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      Capítulo 1




      Evolução e conceito: tipologias de serviços


    




    Os locais onde eram preparadas e servidas as refeições evoluíram ao longo do tempo, principalmente após a Revolução Industrial. Iniciada na Inglaterra a partir do século XVIII, a mecanização contribuiu para o aperfeiçoamento e o desenvolvimento dos processos de preparo e distribuição de alimentos, levando posteriormente à automatização de muitas fases do trabalho.




    Após a Segunda Guerra Mundial (1939-1945), diversos movimentos que estimularam a independência da mulher se transformam em fator de destaque para o desenvolvimento de serviços profissionais de alimentação. As refeições começaram a ser feitas fora de casa, pois o mercado acabava absorvendo a mão de obra feminina, antes dedicada apenas aos trabalhos domésticos.




    Assim, a vida se expandiu para além da habitação. O tempo passou a ser relacionado com a produção. Rapidez e facilidade tornaram-se a principal exigência do mundo contemporâneo, e os projetos para áreas destinadas à alimentação tiveram que se adequar à nova realidade.




    A diversidade de condicionantes dessa mudança que vem ocorrendo envolve áreas, equipamentos e operações, e os diversos tipos de serviços de alimentação passam a exigir agora um planejamento global e minucioso, pois podem ser comparados a uma complexa linha de produção industrial.




    1 Histórico de projetos de serviços de alimentação




    Na Idade Antiga, período que compreende desde o ano 4000 a.C., com a invenção da escrita, até o século V d.C., os povos da Mesopotâmia, como sumérios, babilônicos e assírios, utilizavam o banquete como forma de agradar aos deuses e tomar importantes decisões, e todo acordo solene era concretizado com a realização de uma refeição em comum.




    No antigo Egito, os palácios, templos e casas mais elegantes tinham a estrutura organizacional da cozinha, das despensas e dos depósitos, de forma hierarquizada e complexa, contando com padeiros, pasteleiros – como eram chamados os confeiteiros atuais na época –, cervejeiros, açougueiros e um cargo denominado “diretor da casa da gordura de boi”.




    A comensalidade no mundo greco-romano era o que distinguia o homem civilizado dos bárbaros e das feras. O banquete tornou-se uma importante identidade do núcleo familiar e de toda a população da cidade em torno de uma mesa em comum, quer seja pela presença física ou simbólica de seus membros.




    A mesa passou a funcionar como um elemento agregador e também desagregador. No passado mítico, os homens sentavam-se à mesma mesa com os deuses e comiam os mesmos alimentos; o pecado separou as mesas e as comidas. O banquete era também uma forma de distinção social, dependendo do lugar que uma pessoa ocupasse na mesa e o tipo de alimento que lhe era oferecido durante a refeição.




    Inicialmente, na Grécia, não havia cozinheiros. Os anfitriões, quando recebiam convidados especiais, por mais ricos que fossem, preparavam eles próprios as refeições, com a ajuda de amigos. Posteriormente, apareceu o mageiro, que era o encarregado geral da cozinha e que, com o tempo, transformou-se em archimageiros, ou chefes de cozinha. Além de fornear, também cozinhavam e tinham uma equipe sob seu comando (FRANCO, 2001).




    As espaçosas domus, propriedades das classes abastadas, descobertas em Pompeia e Herculano, tinham um pequeno cômodo específico para a cozinha. Geralmente, o forno de pão era instalado em um pátio. Não havia fogão, forno ou instalações fixas e, quando existiam, dividiam o espaço com latrinas. Os pratos eram preparados em braseiros móveis, instalados perto das janelas.




    A Idade Média compreende o período entre os séculos V e XV. Em consequência do incremento do comércio, surgiram nos impérios grego e romano as estalagens e as tabernas, que serviam para o viajante passar a noite e se alimentar após árduas viagens.




    Segundo Walker (2002, p. 5), “nas regiões urbanas, pousadas e tabernas de clientelas menos abastadas eram gerenciadas por homens livres ou gladiadores aposentados que investiam suas economias no ramo de restaurantes”.




