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Agridoce: cozinhas profissionais pos-coloniais na
pos-modernidade
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Resumo

A desigualdade é uma questdo histérica no Brasil, uma herancga de injusticas sociais, econémicas, politicas e juridicas emaranhadas e
interdependentes. Este artigo é um resumo de uma abrangente pesquisa sobre cozinhas de restaurantes finos na cidade de Uberlandia,
grande polo econdmico e migratério na regido central do Brasil, buscando expor instancias de desigualdades replicadas em suas organizagdes.
O presente trabalho faz um estudo critico do desdobramento dos didlogos entre as perspectivas dos funcionarios desses estabelecimentos,
a partir de suas contextos socioculturais, e as perspectivas e particularidades das organizagdes, usando as no¢des de medievalidade, cidade
global e paisagem alimentar como categorias de andlise, com considerag¢des adicionais em estudos de organizagdo, pos-colonialismo e pds-
modernidade. O material empirico do corpus de pesquisa foi coletado por meio do acompanhamento de chefs em dois desses restaurantes
e, em seguida, analisado a luz dessas categorias e consideragdes. O trabalho revela que os funcionarios, as organizagGes, e seus contextos
reproduzem simbolos, comportamentos e representa¢des que podem ser fontes de distingdo social para seus clientes, mas, paradoxalmente,
podem também reforgar as desigualdades que motivaram a pesquisa.

Palavras-chave: Sombreamento. Restaurante requintado. Foodscape. Pés-modernidade. Cidade global.

Sweet & sour: Postcolonial professional kitchens in the postmodernity

Abstract

Inequality is a historical issue in Brazil, an inheritance of entangled and interdependent social, economic, political and legal injustices. This
article summarizes a research on fine-dining restaurant kitchens in the city of Uberlandia, a major economic and migration hub in central
Brazil, seeking to expose instances of inequalities replicated in these organizations. It attempts to offer a critical study of unfolding dialogues
between its employees’ perspectives of their socio-cultural contexts and those of the organizations and their own contextual particularities,
using the notions of medievality, global city and foodscape as categories of analysis, with further considerations on organization studies,
postcolonialism and postmodernity. Its research corpus’ empirical material was collected through shadowing chefs in two restaurants and was
analyzed in the light of those categories and considerations. It was possible to interpret that such workers, organizations, and their contexts
reproduce symbols, behaviors and representations that may operate as sources of social distinction for their customers, but, paradoxically,
may reinforce the inequalities that motivated the research.

Keywords: Shadowing. Fine-dining restaurant. Foodscape. Postmodernity. Global city.
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Resumen

La desigualdad es una cuestion histérica en Brasil, herencia de injusticias sociales, econdmicas, politicas y juridicas enmarafiadas e
interdependientes. Este articulo es el resumen de una investigacion exhaustiva sobre cocinas de restaurantes finos de la ciudad de Uberlandia
—gran polo econémico y migratorio de la region central de Brasil—, que se propone exponer instancias de desigualdad replicadas en sus
organizaciones. El presente trabajo estudia criticamente el desdoblamiento de los didlogos entre las perspectivas de los empleados de dichos
establecimientos, a partir de sus contextos socioculturales, y las perspectivas y particularidades de las organizaciones, usando las nociones de
medievalidad, ciudad global y paisaje alimentario como categorias de andlisis, con consideraciones adicionales en estudios de organizacion,
poscolonialismo y posmodernidad. El material empirico del corpus de investigacion se recolecté por medio del seguimiento de chefs en dos
de esos restaurantes, y luego se analizd a la luz de esas categorias y consideraciones. El trabajo revela que los empleados, las organizaciones
y sus contextos reproducen simbolos, comportamientos y representaciones que pueden ser fuentes de distincidn social para sus clientes,
pero, paraddjicamente, también pueden reforzar las desigualdades que motivaron la investigacién.

Palabras clave: Ensombrecimiento. Restaurante sofisticado. Foodscape. Posmodernidad. Ciudad global.

Artigo submetido em 13 de abril de 2019 e aceito para publicagdo em 13 de outubro de 2019.
[Versdo traduzida]
DOI: http://dx.doi.org/10.1590/1679-395120190049

Cad. EBAPE.BR, v. 18, Edicdo Especial, Rio de Janeiro, Nov. 2020 ISSN 1679-3951 807-820



Agridoce: cozinhas profissionais pds-coloniais na pés-modernidade Carlos Henrique Gongalves Freitas
Cintia Rodrigues
Valdir Machado Valadao Junior

INTRODUCAO

O contrastante sabor agridoce estd presente em varias culinarias e pode abrir uma discussao para uma infinidade de influéncias
sobre um tipo especifico de organizacdo: os restaurantes de alta gastronomia no Brasil. Este artigo procura discutir elementos
de alguns desses contrastes, derivados de categorias de andlise pds-coloniais e pds-modernas. Eles podem oferecer perspectivas
igualmente contrastantes de contextos especificos e comuns em termos culturais, sociais, econdmicos e politicos. Em um pais
marcado por um emaranhado de desigualdades econémicas, sociais, politicas e juridicas interdependentes (COSTA, 2018),
é razoavel presumir que precedentes, circunstancias, implicacdes e arranjos relacionados a naturezas contrastantes possam
ser encontrados nos contextos sociais e de trabalho dessas organizagdes.

O restaurante de alta gastronomia pode ser definido por um conjunto de critérios: pregos altos com base em seus alimentos
e servigos, a criatividade de seus pratos e seu ambiente sofisticado (GAMBATO e GONCALVES, 2017); influéncias estrangeiras
presentes neles, especialmente francesas e italianas (BUENO, 2016); seus cuidados com a estética (IPIRANGA, LOPES e SOUZA,
2016); a organizacdo e design de suas cozinhas a la carte (WALKER, 2014); e seus trabalhadores de cozinha, caracterizados
por baixos salarios, escolaridade, qualificagdo e experiéncia (COELHO e SAKOWSKI, 2014). Nesse setor, pode ser preferivel
contratar pessoas ndo qualificadas de origem social menos privilegiada e oferecer treinamento “in-service” (SUAUDEAU, 2004;
FONSECA, 2013). Portanto, é provavel que suas equipes de cozinha ndo estejam originalmente familiarizadas com os servigos
e produtos que eles elaboram e com seus contextos de consumo, assim como seus trabalhadores podem nao ter condi¢des
de pagar para comer no restaurante em que trabalham. Como os clientes esperam pratos, gostos e servicos diferenciados
e elaborados, os funcionarios da cozinha podem precisar de treinamento em novas habilidades, aclimatacdo com novos
rituais e trabalhar com novos ingredientes e produtos (BOULUD, 2004; FONSECA, 2013; GAMBATO e GONCALVES, 2017).
O contraste entre as expectativas dos clientes e as tradigdes dos cozinheiros pode criar possibilidades de distingdo, bem como
de construgdo, manutencao ou reforgo de desigualdades que se estendem além da organizagao (MAGUIRE, 2016).

