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RESUMO

A Associacao Brasileira de Gastronomia, Hospedagem e Turismo (ABRESI), em
1997, conferiu a cidade de Sao Paulo o titulo de Capital Mundial da Gastronomia.
Na mesma ocasido, também foi outorgado o titulo a Paris, na categoria hors
concurs, assim como a Toquio, Nova lorque, Roma, Madrid, Lisboa, Cidade do
México e Buenos Aires. De todas as cidades homenageadas, Sao Paulo é a que
possui 0 maior numero de cozinhas internacionais representadas por bares e
restaurantes. Atualmente, Sdo Paulo possui 42 restaurantes franceses, dos quais
pelo menos 12 possuem suas cozinhas dirigidas por chefs nordestinos. A
gastronomia desenvolvida por estes chefs associa o universo das cozinhas a um
sistema alimentar que envolve a combinagcdo de produtos, habilidades, modos de
fazer, estilos, habitos e comportamentos que definem ndo s6 o que € ingerido e
gquem os vai ingerir, como também quem transforma o alimento em comida. O
objetivo deste trabalho € compreender algumas caracteristicas das trajetorias, dos
chefs brasileiros oriundos do nordeste e que desenvolvem suas atividades em
restaurantes franceses instalados na cidade de S&o Paulo. Para reconstruir a
gastronomia elaborada por estes chefs e compreender os sinais de como foi sendo
modificada a tradicdo da culinaria francesa, assim como importancia dos
ingredientes e temperos na (re) definicdo dos cardapios, foi utilizada a metodologia
da histéria oral. O periodo definido para esta pesquisa abrange os ultimos trinta
anos, usando como balizador o inicio da década de 1980.

Palavras — chave: gastronomia, chefs nordestinos, culindria, identidade



ABSTRACT

In 1997, the state of Sdo Paulo was honored with the title of Gastronomy’s World
Capital a recognition of the Brazilian Association of Gastronomy, Hospitality and
Tourism (ABRESI). At the same time, Paris (in the category of hors concurs), Tokyo,
New York, Rome, Madrid, Lisbon, Mexico City and Buenos Aires also were granted
with these title. From all the cities honored, Sdo Paulo is the one with the largest
number of international cuisines represented by bars and restaurants. Currently, Sao
Paulo has 42 French restaurants, of which at least 12 of them have their cuisines led
by chefs from the Brazilian Northeastern region. The cuisine developed by these
chefs combines the “universe” of the cuisines with a food system that involves the
combination of products, skills, practices, styles, habits and behaviors that define not
only what is eaten and who will eat, but also those who turn food into meal. The
focus of this study is to understand some characteristics of these chefs’ trajectories
from the Brazilian Northeastern that have been developing their activities in French
restaurants installed in Sdo Paulo. To rebuild the cuisine prepared by these chefs
and how they have been changing the tradition of French cuisine, as well as
ingredients and spices used in the menu definition, we have used oral history
methodology. The period defined for this study covers the last thirty years, having as
a reference early 1980s.

Keyword: gastronomy, northeastern chefs, culinary, identity,



“Nossas categorias de saber ainda sdo muito rasticas e nossos
modelos de andlise por demais elaborados para permitir-nos
imaginar a incrivel abundancia inventiva das préticas
cotidianas. E lastimavel constata-lo: quanto nos falta ainda
compreender dos inumeros artificios dos obscuros herois do
efémero, andarilhos da cidade, moradores dos bairros, leitores
e sonhadores, pessoas obscuras das cozinhas. Como tudo isso
€ admiravel!”

Michael de CERTEAU
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INTRODUCAO

Para melhor compreender meu interesse nesta pesquisa, inicio descrevendo
brevemente minha trajetéria profissional e académica.

Atuo como nutricionista ha dezoito anos. Durante onze anos, dediquei-me a
administracdo de restaurantes e servicos de alimentagao, o que ja me aproximou, de
certa forma, do ambiente das cozinhas e de todas as tensdées que nela ocorrem. Em
2002, recebi uma proposta para lecionar no curso Técnico em Nutricdo do Centro
de Ensino Método, uma Instituicdo voltada para o ensino técnico profissionalizante.
A partir deste momento, minha vida profisisonal foi direcionada ao exercicio docente.
Em 2007, o Centro de Ensino credenciou-se como Instituicdo de Ensino Superior e,
na ocasiao, pela minha proximidade com o curso de nutricio e experiéncia
profissional associada a formagdo gerencial, recebi o convite para coordenar o
curso de Tecnologia em Gastronomia.

Um primeiro desafio fez-se presente: o convivio diario com os alunos da
graduacgdo, suas atitudes em relacdo ao alimento, suas expectativas profissionais,
além do interesse pelas técnicas de producao e culindria, levaram-me a refletir a
respeito dos profissionais de cozinha, principalmente os chefs. Na formag¢do do
nutricionista, o estudo do alimento tem seu enfoque nas definicbes e nos conceitos
cientificos. Para a nutricdo atual, alimentar-se € nutrir um organismo vivo. Trata-se
de um processo biolégico e bioquimico de aproveitamento dos nutrientes desde a
ingestao até a absorgao celular, tanto em condi¢des de salde quanto de doenca .

Dentro deste cenario, foi necessario percorrer um caminho de leituras que
pudessem me auxiliar a refletir sobre o alimento, a culinaria e sobre os sujeitos
envolvidos na preparagao e no ato de comer. Foi preciso perceber que comer nao €
apenas um ato instintivo, assim como o gosto é algo complexo, construido

culturalmente e socialmente reinventado.?

' Mahan, L. Kathleen; Escott-Stump, Sylvia. Krause Alimentos, nutricdo e dietoterapia. Sao Paulo.
Elsevier. 2010.p 3

2 FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet — Uma histéria da gastronomia. Sao Paulo, SENAC ,
Sao Paulo, 2004.p.23-24
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O estudo da culinaria francesa despertou-me especial interesse, pois é
bastante recorrente usar a qualidade e os predicados da cozinha francesa enquanto
produtos da sua histéria, cultura e tradicdo gastronémica como referenciais para
gastronomia mundial. A prépria palavra gastronomia foi utilizada pela primeira vez
em francés, como tradugéo do titulo da obra de Arquestrato. Etimologicamente, ela
significa “estudo das leis do estbmago”. Este termo evoluiu ao longo do tempo rumo
a arte de preparar o alimento, com o intuito de obter o maximo de prazer em comer
e beber.? Hoje, nos dicionarios, a gastronomia é definida como: “A arte do comer
bem e do saber escolher a melhor bebida para acompanhar a refeicdo™. Mas ha
outras opinides sobre o assunto. Entre elas esta aquela de um classico sobre a
alimentacdo e gastronomia: para Brillat- Savarin, “gastronomia € o conhecimento
fundamental de tudo o que se refere ao homem, na medida em que ele se
alimenta”.®

A partir dessas consideragdes iniciais, a primeira grande questao que norteou
esse estudo foi a seguinte: como poderia ser definida ou interpretada a gastronomia
francesa produzida pelos chefs nos restaurantes da cidade de Sao Paulo?

Deste modo, o tema da dissertacdo insere-se na historia dos habitos
culinarios e alimentares. Pretende-se compreender algumas caracteristicas das
trajetérias, dos chefs brasileiros oriundos do nordeste e que desenvolvem suas
atividades em restaurantes franceses instalados na cidade de Sao Paulo. O periodo
definido para esta pesquisa abrange os ultimos trinta anos, usando como balizador o
inicio da década de 1980. Esta época marcou a chegada dos chefs franceses em
Sao Paulo e a valorizacao da gastronomia no Brasil.

Sao Paulo recebeu, no ano de 1997, durante o 102 CIAHT, Congresso
Internacional de Gastronomia, Hospitalidade e Turismo®, o titulo de Capital
Internacional da Gastronomia. Na mesma ocasiao, também foi outorgado o titulo a
Paris, na categoria hors concurs, assim como a Téquio, Nova lorque, Roma, Madrid,

® FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet — Uma histéria da gastronomia. Sao Paulo, SENAC,
Sao Paulo, 2004.
* GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionério de gastronomi. Rio de Janeiro. Objetiva, 1999.
.195.
ALGRANTI, Marcia. Pequeno Dicionario da Gula. Sao Paulo, Record, 2004. p.252.
® O CIATH foi uma iniciativa da Associacdo Brasileira de Gastronomia, Hospedagem e Turismo
(ABRESI) que é uma fundagao sem fins lucrativos, representante do segmento de bares, restaurantes
e similares ligados ao setor de hotelaria e turismo do pais e existe desde 1988.
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Lisboa, Cidade do México e Buenos Aires. De todas as cidades homenageadas, Sao
Paulo é a que possui 0 maior nimero de cozinhas internacionais representadas por
bares e restaurantes, apresentando uma multiplicidade, na época, de 43 paises.’

Ja em 2010 esse numero chegou a 52 cozinhas internacionais e mais de 12,5
mil restaurantes, incluindo os de gastronomia nacional, 15 mil bares e 3,5 mil
padarias.® Estas informagées demonstram o crescente interesse e desenvolvimento
do turismo e da gastronomia na cidade de Sao Paulo e, consequentemente, o
aumento significativo dos cursos de gastronomia e faculdades, uma vez que o
incentivo ao turismo e o empreendedorismo na area de alimentos demanda uma
ma&ao de obra mais especializada.

Ao mesmo tempo, a profissdo de chef ganha espaco e importancia dentro dos
restaurantes, incentivada pelos meios de comunicagdo que valorizam a profissao.
Seria, portanto, o caso de perguntar: quem sao os chefs que integram a gastronomia
paulistana?

Conforme dados da Sao Paulo Turismo, atualmente, em Sao Paulo, existem
aproximadamente 42 restaurantes franceses, dos quais 25 estdo indicados no guia
Comer e Beber da revista Veja Sao Paulo, edicao de setembro de 2008. Em todos
os restaurantes, o quadro de funcionarios é composto, na sua maioria, por
brasileiros e é comum encontrarmos nordestinos na funcéo de chefs ou sous chef.’

Essas primeiras observagcdes e dados me instigaram a conhecer melhor os
chefs e, mais detalhadamente, a gastronomia desenvolvida por eles. Esta associa o
universo das cozinhas a um sistema alimentar que envolve a combinagcdo de
produtos, habilidades, modos de fazer, estilos, habitos e comportamentos que
definem ndo s6 o que é ingerido e quem o0s vai ingerir, como também quem
transforma o alimento em comida. ' No entanto, o chef nordestino, o sujeito que

prepara o alimento em metade dos restaurantes franceses indicados pelas revistas,

" ASSOCIACAO BRASILEIRA DE GASTRONOMIA, HOSPEDAGEM E TURISMO (ABRESI). Sao
Paulo  Capital Mundial da  Gastronomia. Sao  Paulo, 2008. Disponivel em
http://www.abresi.com.br/realizacoes capital mundial da gastronomia.htm, acesso em 10 julho
2010.
® CIDADE DE SAO PAULO.Sao Paulo em nlUmeros, 2010. Disponivel em
http://www.cidadedesaopaulo.com/sp/br/sao-paulo-em-numeros, acesso em 13 de julho de 2010
Sous chef. cargo que define a fungdo do assistente direto do chef, as funcbes e atividades
desempenhadas pelos chefs e sous chefs, serdao abordadas no capitulo Il
' MACIEL, Maria Eunice. Uma cozinha & brasileira. Revista estudos histéricos. Rio de Janeiro, n.33,
2004/1. Disponivel em: http://www.cpdoc.fgv.br/revista/asp/dsp edicao.asp?cd edi=51, acesso em
15/08/2008.
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desaparece quase por completo da cena gastrondmica, deixando lugar para a
“glamourosa” presenca dos entdo chefs (re)conhecidos pela midia."’

Tendo em vista esta realidade, outra questdo se desdobra daquela
mencionada acima: como compreender as influéncias da culinaria regional na
elaboracgao e execucgao dos cardapios franceses?

E desta maneira que se compde o questionamento do presente estudo: quais
os motivos do anonimato do chef nordestino? Como entender e interpretar a
trajetéria desses chefs que, comumente, ndo sdo reconhecidos no cenério
gastrondmico? Por que tal aspecto nao € observado quando, por exemplo, este chef
€ de origem francesa ou de outra nacionalidade? O que gera esta diferenciacao?

Assim, o objetivo desta dissertagdo € conhecer o universo dos chefs
nordestinos para compreender como eles desenvolveram e adaptaram a
gastronomia francesa, dentro dos restaurantes na cidade de Sao Paulo, segundo
sua experiéncia com a culinaria brasileira. Ou seja, pretende-se compreender como
o trabalho destes chefs € percebido ou ndo. Buscam-se, ainda, na gastronomia
elaborada por estes chefs, sinais de como foi sendo modificada a tradicdo da
culinéria francesa e a importancia dos ingredientes e temperos na (re) definicao dos
cardapios.

Considerando os trabalhos sobre alimentacédo no Brasil, vale ressaltar autores
como Josué de Castro que, na década de 1930, fez o primeiro levantamento da
fome no Brasil e escreveu o livro a “Geografia da Fome”. Também é importante
lembrar de Luis da Camara Cascudo que estudou a comida e os habitos alimentares
no pais e os apresenta nas publicagdes “Histéria da Alimentacdo no Brasil” e
“Antologia da alimentacdo no Brasil”. Mais recentemente, no Parana, o historiador
Carlos Roberto Antunes dos Santos escreveu “Por uma Histéria da Alimentacao” e o
livro “Histéria da Alimentacdo no Parand”. Em S&o Paulo, Henrique Carneiro
produziu a obra “Comida e Sociedade: uma histéria da alimentacao” e, juntamente
com Ulpiano Bezerra de Meneses, escreveu o artigo “A Histéria da Alimentacao:
balizas historiograficas”. Com esta coletanea, os autores apresentaram as balizas
dirigindo suas analises para os enfoques biolégico, econémico, social cultural e
filoséfico, considerando a contribuicdo das diferentes disciplinas das Ciéncias

" No capitulo dois, este aspecto serd melhor apresentado.
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Sociais e 0 percurso historiografico das obras estudadas. Trata-se, portanto, de um
tema de importante relevancia histérica a ser trabalhado e discutido'?.

Considerando a analise dos autores, que relaciona o tema alimentacao com
diversas areas do conhecimento, indicando uma inter-relacdo entre a sociedade,
familia, cultura e tradicao, entre outras, a perspectiva histérico social esta presente
no interesse em estudar costumes, habitos e mudangas no universo da gastronomia.
Compreende-los sera possivel através de sua histéria, utilizando o didlogo com as
Ciéncias Sociais e outras areas do conhecimento.

De fato, a Histéria da Alimentagéo possibilita um didlogo com outras ciéncias,
uma vez que a partir da segunda metade do século XX, momento em que desperta
maior interesse no ambiente académico, passou a assumir sua propria identidade.
“Ha hoje grande interesse pela histéria da mesa, fazendo com que a gastronomia
saia da cozinha e passe a ser objeto de estudo, com a devida atengdo ao
imaginario, ao simbdlico e as diversas formas de sociabilidade ativa.”'®
Meneses afirma que “ndo se trata de propor uma nova histéria, mas apenas

de nao ignorar uma problematica de ubiqua importancia” e ainda complementa:

“Se a histdria nao tiver como objeto essencial de atencado a sociedade como
um todo, forcosamente comprometera sua capacidade de produzir
conhecimento ao invés de simples informacdo e entendimento dos
fendmenos e seus atributos.”"*

No que diz respeito ao procedimento de pesquisa e trabalho com as fontes,
seria insuficiente utilizar apenas o material referente a gastronomia francesa,
relacionada a formagdo dos chefs de cozinha em questdo. A construcdo deste
trabalho recorreu ao uso da histéria oral, entendendo que seria imprescindivel ouvir
e conhecer as histérias contadas pelos chefs, suas vivéncias e experiéncias em

suas trajetérias pessoais e profissionais.

2 SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. Por uma histéria da Alimentacdo. Histéria: Questdes e

Debates, Curitiba, n®26/27 p. 154, 1997.

¥ SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. Alimentacdo e seu lugar na histéria: os tempos da memdria
ustativa. In: Revista da Academia Paranaense de Letras, n°51, 2005, pp.165/188.

* MENESES, Ulpiano. T. Bezerra. de ; CARNEIRO, Henrique A histéria da Alimentagao: balizas

historiograficas. Histéria e Cultura Material. Anais do Museu Paulista. Nova série.vol.5.Sd0 Paulo,

USP, 1997. p.184.
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Segundo Portelli, a “histéria oral € ao mesmo tempo, um género de narrativa e
um discurso histérico e um grupamento de géneros, alguns compartilhados com
outros tipos de discurso”®. A interpretacdo da fala dos entrevistados é uma
necessidade destacada ainda pelo mesmo autor, que considera: “a memaoria é uma
elaboracdo multifacetada, multidirecionada, tensa e conflituosa acerca dos
acontecimentos, significando essa narrativa que articula o passado e o presente, e
que se molda pelas experiéncias do individuo”.'® Considerando o tema, a escolha
dos entrevistados deu-se de forma direcionada aos restaurantes franceses nos quais
0s chefs sdo de origem nosdestina.

Inicialmente, foram identificados o0s restaurantes franceses que se
aproximavam com o tema. O que, a principio, foi um processo relativamente rapido e
facil, mudou durante os contatos com os restaurantes. Isto porque nem sempre os
proprietarios se apresentaram flexiveis em relagdo a permissdo para realizar as
entrevistas. As escolhas iniciais, que contemplavam, pelo menos, quatro
restaurantes e doze entrevistados, foram, por esse motivo, restringidas a trés
restaurantes e seis entrevistados.

Respeitando o critério de escolha, as entrevistas foram realizadas nos
restaurantes La Casserole, Freddy e Le Bouchon , com dois chefs nordestinos; dois
proprietarios, sendo um chef proprietario francés e uma proprietaria, além de um
maitre formado em gastronomia e também nordestino.

O La Casserole é considerado um restaurante tradicional, inaugurado em
1954, situado no Largo do Arouche, centro velho de Sao Paulo. J4 o Le Bouchon,
localizado na rua Afonso Braz, no bairro de Vila Nova Conceicao, faz parte de um
grupo de novos restaurantes que se estabeleceram nos bairros considerados nobres
da cidade nos ultimos 3 anos. O restaurante Freddy foi inagurado em 1935 e é o
restaurante francés mais antigo da cidade de Sao Paulo. Reconhecido pela cozinha
classica e cardapio conservador, esta situado na rua Pedroso Alvarenga, no ltaim
Bibi. As diferengas e as trajetorias destes restaurantes serdo abordadas no decorrer

do segundo capitulo.

> PORTELLI, Alessandro. Histéria oral como género. In: Projeto Histéria. Sdo Paulo, n°22, junho

2001. p. 10.
'® PORTELLI, Alessandro. Aprender um pouquinho: algumas reflexbes sobre a ética na Historia Oral.
S&o Paulo: Revista do Projeto Histéria PUC-SP. Etica e Histéria Oral. Vol.15.1997. p.17.



17

O agendamento e os contatos com os chefs aconteceram no primeiro e
segundo semestre de 2009. As entrevistas ocorreram neste mesmo periodo. Nos
trés restaurantes houve necessidade de voltar aos locais, tanto para retirada de
material como para a realizagdo das entrevistas que ocorreram em dias diferentes
com cada um. Os encontros exigiram uma aproximacao cautelosa e lenta, pois havia
alguma dificuldade na abordagem com os proprietarios e também com os chefs:
enquanto os proprietarios se preocupavam em zelar pela imagem construida do
restaurante, os chefs demonstravam uma forte apropriacdo da cozinha,
transformando-a em um territério particular, onde o acesso s6 se da pela confianga
adquirida apds um contato maior. A cozinha parecia, assim, ser o seu territorio
identitario essencial, lugar de seu trabalho, mas também de sua intimidade e seus
segredos.

Os procedimentos preliminares foram importantes, a iniciar pela preparacao
do entrevistador em conhecer as informagdes basicas e localizagéo do problema. O
tempo médio de duracdo de cada entrevista foi entre uma hora e uma hora e meia,
seguindo dois roteiros especificos: um elaborado para os chefs e funcionarios e
outro, para os proprietarios. No entanto, embora algumas questées foram
propositalmente iguais com objetivo de melhor comparar e problematizar as fontes.'’

O roteiro estabelecido percorre a trajetoria de vida do entrevistado, sobretudo
como se deu 0 seu ingresso na gastronomia, dificuldades, conflitos e formacao.
Também, no que tange a elaboragcdo dos pratos, como foram realizadas as
adaptacoes, as mudancas de ingredientes e temperos, além do desenvolvimento
das receitas. Um cuidado especial foi direcionado para que o entrevistado pudesse
expressar quais as expectativas em relacdo a sua profissdo e como ele percebe a
gastronomia no cenario atual: o que mudou e 0 que permaneceu na funcao do chef.

Ressalto que, por diversas vezes, houve um estranhamento em relagdo as
perguntas e até um certo desconforto por parte dos proprietarios ao saber que 0s
chefs também seriam entrevistados. Esta experiéncia me levou a estabelecer o
seguinte critério: na medida do possivel, entrevistar primeiro os chefs e, depois, 0s
proprietarios. Um dos chefs sugeriu a entrevista fora do restaurante, optou por

7 Para melhor entendimento das entrevistas, o roteiro utilizado encontra-se em anexo.
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“Café”, um local proximo, e depois do horario de trabalho, evitando assim os olhares
da chefia e dos funcionarios do estabelecimento.

Houve uma preocupacgao clara por parte destes entrevistados em identificar a
finalidade do trabalho e entendé-lo, possivelmente porque as experiéncias com
entrevistas anteriores estavam relacionadas com a projecdo do proprietario e do
restaurante na midia, segundo sua abordagem sempre voltada para divulgacao.

Os cardapios produzidos, aos quais tive acesso, também foram analisados,
uma vez que a definicAo dos pratos oferecidos pode indicar aspectos do
funcionamento, produgcdo e organizacdo da cozinha, assim como caracterizam o
proprio restaurante. Além das fontes orais produzidas, utilizei depoimentos ja
realizados por outros autores em revistas, jornais e sites especializados, inclusive a
dissertacdo de mestrado do pesquisador Ronaldo Lopes Pontes Barreto, realizada
no programa de mestrado em hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi. O
titulo desta dissertacdo apresentada em 2006 é “O profissional Nordestino na
Gastronomia em Sdo Paulo”. Nela, o autor entrevista cinco nordestinos, sendo trés
chefs e dois profissionais da é&rea, além de dois chefs franceses. Embora
trabalhando com nordestinos na cidade de Sdo Paulo, a pesquisa pretende analisar
como os nordestinos percebem e interagem com a cidade, tendo como atuacéo
profissional o segmento gastronémico.

Vale ressaltar que todos os depoimentos utilizados, mesmo os oriundos de
fontes escritas por outros autores, e que aparecem no decorrer do texto, foram
problematizados e analisados de forma criteriosa, respeitando a constru¢do social
dos mesmos e o0 objetivo da pesquisa.

No interior das cozinhas € possivel encontrar chefs que adaptam seus
talentos e habilidades na criagcdo da produgcdo gastrondmica, mesmo sem o
reconhecimento da midia. Nas cozinhas, os chefs possuem uma linguagem propria,
com uma dimensao importante no que se refere a probleméatica da construgdo de
uma identidade social e cultural.

Seria entdo a cultura gastrondmica dos chefs brasileiros menos importante do
que a dos internacionais? Segundo Williams, “dar a cultura um status de

superioridade é uma forma de neutraliza-la e também de reduzir sua condi¢cdo de
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explicar as relacdes sociais reais”.'® Assim, pode-se supor que h& culturas
diferentes, mas cuja importancia responde as necessidades e ao imaginario de cada
grupo social e de cada periodo historico.

A partir destas consideragdes iniciais, esta dissertagcao se dividi em trés
capitulos:

O primeiro capitulo, Gastronomia como objeto de estudo, tem como objetivo,
demonstrar o carater cultural e histérico da gastronomia, apresentando a cozinha
francesa e a brasileira com um olhar direcionando para o campo das identidades, da
formacao e identificacdo do gosto e das tradicbes, levando a compreender a
gastronomia como um artefato cultural.

Em Da Panela Francesa ao jeitinho brasileiro, é apresentada a trajetoria
pessoal e profissional dos chefs de cozinha e abordado qual o contexto que definiu
seu ingresso na profissdo. Apresenta o restaurante como espacos fisico e simbdlico
de convivéncia e atuacao destes chefs. Um outro aspecto que este capitulo procura
demonstrar € como se deu o processo de evidéncia da gastronomia no cenario
brasileiro e como alguns dos chefs sairam dos ambientes da cozinha e ganharam
condicao de celebridades e outros nao.

O terceiro capitulo procura encontrar, nos cardapios e preparagdes, marcas
da gastronomia na relacdo de identidade e cozinha, apresentando como questao
central a forma pela qual os chefs modificaram ou adaptaram a gastronomia
francesa nas suas cozinhas. Este também enfoca como os chefs compreendem a
gastronomia a partir das experiéncias vividas nos restaurantes e nas suas
preparacoes culinarias.

OS ENTREVISTADOS

As fotografias foram cedidas pelos entrevistados - houve uma solicitagcao para
que fossem utilizadas fotos ja divulgadas pela imprensa.

'"® WILLIAMS, Raymond. Cultura e Sociedade: 1780-1950. Sao Paulo. Editora Nacional. 2004.
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Chef Antonio Jeronimo da Silva

Macaparana, Pernambuco

36 anos na funcao

Restaurante La Casserole
Largo do Arouche, 346, Centro
Inaugurado em: 1954

Maitre: Adroaldo Alves

Salvador, Bahia

18 anos na funcao
Restaurante La Casserole
Largo do Arouche, 346, Centro
Inaugurado em: 1954

Marie France Henry

Franca

Proprietaria

Restaurante La Casserole
Largo do Arouche, 346, Centro




Chef Geraldo Rodrigues

ltabuna, Bahia

45 anos da funcao

Restaurante Freddy

Rua Pedroso Alvarenga, 1170, Itam Bibi
Inaugurado em 1935

Chef Patrice Dartagnan

Franca

Restaurante Le Bouchon
Rua Afonso Bras, 369, Vila
Nova Conceicao
Inaugurado em 2007
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1. GASTRONOMIA COMO OBJETO DE ESTUDO

1.1 Historia: Gastronomia, Cultura E Identidade

“A historicidade da sensibilidade gastronémica explica e é explicada pelas
manifestagdes culturais e sociais como espelho de uma época e que
marcaram uma época. Gastronomia pode ser explicada pelos aspectos
sociais e culturais. Neste sentido, 0 que se come é tdo importante quanto
quando se come, onde se come, COMO Se come e Com quem Se come.
Enfim, este é o lugar da alimentacao na Histéria.” '°

A historia da alimentagéo é também uma histéria dos lugares de preparagéo
do alimento, do seu transporte, cultivo e consumo. Henrique Carneiro explora o
carater multidisciplinar do estudo da alimentacdo e a complexidade do tema.
Considerando a vida cotidiana através da comida, chama a atencao para as diversas
abordagens do estudo da alimentagdo, o que implica perceber este assunto para
além do ponto de vista da nutricdo. Ele ressalta que o alimento, além de ser vital, €
também fonte de prazer e pode expressar os desejos do homem. Portanto, ndo se
pode ignorar a dimenséo cultural da alimentacao. Assim, a Histéria da alimentacao
direciona e aponta para histérias mais amplas.

“A alimentagéo é assim um fato da cultura material, da infra-estrutura da
sociedade; um fato da troca e do comércio, da histéria econémica e social,
ou seja, parte da estrutura produtiva da sociedade. Mas também é um fato
ideolégico, das representagcbes da sociedade — religiosas, artisticas e
morais — ou seja, um objeto histérico complexo, para o qual a abordagem
cientifica deve ser multifacetada.”®

'Y SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. A Alimentacdo e o seu lugar na Histéria: Os tempos da
memodria gustativa.Comida e Sociedade: Questdes e Debates, Curitiba, n.42, p 13-14, UFPR, 2005.
% CARNEIRO, Henrique. Comida e Sociedade uma histdria da alimentagéo. Rio de Janeiro, Campus,
2003.p.166.
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Um destaque especial € dado para a relacao da alimentagdo com os codigos
sociais, estéticos e ritualisticos, pois, segundo Carneiro, a alimentagdo pode revelar
varios aspectos de uma civilizacdo, desde a capacidade produtiva até as
representacdes politicas, religiosas e estéticas.

Poi isso ndo é possivel abordar o tema Histéria da alimentagcdo sem
mencionar inumeros aspectos da histéria cultural, social e econ6mica a ela
relacionada. Tendo em vista a complexidade sugerida pelo tema, varios estudos em
Histéria da Alimentagdo tém oferecido um didlogo com outras ciéncias,
proporcionando interagdes entre diferentes areas do conhecimento. A partir delas,
podem-se perceber as inter-relagées entre a familia, a sociedade, a cultura e suas
influéncias, além das mudancas nas variagdes econémicas e financeiras da regiao
ou do periodo estudado.

Vale ressaltar a importancia dos estudos sobre a alimentagao, influenciados
pela Escola dos Annales. Neles sdo contempladas a Histéria da Alimentacao, da
cultura material e do cotidiano. Desde entao, o desenvolvimento do estudo da
alimentacao, como campo de pesquisa, assumiu personalidade prépria. 2’

ORTIZ, analisando FEBVRE, diz que “A fixidez dos modos de cozinhar revela
a permanéncia da tradicao, (...) A inovagao, ou seja, os pratos que vém de fora
adaptam-se ao paladar local, sendo sincretizados, segundo as regras alimentares e
culinarias vigentes”??

A formacao do gosto alimentar, o alimento e a pratica da alimentacdo néo
estdo, exclusivamente, no contexto determinado pelos valores nutricionais e
bioldgicos, mas também pelas idéias sobre a nutricdo, os seus valores, simbolos,
transmissao de receitas, de tradicdo, habitos e mudancas alimentares adaptadas de
acordo com a formacao do mercado, dos niveis de produgédo. Resumindo: de acordo
com diversos pesquisadores, o alimento expressa a cultura da qual faz parte assim
como a representa®®

Santos, em “A Alimentagdo e o seu lugar na Histéria: os tempos da meméria

gustativa”, publicado na revista Histéria: Questdes e Debates, n.42, apresenta um

2 MENESES, Ulpiano. T. Bezerra. de ; CARNEIRO, Henrique. Op. cit. p.9.

# FEBVRE, Lucien. Pour la premiére enquéte d’alimentation de 1936; Apud ORTIZ, R. Cultura e
Modernidade-mundo. In . Mundializagdo e cultura. Sdo Paulo: Brasiliense, 1994, p. 77-78.

2 SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. Histdria da Alimentagdo no Parand. Curitiba. Fundacdo
Cultural de Curitiba, 1995



24

universo de vastas possibilidades de temas ao historiador, relacionados como a area
de estudos da Histéria da Alimentagéo.

“[...] a Historia da Alimentagéo, ocupando o seu lugar na Historia, busca
estudar as preferéncias alimentares, a significacao simbdlica dos alimentos,
as proibigdes dietéticas e religiosas, os habitos culinarios, a etiqueta e o
comportamento a mesa e, de maneira geral, as relagdes que a alimentagao
mantém em cada sociedade com os mitos, a cultura e as estruturas sociais,
ao sabor dos processos histéricos.”*

E continua: “Ha hoje uma obsessao pela historia da mesa, fazendo com que a
gastronomia saia da cozinha e passe a ser objeto de estudo, com a devida atencéo
ao imaginario, ao simbdlico e as diversas formas de sociabilidade ativa”.®

Fernand Braudel, representante de segunda geracdo da escola Annales,
trabalhou o conceito de cultura material envolvendo a alimentacdo, a habitacéo e o
vestuario®. Em 1974, com o lancamento da coletdnea Faire de [historie, seus
organizadores, Jacques Le Goff e Pierre Nora, criticaram uma visao histérica que
nao considerava o cotidiano e as suas mudancas. Progressivamente, a histéria do
cotidiano e das mentalidades deu concretude aos estudos da alimentacao, do sabor
e da gastronomia. Mas, foi a partir do final do decéncio 1970 e durante as décadas
de 1980 e 1990 que se iniciaram novas pesquisas sobre o0 consumo dos alimentos, o
comportamento a mesa, a transmissao de receitas e suas relagdes sociais.?’

A alimentacdo também possui um forte vinculo religioso, dependendo da
época e da cultura. Segundo um dos chefs aqui entrevistado.

2 SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. A Alimentagéo e o seu lugar na Histéria: Os tempos da
ggeméria gustativa.Comida e Sociedade: Questoes e Debates, Curitiba, n.42, p 20-21, UFPR, 2005.
Ibidem. p. 12.
% Na segunda geracdo dos Annales, Braudel afastou-se das questées das mentalidades e
aproximou-se a geografia e as estruturas do cotidiano, ou seja a histéria da vida material, abrangendo
os aspectos mais imediatos da sobrevivéncia humana: vestiario, habitacdo e comida . Na sua obra O
Mediterrdneo, Braudel marca este afastamento, revelando a importancia do espago da histéria, pois
de acordo com Burke “[...] a preocupacao de Braudel é situar individuos e eventos, num contexto, em
seu meio..” . BURKE, Peter. A escola dos Annales ( 1929- 1989): A Revolugdo Francesa da
historiografia. Sao Paulo: Fundacgéo Editora da Unep, 1997.
% |bidem.p.13-14.
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“[...] Nessa época de menino, ia muito as feiras, toda semana, toda sexta.
Tinha a feira de Sao Joaquim, que fica na cidade baixa, uma das mais
tradicionais... até hoje me lembro do cheiro salgado de camardo seco, das
negras comprando comida pra oferendas, escolhendo o alimento, pois afinal
de contas, né? a comida era para o santo, sabe? [...] comia nas barracas,
castanhas e petiscos. Era a época de Sdo Cosme e Damido, eu ia com
minha mae especialmente a procura de centro de quiabo: Mil, para fazer a
festa (aquele caruru...).”?®

Este depoimento, faz parte da entrevista realizada com o chef e maite
Aldroaldo Alves Pereira Junior, nascido em Salvador no ano de 1965. Nele, ele
conta sobre a compra de ingredientes para a preparacao do caruru. Este prato é
acompanhado por vatapa, efé, xinxim de galinha, frigideira de camarao, siri mole,
pipoca, amendoim, farofa de azeite-de-dendé, cana picadinha, banana frita, arroz
branco, abara, abdbora, acarajé, milho branco, coco em pequenos pedagos, galinha
ao molho pardo e ovo cozido na composicdo. O Caruru dos Meninos é servido no
més de setembro, periodo que ocorrem as festividades de Sdo Cosme e Damido na
Igreja Catodlica e o culto aos Orixas Meninos do Candomblé.

De acordo com Céamara Cascudo, o caruru & um prato africano de
denominacéao indigena e os seus principais ingredientes sdo basicamente azeite-de-
dendé, quiabo, camarao seco, castanha de caju e amendoim. Também fazem parte
da cozinha praticada na Bahia outros alimentos, entre eles: mariscos, peixes e
alimentos de origem vegetal temperados com pimenta, coentro, pimentao, cebolinha,
gengibre, limdo, castanha e camardo seco, a maioria deles aparece nas
preparagdes das comidas de santo e oferendas, marcando, de certa forma, a cultura
africana na gastronomia baiana.?

Retomando os comentarios iniciais € os fragmentos da entrevista com o
maitre e chef Aldroaldo Alves, pode-se perceber que a comida ndo é apenas
alimento ingerido, mas também algo pensado e sentido. Possui um significado
simbdlico e vai além do que um olhar nutricional pode proporcionar. O detalhe da

lembrancga do entrevistado na escolha cuidadosa do alimento para “comida do santo”

% Aldroaldo Alves Pereira Junior, Chef e Maitre do restaurante La Casserole em entrevista cedida a
autora em 25 de marco de 2009. Depoimento sobre a sua trajetéria pessoal e meméria.

2 CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentagdo no Brasil. Sao Paulo: Companhia Editora
Nacional, 1967-1968.
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e para elaboragao do caruru coloca-nos na perspectiva de que a gastronomia pode
servir como alimento espiritual.

Para DA MATTA, sao os grupos de individuos que elegem o que comer,
como, quando e onde. O alimento s6 é comida quando aceito por estes grupos,
dependendo de costumes, culturas e valores sociais. SANTOS, relata que “ndo €
suficiente que uma coisa seja comestivel, para que efetivamente seja consumida. E
necessaria uma série de condicionamentos como o biolégico, o psicolégico, o
cultural e o social para que se dé o primeiro passo”.*® A comida ndo é apenas o
“‘combustivel” necessario para o funcionamento adequado do organismo, além de
proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas e minerais, ela também carrega outras
informacdes. Nela é possivel identificar culturas, acontecimentos, manifestagdes
religiosas, escolhas e tradigdes.*’

Os habitos alimentares sao transmitidos de geragdo para geragao. Paul
THOMPSON sugere que a transmissao cultural é tdo antiga quanto o homem, o
qual, pela condicdo da propria brevidade da vida humana, busca representar as
tradicoes através dos séculos. E, tdo antiga como a transmissao cultural, € o papel
das familias neste processo, incluindo a meméria, a lingua mae, o nome, o territorio,
religido, moradia, habilidades domésticas e o préprio ato de cozinhar.*?

Tal constatagao pode ser reconhecida neste outro trecho da entrevista com o
chef e maitre Aldroaldo:

‘[...] a banana da terra frita acompanhava este prato, uma textura e um
sabor que nao escaparam de mim até hoje. [...] E o sabor da lembranca de
toda uma vida, das dificuldades que passamos e dos momentos
maravilhosos da minha infancia...” [...] Mais do que meu prato predileto, me
pergunto, como um alimento pode despertar tantas sensagbes? Sé sei que
trago o gosto permanente na lembranga — e quando sinto saudades tento
repetir, mas quando vou para casa em Salvador, posso respetir, pois la a
minha mae prepara como sempre preparou, ninguém mais.”

% SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. Por uma histéria da alimentagdo. In: Histéria: questdes e
debates, Curitiba, v.14, n 26, p.160, jan/dez.1997.