    O taberneiro, também chamado de vendeiro ou albergueiro, continuou seu comércio de vinhos, cerveja e hidromel, e incluiu o pão, o queijo e pratos de seu próprio preparo.




    Nesse momento, o pão começa a ser uma importante figura nas comunidades. Os padeiros amassavam e moldavam a massa para vender. Inicialmente, assavam nos fornos públicos e, posteriormente, passaram a construir seus próprios fornos.




    Nessa época, os mosteiros eram construídos como verdadeiras cidades, tinham espaços com atividades específicas, e cada função deveria ser realizada exclusivamente no lugar que lhe era próprio. Eram também utilizados como armazéns de alimentos para a população das redondezas e ofereciam hospedagem aos viajantes, com alimentação sempre farta e cozinha profissional muito bem montada para a época. A figura 1 apresenta a cozinha do Mosteiro de Certosa Di San Lorenzo, em Palermo, Itália, caracterizada por uma enorme coifa central.




    

      Figura 1 – Cozinha do Mosteiro de Certosa Di San Lorenzo, Itália




      [image: ]

    




    A Idade Moderna, período que vai do século XV ao XVIII, mais precisamente até 1789, com a Revolução Francesa, foi marcada por grandes aventuras marítimas de portugueses e espanhóis. Nessa época, a culinária tornou-se mais elegante e simples, opondo-se aos banquetes da Idade Média. O hábito de lavar as mãos antes de comer, usar garfo e guardanapo passou a refletir as atitudes elegantes de uma sociedade mais refinada.




    Ornellas (2003, p. 90) cita que:




    

      as cozinhas, no século XVI, eram localizadas no centro da habitação, tendo o fogão como peça central e grande chaminé para o exterior, o que seria a origem das lareiras. As reuniões se faziam ao redor do fogo, que era dedicado ao deus da família ou “deuses lares” dos romanos.


    




    Conforme Monteiro (2017), hoje em dia, a tendência das cozinhas residenciais é projetar-se à volta do fogão, que fica centralizado, pois o preparo das refeições passou a ser considerado por muitos um entretenimento e um momento de encontro com amigos.




    Em cozinhas industriais, o fogão comumente é alocado no centro, na área de cocção, de modo que possa ser utilizado de ambos os lados, visto que o tamanho das panelas dificultaria muito o acesso aos queimadores traseiros (MONTEIRO, 2017).




    Na Idade Moderna, grandes lareiras assavam as carnes em espetos movidos à mão, por engrenagem mecânica ou por um cachorro fechado em uma jaula giratória. Na lareira, eram também dependurados caldeirões para cozinhar sopas e legumes. O fogo era mantido aceso constantemente, pois não havia meio de ignição rápido.




    

      Figura 2 – Taberna do século XV
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      Fonte: adaptado de Franco, 2001.



    




    As estalagens eram outro local que também servia refeições na época. Seu trabalho era direcionado para a venda de pratos preparados para residências, pois não vendiam comidas para serem consumidas no local. Somente as estalagens tinham a permissão legal para vender carne cozida ao público e, mesmo assim, seus serviços limitavam-se às ocasiões excepcionais dos banquetes.




    No século XVI, em Paris, os cabarés tornaram-se o ponto de encontro de jantares de artistas e escritores, sendo os precursores dos atuais restaurantes.




    O primeiro restaurante da França surgiu em 1765, um pequeno estabelecimento aberto por Boulanger, considerado “o pai do restaurante moderno”, em Paris. O local inaugurou uma nova era na democratização da cozinha, até então, privilégio da nobreza, do clero, da magistratura e de outros membros das classes sociais mais elevadas.




    Boulanger vendia sopas durante a noite inteira em sua taberna. O termo restaurante teria surgido das sopas quentes, que se dizia serem “restaurativas” e que em francês são chamadas restaurants. Conforme Leal (2003), Boulanger escrevia: “Vinde a mim, vós que trabalhais, e restaurarei vosso estômago”.