As nogGes de modernidade medieval e de cidades globais em paises emergentes (ALSAYYAD e ROY, 2006) podem ajudar a
contextualizar o restaurante de alta gastronomia, no Brasil. Esses autores argumentam que as cidades globais de hoje apresentam
uma diversidade de enclaves urbanos e sociais com expectativas, comportamentos, valores e normas especificas, resultando
em uma multiplicidade de sistemas ou jurisdicGes de governanca — que por sua vez refletem realidades e interesses quase
paralelos, muitas vezes contraditérios no mesmo espaco, como nas cidades medievais. Para eles, a medievalidade configuraria
uma categoria de analise trans-histdrica Util para entender cenarios plurais contemporaneos, que de outra forma poderiam
ser caracterizados por uma crescente compressdo de espago e tempo e antinomias pds-modernas, como em Harvey (1989) ou
Jameson (1998); e pela fragmentagao, ambiguidade, instabilidade, incerteza e fluidez da sociedade contemporanea, como em
Judt (2010) ou Bauman (2012). Surge, entdo, um cendrio favoravel a igualmente multiplas narrativas, valores, necessidades,
desejos e interesses, bem como a agendas coletivas menos coesas e a politicas de identidade. Assim, a cozinha requintada
de um restaurante pode abrigar tensGes ou incongruéncias resultantes de um contexto paradoxalmente comprimido e
fragmentado, global e multiplo.

Ill

Partindo de Sassen (1991) — que cunhou o termo “cidade global” como um espaco de convergéncia de entidades subnacionais
e supranacionais em um processo de integragdo e transnacionalizagdo das etapas da produg¢do econémica — Alsayyad
e Roy (2006) expandem essa nogdo para discussdes sobre jurisdicdo e cidadania a luz de fenémenos adjacentes, como
desterritorializacdo, perda de raizes, deslocamento, fragmentacgdo e guetificagdo, que também podem levar a perspectivas
pds-coloniais. O ponto central de Alsayyad e Roy (2006) sobre cidades globais se distancia, nesse sentido, da perspectiva de
Sassen (1991). Alsayyad e Roy (2006) enfocam a questdo de multiplas jurisdicdes que podem ser construidas, desenvolvidas
e sustentadas nos espacos das cidades globais. No entanto, a nogao inicial de Sassen (1991) ndo perde sua relevancia como
categoria de analise centrada em torno de uma infraestrutura econémica; ela e pensadores marxistas como Harvey (1989)
e Jameson (1998) oferecem contribuigdes importantes para qualquer investigagdo em ciéncias sociais. Também néo se
deve ignorar a presenca de consideragdes econdmicas significativas em Alsayyad e Roy (2006). As multiplas jurisdi¢es das
cidades globais implicam outros fendomenos significativos relacionados a economia, que juntos podem certamente ocorrer
em relages proximas e mutuas.

Este trabalho prop&e estender a ideia dos contrastes na modernidade medieval ao contexto organizacional e social de
algumas cozinhas profissionais, um espaco de trabalho e uma extensdo da sociedade que podem replicar tais compressoes,
fragmentacdes e multiplicidades paradoxais. Para obter seu material empirico, acompanhamos os chefs em dois restaurantes
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gastrondmicos na cidade de Uberlandia, em um exercicio de “shadowing”. Essa é uma cidade de tamanho médio (cerca de
690.000 habitantes) e um grande centro regional, localizado no coragdo do Brasil, que tem experimentado um crescimento
econémico acelerado, atraindo negdcios e migrantes em busca de oportunidades e emprego nos ultimos cinquenta anos
(BERTOLUCCI, 2018). Processos acelerados de crescimento econdmico e demografico sdo geralmente acompanhados de
repercussoes sociais, econdmicas e politicas que aumentam a fragmentagao urbana e social em enclaves de interesses, agendas,
expectativas, comportamentos, valores e normas multiplas, como nas inchadas cidades globais de Alsayyad e Roy (2006).

Paisagem Alimentar, Cultura e Politica

Apesar da relevancia dos alimentos e da alimentagdo para a sobrevivéncia biolégica (ROZIN, 2007); elas se tornaram
essencialmente um fenémeno cultural, um conjunto de rituais sociais e historicamente construidos (HEGARTY e O'MAHONY,
2001), ou seja, nogOes culturais intangiveis. As escolhas, classificagGes e comportamentos relacionados a elas variam, entéo,
de acordo com simbolos, representagdes e outras construcdes imaginarias que refletem visGes de mundo e cédigos sociais
presentes na maneira como as pessoas interagem umas com as outras e com seu ambiente social e natural (MACIEL, 2004).
Isso pode ser interpretado como um sistema simbdlico relacionado a vida cultural de uma comunidade. Pode-se, entdo, definir
a cozinha como o espago do ritual dos alimentos e da alimentagdo por exceléncia e, talvez, um microcosmo da sociedade
(DOS SANTOS, 2011). Portanto, uma cozinha profissional pode ser uma fonte legitima de perspectivas sobre relacionamentos
relevantes, ricos, complexos, entrelagados e multiplos ou sobre o fluxo continuo entre a organiza¢do e seu ambiente externo,
onde conjuntos de arranjos, tradicdes, rituais, técnicas, ingredientes, pratos, artefatos e gostos especificos de lugares, regides
ou paises ganham vida. Maciel (2004) vé a culinaria como um sistema de alimentos e alimenta¢do, enquanto Lévi-Strauss
(1968) a vé como uma linguagem que inconscientemente traduz as estruturas e contradi¢cdes — como na metafora agridoce —
de uma sociedade, incluindo representagdes abstratas de arranjos sociais, econdmicos e politicos, permitindo aproximar as
nogoes de alimentos e alimentagdo e de cozinha e culinaria a ideia de identidade (COLLACO, 2009; BUENO; 2016).

Alimentos, alimentagdo, cozinha e culindria juntos podem abranger ideias, praticas, comportamentos, preferéncias e
artefatos que operam de maneira complementar, suplementar ou de ambas as formas; implicando multiplas percepg¢des
e expressoes do modo de vida de um grupo (MACIEL, 2004). Eles podem assumir a forma de etiquetas a mesa, de praticas e
comportamentos ligados ao ritual social de compartilhamento de uma refeicdo (LINARES e TRINDADE, 2011); de padrdes
de consumo e gosto (DOS SANTOS, 2011); e de outras representacdes que extrapolam seu dominio imediato e permeiam
relagdes abstratas, econémicas, sociais e politicas (DOS SANTOS, 2011), organizadas dentro de um grupo, em um determinado
territério e tempo, em uma concepcdo de cozinha (MACIEL, 2004). E possivel vislumbrar, assim, a relagdio entre a culinariae a
identidade de um grupo (FISCHLER, 1988; ROZIN, 2007; DE SOLIER, 2013). Também pode emergir o papel de uma cozinha no
processo de identificagdo com institui¢des politicas, como um Estado-nagdo (BUENO, 2016). Tais nogdes do bindmio alimentos
e alimentacdo se aproximam de uma identidade nacional imaginada (ANDERSON, 1991; HOBSBAWM, 2000), e suas dimensdes
sociais e politicas podem ser identificadas como marcadores de capital social e distingdo (BOURDIEU, 1984; ROZIN, 2007).