¥ REINHARDT, Juliana Cristina. Dize-me o que comes e eu te direis quem és: alemaes, comida e
identidade. Curitiba, 2007. Tese (Doutorado em Histéria) — Universidade Federal do Parana.

% THOMPSON, Paul. A transmissédo cultural entre geracées dentro das familias: uma abordagem
centrada em histcrias da vida. Ciéncias Sociais Hoje. ANPOCS, 1993, p.9.

% Aldroaldo Alves Pereira Junior, Chef e Maitre do restaurante La Casserole em entrevista cedida a
autora em 25 de margo de 2009.
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Segundo Ariovaldo FRANCO, para que o homem se intregre as estruturas
sociais, ele precisa de um periodo de aprendizado longo. Neste processo, é possivel
compreender a constituicdo do gosto e dos habitos alimentares. Justifica-se, desta
forma, a apreciagdo pelos pratos da regido de origem, assim como o0

conservadorismo no terreno alimentar.

“A humanidade é mais conservadora em matéria de cozinha do que em
qualquer outro campo da cultura. Assim a exaltagdo de alguns pratos da
culinaria materna, ou do pais de origem, mesmo quando mediocres, podem
durar a vida inteira e sua degustacdo gera, as vezes, associagdes mentais
surpreendentes”.®*

A gastronomia francesa € reconhecida pela sua tradicdo e técnicas
elaboradas. De acordo com PITTE, a Franga é reconhecida como um dos paises da
Europa que mais se importa com a sua gastronomia e os franceses compartilham,
segundo o autor, a certeza de que é em territério francés que se produz a melhor
gastronomia do mundo. Alguns chefs franceses, mesmo no Brasil, optam por manter
as receitas tradicionais francesas, a exemplo do chef Patrice Dartagnan, do Le
Bouchon, que mantém em seu cardapio os classicos franceses realizados de acordo
com as receitas originais. Embora reconheca e valorize a fusao de diversas cozinhas
como uma marca da gastronomia contemporanea, prefere manter as raizes. Ao
contrario da afirmacédo de Pitte, ele ndo identifica a cozinha francesa como a melhor
da Europa, mas acredita que o que mantém a fama da gastronomia francesa séo as
técnicas marcadas pela tradicao e requinte nos detalhes. “[...] eu sou chef francés,
a Franca é minha identidade.”

Ja os chefs nordestinos entrevistados neste trabalho, quando questionados
sobre qual a melhor gastronomia, francesa ou brasileira, reconheceram como
superior as técnicas elaboradas e o cuidado com a apresentacdo dos pratos
franceses, no entanto, todos foram unanimes em afirmar que a melhor comida é a
brasileira e que, por op¢édo, ndo escolheriam um cardapio francés. Na fala muito
parecida com a do chef Patrice, o chef Jerdbnimo, do La Casserole, diz: “[...] a comida

% FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet. Sao Paulo: Ed SENAC, 2004, p.24
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francesa é maravilhosa, mas nada se compara com o sabor da carne seca...[...] ela
me lembra de quem eu sou.”

Esta manutencdo do gosto por alimentos constituinte de uma origem e de
uma identidade também é explorado por FERNANDEZ — ARMESTO. Ele concorda
que os habitos alimentares ndo podem ser transmitidos com facilidade de uma
cozinha para outra. Pois, da mesma forma que esta pode determinar a identidade,
também marca a diferenca entre o eu e o outro. Uma determinada cozinha pode
sofrer influéncias, mas ndo desaparece pura e simplesmente.*

No entando, segundo SCHLUTLER, a identidade cultural € comunicada pelas
pessoas, ou seja, também pela gastronomia. Por ela é possivel que as culturas
levem para diferentes lugares suas preferéncias, experiéncias e seus habitos
alimentare.®® Deste ponto de vista, tanto os franceses como os nordestinos mantém
a sua identidade nas cozinhas, seja na escolha dos chefs franceses pelas receitas
originais ou classicas ou seja pela certeza do chef nordestino de que a comida da
sua regiao € a melhor.

De fato, a alimentacao e cultura estdo intimamente ligadas e ambas podem
ser resistentes as mudancgas de regides e paises. CARNEIRO considera que a vida
cotidiana e suas representagdes giram em torno da alimentagdo e que os habitos
alimentares se dao tanto de forma consciente, por intermédio de preceitos e
proibicées, como também de forma inconsciente, pela formagao do gosto coletivo.*’
A busca pelo prazer, pela saciedade e a participagédo do “comer em publico”, tanto
como o “comer em casa”, constituem-se em um estimulo para as rela¢des sociais na
maioria das sociedades tradicionais.®®* Ao relacionar o prazer e o comer,
naturalmente chegamos a um momento em que surgem o0s conceitos e a discussao
do que é gastronomia, de que forma a gastronomia francesa se constituiu como um
patriménio nacional e suas relagdes com a gastronomia brasileira.

Foi em 1623, na traducao francesa de O Baquete dos Sofistas, de Ateneu,

que a palavra gastronomia foi usada pela primeira vez, referindo-se ao titulo da obra

% FERNANDEZ-ARMESTO, Felipe. Comida: uma histéria. Rio de Janeiro: Record, 2004

% SCHLUTLER, Regina G. Gastronomia e Turismo. Sao Paulo: Aleph, 2003

% CARNEIRO, Henrique. Comida e Sociedade: uma histéria da alimentacdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2003.

% GARINE, Igor de. Alimentacdo, culturas e sociedades. In: O correio. Rio de Janeiro/Paris:
FGV/UNESCO, julho, 1987, p. 4-7,ano 15, n 7.
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perdida de Arquestrato.®® No inicio do século XIX, gastronomia passa a designar a
boa mesa, quando o poema La Gastronomie ou I’homme des champs a table, de
Joseph Berchoux, é escrito, no ano de 1800 ou 1801, como pode ser visto no Canto
I, 6° e 7° estrofe, onde faz referéncia sobre Arquestrado na obra traduzida de
Ateneu:

Archestrate sur-tout, poéte cuisinier,

Qui fut dans son pays ceint d’'un double laurier?...
Je chante, comme lui, la cuisine, la table.

Héla! Il s’ est acquis une gloire durable...*

Arquestrato acima de tudo, poeta-cozinheiro.

Quem foi em seu pais duplamente coroado com lauréis?...
Eu canto, como ele, a cozinha, a mesa.

Mas, que fazer! Ele ganhou um gldria duravel...

E ainda esclarece em nota:

“Voice ¢ qui est dit d’ Archestrate, d’aprés Athénée, liv 5:

“Il est I' auter d'um Poéme intitulé la Gastronomie. Cet auteur fut l'ainé d’'um
des fil de Péricles. Il avoit parcouru le terres et les mers pour connoitre, par
lui-méme, ce qu’elles produisent de meilleur. Il s’instruisoit dans ses
voyages, non des moeurs des peuples dont il est inutile de s’instruire,
puisqu’il est impossible de les changer; mais il entroit dans les laboratoires
ou se préparent les delices de la table, et il n’eut de commerce qu’avec les
hommes utiles a ses plaisirs. Son Poéme est um trésor de lumiére, et ne
contient pas um vers qui ne soit um précepte. C’est dans cette école que
plasieurs cuisinier ont puisé les principes d’'um art les a rendus immortels. -

% CARNEIRO, Henrique. Comida e Sociedade: uma histéria da alimentacdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2003.

Joseph de Berchoux, La Gastronomie, 1837, p 24.Arquestrato acima de tudo, poeta-

cozinheiro./Quem foi em seu pais duplamente coroado com lauréis?.../Eu canto, como ele, a cozinha,
a mesa./Mas, que fazer! Ele ganhou um gléria duravel...
4 Joseph de Berchoux, La Gastronomie, 1837, p.92. “Ele é o autor de um poema intitulado a
Gastronomia. Este autor foi o mais velho dos filhos de um dos filhos de Péricles. Ele havia percorrido
as terras e os mares para conhecer, pessoalmente, o que produziam de melhor. Em suas viagens se
instruiu e ndo sobre os costumes dos povos, sobre o que é indtil instruir-se, ja que é impossivel muda
— los; mas ele entrava nos lugares de trabalho onde se preparavam as delicias da mesa e sO
manteve contato com os homens Uteis e seus prazeres. Seu poema € um tesouro d eluz e nao
contém um sO6 verso que nao seja um preceito. E nesta escola que muitos cozinheiros acharam os
principios de uma arte que os tornou imortais.’
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Com a leitura do poema de Berchoux € possivel pensar o alimento para além
das técnicas e descricdo das receitas e pratos, pois ele adquire uma percepcao
social e cultural.

Definicbes variadas ocorrem para o termo. A gastronomia, como uma espécie
de arte adquirida pela motivacdo permanente dos sentidos, considera o paladar
como o principal e, de acordo com FLANDRIN, ¢é “a nova ciéncia do comer bem™?,
Também BRILLAT - SAVARIN, no final do século XVIII, considerava que apenas um

homem de espirito sabia comer.

“[...] os que se empanturram ou se embriagam ndo sabem comer nem
beber. A gastronomia é uma ato de nosso julgamento, pelo qual damos
preferéncia as coisas que sdo agradaveis ao paladar em vez daquelas que
nao tem essa qualidade, [...] e atinge seu objetivo dirigindo mediante
principios seguros, todos 0s que pesquisam, fornecem ou preparam coisas
que podem se converter em alimentos.*®

Ja MARICATO define gastronomia como uma area que abrange a culinéria,
os utensilios e equipamentos utilizados para a producao dos alimentos e para o seu
consumo, além do espaco fisico e de sua estrutura que interagem diretamente na
pratica das cozinhas. *

O chef Jerbnimo, do restaurante La Casserole, quando entrevistado, referiu-
se a gastronomia da seguinte maneira: “gastronomia é a minha profissdo é o que eu
faco, é comida boa, todas as coisas que eu preparo e levo para o cliente na mesa
comer... tem que ser limpa e gostosa, tem que estar quente e bem feita... € também
como se diz?... arte, é...6 isso.”*®

Considerando a fala do entrevistado e as definicoes formais acima descritas,
a gastronomia traduz uma conotacao cientifica e profissional, unindo a boa mesa
com a cultura intelectual. No que tange ao seu grau de ritualizacao e afetividade, o
cozinhar e o fazer gastronomia sdo momentos de alegria, satisfacdo e criatividade,

“2 FLANDRIN, Jean-Louis. Da dietética a gastronomia, ou a liberagdo da gula. In: FLANDRIN, Jean-
Louis.; MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimentagao. Sdo Paulo: Estagéo Liberdade, 1998, p.667.
*3 BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das letras, 1995,
p.15.

** MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sao Paulo: SENAC, 2001.
5 Antonio Jeronimo da Silva, chef do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 26
de outubro de 2009.
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exigindo capacidade, sutileza, subjetividade e memoria tdo quanto outras atividades
como a arte de tecer ou a musica, a pintura ou a escrita, tradicionalmente ditas como
mais importantes.*®

Nas cozinhas e nos restaurantes, os clientes e os chefs possuem uma
linguagem prdpria, com uma dimensao importante no que se refere a problematica
da construcdo de uma identidade cultural e social. Nao existem duvidas que
diferentes influéncias contribuiram para formar o que é hoje a gastronomia no Brasil.
Isto € um ponto de partida e ndo de chegada para este estudo, pois nao pretendo
discutir esta questao em particular. Mas, devo aproveitar algumas constru¢des para
melhor compreenséo da formag¢do do gosto e da gastronomia brasileira, permitindo
um acesso mais claro ao universo dos chefs. *’

Luis da Camara CASCUDO, autor classico sobre a alimentagdo no Brasil,
utiliza o mito das trés racas — a indigena, a africana e portuguesa — para explicar e
descrever o gosto brasileiro a partir da gastronomia influenciada por estes trés
grupos étnicos. MACIEL assume outra perspectiva,

“Converter a participagdo dos povos fundadores e fundantes na
nacionalidade em “influéncias” ou “contribuigdes”, em suma, em “vestigios”,
€ uma agao redutora que ignora o processo histérico em que se deu esta
participagdo, processo este que envolveu desigualdades, conflitos,
discriminagdes e hieraquizagoes.”*®

DA MATTA, enfatiza:

“Que os trés elementos sociais — branco, negro e indigena — tenham sido
importantes entre nos € 6bvio, constituindo-se sua afirmativa ou descoberta
quase que numa banalidade empirica. E claro que foram!

Mas ha uma distancia significativa entre a presenca empirica dos elementos
e seu uso como recursos ideolégicos na construgdo da identidade social,
como foi o caso do brasileiro.”

“6 GIARD, Luce. Cozinhar. In: CERTEAU, Michel de. De. A invecdo do cotidiano: morar, cozinhar.

Petrépolis: Vozes, 1996, p. 215.

*” MACIEL, Maria Eunice Uma cozinha & brasileira. Revista de estudos historicos. Rio de Janeiro,

?B?Sd 2004/1.Disponivel em http://www.ibge.gov.br/cidade/topwindow.htm, acesso em 06/10/2008.
idem.
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Camara CASCUDO preocupou-se em separar os produtos e alimentos
considerados nativos dos produtos importados, assim, o habito indigena de comer
mandioca, bem como o gosto pelo pirdo, pelas frutas, bebidas fermentadas e
pimenta vermelha, constituiu, segundo o autor, a base da comida popular.

Sobre os africanos, o autor salienta que chegaram ao Brasil como escravos e
como tal ndo possuiam bagagem, sendo sua alimentacao a fornecida nos navios até
serem vendidos. Os elementos tradicionais que marcaram a culinaria africana, como
gosto pela pimenta malagueta, pelo azeite de dendé, pelos cozidos e algumas
espécies de feijdoes ou favas, foram trazidos por meio do comércio Portugal-Brasil-
Africa, no qual estava incluido o trafico de escravos.*’ Ele ainda se refere ao
portugués como o maior influenciador da gastronomia brasileira, porque com os
colonizadores portugueses herdamos os habitos e aprendemos um tipo diferente de
paladar, como, por exemplo, aperitivos para abrir o apetite, vinagre, salmoura,
frituras, azeite de oliva, alho e cebola, também o comer sem vontade ou oferecer
bolo como um fungéo social.

Os imigrantes, também segundo o autor, contribuiram com suas marcas.
Quando o tema se refere a “altas mesas”, Camara Cascudo ressalta a influéncia
francesa na corte brasileira e refere que, a partir dos ultimos anos do século XIX, a
cultura francesa passa a ser referéncia no que se diz respeito ao gosto e a arte de
receber “um prato levado a mesa em honra cerimoniosa devia ter 0 nome em
francés ou ndo devia ser levado.[...] aos visitantes importantes as frutas brasileiras
eram les fuits tropicaux [...] em francés tudo fica mais bonito.”°

Tal observacao nos remete a SANTOS, que considera que, do ponto de vista
do historiador, falar da gastronomia francesa “significa explicar sua reputacéo,
destacar as relagdes que ela mantém com as diversas producdes alimentares inter—
regionais e transnacionais”. O autor preocupa-se em destacar que as qualidades da
culinaria francesa sao produtos da histéria e da cultura, além da geografia da Franca
que oferece clima e possibilidades agricolas, o que motiva as trocas e a influéncia

entre as regiées e com outros paises.”’

*9 CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da Alimentacdo no Brasil. Sao Paulo: Global, 2004.

% |bidem. p.735.

> SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. A gastronomia francesa: da Idade Média as novas
tendéncias culinarias. Grupo de Estudos. Parana, 2008. Disponivel em:
htpp://www.historiadaalimentacao.ufpr.br/grupos/htm, acesso em 15/08/2008.
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“Para compreender a cozinha francesa é preciso conhecer com que
detalhes ela lida. As riquezas culinarias da lle-de-France, com seus patés
de enguia da cidade de Melum e o0s cogumelos e presuntos de Paris. Da
Normandia vem o leite, a manteiga, a nata, os peixes do mar, as aves, 0s
queijos em grandes variedades, os ovos, as cidras e os Calvados. [...] Da
Borgonha chegam os vinhos tintos mais famosos, também os vinhos
brancos, mais os legumes, a caca abundante, os peixes de rio, 0 gado de
primeira qualidade, as frutas e a mostarde Dijon. [...] Desta forma, um pais
que consegue codificar 297 formas de preparar 0 ovo (com mais de 125
tipos de omelete), faz a histéria no campo da gastronomia.”?

Como pode ser visto, assim como outras expressdes da sociedade, os
costumes e habitos alimentares podem ser operadores de distingdo, impondo uma
divisdo no mundo social. Eles participam da prépria representacao que o grupo faz
de si e da constituicdo da sua propria identidade. Entre os atributos da gastronomia
brasileira ndo se deve esquecer da dimensao histérica na composicao das cozinhas
regionais e o intercAmbio de culturas ao longo do tempo.>®

A revista Gula publicou, em dezembro de 1999, uma matéria assinada pela
jornalista Guta Chaves intitulada: 100 anos de Gastronomia no Brasil — Uma viagem
pela mesa brasileira do século XX através dos pratos que marcaram época. Faco
transcricdo dessa matéria em quadro abaixo, com os eventos, pratos e produtos que

a autora utilizou com icones para representar a “evolucao gastronémica”.

Ano Desenvolvimento Gastronémico

1900 | Pratos da fazenda e fogao a lenha (bolinhos de povilho, sequilhos, pudins, pao de
|6, marmelada e goiabada) consumidos no café da tarde.

Refeicdes principais: arroz, feijao, torresmo a pururuca, carne de porco com couve e
farofa;

Sobremesa: doce de compota. O prato mais consumido no dia a dia: filé acebolado
ou contra filé com arroz, feijao e salada.

Casas abastadas: pratos de concepgado francesa: Aspic de foie gras e peru
recheado, vinhos franceses.

1910 | Cozinha paulista, composta por pratos do interior do estado, € utilizada nos
cardapios dos primeiros restaurantes populares da cidade, com pratos como peixe
frito com milho e banana a milanesa e salada de maionese.

Minestrone - sopa de legumes.

Em 1914, o filé Chateaubriand com alho crocante e salada de agriao substituia o filé
ao molho madeira com champignon.

52 |ja:

Ibidem.
% DUTRA, Rogéria Campos de Almeida. Nacdo, Regido, Cidadenia: A constru¢do das cozinhas
regionais no projeto nacional brasileiro. Campos (UFPR), Curitiba- Parana, v. 05, n. 01, p. 93-110,
2004.
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1913 — Inauguracao da lojas Mappin.

1920

Restaurantes requintados preparam a chamada “cozinha internacional” em Sé&o
Paulo.

Restaurantes como o Spadoni, do Hotel Splanada, traziam chefs estrangeiros.
Pratos famosos do Copacabana Palace: paté de foie gras sur socle, consommé au
vin do Rhien.

Todo restaurante da época tinha o seu filé a moda. As opgcbes eram poucas: a
bolonhesa, ao sugo e a pariense (com presunto, frango ervilha e bechamel).
Multiplicacdo das casas de cha; loja Mapin, casa Alema, Confeitaria Fasano, bares
viaduto, da Elite, da Seleta e da Vienense, em Sao Paulo. Serviam petits four,
bombinhas, docinhos confeitados, torradinhas, geléias e cha mate.

1930

Moda do rost-beef, receita inglesa de preparo; porém o tipo de corte de carne veio
para o Brasil via Franga.

Filet a Oswaldo Aranha (acompanha farofa, rodelas de batatas fritas e arroz),
homenagem ao ministro da Fazenda, Interior e Justiga.

Em 1933 nasce o bauru (com quatro tipos de queijo — suigo, estepe, prato e
provolone —, fatias de roast-beef, tomate e pepino em conserva) copiado em todo o
Brasil, receita original do Ponto Chic em Sao Paulo.

Picadinho do Copa (filet mignon, cortado na ponta da faca, ovos pochés, farofa,
arroz, ervilhas e, ao invés de banana e batatas fritas, a inclusdo de batatas noisette)
prato famoso da boate Meia Noite do hotel Copacabana Palace

Inauguragéo do restaurante Freddy em 1935.

1940

Pratos apreciados: bife a cavalo, camaréo a paulista e as omelettes. Para facilitar,
os restaurantes populares implantam o prato fixo em cada dia da semana. Ex:
virado a paulista ou picadinho com arroz e pastel na segunda; feijoada as quartas e
aos sabados. Sobremesas frequentes: catupiry com goiabada e pudim de leite com
ameixa seca. Também sobremesas flambadas (crepe suzette — preparado na mesa
sobre um réchaud).

Inauguracgéo da loja Sears

1950

Década dos restaurantes de primeira linha, que passam a oferecer pratos famosos
de cozinhas internacionais: lagosta a termidor, strogonoff de carne, camarao a
Newbourg, supremo de frango a Kiev, supremo de frango a cubana, lombo a
califérnia, peixe a bellle meunier (com améndoas), coquetel de camarao, camarao a
grega, arroz de braga, lasanha alla bolonhesa, fillet alla parmegiana

Inauguracgéo do restaurante La Casserole em 1954

1960

Pratos mais pedidos: steak au poivre, steak a Diana, filé ao molho madeira;
guarni¢des, por¢ao de brocolis ou panaché de legumes; flambado com cognac —
tornedos a Ca’'d’Or, copalete a romanesca.

Carne maturada, encerra-se a era do filé mignon

1970

Surgem a churrascaria Rodeio Sao Paulo e a sobremesa creme de papaia com licor
de cassis.

Paillard de filet mignon com fettuccine € um dos favoritos da época, assim como o
carpaccio de entrada.

A invengao do arroz Biro — Biro (arroz com batata palha, ovo frito, cebolinha tiroleza,
salsinha, bacon) criado na churrascaria Rodeio em Sao Paulo pelo jornalista Tarso
de Castro e pelo maitre Cecilio em homenagem ao jogador do Corinthians.

Hotéis de luxo contratam chefs franceses para modernizar suas cozinhas. Chegam
ao Rio em 1979, Claude Troisgros e Laurent Suaudeau

1980

Entra na moda o risotto no prato principal.

Pratos famosos: Tournedos Rossini: 150 g de filé mignon com 2 a 3 cm de altura
coroado com fois gras.

Sobremesa: sorvete tartuffo

Moda francesa da Nouvelle Cuisine.

1990

Em nenhuma outra década a gastronomia brasileira mudou tanto.
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Salmao, foie gras, arroz selvagem, mussarela de bufala, aceto balsamico.

Doce brasileiro, creme de papaia se difunde amplamente, mas sobremesas
importadas como creme Brulée, tiramissu, cheese cake, brownie e petit gateu
também aparecem nos cardapios.

Ao analisar o quadro acima, € possivel perceber a predomionéncia das
cidades de Sao Paulo e Rio de Janeiro nos eventos e produtos escolhidos para
representarem a histéria da gastronomia dos dltimos 100 anos. O que pode ser
explicado pela velocidade do processo de urbanizacdo que propiciou mudangas na
alimentacdo de grande parte da populacao do pais, especialmente daqueles dois
centros urbanos. Resumidamente, pode- se dizer que a politica de imigracao, o
processo abolicionista, a expansdo cafeeira, assim como a constru¢ao de estradas
de ferro, colaboraram de forma significativa para desdobramentos sociais, culturais e
econdmicos na cidade de S&ao Paulo.

Até 1820, a cidade apresentava um numero de aproximadamente 4.200
casas, na sua maioria de taipas. Ja em 1880 existiam por volta de 7000 prédios: 14
com trés andares e 79 com dois pavimentos. Sdo Paulo passa a exportar 9,5
milhdes de sacas de café em 1901, um crescimento revelador em comparacao as 31
sacas em 1810. O numero de habitantes também aumenta e serve com indicador
para o crescimento da cidade: sdo 20 mil pessoas no ano de 1810; 450 mil, no ano
de 1910; uma estimativa de um milhdo de pessoas, no ano 1930, sendo 1/3 desta
populacdo estrangeira. A taxa de alfabetizagédo cresceu 25% entre os anos de 1887
e 1920 e o numero de funcionarios publicos e privados dobrou no mesmo periodo. O
aumento significativo da populagao e o dinheiro gerado pelo café, consequéncias da
urbanizacado e do fendémeno imigratorio, abrem possibilidades para a classe média
em formagéo. **

Alguns setores sociais passaram a ser um novo segmento da sociedade e,
apds a crise de 1929, uma alternativa para os estabelecimentos comerciais cuja a
aristocracia cafeeira era o principal publico consumidor. A loja Mappin, inaugurada

em 1913 e que passa a direcionar seus produtos para a classe média a partir da

> MATOS, Odilon Nogueira. A evolucdo Urbana de S&o Paulo. V. Colegdo da revista de Histéria de
Sao Paulo: 1995, p 40,41,42 e 46.
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década de 30, e a inauguragao da loja Sears, que chega a cidade em 1940, séo
exemplos da estratégia utilizada para atender a nova demanda de mercado.

Foi a partir deste contexto favoravel que a propagacao do habito de comer
fora se fortaleceu ao longo do século XX. A distancia entre o local de trabalho e o de
moradia, além de rigidez nos horéarios de refei¢do, fizeram do habito de comer fora
uma necessidade crescente para o trabalhador que utilizava as pensdées familiares e
os restaurantes populares para esse fim. Também o consumo crescente das
atividades culturais como cinema, exposicoes e teatros, consolida o habito de comer
fora, gerando o surgimento de inumeros restaurantes na cidade. A alimentagéo
domeéstica cedeu lugar as praticas alimentares para além dos limites das
residéncias; os restaurantes ndo s6 atendiam aqueles que nao conseguiam retornar
as casas para realizar as refeicdes no horario destinado, mas também as pessoas
que buscavam distin¢cao e divertimento em seu tempo livre. Vale ressaltar que estes
modelos permanecem até os dias de hoje.

Embora inaugurado no final do século XIX, o restaurante Carlino, primeiro
restaurante italiano de Sao Paulo, situado no centro da cidade, servia de ponto de
encontro inicialmente dos imigrantes italianos e, devido a localizagdo, ganhou
visibilidade entre os moradores da cidade. Surgiram outras casas italianas, como a
Brasserie Paulista, em 1903; a cantina Capuano, em 1907; e a pizzaria Casteldes,
por volta de 1925. No ano de 1935, o francés Alfred Auriére inaugurou o restaurante
Freddy. E, em 1954, foram inaugurados o restaurante Marcel e o La Casserole.
Como ja apresentado anteriormente, dois destes restaurantes estao presentes como
objeto de pesquisa deste trabalho.*®

No final de década de 1970, os hotéis cariocas Meridian e Copacabana
Palace proporcionam a chegada dos chefs franceses Claude Troisgros e Laurent
Suaudeau, respectivamente. Em Sao Paulo, o Hotel Macksoud Plaza contrata o chef
Roger Vergé, Michel Darqué e Rupert Keller. Estes chefs trouxeram novos conceitos
para a cozinha internacional até entao praticada nos hotéis, propondo a utilizagdo de
técnicas francesas aliadas aos produtos regionais. Esta forma de trabalhar,

conhecida como Nouvelle Cuisine Francesa, proporcionou um novo olhar para o

*® MATOS, Odilon Nogueira. A evolucdo Urbana de S&o Paulo. V. Colegdo da revista de Histéria de
Sao Paulo: 1995, p 40,41,42 e 46.

°® CHAVES, Maria Augusta.; FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro:
SENAC NACIONAL, 2008
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produzir e consumir gastronomia, receitas como mousselline de mandioquinha ou
magret de canard ao molho de maracuja foram incluidas nos cardapios, primeiro dos
hotéis e, a partir da década de 1980 e 1990, nos restaurantes franceses nas cidades
do Rio de Janeiro e Sao Paulo, podendo ser encontrados atualmente na maioria dos
restaurantes.

No decorrer do século, muitas mudancas ocorreram como pode ser visto no
quadro apresentado. Alguns costumes, como a utlizacdo de nomes préprios nos
pratos muito utilizado até a década de 1970, cairam em desuso. Segundo os chefs
entrevistados, eles “cairam de moda”. Atualmente, os ingredientes e as regides
aparecem em maior destaque como por exemplo: “‘namorado au beurre blanc
d’echalotes” servido no La Casserole, uma forma de valorizagdo do produto
brasileiro no restaurante francés, de acordo com a proprietaria Marie Henri. Outra
caracteristica dos servicos oferecidos atualmente sdo os menus de degustacao,
diversas por¢cbes menores do que os pratos habituais e que normalmente
representam as especialidades do restaurante com objetivo de divulgar o
estabelecimento ou o proprio chef. Um outro aspecto sdo os restaurantes que
apresentam servigos mais diversificados, como o festival de trufas do restaurante
Freddy ou o festival de sopas do Le Bouchon, que atendem a demanda gerada
pela concorréncia. Sobremesas como tiramissu, creme brullée, petit gateau e
profiterollis permanecem na maioria dos cardapios contemporaneos.®’

Embora o quadro acima tenha sido utilizado com objetivo de apresentar e
ilustrar alguns fatos escolhidos por Guta Chaves mostrando de forma cronologica,
na gastronomia no século XX, acredito que pelo préprio objeto de estudo deste
trabalho, faz-se importante ressaltar que o crescimento urbano de Sao Paulo esta
relacionado diretamente ao fendmeno migratério, e este, aos processos de
urbanizacao e industrializagdo. O fluxo migratério nacional de maior destaque foi o
dos nordestinos para Sao Paulo. Segundo Baptista (1998), a participacdo dos
migrantes nordestinos, no total de imigrantes em Sao Paulo, em 1950, era de 27,8%;
em 1974, de 49%; em 1982, de 56%; e, em 1997, de 46% .

Gilberto Freyre, em 1926, ja sugeria que a cozinha nordestina poderia obter
lugar de destaque e reconhecimento ndo s6 nas casas das familias, feiras populares

" CHAVES, Maria Augusta.; FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro:
SENAC NACIONAL, 2008
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e restaurantes denominados “desqualificados”. Também poderia conquistar status
sendo oferecida em hotéis e restaurantes, desde os mais simples e populares até os
mais luxuosos, assim como a cachaca.”® Os nordestinos que chegaram na cidade,
para trabalhar na construgdo civil ou no servico doméstico, sdo também os

cozinheiro e chefs que aparecerdao no decorrer dos capitulos.

1.2 Cozinha e Culinaria: No Calor das Panelas

A busca pelo conhecer e fazer gastronomia vai além da elaboragdo de um
prato perfeito e do ato de comer e beber com harmonia. Ela associa o universo das
cozinhas a um sistema alimentar que envolve a combinacdo de produtos,
habilidades, modo de fazer, estilo, habitos e comportamentos que define ndo sé o
que é ingerido, como também quem vai ingerir, transformando assim o alimento em
comida.>®

Para Guta CHAVES, na gastronomia estdo presentes as cozinhas e a
culinéria, estas tratam das receitas e de como executa-las tanto por um profissional
como por um amador.®® O modo de desenvolver e fazer as receitas, de acordo com

MACIEL, torna possivel apreender a constru¢cao das chamadas cozinhas.

“Mais do que técnicas, essas maneiras de fazer estdo relacionadas aos
significados atribuidos aos alimentos e ao ato de se alimentar que vem a ser
um ato culindrio, de transformacao. Assim, a maneira de transformar a
substancia alimentar, de fazer a comida, a culinaria propria a uma dada
cozinha, implica um determinado estilo de vida, produzindo uma mudanca
que ndo é s6 de estado, mas de sentido™®’

* BERNARDES, Denis. A apropriacdo da producdo cultural nordestina nas condicbes de
dependéncia. Revista Comunicagdo e Politica , p.102.

*® MACIEL, Maria Eunice. Uma cozinha a brasileira. Revista de estudos histéricos. Rio de Janeiro,
n.33, 2004/1.Disponivel em http://www.ibge.gov.br/cidade/topwindow.htm, acesso em 06/10/2008.

% CHAVES,Maria Augusta.; FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro:
SENAC NACIONAL, 2008.

" MACIEL, Maria Eunice. Uma cozinha a brasileira. Revista de estudos histéricos. Rio de Janeiro,
n.33, 2004/1.Disponivel em http://www.ibge.gov.br/cidade/topwindow.htm, acesso em 06/10/2008.




39

Para Claude LEVI-STRAUSS, a cozinha é uma linguagem: “La cuisine d’une
societé est un langage dans lequel elle traduit inconsciemment sa structure, a moins
que, sans le savoir davantage, elle ne se resigné a y dévoiler ses contradictions.”®?

Desta forma, é possivel considerar a cozinha e a culinaria como meios de
comunicagéo, pois a cozinha é também um ambiente de trabalho, um territorio e,
como tal, um local de vivéncias, conflitos e disputas. Elas possuem expressdes
proprias, possibilitando uma maior compreensédo da sociedade da qual fazem parte.
Suas delimitacbes ndo sao tdo simples e vao além dos suportes materiais, elas
implicam nos significados e nas possibilidades que sado dados aos pratos ou a forma
de preparo segundo as vivéncias e experiéncias de quem faz. &

A cozinha, como um espaco fisico, € um local onde se desenvolvem todas as
atividades relacionadas a producao do alimento. De acordo com Certeau, 0 cenario
da cozinha confere ritualidade ao trabalho culinario, e a relagcao entre a pratica e o
conhecimento se da neste local.’* A descricdo das funcdes, atividades e dos
elementos fisicos que constituem a cozinha sdo importantes neste trabalho porque
sdo nestes locais onde as praticas cotidianas de convivéncia e producdo das
cozinhas acontecem, sao nesses territérios que os chefs interagem com a suas
equipes, executando as suas praticas e dando sentido as suas cozinhas. O
entendimento, mesmo que nao aprofundado destas atividades, é de valor
significativo para entendermos os sujeitos envolvidos.

No final do século XIX, como consequéncia do considerado aumento de
circulagéo trazido pelas ferrovias, foram construidos, por toda a Europa, os grandes
hotéis—palacio. Presentes em grandes cidades, nas estancias terapéuticas e em
locais de veraneio, serviam como ponto de encontro da haute volée de diferentes
regides e paises. Auguste Escoffier, juntamente com César Ritz, empresario do
ramo hoteleiro, criou um estilo gastronémico para atender o modo de vida da elite de
ricOS e Novos ricos que se mostravam nos saldes e salas de jantar dos considerados

palacios publicos da época.

%2 LEVI-STRAUSS, Claude. L origine des maniéres de tables. Paris, Plon.1968, p.411.

% MACIEL. Maria Eunice. Cultura e alimentagdo ou o que tem a ver os macaquinhos de Koshima com
Brilatt-Savarin. In: Horizontes Antropoldgicos. Porto Alegre, ano 7, n16, p.145-156, dezembro de
2001, p. 152.

® CERTEAU, Michel de, GIARD, Luce.; MAYOL, Pierre. A invencdo do cotidiano: morar e cozinhar.
Petropolis: Vozes, 2003.
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Escoffier constatou que os costumes haviam se modificado desde 1850 e que
essas modificagdes também levariam a mudancas na arte culinaria. Detectou que,

com a intensificagdo da vida social, o cliente necessitava de um servico mais rpido.

“...] o cliente exige de nés um servigo bem rapido, e nés ndo temos outra
escolha a nao ser nos curvarmos a sua vontade, ou o perdemos. Podemos
mesmo lamentar esse ponto de vista tanto no interesse na arte culinéria
quanto em relacao a saude do cliente, porém nao esta ao nosso alcance
poder fazer algo para enfrentar isso”. ®

O service a la frangaise, habitualmente oferecido nos banquetes com quatro
ou cinco servigcos e diversos tipos de prato para cada um deles levados a mesa de
forma simultdnea em disposicdo simétrica, ja ndo atendia aos padrdes exigidos
pelos restaurantes. Na segunda metade do século XIX, o service a la francaise foi
sendo substituido pelo service a la russe, em que os pratos eram individuais e
servidos sucessivamente. Esta nova pratica de servir possibilitava que todos a mesa
fossem servidos a0 mesmo tempo mantendo os pratos quentes, além de custos
mais baixos e precos mais atrativos.®®

A estrutura das cozinhas dos grands hétels e as alteragbes dos menus com
precos fixos sugeriram uma mudanca nos cardapios € na propria organizacao mais
racional da forma de trabalho. Escoffier reformulou as atividades e introduziu as
brigadas de trabalho, em um sistema que consistia na divisdo do grupo em cinco
equipes, sendo cada uma responsavel por um procedimento atuando de forma
cooperada. Para cada prato, participavam cozinheiros de diferentes equipes
contribuindo com a sua especialidade. Esta reformulacdo seguiu uma logica militar
influenciada pelo imperialismo da época e até hoje é a base das atividades de

producdo nas cozinhas nacionais e internacionais. ¢’

% ESCOFFIER, Georges Auguste. Kochkunstfuhrer: Ein Hand — und Nachschlagebuch der modernen

franzosischen Kuche und feinen internationalen Kuch ( Giessen: Fachbuchverlag Dr. Pfanneberg &

Co. 1982) p.VIl . in: TREFZER, Rudolf. Classicos da Literatura Culinéria, os mais importantes livros

da histdria da gastronomia. Sao Paulo. Editora SENAC Sao Paulo, 2009. p. 245

% . TREFZER, Rudolf. Cldssicos da Literatura Culindria, os mais importantes livros da histéria da
astronomia. Sao Paulo. Editora SENAC Sao Paulo, 2009.

" . TREFZER, Rudolf. Classicos da Literatura Culindria, os mais importantes livros da histéria da
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O funcionamento das cozinhas com base na organizagdo e no atendimento
pode ser considerado um ponto em comum nas cozinhas contemporaneas e é
também um consenso entre os chefs atuais que um restaurante sé consegue manter
0s seus clientes se as atividades da cozinha forem bem desenvolvidas. Tal
constatacdo pode ser identificada na fala dos chefs entrevistados quando estes
expressam a opinido sobre quais elementos sdo necessarios para que a cozinha
funcione de forma adequada.

Para o chef Antonio Jerénimo: “.. para que o sucesso da cozinha seja bom,
precisa de ordem, cada um sabe o que faz e tem que ser rapido e prestar atencao
na marcha.”