    Os restaurantes diferenciavam-se dos albergues, das tabernas e dos cabarés por serem limpos, tranquilos, terem espaço e decoração mais apurada, além de colocarem as evoluções culinárias ao alcance de quem pudesse pagar por elas.




    Nessa época, surge também o grande fogão de cozinha, com 12 a 20 queimadores de ferro fundido aquecido por carvão mineral, substituto do fogão a lenha e do braseiro de carvão vegetal, chamado potager, o qual possibilitou o cozimento lento ou prolongado.




    Na segunda metade do século XVI, chegam ao Brasil as panelas com tampas, os fogões de chapas de ferro com três queimadores e os fornos em forma de abóboda para assados.




    Na Idade Contemporânea, período que compreende desde o fim da Idade Moderna até os dias atuais, as mansões burguesas e os grandes hotéis do século XIX começaram a dispensar uma atenção especial às salas de jantar, assim como à instalação das respectivas cozinhas, que, anteriormente, até em palácios reais, eram locais cheios de fumaça, confusos e descuidados na limpeza, apesar de prepararem comidas muito saborosas.




    A Revolução Industrial, ocorrida a partir do século XVIII na Inglaterra, e posteriormente em outros países, foi marcada pela mudança da organização da indústria manufatureira e também por transformações nas dinâmicas da sociedade, de rural à urbanizada. Além disso, trouxe consigo o surgimento dos alimentos parcial ou inteiramente processados, ou mesmo prontos para consumo. Desse modo, o preparo das refeições passa ser feito fora de casa. Isso dá início a profundas transformações nos hábitos alimentares, na culinária e nas estruturas das cozinhas doméstica e profissional.




    Na sequência da Revolução Industrial e do êxodo rural, o desenvolvimento dos equipamentos eletrodomésticos e das indústrias alimentícias ocorreu por causa da falta de tempo das mulheres para realizar as tarefas domésticas. Por isso, principalmente a partir da segunda metade do século XX, elas passaram a adquirir aparelhos que as ajudassem na preparação das refeições e na manutenção da casa.




    Flandrin e Montanari (1998) ressaltam que as indústrias da comida pronta e os restaurantes se distinguiam das estalagens de outrora, sobretudo por suas funções. Por um lado, uma função gastronômica: alguns restaurantes tornaram-se templos da alta cozinha, e neles os grandes cozinheiros exercem a profissão, antes dedicada a servir os príncipes e senhores; e de outro, uma função prática: a de alimentar cotidianamente uma clientela cada vez mais numerosa de homens e mulheres que deixaram de fazer as refeições em casa, mesmo porque já não existe alguém para prepará-las ou porque trabalham muito longe de suas residências.




    Inaugurado em 1898, o Hotel Savoy, em Londres, cujo gerente-geral era Cesar Ritz e o chefe de cozinha, Auguste Escoffier, foi o primeiro a ter luz elétrica. Destacou-se por seu projeto arrojado e pioneirismo para a época, com um grande restaurante de luxo. A iluminação, até então deixada de lado nos restaurantes, foi planejada de modo a realçar os ambientes e os aspectos dos frequentadores.




    Para os clientes mais informais, Ritz implantou o conceito do grill room (salão de grelhados), que tinha um ambiente mais ameno e bem constituído, abrindo assim as portas dos hotéis para os jantares informais.




    Escoffier racionaliza o trabalho na cozinha profissional da hotelaria, dividindo-a em cinco setores interdependentes, descritos por Franco (2001, p. 221) da seguinte forma:




    

      O do garde-manger, responsável pelos pratos frios e pelo suprimento de toda a cozinha; o do entremettier, incumbido das sopas, legumes e sobremesas; o rôtisseur, encarregado dos assados, bem como dos pratos grelhados e fritos; o do saucier, responsável pelos molhos; e o do pâtissier, que responde pelo preparo da pastelaria necessária aos vários setores da cozinha.