No entanto, essas no¢des podem ser consideradas sob uma Unica ética: a da paisagem alimentar (traduzida do original
“foodscape”, em detrimento do termo paisagem gastronémica, buscando evidenciar um maior alcance do fen6meno, para
além da imediata discussdo valorativa de uma pratica alimentar limitada a um certo gosto de consumo), ou uma paisagem de
espagos e praticas culturais dinamicas de alimentos e alimentagdo que sdo material e socialmente mediadas e construidas na
sociedade por seus individuos, grupos e instituicdes (JOHNSTON e BAUMANN, 2010; JOHNSTON e GOODMAN, 2015). Essa
paisagem também é uma arena na qual forgas publicas, privadas, individuais, institucionais, sociais, politicas e econémicas
interagem, refletindo quais alimentos sdo valorizados, produzidos, vendidos e consumidos; como e quais agentes podem
influenciar ou controlar recursos e escolhas, individuais ou coletivas; e quem ou como esse alguém participa desse sistema,
seja como consumidor, produtor, formador de opinido ou qualquer outro agente. Essa no¢do de paisagem alimentar reflete
as relagOes dialéticas entre elementos culturais inter-relacionados socialmente construidos, incluindo artefatos e outras
reificagdes, bem como suas dimensdes politicas e econdmicas (JOHNSTON e GOODMAN, 2015). Contudo, tal paisagem
também pode ser a arena de processos nao deterministicos, de maneira compardvel a uma cosmologia de influéncias que
resulta ndo necessariamente em uma perspectiva negativa de perda cultural, mas na transformacao do objeto inicial ou na
intensificacdo de alguns de seus tracos definidores (SAHLINS, 1988).

Complementarmente, a maneira como os membros do grupo preparam sua comida pode indicar seu nivel de civilizagdo
(LEVI-STRAUSS, 1968), e 0 que e como as pessoas comem podem até ajudar a defini-las e entender seu ambiente social

Cad. EBAPE.BR, v. 18, Edicao Especial, Rio de Janeiro, Nov. 2020 809-820



Agridoce: cozinhas profissionais pds-coloniais na pés-modernidade Carlos Henrique Gongalves Freitas
Cintia Rodrigues
Valdir Machado Valadao Junior

(ROZIN, 2007). A paisagem alimentar pode ser uma chave para identidades individuais e de grupo central a arranjos de
poder em termos de identidade, identifica¢do, distin¢do e politica, a luz dos estudos pds-coloniais e do chamado processo
de globalizacdo (BOURDIEU, 1984; BUENO, 2016; WARDE, 2016). A cozinha de um grupo, portanto uma paisagem alimentar,
reflete um conjunto de habitos, praticas e preferéncias culindrias que podem revelar aspectos socioeconémicos, como padrdes
de consumo, producdo, divisdo e relagdes trabalhistas, distribuicdo de terras e riquezas e arranjos politicos.

Por outro lado, Warde (2016) indica que, embora a alimentagdo possa contribuir para a definicdo de uma identidade
e de um modo de vida, o consumo, em qualquer paisagem alimentar, pode ser caracterizado pela falta de caracteristicas e
generalizagdes perceptiveis. Se, como qualquer outra expressao cultural, a paisagem alimentar pode representar um elemento
de criagdo, inovagdo e continuidade das relagdes sociais que fortalecem a identidade coletiva e individual, também pode
dar uma sensacdo de alteridade e exclusdo em termos de classe, etnia, género ou nacionalidade (MINTZ e DU BOIS, 2002).
Uma cozinha nacional pode materializar a identidade de grupo dentro de um dado tempo e territério, reforcando o senso
de pertencimento (MINTZ e DU BOIS, 2002; COLLACO, 2013), mas também pode ser um marcador de dominacdo cultural
ou relagdes pds-coloniais (ZAMAN, SELIM e JOARDER, 2013). Também pode levar ao consumo de alimentos sem vinculos
histdricos ou culturais e desconectado das praticas socioculturais locais, descontextualizadas, sem contribuir como elemento
de identificacdo coletiva (FISCHLER, 1988). Dada uma paisagem alimentar dinamica e heterogénea, seus arranjos culturais
e materiais podem ser marcados por dimensdes econOmicas e politicas desiguais (JOHNSTON e GOODMAN, 2015), e os
trabalhadores da cozinha, como veremos, podem ser considerados a luz de subjetividades pds-modernas e pds-coloniais,
devido a sua condicdo fragmentada, multipla, deslocada e descentralizada como migrantes (HALL, 1992).

Formacao Nacional, Midia e Gentrificacao

Geertz (2000) enfatizou que a construgdo de uma nagdo do terceiro mundo poderia estar sujeita a versGes atualizadas ou
reinterpretacées do passado do colonizador, embora reconhecendo que suas elites poderiam ter suas préprias fontes locais
ou transversais de inspiragdo, gerando novas visGes de pais e na¢do. Ao aceitar que a culinaria de uma sociedade possa
traduzir estruturas nas quais o grupo opere (LEVI-STRAUSS, 1968), pode-se também aceitar que haja vinculos entre a paisagem
alimentar do grupo e outras categorias sociais de anélise, como migragdo, demografia, poder e classe, que ndo sdo estranhos
a construgdo da nagdo em um contexto colonial.

Alimentos e alimentagdo sdao um fendmeno cultural que corresponde a um caminho histérico (HEGARTY e O'MAHONY, 2001).
E constituido em uma paisagem alimentar especifica de forcas publicas, privadas, sociais, politicas e econdmicas em interagso,
contribuindo e ocorrendo em multiplas interagdes sincronas e assincronas (JOHNSTON e GOODMAN, 2015). Segundo Wilson
e Donnan (1998), nacdo e estado nem sempre se encaixam em nogdes antropoldgicas sobre cultura, porque muitas vezes
os trés nem sempre compartilham as ideias de integridade, unidade, linearidade e separagao temporal e espacial. Seria
perfeitamente aceitdvel ter varias culturas em um espago e tempo social especifico (GEERTZ, 1973). No entanto, Geertz (2000)
admite estudar cultura e nagdo para entender estados pds-coloniais.

A formagdo nacional e a culinaria nacional fazem parte de uma paisagem alimentar especifica, com tradi¢Ges e histérias
que se desdobram em alguma forma de identidade (COLLACO, 2009; HOBSBAWM, 2000; BUENO, 2016). Seus processos de
formacdo podem contribuir para interpretagGes sobre como diferentes grupos podem se reunir em uma dada sociedade,
ou como varios conjuntos de tradi¢es fragmentadas de comida e bebida podem produzir simultaneamente paisagens de
alimentos paralelas ou convergentes, muitas vezes mal interpretadas como homogéneas. De fato, a paisagem alimentar do
Brasil € rica e diversificada como seu povo, resultante de uma colonialidade proxima a de muitas sociedades sul-americanas
(QUIJANO, 2000). No Brasil, uma variedade de tons etnoldgicos e uma diversidade de tradi¢des culturais caracterizam um “novo
povo”, formado por imigrantes de todos os continentes, em circunstancias igualmente diversas, favorecendo a diversidade,
mas também tornando-o um caldeirdo altamente poroso e dindmico, apoiado em desigualdades econémicas e de arranjos
e estruturas de poder (RIBEIRO, 2006).

