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    Introdução




    O saber culinário ou gastronômico se confunde não só com a história da evolução dos povos, mas também com suas andanças, conflitos e descobertas. A atividade de cozer ou transformar alimentos data de antes da descoberta do fogo, na qual há relatos de que as cocções1 começaram em fontes naturais de calor, como aborda Franco (2001, p. 17): “o homem teria cozido caça em tais fontes de calor, numa tentativa bem-sucedida de devolver-lhe a temperatura e sabor de presa recém-abatida”.




    Após o desenvolvimento da pesca, da caça e da agricultura, o homem cria novas formas de se alimentar e passa a formar aldeias, abandonando a vida nômade, também, pela necessidade de procriação e desenvolvimento da vida em sociedade. Essa nova forma de vida estacionária fez com que a história de alguns alimentos se confundisse com a história da alimentação e dos povos. Segundo Carneiro (2003, p. 124), “o gosto diferenciado é o que caracteriza os diferentes povos e as diferentes épocas de uma mesma cultura”. Aprender a cozinhar e a conservar foi um passo seguinte à vida em sociedades estacionárias, no entanto, as técnicas de cozinha e os métodos de conservação foram aprendidos e reproduzidos pela observação e repetição, sendo, posteriormente, observada a necessidade de uma formação de profissionais que se ocupariam do ofício de cozinha.




    Até 1895, não há referências sobre a existência de escolas de gastronomia, sendo a primeira neste ano, a Le Cordon Bleu, conceituada escola francesa criada inicialmente para educar meninas de família rica, mas que logo teve seu foco alterado para a formação de homens. Segundo Leal (1998), até hoje, a escola está em funcionamento e conta com 30 unidades em 15 países e diversas representações.




    Com o início do ensino da gastronomia e o aumento da disponibilidade de informação − na época, ainda por impressos e cartas −, possibilitou que a estética da gastronomia permanecesse em constante mudança e evolução, principalmente com movimentos localizados, porém com repercussão mundial, como a Nouvelle Cuisine2, que começou na França por volta de 1960. Os movimentos mundiais tinham e mantiveram ainda hoje a tendência natural de respeitar suas particularidades regionais e ingredientes locais, mesmo com a manutenção de uma forte influência franco-europeia sobre os hábitos em geral. Essa valorização local é amparada e ampliada pelo diálogo recorrente em várias áreas do conhecimento que defendem a responsabilidade social e ambiental.




    Apesar dessa forte influência externa, Gilberto Freyre discorre sobre a relação de um povo com a alimentação, em especial do Brasil, ressaltando que a identidade de um povo passa pelo paladar, ou seja, a cultura e a identidade estão ligadas ao ato de comer, sendo que a cozinha e os processos de transformação partem dessa cultura:




    O paladar é o último a se desnacionalizar no ser humano, pois caminha juntamente com a sociedade, a cultura, o tempo, o espaço e sua história alimentar permeada por toda sua vida. O paladar é talvez o último reduto do espírito nacional; quando ele se desnacionaliza, está desnacionalizado tudo o mais, há uma perda de identidade cultural. (Freyre, 1979, v. I, p.366)




    O guardião desse paladar nacional pode ser representado pelo profissional cozinheiro, cuja evolução tem trazido atividades, como a de Chef e Gastrônomo, que sempre estiveram dirigidas a indivíduos de culturas relegadas, assim como a atividade profissional sempre foi desvalorizada, sendo, inclusive, utilizada como metáforas para subcaracterização de ações e atividades. No livro Coisas Ditas, Pierre Bourdieu afirma:




    [...] No entanto, eu experimentava uma certa irritação diante do aristocratismo dessa crítica globalizante que conservava todos os traços da grande teoria, provavelmente pela preocupação de não sujar as mãos nas cozinhas da pesquisa empírica. (Bourdieu, 2011, p. 32, grifo nosso)




    O preconceito acerca da atividade está intrínseco, pois em nenhum momento achamos indícios de que Bourdieu era contra a profissão, nem que tivesse quaisquer restrições ao ato de comer. Porém, a habitualidade leva à repetição e ao disfemismo. Usar os termos cozinha e cozinheiro é recorrente quando é necessária uma caracterização de algo desconfortável, duro, sujo ou como trabalhos indesejados.




    No Brasil, a atividade de cozinheiro era usada como forma de subjugação e punição para detentos e desviados. Para isso, em 1970, um antigo hotel-cassino desapropriado pelo governo do estado de São Paulo foi doado ao Serviço Nacional de Aprendizagem Comercial (Senac), onde funcionou o primeiro hotel escola do país destinado a formar, dentre outros, cozinheiros, alunos invariavelmente oriundos de entidades correcionais, como a antiga Fundação Estadual do Bem-Estar do Menor (Febem), Toledo (2010).




