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Introducio

A alimentagdo é tema que desperta interesse, afinal somos
biologicamente condicionados a comer por necessidade e sobrevivéncia.
Entretanto, ndo nos alimentamos apenas para manter o corpo nutrido,
mas constituimos relagdes complexas e diversas com os alimentos,
atribuindo significados as préticas alimentares (MINTZ, 2001).

Na alimentacdo, conformamos relacao entre o biolégico e o cultural em
processos associados a escolhas alimentares, uma vez que nem todos os
alimentos biologicamente comestiveis sdo transformados em produtos
culturalmente comestiveis (FISCHLER, 1995). Também somos o que
comemos na medida em que, no ato alimentar, marcamos diferencas
sociais e étnicas que constituem modos de classificar e hierarquizar
grupos e pessoas (CONTRERAS; GRACIA, 2004). Assim, na mesma medida
em que estabelece marcadores de diferenga, a comida constréi
identidades. Comida evoca, ainda, emog¢dao, memoria, tradi¢do e histéria.
Desse modo, como se come, onde e com quem, quando e o que se come
configuram espacos de interagdo de homens e mulheres com sua cultura.
A comida “fala” do grupo e de sua relagdo com outros grupos, de seus
modos de viver e de comer, bem como de valores e significados
(WOORTMANN, 2013).

No momento em que a comida pode ser entendida como dimensao que
comunica, o cozinhar pode ser tomado como agdo representativa do meio
de comunicagdo, colocado em evidéncia pelos modos de fazer. As
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maneiras de fazer, de acordo com Certeau et al. (2002), sdo as praticas
combinatérias de acdes pelas quais usudrios e individuos se reapropriam
do espaco organizado pelas técnicas de produgdo sociocultural, entre as
quais, podemos dizer, a prépria agdo de cozinhar e suas manifestacoes em
uma cozinha.

Dessa forma, ndo apenas comer, mas também cozinhar, nos conecta a
um grupo social e concede sentimento de pertencimento, algo que nos
identifica perante os demais. Cozinhar é atividade humana por
exceléncia, que se coloca em um processo de relacdo com a natureza, de
selecdo e de combinacdo de elementos, atravessado e mediado por uma
dimensao cultural especifica. Representa, ainda, etapa em que o alimento
sofre “um processo de transformacado qualitativo, realizando a passagem
do plano da natureza para o da cultura, mediado via culinaria”
(WOORTMANN, 2013, p. 14).

E importante ressaltar que, historicamente, a atividade de cozinhar tem
sido expressa através de sentimentos ambivalentes. Por vezes foi e ainda é
renegada a dimensdo ordinariamente cotidiana, doméstica, monoétona,
repetitiva e provida de pouca imaginagdo, negligenciada da educagédo
formal e dos campos do saber. Por outras, é considerada um marco de
identidade, de diferenciacdo e de manutencdo da tradigdo e dos elos
familiares (GIARD, 2002).

Por sua vez, o termo cozinha pode ser interpretado sob distintas
perspectivas, como conjunto de ingredientes, técnicas, crencas,
representagdes e praticas compartilhadas (FISCHLER, 1995); ou como parte
de um sistema alimentar que engloba o processo de distribuicéo,
aquisicdo, preparo e consumo de alimentos (GOODY, 1995); ou ainda
abarcando etapas anteriores - como conservacdo, armazenagem,
preparacao de ingredientes - e posteriores - como descarte e reciclagem
de restos (CONTRERAS; GRACIA, 2004). De todo o modo, podemos
considerar que a cozinha é universal, as cozinhas sdo diversas.

Os saberes e sabores, as técnicas e as praticas culinarias formam modos
de ser e estar no mundo, assim como a comensalidade torna o comer ato
social compartilhado, a refei¢do conformando o momento de comunhéo
entre diferentes ou iguais. As praticas e rituais que se revelam a mesa
englobam ainda questdes de seguranca, hierarquia e poder (SIMMEL,
2004).