No final do século XIX, no Brasil, a imigracdo europeia se intensificou na tentativa de substituir a for¢a de trabalho escrava e
“embranquecer” a populagdo (ALVIM, 1999). Chegaram grandes nimeros de portugueses, espanhdis, alemaes, italianos
e levantinos, principalmente cristdos (FAUSTO, 1999), seguidos também por imigrantes japoneses (SAKURAI, 1999), contribuindo
para arranjos e estruturas de poder complexos, diversos e desiguais na sociedade em termos de classe, divisdao do trabalho,
participagdo politica, rentismo e concentragdo do controle e poder dos meios de produgdo, com suas devidas implicagdes
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nas diferentes esferas da cultura da sociedade, incluindo em sua paisagem alimentar. Itens importantes de alimentos foram
herdados de brasileiros nativos (MACIEL, 2004), dos Andes (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004) ou da Africa (CAMARA CASCUDO,
2004). As rotas comerciais portuguesas contribuiram para o intercambio de frutas e legumes entre continentes (MACIEL, 2004),
mas essa migrac¢ao de gostos, ingredientes, técnicas e tradigbes também foi ajustada de acordo com os contextos ambientais,
culturais, sociais, econémicos e politicos locais (CAMARA CASCUDO 2004). Bem mais adiante, por exemplo, restaurantes italianos
populares, em Sao Paulo, tornaram-se uma expressao cultural imaginada significativa, ajustando praticas e produtos alimentares
italianos ao gosto local (COLLACO, 2009). De uma perspectiva pos-colonial, esses encontros podem ser interpretados como
negociacGes entre multiplas identidades em diferentes dimensGes e como reconstrucdo de representacdes e subjetividades
culturais (HALL, 1996).

Collago (2009) também mostra como, de 1950 a 1970, os restaurantes italianos em Sdo Paulo representaram uma fonte
de lazer para a emergente burguesia cosmopolita da cidade — Rodriguez-Ferrandiz (2014, p. 329) argumenta que “cultural
consumption is distinguished by a voracity for the new and by a demand for distinction which is more pronounced than in
other sectors of consumption”. Esse uso da cultura ja foi discutido em Adorno (2005) e Bourdieu (1984) em suas conceituagoes,
respectivamente, de pseudoindividualizagdo e de habitus, capital social e distingdo. Posteriormente, isso se comunicaria
com o crescimento do negdcio de alimentos e alimentagdo e com restaurantes ganhando importancia na dinamica social e
econ6mica (HENDERSON, 2011). Adicione-se a isso que, no Brasil, a no¢do de “classe média” seja intimamente associada ao
acesso a formas de consumo, entretenimento e lazer que os brasileiros associam a Europa e a América do Norte (SALATA, 2015),
reforcando as nogGes de capital cultural e classe (BOURDIEU, 1984) e de distin¢gdo por meio de alimentos e da alimentacgdo
(BUENO, 2016) a luz, particularmente, das nogGes de chef celebridade e de “gastronomia mediatica”.

Tal paisagem alimentar pode indicar a convergéncia de grupos bastante diferentes, de multiplas, diversas perspectivas,
expectativas e discursos. Essa paisagem alimentar, complexa e heterogénea, pode permitir interpretagdes sobre alimentos
e alimentagdo que abrangem relagdes intrinsecas de poder e elementos socioeconémicos no estudo da colonialidade, no
caso do Brasil. Esse mesmo cenario foi e tem sido marcado pela desigualdade, desde o passado colonial, e perpetuado por
emaranhados econémicos, sociais, politicos e juridicos (COSTA, 2018), bem como refor¢ado a medida que o negdcio de
alimentos e alimentacdo se expande em combinagdo com as midias sociais e com a globalizacdo de mercados e gostos, em
um processo de gentrificacdo por meio de alimentos (FREITAS e MEDEIROS, 2018).

Com a globalizagdo, a chegada de chefs franceses para trabalhar em hotéis e restaurantes do pais, a estabilizacdo de sua moeda
e sua abertura a produtos estrangeiros sdo consideragdes igualmente importantes (ROCHA, 2016). Segue-se o surgimento
de uma nova geragdo de jovens chefs brasileiros, principalmente os provenientes da classe média e treinados na Franga ou
nos EUA. O gosto dos brasileiros de alta renda também se tornaria cada vez mais influenciado pela expansdo dos negdcios
de alimentos e alimentagao, de programas de TV e de conteido de midia estrangeiros divulgados localmente; bem como
pelas experiéncias gastrondmicas dos brasileiros ao viajar para o exterior (BUENO, 2016). Como resultado, as desigualdades
da sociedade brasileira tendem a se refletir no cendrio dos restaurantes de alta gastronomia, em que os clientes exigem
ambientes, produtos e servicos, de alimentos e alimentacdo, estranhos a maioria dos trabalhadores que os elaboram ou
executam (FREITAS e MEDEIROS, 2018).

A figura do chef como uma celebridade e os programas de TV sobre gastronomia tornaram-se quase um binémio como pao
e manteiga, muitas vezes essencial para o sucesso de empreendimentos no setor, influenciando gostos, comportamento do
consumidor, valor da marca e outros marcadores de distingdo (HENDERSON, 2011; LENGYEL e GATLEY, 2016) O fendmeno de
estrelas midiaticas e dos influenciadores digitais ligados a gastronomia podem acrescentar relevancia ainda maior a ideia da vida
moderna como uma colec¢do de espetadculos, nos quais toda experiéncia vivida pelas pessoas pode se transformar em algum
tipo de ato encenado, como uma dessubjetivacdo ou ressubjetivacdo de si mesmo, ou como uma agéncia indesejada diante
das forgas do mercado e das técnicas estatais (DEBORD, 2006). Complementarmente, a lembranca da nog¢do de biopolitica de
Foucault implica subjetivacdo a medida que o agente se torna parte de um conjunto de tecnologias de controle (FOUCAULT,
2008), que ndo é imposto, mas abragado por esse mesmo agente, que os internaliza sob a racionalidade da governamentalidade
e as nogBes de capital humano e de uma disputa entre os sujeitos de interesse e de direito (FOUCAULT, 2008).

Ademais, por exemplo, quando o programa MasterChef da BBC foi franqueado e passou a ser exibido no Brasil, ele foi
traduzido para outro ambiente publico e cultural, para outra paisagem alimentar e ocorreram varios deslocamentos (FREITAS
e MEDEIROS, 2018). De uma perspectiva pds-colonial, nos tempos contemporaneos — marcados pela pés-modernidade —
esse encontro cultural pode ser mais bem interpretado como uma negociagdo entre e por meio de multiplas identidades
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deslocadas e fronteiras nacionais em diferentes dimensGes, e como uma reconstrucdo de representacdes e subjetividades
culturais (HALL, 1992, 1996). Lembrando Bauman (2012), pode-se dizer que questdes de subjetividade, existéncia e poder
permanecem em um mundo fluido, cheio de atos multiplos, divergentes e simultaneos, de espetaculos fragmentados,
operando como um vértice debordiano.

Assim, ha as duas perspectivas contrastantes, porém convergentes, para essa analise. Primeiro, uma pds-colonial, reencenando
a tentativa de dominacdo ou imposi¢cdo de discursos, por exemplo, ao transplantar programas de TV gastrondmicos
estrangeiros para o Brasil. Segundo, ao reconhecer visGes relevantes e contemporaneas rotuladas como modernidade liquida,
hipermodernidade ou pés-modernidade, e caracterizadas por nogdes como multiplicidade, narrativas, midia, hiperconsumo,
fragmentacao, relativismo, instabilidade e incerteza em varias dimensdes, mas essencialmente expostas por tipos particulares
de discursos e conjuntos de praticas (FOUCAULT, 2008).

