembro de 2018
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APENDICE E

Termo de Compromisso da Equipe Executora com os Funcionarios

TERMO DE COMPROMISSO DA EQUIPE EXECUTORA COM OS FUNCIONARIOS
PESQUISA DE MESTRADO SOBRE ADMINISTRACAO DE RESTAURANTES
Formalizamos, por meio deste, nosso compromisso de preservar o0 ANONIMATO e a PRIVACIDADE ¢ a

CONFIDENCIALIDADE sobre TODOS os funcionérios e representantes do RESTAURANTE PURE, bem
como dessa empresa.

TODOS seus NOMES serdo SUBSTITUIDOS por nomes FICTICIOS.

Todas as FOTOGRAFIAS, tiradas durante esta pesquisa, seréo ALTERADAS, de forma a NAO PERMITIR a
IDENTIFICACAO de qualquer pessoa ou do RESTAURANTE.

Todas as INFORMAGCOES feitas e todas as OBSERVACOES feitas, durante esta pesquisa, serdo tratadas a fim
de NAO REVELAR a IDENTIDADE das pessoas e do restaurante.

Esta pesquisa tem 0 compromisso com a dignidade humana e a imagem dessas pessoas e do restaurante, conforme
estabelecido pelo COMITE DE ETICA, desta Universidade.

Uberlandia, 23 de outubro de 2018

Professora Dra. Cintia Rodrigues de Oliveira Medeiros
Orientadora

Orientadora

CPF 807367696-68

Declaro que todos os funcionarios deste

restaurante receberam uma copia assinada

Professor. Dr. André Francisco Alcantara Fagundes desta declaragdo.

Coorientador
CPF 031.552.196-10
PPGA, FAGEN, UFU

Restaurante i

Carlos Henrique Gongalves Freitas
Aluno Pesquisador
CPF 730.457.217-53
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APENDICE F

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado(a) a participar da pesquisa intitulada “Cozinha Medieval”: Regionalidade e pés-modernidade em um
restaurante gastronémico de uma cidade global, sob a responsabilidade dos pesquisadores André Francisco Alcantara Fagundes e
Carlos Henrique Gongalves Freitas, da Faculdade de Gestdo em Negdcios, na Universidade Federal de Uberlandia. Nesta pesquisa
nds estamos buscando observar as rotinas, dindmicas e relagdes mantidas pelos profissionais de cozinha, em um restaurante
de Uberlandia.

O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido ser obtido pelo pesquisador Carlos Henrique Gongalves Freitas, antes do
inicio sua observacéo e acompanhamento das atividades de um restaurante, em Uberlandia/MG. Fica garantido o total respeito a
privacidade de todos os participantes e a confidencialidade das informages obtidas, nesta pesquisa, respeitando-se todo o tempo
necessario aos convidados para se manifestar de forma autdnoma, consciente, livre e esclarecida sobre sua participacdo ou ndo na
pesquisa. Na sua participagdo, vocé serd observado, pelo pesquisador Carlos Henrique Gongalves Freitas, em suas rotinas
profissionais, na cozinha do restaurante do qual vocé é funcionario, por um periodo total de 90 (noventa horas), entre outubro e
novembro de 2018. Em nenhum momento vocé sera identificado. Os resultados da pesquisa serdo publicados e ainda assim a sua
identidade sera preservada. VVocé nao tera nenhum gasto nem ganho financeiro por participar na pesquisa.

Os riscos consistem em ndo preservar sua privacidade e identidade e a confidencialidade de sua participagdo nesta pesquisa
e da organizagdo na qual vocé trabalha. Para evita-los, o pesquisador Carlos Henrique Gongalves Freitas encontra-se obrigado pelo
presente termo, perante a legislacdo pertinente. As identidades dos participantes e da organizagdo, a qual eles pertencem, serdo
mantidas andnimas. Para tal, serdo observados o uso de pseudbnimos e procedimentos que protejam suas imagens, autoestimas,
prestigios e dignidades, como o controle de referéncias ou consideracBes que comprometam seus direitos constituidos. Menges a
locais ou datas seréo criteriosamente escrutinadas pelo pesquisador, sendo omitidos ou substituidos sempre que possivel e adequado.

Os beneficios serdo a contribuicdo para uma melhor compreensdo das relagBes sociais, em cozinhas profissionais de
restaurantes.

Vocé é livre para deixar de participar da pesquisa a qualquer momento sem qualquer prejuizo ou coagdo. Até 0 momento
da divulgagdo dos resultados, vocé também € livre para solicitar a retirada dos seus dados da pesquisa. Uma via original deste Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido ficara com vocé.

Em caso de qualquer divida ou reclamagio a respeito da pesquisa, Vocé podera entrar em contato com a Prof. André
Francisco Alcantara Fagundes, no Programa de Pés-Graduacdo em Administragdo, Faculdade de Gestéo em Negdcios, Universidade
Federal de Uberlandia, na Av. Jodo Naves de Avila, 2121, Campus Santa Monica, Bloco 5M, Sala 109M, Uberlandia/MG, 38400-
902, tel. (34)3239-4525. \océ podera também entrar em contato com o CEP (Comité de Etica na Pesquisa com Seres Humanos),
Universidade Federal de Uberlandia, na Av. Jodo Naves de Avila, 2121, Bloco A, Sala 224, Campus Santa Ménica, Uberlandia/ MG,
38408-100, tel. (34) 3239-4131. O CEP é um colegiado independente criado para defender os interesses dos participantes das
pesquisas em sua integridade e dignidade e para contribuir para o desenvolvimento da pesquisa dentro de padrdes éticos conforme
resolugBes do Conselho Nacional de Satide.