A sociabilidade e a comensalidade presentes no contexto de consumo de
alimentos apresentam uma série de questdes, em especial quando
voltamos a atengdo para espagos ndo-domésticos. O restaurante, espago
da refeicdo fora de casa, constitui um caminho fronteirico na relacdo
publico-privado, ndo necessariamente configurando a criacdo de um novo
lugar, mas onde esses dominios se encontram para fomentar a existéncia
de formas e significados culturais, uma vez que os mais intimos aspectos
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de servir, compartilhar e consumir comida se realizam, no caso, em
espaco comercial. E preciso interpretar as linhas que desenham as
fronteiras dessa interacdo em suas caracteristicas contextuais, méveis e
constantemente renegociadas. Os restaurantes sdo, assim, habitados
diferentemente por clientes, equipe de funcionarios do servigo e
cozinheiros (ERIKSON, 2009; SAMMELS; SEARLES, 2016; SUTTON; BERISS,
2015).

O hébito de comer em restaurantes ganhou forca devido a contingéncias
da vida urbana e moderna, reforcadas por problemas de deslocamento,
bem como por intervalos curtos nas jornadas de trabalho, falta de
organizacdo e de tempo dedicado a atividade de cozinhar, entre outros.
Esse comportamento tornou-se evidente na realidade brasileira a partir do
final da década de 1980. Com a modificacdo dos habitos alimentares, o
restaurante passou a figurar no cotidiano, desempenhando “um papel na
disseminagdo de saberes e sabores, atingindo pessoas de distintas origens,
classes, géneros, idades e etnias” (COLLACO, 2012, p. 245).

Ainda que a alimentagdo fora do lar tenha ganhado grande impulso nas
altimas décadas, ndo é certo o momento ou o motivo da invengdo do
restaurante. Os registros histéricos ndo apontam com precisdo, mas o que
se sabe é que, no século XV, uma receita de restaurant indicava a
preparagdo de um caldo com capacidades curativas que deveria ser
executada por um alquimista ou cozinheiro. Nos séculos seguintes, em
especial XVII e XVIII, esse preparo receberia a definicdo de
semimedicinal, com capacidades regenerativas e associadas a satide das
pessoas. Os primeiros restaurantes serviam poucas refeigdes sélidas e
variagOes dos caldos restauradores, apropriados para aqueles de sistema
digestivo sensivel. Esses estabelecimentos diferenciavam-se das
estalagens, casas de pasto e cantinas por oferecer mesas individuais e pelo
ar urbano e de modernidade que ofereciam. Com o passar do tempo, e em
especial no século XIX, o restaurante se tornaria uma institui¢do cultural,
principalmente nos contextos europeu e francés (SPANG, 2003). Nesse
quadro, em sua origem, a gastronomia conforma-se como a instituigdo da
haute cuisine, nascida para atender a apetites da aristocracia, antes e
depois da Revolugdo Francesa. Essa cozinha das elites, intimamente
relacionada com a hierarquia social, atendia a um pequeno publico rico e
socialmente poderoso. Desse modo, por um longo periodo a haute cuisine
foi equivalente a cozinha profissional (TRUBECK, 2000). Ainda assim, é
importante ter presente que a manifestagdo da comida como cultura se
realiza nas multiplas esferas da vida social, uma vez que para que exista
uma alta cozinha é preciso que haja uma cozinha (modos de fazer e
processos culindrios) e a comida em si (MINTZ, 2001).

Enquanto manifestagdo cultural, a haute cuisine sofreu modificagdes e
adaptagdes de acordo com a época e sociedade. Ainda que o surgimento
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da alta gastronomia possa ser considerado um advento francés, o
movimento da comida elaborada para poucos e dedicada a paladares
refinados ganhou proporcdes e visibilidade regional e global com a
instituicdo dos guias de restaurante e das listagens que classificam os
melhores cozinheiros do mundo. A alta cozinha é, ainda hoje, direcionada
a atender ao paladar dos mais abastados e pautada pelo nimero de
estrelas atingido no guia Michelin e pela posi¢ao no ranking publicado pela
revista Restaurant. O prestigio das trés estrelas ou ainda a presenca entre
os dez primeiros colocados na lista publicada anualmente significa
pertencer a uma elite da cozinha contempordnea, uma vitrine de
cozinheiros criativos que passam a constituir, além de experiéncias
gustativas, discursos sobre praticas culinarias realizadas por meio da
expressio de uma cozinha. Entretanto, o universo culindrio e
gastrondmico contemporaneo ndo esta restrito apenas ao alcance da elite,
e o entendimento atual do que abrange a gastronomia é bastante mais
amplo e diverso.