A perspectiva pds-colonial estd intimamente relacionada a gastronomia mediatica, representada pela crescente presenca da
gastronomia na midia devido a exposicdo de chefs famosos, ao movimento “foodie” — um fené6meno resultante do consumo
voraz de sabores exoticos e produtos e midias relacionados a culindria (JOHNSTON e BAUMANN, 2010; HENDERSON,
2011; JOHNSTON e GOODMAN, 2015; LENGYEL e GATLEY, 2016) — e as suas influéncias na prépria midia, no consumo e
no comportamento social. A gastronomia mediatica e a comida sdo os dois lados da mesma moeda, contribuindo para um
processo de gentrificagdo por meio dos alimentos e da alimentagdo (ZUKIN, LINDEMAN e HURSON, 2015).

Ainda, a multiplicidade da sociedade interage com as tradicdes em um processo de transformag¢do. Embora as tradigdes
impliquem resisténcia a mudanga (HOBSBAWM, 2000), elas podem ser genuinamente construidas dentro da sociedade, por
ela e para ela, ou inventadas pelos detentores do poder em nome de interesses proprios (ANDERSON 1991; HOBSBAWM
2000), por exemplo, do nacionalismo ou colonialismo. Por outro lado, pode-se supor que as transformagGes possam ser
maiores quando as tradi¢cGes estdo menos enraizadas na sociedade ou encontram menor aderéncia popular ou legitimidade
entre seus membros. Em termos pds-coloniais, as subjetividades coexistem em uma fronteira dindmica ou em um estado
de interdependéncia, caracterizado ndo por sujeitos bem definidos, mas por “mobility, uncertainty and multiplicity of the
fact of the constant bordercrossing itself “(GROSSBERG, 1996, p. 92). Novidades e mudangas podem estar mais proximas de
Hall (1996) do que de reivindicagdes de identidades locais ou de uma visdo binaria sobre a relagdo entre o colonizador e o
pds-colonizado, como em Said (2003) e Spivak (1994). Esse pode ser o caso da paisagem alimentar dos restaurantes de alta
gastronomia no Brasil.

Enquanto o termo “foodie” possa a vir a ter conotagdes positivas ou negativas (JOHNSTON e BAUMANN, 2010), nomear alguém
como tal implica distingdo entre quem possui conhecimento e gosto sobre gastronomia e quem nao possui, proximo a questao
de classe e distingdo, como em Bourdieu (1984). Ainda, no Brasil, a orientac¢do cultural para o novo (HOFSTEDE, 1994) pode
ser acompanhada de nostalgia por algumas raizes da colonialidade, e restaurantes sofisticados podem explora-la a medida
que seus clientes busquem o consumo como distingdo por meio de novidades, identificagdao ou insergado colonial herdada de
discursos hegemonicos ocidentais, aumentando desigualdades histdricas. Mas o consumo ndo precisa ser negativo; 0 consumo
de alimentos pode ajudar na disseminagdo do conhecimento, ja que os “foodies” e a gastronomia mediatica atraem mais pessoas
para paisagens alimentares mais ricas, diversificas e para valores e praticas alternativas (JOHNSTON e BAUMANN, 2010). Esse
consumo pode implicar também um viés ético na direcdo de um consumo mais saudavel e responsavel (DE SOLIER, 2013).

Na medida em que simbolos, representacdes e discursos sobre alimentos e alimentagdo presentes nos rituais de consumo
podem ser afetados pelas praticas dos “foodies” e pela gastronomia mediatica, no Brasil, tais fontes de construcdo de tendéncias
exercem localmente uma influéncia significativa semelhante as das antigas poténcias coloniais (FREITAS e MEDEIROS, 2018).
Deve-se reconhecer que as paisagens alimentares podem refletir fendmenos sociais que trazem as nogdes de capital cultural
e capital econdmico para uma mesma arena, apesar do arcabouco tedrico particular de cada uma. Enquanto o capital
cultural indica relagdes multiplas e amplas, o capital econdmico tem o peso de um aparato historicamente infraestrutural e
deterministico. O primeiro caso estd mais préximo de considera¢des pds-modernas, de Pierre Bourdieu a Michel Foucault
e Zygmunt Bauman. O segundo é mais sensivel a uma postura ética intrinseca aos estudos pds-coloniais, com fundamentos
em pensadores que vao de Karl Marx a Edward Said, Kwame Anthony Appiah e Stuart Hall.

Assim, as nocdes de capital humano e de sujeitos de interesse e de direito (FOUCAULT, 2008) podem ser complementares
aquelas de habitus, capital social e distincdo (BOURDIEU, 1984), reforcando a importancia de considerar-se em conjunto acdo
individual e agendas e esforgos coletivos, em particular em um mundo assombrado pelo fracasso da modernidade e pela
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aporia entre preocupacgdes publicas e privadas (BAUMAN, 2012). Ainda, a gastronomia mediatica e a gentrificacdo podem
levar a reformulagdo de simbolos, praticas e representa¢des nas paisagens alimentares, a descentralizagdo de identidades
e ao deslocamento de pessoas, alcancando consumidores, a sociedade em geral e particularmente os trabalhadores
de cozinhas de restaurantes gastronémicos. E possivel o beneficio de abordagens heterodoxas de estudo do encontro de
habitos, gostos e outros simbolos valorizados pelos formadores de opinido — que ja desfrutam de privilégios e sdo capazes
de determinar o que é uma fonte de distingdo ou ndo — com aqueles dos trabalhadores que lhes atendem. Em um contexto
difuso, o processo de gentrificagdo por meio dos alimentos e da alimentagdo pode reforgar as préprias desigualdades que
motivaram a presente pesquisa.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Buscamos oferecer uma andlise critica e interpreta¢des a partir de trocas reveladas entre restaurantes requintados,
trabalhadores de suas cozinhas e suas diferentes perspectivas e contextos culturais e histéricos, principalmente em termos
de consideragdes pds-modernas e pds-coloniais. Na coleta do material empirico, utilizamos o “shadowing” (CZARNIAWSKA,
2007; MCDONALD e SIMPSON, 2014), acompanhando chefs, cozinheiros e seus ajudantes, em dois restaurantes refinados
(“Montecarlo” e “Atelie Sofia”), em Uberlandia, por dois meses. Essa escolha foi baseada em uma pré-selecdo de restaurantes
gastrondmicos daquela cidade (TRIPADVISOR, 2018), em trocas de pontos de vistas com “foodies” locais e em visitas a oito
dos restaurantes pré-selecionados.

Inicialmente, nos concentramos no trabalho de seus chefes executivos e em como eles se comunicavam, organizavam,
motivavam, guiavam, instruiam, corrigiam, ajudavam, dificultavam, questionavam, respondiam, delegavam, ignoravam e
interagiam com sua brigada de cozinha, atendentes de saldo e equipe de geréncia, em suas rotinas diarias (QUINLAN, 2008).
O material incluiu observagdes e testemunhos ad hoc desses chefs, seguidos de anotagdes. Nao nos limitamos a um processo
descritivo, abrangendo interagdes entre o observador, os observados e outras pessoas presentes no espaco estudado (VASQUEZ,
BRUMMANS e GROLEAU, 2012; JOHNSON, 2014). Com o estabelecimento de relagdes de empatia e confianca relevantes
(GOBO, 2008; QUINLAN, 2008), também incluimos observacdes, testemunhos e interagGes com os membros da brigada,
incluindo comportamentos, aces e discursos sobre seu contexto social mais amplo dentro e fora da organizacio (VASQUEZ,
BRUMMANS e GROLEAU, 2012). Além disso, foram tiradas fotos como parte do material empirico.