Uberlandia, ....... (o [T de 2018

Assinatura do(s) pesquisador(es)

Eu aceito participar do projeto citado acima, voluntariamente, ap6s ter sido devidamente esclarecido.

Assinatura do participante da pesquisa
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APENDICE G

Carta de despedida e agradecimento

Ao

Uberlandia — MG

Uberlandia, ___ de de 2018
Prezados I, Da. I e membros da equipe, em especial da cozinha,

Gostariamos de agradecer toda a gentileza e cooperagéo que tivemos de todos vocés, durante o periodo em que
fiz minha pesquisa junto a vocés.

Para mim, Carlos, isso representa muito, em termos académicos e pessoais, e ndo conseguira ir adiante com meu
projeto sem a cooperacgédo de vocés.

Foi um prazer compartilhar do dia-a-dia de vocés, na cozinha, de muita labuta e imensa forga, pessoal e coletiva.

Trabalhei dez anos em cozinha, bem menos que muitos de vocés, mas isso me permitiu apreciar com muito
respeito e admiracao os diferentes significados que o trabalho, no i, pode ter para cada um de vocés. Trabalho
pode representar muita coisa e, se meus novos colegas mais jovens me permitem, aprender a profissdo de
cozinheiro pode ser um bom caminho de vida, ainda que duro — mas como minha avé falava, é melhor muito
trabalho do que faltar.

Digo tudo isso com muito respeito, admiracdo, reafirmando minha gratiddo pessoal e da UFU, em nome da
Coordenadora do Programa, a Profa. Cintia Rodrigues de Oliveira Medeiros, bem como nosso compromisso ético
com vocés, no tratamento cientifico do material coletado durante a pesquisa, a fim de preservar sua privacidade e
imagem.

Fica ainda o compromisso, assumido com a dire¢éo, de retornar com observacgdes, para sua consideragéo, sobre
possiveis melhoras em relacé@o as aspectos gerenciais e operacionais que puder fazer — aspectos que nao fizeram
parte dos objetivos de minha pesquisa, mas que, visto sua solicitagdo, minha coordenadora e eu entendemos
podem contribuir, de alguma forma, para fortalecer os lagos da UFU com a comunidade. Entretanto, desde ja,
considero a tarefa um desafio, pois € muito dificil dizer, a pessoas que trabalham com tanto afinco, algo diferente
do que ja fazem com muito sucesso. Mas o farei com o intuito de troca e retribuicdo da universidade publica para
a comunidade a que deve servir, e do ideal de criacdo de um conhecimento compartilhado.

Desejamos muito sucesso para cada um de vocés. Foi uma honra pessoal para mim.

Carlos Henrique G. Freitas

Mestrando

Programa de P6s-Graduacéo em Administragéo
Faculdade de Gestao e Negocios
Universidade Federal de Uberlandia
E-mail: carlos.freitas@ufu.br




APENDICE H

Amostra do caderno de campo — restaurante Atelié Sofia
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Letra da musica “Maria, Maria”

APENDICE |
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Maria, Maria

Maria, Maria

E um dom, uma certa magia

Uma forca que nos alerta

Uma mulher que merece viver e amar
Como outra qualquer do planeta

Maria, Maria

E 0'som, é acor, é o suor

E a dose mais forte e lenta

De uma gente que ri quando deve chorar
E néo vive, apenas aguenta

Mas é preciso ter forca

E preciso ter raca

E preciso ter gana sempre
Quem traz no corpo a marca
Maria, Maria

Mistura a dor e a alegria

Mas é preciso ter manha

E preciso ter graca

E preciso ter sonho sempre
Quem traz na pele essa marca
Possui a estranha mania

De ter fé na vida

Mas é preciso ter forca

E preciso ter raca

E preciso ter gana sempre
Quem traz no corpo a marca
Maria, Maria

Mistura a dor e a alegria

Mas é preciso ter manha

E preciso ter graca

E preciso ter sonho sempre
Quem traz na pele essa marca

Composicao: Fernando Brant / Milton Nascimento

Fonte: Recuperada de <https:/iww.letras.mus.br/milton-nascimento/47431/>. Acesso em 07 nov. 2018.

Possui a estranha mania
De ter fé na vida

Ah! Hei! Ah! Hei! Ah! Hei!
Ah! Hei! Ah! Hei! Ah! Hei!!
L4 1414 lerereré lerereré

L4 1414 lerereré lerereré

Hei! Hei! Hei! Hei!

Ah! Hei! Ah! Hei! Ah! Hei!
Ah! Hei! Ah! Hei! Ah! Hei!
L4 1414 lerereré lerereré!

L4 1414 lerereré lerereré!

Mas é preciso ter forca

E preciso ter raca

E preciso ter gana sempre
Quem traz no corpo a marca
Maria, Maria

Mistura a dor e a alegria

Mas € preciso ter manha

E preciso ter graca

E preciso ter sonho, sempre
Quem traz na pele essa marca
Possui a estranha mania

De ter fé na vida

Ah! Hei! Ah! Heil Ah! Hei!
Ah! Hei! Ah! Hei! Ah! Hei!l
L4 1414 lerereré lerereré
L4 1414 lerereré lerereré

Hei! Hei! Hei! Hei!

Ah! Hei! Ah! Hei! Ah! Hei!
Ah! Hei! Ah! Heil Ah! Hei!
L4 1414 lerereré lerereré!

L4 1414 lerereré lerereré!