Em estudo sobre pirataria na moda, Débora Leitao e Rosana Machado
(2006) apontam diregdes construtivas para o entendimento dos fluxos de
circularidade de consumo entre as camadas sociais, evidenciando
movimentos de baixo para cima e de cima para baixo, em uma
apropriacao de bens de consumo e de seu carater intercambiavel.

E interessante notar que movimentos semelhantes podem ser
observados também na gastronomia. Como aponta Gachet (1998, p. 40-
41), a pratica do cozimento da batata com casca para a execucdo do puré
teria migrado da alta cozinha para os bistrés, em um fluxo de influéncias
que configuram um movimento de cima para baixo. Na mesma
perspectiva de interagdo, observamos equipamentos de alta tecnologia em
cozinhas profissionais ndo premiadas, o que assinala tendéncia a difusao
do acesso ao conhecimento culindrio. Sob outro ponto de analise,
encontramos receitas de familia, preparos cotidianos e sabores
reconheciveis utilizados em cardédpios de restaurantes renomados, o que
pode ser interpretado como um movimento de baixo para cima. Para
Gimenes e Morais (2012, p. 12),

A dindmica que envolve a alimenta¢do é mais do que nunca
marcada pelo jogo de interacdo, influéncia e convivéncia entre
inovagdes e tradigdes, criando um cendrio e em que varias
temporalidades se fundem e se materializam em sabores,
texturas e praticas.

E a partir desses processos complexos de interagdo entre diretrizes
culindrias que cozinheiros renomados e andénimos passam a ser
compreendidos como atores nas rela¢des de manutencdo, negociacdo e
reconfiguracdo da tradi¢do. Do mesmo modo que presenciamos alteragdes
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que incidem sobre os modos de fazer, notamos a coexisténcia de métodos,
ingredientes e saberes tradicionais. Essas tensdes estdo interligadas no
processo culindrio, perpassado por momentos como os de escolha de
ingredientes, técnicas, equipamentos e apresentagdo estética dos preparos
culindrios, realizados cotidianamente por cozinheiros em distintos
contextos - tais como aqueles dos dois restaurantes que servem a reflexao
neste artigo -, atualmente compreendidos pela gastronomia.

Nesse panorama, estudar cozinha profissional em espagos como
restaurantes implica conduzir o olhar a um recorte dentre muitos
possiveis, que incluem questdes associadas a espago, género, normas e
préticas, familiar e exdtico, experiéncias sensoriais, hierarquias e tantas
outras relacionadas a alimentacdo. Em boa medida, as pesquisas
desenvolvidas tém incidido mais nos ingredientes do que na técnica, ou
seja, estudamos mais aquilo que preparamos ao invés do que como
preparamos (WILSON, 2014), ou ainda, estudamos mais como se come ao
invés do que como se cozinha. Dai a emergéncia de uma antropologia do
cozinhar e a escolha, nesta pesquisa, por privilegiar nao o que se passa no
saldo do restaurante, mas em sua cozinha.

Este trabalho busca lancar luz sobre as implicagdes que o discurso e a
pratica da cozinha profissional geram na relacdo com a tradicdo e com a
cultura a que pertencem, bem como sobre possiveis impactos e influéncias
em processos de ressignificagdo ou manutengdo de tradigdes, costumes e
maneiras de fazer no ambito culinario. Nesta proposta, observar questdes
emergentes relacionadas a tradigdo e inovagdo significa também dar
protagonismo aos agentes da culinaria, valorizar o trabalho e as pessoas
que cotidianamente idealizam, desenvolvem e aprimoram o que
comemos.