Atencdo especial foi dada a consideragGes éticas e a adequada preparagdo do observador (JOHNSON, 2014), pois o “shadowing”
envolve a negociacdo de espacos, sentimentos, ideias, pensamentos, privacidade e identidades, expostas a relagGes de indefinicdo,
pertencimento, presenca e visibilidade (QUINLAN, 2008). Outro aspecto cuidadosamente considerado foi o equilibrio entre
familiaridade e estranheza (GOBO, 2008; VASQUEZ, BRUMMANS e GROLEAU, 2012) devido & experiéncia prévia do observador
como cozinheiro, chef e consultor de restaurantes, por dez anos, e sua potencial influéncia nas observagées e analises.

O trabalho de campo totalizou 216 horas de contato, em 2 meses, gerando 309 fotos e 49 pdaginas de anota¢des de campo.
Foram considerados cinco modos cognitivos de coleta de material empirico: ouvir, questionar, observar, ler e refletir (GOBO,
2008). As paginas do caderno de campo foram divididas em trés colunas (“o que eu vejo”; “como eu sinto isso” e “inferéncias”),
com base nas categorias de anotacdo de Gobo (2008): de observa¢do, metodoldgicas, tedricas e emocionais. A primeira
coluna correspondia a descrigdo de tarefas, simbolos, interagdes, locais, procedimentos, etc., registrando informag¢des como
escutadas ou observadas (por exemplo, registro linguistico, jargdo, giria etc.). A segunda foi reservada para consideragGes
sobre sensagbes, emogdes e reagdes. A terceira foi dedicada a possiveis vinculos entre as observagdes, nossa base tedrica e
metodoldgica, o contexto do restaurante e os contextos profissionais e sociais de sua equipe. Devido a falta de espaco livre
em cozinhas a la carte, a seu tempo acelerado, a suas tarefas simultaneas e a suas rotinas intensas, entrevistas formais foram
evitadas para ndo comprometer o fluxo de trabalho. Também foram pesquisadas anotagdes sobre menus, folhas de dados e
sinais. Depoimentos “ad hoc” foram conduzidos como entrevistas discursivas, frequentemente com viés especulativo, nas quais
os observados tinham liberdade para conduzi-las em seus préprios termos, objetivos, esquemas e linguagem (GOBO, 2008).
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ANALISE DOS RESULTADOS

Em Uberlandia, o TripAdvisor (2018) listava 79 pizzarias, 31 churrascarias, 6 “steakhouses”, 12 sushis, 10 restaurantes de frutos
do mar e iniUmeros restaurantes de cozinhas nacionais (72 brasileiros, 11 mexicanos, 20 italianos, 5 chineses, 3 libaneses,
2 franceses, 1 alemdo, 1 australiano, 1 indiano e 1 espanhol), sugerindo a incorporacéo, por sua popula¢do, de uma variedade
de gostos e culindrias em seus habitos de entretenimento. A cidade também vem recebendo um nimero crescente de
imigrantes de varias regides do Brasil e do mundo, ha cinco décadas, devido ao seu desenvolvimento rapido e constante,
tornando-se um importante centro socioeconémico (BERTOLUCCI, 2018). Os diferentes antecedentes e histdrias pessoais
e profissionais desses novos habitantes tém contribuido para uma diversidade de culturas, aspiracGes e discursos. Essa
maior diversidade e expansdo acelerada aproxima a cidade da noc¢do de cidades globais de paises emergentes em Alsayyad
e Roy (2006), levando a interagBes dinamicas entre elementos de regionalidade, internacionalizacdo e desigualdade social.
Se considerarmos aspectos presentes na fluidez de Bauman (2012), é possivel admitir pressdes sobre as tradi¢des e tendéncias
a formacgdo de grupos que sejam sujeitos a interesses e expectativas multiplos e fragmentados.

Calor e Emocoes

Inicialmente, nosso foco foi o restaurante Montecarlo, localizado em um bairro de classe média alta e oferecendo adaptagdes
locais de cldssicos franceses e italianos ao paladar, ao gosto e ao perfil de seus clientes locais, respeitando suas referéncias
regionais e oferecendo um bom custo-beneficio e a chance de distingdo por meio de alimentos e alimentagdo. Seu saldo
é confortavel; seus atendentes vestem uniformes cldssicos; e suas lougas, copos e talheres sdo de alta qualidade, todos
compativeis com atributos importantes em um restaurante a la carte (AZEVEDO, MOURA e SOUKI, 2015). Atende 280 lugares
e tem um servico de entrega, produzindo até 1.600 pratos em um “bom domingo” — como explicado por seu chef de cozinha.
A cozinha fica tao agitada, entdo, que ndo nos foi permitido adentra-la aos domingos. Toda semana, sua brigada de cozinha
processa 2.000 kg de carne, peixe e frutos do mar; produz 900 litros de molho bechamel e 600 litros de molho de tomate;
e prepara 420 kg de arroz (cru).

De sua brigada de dezoito pessoas, apenas cinco nasceram em Uberlandia, nove vieram de estados do norte e nordeste do pais,
menos ricos; apenas um possuia ensino superior e nenhum tinha qualificagdo formal como cozinheiro, apenas treinamento
em servico. No entanto, o desafio que enfrentam — desenvolver ndo apenas técnicas, mas adquirir novos conhecimentos,
habilidades e, talvez, gostos e comportamentos — ocorre em um ambiente de trabalho muito exigente. O turno da manha pode
ir das 06:00 as 18:00 horas, com um intervalo de uma hora as 10:00. Uma cozinha profissional é uma fonte de exaust3o fisica
e emocional: longas horas em pé; gritos constantes; desacordos; barulho permanente dos motores de grandes equipamentos;
calor intenso de fornos, fogdes, churrasqueiras e banhos-maria; tarefas simultaneas; e uma série interminavel de movimentos
sincronizados e repetitivos como ajoelhar-se, esticar-se e saltear frigideiras pesadas — quase como uma banda de jazz, para
lembrar Hatch (1999).