    Nesse quadro, a atividade de cozinheiro é difícil e desgastante, em função de sua operação ocorrer em ambientes quentes, normalmente em pé e por longas horas, o que sempre afastou indivíduos com possibilidades de escolha de atividade profissionais fisicamente menos desgastantes e com jornadas de trabalho mais flexíveis e que não incluíssem finais de semana. O modelo histórico de aprendizado para a atuação na cozinha nunca atraiu uma camada social mais abastada em função da pedagogia empregada ou da falta dela. Essa dificuldade de atuação em conflito com o modelo de aprendizado pode ser observada na citação abaixo:




    Ser aprendiz de padeiro na Paris do século 18 deveria ser algo que se aproximava muito do inferno. O aprendiz era, na prática, escravo, tanto de seu mestre quanto das exigências complexas da levedura utilizada no pão. O “dia” de trabalho começava perto de meia-noite. Usando roupas de baixo grosseiras e pouco confortáveis, feitas de velhos sacos de farinha, o aprendiz era obrigado a amassar até 90 quilos de massa de uma vez, usando só as mãos ou, em momentos de desespero, os pés. Esse trabalho de amassar era realizado não de uma vez, mas várias vezes ao longo da noite e em geral era feito num porão úmido, escuro demais para o aprendiz poder ver o que estava fazendo e tão quente que a massa às vezes se derretia antes de crescer. (Toledo, 2010, p.18)




    Esse modelo de aprendizado empregado na Paris do século XVIII evoluiu, chegando à criação da primeira escola de gastronomia, conforme citamos anteriormente. A mesma evolução foi refletida no resto do mundo, inclusive, é alusiva ao modelo empregado no Brasil.




    Esse desenvolvimento e a valorização profissional entraram em ascensão no Brasil a partir de 1994, quando na cidade de Águas de São Pedro, no mesmo Hotel Senac supracitado, foi criado o curso de Cozinheiro Chefe Internacional, uma iniciativa do Senac em associação com o The Culinary Institute of America, cujos docentes estrangeiros se deslocavam ao Brasil para lecionar aulas de cozinha internacional, direito, nutrição, dentre outras matérias. O curso era altamente elitista, em função dos altos valores da mensalidade e a maioria de seus alunos era egressa de outras formações universitárias e de classes sociais privilegiadas. Este serviu de base e inspiração para os cursos de tecnologia e bacharelado hoje existentes, conforme Costa (apud Tomimatsu, 2011, p.144).




    Nesse cenário, é necessário refletir sobre a tardia valorização da profissão de cozinheiro. Se a falta de políticas para o desenvolvimento de cozinheiros se deu por sua característica prática de atuação e pelo método empírico resultar em profissionais relativamente capazes para atuar no mercado, o que adiava a necessidade de se construir escolas profissionalizantes. Ou se o Estado foi propositalmente omisso, relegando certas profissões de cunho prático, como a de cozinha, às camadas mais pobres da sociedade com a intenção de lhes omitir atividades que os desenvolveriam melhor intelectualmente.




    Esses profissionais de origem mais humilde, se expostos a formações e currículos formais bem estruturados, passariam a “pensar” e cobrar políticas sociais que viessem a lhes beneficiar. Seria uma igualdade de oportunidade a todas as camadas. Essa omissão proposital ou não do Estado formava ou resultava numa população politicamente inativa, que não cobrava posições de destaque profissional ou de representatividade social, que lhes deveriam ser reservadas, conforme observado em situação alusiva por Hodson:




    Refletiu maior consciência de um sério problema, ou seja, que a educação científica em nível elementar estava se saindo muito bem, particularmente em relação ao desenvolvimento da capacidade de raciocínio, ao passo que um correspondente desenvolvimento não acontecia na classe superior era uma ameaça para a hierarquia social. (Hodson, 1987, p. 26)




    Ainda com relação à evolução da profissão de cozinha, nos últimos 15 anos, houve uma mudança no que tange à inserção de uma nova camada econômico-social, aos tradicionalmente restritos bancos universitários, devido à criação do curso superior em tecnologia trazido pela Lei de Diretrizes e Bases da Educação, em 1996 (Lei n° 9394/96). Essa nova modalidade de graduação, com formação curricular inicialmente voltada para atender às necessidades do mercado de trabalho, foi a mola propulsora da rápida disseminação de cursos de Tecnologia em Gastronomia, permitindo que se construísse uma nova ótica sobre o profissional de cozinha, Chef e gastrônomo, que agora poderiam ser mais bem formados e titulados formalmente por uma faculdade ou universidade. Dessa forma, com o reconhecimento educacional, social e econômico, essa “nova” profissão vem atraindo cada vez mais estudantes de todas as camadas sociais e das mais diversas faixas etárias, seja no Brasil, seja em outros países. Segundo Thomas et al (2011):