Para ampliar e conduzir esta reflexdo, propomos direcionar o olhar ao
trabalho de um cozinheiro, Massimo Bottura - através da analise de
episédio da série documental Chef's Table, lancada em 2015, que conta
atualmente com trés temporadas em exibicdo, além de uma edicao
especial sobre chefs franceses, disponibilizada pelo canal de servicos
Netflix -, e a dados obtidos a partir da pesquisa etnografica conduzida, em
2016, pela primeira autora deste artigo (BENEMANN, 2017), que, atuando
juntamente com as equipes de cozinheiros em suas tarefas diarias,
participou das atividades das cozinhas de dois restaurantes da cidade de
Pelotas, dentre os quais o Madre Mia, apresentado neste artigo.

As reflexdes construidas a partir dos registros da pesquisa a campo
conformaram a pertinéncia - em especial no que se refere as interfaces
entre tradi¢do e inovagdo - da aproximacao entre contextos tdo distintos
como o de uma cozinha conceituada internacionalmente e o de uma
cozinha profissional localizada em uma cidade de porte médio do sul do
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Brasil, evidenciando a comunicagdo existente, também na gastronomia,
entre global e local.

Osteria Francescana: a cozinha de um dos melhores chefs do
mundo

Em Chef's Table, um preparo culindrio comum pode ser reapresentado,
reinventado, desconstruido e reconstruido no universo da cozinha
profissional contemporanea. A inovagao respeita a tradicdo e a tradigao
nao teme a inovagado no enredo dos episédios do documentario.

Como ponto de partida para a analise, é importante esclarecer que as
produgdes documentais tém a capacidade de carregar em si uma relagdo
polifénica, em que documentado, diretor, publico consumidor e, neste
caso, a observacdo a partir da academia, estdo conectados. Em uma série
documental, como ¢é o caso de Chef's Table, acompanhamos atores sociais
em situagdes de seu cotidiano, imersos no contexto em que estdo
inseridos, com seus valores, representagdes, cultura, histérias de vida.

Massimo Bottura nasceu na Itdlia em uma familia grande, sendo o
quarto de cinco irmdos, tendo sido influenciado diretamente pela cozinha
de sua avo. Profissionalmente, desenvolveu trabalhos nos Estados
Unidos, na Franga e abriu restaurantes na Itdlia, especialmente em
Moédena, na regido da Emiglia Romana, onde hoje é proprietario da
Osteria Francescana, escolhido o melhor restaurante do mundo de acordo
com a lista divulgada pela revista inglesa Restaurant publicada em 2016,
segundo lugar em 2017, tendo obtido trés estrelas pelo conceituado Guia
Michelin.

Ainda, é importante apresentar brevemente a regido onde estd
localizado este restaurante. Médena é uma cidade pequena que fica a
poucos quildometros a noroeste de Bolonha, no vale do rio P6, em uma
regido fortemente agricola e reconhecida pela produgdo do auténtico
queijo parmesao (Parmigiano Reggiano), por uma Otima charcutaria
(presuntos e embutidos), intensas e saborosas cerejas negras, envelhecidos
acetos balsamicos e bons vinhos. Ademais, devemos considerar que a
cozinha italiana é uma das mais tradicionais da Europa, sua origem
remontando ha mais de 25 séculos, evidéncia de tradigdo, memoria e
identidade marcantes.

No documentario Chef's Table, Bottura deixa clara sua conexdo com o
lugar em que cresceu e relacdo com os ingredientes e modos de preparo
das receitas, tendo declarado varias vezes que em seu sangue hé vinagre
balsamico e que seus musculos sdao de parmesdo. A cozinha que Bottura
desenvolve estd fortemente associada a identidade italiana e a ideia de
territério, utilizando ingredientes tradicionais do norte da Itdlia,
apresentados de modo pouco convencional. Na descrigdo do restaurante,
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em seu website oficial,? o trabalho é definido como “doze mesas no coracdo
de Mobdena que contam a histéria da tradigdo em evolucdo”. Nessa
pequena frase em que Bottura resume seu trabalho estd evidente a
preocupacdo com as dimensdes de tradi¢do e inovagdo, uma vez que a
tradicao esta colocada em uma perspectiva dindmica, estando submetida
a acdo do cozinheiro, da criatividade, do tempo, da histdria, das técnicas
culindrias e das mudancgas e transformacdes da sociedade contemporanea.