Ja para o chef Geraldo Rodrigues, “Além da marcha bem feita? O sucesso
garantido vem com uma brigada toda alinhada e um bom comando, também né&o
pode ter moleza”. O comando do chef e sua autoridade aparecem como qualidades
para diversos entrevistados: para o chef Aldo Alves, “ um chef seguro e experiente,
uma boa equipe, mis en place, e organizagdo... nada de funcionario nadando na
cozinha”; para o chef Patrick,“ brigada organizada, bons ingredientes, pré preparo e
saber pra onde vai e respeito com o chef”.

Como pode ser visto, de acordo com os entrevistados, o funcionamento das
cozinhas depende basicamente da organizagcao dos envolvidos no processo. Essa
organizacdo segue uma hierarquia comum no trabalho das cozinhas, € uma

hierarquizacdo baseada no modelo francés de Escoffier que presente até os dias

atuais:
Chef Principal executivo da cozinha responsavel pela brigada
Sous chef Segundo no comado, assintente e substituto do chef

Chef de Partie Responsavel por cada praca ou setor da cozinha, podendo ser

Saucier: prepara molhos, salteados e braseados

Rétisseur: prepara carnes e aves assadas

Grillardin:prepara grelhados

Poissonnier. prepare peixes

Potager: prepara sopas

Garde manger | Responsavel pela cozinha fria, ou seja, pelo preparo de patés, terrines,
canapés, saladas e molhos frios

% KOVESI, Betty; SIFFERT, Carlos.;CREMA,Carole.; MARTINOLLI, Gabriela. 400 g — Técnicas de
Cozinha. Companhia Nacional. Sdo Paulo.2008. p.560
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Boucher E responsavel pela limpeza, desossamento e o corte de carnes e aves

Legumier Prepara os legumes para a coc¢ao

Entremetier Responsavel pelas guarnicdes, ou seja, ovos e frituras por imersao

Tournant E um cozinheiro mais experiente, ndo tem praca especifica, trabalha
aonde for necessario

Pastissier Prepara massas e doces

Aboyer Responsavel por “cantar” as comandas para a cozinha

Commis Sao aprendizes, ou estagiarios

Steward Apoio e limpeza geral

Plounger Limpeza especifica da cozinha, panelas, equipamentos e utensilios

A descricdo deste modelo é relativamente simples: todas as atividades
desenvolvidas na cozinha s&o divididas por “pracas” ou partidas e cada partida &
chefiada por um responsavel ou “chef de partie”’. A equipe € chamada de “brigada”,
termo que possui uma relacdo com a aristocracia francesa, quando cada membro da
equipe de cozinha era classificado de acordo com sua patente: oficiais, soldados e
escuderos, entre outros.

Na pratica, o funcionamento ocorre da seguinte forma: na sustentagdo da
cozinha estdo os plounger, responsaveis pela lavagem da louga e manutencao de
todo o material de cozinha; em seguida, os estagiarios ou commis, que apoiam nas
atividades necessarias de acordo com a dinamica do dia, podem auxiliar o chef e
também o préprio plounger. Os chefs de partida seguem com a responsabilidade de
sua praca, alguns restaurantes chegam a ter cinco chefs de partida que, na maioria
das vezes, possuem experiéncia como cozinheiro e nao formacao académica. Acima
desta equipe esta o sous chef, que coordena todos os membros da brigada e todas
as pracas, acompanhando a textura, o ponto de cozimento, temperos e
apresentacao. Ao chef, finalmente, cabe a fungdo de cozinhar, mantendo a equipe
organizada e garantindo a qualidade do servigo oferecido no restaurante. Pode-se
dizer que o sous chef é responsavel pela qualidade dos trabalhos na cozinha, é o
executor, e o chef é o responsavel pelo controle final de qualidade dos pratos, &
também quem cria novos pratos e faz as alteracdes periédicas no cardapio.®

A lista de utensilios e equipamentos necessarios para o funcionamento da
produgdo em uma cozinha é extensa e depende de fatores como tipo de servico,

9 ATALA, Alex.: CHAGAS, Carolina. Escoffianas Brasileiras. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2008.
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cardapio e caracteristicas especificas do préprio restaurante. Nao cabe neste
trabalho apresentar todos os itens e a fungdo de cada um deles, mas compreendo
que estes elementos, que sao utilizados diariamente, ajudam a compor e
compreender o espago social da cozinha. Sao aproximadamente cinquenta
utensilios com diferentes fungbes, no minimo seis equipamentos de grande e médio
porte como fogao, fornos e processadores, entre outros, divididos de acordo com as
areas ou setores de trabalho. Existem, pelo menos, sete tipos de panelas
classificadas de acordo com o0 uso e, para cada um desses tipos, uma divisdo de
espessura, tamanho, revestimento e formato”®

De acordo com Alex Atala, o segredo de uma boa producdo vai além da
divisdo correta das brigadas, ele esta diretamente relacionado ao trabalho em
conjunto e as expressbes universais utilizadas na cozinha.”' Dentre estas
expressoes, podemos citar: “marcha” ou “marchar”; “sai” ou “sair” ou “saindo” ou
“saida”; “partida” e “nadar” ou “nadando”. A descricdo técnica do ambiente e da
cozinha e destas locugdes sao apresentadas para que melhor se compreenda as
atividades e a dindmica que ocorrem no interior destes locais e as relagdes
estabelecidas pelos chefs e suas equipes de trabalho.

Consideradas a base de toda a produgédo, as palavras “marcha” e “sai”,
expressam a ordem de inicio e a entrega finalizada de cada pedido, pode ser de
responsabilidade do chef ou do sous chef . Em as Escoffianas Brasileiras, o chef
Alex Atala, explica como ocorre a “marcha” na cozinha. H4 portanto a manutengéo
de um vocabulario proprio que caracteriza o grupo e reforga seus lagos de trabalho.

“Quando o chef recebe um pedido de uma mesa ela da a ordem (“marcha!)
para cada uma das pragas. Marcha uma carne, marcha uma pasta, e assim
por diante. O chef da cada partida vai, entdo, usar da meméria e do ouvido
para estar atento ao tempo de cozimento de cada ingrediente, a sua
colocacdo em um prato de servigcos ao lado de seus complementos (que
vém de outras pracas). O chef da entdo a segunda ordem: “Sai”. E nessa
hora tudo tem de estar bem composto, perfeito e impecavel, com todos os
comp?Qzentes do prato em seus devidos lugares para que sigam para uma
mesa’.

® KOVESI,Betty; SIFFERT, Carlos.;CREMA, Carole.;MARTINOLLI, Gabriela. 400 g — Técnicas de
Cozinha. Companhia Nacional. Sdo Paulo.2008. p.560

" ATALA, Alex.; CHAGAS, Carolina. Escoffianas Brasileiras. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2008.

2 ATALA, Alex.; CHAGAS, Carolina.Escoffianas Brasileiras. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2008.p
147,148.



44

“[...] quando o chef pega uma comanda e diz: “Atencdo! Marcha um robalo,
marcha um atum, uma galinha e depois uma sobremesa, eu quero um
sorvete de chocolate e um sorvete de baunilia” a fabrica comeca a soltar
fumaca. Cada responsavel pela praca tem de saber — de memoria - o que
tem que entregar porque alguns minutos depois o chef vai falar: “Sai meu
robalo, meu atum e minha galinha, da mesa nimero tal.””

Atala ainda estabelece que o trabalho na cozinha doméstica pode ser
diferenciado da cozinha profissional em varios aspectos: tipo de equipamentos,
utensilios, organizacao, variedade de produtos e pratos a serem preparados, entre
outros. Nas cozinhas domésticas, por exemplo, em quase todas as ocasides apenas
uma pessoa € responsavel por toda a produgédo a ser realizada, ja na cozinha dita
como profissional, existem “as partidas”.”*

A administracdo das panelas e forno é dividida entre os ‘chefs de partie”,
cada setor é responsavel por uma parte que ira compor o prato final. As “partidas”
séo as atividades que ocorrem entre a solicitacdo da “marcha” e a “saida” do prato,
sao executadas na mesma sequéncia em foi solicitada a “marcha”. A quantidade de
partidas depende quase que exclusivamente do tipo de cardapio, pois é ele que
determina as preparacdes e o grau de dificuldade e de especificidade do prato. "

Do exposto acima, podemos concluir que o funcionamento basico da cozinha
se da pela organizagao de trés agdes basica: a marcha, a(s) partida(s) e a saida ou
0 “sai” dos pratos. E justamente neste contexto que surge o “nadar”.

“[...] nadar é a expressao que se usa na cozinha para aquela hora que vocé
simplesmente para e ndo sabe o que fazer e nem por onde comegcar. Nadar
€ perder o pé. Cair fora da linha de producdo” [...] Uma das formas das
formas de evitar a natacdo dentro de uma cozinha é manté-la bem
organizada.” [...] um cozinheiro fica “nadando” quando se perde em meio a
muitas ordens de servico.”’®

8 ATALA, Alex.; CHAGAS, Carolina.Escoffianas Brasileiras. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2008.p
178,179.

"4 ATALA, Alex.: CHAGAS, Carolina.Escoffianas Brasileiras. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2008

S ATALA, Alex.: CHAGAS, Carolina.Escoffianas Brasileiras. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2008

8 ATALA, Alex.: CHAGAS, Carolina.Escoffianas Brasileiras. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2008.
P.176-178
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Para Alex Atala, o nadar representa o caos na cozinha, € um momento tenso
onde toda a equipe corre o risco de desestabilizar, “ha horas que o trabalho é
incessante, n&o se consegue chegar ao ponto e o0 desespero toma conta”. Mesmo
quando o chef é experiente, nadar é inerente na vida das brigadas de cozinha.

Patrice Dartagnan nasceu na Franca, vive no Brasil h4 cinco anos e desde
2007 é proprietario e chef da cozinha do restaurante Le Bouchon. Formado em
Gestao Hoteleira e Gastronomia, Patrick trabalha em cozinha ha mais de 20 anos e,
de acordo com ele, “nadar faz parte da histéria de qualquer chef, toda cozinha
possui seus momentos de guerra e é nessa hora que a experiéncia do chef faz a
diferenca [...] o cardapio pode até ser igual, mas nenhum dia é igual ao outro”.”’

As trés acoOes basicas, como acima foram definidas, ndo configuram apenas a
soma de acbes casuais e comandos repetitivos, mas uma estrutura onde cada
elemento ou expressao possui 0 seu significado, fundamentado pela vivéncia e por
todo o repertério disponivel no ambiente de trabalho diario de cada cozinha.”® O
calor das panelas, a quantidade de solicitacbes, os erros e acertos, até os
desentendimentos ocasionados pela intensidade das atividades, sao, juntamente
com a marcha, a partida e saida, acoées aparentemente simples do cotidiano, mas
convergem para um sistema complexo que exige dos sujeitos envolvidos: memoria
para execug¢do dos pratos e ordem dos servicos; além de aprendizado, técnica,
experiéncia, planejamento, método, criatividade, polivaléncia, capacidade de
improviso, esforgo fisico e concentragao.

Ao olhar para uma cozinha em plena atividade, muitos a interpretariam como
um ambiente desorganizado e até rude. No entanto, uma cozinha silenciosa €, para
os chefs e funcionarios, sinbnimo de problema. O chef Jerébnimo considera que uma
cozinha “com barulho” € uma cozinha produtiva e “nao se trata de bagunca” e “sim
de trabalho onde o chef deve prestar atencdo em todas as atividades”. A partir desta
leitura, a cozinha passa a ser percebida como um espaco social, onde as praticas do
dia a dia compdéem as marcas, a identidade e a tradicdo. A cozinha passa a ser
interpreta como um complexo alimentar, caracterizada n&o pelos atos que se

repetem, mas pelo conhecimento que se tem deles e pelos saberes produzidos nas

"7 Patrice Dartagnan chef do restaurante Le Bouchon em entrevista cedida a autora em 14 de agosto
de 2009
® MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2008.
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atividades diarias que parecem se repetir. Numa cozinha, as atividades seguem uma
rotina aparentemente idéntica: a mesma brigada, a mesma ordem e a mesma
hierarquia determinada pela organizacdo e pelas tarefas do dia, mas o contexto
diario promove nao uma repeticao e sim uma possibilidade, pois as ocorréncias de
um mesmo dia podem proporcionar experiéncias diversas e diferentes, como é

possivel identificar nos exemplos dos chefs.”

“...sempre a mesma coisa... a hora mais dificil € quando vai comegar o
trabalho, na hora de abrir o restaurante... da sempre um medo, todos ficam

. € normal, porque se o movimento é fraco nds ficamos sem ter o que
fazer, os produtos ficam parados e sempre da confusao... o melhor é ver o
restaurante cheio.” Também tem a hora de saber se o cliente gostou... uma
coisa puxa a outra, se ele gosta ... ele volta e o restaurante fica garantido, a
gente fica esperando.®

“nem sempre as coisas vao bem, em tantos anos aqui, eu ja fiz muita coisa
certa, também ja errei muito. A gente sabe fazer, mas, as vezes nao da
certo, a pratica ajuda a consertar e ndo ficar nadando, mas as vezes
acontece.... porque... porque sim, as vezes € cansago, as vezes € por estar
com a cabeca em outro lugar, as vezes faltam coisas, cai, quebra,
machuca, sabe?.. cozinha € assim, tudo novo todo dia, sé a gente vai
ficando velho...”’

“porque nao, eu acho que a cozinha é uma caixinha de surpresa, porque
tudo pode mudar... eu trabalho aqui ja tem 30 anos, é uma familia, todo dia
eu venho pra ca de manha... eu gosto, venho fazer meu trabalho todo dia ja
tem isso tudo de tempo, faco o bechamel de olho fechado... as vezes o0 que
vale é ficar com as pessoas, ndo canso porque todo dia tem novidade.”®

“porque cozinhar bem nao é dificil, trabalhar na cozinha ndo € o mais, o
mais dificil € cozinhar bem todos os dias, a responsabilidade de todos os dia
é muito estressante™®

’® Relato dos chefs sobre a rotina de trabalho.

8 Antonio Jerdnimo do La Casserole em entrevista cedida a autora em 26 de agosto 2009

8 Chef Geraldo Rodrigues do restaurante Freddy em entrevista cedida a autora em 2009

8 Chef Geraldo Rodrigues do restaurante Freddy em entrevista cedida a autora em 2009

8 Chef Patrice Dartagnan do restaurante Le Bouchon em entrevista cedida a autora em 2009
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Um dia de trabalho na cozinha, mesmo que apresente o mesmo pedido e que
esse seja produzido pela mesma pessoa, ainda assim, podera ter uma marcha
diferente, influenciada pelas relagcdes sociais, expectativas, trajetéria de cada um e
pelos saberes individuais e produzidos no proprio ambiente. H4 sempre, portanto,
apreensdes, medos e grandes expectativas. A cozinha €, para a equipe, um lugar de
trabalho e provas, aflices e alivios.

Considerando Certeau, o cotidiano pode ser aqui identificado como um lugar,
com seu espago e tempo definido que resulta em um processo social que relaciona
o individuo ao grupo: personalidades, capacidades e comportamento se misturam,
na disputa da formacao dos tragos identitarios que transformam o “espago” em
“lugar”. E no cotidiano que a cultura se apresenta como uma rede de saberes, onde
todas as coisas podem ser desejaveis ou ndo para a pratica do dia a dia: uma
ideologia, 0 gosto, as crengas, os habitos, possibilidades das relagbes com nossos
familiares, com amigos, no trabalho ou com desconhecidos. Em todas essas
situacOes, os saberes do cotidiano direcionam-nos sobre o que evitar, aceitar ou
questionar.®*

A técnica culinaria esta presente nas cozinhas, utiliza os diversos saberes no
modo de fazer desenvolvido pela orientacdo direta, pela observacéo, ou ainda por
meio de tentativa e erro, sao dificeis na medida em que dependem do empenho, do
habito e do treino. As técnicas envolvem os gestos para cada prato, os chefs utilizam
uma série de gestos sequenciais com a expectativa de alcancarem, ao final da
execucao, o resultado esperado.®®

“‘quando se joga agua numa esponja, durante algum tempo ela vai
absorvendo, absorvendo. Depois de certa quantidade de liquido absorvido,
ela satura e comeca a liberar toda agua que recebe. Na lida com a cozinha
€ mais ou menos assim. No comeco a gente absorve técnica, bases,
fundamentos, macetes. De um momento em diante, o conhecimento
comeca a fluir. Esse instante se parece um Jpouco com o primeiro pedalar
sem rodinhas. Susto, receio, mas ai alegria.”®

8 CERTEAU, Michel de. A invencdo do cotidiano. 1. Artes de fazer. Petropolis — RJ: Vozes,
2001:201.

% DORIA. Carlos Alberto. A culindria materialista: a construgdo racional do alimento e do prazer
gastronémico. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2009.

® ATALA, Alex.; CHAGAS, Caroline.Escoffianas Brasileiras. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2008.p
178,179
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No mundo moderno, o desenvolvimento tecnoldgico beneficiou o cozinhar
doméstico: fornos e fogbes elétricos possibilitaram maior controle do fogo e,
consequentemente, uma forma de melhorar a produgdo, assim como a geladeira
proporcionou aumentar a conservagao e vida util dos alimentos nas residéncias. No
inicio do século XX, a “industria branca” equipava o lar com os produtos avancados
em tecnologia. Hoje, o objetivo é equipar as cozinhas dos restaurantes e, de acordo
com Déria, provavelmente, em um periodo bem proximo, 0s pregos serao
compativeis com os equipamentos de uso doméstico. O quadro apresentado por
Déria traga uma breve cronologia dos avancos tecnolégicos domésticos:®’

1877 Thomas Edison ilumina a cidade de Nova York

1881 Paris: Exposition de I'életircité

1886 Nasce a Westinghouse, que lanca a plaque quente elétrica

1891 A cozinha elétrica € comercialmente disponivel na Inglaterra

1892 Nasce a General Eletric

1893 Exposicdo em Chicago de equipamentos elétricos de cozinha: panela, cafeteira,
chapa, fogéao e forno

1905 Projeto do refrigerador para uso doméstico

1918 Comercializagao do refrigerador doméstico na Inglaterra

1929 Surge a tostadeira de pao

1930 Uso do aco inoxidavel na cozinha

1931 Maquina de café therm — o — matic (com termostato automatico)

1941 Surgem as aplicacdes de poliuretanuso

1959 Uso de policarbonato, plastico transparente: alternativas do vidro

1965 Surge o forno de micro-ondas para uso doméstico

A estes equipamentos poderiam ser somados uma lista de pequenos
utensilios de cozinha que nado dependem de eletricidade, entre eles: pequenas
facas, descascadores, injetores de temperos e bicos para confeitaria. Ainda em A

8 DORIA. Carlos Roberto. A culindria materialista: a construgdo racional do alimento e do prazer
gastronémico. Séo Paulo: Editora SENAC Séao Paulo, 2009. p. 182 ,183.
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culinaria materialista: a construgcao racional do alimento e do prazer gastronémico,
Doéria ressalta que, ao contrario das cozinhas domésticas, os restaurantes
permaneceram com as suas cozinhas de artesanato. No entanto, a globalizacao do
final do século abriu um didlogo entre as técnicas industriais de producdo de
alimentos e os novos esquemas alimentares que envolvem ndo s6 as casas, mas a
cidade como um todo.®

Os chefs entrevistados reconhecem que a tecnologia est4 cada dia mais
presente nas cozinhas, contudo, eles, de certa forma, ainda apresentam resisténcia
ao uso e aquisicao de novos equipamentos. O chef Geraldo, durante a entrevista,
falou sobre os equipamentos: “aqui é tudo feito pelas maos, eu até gosto de
aprender, gosto da gastronomia moderna, mas na nossa cozinha temos o fogao e o
forno comum... s6 e damos conta, aqui somos artistas.” E completou: “pra que? e
depois sdo muito caros”.®® Permito-me, neste momento, expressar que o sorriso do
chef e a atitude que seguiu apds a primeira resposta demonstrou um certo orgulho
em revelar que na cozinha do Freddy nao existem equipamentos de tecnologia
avancada, pois, no instante seguinte, a entrevista foi interrompida para uma
visitacdo rapida na cozinha, com objetivo de identificar os equipamentos da
producéao.

A cozinha é composta por area de aproximadamente 45 m2, por um fogao
central de 8 bocas, uma fritadeira elétrica, um forno de conveccao, coifa e um cepo
de madeira para cortes de carne, além das panelas e utensilios gerais, sendo as
facas utensilios de uso pessoal, assim como os panos de copa. Embora ndo seja o
foco desta pesquisa, vale ressaltar que, apesar dos restaurantes possuirem manual
de boas praticas de fabricacao atualizado, o uso de objetos de madeira e panos de
tecido € comum na rotina de producdo e, no que pude perceber, as técnicas e
habitos de higiene resumem-se no lavar das maos e retirada do lixo. Os préprios
métodos de cocgdo, como assar e fritar, de acordo com os chefs, “se encarregam”
de eliminar os riscos de contaminacdo dos alimentos. “Nenhum bicho sobrevive a
tanto calor e gordura”, essa é a fala do chef Geraldo, referindo-se aos

microorganismos patogénicos. A percepg¢ao que tenho em relagéo ao assunto € que,

% DORIA, Carlos Alberto. A culindria materialista: a construgdo racional do alimento e do prazer
gastronémico. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2009.
® Entrevista com o chef Geraldo Rodrigues cedida & autora em 15 agosto 2009.
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para os chefs, a técnica de preparo e o saber cozinhar definem se a comida é boa e
saudavel muito mais do que os cuidados de higiene e manipulacao dos alimentos.

Ainda considerando a importancia das técnicas nas cozinnhas, o livro Le
Cordon Bleu: todas as técnicas de cozinha apresenta oitocentas técnicas de
cozinhar e duzentas receitas ilustradas passo a passo e € considerado por muitos
chefs o guia mais completo de técnicas da cozinha francesa. Durante as entrevistas,
perguntei aos chefs qual o segredo de um prato bem realizado e solicitei um
exemplo de técnica culinaria. A resposta foi praticamente a mesma em todos os
restaurantes.

Para o chef Antonio Jerénimo: “o segredo esta no chef fazer um molho bem
feito... parece facil, ndo é facil nem dificil, mas precisa ter paciéncia...um molho pode
salvar um prato.”® O chef Geraldo Rodrigues diz: “eu comeco meu dia fazendo o
molho bechamel, ele é a base da minha cozinha.™"

De acordo com o chef Patrice, “a cozinha francesa possui uma tradicdo no
preparo de molhos e eles formam a base da cozinha. Na minha cozinha o teste para
iniciar & conhecer todos os molhos.” > O chef Aldo reconhece que uma “cozinha,
nao importando se é classica ou contemporanea, precisa de bons molhos. A técnica
do roux e do velouté é importante na cozinha e todos devem conhecer.”® O chef
Francisco Ferreira aprendeu tudo com o Geraldo do Freddy e lembra: “a primeira
coisa que o Leleo me ensinou foi a preparar os molhos mae, hoje eu sei fazer muito
bem”.%

No livro Com unhas, dentes e cuca: pratica culinaria e papo cabeca ao
alcance de todos, o chef Alex Atala, junto com Carlos Alberto Déria, dedica um
capitulo para posicionar a importancia dos molhos na gastronomia e considera que

este se trata de um tema com contelido “que expressa o espirito de uma época”.*®®

% Antonio Jerdnimo do La Casserole em entrevista cedida a autora em 26 de agosto 2009

" Entrevista com o chef Geraldo Rodrigues cedida a autora em 15 agosto 2009.

% Patrice Dartagnan chef do restaurante Le Bouchon em entrevista cedida & autora em 14 de agosto
de 2009

% Aldroaldo Alves Pereira Junior, Chef e Maitre do restaurante La Casserole em entrevista cedida a
autora em 25 de margo de 2009.

% Entrevista com o chef Francisco Ferreira, do restaurante Freddy, cedida a autora em 15 de agosto
de 2009

% ATALA, Alex; DORIA Carlos Alberto. Com unhas, dentes e cuca: prética culinéria e papo cabeca ao
alcance de todos. Sao Paulo: Editora SENAC Séao Paulo, 2008.p. 259.
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As respostas obtidas com os entrevistados somadas ao parecer de Alex Atala
despertaram-me interesse em percorrer as mudangas ocorridas na composicao e
técnicas de preparo dos molhos, procurando entender o significado desta
preparacao classica da gastronomia francesa que, até hoje, é valorizada pelos chefs
e presente nos restaurantes. Procurei suporte teérico nos livros: Classicos da
Literatura Culinaria: os mais importantes livros da historia da gastronomia, de Rudolf
Trefzer; De cagador a gourmet: uma historia da gastronomia, de Ariovaldo Franco;
Gastronomia Francesa: Histéria e Geografia de uma Paix&o, de Jean Robert Pitte; e
Historia da Alimentacdo, obra organizada por Jean-Louis Fladrin e Massimo
Montanari. Interessante observar que, para a maioria dos chefs nordestinos, a
énfase nos molhos é aceita e confirmada sem problemas. Eles aderem a essa
opinido e acreditam que o molho € um grande atrativo para elaboracao e finalizacao
dos pratos.

Entre os primeiros livros de receitas esta o Viander, atribuido a Taillevent®®,
elaborado com numerosas receitas de sopas, tortas salgadas, carne de caga, peixe,
perdizes, pombos e aves menores, além de temperos exdéticos e ervas. A obra
manuscrita refletia os costumes e a culinaria da época, considerando o gosto dos
nobres palacianos: carne bovina e vitela, carne suina assada no espeto, ovelha e
cabra, além de aves como galinha, frango, cegonha, pavoes e cisne. A utilizacdo de
produtos importados e caros servia para marcar a hierarquia social, entre os
consumidos: tdmaras, agucar, figos, pimenta do reino e malagueta, cravo-da-india,
gengibre, acafrdo, coentro e cardamomo, eram usados pelas camadas altas. No
centro das refeicbes, os pratos com assados de carne ou peixe eram
frequentemente acompanhado por diferentes molhos produzidos com vinho, vinagre
ou frutas citricas. Embora ainda ndo fossem espessados, eles eram engrossados

com pao, gemas, améndoas e nozes, também com sangue e carne amassada em

% Considerado um dos primeiros cozinheiros profissionais, Taillevent, em 1373 ocupava o cargo de
primeiro cozinheiro do rei Carlos V, supbe-se que neste periodo tenha posto no papel as primeiras
receitas do Viandier. A palavra Viandier no francés antigo, era um conceito aplicado a todos os
géneros alimenticios, destinados a alimentacdo do homem. Vale ressaltar que a antiguidade nos
apresentou o tratado de Apicio, colecdo de receitas reunidas no final do século IV d. C. No entanto
com o declinio do Império Romano, as receitas e a cultura culinaria, perderam-se, quase que por
completo e foi no século XIV que o refinamento dos habitos de alimentares e os modos a mesa,
refletiram em um série de manuscritos culinarios. Com a inveng¢do da tipografia em meados do
século XV surgem os primeiros livros impressos de culinaria. Ler mais em TREFZER. R. Classicos
da Literatura Culindria, os mais importantes livros da historia da gastronomia. Sado Paulo. Editora
SENAC Sé&o Paulo, 2009



52

pildao. Além das especiarias e do sabor 4cido, esses molhos costumavam apresentar
um componente doce devido a adicdo de acucar e frutas frescas ou secas. O livro
apresentava uma divisdo entre molhos cozidos e nao cozidos fortemente
condimentados.®’

No final da Idade Média, a culinaria setentrional francesa ndo era diferente
das cozinhas de outros paises da Europa ocidental. Sua base eram condimentos
exoticos e a técnica culinaria simples. Ainda no século XVI praticamente nada havia
mudado nesse cenario. Em 1604, o livro Ouverture de cuisine, de Lancelot de
Casteau, foi publicado em francés, embora impresso na Bélgica, e apresentava uma
influéncia da cozinha renascentista italiana que, entao, havia alcangado um nivel de
refinamento inédito na Europa. Os cozinheiros franceses a servico da aristocracia
romperam com as tradicdbes da cozinha senhoral e comecaram a praticar e
desenvolver o que deu inicio a grande cuisine, que teve como cenario a
aristocratizacdo da nobreza guerreira e a formagédo da aristocracia absolutista—
palaciana no século XVII. %

A comida passou a receber atencdo nos detalhes da mesa posta, na
organizagao dos servigos, na selecdo dos pratos e nos modos corretos a mesa. A
encenacao da refei¢cdo revelava a classe social e o status dentro dessa classe. O
modelo de referencia que orientou a Franca e toda a Europa foi a corte aristocratica
de Luis XIV. O Cuisinier frangois, foi o primeiro livro de receitas, da segunda metade
do século XVII, direcionado para gens de qualité . La Varenne, ao colocar no titulo
do livro “francés”, apresentava-se como um cozinheiro de nacionalidade francesa e
evidenciava que na Franga as cozinhas produziam uma arte culinéria diferente dos
outros paises. As diferencas que chamaram a atencao foram: a diminuicdo das
especiarias e a carne dividida em pegas menores e preparadas de acordo com as
suas caracteristicas®

A primeira parte do livro foi destinada, exclusivamente, as preparacdes com
carnes e, a segunda, as preparacoes de alimentos para os dias de jejum e
quaresma. A divisdo das duas partes era a mesma: potages, entrées, second

% TREFZER, Rudolf. Cldssicos da Literatura Culindria, os mais importantes livros da histéria da
ggastronomia. Sao Paulo. Editora SENAC Sao Paulo, 2009

TREFZER, Rudolf. Classicos da Literatura Culinaria, os mais importantes livros da histdria da
(‘%astronomia. Sao Paulo. Editora SENAC Sao Paulo, 2009.

TREFZER, Rudolf. Classicos da Literatura Culinaria, os mais importantes livros da histdria da
gastronomia. Sao Paulo. Editora SENAC Sao Paulo, 2009.
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service, entremets e patissier. Ostras, trufas, legumes, pepinos, aspargos, espinafre,
ervilhas e alcachofras sdo apreciadas ndo s6 como acompanhamentos, mas como
pratos refinados e especificos. Também cerofélio, manjericdo, tomilho, alecrim,
louro, salsinha e segurelha entram nas cozinhas. '

No entanto, faz-se importante ressaltar que La Varenne desenvolveu uma
série de preparacoes basicas para serem utilizadas na composicao de diversos
pratos. Entre elas estdao os molhos a base de gorduras como 6leo, manteiga, banha
e creme de leite e também as ligas a base de trufas, améndoas moidas, e
champignons. Além dessas inovacoes, apresentou ainda a liaison de farine, uma liga
de farinha de trigo frita preparada com toucinho, cebola, farinha e caldo. O bouillon,
caldo que serve de base para diversas preparacéoes, € a primeira receita do livro O
Cuisinier frangois e caracteriza a haute couisine francesa até hoje.'”’

Desde o final do século XVIII, na Franca, os chefs que trabalhavam nas casas
da nobreza, devido a fuga para exterior, penuria ou morte de seus senhores, ficaram
desempregados. Muitos, contudo, abriram seu préprio negécio. Nao se deve atribuir
o surgimento dos restaurantes a Revolucao Francesa. No entanto, ela colaborou em
certa medida para a sua expansdo.'% Progressivamente, assim como os musicos,
escritores e artistas, também os cozinheiros tornaram-se “empresarios”. Neste
cenario surge Antoine Beauvilliers, descrito por Brillat-Savarin com um excelente
cozinheiro e importante homem de negécios. Em seu livro Lart du cuisinier,
descreve-se a preparagao de varios tipos de carnes, peixes e mariscos, além de
sopas, acompanhamentos e 81 molhos, entre eles o classico sauce a l'orange '*

Caréme foi um mestre de cerimbnias da gastronomia, considerado por muitos
o melhor cozinheiro de todos os tempos, que durante a sua trajetéria buscou a
sistematizacao da culinaria e, apoiando-se nos compomentes basicos da cozinha,
desenvolveu os fundamentos da haute cuisine francesa. A sua Ultima obra foi L'a art
de la cuisine francaise au XIX siele, e possui cinco volumes: o primeiro dedicado as
sopas; 0 segundo, aos pratos a base de peixes; o terceiro foi dedicado aos molhos e

100 FLANDRIN, Jean-Louis; Preferéncias alimentares e arte culinaria (séculos XVI — XVIII), in:
MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimentacao. Sao Paulo: Estagéo Liberdade, 1998.

%" TREFZER, Rudolf. Cldssicos da Literatura Culindria, os mais importantes livros da histéria da
gastronomia. Sao Paulo. Editora SENAC Sao Paulo, 2009.

%2 SPANG, Rebecca L. A invencdo do restaurante. Rio de Janeiro: Record , 2003.

1% PITTE, Jean-Robert. Nascimento e expansao dos restaurantes. in: MONTANARO, M. Histdria da
Alimentag&o. Sao Paulo: Estagdo Liberdade, 1998.
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os dois ultimos, que foram escritos apds a sua morte, descrevem um numero menor
de preparacoes de entrées, hors-d'oevres e entremets. Caréme tratou
detalhadamente da producdo e desenvolvimento dos molhos basicos: espagnole,
veloutée, allemeande e béchamel. Eles foram sistematizados e descritos com
precisédo, servindo de base para outros molhos e variagées, como, por exemplo, 0s
molhos bourguignonne, salmis, Robert e hollandaise’®.

A caracterizagdo da alta gastronomia francesa como conservadora, definida
pelas técnicas e preparacdes elaboradas e servicos complexos, manteve-se forte
até a metade do século XX. No final de 1960, os jovens chefs comecaram a se
afastar cada vez mais do modelo tradicional de cozinhar, desenvolvido e mantido por
seus antecessores.'® Surgiu um novo olhar para a gastronomia, um movimento que
se fortaleceu a partir de 1970, denominado nouvelle cuisine: numa proposta de
distanciamento dos dogmas da haute cuisine francesa. Esses chefs apresentaram
um novo modo de cozinhar, adaptando a gastronomia classica ao uso de
ingredientes e técnicas de preparo mais simples.'®

Com o pés-guerra, as mudancas sociais e econémicas, marcadas pelo
aumento do consumo e a sociedade de abundancia, direcionaram também
alteragbes nos padrées gastronémicos. No decorrer do século XX, a aparéncia
esbelta tornou-se um referéncial de bom gosto e o sucesso, tanto pessoal como
profissional, foram associados a ideia de saude, educacado e disciplina, sugerindo
que o proprio corpo poderia ser uma mais valia. Em termos gastrondmicos, isso
representou uma mudanca: diretores e executivos cujo sucesso profissional e o
status social ja ndo se manisfestavam mais numa certa corpuléncia como no século
XIX, passam a frequentar o restaurante, interessados em apreciar a culinaria e
manter a salde e a boa forma fisica. E necessario compreender que o
comportamento sociocultural alimentar ndo se altera rapidamente, nem um estilo
culinario novo substitui o antigo de forma imediata, pois o tradicional segue em

paralelo com 0 novo em um processo permanente de troca.

1% ATALA, Alex; DORIA Carlos Roberto. Com unhas, dentes e cuca: prética culindria e papo cabeca

ao alcance de todos. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2008

1% PITTE, Jean-Robert. Gastronomia Francesa: Histéria e Geografia de uma Paixdo.Sao Paulo,
LPM, 1993.

1% FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet — Uma histdria da gastronomia. Sao Paulo, Senac Sao
Paulo, 2004
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Essa é a cozinha de Paul Bocuse. Em seu livro La cuisine du marché,
estruturado como se fosse um manual, ele compilou ndo sé as receitas da alta
gastronomia, mas também as cozinhas regionias da Francga e de outros paises como
a ltalia por exemplo. Bocuse praticamente n&o incluiu na sua obra nenhuma receita
nova, propds a re-elaboragdo dos pratos ressaltando a importancia da escolha e o
cuidado no preparo dos ingredientes para garantir o sabor e o aroma e as
caracteristicas naturais dos alimentos. Os molhos na nouvelle cuisine deveriam
seguir também este critério: preservar o sabor e o aroma dos ingredientes no prato.
Como os molhos da alta cozinha francesa eram fortes e pesados, preprados a base
de farinha e gordura, dificultavam essa sensacgao, logo foram substituidos pelos
molhos a base de ervas, limao e ingredientes frescos.'"’

Por volta de 1980, a nouvelle cuisine ja havia expressado sua importancia
para a gastronomia. Seus preceitos associavam a nutricdo e o prazer de comer, pois
a ideia central era utilizar a cozinha classica de uma forma mais simplificada e que
pudesse aproveitar o melhor de cada alimento, proporcionando saude e satisfacao.
Quando Ferran Adria, em 1984, assumiu a cozinha do restaurante elBulli, a nouvelle
cuisine ja havia sublinhado que comer ndo era apenas saciar a fome e sim uma
experiéncia que envolvia os cinco sentidos. Em 1993 foi publicado o livro E/ sabor
del Mediterraneo, com preparac¢oes desenvolvidas por Adria entre os anos de 1986
e 1993, pratos como “vieiras marinadas e foie gras” ou “ourico-do-mar com gelatina
de cogumelos porcini” ainda eram marcados pela interpretacdo da nouvelle cuisine
para culindria mediterrdnea. Neste periodo, o estilo de Ferran Adriéd revelava-se na
escolha dos ingredientes e no processo criativo de preparacdo. Em 1994, os
alimentos ja faziam parte da cozinha do elBullindo sé como ingredientes, mas como
matéria-prima, algo que poderia ser transformado.'® Nos pratos realizados e
idealizados por Adria, as caracteristicas tipicas ou especificas do alimento néo
aparecem em primeiro plano. Nesse contexto, as propriedades estruturais dos
produtos sao alteradas, preservando-se o sabor original. Por exemplo, um dos
pratos realizados em 2003 foi o “caviar de meldo esferificado”, composto por
miniesferas de meldo cantaloupe produzidas com alginato de célcio. De acordo com

% FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet — Uma histéria da gastronomia. Sao Paulo, SENAC ,

Séo Paulo, 2004.
1% TREFZER. Rudolf. Cldssicos da Literatura Culindria, os mais importantes livros da histéria da
gastronomia. Sao Paulo. Editora SENAC Sao Paulo, 2009.
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a descricao, o prato teria a aparéncia e a consisténcia idénticas aos do caviar de
salmao, mas com o sabor doce do meldo. '

Segundo Déria, foi ao conhecer a gastronomia molecular de Hervé This que
Ferran Adria pode se dedicar ao seu préprio estilo, que conciliou a técnica, a
culinaria do seu pais e a criatividade, seguindo um modelo que tem como seu maior
atratativo, ndo os sabores ou as técnicas, mas a capacidade de inovar, destruir e
regenerar a partir da descoberta e incorporacdo de matérias-primas inéditas ou de
forma inédita como foram trabalhadas as matérias-primas conhecidas. Ao percorrer
esses dois caminhos, na sua produgad gastronomica, Ferran Adria inseriu sua
cozinha no cenério da gastronomia de vanguarda.'™®

Embora muitos avancos tecnoldgicos e mudancas tenham ocorrido na
gastronomia nos ultimos cem anos, uma parte significativa dos conhecimentos a
respeito de cozinhar vem da ldade Média. H& aproximandamente vinte anos, os
cientistas Hervé This e Nicholas Kurt formularam um projeto para entender o que
ocorria com os alimentos durante os processos de producédo considerando a
composicao e a reacao fisica-quimica dos mesmos. Desse projeto surgiu o conceito

de gastronomia molecular. De acordo com Doéria, seria correto afirmar que:

“[...] a gastronomia molecular pode ser definida como uma ciéncia aplicada
a alimentagcao que a partir de 1988, passou a exibir publicamente os seus
resultados. [...] entre os mais notaveis estdo a compreensédo dos molhos, o
tratamento das emulsdes e vantagens da cocc¢ao a baixas temperaturas”111

Em 2007, Hervé This publicou um artigo apresentando o resultado de uma
pesquisa que submeteu os molhos franceses a uma analise quimica com objetivo de
identificar estruturas comuns entre eles. Comparou os 450 molhos franceses de
acordo com as regularidades estruturais e comportamento fisico-quiimico

considerando o grau de complexidade e a capacidade de dispersao, permanéncia da

199 ATALA, Alex; DORIA Carlos Roberto. Com unhas, dentes e cuca: prética culindria e papo cabeca

ao alcance de todos. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2008

"% DORIA. Carlos Roberto. A culindria materialista: a construgdo racional do alimento e do prazer
astronémico. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2009.