    




    Após a Primeira Guerra Mundial, os equipamentos e utensílios de cozinha sofreram um grande aperfeiçoamento. Os utensílios de cobre foram trocados pelos de alumínio ou aço inoxidável. O vidro, a porcelana, a cerâmica e outros materiais resistentes ao calor também foram aperfeiçoados.




    O trabalho da cozinha foi muito simplificado com o desenvolvimento nos Estados Unidos de batedeiras, liquidificadores, panelas de pressão e fornos de controle automático.




    O primeiro modelo de fogão a gás foi apresentado em 1851 na Grande Exposição de Londres, tinha chama contínua e era facilmente regulável. O fogão elétrico apareceu somente em 1891. A chama aberta do fogão, o carvão, o gás e, finalmente, a eletricidade, se seguiram um ao outro como agentes caloríficos.




    

      Figura 3 – Modelo de fogão industrial a gás apresentado na Grande Exposição de Londres em 1851
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    Benjamin Thompson (1753-1814), conde de Rumford, foi um dos grandes físicos do século XVIII. O forno indiretamente aquecido de Rumford, destinado à cozinha de um dos restaurantes que fundou em Munique, direcionava o calor e a fumaça a passar por chaminés ao redor de recipientes incrustados.




    O experimento social de cozinhar diariamente para mil pessoas em seus restaurantes de Munique ofereceu uma excelente oportunidade. Rumford construiu também grandes cozinhas com fogões para os aristocratas bávaros, para academias militares e hospitais da Itália. Todas elas apresentavam linhas similares: o cozinheiro não andava ao redor de seus recipientes, mas ele os vigiava desde o centro, onde o fogão estava escavado na mesma forma semicircular e ovalada (MONTEIRO, 2017).




    A partir de meados dos anos 1920, após a Revolução Russa, foram criados locais de uso comum para o repouso e a supressão das cozinhas individuais, com sua substituição por uma cozinha comum que preparasse a refeição para toda a coletividade.




    Surge também um novo equipamento urbano, a Fabrika-Kukhnia, a “fábrica-cozinha”. A função das fábricas-cozinha era preparar as refeições prontas para serem entregues nos locais de trabalho. As refeições poderiam ser levadas para casa ou consumidas no local. Outra razão, nesse caso, militar, para a criação de fábricas-cozinha, era a penúria constante de produtos alimentares. A centralização da preparação dos alimentos poderia ser uma possibilidade bastante econômica, pensou-se na época, segundo Kopp (1990, p. 95), que afirmou:




    

      Arquitetonicamente, a fábrica-cozinha era um equipamento inteiramente novo. O tratamento que lhe deram os arquitetos seguia formas emprestadas à arquitetura industrial: galpões, grandes divisórias envidraçadas, formas simples, planos estudados com base em diagramas de produção e de circulação dos produtos nas cadeias de preparação, etc. Mas os arquitetos frequentemente buscaram também o efeito grandioso destinado a reforçar o valor simbólico desse equipamento, elo importante, segundo eles, no processo de reconstrução do modo de vida.


    




    As mudanças na alimentação contemporânea devidas ao desenvolvimento de técnicas de conservação de alimentos, às conquistas da microbiologia e ao desenvolvimento dos transportes industrializaram a produção e a distribuição de alimentos e causaram uma revolução nos hábitos alimentares de americanos e europeus.




    A organização do processo de trabalho não deve ser confundida com o uso de utensílios mecanizados. O planejamento das cozinhas profissionais começou mesmo antes de sua mecanização (MONTEIRO, 2017).




    Giedion (1978) indicava as cozinhas de hotéis “onde todo o equipamento está relacionado”. Os hotéis não compram “uma mesa de cozinha aqui e uma estufa ali”. Em 1935, a padronização dos processos de trabalho nas cozinhas são a marca das cozinhas aerodinâmicas.




    O processo de expansão industrial ocorreu no Brasil no início dos anos 1920, especialmente em São Paulo, que sediou as primeiras indústrias de bens de consumo.
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