O “shadowing” também impde uma carga emocional, mas ndo notamos grandes desavengas na cozinha, entendendo que
os observados poderiam ter relutado a se expor perante estranhos (EMERSON, FRETZ e SAW, 2011). Mas ndo abandonamos
aquele desejavel estado de duvida util a etnografia (GOBO, 2008) e confiamos na familiaridade (EMMEL e CLARK, 2011)
para poder ler nas entrelinhas. Decidimos nao aceitar o local de trabalho como um espaco livre de problemas, nem ignorar
sua pressdo psiquica, principalmente devido a rigida hierarquia da cozinha e a tradi¢do de “bullying” (GIOUSMPASOGLOU,
MARINAKOU e COOPER, 2018). Apesar dessas possiveis restri¢des, houve piadas mutuas, reclamagdes e eventuais insatisfagdes
com desempenhos alheios. Isso também era agravado por longas horas, que, de alguma forma, levam os trabalhadores da
cozinha a passar mais tempo entre si do que com suas familias, tornando quase automatica a socializagdo entre si também
fora do trabalho, em seu pouco tempo livre, por exemplo, jogando futebol ou bebendo sua cerveja. Tudo isso contribuiu para
evidenciar um ambiente de trabalho agitado, cheio de referéncias desconhecidas de uma brigada formada principalmente
por migrantes (portanto, com caracteristicas culturais especificas bem diferentes do ambiente, produtos, servigos e clientes
da empresa, além de histérias pessoais de sacrificio em busca de uma vida melhor); e com rotinas de trabalho caracterizadas
por uma grande carga de demandas, altas temperaturas e a necessidade de muita aten¢do aos detalhes. Portanto, eles
trabalhavam sob pressdo constante e frequentemente em seus limites emocionais.
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N3o obstante, o encontro mais significativo que tivemos foi com Maria (pseudénimo). Ela vinha trabalhando no Montecarlo
ha cinco anos como a ajudante de cozinha, responsdvel por lavar todas as panelas, loucas e talheres, mas ainda encontrava
tempo para auxiliar seus colegas, recusando-se a aceitar uma promocao, apesar da insisténcia dos proprietarios. Maria tem
1,57 m de altura, aproximadamente 40 anos de idade, trés filhas e é divorciada, mas parece muito mais velha. Conversamos
logo em nossa primeira semana de “shadowing”, dividindo uma mesa durante o almogo das brigadas, quando ela puxou uma
conversa sobre religido, revelando ter sido dependente de crack por sete anos, antes de entrar em uma igreja neopentecostal,
comecar no restaurante e mudar sua vida. Seus deveres sdao muito bem definidos e lhe garantem um consideravel grau de
independéncia e isolamento, proporcionando condig¢des ideais para quem busca paz e seguranca, apesar de todo esforco
fisico e intelectual envolvido em suas fungdes. Como ela explicou, ali, “ela poderia estar com Deus sem ser incomodada”.
No caso dela, a organizagdo ndo era uma prisdao, mas um remédio para sua alma.

Tudo isso deixou claro que para gerenciar um grupo desses é necessario mais do que treinamento técnico; é preciso ser
capaz de compreender e respeitar contextos multiplos e complexos, ndo raramente problematicos. Eles podem representar
potenciais desafios a gestao, na medida em que limitagdes ao planejamento, implementacdo e operagao do negdcio podem
surgir de diferentes fontes de carga emocional, relacionadas ou ndo com o trabalho, afetando o desempenho em termos de
produtos, servigos e, até mesmo, comunicagdao com o cliente.

Cordialidade, Trabalho e Capital

Relagdes familiares ou de amizades entre empregador e empregado eram um atributo notavel na contratagao de funcionarios,
tanto no Montecarlo quanto no Atelie Sofia, ambos negdcios familiares. Neste ultimo, a familia sempre se fez presente durante
0 “mise-en-place” e o servigo, permitindo observar melhor como a autoridade e as responsabilidades eram atribuidas de
acordo com esses lacos pessoais. Seu chef de cozinha era um homem de quarenta anos que trabalhara como cozinheiro em
Mildo (Itdlia) e Manchester (Reino Unido) por 10 anos. Entretanto, em varias ocasides, ele foi corrigido sobre tarefas e rotinas
relacionadas a cozinha —tipicas atribui¢des diretas de qualquer chef — por alguns de seus subordinados que tinham um vinculo
pessoal com os proprietdrios, em seus nomes, sem nenhuma explicagdo adicional ou justificativa, influindo visivelmente na
capacidade gerencial do chef. Ndo obstante, semelhantes usos de lagos familiares e de amizade também foram observado
no Montecarlo em varios momentos.

Essas inobservancias de atributos técnicos na cadeia gerencial expdem o peso que as relagdes pessoais tendem a ter na
sociedade brasileira, nos contextos empresarial, social e politico. Enquanto Bresler (1997) oferece uma analise classica do
paralelo entre uma organizac¢do e cultura familiar; Sousa Filho (2008) destaca a influéncia do patrimonialismo em discursos
no Brasil. Ambos os autores, em certa medida, apontam para a nog¢do de cordialidade de Buarque de Holanda (1995), uma
tentativa de tratar o peso das relagdes pessoais na sociedade brasileira. Por outro lado, Souza (2019) oferece uma critica a
nogao de Buarque de Holanda, alertando para sua possivel contribuicdo a uma ideologia de Estado. Entretanto, este artigo vé
a nogdo de cordialidade como a forma que a sociedade brasileira encontrou para substituir a racionalidade — celebrada desde
o iluminismo europeu até a modernidade, mas gestada de forma dessincronizada durante o percurso do Brasil da col6nia a
republica — como base de sua vida social, empresarial e politica. A no¢do de cordialidade estaria mais préoxima da ideia de
favor, em um contexto marcado pelo patrimonialismo, no qual elementos publicos foram historicamente confundidos com
aqueles privados pelos detentores do poder (FAORO, 2001), sem limita-la a ideologia de Estado, ao invés, alcangando também
as visdes de mundo dos individuos. O favor estabeleceu-se, entdo, como uma moeda de troca e mediagdo nas relagdes tanto
na esfera publica quanto na privada (MONTEIRO, 1996).

Mumby e Stohl (1991) argumentam que o discurso reflete como as relagdes de poder sdo mantidas e reproduzidas nas
organizagGes. De uma perspectiva diferente, Foucault (2008) coloca o discurso como um elemento fundamental na maneira
como as novas tecnologias de controle substituem o antigo poder disciplinar. O discurso, entdo, pode ser internalizado como
uma forma de adesdo a uma determinada ordem. Nesse sentido, importa menos o que as palavras denotam, como expressao
de um individuo, do que a forma como atos de fala moldam os discursos persuasivos do grupo (VAN DIJK, 2012). Podemos,
entdo, aceitar que o discurso organizacional também é uma forma de controle. No caso do Atelie Sofia, podemos interpretar
que as relagbes pessoais e a cordialidade ndo apenas fazem parte desse controle, mas também sdo percebidas por sua
equipe como um sinal de recompensa pelo trabalho e dedica¢do a organizagdo, com cujos proprietdrios, afinal, muitos deles
mantém relagGes pessoais. O ponto que tentamos enfatizar é que esses vinculos podem, entdo, ser nutridos em proveito da
organizacdo, mas em detrimento de relagGes profissionais e da remunerac¢do adequada do trabalho. A cordialidade pode,
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entdo, como proposto acima, nao se limitar a um aparato ideoldgico de controle do Estado e de sua elite, como visto por Souza
(2019), mas ser incorporada a visdes de mundo individuais — as quais, no entanto, podem contribuir para esse mesmo aparato.

Ademais, o resultado indireto do emaranhamento entre colonialidade, cordialidade, trabalho e recompensa, em uma
organizacdo brasileira como o Atelie Sofia, pode ser ilustrada pela decisdo dos proprietarios de pagar US$19.000,00 por um forno
combinado de ultima geragdo (um equipamento que combina métodos de cozinhar, grelhar e assar no forno), por outro lado,
recusando-se a pagar um saldrio mensal acima de USS$540,00 para um chef de cozinha brasileiro — como apuramos durante o
“shadowing”. Esse equipamento é sofisticado e especifico para grandes operagdes, como navios de cruzeiro e grandes hotéis,
excedendo as necessidades do Atelie. Essa aquisicdo pode refletir, entdo, a visdo dos proprietarios de que seja melhor investir
desnecessariamente em equipamentos de grandes dimens&es do que “investir” na qualidade de sua forga de trabalho, em
seu capital humano. Tudo isso leva a exposicdo da maneira como o trabalho manual tem sido historicamente desvalorizado
no Brasil. Schwarcz e Starling (2015) apontam como qualquer trabalho manual costumava ser feito por escravos, no Brasil,
mesmo em pequenos negdcios artesanais, com em uma sapataria, em que o sapateiro tornava-se um mero proprietario
dos escravos e da mais-valia de seus esforgos. Isso levou a uma associagdo depreciativa entre trabalho (manual) e condigGes
sociais subalternas (CALDEIRA, 1995).