"' DORIA,. Carlos Roberto. A culindria materialista: a construgéo racional do alimento e do prazer

gastronémico. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2009. p. 223
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mistura e inclus&o. Desta forma, reagrupou os molhos em 23 categorias estruturais,
que por analise combinatéria podem resultar em molhos e pratos inéditos. Como,
por exemplo, um velouté em espuma.'’?

Como ja foi mencionado, para alguns chefs, os molhos sao parte essencial da
gastronomia e podem diferenciar preparacdées “simples das sublimes”, pratos
“vulgares dos especiais”. Embora nem todos concordem com essa afirmacao, é de
consenso entre os chefs que os molhos representam uma parte importante do
sucesso das cozinhas e a preparacado dos molhos requer um cuidado especial com a
técnica'’®, pois os molhos estdo quase sempre relacionados com a qualidade do
prato.”*

Para o historiador Carlos Antunes dos Santos, o alimento ndao € s6 alimento
enquanto elemento necessario para a sobrevivéncia, ele esta ligado aos usos,
costumes, situacdes e condutas; refletem uma época e podem ser explicados por
ela'’®. Assim, a forma de servir e os ingredientes utilizados para a preparacdo dos
molhos, por exemplo, revelam ndo sé a culindaria ou as técnicas envolvidas no
processo, mas trazem elementos culturais importantes. Assim, como todas as
receitas e modos de fazer, todos os costumes e hébitos alimentares s&o, sobretudo

um principio ou uma referéncia para a construcdo de uma época. ' '

"2 ATALA, Alex; DORIA Carlos Roberto. Com unhas, dentes e cuca: prética culindria e papo cabeca

ao alcance de todos. Séo Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2008

"8 A técnica basica de preparo de todo molho é o fundo que pode claro ou escuro de carne,
legumes, peixe ou aves preparado em cozimento lento com uma mistura de vegetais chamada
meripoix. Este fundo passa pelo processo de redugao para ressaltar o sabor e depois de ligagao
onde se deve utilizar um espessante ou um complemento para adequar a textura e a cor, por
exemplo: gema, gelatina, farinha, amido, trufa, cogumelos entre outros.

"' KOVESI,Betty; SIFFERT, Carlos.;CREMA, Carole; MARTINOLLI, Gabriela. 400 g — Técnicas de
Cozinha. Companhia Nacional. Sado Paulo.2008

"® SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. Por uma histéria da alimentagdo. In: Histdria: questées e
debates, Curitiba, v.14, n 26, p.160, jan/dez.1997.

1% RIBEIRO, Rodrigo Alves. Gilberto Freyre: a representacdo social da culinéria. \n: Gastronomia em
Gilberto Freyre. Fundacao Gilberto Freyre. Recife: 2005.



58

1.3 O Gosto e a Culinaria

“A comida ndo é “boa” ou “ruim” por si s4: alguém nos ensinou a reconhecé-
la como tal. O 6rgao do gosto nao é a lingua, mas o cérebro, um érgao
culturalmente (e por isso, historicamente) determinado, por meio do qual se
aprendem e transmitem critérios de valoracdo.[...] A definicdo do gosto faz
parte do patriménio cultural das sociedades humanas™

A percepcao do gosto, do ponto de vista fisioldégico, € um processo que se
inicia com relacdao entre os componentes dos alimentos e os receptores olfativos e
gustativos localizados na cavidade nasal e boca, respectivamente. Estes receptores
interagem e criam estimulos que s&@o levados ao cérebro onde a sensagao é
percebia.''® Esta acepcdo é a do gosto entendido como sabor, que proporciona uma
experiéncia individual e subjetiva.'*®

De acordo com Savarin, 0 gosto propicia trés sensacdes diferentes: a
sensacao direta, a sensacao completa e a sensacao refletida. Mas, o gosto também
possui a definicdo do saber, que permite uma avaliacao sensorial do que é bom ou
ruim; neste caso, € uma experiéncia coletiva que pode ser comunicada, que é
transmitida ao homem desde o seu nascimento e que contribui para definir os
valores de uma sociedade.'®°

A histéria do gosto € uma faceta da histéria do préprio cotidiano. Apresenta
estruturas sociais e ideoldgicas, pois 0 sentido gustativo serve para generalizar o
juizo de valor, do que “é bom” ou de “bom gosto”. A tradicdo e a identidade cultural
podem ser comunicadas na esfera do gosto, refletindo preferéncias e aversoes,
identificando ou discriminando pratos e preparagées, influindo, assim, na escolha do
qgue do que se deve ou ndao consumir ou do que é de bom gosto ou ndo. Os habitos

alimentares variam de uma cultura para outra e, apesar da alimentagcdao ser um ato

"7 MONTANARI, Massimo. O gosto é um produto cultural. In: Comida como cultura. Sdo Paulo:
Editora SENAC, 2008. p.95

18 ZABARAS, Dimitrius. Unravelling the mystery of food aromas issues. Victoria. Iss.72;25-28.
September 2005.

""9"MONTANARI, Massimo. O gosto é um produto cultural. In: Comida como cultura. Sdo Paulo:
Editora SENAC, 2008.

20 MONTANARI, Massimo. O gosto é um produto cultural. In: Comida como cultura. Sdo Paulo:
Editora SENAC, 2008.
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individual, a escolha intervém em uma série de condicionamentos e nem sempre 0
que é comestivel é toleravel ou consumido.'?!
Existe uma escolha para o que pode ser considerado comestivel que,

segundo Fischler, pode ser compreendida pelo fato de que:

“[...] a variedade de escolhas alimentares humanas procede, sem duvida,
em grande parte da variedade de sistemas culturais: se nés nao
consumimos tudo o que é biologicamente ingerivel, é por que tudo o que é
biologicamente ingerivel ndo é culturalmente comestivel.”'??

Desta forma, o que € “comida” em uma cozinha, pode nao ser em outra.
Preparar carne de cachorro em alguns grupos orientais pode ser considerado como
uma iguaria, embora ndo seja apreciado em outras culturas; seguindo o mesmo
exemplo, caracéis sao ingeridos na Franca, assim como as formigas em algumas
tribos amazonicas.'®

Claude Fischler elaborou uma tabela com exemplos de alimentos comestiveis

e ndo comestiveis em diversos paises'®*

Comestivel Nao comestivel
Insetos América Latina, Asia, Africa, etc. Europa do Oeste, América do Norte, etc.
Cachorro | Coreia, China, Oceania, etc. Europa, América do Norte, etc.
Cavalo Franca, Bélgica, Japao Gra Bretanha, América do Norte, etc.
Coelho Franca, ltalia, etc. Gra Bretanha, América do Norte, etc.
Ras Franca, Asia, etc. Europa, América do Norte, etc.

2! SCHLUTER, Regina. Gastronomia e turismo. Sao Paulo: Aleph, 2003

122 FISCHLER, Claude. L hominivore.Paris: Poche Odile Jacob, 2001.p 28

128 MACIEL, Maria Eunice. Cultura e alimentacdo ou o que tem a ver os macaquinhos de Koshima
com Brilatt-Savarin. In: Horizontes Antropolégicos. Porto Alegre, ano 7, n16, p.145-156, dezembro de
2001, p. 152.

124 Classificacdo do que é comestivel ou ndo comestivel em certas culturas. FISCHLER, Claude.
L’hominivore.Paris: Poche Odile Jacob, 2001.p.28
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Em matéria para a Folha Online, a jornalista Renata do Amaral relaciona
alguns pratos preteridos por clientes e chefs como, por exemplo: quiabo, escargot,
rabada, coelho, miudos e visceras. De acordo com a chef Daniela Franca Pinto, do
Lola Bistrot, a rabada € o prato de menor saida, porque “as pessoas associam a
imagem do rabo do boi ao preparo. No entanto, toda carne préxima do osso tem um
sabor marcante e pungente” e ainda refere que, apesar de saboroso, nao “encara”
miolos de boi, por relacionar o processo de abate do animal com a preparacado. Ha
aqui uma tendéncia recorrente da histéria do gosto: determinadas culturas sao
avessas as partes das carnes cujo imaginario esta diretamente relacionado aos
intestinos dos animais ou as suas visceras. O visceral nem sempre € 0 mais
apreciado & mesa.'®

Além disso, ha uma memoria gustativa individual que determina héabitos e
sabores: o chef Geraldo, embora utilize cogumelos nas preparacdes, nao possui 0
habito de os comer, pois uma lembranca de infancia associa 0os cogumelos a
alimentos proibidos (por serem venenosos ou infectados por dejetos de animais).
Segundo ele, ‘pode até ser gostoso, mas ndo da pra comer sem lembrar de algo
sujo”?®.

No inicio do século XX, o gosto foi identificado por quatro sabores basicos:
doce, azedo, salgado e amargo. Em 1908, o pesquisador Kikunae lkeda, a partir da
coccao da alga kombu, isolou o acido glutamico, uma molécula sapida responsavel
pelo gosto, entdo definido por umami.”®” Em 1996, a descoberta do receptor de
acido glutamico nas papilas gustativas indicava um mecanismo de percepgao do
sabor umami e sua presenca no leite materno sugeria que a aceitagéo do sabor e a
preferéncia para alimentos como algas, vieiras, aspargos, cogumelos e miudos entre

outros, seriam favorecidas. Mas, embora o gosto umami seja reconhecido pela

125 AMARAL, Renata. Chefs contam quais pratos ainda sao preteridos nos restaurantes. Disponivel
em htip//www1.folha.uol.com.br/folha/comida/ult10005u485067.shtml, acessado em 25 de julho de
2009.

126 MACIEL, Maria Eunice. Cultura e alimentacdo ou o que tem a ver os macaquinhos de Koshima
com Brilatt-Savarin. In: Horizontes Antropolégicos. Porto Alegre, ano 7, n16, p.145-156, dezembro de
2001, p. 152.

27 Umami: palavra de origem japonesa que pode ser traduzida como, saboroso ou delicioso,
considerado o quinto sabor, pode ser encontrado em tomates, carnes, cogumelos, queijo parmeséo,
atum, sardinha entre outros. Disponivel em http://www.sbneurociencia.com.br/html/a15.htm acesso
em 30 de julho 2010.
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gastronomia como o quinto sabor; miolos bovinos (rico em glutamato'?®)

» por
exemplo, € um alimento de dificil aceitacdo, mesmo quando preparado de acordo
com a gastronomia cléssica francesa, como é o caso do Cervelle Beurre Noir.'*®
Este prato, oferecido no cardapio do restaurante Freddy, e que, segundo o chef
Geraldo Rodrigues, trata-se de um dos pratos com menos saida, s6 perde para 0s
escargots'°.

Mais do que se alimentar segundo o0 meio em que vive, o homem escolhe
seus alimentos de acordo com o grupo social a que pertence. Citando Flandrin: “se
os 6rgaos evoluem ao ritmo da natureza, as percepgdes, elas, evoluem ao ritmo das

»131

culturas”®'. Entdo, o gosto relaciona-se com uma base biologica, com um receptor

gustativo, com as técnicas de preparo do alimento e também com os parametros
definidos pela cultura e classe social.'®

No livro “De cacador a gourmet — Uma histéria da gastronomia” (2004:263-
264), Ariovaldo Franco apresenta os dez mandamentos da nova cozinha, publicado
em 1973 por Gault e Millau, a obra possibilita a compreensao de uma interessante

abordagem do “gosto” e sabor da tradicional culinaria francesa:

—_

Oposicao as complicagcoes desnecessarias;

2. Reducao dos tempos de coccdo e redescoberta da utilizagdo do vapor,
método de cozimento tradicionalmente empregado pelos chineses;

3. Pratica do que bocuse denomina de cuisine du marché, ou seja,
utilizagao dos ingredientes mais frescos que o mercado oferece a cada
dia;

4. Rejeicdo dos menus extensos nos quais figuram pratos preparados com
antecedéncia em favor dos menus pequenos, compostos em fungao dos
ingredientes disponiveis no mercado a cada dia;

5. Supressao de marinadas fortes para carne e cacga;

6. Desa}g)srovagéo de molhos “pesados”, inclusive dos molhos a base
roux -;

128 O glutamato monossadio foi patenteado pelo quimico Kikunae Ikeda e ficou conhecido pela marca
comercial de Ajinomoto.

129 Gervelle Beurre Noir: miolos na manteiga

130 Entrevista com o chef Geraldo Rodrigues cedida a autora em 15 agosto 2009

3" FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimentagdo. apud MACIEL, Maria
Eunice. Cultura e alimentacdo ou o que tem a ver os macaquinhos de Koshima com Brilatt-Savarin.
In: Horizontes Antropoldgicos. Porto Alegre, ano 7, n16, p.145-156, dezembro de 2001, p. 152.

132 MACIEL, Maria Eunice. Cultura e alimentacdo ou o que tem a ver os macaquinhos de Koshima
com Brilatt-Savarin. In: Horizontes Antropolégicos. Porto Alegre, ano 7, n16, p.145-156, dezembro de
2001, p. 152.

133 Maria Lucia Gomensoro, define roux como preparacdo basica cremosa, é um dos caldos basicos
ou founds de cuisine. Prepara-se a partir de mistura de farinha de trigo cozida na manteiga.
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7. Interesse pelas cozinhas regionais e abandono da haute cuisine
parisiense como unica fonte de inspirac¢ao;

8. Receptividade com relacdo as novas técnicas e equipamentos avant-
garde;

9. Preocupacéo dietetica;

10. Inventividade

Muitos aspectos desta nova cozinha francesa foram criticados, como, por
exemplo, a ansiedade em produzir cardapios exéticos e inventivos demais, 0 que
poderia ter reduzido a gastronomia francesa as preparacdes caras em pratos
exagerados e grandes. No entanto, foi o confronto entre o tradicional e 0 novo que
libertou a culinaria para a criagdo, inspirando novos conceitos na forma de realizar e
consumir gastronomia.'®*

Considerando o pensamento de Savarin a respeito da predisposicdo ao

gosto'®

, cabe um pensar histérico para a compreensao de como a cozinha francesa
se constituiu como um patriménio e como ela se internacionalizou chegando ao
Brasil. Carlos Roberto dos Santos busca explicar a superioridade da gastronomia
francesa através da histéria moderna e contemporanea, atribuindo esse predicado
as suas origens medievais e a combinacdo de trés elementos fundamentais: a
variedade e qualidade dos ingredientes; o conhecimento e os saberes culinarios
para a utilizagdo desses ingredientes e a atengdo aos detalhes. Estes elementos
seriam entdo responsaveis pela difusdo e reputacdo da gastronomia francesa no
mundo e dos franceses como aqueles que possuem maior sensibilidade ao bom
gosto. 1%

No Brasil, os chefs renomados que chegaram da Franca na década de 1970,
como Paul Bocuse, Claude Troigros e Laurent, passaram a utilizar em suas
preparagdes produtos nacionais. Foi a combinagdao da cultura brasileira com um
estilo gastrondmico francés que valorizou profissionais elevando cozinheiros a

funcdo de chefs, proporcionando um entrelagamento entre as culturas e o aumento

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro. Objetiva, 1999.
p.195

13 FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet — Uma histdria da gastronomia. Sao Paulo, Senac S&o
Paulo, 2004.

135 As consideracoes de Savarin sobre a predisposicido e predestinacdo ao bom gosto, coloca os
franceses como uma nacionalidade que seria mais predestinada e esse tipo de conhecimento.

% SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. Gastronomia Francesa: da idade média as novas
tendéncias culinarias. Grupo de Estudos, Parana, 2008. Disponivel em:
http://www.historiadaalimentacao.ufpr.br/grupos/grupos.htm, acesso em 15/08/2008
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do intercambio de habitos alimentares, dando origem assim a novas interpretacoes
da gastronomia e dos comportamentos associados ao ato de comer.'’

A partir da longa perspectiva histérica que aqui foi rapidamente mencionada,
a cozinha francesa dominou por quase dois séculos o cenario mundial, traduzindo e
definindo as nogdes de gosto. No inicio do século XXI, a depéndencia gastrondmica
em relacdo a Franca ja ndo é absoluta, pois se reconhesse que, para praticar a
gastronomia, é necessario um olhar para além dos limites de um “pais referéncia”.'®®

Para Maciel, o que se reconhece como cozinha brasileira:'*®

“é o resultado de um processo histérico, o qual traz em si elementos das
mais diversas procedéncias que aqui foram modificados, mesclados e
adaptados. Nao é possivel pensar em uma cozinha brasileira, sem pensar
em miscigenagdo. Porém ndo implica uma apologia desta, nem uma
essencializacao de uma situagao que é dindmica.”

Logo, a culinaria francesa que encontramos nos restaurantes brasileiros, se
por um lado segue eliminando fronteiras e buscando permanéncia pela preocupagao
com a tradigdo e a técnica desenvolvida pelos chefs brasileiros, 0 que a exemplo
possibilita a execucdo de pratos classicos como um “Magret de Canard, sauce

moutard de Dijon au miel, pommes rosti”'*

, por outro é possivel notar que o
processo de adaptacdo desta culinaria'*' nao foi de todo livre de conflitos e

resisténcias.'*?

% GOMES, Laura Graziela.; BARBOSA, Livia. Culindria de papel. Revista estudos histéricos. Rio de
Janeiro, n.33, 2004/1. Disponivel em: http://www.cpdoc.fgv.br/revista/asp/dsp edicao.asp?cd edi=51,
acesso em 15/08/2008.

138 ATALA, Alex; DORIA Carlos Alberto. Com unhas, dentes e cuca: prética culinéria e papo cabeca
ao alcance de todos. Séo Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2008

'3 MACIEL, Maria Eunice Uma cozinha & brasileira. Revista de estudos histéricos. Rio de Janeiro,
n.33, 2004/1. Disponivel em http://www.ibge.gov.br/cidade/topwindow.htm, acesso em 06/10/2008.

%0 peito de pato fatiado, molho de mostarda Dijon e mel com batata rosti, cardapio do Chefe Aldo do
restaurante La Cassarole, 2008.

1O capitulo Il ira abordar de forma mais aprofundada os processos de adaptacdo, procurando
entender como os chefs nordestinos se aproriaram da cozinha francesa utilizando para isso a
andlise das receitas e dos cardapios.

%2 | EAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A Histdria da Gastronomia. Sao Paulo, Senac Nacional,
2006.
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O trecho da entrevista que segue abaixo possibilita outra reflexdo e outro
olhar a respeito da culinéria, do gosto e sua relacao com a tradicdo e construgéo da
prépria cozinha.

“No comeco foi dificil, eu ndo sabia muito e depois e nem sempre conhecia
os ingredientes. [...] também n&o tinha muitos produtos, eu usei muito
“chapinha” para fazer as preparagdes com vinho, isso € segredo, ninguém
notava, também ninguém conhecia, agora todo mundo conhece, eu
também, o gosto das pessoas agora é mais , como assim... sofisticado.”

[..] “a gente acompanha as mudangas, acontece muita coisa nova e o
cliente gosta de novidade, mas também tem o tradicional, fazemos os
pratos que aprendi quando comecei, mas outros novos, porque o gosto das
pessoas muda. O cardapio de hoje ndo é o de quando cheguei.”

[...] “o patrdo sempre foi bom, mas para ensinar eu tive que ter paciéncia
com ele, porque ou gosto de comida bem passada, carne no ponto... tive
que aprender a comer carne crua.”'*®

O Chef Jerbnimo iniciou as atividades no restaurante La Casserole em 1962,
aos 18 anos. A ‘pouca idade e a determinagdo em trabalhar’, segundo as palavras
do préprio chef, foram elementos importantes para superar as adversidades
representadas pelo aprendizado da culinaria francesa, principalmente dos seus
ingredientes. Conforme ja descrito acima, o ponto de cocg¢do da carne foi um
elemento de dificil adaptacédo devido ao prdéprio gosto contrario ao chef. Foi preciso,
de acordo com ele, “paciéncia e muita agua”. O chefrelata que, ao sentir o aroma da
carne mal passada, sentia enj6o. Pior era a degustacdo, pois 0 processo de
aprendizado foi a partir da repeticdo e degustacédo da receita até o acerto final no
ponto “correto”. Sendo assim, uma forma de amenizar a sensagao definida como
ruim era a ingestdo de agua para “lavar o gosto do sangue e acalmar a ansia’. Com
0 passar do tempo, a sensacao desagradavel do chef em relagdo a carne amenizou
com 0 uso de temperos e principalmente da pimenta. No entanto, atualmente, ele
continua nao gostando de carne mal passada e, em algumas situagdes, ainda faz
uso da agua.

Esse depoimento sugere o quanto o gosto nao depende apenas de uma

imposi¢cao ou de uma explicacao consistente. Ele tem relagdo com as camadas mais

43 Chef Antonio Jeronimo do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 2009
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profundas da vida individual nas quais repousam os alicerces que constréem a
memoria gustativa de cada um.

Apos a nouvelle cuisine, surgiu a fusion cuisine com a idéia de proporcionar
ao comensal uma vivéncia turistica diante da gastronomia do Oriente, pemitindo que
fossem descobertos novos ingredientes e que culturas diferentes fossem
conhecidas, resultando na criacdo de um prato totalmente novo. Esta escola
gastrondmica é bastante questionada e, segundo DORIA, segue em sentido
contrario a sua proposta. A fusion cuisine afasta o conhecimento da cultura e da
culinéria, pois varios chefs passaram a utilizar ingredientes da cozinha Indiana de
forma desordenada e indiscriminada. Um exemplo é o feno grego, uma semente de
sabor amargo e téxica. O resultado acaba por afastar “as pessoas do conhecimento
e do contato com a cultura que diz representar.”'**

De fato, conforme Stuart HALL, “a globalizac&do tem, sim, o efeito de contestar
e deslocar as identidades centradas e fechadas de uma cultura nacional”. O mesmo
autor reconhece, porém, que isso gera movimentos contraditérios em busca de uma
verdadeira identidade.'® Vale ressaltar que houve certo encantamento dos chefs
franceses que se estabeleceram aqui no Brasil a partir de 1970 e que iniciaram as
atividades praticando a nouvelle cuisine. Estes, em geral, foram pioneiros na pratica
de uma cozinha criativa, onde o pato com jabuticada ou manga substituiu o
tradicional pato com laranja (que embora contestada pelos defensores da alta
gastronomia francesa, foram solidificadas pelos apreciadores desta nova cozinha).

Guta CHAVES, em seu livro Gastronomia no Brasil e no Mundo, apresenta
algumas tendéncias e movimentos gastronémicos, entre eles: Cozinha Fusion,
Mediterrdnea, Finger Food, Confort Food, Contemporanea, Molecular, Vanguarda ou
Tecnoemocional. O Instituto de pesquisa inglés The Food People apresentou o
“2010 — Food Trend Predictions”, relatorio sobre as tendéncias na gastronomia.
Segundo a pesquisa, foram identificados seis sabores chave: cupuacu, batata-doce,
hibisco, agua de rosas e coentro.

Em contraponto com este dinamismo gastronémico, Francesca RIGOTTI

afirma que o cozinheiro é de certa forma um alquimista e que a cozinha é o seu local

'“ DORIA, Carlos Alberto. Estrelas no céu da boca: escritos sobre culindria e gastronomia. Sao

Paulo: Editora Senac, 2006. p.131
" HALL, Stuart. Identidade cultural na pés modernidade. Rio de Janeiro: DP&A, 2003. p.87
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de atuagdo. A gastronomia seria um universo fechado e repleto de normas e rituais
que, mesmo sem exatamente entender para que servem, na maioria das vezes nao
podem ser transgredidos. Misturar qualquer tipo de ingrediente requer um
conhecimento aprofundado da “cozinha”, pois ndo se deve permitir variagbes em um
espaco tao delicado e intimo.'*

A tradicdo e a cultura local sao, por um lado, validas, ndao sendo possivel
negar que a ciéncia vem hoje avancando suas influéncias nas cozinhas. Ja alguns
estudiosos como Hervé This buscam aliar a gastronomia e a ciéncia, por um lado no
desenvolvimento de equipamentos e tecnologia para o processo e preparo dos
alimentos e, por outro, tentando explicar os processos fisico-quimicos que envolvem

as técnicas de preparo dos alimentos.

“Vocé se tornara capaz de adaptar as receitas aos ingredientes de que
dispde; as vezes, chegara até a modificar o segredo proposto segundo 0s
utensilios disponiveis. Sentindo-se a altura, vocé ficar4 mais confiante, mais
sereno, e podera dar livre curso a sua criatividade.”'*’

Nao €& minha pretensdo estender este assunto, mas vale ressaltar que a
gastronomia molecular introduziu formalmente a ciéncia neste espaco repleto de
tradicoes e costumes. Outras tendéncias surgiram dividindo a cozinha francesa e o
“modo de fazer francés” com movimentos convencionamente chamados de
movimentos gastronémicos ou gastronomia contemporanea. O chef Alain Ducasse
explica a gastronomia contemporanea considerando que a “cozinha de nossa época
se caracteriza por liberdade. Liberdade na combinagéo de sabores, de inspiracdo no
tratamento das matérias-primas e na interpretacdo das herancas culturais
gastrondmicas”.'*®

De acordo com Santos, os discursos gastronbmicos e as cozinhas
desenvolvem-se e evoluem considerando as alteragbes técnica, tecnoldgicas,

estéticas, sociais e econémicas, possibilitadas pelo contato com outros povos, pelas

% RIGOTTI, Francesca. Pequena critica de la razén culindria. Barcelona: Empresa Editorial Herder.
2001.

"7 THIS, Hervé. Um cientista na cozinha. Sdo Paulo: Atica 2001.p. 148

%8 CHAVES, Maria Augusta; FREIXA Dolores, Op. cit. p. 225.
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relagdes internacionais e, atualmente, em fungdo da globalizacdo. Neste sentido, a
cozinha, culinaria e o gosto ndo podem ser considerados apenas producao material

e sim uma representacéo cultural.*®

149 SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. Gastronomia Francesa: da idade média as novas
tendéncias  culindrias.  Grupo de  Estudos . Parana, 2008. Disponivel em:
http://www.historiadaalimentacao.ufpr.br/grupos/grupos.htm, acesso em 15/08/2008.
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2. DA PANELA FRANCESA AO “JEITINHO BRASILEIRO

2.1 O RESTAURANTE — Tempero Francés na Cidade De Sao Paulo

O restaurante é um espaco social e nele é possivel identificar estilos de vida e
habitos, ou seja, mais do que um lugar para comer, o restaurante é um espaco que
representa inUmeros significados sociais, culturais e simbélicos que envolvem o ato
de comer.”™ O restaurante é também um lugar antropolégico, segundo Baptista,
pois associa as pessoas aos locais com identidades e memoéria.”' A argumentagéo

de Kivela'?

apresenta que o momento de convivéncia, a ocasido de trabalho ou
pessoal e a comemoracao sao fatores importantes na escolha do restaurante. Sao
cinco os atributos considerados por Lewis'® para a mesma questdo: cardapio
variado, preco, ambiente, fatores de convivéncia e qualidade no preparo.

Autores como Fladrin, Poulin e Spang registraram em seus trabalhos o
surgimento do restaurante de uma forma muito semelhante. Entre as atividades e
profissdes francesas do século XVIII, encontram-se registradas, de acordo com os
autores, a coorporacdo dos ftraiteurs, que podiam, segundo a regulamentacao,
comercializar carnes assadas; e a coorporacao dos restaurateurs, que vendiam
caldos fortificantes ou restauradores (bouillons) com objetivo de atender ou restaurar
pessoas com a saude fragilizada.'®*

Em 1765, o restaurateur Boulanger preparou o seu caldo fortificado acrescido
de carne assada. Isto gerou um protesto entre os traiteurs, levando a causa a corte
francesa que se pronunciou favoravel a Boulanger, que logo foi seguido por outros

comerciantes. Vinte e nove anos mais tarde j4 havia na Franca, aproximadamente,

%0 FINKELSTEIN, Joanne. Cozinha Chic: o impacto da moda na alimentagdo. In: SLOAN, Donald.
gorg.) Gastronomia, restaurante e comportamento do consumidor. Barueri. Sdo Paulo: Manole, 2005.
> "BAPTISTA, lIsabel. Lugares de hospitalidade. In: Hospitalidade: reflexdes e perspectivas.
Barueri.Sao Paulo, 2002.

%2 KIVELA, Jaksa Jack. Restaurant marketing: selection and segmentation in Hong Kong.
International Journal of Contemporary Hospytality Management, v. 9, n.3, 1997, p.-116-123.

8 | EWIS, Dale M. Determinants of reproductive success of the White-browed Sparrow Weaver,
Plocepasser mahali. New York: Springer Berlin / Heidelberg, 1981.

' SPANG, Rebecca. L. A invengéo do restaurante. Rio de Janeiro: Record, 2003
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quinhentos restaurantes. Um novo periodo foi inaugurado a partir dai, onde os
empdérios restaurants, que ofereciam mesas para uma pessoa, consomés e horarios
flexivies, diferenciavam-se das tabernas ou estalagens. Eles atraiam, sobretudo,
pessoas do sexo masculino, mas ainda nao possuiam quase nada em comum com a
imagem que € possivel se formar a partir da palavra restaurante. Foi nos de 1820
que os restaurantes franceses, com seus cardapios elaborados e servico dinamico,
tornaram-se instituicées culturais parecidas com o que temos hoje, local onde o
cidaddo poderia ter acesso ao servico que lhe fosse mais atrativo e estivesse de
acordo com o seu poder aquisitivo.'*®

O senso comum sobre o surgimento dos restaurantes a partir dos chefs
desempregados em decorréncia da queda da Bastilha é contestado por Spang. Este
atribui o fato ao crescente interesse pela comida, além da reconhecida culinaria
praticada na casas dos nobres. Os primeiros proprietarios de restaurantes eram,
desta forma, beneficiarios do sistema de privilégios e status do antigo sistema e néao
vitimas do desemprego.'*®

Tanto Spang como outros autores concordam que o nascimento dos
restaurantes possibilitaram uma transicdo da alimentagdo restrita ao ambiente
domeéstico e as casas da nobreza para o “comer fora”. No inicio do século XIX, ja
havia, aproximadamente, dois mil restaurantes em Paris e era comum que o
ambiente fosse compartilhado por familias e grupo de pessoas, surpreendendo 0s
visitantes que “alarmados ou encantados, concordavam e diziam: tém restaurantes
porque ndo tem casas”. Afinal, se os franceses tivessem os devidos preparativos
domésticos aguardando por eles a lareira, ndo haveria mulheres (e algumas vezes
até criancas) nos restaurantes.”’®’

Na historia da influéncia francesa no Brasil, o século XIX foi considerado
pelos historiadores como o mais marcante. Durante a coldnia, os portos brasileiros
estiveram fechados para nacgdes estrangeiras. No século XVIII, algumas familias
encaminhavam seus filhos para faculdades francesas, intensificando assim o contato

com a cultura daquele pais. Entretanto, este contato era restrito a grupos e se

155

Idem.
% SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. Gastronomia Francesa: da idade média as novas
tendéncias  culindrias.  Grupo de  Estudos . Parand, 2008. Disponivel em:

http://www.historiadaalimentacao.ufpr.br/grupos/grupos.htm, acesso em 15/08/2008.
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limitavam as influéncias, essencialmente, no campo das ideias. Foi com a vinda de
D. Joao VI para o Brasil que os habitos europeus tornar-se-iam mais presentes e,
com a abertura dos portos, os produtos de origem estrangeira transformar-se-iam
em necessidades. '*®

A principio, predominaram o0s produtos ingleses que pagavam tarifas
menores, fruto de uma negociacao pela prote¢cdo dada a Portugual pela Inglaterra
para a saida destes da Europa. A situagcdo mudaria com a queda de Napoleédo e as
resolugcdes do Congresso de Viena, que contribuiram para o apaziguamento dos
animos. Sem os empecilhos e com a oficializagdo da cordialidade entre Brasil e
Franca, produtos, livros e ideias foram difundidos em grande escala no pais, além da
chegada de comerciantes, artesaos, professores, religiosos, viajantes e refugiados
que passam a influir, dai por diante, com sua técnica e seu gosto na sociedade
brasileira. Na primeira metade do século XIX, S&do Paulo esbogava os costumes e a
influéncia francesa, enquanto que, nas cidades do Rio de Janeiro, Salvador e Recife
estes costumes se apresentavam de forma mais marcante.

A presenca da cultura e dos costumes franceses na cidade cresceu de forma
importante a partir do desenvolvimento da economia cafeeira e com a melhoria dos
transportes. Na segunda metade do século XIX, a cidade de Sao Paulo apresentava
estabelecimentos comerciais no setor da moda, calgcados, brinquedos, decoracéo,
além de cabelereiros, costureiras e alfaiates, muitos deles de propriedade ou de
nome francés. Também os jardins das casas nos arredores da cidade
demonstravam caracteristicas da cultura francesa. Vinhos e queijos foram
importados durante toda a época e estavam presentes nas mesas da elite
paulistana, que passou entdo a ser atingida por influéncias e ideias francesas."®

Em 1847, Sao Paulo registra a existéncia de dois pequenos estabelecimentos
de proprietarios franceses, Charles Fischer e Frederic Fontaine: eram hospedarias e
também casa de banho que ofereciam table d’h6te (mesa redonda) com pratos e
precos fixos ou o servico incluso na hospedagem. Na década de 1860, a presenca
dos estudantes de direito do Largo Sao Francisco, a crescente populacao
estrangeira, melhores estradas e o capital proporcionado pela cultura do cafe,

'8 COSTA, Emilia Viotti. Alguns aspectos da influéncia francesa em Sao Paulo na segunda metade
do século XIX. Revista de Histéria n.16 , 2000. p. 142-143
"9 Ibidem
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impulsionaram a oferta de servicos de alimentagdo na cidade. O primeiro
estabelecimento denominado Restaurant Pariz foi inaugurado em 1862 e pertencia a
Alexandre Bourgain, que atendia em horario flexivel com um cardapio de bebidas,
refrescos, doces e iguarias preparadas por um chef. Apesar da assimilacao deste
novo modelo pelos habitantes da cidade, as mesas redondas ainda eram procuradas
e a hospitalidade, que era até entdo de dominio privado, passa a ser aceita no
espaco publico.'®°

Ao longo das décadas de 1950 e 1960 a gastronomia da cidade gira em torno
do restaurante do Hotel CaD’Oro, dos restaurantes Gigetto e do Terrago Italia. Pela
vertente francesa, ha o La Casserole, o Cocagne, o Marcel, o Paribar, o La Payotte.
Em 1971, Gian Carlo Bolla inaugura o La Tambuille. A cozinha paulistana acomoda-
se até o inicio da nouvelle cuisine, em 1980. Entretanto, o chef Laurent s6 veio a se
instalar em S&o Paulo a partir de 1991. Sendo assim, a gastronomia paulista
consolidou-se a partir de duas grandes tendéncias: de um lado, a sofisticacdo da
culinaria italiana, representada pelo grupo Fasano e, do outro, pela gastronomia
francesa, desempenhada pelos restaurantes classicos e pela cozinha inventiva,
produto da nouvelle cuisine.'®’

Em janeiro de 2010, a GFK Brasil'® revelou que 51 % dos brasileiros comem
fora de casa, sendo que 35% preferem os restaurantes a la carte.'®® Os motivos séo
diversos, como, entretenimento, trabalho, falta de tempo e, muitas vezes, de espaco
para a preparagao e armazenamento dos alimentos, consequencia da globalizacdo e
da midia que impulsiona o crescimento dos servigos de alimentagéo para fora de
casa ou, como pode ser chamada, a food service.'®*

Os dados conferem com a pesquisa realizada por Paula e Denker. Eles

mostram o quanto “o estilo de vida contemporaneo que leva as pessoas a realizarem

180 gILVA, Helena Siwla. O surgimento dos restaurantes na cidade de Sdo Paulo: 1856-1869. Revista
Eletronica de Turismo Cultural. V.02, n.02. ISSN 1981-5646. 2° sem. 2008.

" DORIA, Carlos Alberto. Estrelas no céu da boca: escritos sobre culindria e gastronomia. S&o
Paulo: Editora Senac, 2006

2 GKF Custom Research do Brasil, ¢ uma empresa especializada em pesquisa de mercado.
Disponivel em http://www.gfkcustomresearchbrasil.com/index.pt.html. Acesso em 12/03/2010.