    Do you think you´re too old carry a book bag and head back to class? Many culinary schools report that the average age of their students in now 30 or older. And culinary students are as diverse as the meals they prepare. They range in age from 18 to more than 60, and more than half are career-changers.3 (Thomas; et al 2011, p.13)




    Profissionais reconhecidos, de áreas nem sempre correlatas, abandonam suas carreiras para ingressar nessa atividade que emerge promissora em função do crescimento do setor de restaurantes e hospitalidade de alto padrão, o que gera uma distinção social ao agente atuante, destacando-se também o lazer, o turismo e o entretenimento. Porém, como em toda carreira não regulamentada, existem formas diversas de ingresso e atuação, o que fazem surgir reflexões sobre a possibilidade de atuação como chef de cozinha sem uma formação curricular formal, bem como até onde um aspirante à profissão, não graduado, pode chegar do ponto de vista de capacidade de atuação prática e de carreira profissional. Isso é posto, tendo por base a concepção de currículo como um conjunto de experiências vividas e aprendidas pela prática e experimentação e que esse conjunto aplicado ao indivíduo pode propiciar a formação empírica necessária à atuação na Gastronomia.




    Nesse sentido, este estudo tem por objetivo principal investigar a trajetória de profissionais de Gastronomia e chefs de cozinha com formações distintas, analisando seus percursos profissionais e verificando a influência do currículo formal no desenvolvimento profissional desses indivíduos. Associada a esse objetivo geral, está uma meta de pesquisa que busca, em seus resultados, contribuir com o desenvolvimento e a implantação dos novos cursos, em especial o de Bacharelado em Gastronomia, que hoje, no Brasil, encontram-se principalmente em instituições federais de ensino superior. Ademais, buscamos explicitar informações sobre o percurso de vida e observações pessoais desses atores que possam contribuir com a necessária discussão e possível reformulação dos currículos em função dos interesses de todos aqueles que estão envolvidos com a área de Gastronomia, sejam eles alunos, professores, sociedade, empresas e a própria universidade, que deve pautar seu processo formativo com ensino, pesquisa e extensão.




    Discutir sobre a formação em Gastronomia torna-se fundamental para que o papel do chef de cozinha não se veja reduzido ao de culinarista, ou seja, ao de quem prepara e executa receitas culinárias. Mesmo quando esse seja o intuito dos alunos, que eles possam bem executar, indo além do fogão, atuando como gastrônomos, multiplicadores de saberes gastronômicos e de áreas correlatas.




    A atividade da Gastronomia é transdisciplinar e o campo de atuação do profissional ultrapassa a cozinha, dialogando com ampla capilaridade com outras atividades e ciências, como química, história, física, administração, educação, dentre outras. Uma atividade com demasiada importância como a Gastronomia não pode orientar a formação de seus profissionais com currículos marcados pela informalidade, cujas disciplinas de fundamentação possam ter sido desenvolvidas baseadas em matrizes pedagógicas questionáveis e, ainda assim, apesar de não corroboradas e/ou eficientes, ainda sejam desconhecidas dos docentes e multiplicadores desse saber, sejam eles professores, chefs e cozinheiros.




    A pesquisa teve como base dois pressupostos para a atuação no campo da alimentação e da Gastronomia: o profissional de Gastronomia pode ter sua formação baseada em um currículo formal com a participação em formações acadêmico-profissionais ou tal formação pode ter como base conhecimentos e atividades empíricas, ou seja, uma trajetória de formação baseada, principalmente, em observações e participações sobre e com a experiência de terceiros. Pressupõe-se ainda que atividades, acontecidas no decorrer da vida dessas pessoas, foram importantes para a escolha profissional e uma prática atuante.




    Ainda, pelo exposto, a presente pesquisa teve por objetivo caracterizar a formação acadêmica e/ou profissionalizante regular de chefs de cozinha/gastrônomos que atuam em Fortaleza-CE, a partir de seus relatos e especificidades curriculares, explicitando aspectos pessoais e profissionais desse percurso, empírico ou formal, que foram relevantes para a atuação profissional.




    Baseado nos relatos, o objetivo específico foi verificar se é possível atuar como gastrônomo ou chef de cozinha sem uma formação formal. Verificar a influência da formação acadêmico-profissionalizante em Gastronomia no desenvolvimento e ascensão profissional do profissional da área. Explicitar as oportunidades distintas de atuação que podem ser oferecidas a gastrônomos egressos ou não de cursos acadêmico-profissionalizantes e que ferramentas estes tiveram para atuar nos ramos da Restauração, Jornalismo e Gastronomia, como um todo.