Souza (2019) argumenta corretamente que essa forma de rede de relacionamentos também pode ser encontrada em outras
sociedades. Contudo, a nog¢do de cordialidade aqui argumentada pode ser vista como um fendmeno local especifico, da
mesma maneira que o uso de “guanxi” na China (CHENTING e LITTLEFIELD, 2001). Nao obstante, as origens da cordialidade
podem atravessar o caminho das questdes da colonialidade. Essa discussdo pode, portanto, contribuir para evidenciar o peso
da colonialidade que ainda permeia a sociedade brasileira e como um restaurante pode refletir aspectos do pds-colonialismo,
apesar da “modernidade” de seus produtos e servicos.

CONCLUSAO

Nosso primeiro esforgo foi desenvolver uma base tedrica em torno da metdafora de categorias contrastantes de analises. Essa
alegoria procurou apresentar como um espago organizacional, a cozinha de restaurantes refinados em Uberlandia poderia
ajudar na identificagcdo de simbolos, representagdes, relacionamentos e narrativas que trouxessem consigo diferentes
aspectos de seu contexto social mais amplo. Reconhece-se que o espago organizacional e seus contextos sociais interno e
externo fazem parte do mesmo todo e que possa ser dificil separa-los. No entanto, o uso de espacos sociais delimitados nos
permitiu abordar metodicamente uma infinidade de fatores e aspectos em jogo. Dada a natureza cultural dos fenébmenos
sociais definidos pelo binémio de alimentos e alimentagdo (ROZIN, 2007) e sua resultante natureza multidisciplinar (FISCHLER,
1988), ndo foi possivel, nem desejado, fazé-lo separadamente, mas sim abordar objetivos e perguntas, transversalmente e
frequentemente simultaneamente.

Aspectos de pds-modernidade e pds-colonialismo estdo presentes concomitantemente nos didlogos que ocorrem entre os
trabalhadores e seus contextos; nos contextos socioculturais e organizacionais dos restaurantes; na construgao da nagdo
brasileira e no processo de emergéncia das cidades globais; bem como nas respostas e interpretagdes dos trabalhadores sobre
os hiatos sociais, econémicos e politicos presentes em seus contextos. Essa interacdo e sobreposicdo de categorias de analise
constitui a propria esséncia da pés-modernidade. Elas tornam-se um tema central, ao menos indiretamente, em Alsayyad e
Roy (2006), Judt (2010) e Bauman (2012), bem como em tedricos cuja contemporaneidade lhes levou a considera-las sem
negligenciar possiveis incompatibilidades entre nogdes de pds-modernidade e a genealogia (FOUCAULT, 2008) e a dialética
(HARVEY, 1989; JAMESON, 1998), tampouco negligenciando essenciais visdes tradicionais e legitimas do pds-colonialismo

Procuramos oferecer consideragdes criticas e interpretativas sobre os didlogos entre as organizagdes e sua equipe de cozinha,
incluindo respostas e atitudes em relagdo a contextos organizacionais e sociais especificos e comuns. Portanto, tentamos
olhar para essas trocas e posi¢des de diferentes perspectivas culturais e histdricas, particularmente aderindo a contrastantes
categorias de analise pds-coloniais e pds-modernas. Pudemos ver como os proprietarios do Montecarlo e do Atelie Sofia
procuraram elementos estrangeiros e/ou sofisticados, como sequéncias de apresentagdo de pratos; ingredientes novos,
exoticos ou valorizados; e estética em decoracdes de pratos e uniformes. Nos os interpretamos como fontes de capital social
e distingdo (BOURDIEU, 1984). No entanto, embora esses elementos de distingdo possam fazer sentido para os proprietarios,
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suas organizag@es e clientes; para seus trabalhadores, esses elementos podem ser formas de aprofundar as desigualdades a que
estdo sujeitos, parcialmente originadas e explicadas por estudos pds-coloniais, bem como pela multiplicidade pds-moderna.

Também consideramos como as interpretagdes pds-coloniais da relagdo entre nogdo de cordialidade, trabalho e capital podem
representar um obstaculo para aquelas pessoas que sé podem confiar em seu trabalho para prover para si e suas familias;
e como esses trabalhadores tém muito pouco acesso aos frutos de seu trabalho duro, realizado sob extrema pressao fisica e
psicoldgica. Por outro lado, aspectos relacionados a pds-modernidade e cidades globais, como diversidade e multiplicidade
(ALSAYYAD e ROY 2006), fragmentagdo (BAUMAN, 2012) e pressdo de discursos econdmicos (FOUCAULT, 2008), em vez de
reduzir aimportancia de abordagens pdés-coloniais para nossa andlise, podem contribuir para a interpretagao de muitas relagdes
entre essas organizagdes, seus trabalhadores de cozinha e seu contexto. A questdo nao reside no diagndstico, mas na aparente
falta de tratamento ou remédio adequado diante do enfraquecimento de discursos e agendas coletivas (BAUMAN, 2012).
A maioria dos trabalhadores da cozinha que acompanhamos esta em uma posicdo social fragil: mal remunerada, pobremente
educada, mal treinada, muito ocupada no trabalho para buscar melhores oportunidades e impedida de qualquer agao civil
por causa de um contexto social instavel, incerto, fragmentado e confuso, o que pode dificultar agendas coletivas e favorecer
politicas de identidade (BAUMAN, 2012). Depois de longos turnos e condi¢des de trabalho dificeis, pode ser dificil pensar em
outras coisas além de esquecer ou descansar, tampouco encontrar tempo para aulas noturnas ou agao politica.

Finalmente, em termos de limitagdo da pesquisa, primeiro, houve a questdo da familiaridade do observador com o ambiente
das cozinhas de restaurantes brasileiros refinados, devido a sua histdria profissional, que procuramos moderar por meio de
fundamentacédo tedrica etnogréfica e treinamento antes do “shadowing”, particularmente em relagdo ao comportamento
de campo e a questdes éticas. Segundo, ha a auséncia de uma base tedrica disciplinar especifica para o topico e os objetos
da pesquisa, dadas suas naturezas multi, trans ou interdisciplinares. Tentamos lidar com essa ampla natureza disciplinar
recorrendo a autores, pesquisas e publicagdes de varios campos do conhecimento.

Quanto a sugestGes de pesquisas futuras, encontramos uma lacuna de estudos qualitativos e quantitativos que acompanhem
o paradeiro de ex-cozinheiros no Brasil. A rotatividade de pessoal parece bastante significativa. No entanto, ndo encontramos
nenhum estudo que investigasse se esses trabalhadores, a maioria deles muito jovens, continuam na profissdao, por quanto
tempo fazem isso e em que capacidade; ou se eles mudam completamente sua trajetéria profissional e em que dire¢do. Ainda,
como durante o “shadowing”, observamos o uso frenético de smartphones pela equipe, em seus intervalos; pode valer a
pena uma investigacdo que identifique que tipo de midia social esses trabalhadores usam e como, bem como uma analise
de seus discursos — por exemplo, eles parecem preferir aplicativos de namoro especificos, contetddos de video e mensagens de
voz ou com uso de imagens a mensagens de textos.
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