" GKF. Metade dos brasileiros come fora de casa. Disponivel em http/
malaguetacomunicacao.com.br/2010/01/metade-dos-brasileiros-come-fora-de-casa/. Acesso em
12/03/2010

1% PAULA, Nilma Morcef de; DENCKER, Ada de Freitas Maneti. Contribuicdo para a interpretagéo do
consumo em resturantes sob a perspectiva sociologica. Revista brasileira de gestao de negécios. Sao
Paulo, v.9, n.23, p.42-50, jan/abr 2007. Disponivel em
http://200.169.97.103/seer/index.php/RBGN/issue/view/31/showToc, acesso em 12/10/2008
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suas refei¢cdes fora de casa, compartilhando 0 momento com pessoas do seu nucleo
de trabalho ou até mesmo sozinhas.”'® No mesmo estudo, os restaurantes italianos,
franceses e japoneses foram os mais citados como preferéncia, e no que se diz
respeito a gastronomia e aos restaurantes franceses, a apreciagédo na formalidade
do servigo, atendimento, aroma especial e sabor diferente foram os responsaveis
pelo valor atribuido & culinaria francesa.'®®

A palavra comensal remete o homem ao aspecto biolégico e coletivo do ato
de comer e que, de acordo com o dicionario Michaelis, € “aquele que come a mesma
mesa com outro ou outros”®’. J4 para “comedor ‘utiliza-se a palavra francesa
mangeur, que representa, para a sociologia atual, o homem que come”®®. Sao duas
as questdes que norteiam a pesquisa a partir desta reflexdo: de que forma o chef de
cozinha participa do momento vivénciado pelo “comedor’?; e como os “comedores”
participam ou interferem no trabalho desenvolvido pelo chef?

Quando o garcon faz a solicitagcdo do pedido, inicia-se a “marcha” na cozinha,
momento em que a equipe inicia o0 pré preparo € 0 mise-en- place do prato. O papel
do chef é a supervisdo e o toque final na preparacdes. E a escolha do prato ou da
comida que aproxima o chef do comedor, pois o resturante € o local e o chef é, de

certa forma, responséavel por tornar intimo o alimento escolhido.

“[...] ja aconteceu de eu ser chamado no saldo, sempre acontece. O cliente
me agradeceu, achei estranho porque ele falou... obrigada porque eu
precisava mesmo comer uma porcdo de afeto... afeto mocga?
Pensei...quietinho... mas entendi, dei um riso e fui embora, porque se eu
cozinho com amor acho que as pessoas comem um poquinho do meu amor
junto com a comida.”'®

%% |dem. p.47.

1% | dem.

%" Dicionario on line. http:// michaelis.uol.com.br/moderno/portugues/index.php?lingua=portugues-
portugues&palavra=comesal. Acesso em 20/03/2010.

'8 POULAIN apud PROENGA Rossana Pacheco da Costa. Sociologia da Alimentacdo, o espago
social alimentar auxiliando na compreensdo dos modelos alimentares. In: ARAUJO, Wilma Maria
Coelho; TENSER,Carla Maria Rodrigues. Gatronomia: Cortes & Recortes. Vol I.p. Brasilia: SENAC,
2006, p.175.

189 Chef Antonio Jeronimo do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 2009
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Mesmo em um restaurante de especialidade francesa com toda a tradi¢cdo dos
pratos no menu, ainda assim, € possivel encontrar um cliente que faz sua escolha
considerando o que é comestivel ou ndo para ele naquele determinado momento.
Um encontro feliz ou uma discusséo ocasional, uma opgao religiosa ou dietética
podem determinar a escolha. Comer e servir envolvem certamente uma ampla rede
de afetos e expectativas.

Para os chefs entrevistados, sem excecdo, as piores experiéncias estao
relacionadas aos clientes que solicitam alteragcbes no cardapio ou devolvem os
pratos seja por qual motivo for. O papel do chef é o de adpatar ou refazer o prato
solicitado pelo cliente, 0 que ocorre na maioria das vezes, mas ndo sem um certo

conflito e indignagéo.

“[...] como é possivel, o chef faz tudo com tanto carinho e usa alimentos de
primeira, a cozinha é limpa e a comida é boa. D4 uma certa chateacéo ter
que retornar o prato pra cozinha, o chef ndo gosta todos ficam nervosos. [...]
O cliente também n&o gosta, na maioria das vezes, as vezes pede
desculpas mas é pouco. A maioria ndo gosta mesmo, faz cara feia.”"”°

A comida envolve emogéao e trabalha com os sentimentos e os sentidos, tanto

para quem recebe o alimento como para quem o prepara.

“[...] muitas vezes o cliente nem sabe o que pedir, entdo o gargcom ajuda e
depois ele ndo gosta. Nao gosta porque também ndo conhece o sabor,
entao cMnelhor € ir no restaurante que conhece ou pedir 0 que j& sabe que
gosta.”

Segundo Fladrin, “se os 6rgao evoluem ao ritmo da natureza, as percepgoes,

elas, evoluem ao ritmo da cultura”. Nesta reflexdo, além das escolhas, o “gosto

também possui um papel importante e, neste cenario, saber e sabor confundem-se,

70 Chef Antonio Jeronimo do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 2009
! Chef Geraldo Rodrigues do restaurante Freddy em entrevista cedida a autora em 2009
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ou seja, o gosto também €& conhecimento, sendo que a percepgao gustativa se
relaciona com uma base biolégica e, o saber, com uma base cultural.'”

Proenca apresenta a alimentacdao humana submetida a duas condi¢coes de
certa forma flexiveis. Uma imposta aos comedores humanos pelos mecanismos
bioquimicos e fisioldgicos, e a outra, condicionada a0 meio em que 0 grupo esta
instalado. Ambas sugerem espaco de liberdade: a primeira, cultural; e, a segunda,
na gestdo da dependéncia do meio natural. E neste sentido que podemos entender
0 espaco social da alimentagdo como a zona de liberdade que os comedores
possuem, estabelecida pelas duas condicionantes.'”

De acordo com Condominas'’®, o espaco social alimentar possui varias
dimensdes: o0 espaco comestivel, o sistema alimentar, o espaco culinario, o espaco
de habitos de consumo, a temporalidade alimentar e o espago de diferenciacdo
alimentar, que, de certa forma, podem ser aproximadas com o0s restaurantes e os
clientes ou comedores humanos.

Nos restaurantes, o sistema alimentar e o espaco culinario fundem-se, pois é
no espaco fisico das cozinhas e restaurantes que ocorrem as diversas relagdes
socioculturais. A cozinha “é uma linguagem na qual cada sociedade codifica as
mensagens que Ihe permitem significar, a0 menos uma parte, do que a sociedade

é”.175

' FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. apud MACIEL, Maria Eunice. Cultura e
alimentagdo ou o que tem a ver os macaquinhos de Koshima com Brilatt-Savarin. In: Horizontes
Antropoloégicos. Porto Alegre, ano 7, n16, p.145-156, dezembro de 2001, p. 152.
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http://www.scielo.br/scielo.php ?pid=s1415-52732003000300002&script=sci_arttext, acesso em agosto
2010
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2.2 OS CHEFS — Tempero Nordestino na Franga

Foi no ano de 1965, a partir do decreto numero 4.4864, que a Secretaria de
Turismo do Governo do Estado de Sao Paulo reconheceu e validou a habilitacao
profissional do curso de cozinheiro. Isto significou a possibilidade de uma educacao
profissionalizante para, nos ultimos vinte anos, muitas mudancas ocorreram e a
profissdo de cozinheiro ganhou expressao no cenario da gastronomia com a
autorizacdo do primeiro curso superior no ano de 1997. Atualmente, segundo o
Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP),
hoje, sédo 81 cursos em todo territorio nacional sendo 17 na cidade de Sao Paulo.

Essas informacdes demonstram a evidéncia da gastronomia no pais e como
0s cozinheiros ou chefs sairam do ambiente das cozinhas e ganharam a condicao
de celebridades.'”®

No entanto, nem todo chef é formado em gastronomia, como pode ser
observado em reportagem recente da revista Go'Where — Gastronomia, na edicao
maio/junho de 2008, “Fabulosos Chefes”. Ela apresenta os chefs nordestinos de
alguns dos principais restaurantes de Sao Paulo formados na “pratica das panelas”.
Os destaques da gastronomia internacional sdo os chefs Antonio Jerébnimo da Silva,
do La Casserole, e Geraldo Rodrigues, do Freddy, com 36 e 45 anos de experiéncia,
respectivamente, no comando das cozinhas de dois dos principais restaurantes
franceses da cidade.'”’

O chef francés Laurent Suaudeau, no livro Conceito internacional da culinaria
profissional (2004), da Unilever FoodSolutions, relata que, para se transformar em
um chef, a convivéncia com outros chefs mais experientes é fundamental, além de

uma formacao tedrica disciplinada, fatores que somados auxiliam o profissional,

'7® BITTENCOURT, Raramiz Euripedes A visdo dos alunos de gastronomia frente a realidade da
profissdo e a visdo dos chefs profissionais. Departamento de Linguistica Aplicada e Estudos da
Linguagem da Pontificia Universidade Catdlica de Sao Paulo. Disserta¢cdo de Mestrado. Sao Paulo:
PUC, 2007.

7 ARAUJO, Celso Arnaldo. Dom Alex. Go Where Gastronomia. Sao Paulo: United Magazines, ano
[ll, n.12 p. 16-20, abr/mai, 2006.
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agregando ao seu trabalho a seguranca, criatividade e solidez necessarias para o
desenvolvimento e aprimoramento dos pratos e servigos, possibilitando o contato
real com a gastronomia.

Ainda sobre a formacao do chef, LEAL associa a esta com a vocagao do

profissional:

“Um dos primeiros pontos € a sua vocagao, seja ele um chef de cozinha ou
um cozinheiro. Ele deve gostar do que faz e, acima de tudo, querer fazer
bem feito. Outro ponto igualmente importante € a sua formacao profissional.
Ele precisa de muito estudo e de muitos anos de trabalho e experiéncia,
para adquirir um amplo conhecimento de cozinha tanto popular quanto
classica. E o contato com essas cozinhas que dara a ele a possibilidade de
criar algo fino e sofisticado.”"®

Vérios autores concordam que um chef ndo se faz rapidamente. E preciso de
cursos especificos, vivéncia na area, paciéncia e muita dedicacdo. Estas
caracteristicas sdo as mais citadas entre os chefs para que este profissional tenha

179

sob seu comando um grupo que ira compor a brigada de cozinha **, composta de

acordo com o porte do restaurante ou servigo oferecido.

Para Maricato'®°

, mais do que um aprendizado, a experiéncia do chef deve
apresentar tracos de talento, dedicacdo e capacidade de suportar situacdes de
pressao. Ele afirma que estas caracteristicas podem ser desenvolvidas e nao
servem apenas para elaborar e desenvolver receitas, mas também para apurar os
sentidos como o paladar, o olfato e o senso de beleza dos pratos.

Além disso, os chefs devem possuir talento para a escolha de sua brigada e,
principalmente, para a escolha dos cozinheiros, relacionando habilidades praticas a
lideranca e cooperacao.

Entre os chefs e cozinheiros existe uma relagéo préxima e, ao mesmo tempo,
distante. Ser cozinheiro € uma condi¢do basica para se tornar um chef e o tempo

parece ser o fator determinante do distanciamento.

'8 LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares.. Op.cit. p.130.

'" Brigada de cozinha segundo Castelli (2002) é a equipe formada por um grupo de profissionais, sob
o comando de um chef de cozinha, com o objetivo de preparar o que sera servido no restaurante,
festas, banquetes e outros servicos que envovivam a produgao gastrondmica.

'8 MARICATO, Percival. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sao Paulo: SENAC, 2001.
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“ Para ser chef é importante a pessoa saber cozinhar, conseguir entender a
receita e fazer tudo sé de olhar. [...] mas isso menina, leva tempo... muito
tempo... a senhora sabe, eu comecei na copa, fazendo o trabalho de apoio,
s6 depois que eu comecei a cozinhar e sé depois que eu sou chef.”®’

O chef Jerbnimo iniciou suas atividades na cozinha do restaurante La
Casserole com 19 anos, recém chegado da cidade de Macaparana, que fica em
Pernambuco. No principio, foi trabalhar na construgdo civil, ficou sé 10 dias e

recebeu o convite para trabalhar como copeiro no restaurante.

[...] cheguei em Sao Paulo, a senhora sabe como é.... “baiano” todo mundo
chama assim, ndo sei por que ndo me chamavam de pernambuco... ndo é
I? eu tinha meu jeito... com vergonha, um jeito meu de trabalhar e sempre
fui calmo, ficar na constru¢do eu ndo queria nao, entdo quando veio a
proposta do Cassarole eu nem sabia 0 que era mas fui mesmo assim...com
pouco anos... nem sei direito minha idade da época, sei que tenho 66
hoje....(riso), devia ser uns 18 ou 19 anos”.'®

De acordo com a Associacdo Brasileira de Alta Gastronomia'®® (ABAGA),
90% da mao de obra nos restaurantes sdo constituidas por migrantes oriundos da
regiao norte e nordeste do pais, que, mesmo sem conhecer técnicas e receitas
refinadas, acabam encontrando um local de trabalho nas cozinhas de S&do Paulo.

Na reportagem realizada pelas jornalistas Juliana Bianchi e Rosas Bastos, os
migrantes nordestinos “ganharam a cidade de Sao Paulo pelo estdmago”, obtendo
espaco como os garcons, chefs e proprietarios de restaurantes.'® Segundo o chef
Laurent, o Ceara “deve esconder algum segredo genético”. Ele se refere ao Ceara

alargando os limites que formam a regido que comeg¢a no Amazonas e vai até Minas

'8 Antonio Jeronimo da Silva, chef do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 26

de outubro de 2009.

'8 | dem.

'8 A ABAGA foi fundanda por Christophe Besse, Emmanuel Bassoleil e Laurent Suaudeau, em maio
de 1995, com objetivo de congregar chefs de cozinha nos mesmos moldes de entidades que existem
no exterior.

'8 BIANCHI, Juliana; BASTOS, Rosa. Chefs nordestinos: sucesso em Sdo Paulo. O Estado de Sao
Paulo, Sdo Paulo, 28 de agosto de 2005. Caderno Cidades/ Metropole, C8.
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Gerais, passando também pela Bahia, ja que se considera “baiano” todos os que
vieram além Rio de Janeiro.'®®

Ja o chef Claude Troigros possui a opiniao de que os nordestinos prevalecem
a frente das cozinhas francesas e europeias porque eles sdo de uma regido muito
sofrida e, desde que tenham talento, podem ser chefs, pois ndo se preocupam em
‘comecar por baixo”. Em declaracdo a Bianchi e Bastos, o chef Eliseu Pereira de
Souza, natural de Crato, Cearda, e chef do Le Coq Hardy, afirma que “o cozinheiro
para ser bom tem de inventar, arregagcar as mangas porque a mao do chef da o
toque final”.'®®

Os relatos, de forma geral, apontam que o aprendizado e o cargo do chef
resultam da posicdo de ajudante de cozinheiro, 0 qual higienizando e picando
verduras desenvolve seu trabalho com dedicacao, o que, em muitos casos, resulta

na chefia do restaurante.

“Eu aprendi tudo com o chef espanhol, porque no Casserole, la no inicio os
chefs da Franga eram de contrato temporario... s6 o chefao espanhol é que
ficava... estava e ficava la entende... essas coisas de salario, tal, tal. [...] o
nome dele era, como era?... ele me ensinou o que eu sei, foi meu pai, sabia
tudo e dizia que eu era esperto, quando um francés saiu de férias, ele me
disse, vocé rapaz é que vai ficar no lugar dele [...] fiquei, depois ele o
espanhol saiu e eu fiquei também, ndo demorou muito foi um ano dois,
assim rapido, sou esperto pego facil”."®’

Ha indicacbes nesses depoimentos de que prevalesce uma imagem de um
cozinheiro nordestino como sendo positiva, na medida da prova cotidiana da sua
obediéncia incontestavel e do seu esforgo inabalavel. Tudo se passa como se essas
fossem suas qualidades, sua identidade e a unica verdade do “trabalhador
nordestino”.

Geraldo Rodrigues iniciou seu trabalho no restaurante Freddy, fundado em

1935, com 18 anos. Foi lavador de panelas, “‘um dia, saiu da casa o quarto

'8 BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes Barreto. O profissional nordestino na gastronomia em S&o
Paulo. Sao Paulo, 2006. Dissertagcao de mestrado — Universidade Anhembi Morumbi. p. 46.

'8 Chef Eliseu Pereira, in: BIANCHI, Juliana; BASTOS, Rosa. Chefs nordestinos: sucesso em Sdo
Paulo. O Estado de Sao Paulo, Sao Paulo, 28 de agosto de 2005. Caderno Cidades/ Metropole, C8.
'87 Antonio Jeronimo da Silva, chef do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 26
de outubro
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cozinheiro, depois o terceiro, o segundo e quando meu cunhado foi embora, assumi,
[...] ndo sei qual é a receita para ser um bom chef. S6 sei que pra cozinha é preciso
ter mao”'%8,

A mao de obra de nordestinos vai para os restaurantes quase sempre por
intermediacdo de parentes ou amigos. Bertaux-Wiame teoriza que “o caminho
migratério podia ser iniciado por alguns individuos de uma determinada regidao que
entdo o promoveria entre velhos amigos, vizinhos e familiares”.'®® Tanto o chef
Jer6bnimo como o chef Geraldo chegaram aos restaurantes por indicacdo de
familiares. Observa-se que a migracao familiar € uma pratica constante entre os
nordestinos. A relacdo com os familiares significa seguranga para quem chega,
acolhimento e trabalho.

Roque, autor dos livros Chefs de Cuisine Nordertinos e a Culinéria Europeia,
desenvolve seu trabalho descrevendo o talento dos chefs por ele entrevistados,
tentando elaborar uma explicagdo l6gica e também emotiva para o fato dos
nordestinos que chegam a Sao Paulo quase sem nenhum preparo teérico
conseguirem se firmar como 6timos profissionais, atuando como verdadeiros chefs
Cordon Bleu, titulo este que se refere a escola culinaria Cordon Bleu, localizada em
Paris.'®

Em grande parte da Europa, ser chef & considerado um cargo de honra e de
dificil ascensdo. Sao necessarios muitos anos de pratica e, muitas vezes, as
vivéncias na cozinha acontecem desde crianga: “..n&0 surgiu, nasci nesse meio,
vivendo desde pequeno dentro do restaurante dos meus pais, primos, tios, avos,
etc.”

Segundo BARRETO, o profissional de cozinha pode alcancgar dois titulos
muito cobigados: o titulo francés Meilleur Ouvrier e o Certified Master. O primeiro

existe desde 1924 e premia cozinheiros apdés a submissdo de uma série de

'88 Entrevista com o chef Geraldo Rodrigues cedida @ ARAUJO, A. C. Chefes arretados, Revista

Go'Where — Gastronomia, S&o Paulo. edicdo 24, maio/junho, 2008. Disponivel em
http://gowheregastronomia.terra.com.br/restaurantes-bares/24/artigo101467-1.asp, acesso em
23/08/2008.

'8 BERTAUX-WIAME, Isabelle. "The Life History Approach to the Study of Internal Migration". In Oral
History vol. 7, n® 1, 199, pp. 26-32..

% ROQUE, Carlos. Chefs de cuisine. Nordestinos e a culinéria européia. Volume 1, Sao Paulo: C.
Roque, 1995.

¥Entrevista cedida pelo chef Claude Troigros para o site hitp://www.gastronomia.com.br/
mostra_entrevista.asp?codigo22. Acessado em 25 de agosto de 2009.
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avaliacbes a um corpo de jurados. A nota média para aprovagdo e admissado no
grupo dos meilleurs ouvriers € de 17/20 e este concurso acontece ha cada 3
anos.'®. O outro titulo é americano e foi instituido em 1989. Este ocorre durante 10
dias de exames envolvendo conteudo teérico e atividades praticas e conta,
aproximadamente, com 70 laureados desde a sua primeira vers&o.'®®

Embora os titulos sejam importantes para o reconhecimento nacional e
internacional, nem todos os chefs participam destes eventos e nem todos
conseguem a evidéncia, sucesso ou projecao profissional.

O chef nordestino, na maioria das vezes, € reconhecido na midia pela sua
disposicao para trabalhar. Como pode ser visto na fala do chef francés Erik Berlan:
“[...] eu gosta muito do trabalho deles, sdo muito sérios, sdo muito integra,
trabalhadores, muita simpético, muito alegre, é isso [sic]”'**.

Embora de reconhecida importancia econdémica e social, a mao de obra
nordestina, mesmo que qualificada, sofre preconceito. Os chefs internacionais
relacionam o potencial de trabalho e a habilidade em aprender, na maioria das
vezes, ao fato dos nordestinos possuirem uma trajetéria de vida dificil, como pode
ser identificado na continuacao da entrevista do chef Erik.

“Eu acho que eles aguentam muito tranco na cozinha, cozinha é muito dura,
mas é um povo que é sofrido, com a seca e com tudo, com as condigdes de
vida deles. [...] aqui em Sao Paulo, eles aglenta [sic] o trabalho em uma
cozinha porque estdo acostumados a isso.”

Durante a entrevista, o chef afirma ainda que, apesar de reconhecer o
trabalho dos chefs nordestinos, ndo aprendeu nada com eles: “ndo, n&o aprendi com
eles n&o. Eu gosto muito das coisas do Brasil, mas nao aprendi nao”.

Considerando ainda a questdo do aprendizado, Laurent, em entrevista a

Barreto relata: “N&o tenho a menor duvida, quem sou eu para dizer que ndo aprendi,

%2 BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes Barreto. O profissional nordestino na gastronomia em S&do

Paulo. Sao Paulo, 2006. Dissertagdo de mestrado — Universidade Anhembi Morumbi. p. 46.

% RUHLMAN, Michael. A alma de um chef: viagem para a perfei¢do. Sao Paulo: SENAC, 2007.

94 Entrevista cedida & BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes Barreto, para a dissertacdo de mestrado.
O profissional nordestino na gastronomia em S&o Paulo. Sdo Paulo, 2006. Universidade Anhembi
Morumbi. p. 75.
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vocé sempre aprende com qualquer um.”'®® De acordo com Roque, o chef
nordestino nao € valorizado “devido a discriminacado existente, mesmo que velada,
entre os estados que formam as regides sul e sudeste do pais em relagdo ao
nordeste.”’®® Os entrevistados e os relatos pesquisados e obtidos durante o trabalho
demonstram que, na maioria dos casos, 0 chef nordestino que comanda a brigada e
€ responsavel pela “marcha” da cozinha fica no anonimato. Mesmo aqueles que
tiveram seus nomes projetados em jornais e revistas possuem uma rotina diferente
dos chefs que atualmente despontam como proprietarios, escritores e até atores.
Eles acabam restritos ao ambiente da cozinha, s&do valorizados pelo seu
comprometimento com o trabalho diario e pela preocupagcdo em manter o0 nome do

restaurante.

“O meu negécio é trabalhar, aqui no Casserole por todo tempo que trabalho
aqui, gosto de pegar no batente, ndo preciso aparecer na entrevista, mas
também gosto... vixi gosto mesmo, vou trazer as revistas e 0s jornais pra
vocé... la eu mostro um temperinho e outro, mas depois no dia seguinte t6
na cozinha, varrendo chao e fazendo o meu trabalho, que eu sou feliz... seu
Rogé'®’ ndo gostava disso, mas deixava pra 14, fazia assim com o ombro e
tudo bem... afinal os cliente voltam.”'*®

Esta situacdo permite ao chef de cozinha o entendimento entre as atividades
do seu trabalho e as consequencias dele para o restaurante. Por outro lado, o chef
quer ser valorizado e respeitado, espera dos seus superiores, clientes ou publico

uma contrapartida de atencao ao que ele produz.

“Nao gosto de fazer os pratos e o saldo nao vender, nao gosto do maitre
nao valorizar o que eu faco, se ele sabe o cliente compra e também
valoriza. Nao quero vender o executivo, o melhor é fazer os pratos da
casa... 0s pratos da tradicdo da casa, valem mais. As vezes o cliente me
chama porque nao sabe direito 0 que pediu, mas no Casserole quase todo

9% Chef Laurent Suadeau, em entrevista cedida & BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes Barreto. O
profissional nordestino na gastronomia em S&o Paulo. Sdo Paulo, 2006. Dissertagdo de mestrado —
Universidade Anhembi Morumbi. P.75

'% ROQUE, Carlos. Op.cit. p.54.

%7 Roger Henry, fundador e proprietario do restaurante La Casserole.

1% Antonio Jeronimo da Silva, chef do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 26
de outubro de 2009.
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mundo sabe, eggéo eu fico feliz porque eles entendem o que eu fiz, todo
mundo ganha.”

A valorizagao parte do reconhecimento do trabalho e ndo do status que a
gastronomia representa, embora a remuneracao seja um fator importante, uma vez
que a venda do prato executivo significa um valor menor na comissdo e na
“caixinha” da brigada de cozinha. Produzir pratos classicos, além da possibilidade de
demonstrar talento e habilidade, também possui um lado pratico e financeiro.

Outro aspecto observado durante o processo e desenvolvimento das
pesquisas esta relacionado a formacdo e a funcdo desempenhada pelos chefs.
Retomando o trabalho desenvolvido por Roque, o chef possui muitas atividades e
desenvolve diversas funcdes, nas quais cozinhar € uma delas.

O chef deve ser responsavel pelas compras, recebimento e armazenamento
dos alimentos, coordenacao dos trabalhos, pregco dos insumos para a elaboragéo
dos cardapios, desenvolvimento e teste de novas preparagdes e menus, ou seja,
planeja todas as atividades desenvolvidas no setor. Segundo Barreto, “o trabalho de
um grande chef engloba, entre outras atividades, planejamento, previsdo, supervisao
e controle.”%

Ja o guia de profissbes hoteleiras do SENAC — OIT, de 1980, divide as
competéncias de um chef em duas tarefas: a de administracao e direcao e a de
execucdo.?’’ Enquanto os chefs franceses, na sua maioria, possuem uma formagao
profissional que se inicia ainda quando sdo muito jovens, por volta dos 15 anos, seja
no ambiente familiar ou nas escolas de especialidades; os chefs brasileiros iniciam a
sua jornada, na maioria das vezes, sem formacao académica e de acordo com as
necessidades de trabalho. No entanto, a referéncia da cozinha prevalece, mesmo
que de forma diferente para os dois chefs, como €& possivel notar nos trechos a
sequir:

199
Idem.
20 BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes Barreto. Passaporte para o sabor: Tecnologias para a
elaboracéo de cardapios. Sao Paulo: Ed SENAC, 2000. p.21
21 SENAC-OIT. Guia das profissées hoteleiras. Sao Paulo: SENAC, 1980
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“Depois das compras, mainha me ensinava a escolher os vegetais, o peixe,
etc. Paravamos para comer... meu lanche predileto: O pdo com queijo na
chapa e uma mangaba de sobremesa... quando somos criangas
encontramos a felicidade em coisas muito simples... Na volta da feira, se
preparava uma moqueca de frutos do mar. [...] reunidbes em casa, aquele
festival de doces e salgados, eu e meus primos ficavamos olhando, e claro,
metendo o dedo em tudo, querendo compartilhar aqueles momentos tao
inesqueciveis.””

O chef Aldo considera que estas experiéncias da infancia foram importantes
na escolha da profissdo, embora o trabalho no restaurante tenha sido marcado pela
necessidade, a relacdo de afeto com sua mae e o alimento ajudaram a permanecer

e até a se aproximar da gastronomia.

“Todos diziam que eu cozinha (sic) bem e eu ficava orgulhoso ao lembrar da
minha vida em Salvador, mesmo trabalhando no La Casserole, eu podia me
lembrar dos cozidos da minha mée... ndo é por acaso que o prato francés
que eu mais gosto de fazer e de comer é o cassoulet. Acho também que por
isso fui estudar gastronomia, era esdperto e tinha vontade de aprender e
tinha também o amor pela cozinha.”°

Tanto o chef Jerbnimo como o chef Geraldo iniciaram suas atividades nas
cozinhas como uma forma de ingressar no mercado de trabalho em uma época em
gue as escolas de gastronomia estavam bem longe da realidade da oferta atual. “No
meu tempo nem tinha escola de gastronomia, foi na raca, com todas as dificuldades,
tudo bem... eu aprendi assim e hoje nem tenho vergonha disso, tenho que agradecer
quem me ensinou.”?%*

Conforme ja apresentado anteriormente, o crescimento do mercado de
servicos e alimentacdo fora de casa motivou uma busca por profissionais mais
qualificados para funcdes especificas. O proprio chef Jerbnimo reconhece isto como

uma necessidade.

202 Aldroaldo Alves Pereira Junior, Chef e Maitre do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em

25 de margo de 2009.

203 Aldroaldo Alves Pereira Junior, Chef e Maftre do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em
25 de margo de 2009.

204 | dem.
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“[...] sou a favor dos jovens e dos cursos de gastronomia sim. [...] eu acho
bom até, porque tem muita coisa nova, nossa... muita mesmo, eu fago o
tradicional agora o novo é por conta da Bia, que chegou da faculdade e traz
coisas, como diz, contemporanea.[...] bom demais estudar e a cozinha
precisa de sangue novo, é isso também que o cliente fica cada vez mais
exigente, quer cada vez mais coisas novas e boas, uns vé na televisgo.”®

Atala e Doria trazem um olhar mais critico para a formagdo académica,
sugerindo que a idéia de ser chef a partir da faculdade é falsa, servindo somente
como impulso para as instituicdes que oferecem o curso.?’® A formacao rapida é um
dos objetivos dos cursos tecnoldgicos, que capacitam os profissionais para
exercerem determinadas tarefas requeridas pela demanda do mercado em um curto
espagco de tempo, normalmente dois anos organizados por moddulos
independentes.?®’

No livro Chefs de Cuisine Nordestinos, Roque entrevista o chef Agenario
Barreto Miranda, que também possui um olhar para os chefs com formacgao
especifica: “[...] talvez a maior diferengca que exista resida no fato de que alguns
tiveram a oportunidade de aperfeicoar seus conhecimentos em boas escolas, ao
passo que para nés, nordestinos, aprendemos na raga”.?%

Alcancar destaque na gastronomia € sindnimo de muito trabalho e de grandes
dificuldades. A rotina da cozinha pode levar o chef a um trabalho diario de 12 horas
ou mais, sono irregular e vida fragmentada. Em entrevista a ARAUJO, o chef Alex
Atala relata: “Tenho um Unico dia de folga: o domingo. As vezes ndo quero nem
pensar em cozinha”.2%

A longa jornada de trabalho e a dificil trajetoria é fato recorrente nas cozinhas,
faz parte da rotina n&o sé dos chefs, mas de toda a equipe de operagdes, e algumas

regras de comportamento servem para todos. E, portanto, papel do chef também

25 Antonio Jeronimo da Silva, chef do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 26
de outubro de 2009, referindo —se a Bia uma jovem chef que assumiu a reformulagao dos cardapios
do restaurante.

205 ATALA, Alex, DORIA, Carlos Alberto. Com unhas, dentes & cuca: prética culindria e papo-cabega
ao alcance de todos. Sao Paulo. SENAC, 2008.

27 BITTENCOURT, Raramiz Euripedes A visdo dos alunos de gastronomia frente & realidade da
profissdo e a visdo dos chefs profissionais. Departamento de Linguistica Aplicada e Estudos da
Linguagem da Pontificia Universidade Catélica de Sao Paulo. Disserta¢cdo de Mestrado. Sao Paulo:
PUC, 2007.

208 ROQUE, Carlos. Op. cit. p.55.

209 ARAUJO, Celso Arnaldo. Dom Alex. Go Where Gastronomia. Sao Paulo: United Magazines, ano
[ll, n.12 p. 16-20, abr/mai, 2006.



85

apresentar uma postura de comando e lideranga. Segundo Suaudeau, o perfil da
chefia paternalista, justificado por habitos culturais do brasileiro, pode prejudicar e
comprometer o trabalho da cozinha. Neste caso, o chef deve reeducar-se para evitar
eventuais problemas.

E bastante reconhecida a imagem do chef estressado, principalmente se for
um chef francés ou europeu. Marie Henri também ressalta a importancia desta

postura e ainda faz uma diferenciagéo entre o cozinheiro e o chef .

“Para mim, antes da mais nada, um chef de cozinha deve amar ser um
cozinheiro. Alias, o Jerbnimo sempre foi muito mais cozinheiro do que chef.

” o«

Todo mundo diz que ele é um “coragdo mole”, “manda pouco”, etc.,etc.
Partimos do principio que as questdes e dificuldades s6 comeg¢am a adquirir
caréter pessoal quando, eventualmente, a pessoa passa a ter uma postura
de nao participagdo ou de reatividade em vez de pré atividade.”'°

Atala e Ddéria consideram que o estado de espirito do chef &€ mais
determinante do que o dominio da técnica ou dos aparatos tecnol6gicos para o
sucesso das atividades na cozinha.

“E impossivel fazer gastronomia sem ter em conta o estado de espirito. Por
mais vaga que possa ser esta afirmacado, colocar a “alma” no que se faz
depende 21d19 identificar com clareza a prépria “alma” que portamos ao
cozinhar”

Pode-se inferir que o trabalho do chef envolve sentimentos de alegria,
tristeza, insegurancas e incertezas e que, se nado houver um equilibrio quanto as
suas emogoes, o produto final ndo sera de boa qualidade e o conceito do trabalho e
do préprio chef podem ser prejudicados.

Por fim, a relacdo do chef com suas atividades e o0s relacionamentos

interpessoais € algo complexo. A atividade vai além do reconhecimento financeiro e

#1% Marie France Henry , proprietaria do restaurante La Casserole, em entrevista cedida & autora em
25 de marco de 2009

#T ATALA, Alex; DORIA Carlos Alberto. Com unhas, dentes e cuca: prética culindria e papo cabega
ao alcance de todos. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo, 2008.p. 259
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do acumulo de capital. A profissdo requer uso de subjetividade e emogédo, mas
também leva a reflexdo de que a construgcdo da profissdo de chef ndo esta
desvinculada de tensdes, conflitos e preconceito.

2.3 “Glamourizacao” e Midia

O cenario gastronémico nunca esteve tdo em alta como é possivel notar
atualmente. Os ingredientes, formas e técnicas de preparo, avancos tecnoldgicos
produtos novos e diferenciados seduzem de forma geral quando o assunto &
gastronomia. As publicagbes da area e os programas de televisdo fazem da arte
culinaria um tema de prospecgao.?'?

De forma gradual, nas duas ultimas décadas, a gastronomia fez-se presente
em diferentes veiculos de comunicag¢ao, como é o caso da revista Claudia Cozinha,
publicada desde 2000 de forma independente e, desde 1996, como encarte da
revista Claudia. A revista Prazeres da Mesa comemorou sua 72 publicacado em 2009
e a Go Were Gastronomia, que atende um mercado de um publico A, é publicada ha
14 anos. J4 a revista Gula tem sua tiragem desde 1992.2'3

Os chefs aparecem em capas de revistas e apresentam programas de
televisdo, atraindo publico de diversas faixas etaria e social; 0 numero de filmes
lancados no cimena sobre o assunto é grande, o site Histéria da Alimentagcao
disponibiliza uma lista com 50 titulos sobre o tema de géneros variados, passando
por animacao, comedia, romance e drama.

Ainda existem os jornais com as colunas de gastronomia, como é o caso da
cronista Nina Horta, no jornal Folha de S.Paulo, e do jornalista gastronémico J.A.
Dias Lopes, do Caderno Paladar no jornal O Estado de S.Paulo. No radio, a

BandNews FM apresenta o programa “Pitadas de Gastronomia” com o gourmet

12 CHAVES, Maria Augusta.; FREIXA, Dolores. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro:
SENAC NACIONAL, 2008.

#13 SCAVONE, Naira. Discursos da gastronomia brasileira: género e identidade nacional postos a
mesa. Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Faculdade de Educacdo, Dissertagcdo de
Mestrado. Porto Alegre: 2007. p. 78
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Istvan Wessel; a CBN traz o “Turismo e Gastronomia” e a Eldorado FM o “Adega
Musical”, com o sommelier Manoel Beato

Na internet aparecem as revistas eletrbnicas, entre as mais divulgadas:
panelinha.com.br, da chef Rita Lobo e basilico.com.br, do critico Josimar Melo, além
dos blogs do Marcelo Katsuki, editor de arte da Folha Online, e o “Comidinhas”, do
iG.

Desta forma, ocupando maior visibilidade, a midia como uma difusora de
informacdes e conhecimento sobre o assunto conseguiu transformar a gastronomia
em sindnimo de “glamour” e os chefs eleitos a condicdo de “estrelas”, referéncia
devido a forma de classificacdo do Guia Michelin®'*.

Criado em 1900, o Guia Michelin é uma publicagdo destinada a categorizar
restaurantes e prestadores de servicos na area de alimentacdo e hospitalidade. E
considerado um dos maiores indicadores de qualidade na area de gastronomia e
classifica os estabelecimentos por “estrelas”. Ganhar ou perder uma estrela é a
representacado de que naquele local pode ou ndo se deve comer. Toda a avaliagéao é
realizada de forma anbnima causando permanente tensdo nos proprietarios e
chefs.?’

De imediato, a situacao leva a pensar que o discurso vinculado aos meios de
comunicacdo € produzido por grupos sociais que ocupam espaco central e
dominante, produzindo verdades e determinando, de certa forma, as tendéncias do
cenario gastronébmico. Faco esta analise tomando por referéncia o caso do chef
Bernard L’Oiseau, que suicidou-se no ano de 2003, com um tiro na cabeca aos 52
anos. Havia a possibilidade de seu estabelecimento perder a classificacao de trés
estrelas. Para Fontenelle, a midia determina uma forma de representagdo do
homem como centro do “espetaculo”, no sentido de que estar na midia é existir, ou
seja, ganhar trés estrelas € existir enquanto chef de sucesso e reconhecimento
mundial. Desta forma, a comida € uma forma de se obter status social, ndo sé para

guem come, como sera visto no decorrer do trabalho, mas, neste caso,

214 BRANDAO Halana Adelino. O fenémeno gastronémico neo regional pernambucano: experiéncias
estéticas, acdo politica e sociedade. Departamento de Ciencias Administrativas. Programas de Pos
Graduacao em Administracdo. Dissertacdo de mestrado. Universidade Federal de Pernambuco,
Recife, 2008.