    A pesquisa realizada teve um caráter essencialmente qualitativo e etnográfico, já que os dados foram obtidos com base na interação pessoal com os profissionais, ou seja, entrevistas e relatos de vida temáticos. Para Angrosino (2009, p. 8), “numa pesquisa Etnográfica e qualitativa podemos chegar a resultados analisando as experiências de indivíduos ou grupos, suas histórias biográficas, relatos e histórias do dia-a-dia”. Quanto à classificação por objetivos, este estudo teve mais de uma vertente utilizando métodos de investigação exploratória e descritiva. O método de abordagem é Indutivo. Nos relatos dos entrevistados, profissionais atuantes no mercado como chefs ou gastrônomos, buscou-se identificar pontos relevantes na sua trajetória profissional. A amostra foi aleatória e simples que, segundo Vergara (2007), pode ser caracterizada basicamente pela escolha aleatória de indivíduos, sendo a quantidade de entrevistados definida pela representação de cada comportamento/formação que forem encontrados. Para Angrosino (2009):




    O tamanho de uma amostra depende das características do grupo que você está estudando [...], sua amostra deve refletir a heterogeneidade do grupo que você está estudando. Se for uma população muito diversificada, então você terá de entrevistar e conservar mais para certificar-se de que você tem uma boa visão geral de todos os diferentes elementos dentro do grupo. (p.68)




    Dessa forma, foram entrevistados seis profissionais com atuação em Gastronomia, na cidade de Fortaleza, no Ceará. No que tange à classificação exploratória, assim se caracteriza pela necessidade de levantamento bibliográfico e pela necessidade de entrevistar pessoas, elaborando-se hipóteses e pela vertente da pesquisa descritiva, já que se procurou expor características de profissionais, através de questionários que conduziram as entrevistas. Os procedimentos metodológicos, História de Vida, entenda-se pesquisa de campo e entrevistas, foram realizados para obtenção dos dados curriculares e a história da vida de cada indivíduo. Para Angrosino (2009, p.66):




    A história de vida, que é uma variante da história oral, procura ver o passado através do específico microcosmo da vida de um indivíduo. Dependendo da inclinação teórica do pesquisador, este indivíduo pode ser um membro “típico” ou “representativo” de sua comunidade, de forma que sua história de vida simbolize a de todos cujas histórias não tenham sido registradas.




    Para a coleta de dados, utilizou-se a entrevista discursiva, conforme citado anteriormente, guiada por um questionário que tentou limitar o discurso do entrevistado atrelado a suas experiências com alimentos, nas quais sua objetividade com relação ao assunto, alimento, possibilitou uma melhor avaliação entre os perfis avaliados. O questionário foi utilizado apenas como parâmetro do pesquisador, haja vista que, no processo etnográfico, a natureza da entrevista é aberta e sua observação e norteamento são conduzidos pelo entrevistado, baseado nas informações que ele vai acrescentando, sendo assim, uma entrevista construída e participativa.




    Para análise dos dados desta pesquisa etnográfica, foi feita uma Análise Teórica, que consiste, segundo Angrosino (2009, p. 90): “no processo de descobrir como aquelas partes componentes se encaixam; em outras palavras, como podemos explicar a existência de padrões nos dados ou como deciframos as regularidades percebidas”. A narrativa dos entrevistados foi utilizada como ferramenta de análise do comportamento-percurso dos profissionais de Gastronomia.




    Com isso, no capítulo primeiro, foram buscados referenciais teóricos sobre os modelos e possibilidades de ensino-aprendizagem no âmbito da Gastronomia, bem como analogias em áreas correlatas, como história, nutrição e educação, de forma a expor ao leitor e embasar a pesquisa com uma contextualização geral de como se forma e de como se pode pensar em formar novos gastrônomos, inclusive com pitadas sobre algumas possibilidades de atuação desses profissionais.




    Ainda nesse capítulo, baseado na biografia do Chef Auguste Escoffier, buscaram-se caracterizações e descrições da profissão de cozinheiro e de chef de cozinha, um dos principais objetivos dos alunos que se dispõem a cursar Gastronomia. A ideia dessa principal escolha foi corroborada por nossos entrevistados.No capítulo segundo, discorremos sobre como se deu a escolha dos entrevistados e algumas observações sobre o processo de entrevista e de convite destes profissionais que são nosso objeto e objetivo de pesquisa. Nesse capítulo, dialogamos com dois profissionais de cozinha que atuam na área de Gastronomia e que tiveram a possibilidade de cursar uma escola formal ou de Formação em Cozinha, antes de ingressarem na vida profissional do campo aqui estudado. Observamos seus relatos de vida temáticos, norteados por um questionário que possibilitava uma regularidade nos assuntos que queríamos abordar de modo que pudéssemos fazer comparações entre as respostas, além de nossas próprias conclusões sobre os relatos.
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