15 SCAVONE, Naira. Discursos da gastronomia brasileira: género e identidade nacional postos a
mesa. Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Faculdade de Educacdo, Dissertagcdo de
Mestrado. Porto Alegre: 2007.
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principalmente, para quem produz € é premiado por isso, 0 status obtido com o
alimento é mais importante do que o valor que ele tem.?'®

Ainda em Fontanelle, o alimento e as preparagdes gastrondmicas passam a
ser uma mercadoria explorada pelos meios de comunicagao. O valor nutricional e a
higiene com a manipulacdo dos alimentos passam a ser coadjuvantes do ator
principal, o chef e a sua cozinha. Logo, o cliente, quando frequenta o restaurante,
adquire uma melhor imagem com a qual ele seja também reconhecido pelo seu
grupo social.

No instante em que os pratos de criagdo e a preparacao de pratos tradicionais
séo premiados, o chef chega a ser considerado um artista. Mas, em se tratando do
chef nordestino, temos uma outra construgao de identidade, pois ndo € conhecida na
midia a historia de algum chef de origem nordestina que tenha obtido sucesso sem
‘comecar de baixo” e possuir um “mentor”.

A revista Gula n. 116 apresenta uma matéria com o titulo “ Vitoéria da
perseveranga” e segue descrevendo a trajetoria do piauiense Antonio Francisco dos
Santos, conhecido como Nain. Segundo a revista, ele é “discipulo” do Laurent
Suaudeau, e que, s6 depois de lavar muito prato, aprendeu a “navegar” por conta
propria, chegando a conquistar, no ano de 1987, o 10° lugar no concurso Bocuse
d’Or, um dos mais reconhecidos na gastronomia. 2"/

A matéria salienta que Nain nunca estudou gastronomia. Filho de agricultores
de uma familia de seis irméos foi para o Rio de Janeiro e trabalhou na construgéao
civil. De acordo com Laurent, ele “morava no morro e poderia ter se tornado um
soldado do trafico, mas preferiu o trabalho arduo”. [...] “ Nain ndo & fashion’ e
completa: “nossa profissdo tem muito de fachada. Muita gente se esquece que a luz
deve ser dada pelo trabalho apresentado e ndo pela moda. Nain ainda ndo teve

esse reconhecimento, mas tem um contetdo fabuloso.”'®

21 FONTENELLE, Isleide Arruda. O mundo de Ronald MacDonald: sobre a marca publicitaria e a
sociedade midiatica. Educacao e Pesquisa, Sdo Paulo,v.28, n°1, p.137-149,p.139, jan-jun, 2002.

217 SCAVONE, Naira. Discursos da gastronomia brasileira: género e identidade nacional postos &
mesa. Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Faculdade de Educacgdo, Dissertagdo de
Mestrado. Porto Alegre: 2007.p.94

18 SCAVONE, Naira. Discursos da gastronomia brasileira: género e identidade nacional postos &
mesa. Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Faculdade de Educacgdo, Dissertagdo de
Mestrado. Porto Alegre: 2007. P.95
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A pouca escolaridade e a origem humilde sdo exploradas, o que leva a
construgdo de uma outra identidade para o chef de cozinha, neste caso, sem o
glamour dos cozinheiros franceses. Na mesma Gula, a entrevista ressalta a

importancia do chef Laurent:

“Desde 1980, tem se dedicado como poucos chefs estrangeiros a pesquisa
dos ingredientes nacionais, [...] tornou-se mestre na arte de enaltecé-los,
combinados a técnicas francesas de preparo, razado pela qual foi o
profissional escolhido para dar vida a um projeto de incentivo a gastronomia
no Brasil.”"

A idéia do “mentor” volta nas palavras de Marie France Henry, proprietaria do
restaurante La Casserole, quando descreve a trajetéria do chef Jerdnimo:

“Ele comegou como lavador de pratos, passou a ocupar o lugar do ajudante
de cozinha, cozinheiro e logo depois chef. O basico digamos assim, em uma
carreira de restaurante: conhece de cor este caminho e sabe valorizar cada
etapa pela qual passou para chegar onde esta hoje. Um tanto por mérito
proprio, outro tanto por clareza da parte do meu pai que esta carreira seria
possivel e bem sucedida.”®*

E possivel perceber que ndo foi tdo confortavel o desenvolvimento da figura
do chef de cozinha no Brasil por se tratar de uma profissdo que surge de uma
predominancia estrangeira. Neste caso, o estrangeiro ndo € um intruso e sim uma
personalidade a ser valorizada e respeitada.

Marie Henri comenta ainda a respeito da glamourizagdo dos chefs:
“Acredito sim no glamour que envolve a gastronomia e a fun¢gdo de um chef de
cozinha. Afinal, grandes chefs desde a idade média sempre ocuparam um lugar de

destaque na sociedade.”?*’

219 BARROS, Eneas. Chef Naim Santos: A vitéria da perseveranga. Revista Gula 116. S&o
Paulo.2003.p.65

2 Marie France Henry , proprietaria do restaurante La Casserole, em entrevista cedida & autora em
25 de marco de 2009

21 Marie France Henry , proprietaria do restaurante La Casserole, em entrevista cedida & autora em
25 de marco de 2009
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Muitos tedricos discutem a dificil questdo da formagédo da identidade. De
acordo com Kellner, “a cultura veiculada pela midia fornece o material que cria a
identidade pelas quais os individuos se inserem nas sociedades tecnocapitalistas
contemporaneas, produzindo uma nova forma de cultura global”.???

A construgdo da imagem do chef permeia o universo da gastronomia e
constantemente pode ser verificada nas publicacbes da area. A revista Gula, em
margo de 2000, publicou uma matéria a respeito do chef Alex Atala intitulada “ O DJ
que virou chef”, no mesmo ano em que foi eleito “Revelacdo 2000”. %

Ressalta a capacidade que ele possui em misturar os ingredientes
associando “os sabores das montanhas com o aroma do mar”. Afirma que ele é o
unico chef latino americano que trabalha na escola de gastronomia Le Cordon Bleu,
sendo escolhido entre “feras italianas”. Ainda sobre Atala, o site da Agéncia Nacional

de Noticias Brasil Arabe publica:

“Pode-se dizer que, quando o assunto é gastronomia brasileira, Alex Atala
“é o cara”. Talentoso, simpatico e dono de um sorriso alegre, esse neto de
palestinos e irlandeses rodou o mundo. Ralou |4 fora trabalhando até como
pintor de paredes, aprendeu a cozinhar, ganhou notoriedade e levou a
culinaria brasileira ao fechado circulo da alta gastronomia.”**

z

E importante uma leitura reflexiva sobre como é construida a imagem de
alguns chefs pela midia e estabelecer uma comparacao de como, entre alguns, a
visibilidade do chef é criada. Neste sentido, a visibilidade de um chef nordestino nao
ocorre ou quando ocorre é sempre creditada a um outro “sujeito facilitador”. Busco
auxilio na obra de Albuquerque Jr., A invengdo do Nordeste e outras artes, que
convida a um olhar para o nordeste pelos olhos da midia. Nas novelas e programas
humoristicos € sempre tido como um lugar distante, com personagens engragados,

que falam “errado” e “riscam a faca”. Esta questdo gera um incémodo, mas também

#22 KELLNER, Douglas. A cultura da midia — estudos sociais: identidades e politica entre o moderno e
oéoo’s moderno. Traducao de lvone Castilho Benedetti. Bauru, Sdo Paulo: EDUSC, 2001. p.454

23 SCAVONE, Naira. Discursos da gastronomia brasileira: género e identidade nacional postos a
mesa. Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Faculdade de Educacdo, Dissertagcdo de
Mestrado. Porto Alegre: 2007. p.93

24 ABREU, Claudia Marques. Ele é o cara. Disponivel em http://www.anba.com.br/
noticia orientese.kmf?cod=8375908. Acesso 12 /10/2009.
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uma certa aceitacdo de que o lugar do nordestino € marginal frente a estratégia de

esteriotipizacdo.?®®

O discurso da estereotipia € um discurso assertivo, repetitivo, € uma fala
arrogante, uma linguagem que eleva a estabilidade acritica, € fruto de uma
voz segura e auto suficiente que se arroga o direito de dizer o que o outro é
em poucas palavras.??®

Utilizo, para reflexdo, a comparacao entre as entrevistas do chef Jerénimo e

da proprietaria Marie France.

“Acho que existe sim diferenca. Posso dizer de maneira geral, os
funcionéarios nordestinos sdo mais fiéis no seguinte sentido: quando gostam
de trabalhar em algum lugar determinado, ficardo por muuuuito tempo.
Ficardo ancorados digamos assim. Saberao reconhecer a importancia que a
empresa lhes da em termos de crescimento e oportunidades.[...] sédo
dedicados e pegam no pesado.[...] para eles ndo tem tempo feio. Por outro
lado, ndo tomarao de livre e espontanea vontade a decisdo de procurar uma
maior qualificacdo. [...] penso que para estas pessoas ter garantido a
escolaridade de nivel médio ja é um patamar considerado por elas bastante
consideravel, dadas as suas condi¢ées de vida.”??’

E bastante significativa a construcdo que a proprietaria apresenta do seu chef
e também da sua equipe de cozinha. A construgdo da imagem e da identidade do
nordestino, no caso o chef e os funcionéarios, determina, de certa forma, suas

caracteristicas morais, simbdlicas e culturais.

“Eu acho que é diferente sim, n6s passamos por muita coisa, muita coisa
mesmo para chegar onde chegamos. Todo mundo que eu conhego que tem
alguma coisa é porque ralou bastante. Nossos valores sao outros, eu nao
preciso aparecer na TV, eu tenho minha casa, venho trabalhar de carro e
tenho meus filhos formados. [...] eu n&o eu, ndo estudei, baiano ndo precisa
estudar, tinha que trabalhar, o tempo passou e eu ndo fiz. [..] me
arrependo, mas também de que jeito, trabalhando no Casserole 10,12 horas

225 ALBUQUERQUE Durval Muniz de Albuquerque Junior. A invengdo do nordeste e outras artes.
S&o Paulo: Cortez, 2001.

228 |dem, p. 20.

227 Marie France Henry , proprietaria do restaurante La Casserole, em entrevista cedida & autora em
25 de marco de 2009
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por dia. Vontade tive muita, me arrependo de verdade. Hoje podei ter mais,
mas sabe como é.... comigo era pegar no batente”.?*®

E desta forma que, de acordo com Albuquerque, o nordestino apresenta-se:

forte, viril, duro e rispido com uma capacidade de enfrentar tudo e a todos e de se

resguardar das influéncias da modernidade, ou para aproximacao do tema, capaz de

lavar panelas durante trés anos antes de desempenhar a funcao de chef e, mesmo

assim, apds receber uma premiacao, ser identificado a partir das palavras do chef

Laurent como “alguém que nao liga para essas coisas”.

O tipo nordestino vai se definindo como um tipo tradicional, voltado para a
preservagdo de um passado regional que estaria desaparecendo.[...] se
situa na contramdo do mundo moderno, rejeita as suas superficialidades,
sua vida delicada e histérica. Um homem de costumes conservadores,
raticos, asperos, masculinos: um macho capaz de resgatar aquele
patriarcalismo em crise: um ser viril, capaz de retirar a sua regiao da
situacdo de passividade e subserviéncia em que se encontrava.?®

Ainda em relacao ao chef Jer6bnimo pela olhar de Marie Henri: “ acho que ele

nao faz questdo nenhuma em aparecer na midia e ser famoso do ponto de vista do

marketing, etc... O que o deixa efetivamente feliz sdo as coisas como fazer 24

cassoulet numa quarta-feira de tempo frio.” E, para Jerénimo:

“Nao preciso aparecer na televisdo, mas tenho muitas capas de revistas, eu
gosto sim de ter meu trabalho reconhecido, ndo tanto pelo dinheiro, mas por
que quem nao gosta de fazer sucesso? Sou feliz com meu trabalho. Adoro,
fago com realizacdo quando pedem muitos pratos, quando tudo que eu fago
acaba, mas também aparecer faz parte.”**

228 Antonio Jeronimo da Silva, chef do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 26

de outubro de 2009

29 ALBUQUERQUE, Durval Muniz de Albuquerque Junior. Nordestino uma invengdo do falo, uma
histdria de género masculino ( nordeste 1920-1940). Macei6: Catavento: 2003.p.20
230 Antonio Jeronimo da Silva, chef do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 26

de outubro de 2009
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Embora o reconhecimento pelo trabalho dos chef esteja presente na fala da
proprietaria, & possivel perceber uma diferenca e um distanciamento em relacdo as
necessidades do chef e o conceito construido por ela. Isso aparece também quando
foi perguntado para o chef se 0 mesmo conhecia a Franga ou teria interesse em
conhecer e a resposta dele foi: “ndo conhecgo, tantos anos, um dia fui numa
entrevista e um francés disse que ia me levar, eu ia gostar.[...] ndo pra cozinhar,
nao, ndo estudar, s6 conhecer as coisas por 1a, gastar.”

Ja para Marie, “claro que se ele conhecesse a Franca a formagéo dele seria
ampliada, talvez ele encotrasse um sentido maior ainda para tudo que ele faz ha
mais de quarenta anos.”

Do exposto, € notério como o glamour e as questdes da midia envolvem o
ambiente da gastronomia e também como existe uma diferenca entre a imagem do
chef nordestino de outros chefs estrangeiros ou nao.

A televisao, revistas, sites, concursos, propagandas, industia de cinema, entre
outras midias, atuam na construgdo de uma imaginario coletivo quando produz
imagens que fazem uma ligacdo entre o espectador e a realidade. A exposicao a
esses meios tece fios de construgcdo para a identidade e vai incorporando sentidos e
representacées no cotidiano, tanto para os chefs nordestinos como para 0s
estrangeiros ou de outras regides do pais.?®' Os meios de comunicagdo também
atingem outro segmento, o das faculdades de gastronomia e os cursos livres.

Atualmente muitos estudantes buscam oportunidades para estagiar em
restaurantes com chefs famosos, na expectativa de conhecer o chef perfeito,
impecavel e de sucesso, e de ser reconhecido por ele. Talvez motivados pela midia
que promove a imagem do chef bem sucedido em situagbes de destaque, como, por
exemplo, 0s concursos promovidos pelas revistas e os eventos gastronémicos cada

232

vez mais comuns e grandiosos. E o caso do Jantar do Século®™?, um verdadeiro

desfile de chefs de destaque mundial e suas criagdes espetaculares.

21 GHILARDI-LUCENA, Maria Inés. Estudos de género masculino: homens em revistas de culindria.
In: Cominicacéo e cidadania — Actas do 5% congresso da Associacdo Portuguesa de Ciéncias da
Comunicagéo. Universidade do Minho, 2007. Disponivel em
http://www.alb.com.br/anais16/prog pdf/prog05 02.pdf. Acesso em 20/07/2009

#% Jantar do Século, reuniu chefs da gastronomia espanhola em Sao Paulo, no dia 3 de novembro de
2009. Os lugares foram leiloados e o valor minimo é de R$ 5.000. Dos 17 chefs, um é brasileiro e 16
sdo espanhdis, cujos restaurantes somam 24 das disputadas estrelas conferidas pelo guia francés
"Michelin".
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Em todo o trabalho de pesquisa desenvolvido, houve um reconhecimento por
parte dos entrevistados de que a gastronomia apresenta um apelo para os exageros
em relacdo a profissdo do chef, mas que essa imagem é incompativel com a
realidade das cozinhas. E necessario apenas um dia de estagio para que o
estudante ou o gourmet percebam o trabalho intenso e de pouca visibilidade.
Segundo o chef Geraldo Rodrigués, “o sol chega para todos, mas principalmente

para quem fica perto da janela, primeiro o suor e quem sabe com sorte, o glamour.”
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3. CASSOULET A BRASILEIRA

3.1 Receita

“Corte em dados grandes alguns pedacos de vitela e de presunto, duas
raizes e uma cebola e leve ao fogo numa panela com toucinho derretido e
um pedagco de manteiga polvilhada com farinha de trigo. Junte o caldo
restoréo e leite de vaca fervido, sal, pimenta do reino, um dente de alho,
uma cebola pequena espetada com um cravo e ervas finas. Deixe ferver
lentamente. Depois de cozido e reduzido, passe o0 molho numa peneira e
sirva com filé mignon, legumes e outros pratos™**

A citacdo acima refere-se a uma receita classica da cozinha francesa: o
molho béchamel, referido por volta de 1840 na obra andnima O cozinheiro Imperial.
Escoffier, em 1903, apresentou duas versbes para este molho: uma, com preparo
aproximado de uma hora, com base roux na qual se adicionava leite, vitela magra,
cebola, noz moscada, tomilho, pimenta e cravo da india. Outra, com preparo
aproximado de 15 minutos, considerada uma versao rapida, onde os ingredientes
utilizados eram fervidos com o leite e acrescentados ao roux***, sem o uso da vitela.
Entre o Cozinheiro Imperial e o sistema culinario implantando por Escoffier, o molho
béchamel perdeu alguns ingredientes - como por exemplo o alho, o caldo de vitela,
ervas finas e toucinho - e teve seu tempo de coccao reduzido. Esse processo foi
ainda mais simplificado nas cozinhas atuais que, além da reducdo de tempo,

233 SANDRONI, Vera. O cozinheio imperial, R.C.M., apud DORIA CARLOS ALBERTO. Estrelas no
céu da boca: escritos sobre culinaria e gastronomia.Sao Paulo: Editora SENAC S&o Paulo, 2006.

.99
b Roux é uma base espessante para molhos preparada com amido e gordura. A coloracao
dependera da proporcao dos ingredientes e do tempo de coccgao. O roux branco é o espessante
utilizado para o molho bechamel e é produzido a patir de 50% de amido e 50% de gordura. Quanto
mais claro o roux mais suave sera o seu sabor e mais forte o poder espessante. KOVESI, Betty;
SIFFERT, Carlos.;CREMA,Carole.; MARTINOLLI, Gabriela. 400 g — Técnicas de Cozinha. Companhia
Nacional. Sdo Paulo.2008.p.72.
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resumem sua composicéo a farinha, leite, sal e noz moscada e, em alguns casos,
amido de milho. #*°

As receitas apresentam como principal objetivo ensinar as técnicas envolvidas
no preparo de determinados pratos como lavar, escolher, ralar, cortar, descascar,
triturar, saltear, fritar, refogar, grelhar, etc. *® No entanto, de acordo com Déria,
interpretar as receitas considerando-as apenas como guias de um “modo de fazer”
seria inutil, pois existem outros saberes que nao apenas refletem as interpretacdes
dos autores. Faz-se necessario um olhar histérico e cultural que vai além dos
ingredientes e quantidades utilizados.?*

Alguns autores desenvolveram trabalhos e pesquisas a partir do estudo dos
livros de culinaria, entre eles Doria, Gomes e Barbosa e Bruit. Nao cabe a esta
pesquisa um olhar aprofundado sobre as publicacdes analisadas e sim sobre
algumas receitas utilzadas nos restaurantes onde atuam os chefs nordestinos.
Entretanto, € importante refletir sobre as contribuicbes dos autores citados para
melhor compreender o significado e analisar as receitas desenvolvidas no dia a dia

pelos chefs nos restaurantes.

“De fato, os cadernos de receitas sdo os documentos mais importantes para
se elaborar a Histéria da Alimentag&o: indicam os produtos de consumo
para o seu preparo; indicam os tempos e combinagdes, e , em muitos casos
0s objetos que devem ser usados. Por outro lado, cobrem um longo tempo e
entre duas receitas produzidas em épocas diferentes, € possivel observar
as premanéncias e as mudangas nos usos dos produtos, preparos e
instrumentos.”**

Receitas sdo fontes onde se pode encontrar referéncias de métodos de

conservacao, utensilios, equipamentos, ingredientes, entre outras informacdes que

%5 DORIA CARLOS ALBERTO. Estrelas no céu da boca: escritos sobre culinéria e gastronomia.Sao
Paulo: Editora SENAC Séao Paulo, 2006.

2% GOMES, LAURA GRAZIELA; BARBOSA,LIVIA: A culinaria de papel. In: Anais do Seminario
Gastronomia em Gilberto Freyre. Fundacao Gilberto Freyre. Recife, 2005.

%7 DORIA CARLOS ALBERTO. Estrelas no céu da boca: escritos sobre culinaria e gastronomia.Sao
Paulo: Editora SENAC Séao Paulo, 2006.

2% BRUIT, Hector Hernan. Apontamentos para uma histéria da alimentagéo no Brasil: cadernos de
receitas.In: Revista Sarao, Campinas:UNICAMP, v.1, n.12, set.2003. apud SIMOES, Renata da Silva.
Dona Benta- Comer bem: uma fonte para a Histéria da Alimentacdo. Sao Paulo. 2008. Dissertacdo de
mestrado — Universidade de Sao Paulo. p.17;18.
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remetem ao cotidiano das cozinhas, suas possiveis mudancgas, invengbes e

adaptacoes. Diante deste cenario, Luce Giard propde uma possibilidade para leitura

e interpretagao das receitas:

“A lingua usada para falar de cozinha abrange quatro dominios distintos de
objetos ou de acgdes: os ingredientes que sdo as matérias primas; 0s
utensilios e recipientes, como os aparelhos de cozinha, batedeiras,
liquidificadores, etc; as operagdes, verbos de agdo e descricdes do habil
movimento das maos; os produtos finais e a nomeagdo dos pratos
obtidos™*°

Renata da Silva Simbes, em sua dissertagao, cita as cinco etapas

apresentada por Hector Bruit, para o estudo e interpretacao das receitas. De acordo

com Bruit o estudo das receitas vai além da prépria receita. Ele necessita de outras

fontes e propde, a partir deste ponto, um olhar para matéria-prima e para as trocas

culturais. O quadro abaixo apresenta as etapas e a suas relagbes com o universo da

cozinha: 24

Leitura Técnica

Identifica os produtos, modo de fazer, tempo de coccéo,

utensilios utilizados e equipamentos.

Leitura da ldentificacéo e
procedéncia

Classifica a cozinha como nacional ou internacional.

Leitura que desvenda

memoria

Lista a comida ou alimentos que evocam a infancia,

comemoracgoes e locais.

Etnologia da receita

Identifica os vestigios e marcas de trocas culturais.

Estética

Remete a apresentacdo da receita pronta e servida a

mesa.

Tabela 05: modelo de Hector Bruit para interpretacao das receitas

¥ GIARD, Luce. Cozinhar. In: CERTAU, Michel, GIARD, Luce., MAYOL, Pierre. A Invengéo do
cotidiano-2 morar e cozinhar. Petropolis: Vozes,1996. p. 287

240 SIMOES, Renata da Silva. Dona Benta- Comer bem: uma fonte para a Histéria da Alimentacao.
S&o Paulo. 2008. Dissertacdo de mestrado — Universidade de Sao Paulo. p.17,18.
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As autoras do artigo Culinaria de Papel, Laura Gomes e Livia Barbosa,
fizeram uma pesquisa na Biblioteca Nacional sobre as publicagbes de livros de
receitas brasileiras e internacionais entre o séculos XX e inicio do século XXI. Este
artigo apresenta os livros a partir de trés campos semanticos: o campo das técnicas
de preparo, que foram identificadas em todos os livros e consequentemente em
todas as receitas; 0 campo do universo social da culindria, que esta associado as
cozinhas e as pessoas nela presente; o campo da culinaria, cultura e sociedade, que
aborda as publicagdes como elos sociais tendo como base a escrita e a oralidade.?*’

Doria faz, inicialmente, uma reflexdo sobre o estudo das receitas e suas
transformacdes pelo enfoque do conhecimento histérico que é, no seu parecer,
limitador, uma vez que as receitas estao relacionadas com as escolhas e
disponibilidade dos alimentos e com os procedimentos envolvidos. Seria portanto um
erro analisar os itens de uma receita de forma independente, como se fossem parte
de uma lista, ligados a outros itens nos procedimentos culinarios, porque as receitas
se referem a um momento desse processo movel e envolvem procedimentos mais
abrangentes, como a divisdo do trabalho e o desenvolvimento das praticas culinarias
nas cozinhas. Diante deste contexto, o autor avalia que o estudo das receitas deve
ter inicio na sua historicidade, além da historicidade “do lugar em que estas se
processam”.24?

De acordo com o raciocinio estabelecido pelo autor citado acima, entre os
métodos de preparo (modos de fazer) e a matéria-prima (ingredientes) encontram-
se as receitas, o desenvolvimento tecnolégico, a organizacdo e distribuicao das
atividades de trabalho e as adaptagdes regionais. Nao seria possivel entao pensar
que a reproducdo de uma receita de cassoulet’*, por exemplo, no século XXI, tenha
0 mesmo gosto e a mesma construgdo social da receita preparada no século XIX. O
mesmo ocorre com a preparacao de um prato realizado em restaurantes diferentes,
por chefs diferentes. Para reforgar tal afirmativa, Déria recorre ao bidlogo Richard

Dawkis e a teoria da replicacao do DNA: considerando a hipotese da transmissao da

2" GOMES, Laura Graziela; BARBOSA, Livia: A culinaria de papel. In: Anais do Seminario
Gastronomia em Gilberto Freyre. Fundacao Gilberto Freyre. Recife, 2005.

242 DORIA. CARLOS ALBERTO. A culindria materialista: a construgdo racional do alimento e do
prazer gastronémico. Sao Paulo: Editora SENAC Sé&o Paulo, 2009.p.139.

*® Prato de origem francesa , preparado a partir do cozido de feijdo branco, confit de pato, carne
suina, de cordeiro, ganso, temperos e especiaria dependendo da reigao.
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carga genética de um organismo a outro, essa transmiss&o ocorreria por meio do
que ele denomina de “meme”, ou seja, os replicadores de transmissdes culturais e
de imitacdo, os quais pulam de um cérebro para outro, ocupando-os como se fosse
um “programa”. Tal programa determina quais s&0 o0s procedimentos para a
realizacdo de um prato que ja “estaria” na memdéria. A receita seria, portanto, um
meme.?**

Os chefs entrevistados consideram mais importante a pratica adquirida com
0s anos do que a sequéncia da proépria receita. O chef Jerdbnimo, por exemplo, ndo
utiliza nenhuma receita escrita pois, de acordo com ele, todas as receitas estao na
sua memodria e sao reproduzidas a partir da sua experiéncia. As diferengcas no modo
de preparo e as vezes até dos ingredientes dependendo da disponibilidade, tornam-
se menos importantes, pois, o que define o sabor e a aceitagdo do prato, é o que o
chef sabe a respeito daquela receita. Quanto mais experiente o chef, mais receitas
ele reproduz sem a necessidade de livros ou cadernos, que estdo mais relacionados
aos controles administrativos e financeiros do que aos processos de produgédo. Na
fala do chef Jerbnimo, “as receitas sdo para os mais jovens e para o aprendiz de
cozinheiro... quando um chef experiente precisa ler, ele é rasgueira®. Logo, os
saberes adquiridos na trajetoria profissional fazem parte dos segredos da cozinha,
assim como o “saber de cabec¢a” ou “ter tudo na memdria”. Isto dispensa as receitas
e, por consequéncia, transforma o prato em algo mais especial. Tal tendéncia é
conhecida e valorizada na gastronomia como sendo “o toque do chef***.

Ao perguntar aos chefs 0 que seriam as receitas e quais 0s objetivos delas, a
resposta mais comum vem ao encontro de concordar que esta se trata de “férmula
para cozinhar’, sendo importante para os proprietarios ou administradores, como
uma ferramenta de controle de custo; bem como para a midia, porque é uma forma

de divulgacéo para venda.

244 DORIA. Carlos Alberto. A culindria materialista: a construgdo racional do alimento e do prazer
g‘zgstronémico; Sao Paullo: I;ditora SENAC §éo Paulo, 20Q9. o
A expresséo rasgueira é comumente utilizada nas cozinhas para representar o chef ou funcionario,
que, de acordo com o grupo ou com o préprio chef, ndo realiza bem as suas fungoées.
26 A gastronomia molecular e os avangos tecnolégicos e cientificos desenvolvidos por alguns chefs
como Ferran Adria e pelo cientista Hervé This, que submetem as receitas aos processos quimicos e
fisicos, acabam por desconstruir a ideia do segredo das receitas, tratando a culinaria pela ética
racional.
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Segundo o chef Geraldo Rodrigues, foram o0s quase cinquenta anos de
experiéncia que possibilitaram a compreensédo das diversas formas de preparar a
mesma receita. Para ossobuco, por exemplo, ele possui, pelo menos, trés receitas:
ao forno, com legumes e a moda do chef. Rodrigués também afirma que, sem
pratica, o sucesso do prato ndo é garantido, pois 0 mais importante sdo os truques e
detalhes, que na maioria das vezes nao sao descritos no modo de preparo.

Para todos os chefes entrevistados, a receita serve comumente para auxiliar
aos mais jovens e inexperientes, todavia ela deve ser utilizada como referéncia e
deve ser elastica, flexivel para o chef possa incluir seu toque pessoal.

Muitas s&o as possibilidades quando as receitas se tornam objetos de estudo.
Em sua analise é possivel detectar aspectos da vida cotidiana e de toda uma época.
A seguir, apresento os ingredientes de uma receita classica de cassoulet?*’ e o

mesmo prato junto com suas variagdes de acordo com 0s chefs e restaurantes.

- 7509 de coco ou mogette de vendée 7509

- 16 tranches de saucisson a l'ail

- 8 saucisses de Toulouse non fumées

- 4 tranches de poitrine fraiche

- 4 tranches de poitrines fumée

- 2 boites de confit de canard (2 cuisses dans une boite)
- 70 g de concentré de tomate en boite

- chapelure

- ail, thym, laurier

- sel, poivre

Tabela 06: Cassoulet Classico™™

247 Cassoulet é uma especialidade gastronomica de origem francesa da regido de Limousin, em
especial das cidades de Carcassonne, Castelnaudary e Toulouse. Tem distintas versdes, mas é feito
basicamente com feijdo seco e carne, principalmente o confit d'oie (confit de ganso), confit de
canard (confit de pato), salsichas, lingUica, carne de porco, e até carne
de perdiz ou cordeiro dependendo da temporada do ano ou da variedade local. Disponivel em
http://cozinhadajanita.blogspot.com/2010/08/cassoulet.html. Acesso em 15 de setembro 2010.

248 Disponivel em http://www.cuisineaz.com/plat-1.aspx, acesso em 12 de fevereiro 2010



Freddy
Cassoulet Maison
Rendimento 8 porgbes

La Casserole®®
Cassoulet
Rendimento 10 porgcbes

Le Bouchon

Cassoulet au magret de
canard

Rendimento 6 porgcbes

500 g de feijao

500 g de lombo de porco
500 g de costela de
cordeiro desossado

125 g de bacon

1 cebola grande picada

4 dentes de alho picado

2 folhas de louro

1 talo de salsé@o

3 conchas de molho de
tomate fresco

3 colheres de manteiga

Pimenta do reino branca

400 g de feijao

300 g de peito de pato
400 g de bisteca de porco
320 g de pernil de cordeiro
4 linguigas de porco

4 paios

4 fatias de bacon

4 litros de banha de pato
Sal

20 g Pimenta

20 g Tomilho

500 ml de caldo de carne

claro

400 g de feijao branco
300 g de peito de pato
300 g de coxa de pato
300 g de linguica de pato
200 g de lombo de porco
150 g de bacon

1 cebola grande picada
3 litros de banha de pato
Sal

Pimenta do reino

4 dentes de alho picado
Azeite

Sal 30 ml de azeite
Azeite 200 g de cenoura em
cubos
2 echalotes
1 dente de alho
2 folhas de louro
Acompanhamento Acompanhamento Servido como prato unico
1 bisteca de porco 80 g de farinha de
2 linguigas mandioca
Arroz

Tabela 07: Quadro comparativo da receita Cassoulet
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Um bom Cassoulet é reconhecido pelo ponto certo de cocg¢do de cada

ingrediente que resulta na harmonizacao dos sabores de cada uma das carnes. De

acordo com os trés chefs entrevistados, o Cassoulet € um prato que apresenta um

grau médio de dificuldade. No entanto, é a experiéncia no fogdo que determina o

249 Atualmente o Cassoulet é oferecido na sugestdo do chef e nos meses de inverno apenas ho

cardapio executivo
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sucesso da preparacdao, pois a maioria dos cozidos dependem do ajuste de
temperos. Vale ressaltar que nao é possivel descrever detalhadamente a quantidade
de sal, pimenta e azeite das receitas, que quase sempre sdo ajustadas no decorrer
do preparo.

“o Cassoulet é um prato da casa que eu faco deste que comecei aqui,
sempre igual , ndo é dificil ndo, s6 tem que ter mao boa [...] e os clientes
gostam mais no inverno por conta que € um prato pesado e também vai
carne de porco que as pessoas gostam.”*°

“nunca mudei a receita do Cassoulet, alias ela fica na minha cabeca. Serve
com arroz junto, porque o cliente gosta muito de arroz com feijao, também
coloco a linguicinha e a bisteca, uma coisinha aqui, outra ali. Uma vez veio
um chef francés que pediu para tirar 0 arroz e os clientes reclamaram, teve
quet p”ozg1 de novo... acho que é porque lembra a feijoada, todo mundo
gosta.

“ O Cassoulet do Le Bouchon é o mesmo que eu aprendi na Franca e que
até hoje meu irmao faz em seu restaurante. Procuro seguir a receita
original... ndo, nao esta escrita, tenho quase todas comigo. Tenho as fichas
para administrar mas as receitas ficam comigo e eu ensino os funcionarios.
Nao é dificil.”*

Como pode ser observado, os saberes adquiridos na trajetoria profissional
fazem parte dos segredos da cozinha: “saber de cabec¢a” ou “ter tudo na memoaria”
dispensa as receitas valorizando “o toque do chef”?*® Agora, no que diz respeito ao
modo de fazer, este ndo difere significativamente de um restaurante para outro e
consiste basicamente em deixar os feijoes de molho, temperar e selar as carnes na

manteiga ou na banha, escorrer os feijdes e cozinhar junto com as carnes. A maior

2% Antonio Jeronimo da Silva, chef do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 26
de outubro de 2009.

%1 Geraldo Rodrigues, chef do restaurante Freddy em entrevista cedida & autora em 15 agosto
2009.

%2 patrice Dartagnan chef do restaurante Le Bouchon em entrevista cedida & autora em 14 de
asgosto de 2009.

25 A gastronomia molecular e os avangos tecnolégicos e cientificos desenvolvidos por alguns chefs
como Ferran Adria e pelo cientista Hervé This, que submetem as receitas aos processos quimicos e
fisicos, acabam por desconstruir a ideia do segredo das receitas tratando a culinéria pela o6tica
racional.
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diferenca entre os pratos esta nos ingredientes e na sua proporc¢ao. De certa forma,
todos os chefs reconhecem que o segredo culinario faz parte da receita e, mesmo
com as alteracdes e adaptagdes de cada, um o Cassoulet continua representando
um prato classico, ainda que preparado de forma distinta. E relevante a diferenca
entre 0s acompanhamentos em cada um dos restaurantes. Apenas o Le Bouchon
oferece o prato Unico e mais proximo da receita classica francesa; nos outros, os
chefs fizeram as adaptacées de acordo com as suas experiéncias, seguindo as
determinac¢des do proprietario e a demanda dos clientes.

Exemplificando, o Cassoulet servido no Freddy e no La Casserole
apresentam similaridade com a feijoada, ndo sO pelas carnes suinas ou pelos

ingredientes, mas pelos acompanhamentos e apresentacdo dos pratos.?*

Figura 07: cassoulet restaurante Freddy , Figura 08: cassoulet restarurante
foto cedida pelo chef Geraldo La Casserole, foto cedida pelo chef Jerénimo

Dos trés restaurantes, o cassoulet do Freddy é o que mais se aproxima da
feijoada. De acordo com o chef Geraldo Rodrigues, isso ocorre de forma proposital,
para melhor atender aos clientes. Ele inclusive apresenta como acompanhamento o
arroz, a bisteca e a linguica. Para o chef, “0 ganso e o pato sdo para quando o
cliente pedir®®®. Tal combinagao, entretanto, marca uma divergéncia entre os chefs:

“cassoulet guarnecido de arroz € algo que ndo me agrada”, € o que afirma o chef

% De acordo com os chefs, preservar os acompanhamentos considerados brasileiros pode garantir a

satisfagdo e é uma pratica comum para atrair e manter os clientes. As adaptagbes nado estao
relacionadas neste caso aos ingredientes ou a cultura nordestina.
5 Geraldo Rodrigues, chef do restaurante Freddy em entrevista cedida a autora em 15 agosto 2009.
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Patrice Dartagnan. Ele ainda discorda da comparacdo com a feijoada, pois,
segundo Patrice, no cozido nacional entram as partes menos nobres do porco,
enquanto o cassoulet sé leva carnes selecionadas. Ele ainda observa que “cassoulet
com arroz é igual a fejjoada branca” e ‘feijoada e cassoulet sdo duas coisas
diferentes” No Le Bouchon, a preparacao é realizada de acordo com a receita
francesa com carne suina e pato, seguindo a tradicao da familia do chef.

Nos relatos acima, é possivel perceber a dinamicidade entre as tradicdes
culinarias: algumas sofrem mudancgas, os pratos que chegam de fora adaptam-se ao
paladar local. Os chefs Geraldo e Jerdnimo conheceram a receita do cassoulet a
partir de suas atividades nos restaurantes, por intermédio dos proprietarios e outros
chefs com os quais aprenderam a cozinhar. “A experiéncia e a tradicdo ensinam que
toda cultura sé absorve, assimila e elabora em geral os tracos de outras culturas,
quando estes encontram uma possibilidade de ajustes aos seus quadros de vida.”*®

A Franga (assim como o Brasil) € um pais que apresenta varias regides com
suas especialidade e tradicées culinarias. O chef Patrice Dartagnan, nasceu no
sudoeste da Frangca e o seu contato com o cassoulet aconteceu desde a sua
infancia, o que, segundo ele, é um dos fatores que o leva a reproduzir a receita tal
qual ele aprendeu. A perpetuagdo dos habitos alimentares no cotidiano pode
constituir em tradicdes gastronémicas. Essas tradicbes inserem o individuo no
contexto social ou familiar, reafirmando a sua identidade por meio do contato com o
alimento que desperta a memoria.?*’

As interpretacoes dos chefs aparecem em outras receitas, como é o caso da
Tripe & La mode de Coen. A receita original consiste basicamente em tripas®®
temperadas com alho, alho pord, cebolas cozidas lentamente por mais de dez horas,

com pé de vitela e pé de porco com sidra e calvados®®, sendo que, em alguns

2% HOLANDA, Sergio Buarque de. Raizes do Brasil. Sdo Paulo: Cia das Letras, 1995.p.40.

7 GIARD, Luce. Cozinhar. In: CERTAU, Michel, GIARD, Luce., MAYOL, Pierre. A Invengéo do
cotidiano-2 morar e cozinhar. Petrépolis: Vozes,1996.

8 Denominada a parte interna do estémago do boi, carneiro ou porco.

%9 Bebida a base de macéas feita na Normandia. Sdo usadas mais de trinta tipos de macds na
fabricacdo da cidra (vinho de magéa) que, destilada, resulta no Calvado. Algumas da regras francesas
para fabricagdo: usar apenas macas da regidao de Pays d’ Auge; deixar as magas fermentarem de
modo natural, pelo menos por um més; destilar a cidra duas vezes. O tempo de descanso é assim
encontrando nos rétulos: trés estrelas ou macas, minimo de dois anos; Vieux ou Reserve, minimo de
trés anos; VOVieille Reserve, minimo de quatro anos; VSOP ou Grand Reserve, minimo de cinco
anos; Napoleon/Hors  d'age/Age Inconnu ou Extra, mais de cinco  anos.
ou Grandes marcas: Christian Drouin Couer de Lion, Daron, Le Compte, Pere Magloire. Disponivel
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restaurantes, o prato é acompanhado por batatas. No La Casserole, o prato é
traduzido como “dobradinha e mocoté ao molho de vinho madeira” e, no Freddy, é
conhecida como “dobradinha cozida no vinho branco, servida com feijao branco e
arroz”. Ambos trabalham com o cozimento na pressao, o que diminui o tempo de
preparo total para aproximandamente duas horas. Apos a solicitagdo do prato, o
cliente aguarda em média vinte minutos para receber o pedido.?®°

De acordo com Déria, um ponto em comum entre as receitas € a imprecisao:
medidas, modo de fazer, propor¢cao de ingredientes nao sao suficientes para evitar
as imprecisbes. A execugdo vai além dos elementos técnicos, ela requer a
intervencao do individuo que segue suas experiéncias e sensibilidades para chegar
a um resultado satisfatorio, tendo em vista os clientes de cada um dos

restaurantes.?®’

O que incialmente representaria praticidade pela simples
reproducao, definida pela ordem dos ingredientes e modos de fazer, vai aléem da
analise textual e interpretagdo livre do autor ou livro. Como foi observado
anteriormente, os chefs carregam suas impressoes e vivéncias para as cozinhas. A
similaridade aceita entre 0 cassoulet e a feijoada torna-se portanto uma expresséo

destas vivéncias, adaptada ao universo do restaurante.?®

3.2 Os Cardapios
“Peixes, carne e galinha ---- réti ---- boulli ---- fricassé --- fricandeau ----
sopas ---- molhos ---- combinagfes jamais imaginadas ---- indescritiveis

em Guia de bebidas; http://gastrolandia.uol.com.br/guia-de-bebidas/calvados/ acesso em 12 agosto
2010
%0 Atualmente a maioria das cozinhas apresenta espaco fisico reduzido, o que de certa forma
impossibilita um preparo em cozimento lento por mais de dez horas. Um outro aspecto a ser
considerado é a dificuldade de acondicionamento o que aumenta o risco de contaminagéo cruzada de
utensilios, recipientes e manipuladores. O uso de tecnologias que possibilitam a diminuicdo do tempo
de coccdo sem comprometer o resultado final costuma ser bem aceito pelos chefs e principalmente
Eglos proprietarios, que com a redugéo de tempo de preparo diminuem os custos fixos.

DORIA. Carlos Alberto. A culinaria materialista: a construgdo racional do alimento e do prazer
%gstrqnémico. Sao Paulo: Editora SENAC Séao Paulo, 2009.p.139.

DORIA Carlos Alberto Estrelas no céu da boca: escritos sobre culinaria e gastronomia.Sao Paulo:
Editora SENAC Séao Paulo, 2006.
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composigoes ---- nomes impronunciaves ---- ‘ terra, ar e oceano saqueados
de suas delicias’...”

Os cardapios ou menus sao considerados veiculos de comunicagao, venda e
publicidade do restaurante e apresentam como objetivo principal auxiliar o cliente na
escolha do prato e da bebida. Trata-se de uma propaganda dos restaurantes, uma
forma do cliente reconhecer a qualidade local. Ainda com um olhar voltado para o
servico de alimentos e bebidas, o cardapio deve ser legivel, com apresentacao dos
pratos em sequéncia légica e com pregos relacionados claramente. Sao também
fontes escritas, assim como as receitas. De certa forma, eles expressam
caracteristicas e tracos da cultura oral. 24

Spang ressalta que, ja no inicio do século XIX, entre todas as carateristicas
dos restaurantes, o cardapio era um elemento de distincao, fascinio e admiracao dos
franceses e dos estrangeiros, uma novidade até o ano de 1835, quando foi definido
pelo dicionario da Academia Francesa de ‘“la carte de restaurateur”. A palavra menu,
também utilizada para denominar a lista de pratos oferecidos, possuia dois
significados: o primeiro, denominava o préprio alimento, as receitas e estes nédo
podiam ser reproduzidos a nao ser de forma imprecisa; o segundo, a carta ou carte,
elemento material, impresso passivel de reprodugédo, um objeto que representava
toda a prodigalidade do restaurante e chegava a oferecer dezessete variacoes de
carneiro e vinte e duas de vitela. Um cliente poderia solicitar quatro ou cinco pratos,
mas dificilmente conseguiria experimentar todo o menu. O processo de criagdo do
cardapio possibilita grande variagcdo, pois a sua composicdo esta associada a
matéria-prima disponivel. Um cozinheiro no inicio do século XIX, a partir de uma
quantidade limitada de alimento, poderia desenvolver uma série de diferentes pratos
para compor o cardapio, identificados basicamente pelo modo de fazer (métodos de
cocccdo) e nome dos ingredientes, como, por exemplo, “saumon fumé”. 2%

Os primeiros cardapios possuiam uma moldura de couro ou madeira e eram
impressos em letras pequenas e félio duplo, utilizando uma linguagem pouco

informativa. Nao havia uma descricdo do prato, o que possibilitava saber o que o

%83 SPANG, Rebecca. L. A invengdo do restaurante. Rio de Janeiro: Record , 2003.p. 221

%4 BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: tecnologias para elaboracdo de
cardapios. Sao Paulo: Editora SENAC Sao Paulo.2008.

#SPANG, Rebecca. L. A invencdo do restaurante. Rio de Janeiro: Record , 2003



107

cardapio significava em sua escrita, porém ndo na sua composi¢cdo. O uso dos
cardapios com nomes préprios estavam relacionados ndo a personalidade ou a
eventos politicos e sim aos ingredientes que o formavam. Desta forma, poulet a La
Marengo, assim nomeado ap6s uma das vitorias de Napoledo, ndo desapereceu do
cardapio apos a sua derrota no final de junho de 1815. Ao contréario, os cardapios de
diversos restaurantes incluiram a preparacéo & la Marengo no cardapios de aves. %

A apresentacao dos cardapios sofreu alteragdes durante o século XIX e foi
acompanhanda pelas inovagbes graficas da época: a principio, era um modelo
grande que se assemelhava aos jornais; em seguida, um pequeno livro com capa de
couro encadernado com corddes; e, depois, novamente uma folha Unica com
detalhes feitos a mao e gravuras de flores e deusas estilizadas. Os livros de receita
gue deram nome as preparagdes dos primeiros cardapios datavam do fim do século
XVIII e inicio do século XIX . Quando comparados aos livros publicados a partir do
final do século XIX e século XX, eles eram vagos em relacao as quantidades, aos
temperos e métodos de cocccao, o que dificultava a padronizacdo dos pratos
oferecidos. %%’

Os cardapios, de maneira geral, listavam tudo o que o restaurante pudesse
oferecer, desconsiderando inclusive as estacbes do ano e o0s produtos
disponiveis®®. Os parametros utilizados para a concepcdo dos cardapios, como
layout, denominacbes e receitas, serviam para apresentar o proprio restaurante.
Ademais a isto, uma outra finalidade dos cardapios era definir a marca de um
servico “a la carte”, estabelecendo uma diferenca entre os restaurantes e ou outros
estabelecimentos que serviam refeicdes, ou seja, a estrutura do cardapio também
cumpria a funcado de transformar o que seria um negdécio comercial em uma
instituicdo sécio cultural. 2°°

Atualmente, os carddpios sdo reconhecidos como ferramentas de marketing
para os restaurantes, mas também fazem parte do universo das cozinhas e dos
chefs, definindo os servigos e as preparag¢des do periodo ou do dia. Os restaurantes
La Casserole e Freddy possuem alguns cardapios fixos desde a inauguracéao. Eles

definem e caracterizam o restaurante como € o caso do coq au vin que nunca foi

266 |dem

%7 1dem
222 Os pratos indisponiveis eram assinalados de forma discreta na coluna de precos
Idem
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retirado dos cardapios. No entanto, ndo significa que os mesmos tenham sido
preparados da mesma forma durante todos esses anos. De acordo com o chef
Jerbnimo do La Casserole, “nem sempre o cliente sabe o que come”. As receitas
sédo, portanto, adaptadas para as ocasides quando os ingredientes ndo estédo

disponiveis ou em caso de algum incidente, conforme exemplo do préprio Jerénimo:

“uma vez derrubei a ultima garrafa de vinho tinto francés da cozinha, como
néo podia pegar da adega, tive que usar um vinho argentino mais barato,
ninguém viu a diferenga, por isso no cardapio nunca fala qual é o vinho, s6
a cor... se é branco ou tinto, assim quando acontece alguma coisa, tudo fica
igualzinho, ninguém pode reclamar.””°

E por exemplos como o citado acima que é muito comum que os cardapios
sejam preparados com ingredientes que, de certa forma, ndo correspondem a
receita original. Outro exemplo é o caso da lingue au madeire do restaurante Freddy
que, segundo o chef, € um prato composto por: “2 linguas de boi, 4 tomates sem
pele e sem semente, 1 cebola, 4 dentes de alho, 1 lim&o, pimenta do reino, meia
colher de cha de tomilho, 150 g. de champignon, 2 folhas de louro, sal e 2 copo de
vinho do porto ou madeira”?’’ No cardéapio, este prato é apresentado com o nome
Langue au madeére seguido pela breve descricdo traduzida: lingua fatiada ao molho
madeira e champignons servido com puré. Para o chef Geraldo, a fungéao do liméo e
do molho madeira é amenizar o sabor forte da lingua.?’? No entanto, nem sempre o
molho madeira é produzido de acordo com os ingredientes da receita tradicional*”>.
Isto ocorre, na maioira dos casos, em funcdo do controle de custos e também pela
indisponibilidade do produto em questao. Vale ressaltar que, na opinido dos chefs,
sé&o poucos os clientes que reconhecem e associam os ingredientes utilizados com
os citados nos cardapios. Sendo assim, o atendimento, a apresentacdo e o sabor

#7% Antonio Jeronimo da Silva, chef do restaurante La Casserole em entrevista cedida a autora em 26
de outubro de 2009

an Descricao da receita pelo chef Geraldo em entrevista cedida a autora em 15 agosto 2009.

2720 uso do molho madeira e se necessario do limao para equilibrar o sabor e o aroma caracteristico
da lingua é muito utilizado em cozidos e pratos franceses. Além do chef Geraldo, os chefs Jerénimo e
Patrice Dartagnan também justificam o uso destes ingredientes para melhorar a aceitagao do prato e
valorizar o cardapio.

78 Molho madeira: produzido a partir do demi glace que é a redugdo do fundo escuro e molho
espanhol na mesma proporgao, com adigao de vinho madeira ou vinho do porto.
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final sdo os elementos mais valorizados na refeicdo e que definem o tipo de
restaurante.

Muller e Woods, em 1994, desenvolveram um estudo para categorizacao dos
servicos oferecidos no segmento de alimentos e bebidas. Apresento modelo
adaptado e atualizado no ano de 2009, com objetivo de identificar a categoria dos

restaurantes da pesquisa de acordo com tipo de cardapio oferecido.

Tipo de | Econbmico ou | Familiar ou | Nivel Moderado | Luxo (upscale)
restaurante fast food (quick | nivel médio | (moderate  up
service) (midle scale) scale)
Caracteristicas | Restaurante Restaurantes Restaurantes Restaurantes
basicas quilo, regionais,_ tradicionaisA e | classicos A e
lanchonetes, churrascarias e | contemporaneos | contemporaneos,
padarias e | cantinas denominados
servigos rapidos (Freddy, La | classe “A”
Casserole e Le
bouchon) (Fasano, Parigi,
Pomodori)
Preco médio R$ 25,00 R$ 45,00 R$ 80,00 Acima de R$
por pessoa 100,00
Cardapio Fixo, Fixo, Itens exclusivos, | ltens exclusivos,
simplificado e | convencional, mudangas menu
muita pratos “bem | sazonais, degustacdo com
informagéao servidos” acompanham as | porgcoes
visual tendéncias. reduzidas e alto
custo,
acompanham as
tendéncias
Carta de | Normalmente Carta de vinhos | Carta de vinhos | Carta de vinhos
vinhos Nao possui de producao e | diversificada especiais e
prego com vinhos | premiados,
intermediario europeus e da | normalmente
América do Sul. | divididos em
“‘novo mundo” e
“velho mundo”

Tabela 08: Fonte:

Muller e Woods®"™*

, adaptado pela autora

7% MULLER, Christopher, C; WOODS, Robert, H. An expanded restaurant typology. Cornell Quartely.
Disponivel em http://cqx.sagepub.com/content/35/3/27.short, acesso em 20 de agosto de 2010.
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Como pode ser verificado, os trés restaurantes deste estudo podem ser
classificados no nivel moderado. Todos apresentam ticket médio de oitenta reais e
cadapios tradicionais, em alguns casos adaptados para a cozinha contemporéanea
basicamente com objetivo de seguirem as tendéncias gastrondmicas, mantendo a
margem de lucro pré-estabelecida.?’® A definicdo de precos e margem de lucro,
para os chefs, sdo de competéncia da administracdo dos servicos.?’® Todos os chefs
concordam que existe um fator que limita as substituicbes no cardapio, pois ele nao
pode ser comprometido com o uso de produtos de qualidade inferior e o ideal seria a
utilizacdo de produtos similares. No entanto, nem sempre isso € possivel e, neste
caso, € a experiéncia do chef que define o sucesso do prato. Esta visdo nao é
compartilhada por todos: para o cheffrancés, um cardapio bem elaborado € definido
pela soma de produtos de excelente qualidade com chef experiente. J& para os
demais chefs, produtos especiais nem sempre resultam em pratos saborosos.
Segundo o chef Jerbnimo, um profissional com pratica supera os desafios da
cozinha sem colocar em risco o produto final. Mesmo com esta divergéncia, os trés
chefs consideram importante haver um equilibrio entre os interesses financeiros e a
atividade desenvolvida por eles. Este equilibrio se torna possivel quando os chefs
participam mais ativamente dos critérios de elaboracdo dos cardapios tradicionais,
sazonais e festivos.

Dos trés restaurantes que participaram da pesquisa, apenas o Freddy nao
mantém um cardapio sazonal. Pois uma das caracteristicas do restaurante é manter
a tradigdo apresentando o mesmo cardapio desde a sua inauguracdo em 1935. No
entanto, como ja foi visto anteriormente, nem sempre as preparacbes seguem
fielmente a descricdo dos pratos oferecidos.?”” J4 o La Casserole e o Le Bouchon
possuem critérios para mudancas no cardapio: o Le Bouchon, por exemplo, altera o
cardapio mensalmente com o objetivo de trabalhar os ingredientes de melhor
qualidade. O chef Patrice oferece as preparacdes classicas como cassoulet, confit

&7 Para facilitar a analise em anexo no final do trabalho sdo apresentados os cardapios dos trés
restaurantes.

2% A maior parte dos restaurantes utiliza fichas técnicas e receituarios para determinar a composicéo
de pre¢o que basicamente é a soma dos custos fixos e varidveis, mais impostos e objetivo de lucro.
Ler mais em: BRAGA, Roberto, Gestao da gastronomia: custos, formagdo de pregos, gerenciamento
e Planejamento do lucro. Editora SENAC, Sao Paulo, 2006.

7" Existem determinadas épocas do ano em que ingredientes ndo estio disponiveis como por
exemplo trufas. Neste caso o maitre € responséavel por identificar e avisar o cliente quais sdo os
pratos que ndo serao oferecidos.
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de canard maison e moutarde dijon para “os clientes da casa” ou em situacoes
especiais, como eventos e comemoracdes. O mesmo critério € utilizado no La
Casserole que ainda apresenta cardapios especiais de acordo com festivais
definidos pela casa e estagcdes do ano, com o objetivo de, segundo a proprietéria,

“inovacao e melhor relacao de custo beneficio”.

"Le Bouchon" Menu e Produtos Pagina 1de 4

Menu e Produtos Localizagio e Contato
Video Promogées / Eventos

Cada més um NOVO cardipio!  MENUS INCRIVEIS 11! |

SEGUNDA FECHADO!
DE TERCA A SEXTA, ALMOCO EXECUTIVO
ALMOCO A Ia carte” ATE AS 17:00 HS
JANTAR "A la carte” NAS TERCAS, SEXTAS E SA ATE AS 23:00 HS Lm0 PEDIDO!

I

Figura 09: Cardapio mensal disponivel no site do restaurante
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Figura 10: apresentacdo externa do cardapio oferecido pelo
La Casserole primavera de 2008

A “sugestdo do chef’ estd presente nos trés restaurantes. Os pratos
oferecidos no cardapio possuem, entre outros objetivos, a diminuicdo no estoque
dos produtos com data de validade préxima ao vencimento. Diariamente, os chefs
verificam os estoques e desenvolvem cardapios especificos para um periodo, que
pode ser um dia ou uma semana. No La Casserole existem os pratos que estdo “na
pedra”; sdo cardapios que o chef elabora no dia e ficam afixados na parede préximo
a entrada da cozinha. Estes pratos devem ser oferecidos com prioridade pelo maitre
e representam mais do que o prato do chef. Eles estao relacionados a diminuicao
do desperdicio e as perdas diarias. “Deixamos o chef cuidar da cozinha, ele tem
liberdade de criagdo e deve usar a criatividade para auxiliar nos controle e diminuir
as perdas.®’®

Para autores como Frederico Vasconcelos, a sugestdo do chef € uma forma
de influenciar o cliente indeciso, ndo apenas de “dar saida” a alguns pratos ou
ingredientes. “E uma excelente maneira de testar a aceitagdo de pratos que poderédo
vir a ser incluidos na carta”.?”®

Além da sugestdo do chef, existem outras caracteristicas comuns aos
cardapios contemporaneo. Embora a estrutura dos menus continue basicamente a
mesma, algumas modificacées ocorreram no decorrer da histéria desde a invencgao
do restaurante. ?*° Desenvolvida na Idade Média, a forma classica francesa de
apresentacdo dos servicos era composta por treze pratos, dispostos em
aproximadamente cinco ou seis horas de refeigcdo. Vale ressaltar que este modelo
era utilizado nas refeic6es oferecidas em banquetes e comemoracgdes, atendendo a

nobreza. %

%8 Marie France Henry, proprietaria do restaurante La Casserole, em entrevista cedida a autora em
25 de marco de 2009

27 VASCONCELOS, Frederico; CAVALCANTI, Edeumar; BARBOSA, Lourdes. Menu: como montar
um cardapio eficiente.Sao Paulo: Roca, 2002.p.33

280 SPANG, Rebecca. L. A invengdo do restaurante. Rio de Janeiro: Record , 2003

1 VASCONCELOS, Frederico; CAVALCANTI, Edeumar; BARBOSA, Lourdes. Menu: como montar
um cardapio eficiente.Sao Paulo: Roca, 2002.p.03-04.



Hors — d’oeuvre froids

Entradas frias

Potages

Sopas

Hors — d’oeuvre chauds

Entradas quentes

Poissons

Pescados

Groses pieces

Pedacos inteiros de carnes

Entrées

Pedacos de carne porcionados

Sorbets

Sorvete de frutas sem leite

Rotis chauds

Assados quentes

Rétis froids Assados frios

Légumes Legumes

Entremets Produtos de confeitaria
Savouries Especialidades apimentadas
Desserts Sobremesas

Tabela 09: servico de mesa, Idade Média
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Progressivamente, os savouries, preparagcdoes apimentadas com a utilizagao

de especiarias e sabor agridoce, foram eliminados. Os rétis chauds, salades e rétis

froids foram unificados e o cliente poderia optar entre assado servido quente ou frio

separadamente ou o0s dois no mesmo prato. Os sorbets foram incorporados pelas

sobremesa e as carnes servidas inteiras foram subsituidas pelo prato do dia ou plast

de jour, substituindo o habito de comer com as maos pelo uso dos talheres .2

Hors — d’oeuvre froids

Entradas frias

Potages

Sopas

Hors — d’oeuvre chauds

Entradas quentes

Poissons Pescados
Entrées Pedacos de carne porcionados
%82 |dem

283 |dem
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Plats de jour Prato do dia

Rétis Assados

Légumes Legumes

Entremets Produtos de confeitaria
Desserts Sobremesas

Tabela 10: composicdo cardapio, Idade Moderna™*

Atualmente, existem formas simplificadas de apresentacdo dos cardapios
contemporaneos, compostos por aproximadamente seis servicos. Emergiu uma
nova proposta que elimina a obrigatoriedade da escrita em francés, embora os
restaurantes internacionais mantenham os cardapios no idioma do pais (ndo s6 em
francés) e a traducdo obrigatoria, neste caso em portugués. Os novos modelos
modificam-se de acordo com a caracteristica do servico: refeicdes em restaurantes,

eventos e menu de degustagao.

Entradas frias

Sopas

Entradas quentes, massas ou ovos

Pescados , aves e carnes

Queijos

Sobremesas

Tabela 11: modelo simplificado de cardapio contemporaneo

Entradas frias

Entrada quente

Prato intermediario

Sorbet

284 | dem
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Prato principal

Sobremesas

Tabela 12: modelo de cardapio contemporaneo para eventos™>

Neste caso, o prato ou o servigco intermediario € composto por uma carne que
deve ter sabor mais suave do que o prato principal e o sorbet volta neste modelo
com uma func¢ao de preparar o paladar para o prato principal. No Brasil, este servigo
€ mais utilizado em banquetes e jantares especiais, com protocolo e cerimonial a

mesa.

Entradas frias e ou entrada quente

Prato principal

Sobremesa(s)

Tabela 13: modelo de cardapio para menu degustacéo e restaurantes contemporaneos”>°

O modelo acima é utilizado em restaurantes com servicos mais dinamicos e
que oferecem degustagcdo de pratos novos ou pequenas porgbes. Existe um
desdobramento no prato principal, normalmente respeitando a divisdo entre carnes
(bovinas), aves, peixes e frutos do mar e também nas sobremesas que se
apresentam, na maioria das vezes, divididas entre frutas da época, doces e
especialidades da casa. Nos modelos atuais de cardapios € comum a apresentagao
das bebidas, exceto a carta de vinhos, que & um servico apresentado pelo
sommelier®” e que diferencia o tipo de servigo e a categoria do restaurante.

Os restaurantes La Casserole e Freddy, apresentam uma composi¢ao similar
de cardapio, respeitando a divisdo dos seis servigos. Ja o restaurante Le Bouchon,

%8 |dem

2% |dem

87 Profissional especializado encarregado de conhecer vinhos e assuntos relacionados a este
universo, como harmonizagao de vinhos e cardapios .
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entre os trés, é o mais dindmico no que se diz respeito a divisdo, embora trabalhe

com quatro servigos.

Le Bouchon La Casserole Freddy
Entrada: carpaccios; | Entradas Les entrées
salades

Brasserie:  gaspachos; | Pratos principais: peixes | Viandes; poissons et
tartares; quiches; crépes | e crustaceos; aves e | crustaces;  spécialites

francesas; autres cagas; carnes e miudos | volailles

Pratos principais: canard | Sobremesas Desserts e soufflés
(pato); peixes (poisson);
viande rouge (carne
vermelha);patés

(massas)

Desserts

Vinhos, champagnes e

espumantes

Tabela 14: composi¢ao dos cardapios dos restaurantes pesquisados

Nota-se nos trés restaurantes uma aproximacao dos cardapios com outras
culturas e culinaria. No caso do Le Bouchon, as receitas e os cardapios franceses
remetem a regido do sudoeste da Franga, em quase todas as op¢des. No entanto,
apresenta um servigo denominado “Pratos tipo Brasserie” onde oferece gaspacho e
massas, além do carpaccio, 0 que no parecer do chef Patrice Dartagnan “atende
melhor o paladar do brasileiro”. O chef afirma ainda que esta € também uma
“caracteristica dos restaurante com cardapios contemporaneos, onde a presenca de

»288

outras culturas gastronémicas traduzem o que de melhor existe nessas cozinhas™"”,

os demais pratos evidénciam o padrao francés. Ja nos restaurantes Freddy e La

28 patrice Dartagnan chef do restaurante Le Bouchon em entrevista cedida a autora em 14 de
agosto de 2009
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Casserole, a influéncia na composicdo dos cardapios e nas receitas aproxima o
cardapio ao padrao brasileiro. Por exemplo, o restaurante Freddy oferece o
acompanhamento de arroz em praticamente todos os cardapios; um outro exemplo
de culinaria préxima ao paladar brasileiro servido neste restaurante € o “Queue de
Boeuf et Polenta”,ou seja, rabada servida com agrido e polenta. O La Casserole

sugere um cardapio que, segundo a proprietaria Marie Henry :

€ uma férmula que o La Casserole possui ja ha alguns anos [...] uma
tentativa que tem dado resultado que é a de acompanhar as tendéncias da
gastronomia contemporénea, para atender ao paladar dos novos clientes,
valorizando os ingredientes nacionais, além dos cardapios classicos, que
sd0 mantidos com a intengédo de atender os antigos clientes.”®

O exemplo utilizado pela proprietaria sdo os cardapios que o La Casserole
adaptou nos ultimos dez anos. Algumas preparagdes foram excluidas, além da
utilizacdo de ingredientes nacionais e também de ingredientes que caracterizam a
culinaria brasileira, como € o caso do foie gras poéte sur lit de couer de palmier
“pupunha’, coulis de papaye, traduzido como “foie gras sobre carpaccio de pupunha
e coulis de papaya” ou ainda o cigale de mer, sauce au curry et lait de coco, riz
basmati ou cavaquinha grelhada, ao molho curry e leite de coco, arroz jamim?°. O
leite de coco foi uma sugestdo do chef Jerbnimo, desenvolvida em parceira com o
chef Aldo, uma forma, segundo os chefs, de deixar “a marca” da cozinha nordestina
no La Casserole.

Uma vez que os cardapios sdo ferramentas de controle e divulgagdo, a
participacao e a contribuicdo dos chefs nordestinos, a partir de suas experiéncias e
vivéncias culturais, aparecem de forma sutil e apenas como sugestdes, que por sua
vez podem ser aceitas ou ndo de acordo com as metas administrativas do
restaurante. O momento da criacao, portanto, esta mais préximo do chef do que a

venda do produto em si.

#8 Marie France Henry , proprietaria do restaurante La Casserole, em entrevista cedida & autora em
25 de marco de 2009

290 pratos oferecidos no cardapio do La Casserole desde 2000. Das preparagdes excluidas encontra-
se 0 cassoulet que ja ha quatro anos ndo esta no cardapio oficial, sendo oferecido apenas no inverno
ou de acordo com a sugestao do chef.
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3.3 Os Ingredientes e o Prato Pronto

Os restaurantes franceses estao inseridos na cidade em meio a outros que
oferecem os mais diversos tipos de cozinha: culinaria nacional, internacional,
contemporanea, regional e étnica, como a italiana, a japonesa e a arabe, entre
outras. A cultura gastronémica representada por essas cozinhas sdo como vitrines
com os valores e a referéncia de gosto de cada povo ou regido. A composi¢ao de
cada prato e todos os elementos trabalhados no processo de producao possuem o
seu significado cultural.®*®' Segundo Geertrz, o termo cultura pode ser utilizado para
identificar um padrdo de significados que sao transferidos historicamente,
incorporados por simbolos que se comunicam. E por intermédio destes simbolos
que os homens perpetuam e desenvolvem o conhecimento.?®® Os pratos e as
preparacées apresentam elementos que simbolizam e auxiliam na forma de
comunicacao dos restaurantes e das cozinhas. A gastronomia francesa, comumente
identificada por oferecer pequenas porgdes servidas em pratos grandes e precos
elevados, ou ainda a cozinha brasileira reconhecida por alguns chefs como
“pesada” e com excesso de condimentos, sdo exemplos de que cada cozinha possui
elementos de identificacdo. Estes sao representados nao so6 pelos ingredientes, mas
pela forma como estes ingredientes sdo servidos e quanto custam depois de
prontos.

Muitas vezes os pratos, no universo dos restaurantes, reduzem-se ao
produto de venda, ou seja, ao negdcio propriamente dito. O uso de ingredientes que
estdo em evidéncia no mercado gastronémico é recorrente, assim como as releituras
de pratos tradicionais utilizando alimentos brasileiros. Tudo isso ajuda na
manutencdo da competitividade.?*®

De acordo com Marie Henry, as releituras sdo importantes para atualizar o
cardapio e manter a competitividade. No entanto, o uso das releituras € equilibrado
com as dos pratos tradicionais. O La Casserole “procura manter o tradicional pelas

maos do chef Jerbnimo e as tendéncias pela mao da chef Bia Perissé que é uma

21 SCHULTER, Regina. Gastronomia e Turismo. Sao Paulo: Editora Aleph.2003.
%2 GEERTZ, Cliford. A interpretagéo da cultura. Rio de Janeiro: LTC, 1989
29 como é o caso do pupunha, agai, piprioca, mandioca entre outros.
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jovem chef paulistana formada em gastronomia e encarregada pelas novidades do
carddpio.”®®* Neste caso, a soma da tradicdo e experiéncia dos dois chefs compdem
a identidade do préprio restaurante. O que ja ndo ocorre no restaurante Freddy,
onde, de acordo com chef, ndo existem releituras e sim adaptacdes. As releituras
sao, para o chef Geraldo, reflexo dos estudantes de gastronomia e das revistas
especializadas: “no Freddy ndo fago releitura, meu trabalho é o de conquistar o
cliente, fazendo a melhor comida francesa com ingredientes e combinagbes da
comida brasileira”. Um exemplo seria a mistura da mostarda nacional com mostarda
Dijon em determinados molhos e a oferta de arroz ou puré incluindo nos temperos
coentro e louro. Sendo assim, ao chegar ao restaurante Freddy, o cliente tem a
sensacao de que vai receber um prato classico francés. Essa sensag¢do se mantém
até a chegada dos pratos que apresentam o detalhamento da cozinha francesa, com
um perceptivel toque brasileiro no sabor e acompanhamentos. #*°

As experiéncias e vivéncias deste chef na cozinha nordestina, além do
compromisso em manter e agradar o cliente, podem, de certa forma, explicar a
presenca dos elementos da cozinha brasileira. O uso desses ingredientes
personaliza a composi¢ao do prato e aproxima a tradicédo a cultura local.

Thompson lembra que a cultura deve ser interpretada como um feixe que
deve ser verificado de maneira detalhada:

“Nao podemos esquecer que “cultura” é um termo emaranhado, que, ao
reunir tanta atividades em um sé feixe, pode na verdade confundir ou
ocultar distingbes que precisam ser feitas. Serd necessario desfazer o feixe
e examinar com mais cuidado seus componentes: ritos, modos simbolicos,
0s atributos culturais da hegemonia, a transmissdo do costume sob formas
historicamente especificas das relagdes sociais e de trababalho.”*

No Freddy e no La Casserole é possivel verificar que a tradigcdo e a cultura

gastrondmica ndo sdo estabelecidas apenas pelos pratos preparados e sim pela

2% Marie France Henry, proprietaria do restaurante La Casserole, em entrevista cedida a autora em

25 de marco de 2009

2% Essas s3o percepgdes da autora obtidas por meio de experiéncias vividas no restaurante Freddy
no periodo das entrevistas.

2% THOMPSON, E.P. Costumes em comum: estudos sobre a cultura popular tradicional. SdoPaulo:
Cia das Letras, 1998.p.22
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forma de servir e adaptar os mesmos. Tanto o chef Jerbnimo como o chef Geraldo
fazem as adaptacdes dos pratos e chegam a um produto final a partir de suas
experiéncias e critérios estabelecidos pelos restaurantes. Ja o chef Patrice

7

Dartagnan, do Le Bouchon, é enfatico ao afirmar que “ndo se deve utilizar os

"297 referindo-

conceitos da nouvelle cuisine para descaracterizar os pratos franceses
se ao cassoulet e a outros pratos servidos e acompanhados com arroz, 0 que é um
habito bastante praticado na maioria dos restaurantes franceses comandados por
brasileiros.

A composigcao dos pratos, como ja foi reforcado anteriormente, expressa a
sua identidade. No entanto, definir um prato como representante de uma
determinada regido ou pais ndo é tao simples. A caracterizacdo de um prato esta
além das fronteiras geograficas. Ela se relaciona com a significacdo que é lhe é
dada. Refletindo sobre o cassoulet e o arroz, verifica-se que: o que para o chef
francés descarcterizaria a “origem” da preparacdo, para o chef brasileiro é
exatamente o que lhe d4 significado.?®® Afirmar portanto, que um habito alimentar ou
um tipo de culinéria apresentam uma ligacdo profunda com as raizes de um pais
nao significa dizer que nunca havera alteracdo ou adaptagdo na produgdo de um
determinado prato. A permanéncia ou a assimilagdo de um prato pode ser
associada, de certa forma, a uma cultura alimentar ja estabelecida. Neste caso, o
habito de comer arroz diariamente poderia explicar a presengca do mesmo também
como acompanhamento do cassoulet. Encontra-se, entdo, um trago da cultura
alimentar do brasileiro refletida na decisdo do chefem manter o arroz no cardapio.?*°

Os valores simbdlicos dos pratos e os costumes alimentares transportam a
cultura de quem os pratica e sdo responsaveis pela tradicdo e identidade de um
grupo. Por esse motivo sdo responsaveis também pela aproximacdo e contato
destes grupos com outras cultura gastronémicas. O que incialmente parece uma
equacao simples, € muitas vezes objeto de confronto entre identidades, pois pode

7 patrice Dartagnan chef do restaurante Le Bouchon em entrevista cedida a autora em 14 de
a%osto de 2009

2% MACIEL, Maria Eunice; TEIXEIRA, Sérgio Alves (orgs.) Horizontes Antropoldgicos: comida. Porto
Alegre, RS: Programa de P6s Graduacdo em Antropologia Social da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul, 1996.

299 GUERRERO, Enrique Raul Renteria. O sabor moderno: da Europa ao Rio de Janeiro na Republica
Velha. Tese de doutorado. Programa de Po6s Graduagdo em Histéria Social da Cultura do
Departamento de Histéria da PUC- Rio, Rio de Janeiro. 2003
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propiciar desconfianca e aversdo ao que poderia ser o “medo da contaminagéo”.
Isso se explica na resisténcia de alguns chefs franceses em alterar ou adaptar os
pratos e as preparagdes, mesmo estando em outro pais que apresenta uma cultura
alimentar que ndo a sua. E fato que as identidades culturais transmitidas de geracéo
em geracdo ndo sdo estaticas, no entanto, nem sempre elas se alteram e se
adaptam sem resisténcia ou conflitos®®, pois a cozinha como um conjunto de
habitos alimentares, praticas e tradigdes culinarias pode representar para os chefs
franceses ou nordestinos uma unidade de pertencimento. A cozinha é fruto de um
processo histérico cultural e as preparagbes realizadas nos restaurantes
representam, de certa forma, esse processo. Preparar um prato respeitando seus
ingredientes originais ou os adaptando de acordo com o cliente ou experiéncias
pessoais, reforca nos chefs o vinculo com suas origens ou terra natal. De certa
forma, a comida torna-se um diferencial entre um individuo e outro. **' Por exemplo,
a utilizacdo de cominho e outros temperos brasileiros em algumas das preparagdes
(principalmente as cozidas) diferencia o chef brasileiro e nordestino do chef francés.

A escolha do ingrediente revela e caracteriza os pratos e preparagdes de
cada regidao ou cultura. No caso dos chefs nordestinos, além do arroz e dos
temperos, outros ingredientes também sdo apreciados e utilizados nas cozinhas
francesas, como é o caso da farinha de mandioca, utilizada para dar crocancia e cor
aos pratos na finalizagdo cassoulet ou o da batata rosti. Ambos vao ao forno
povilhados com farinha de mandioca antes de irem a mesa: um costume que ocorre
no restaurante Freddy e La Casserole, pois, segundo os chefs, a farinha de
mandioca é um ingrediente “imprescindivel” para melhorar a apresentacao dos
pratos e agradar aos clientes.

Além das questdes de adaptacao e releituras, o prato pronto em si, também é
um elemento que representa o restaurante e talvez mais intimamente os proprios
chefs. Afinal, uma vez que o prato pronto segue finalizado para a mesa do cliente,
este representa o trabalho do chef e a qualidade do restaurante. No entanto, os
chefs nao participam ou participam de forma muito sutii deste momento.
Considerando esta condicao, de acordo com a maioria dos chefs, um dos fatores

mais importantes é o cuidado na escolha dos ingredientes para a finalizagdo dos

300 MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sao Paulo. Editora SENAC, 2008.
%" MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sao Paulo. Editora SENAC, 2008.
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pratos, porque os pratos devem “falar por si” despertando o desejo de comer,
exemplificado na frase: “o cliente come primeiro com os olhos”, dita de certa forma
por todos os chefs entrevistados.

No restaurante La Casserole, a influéncia da chef Bia Perissé trouxe um certo
olhar profissional para a finalizacdo dos pratos. Para o chef Jer6bnimo, a experiéncia
académica desta chef auxiliou na compreensdao de uma atividade que era antes
realizada de forma impirica. No entanto, ainda hoje, embora aparentemente aceitos,
0s modelos apresentados séo criticados. Para melhor entender a questao, seguem
dois padrbes estabelecidos no La Casserole para finalizacdo: o primeiro é o
diagrama ou regra dos trés tercos, onde os alimentos devem ser posicionados nas
intersec¢des do diagrama, como mostra a figura. Este modelo é mais utilizado para
pratos quadrados ou ovalados, onde A e B devem ser os alimentos em destaque.**

[vs]

+ ]
.

O outro modelo é mais utilizado em pratos redondos e segue a configuracao
de um reldgio onde a porcao de carboidratos fica as 10:00 horas, a de vegetais as
6:00 horas e a de carne ou porcao proteica ficas as 2:00 horas.?*

%2 magem aproximada a descricdo dos chefs Aldroaldo Alves e Bia Perissé do restaurante La

Casserole, retirada do site http://www.saberdosabor.com.br/plating01.html.
%3 Imagem aproximada a descricdo dos chefs Adroaldo Alves e Bia Perissé do restaurante La
Casserole, retirada do site http://www.saberdosabor.com.br/plating01.html.
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Para o chef Jerbnimo, o mais importante “ndo é saber em que pedaco do
prato fica a carne e sim ter experiéncia para deixar o prato saboroso”. Mesmo com
uma certa relutancia, o chef e a equipe preocupam-se em manter a marcha na
ordem que possibilite a montagem dos pratos de acordo com o0 esquema
apresentado. Parece unanime na equipe que, embora 0s esquemas no inicio
tenham gerado alguns conflitos, hoje a apresentacao dos pratos € significativamente
supetrior ao que antes ocorria.>%*

Pude perceber que, mesmo sendo as regras de finalizagdo comuns na
gastronomia, os critérios mais rigidos ou baseados em teorias aparecem com maior
frequéncia nos restaurantes com chefs formados pelas faculdades. J& as equipes
sem formacdo académica demonstram cuidados mais praticos em relagcdo a
finalizacdo dos pratos. O chef Geraldo, por exemplo, afirma que nunca “ouviu falar
destes desenhos” e que nao segue no Freddy nenhuma regra acima descrita. As
regras do Freddy se relacionam com a preocupacao em levar a mesa um prato com
a borda limpa, logotipo para cima e com ingredientes de decoracao que sejam
compativeis com a preparacao. Segundo ele, “nenhum prato pode ser decorado com
ingredientes que ndo facam parte da preparacdo do proprio prato”, com objetivo de
evitar o cruzamento de sabores e aromas. Portanto, a finalizacdo esta relacionada
com a experiéncia e nao com os livros e a formacéo académica. 3%

O cheffrancés Patrice Dartagnan sugere que a finalizacao “é como assinatura
de um artista”, deve ser Unica e centralizada na figura do proprio chef. No
restaurante Le Bouchon, os pratos sé seguem para o cliente apds receberem a

finalizacao do chef Patrice, que relata:

%4 O maior confilto durante a adaptacdo dos esquemas de finalizacéo foi de acordo com o chef, rever
organizacao da marcha que devia contemplar a sequencia correta de montagem nos pratos. Como a
marcha envolve toda a equipe, houve uma resisténcia por parte de alguns que ndo aceitavam um
método novo de trabalho. O periodo de adaptacao deste novo processo durou aproximadamente seis
meses. Vale ressaltar também que segundo o chef Jerbnimo, apesar do La Casserole seguir a
padronizacdo, sempre que pode ele ainda prefere finalizar o prato a partir da sua experiéncia e faz
isso na finalizagao dos pratos “sugestao do chef’, uma vez que nédo séo pratos fixos no cardapio.

805 Algumas publicagbes na area, apresentam descricoes técnicas de montagem e finalizacdo dos
pratos. Ler mais em BARRETO, Ronaldo Lopes Pontes. Passaporte para o sabor: Tecnologias para a
elaboracdo de cardapios. Sao Paulo: Ed SENAC, 2000. e BARBOSA, Lourdes; CAVALCANTI
EDEUMAR; VASCONCELLOS, Frederico. Menu: como montar um cardapio eficiente. Sao Paulo:
Roca.2002.
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“a organizagao dos ingredientes no prato € importante. No entanto, o bom
gosto do chef deve predominar e nenhum prato deve ser obrigatoriamente
igual ao outro, por isso, 0 mais importante é a experiéncia e a alma de
artista, porque isso torna o cliente especial.”**

Ao compararmos o olhar dos chefs em relagcdo a composicao, elaboragéao e
finalizacdo dos pratos, existem pontos de convergéncia e divergéncias entre os
chefs nordestinos e de origem francesa. Para os franceses, os ingredientes e a
forma de preparo sdo definitivamente elementos que caracterizam e mantém a
tradigcdo da culinaria francesa. Ja para os nordestinos, a utilizacao de elementos da
cozinha brasileira, sejam temperos ou preparagdes, aproximam as duas culturas e,
de certa forma, atendem melhor o paladar do cliente brasileiro.

O chef Geraldo é enfatico ao dizer que quando houve a presenca de um chef
francés no Freddy, “foi o periodo de menor movimento do restaurante, além do
aumento da insatisfacdo do cliente...ndo demorou muito, pediram para que eu
arrumasse o cardapio de novo.” Quando comparado ao chef Patrice, 0 mesmo
afirma, também de forma enfatica, “que o brasileiro precisa aprender a comer sem
arroz e que para apreciar a cozinha francesa é preciso desenvolver o paladar.” De
qualquer forma, vale ressaltar que o restaurante Le Bouchon apresenta um cardapio
mesal rotativo como forma de identificar quais os pratos de maior aceitacao, sem
excluir os pratos de massa, “Que sdo atrativos para os brasileiros e também
apresentam um custo mais acessivel”. Ambos conhecem a realidade dos
restaurantes que, além da cozinha francesa, devem obrigatoriamente atender as
necessidades do cliente, sendo que as adaptagdes dos cardapios e pratos sdao um
forma de manter a satisfacdo do cliente e 0 movimento dos restaurantes.

Em relagdo a finalizagdo, existe uma certa aproximagdo entre os chefs
praticos nordestinos e os franceses, que associam 0 sucesso da apresentacao e
finalizacdo com a experiéncia de cada um, “melhor do que seguir um regra é seguir
a experiéncia e garantir que o cliente fique satisfeito.”®®” Tanto para os chefs

nordestinos como para os franceses, além de manter a cultura culinaria, o prato

%% patrice Dartagnan chef do restaurante Le Bouchon em entrevista cedida a autora em 14 de agosto
de 2009

%7 Geraldo Rodrigues, chef do restaurante Freddy em entrevista cedida a autora em 15 agosto
2009.
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qgue segue para o cliente também possui um elemento de marketing que ressalta a
marca e a identidade do préprio restaurante.®® A partir das consideragdes acima,
pressupde-se que € o cliente quem define os ambientes, os cardapios e até a
apresentacdo dos servigos. Vale refletir que as adaptagbes dos cardapios e as
vivéncias de cada chef, independente das origens, entrelacam questdes culturais e
de tradicdo, com a necessidade de competicdo devido a concorréncia e a prépria
dindmica que o mercado gastrondmico sugere. Sdo as novas tendéncias a cada
estacdo do ano e novas possibilidades a cada lancamento de guias gastrondmicos
ou novos estabelecimentos que impulsionam a montagem, apresentagédo e a

escolha dos pratos.®*®

%98 \WALKER, Jonh; LUNDEBERG, Donald. O restaurante conceito e operacdo. Trad. KAHL, Sonia. 3°
ed. Porto Alegre. Bookman, 2003.

%99 FONSECA, Marcelo Traldi. Tecnologias Gerenciais de Restaurantes. Sdo Paulo: Ed SENAC S&o
Paulo, 2000
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CONSIDERACOES FINAIS

O percurso deste trabalho visava conhecer e compreender um pouco da
trajetéria dos chefs nordestinos que trabalham em restaurantes franceses na cidade
de Sao Paulo. Um campo vasto e ainda pouco explorado, mas que me possibilitou
um novo olhar para gastronomia, até entdo mais voltado ao meu conhecimento nas
atividades de producao e suas bases praticas.

Conhecer as trajetorias dos chefs, alem das suas funcdes profissionais,
permitiu-me entender melhor o significado e a importancia de seus hébitos culinérios
e alimentares, assim como perceber que o universo das cozinhas envolve também
aspectos histéricos e sociais.

No inicio da pesquisa, a cozinha apresentou-se como um espaco de
convivéncia, um local onde os chefs, independentemente de suas origens e culturas
gastronémicas, executam seu trabalho dando sentido as suas praticas culinérias.
Os sons, os aromas, as receitas, os cardapios e a apresentagcdo dos pratos,
norteados por terminologias préprias, indicavam um sistema simples desenvolvido a
partir de técnicas culindrias conhecidas. No entanto, no decorrer do trabalho, o maior
contato com os chefs e com as cozinhas revelou um universo mais complexo e
denso. Na verdade, cada marcha apresentava uma nova experiéncia e uma nova
construcdo. Sendo assim, o que deveria ser apenas uma repeticdo sucessiva de
atos, abriu-se em uma rede de diferentes possibilidades. Por meio de analises e
reflexdes, foi possivel perceber o quanto o universo das cozinhas envolve a
combinacdo de habilidades, modos de fazer, estilos, habitos, comportamentos,
costumes e tradicdes. Nas cozinhas, os chefs adaptam suas receitas utilizando
ingredientes regionais, aproximando os pratos franceses dos pratos brasileiros por
meio de ingredientes ou preparagdes tipicas, como € o caso do uso de temperos
como cominho e pimenta, além da utilizagdo da farinha de mandioca e do arroz.
Estas alteracdes ocorrem, n&o apenas para melhor atender ao cliente, mas porque
as cozinhas podem despertar nos chefs um sentimento de pertencimento. Isto

significa que, ao manter ou incluir um ingrediente regional em sua culinaria, o chef
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nao so6 reforca o vinculo com sua identidade e cultura alimentar, mas também a
adapta melhor a atualidade da qual ele faz parte.

Apesar do aumento significativo das faculdades de gastronomia, incluindo as
novas oportunidades no mercado de trabalho na area de alimentos e bebidas e a
visibilidade da profissdo, os chefs nordestinos, na maioria das vezes, ainda séo
reconhecidos muito mais pela sua disposi¢cao em trabalhar do que pela habilidade e
pelo talento.

O cenério gastronémico nunca esteve tao em alta como nos ultimos dez anos
e alguns chefs, entre eles os franceses, ocupam um lugar de destaque em capas de
revista, programas de televisdo, sites e colunas especializadas. Por sua vez, os
chefs nordetisnos, quando projetados pela midia, normalmente aparecem em uma
condigdo que os identifica como profissionais de trajetéria de vida dificil. O chef
nordestino costuma ser chamado de vencedor, enquanto um chef francés, por
exemplo, é considerado talentoso.

Mesmo que o reconhecimento pelo trabalho dos profissionais nordestinos
esteja presente na fala de alguns entrevistados, foi possivel perceber que a
construcdo da imagem destes chefs ainda é cercada de preconceito. O estere6tipo
do nordestino sugere alguém capaz de suportar horas de trabalho pesado sem se
preocupar com o glamour da profissao ou valorizar qualquer tipo de premiagéao. O
chef de origem nordestina sempre “comecga por baixo” e s6 consegue destaque
porque ndo tem “medo do trabalho” e na maioria dos casos, recebeu opoio de “um
mentor”.

As entrevistas e as experiéncias vividas durante o desenvolvimento do
trabalho apontaram para um universo amplo, carregado de expectativas e saberes
individuais. Um cenario que aparentemente transparece glamour, mas que no dia a
dia se apresenta repleto de histérias. Sao histérias engracadas e as vezes
dramaticas de sucesso e fracasso, de superagdo e preconceito que ocorrem no
intervalo entre o couvert e a sobremesa. Sao histérias que compdem um contexto
onde conhecer profundamente estes chefs € tdo complexo e dindmico como
desvendar um segredo culinario. “Nadar” durante o desenvolvimento deste trabalho
foi, portanto, inevitavel, o que me leva a considerar, seriamente, a necessidade e a

importancia de continuar “marchando”.
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Anexo | - ROTEIRO DE ENTREVISTA — PROPRIETARIOS

Nome completo, local de nascimento, tempo no Brasil, formacdo académica e

profissional.

Endereco do restaurante.

Caracterizacao do restaurante.

Histérico do restaurante.

Funcao no restaurante e tempo de experiéncia.

Experiencia profissional fora do restaurante.

Trajetoria de vida e profissional (breve histérico).

Vocé acha que um chef francés poderia trazer maior destaque ou reconhecimento

para o restaurante?

Quantidade de funcionarios nordestinos.

Como foi o ingresso do chef no quadro de funcionarios do restaurante?

Relacionamento com a equipe e com o chef.

Elaboragéo do cardapio: quem elabora, periodicidade, adaptacdes e curiosidades?

Existe um cuidado no cardapio ou no atendimento para publico menos conhecedor

de gastronomia?
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Como séo estabelecidas as receitas? Vocés possuem um livro especifico, fichas
técnicas? Existem segredos na cozinha? Tipos de ingredientes que s6 o chef
conhece ou usa? O que ocorre na falta de algum ingrediente?

Existe dificuldade em relagdo ao idioma e as terminologias usadas na culinaria

classica francesa e o entendimento dos funcionarios ?

O chef foi treinado por quem, como e quanto tempo para que o chef assumisse a

cozinha?

O chef conhece a Franga, teve contato com a culinaria francesa de que forma?

Caso ele nao conhega a Franga, vocé acredita que isso fez falta na formagao do
mesmo? Como vocé acha que ele entende essa questdao? Ele ja comentou a
respeito disso?

Qual a formacéao académica do chef?

O chef tem contato com os clientes do restaurante? E permitido que ele va até o

saldo e converse com eles?

Onde ele mora? Vocé conhece o lugar onde ele mora, o bairro?
Ele fica sabendo dos elogios ou criticas de que forma?

Ele ja foi premiado? Por quem? Como?

Vocé tem algum caso especifico e curioso que possa me relater sobre o contato do

chef com o cliente ou mesmo em relagédo a algum acontecimento na cozinha?

Vocé acha que o chef se sente plenamente realizado no exercicio da sua funcéao?
Por qué?
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Vocé acha que valoriza o trabalho do chef como devia? Ex:

Na sua opinido, como se forma um bom chef de cozinha?

Como vocé entende o crescimento da gastronomia no Brasil?

Vocé considera que o Brasil sabe fazer gastronomia francesa?

Qual a sua expectativa para os préximos 5 anos?

Quais os melhores e os piores momentos do restaurante ?

Como vocé se sente hoje em relagdo a todo o histérico do restaurante?

Na sua opinido, a Franca é o pais que melhor faz gastronomia no mundo? Por qué?

Na sua opinido, por que a maioria das pessoas e estudantes de gastronomia

possuem um encantamento com a gastronomia francesa?

Vocé conseguiria descrever a trajetoria do chef no seu restaurante?
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Anexo Il - ROTEIRO DE ENTREVISTA — CHEFS

Nome completo, local de nascimento, formacao académica e profissional.
Endereco do restaurante.

Caracterizacao do restaurante.

Histoérico do restaurante.

Funcé&o no restaurante e tempo de experiéncia.

Experiéncia profissional fora do restaurante.

Trajetéria de vida e profissional (breve histérico).

Vocé acha que um chef francés poderia trazer maior destaque ou reconhecimento

para o restaurante?
Como foi o seu ingresso no quadro de funcionarios do restaurante?
Relacionamento com a equipe e com o proprietario do restaurante.

Elaboracdo do cardapio: responsabilidade, periodicidade, adaptagbes e

curiosidades.

Existe um cuidado no cardapio ou no atendimento para publico menos conhecedor

de gastronomia?

Como séo estabelecidas as receitas? Vocés possuem um livro especifico, fichas
técnicas? Existem segredos na cozinha? Tipos de ingredientes que s6 o chef
conhece ou usa? O que ocorre na falta de algum ingrediente? Curiosidades e

experiéncias em relagéo ao tema.

Existe dificuldade em relagcdo ao idioma e as terminologias usadas na culinaria

classica francesa?
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Vocé recebeu treinamento especifico? Por quem, como foi a experiéncia?
Conhece a Franga? Gostaria de conhecer? Por qué?

Qual a sua formagéao académica?

Vocé tem contato com os clientes do restaurante?

Onde vocé mora?

Como fica sabendo dos elogios ou criticas?

Ja foi premiado? Por quem? Como?

Vocé tem algum caso especifico e curioso que possa me relatar sobre o contato com

o cliente ou mesmo em relacao a algum acontecimento na cozinha?

Vocé se sente plenamente realizado no exercicio da sua fungéo. Por qué?
Vocé acha que é valorizado como deveria? Ex:

Na sua opinido, como se forma um bom chef de cozinha?

Como vocé entende o crescimento da gastronomia no Brasil?

Vocé considera que o Brasil sabe fazer gastronomia francesa?

Qual a sua expectativa para os préximos 5 anos?

Quais os melhores e os piores momentos do restaurante?

Na sua opiniao, qual é o pais que melhor faz gastronomia no mundo? Por qué?

Na sua opinido, por que a maioria das pessoas e estudantes de gastronomia

possuem um encantamento com a gastronomia francesa?

Vocé conseguiria descrever a sua trajetéria profissional e no restaurante? Exemplos

de experiéncias vividas, durante a vida profissional.



Anexo lll - Cardapio La Casserole
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Folhas verdes, shimeji e shiitake quentes, nozes e améndoas

épa/&aé @ frotsses de cresson, cmwyef[eé @Meﬁm&‘ Wﬂé%,

F igado de pato cozido em terrine ao forno

@/Mmaﬂmzémwewdngym&@ brunodse de
WW,WW%& ................................................... %40,00

Atum marinado ao shoyu e gengibre, "brunoise” crocante de moranga ao aroma de baunilha

(ymm/mé ................................................................ % 42,50

Sopa de cebola gratinada

Omelete com ervas aromdticas

Cowvert oficional jantar Rf 12,50
Cobiramos lara de 15% sobire forarlos divididos
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Folhas verdes, shimeji e shiitake quentes, nozes e améndoas

épa/&aé @ frotsses de cresson, cmwyef[eé @Meﬁm&‘ Wﬂé%,

F igado de pato cozido em terrine ao forno

@/Mmaﬂmzémwewdngym&@ brunodse de
WW,WW%& ................................................... %40,00

Atum marinado ao shoyu e gengibre, "brunoise” crocante de moranga ao aroma de baunilha

(ymm/mé ................................................................ % 42,50

Sopa de cebola gratinada

Omelete com ervas aromdticas

Cowvert oficional jantar Rf 12,50
Cobiramos lara de 15% sobire forarlos divididos
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WW ....................................................... %35,00

Cheese cake ao mascarpone e compota de blueberry

Gessfho RGO osrssomriosi o iosiimmmsbirmanes Ry 26,00

Taga de creme de castanha francesa com mousse de chocolate e creme chantilly

Wd/’demW%&MW....%/@OO

Mini bolo de chocolate, calda de Grand Marnier, sorbet de laranja e "praliné” de castanha do Para

Pangueca flambada com laranja, Grand Marnier e conhaque

@Wwd&ézoéamﬁ/é/dm%m&
Ao o e BRRBI B BB, . .o i i sosiamns e %/5,00

Paviova com chantilly e frutas frescas, duo de caldas de caramelo e chocolate

Roméo el  Juliette (notre dessert didlbligg).................. R 14,00

Doce de goiaba com creme de mascarpone e baunilha (sobremesa diet)

Folhado de cereja
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Anexo IV — Cardapio Freddy
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Loy Entrvies

%@ﬂm&g ’ . . : 2700
Sopa fria o quente de allho pori. _ ’

Sttrt b Ftiriitn Fompreraite 2700
Fatade do Endives aw Roguetort .
Satade & lor S e %w,é/f 2700

Folhas verdes ¢ endivias \

Cpreitzie s Aot e 2900
e b Fiviones | S s600
Soupee e A £

Sopa de palmito .
Soupee de Tomate S 2900
Soupe I " Fuitres 2500

Sopa de ostras com cebolete e creme fresco g
Foie Gras en Tervine : = 300
Blinis de Coviar B 2900
fmm;/éd @m&w&g a’&n;/w/‘fm ' F4 00
%ﬂ/ﬁm aé Chester Fame " A

Com saluda verde remperadu com azeite e pimenia branca moida

%Waéymmg/m N 2900

1 azelte, suco de limao e ale aparras

gmmaém%g/m o <900

~ Temperado com azeite, suco de limio e cebola ralada

%Wdﬂ @t %ﬂaé ' 2900

Temperado com azeite. mosiarda, alcaparras, salsinha e parmesao laminados

%WW e L@/zdmfa Fata /VW L0

Presunto Ibérico com dezoito meses de cura.

Tonds D “Shtichaats Fauce Viraigrette 2900




Loy Enties

gmm&‘/%&mg//
&Wﬂwm 2
o iz g

Torradas com mgmne[os ao alho

Cornertl Lirre N

Miolo na munieiga

@19/3 2o Caitte  te %Wé
Ovos de Codorna ao alho :

Pt Meisorn

Pate da Casa

Ostras ao creme gratinedo com parmezao

%’Z‘/&d

Ostras com molho de raiz forte (por¢ac com 00)

Concha Recheado com Carne de Sirt Gratinada

Mowutes é ta Fovverngale

Mexilhoes uo alho

Coguittes S7. facqgues

Vieiras Flambadas ao Conhaque e Gr atinadas com Molho Branco

gém/érzgd Fove Gras aw Forto

Fuatias de Foie Gras ao Porto com Salada de Ruecula

Foireanz Vinaigrelte

Salada de Alho poré ao Vinagrete

Atho poro ao creme gratinade
Tete de Vean Vinaigretle
Mowutes ¢ &W

Mariscos ao molhe de vinho branco

79 a0
5700
3700

2200

26 00

2900

67400

2900
FL00
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Fsinns ot Gurtirss

Fpisson a lo Parisienne e 6700
Filé de linguado com alho poré picado ao molho branco

%JM MW{ 6400
Filé de linguado ao motho de queijo ‘
%&.’MMW 7800

' Filé de linguado com camarées, marisco e champignons

i

Fitine Sour Geneiiis 7400

Filé de peive ao molho de camarées

Porisson Goitle - 5900

Linguado grelhudo com crente de espinafre

Ouenclloe By = A7

Nhongue de ,r)( iXe com camarées e dlampmnnﬁr dao creme

- Dt e Boitioar e .f%,’ﬁﬁ

-~ Filé dv linguado ao molho brance, com batatas sauté graunadas

J/ma&éydmm%‘éd e | ‘fj,'ﬂ&’

Salmdio g e;’lmdn com ervas finas e creme de espinafre

Tk e Moo s BMAd i G

No vapor. com alho dourado no azeite, servido com Iegumes

Risoto de fmms do mar ac molho de curry gratinado

Camardes enrolados na pum]ueca com motho dﬁ creme gratinado

Coneittr B ol "'/aym

Camarées flumbados no conhaque. com ale achofras e gueijo bri e au g1 atin

Goovottes 5 o Mol ™~ vgw

Camuaroes ﬂcmrbadav com conhaque. servides com moltho rosado

%mm&‘kd Y ﬁm&mﬁ P eep

Camaroes o ut'/m com arroz puxado ne proprio motho

Boockotte de Crvettes LN

Camardes grelhados, servidos com arroz de alface

WM FBewrre N : - 70900

Cozido no leite e servido com manteiga queimada
Lagosta Hermidor e e
W deMer " ' /ﬂ.? o0

~ Cavaguinha grelhadu. servida com manteiga de escagor's e urroz puxado



Tindes

Blonguette de Vi

Vitelo cozido ao molho de creme servido com pure

Carne bovina cozida com vinho tinto

Gt 222

Feijoada branca, com carne de cordeiro e lombo de porco

ez & gﬂﬂg/gfﬁﬂ&a

Rabada servida com agriao e polenia

Fote ae Ve

Figado de Vitelo a Provencal

%/ééméé G

Dobr admha cozida no vinho brgnco. servida com feijdo brance e arioz

_%MM/MZ

Lingua fatiada ao molho madeira e champignons servida com puré

/s %wafmaé‘fz

Rins de vitelo ao madeira e champignons servido com puré

Gty e %MW gﬁm

Vitelo assado com creme de espinafre

Javali assado, servido com puré de maca e risoto de acafrao

Loyein Meison E

Coelho qo-molho maderra com champignons

Coelho ao molho mostarda

Cotes de Movuton Garics

Cordeiro servido com vagens e baiaias fritas

yfea/gé%um 2w Fospre %&‘Z

Filé de cordeiro grelhado. servido com batatas gratinadas

fé_ o0
56 00

26 00

2600

49 00
26 00

4900

900

26 00

66 o0

5400

GEp

- EG 00

b4 0¢-
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7

Eealopes aw Fore s

Fatias de filé mignon gratinado com quetjo brie

Ereatipes Montarde 540

Fatias de filé mignon, servido com molho de mosiarda : 1

%WM/MZ ' 5400

- Fatias de filé mignon ao molho madeira e champignons

gm@fg‘éﬁ/ﬁﬂmé . -

Fatias de filé mignon na manteiga de escargot's

 Evalbpes anw Roguetort =

Fatias de filé mignon ao molho de queijo

Chatrantsiond Foeddy — sgow

Filé alio com molho madeira ; champignons-e ervilhas importadas “-

Graisviond o e Goime 6900

Filé mignon alto ao molho de creme branco e champigrions

%ém/ f fW 400 1
Filé alto ao molho de roguefort, pmmewo gratinado com brie et ot
2 , , =
Chateawtsrinnd Beanise Sy
F ité mignon alto com molho bearnaise ‘ ey
Chateaulsiand Fergowdin: 500
Filé alto com molho madeira, dumzp:gnon\ epm@ de /mudo : :
- \ = :
Errtnintoviedd o Moilow : 6700
File alio com molho madeira e champignons

Grtoantrizned Msttarssl L 6700

Filé alto com molho mostarda

%&W%Jm&fa : 7900

Filet mignon alto grelhado com molho de caviar

Sk e P o200

Contra-file alto grelhadeo na manteiga com pimenta ;
Sleak Tertare : 690
. Com batatas fritas. o !
Steak Diana 6400

Servido com arroz puxado no proprio molho

e
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Anexo V — Cardapio Le Bouchon

Pagina 1 de 4

"Le Bouchon" Menu e Produtos

LLe BouchonP®

Bistrot ¢t Patisserie Fine Francaise "Le Bouchon by Dartagnan"

Localizagio e Contato

Bisird e Pitisserie Menu e Produtos
R 2ASS Sodexo %ise Video Promogdes / Eventos

Cada més um NOVO cardtipl;o! MENUS INCRIVEIS ! 17

(Menus conforme di: ibilidade dos ingr

SEGUNDA FECHADO!
= DE TERCA A SEXTA, ALMOCO EXECUTIVO
SABADOS E DOMINGOS ALMOCO "A la carfe” ATE AS 17:00 HS
JANTAR ~A Ia carte” NAS TERCAS, QUARTAS, QUINTAS, SEXTAS E SABADOS ATE AS 23:00 HS tLTm0 PEDIDO!

ENTRADAS

Carpaccios
Carpaccio de pastégue au vinaigre balsamigue
Mix de folhas, fatias finas de melancia, peito de pato defumado, fatias de queijo parmesao e vinagre baisamico
Carpaccio de haddock fumé aux poivres rose
Delicioso carpaccio de haddock defumado com azeite de oliva extra virgem e pimenta rosa, servido com mix de folhas

Salades
(Nossas saladas sdo P ac moiho de de dijon e azeite de oliva)
"Rosace de tomate a la mozzarefla et pesto”
Rodelas de tomate, fatias de queijo mozarella, “pesto” e mix de folhas, simples e bom !!!
"Salade de ‘chévre’ chaud”
Famosa entrada francesa, mix de folhas com queijo de cabra semi quente com azeite de
oliva e ervas de “provence”
"Salade facon Nigoise™
Mix de folhas com atum, ovos cozidos, tomate, vagem, cebolas
"Salades aux gésiers confits fagon "Gascogne”™
Especialidade do Sudoeste da franca, mix de folhas com moela “confit” semi quente,
croutons e delicioso peito de pato defumado recheado ao foie gras
“Méli mélo de salades facon Saint Tropez "
Mix de folhas ao estilo “doce e salgado”, laranja, fatias de péras frescas, tomate fatia de queijo
parmesao, vinagre balsamico e kani kama

PRATOS TIPO "BRASSERIE"

Gaspachos
"Gaspacho de fomate et fraise au fromage de chévre”
Surpreendente sopa de tomate fria com morango e pedacos de queijo de cabra
"Gaspacho de concombre au fromage blanc”
Refrescante sopa de pepino fria com finas ervas, “fromage blanc” e hortela

Tartares
Tartare de tomate au fromage de chévre
Saboroso “Tartare” de tomate com queijo de cabra, azeite de oliva extra virgem,
azeitonas pretas, cebolas, salsinhas, mix de folhas
Tartare de tomate au brie, orange et pesto
Delicioso " Tartare " de tomate ao estilo “Saint Tropez”, com queijo brie, laranja,
azeitonas pretas, cebolas, azeite de oliva extra virgem e pesto, mix de folhas

Quiches francesas
(De acordo a disponibilidade)
-Quiche Lorraine com mix de saladas
-Quiche Queijo ementhal e tomate seco com mix de saladas
-Quiche de espinafre com mix de saladas
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-Quiche alho poro com mix de saladas

Crépes francesas
Crépe au poulet, fromage blanc ef fines herbes
Crepe quente com frango, queijo muzareia e ervas de "provence”
Crépe au jambon et fromage
Crepe com presunto e queijo muzarela
Crépe aux trois fromages
Crepe com trés queijos do dia

Autres
-Croque “Monsieur”
-Crogue “Madame”

-Omelette 8 moda francesa com queijo
-Omelette 8 moda francesa com tres queijos
“Tranche de terrine en croute” farcie au foie gras”
Terrine recheada ao foie gras cozida dentro da "croute”, de pao baguette
"Assijette de frois fromage Francais "

Prato com irés quejos franceses com p&o baguette
"Assiette de saumon fumé”

Prato de salméao defumado, servido com uma cesta de pdo baguette e manteiga

PRATOS PRINCIPAIS

Canard (Pato)
"Confit de canard maison, moutarde de Dijon"
Especialidade do sudoeste da franca, coxa de pato cozida na sua propria gordura,
batatas salteadas e fefjdo branco a moda francesa

“Escalope de magret de canard farcie au foie gras”
Excelente escalope de peito de pato cozido com foie gras e grelhado, suco de tomilho,
batatas do dia e legqume

"Cassoulet au magret de canard”
15 minutes de espera para preparar esta verdadeira receita do “Cassoulet™.
Prato caprichoso que pode ser dividido ou comer sozinho!
Peito de pato “confit”, sobrecoxa de pato,linguica de pato cozida com feijio branco

"Parmentier de canard confit aux olives noires”
Classico prato do sudoeste da franca, peito de pato "confit” desfiado,
cozido com azeitonas pretas , puré de batatas e gratinado no forno

Poisson (Peixe) :
“Abadejo grillé au vin blanc et champignons”
Filet de abadejo grelhado ao saboroso molho de vinho branco com mix de cogumelos,
acompanhado com gratin de legume e puré do dia

"Filet de poisson grillé "sucré salée” a 'orange”
Filet de abadejo grelhado ao delicioso molho de laranja “doce e salgado”,
acompanhado com gratin e puré do dia

“Abadejo grillé, Phuile d’olive au basilic”
Filet de abadejo grelhado ao estilo “saudével *, azeite de oliva exira virgem e manjericio,
acompanhado com gratin do dia e puré de legume, simples e bom!

Viande Rouge (Carne Vermelha)
"Escalope de filet Mignon de Boeuf grillée”™
- Ao motho de queijo "Roguefort”
- ao molho de vinho tinto com fatias de queijo brie
- Ao moiho de “Morilles”, famoso e raro champignon francés

"Steack tartare de boeuf traditionnel et salade verfe”
Filet mignon cru moido na hora, preparado com temperos e ovo cru,
acompanhado de salada verde e batatas

Agneau (Cordeiro)
"Jarret d’agneau braisé au vin rouge”
Delicioso ossobuco de cordeiro marinado e cozido ao molho
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de vinho tinto, acompanhado de batatas e legumes do dia
Pates (Massas)

"Penne fagon napolitaine aux champignons”
Penne ao estilo napolitano com champignons e fatia de queijo parmes&o

"Penne aux olives noires, quatre fromages”
Penne com azeitonas pretas e molho acs quatro queijos, ementhal, mussarela, roquefort e parmesao

DESSERTS

Délicieuse tartelette ganache au chocolat
Umas das especialidades da casa, deliciosa tartelette de chocolate "Ganache”

Farandole de dessert du Chef
Prato para uma ou duas pessoas...., quatro pedacos de sobremesas escolhidas
pelo chef e montadas no mesmo prato

Profiteroles au chocolat chaud
Deliciosa “profiteroles” recheada com sorvete de creme e servida com a auténtica calda de chocolate quente

Salade de fruits frais
Salada de frufas frescas

Tartelette aux amandes, créme pétissiére
Tartelette de améndoas servida com creme patiisiere de baunilha

Mille feuille traditionnel
O tradicional mil folhas com creme leve “Péatissiére”
Montado no momento do pedido para ficar mais cremoso e crocante!
Milie feuille au coulis de fraise
Excelente e refrecante mil folhas ao “coulis * de morango, uma delicia
Montado no momento do pedido para ficar mais cremoso e crocante!
Mille feuille au "Nutella”
Excelente mil folhas com "Nutela” e creme “Patissiére”
Montado no momento do pedido para ficar mais cremoso e crocante!

Coupe de fromage blanc au coulis de fraise
Classica sobremesa “ leve” francesa a moda le Bouchon, delicioso “
fromage blanc” ao “coulis” de morangos frescos

Crépe Suzette, glace vanilie
Crepe com caldo de laranja quente, acompanhado de uma bola de sorvete de creme

Tarte aux pommes tiédes, chocolat chaud
Classica torta de maga a moda francesa, massa folhada fina servida semi quente com
chocolate quente e uma bola de sorvete de creme

Mais todos os doces e tartelettes disponiveis na vitrine

Bon Appétit et Merci !
Cada més um NOVO carddpio... Venha conferir {11

VINHOS - CHAMPAGNES - ESPUMANTES

http://www.lebouchon.com.br/patisserie.html

Vinhos Tintos

Vinhos Tintos

Brasil
Franca Vallontano Tannat 2004
Bourgogne Estados Unidos

Macon Villages 2007 Domaine Faiveley Hawk Crest Merlot 2004 (Califérnia)

Gevrey Chambertin 2006 Les Marchais Chile
: Meio Bourgogne 2006 Domaine Faiveley Montes seleccion Linitada Cab 1C End

Bordeaux Marques da Casa Concha 2005 (Cabemet sauvignon)
péciale Baron de ild 2006 Los Vascos Baron de Rothschild [ Lafite
Chéteau Ta.rmyml? 2006 (A.0.C Bordeaux) Montes alpha Cabernet Sauvignon 2008
Chéteau Saint Florin 2006 (A.0.C Bordeaux) 1 Classic Cabemet Sauvignon (Vina Carmen)
Chéteau Piron A.0.C Saint Emilion 2005

Chateau Frédignac A.O.C premiéres Cétes de Blaye ) p"-'g“a' G
Médoc Rio e los Péjos Tannat Casa Pisano
Reserve speciale 2004 Baron de Rotshild Argentina
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Chéteau Beaumont 2002 (Haut Médoc Cru Bourgeois)

Rhone
Gotes du Rhéne “Paralidle 457 A.O.C

Alamos Malbec Catena Zapata
Don Diego Cabernet sauvignon 2007

Don Diego Syrah reserva 2007
Chateau neuf du Pape — Domaine Paul Jaboulet Ainé 2006 ¥ Alamas Malbac 2007 Catena Zapata
Sud-Ouest Australia
D d La vigne A.0C Gaillac Koonunga Hill Shiraz (Cabemet 2005)
Africa do Sul
Destilados Pinotage 2006 Beyerskloof
Armagnac VSOP Chéateau TARIQUET Kadette 2004 Kamonkop
Vinhos Brancos & Rosé

Champagnes & Espumantes
Franca Brasil
Chateau Chartron la fleur Bordeaux A.O.C Espumante Vallontano Brut
italia Espumante Miolo Brut “Méthode traditionnelle”
Frascati Seiciatefia 2006 Piero C Portugal
Chile Campolargo Sauvignon Blanc
Classic Gewurziraminer 06 Vifia Garmen Franca
Casa Lapostolle Sauvignon Blanc 06 Champagne Pierre MONCUIT Brut
Santa Alvara Sauvignon Blanc 2007 Champagne Lanson Brut
Argentina italia
Am(:almm Chardonnay Prosecco Extra Dry
" 5’“&3’;"2”‘“ o Vinho Branco Sobremesa
A - Domaine Guy Saget “Loire” rosé d’Anjou anga
'ARGENTINA - Las Piedras Malbec rosé 1/2 Coteaux du layon Carte d’or 2006 (375 ml)

- Preco da rolha: R$ 29,90 -

Realizamos Casamentos, Coquetéis e Eventos com Servico Refinado

http://www.lebouchon.com.br/patisserie.html
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