Ao utilizar pratos tipicos modeneses no carddpio do restaurante,
Bottura retine a qualidade do novo, do atual, do contemporaneo, ao
tempo em que conecta a experiéncia do comensal a uma referéncia do
sabor da infancia, da histéria italiana e da imaginacdo. Bottura apresenta
a tradicdo de uma maneira ndo convencional, coloca sua assinatura no
processo de quebra paradigmatica com o que é comumente
compreendido como verdadeira cozinha italiana. A desconstrucdo visual
dos preparos esta atrelada a uma estética e experiéncia gastronomica
revoluciondrias, por vezes artistica, enquanto as técnicas e ingredientes
continuam orientados para a histéria e tradicao italianas. Esse aspecto
encontra correspondéncia em uma das tendéncias da alimentacdo
contemporanea, de gastronomizacdo, em que “o alimento e a bebida
deixam de ser pensados como nutriente, como combustivel, e passam a
ser pensados como comida, como prazer, gosto, cultura e tradigdo”
(BARBOSA, 2009, p. 49).

Atualmente a Osteria Francescana oferece um cardapio de tipo a la carte e
dois cardapios de tipo degustagdo. Por retratar a conjungdo das ideias de
tradicdo e inovagdo, chama atencdo, em especial, o menu degustacdo
nomeado “Tradigdo em Evolucdo”. Nessa modalidade, podemos
encontrar massas frescas recheadas e servidas em caldo, molhos cléassicos
como o bolonhese e preparos emblemdaticos como lasanha e risoto. A
questdo que se coloca é que o trabalho apresentado ndo se aproxima do
convencional servido em restaurantes regionais, as trattorias. Otortellini
servido no caldo ganha uma nova versdo: seis pequenas unidades
colocadas em fila, teatralmente apresentadas, acompanhadas por um
caldo em estado gelatinoso. Para Bottura, a provocagdo esta em fazer com
que os comensais possam, com respeito e atencao, usufruir delicadamente
de cada unidade e que, além disso, enfrentem, voluntaria ou
involuntariamente, a tradicao familiar modenesa, que apresenta como
porcdo legitima a que contém dez unidades de massa recheada por
concha de caldo servido. Nesse sentido, o trabalho do chef promove um
momento de educacdo estética e gustativa, uma proposta de experiéncia
alimentar para além do ato bioldgico, fugindo do modo mecanico
cotidiano, podendo ser entendida conforme o papel contemporaneo da

3 Ver: http:/ /www.osteriafrancescana.it/ menu_francescana.html.
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gastronomia e apontamentos sugeridos por Barbosa (2009, p. 45-46), ao
definir que
A gastronomizagdo da alimentacdo refere-se a estetizacdo, a
ritualizagdo, a valorizagdo do sabor e do prazer conferidas ao
ato de comer e cozinhar. (...) a passagem de um ato cotidiano,
automatico e muitas vezes apressado, para um ato de prazer, de
lazer, de sociabilidade e de comensalidade.

Podemos ainda agregar a essa imagem da gastronomizacdo da
alimentagdo o servico oferecido pelo chef italiano, que apresenta apenas a
parte crocante da lasanha e ndo sua versdo completa, tradicional,
composta por camadas intercaladas de massa e molhos. A ideia inicial
desse preparo consiste em tornar possivel a apresentagdo de uma
reconstrucdo da lasanha, uma nova versdo sem massa fresca, em que a
parte crocante, tostada e saborosa, que habitualmente esta na borda da
travessa, possa ser servida individualmente a cada comensal. De certa
forma, a intengdo é permitir que o comensal seja capaz de degustar
apenas o que Bottura julga ser a melhor parte da lasanha e que essa
experiéncia de partilha extravase os sentidos gustativos e seja capaz de
comunicar uma memoria pessoal familiar entre cozinheiro e comensais da
Osteria Francescana.

A primeira impressdo de muitos italianos ao trabalho da Osteria
Francescana é de completa transgressdo da tradi¢do e inadequacdo ao
modo classico e familiar de apresentar os preparos culindrios. Muitas
dessas sensagdes e desconforto podem ser interpretados como resultantes
do potencial agregador da comida. A comida é expressdo marcante da
cultura italiana e, no que concerne ao modo de apresentar os alimentos,
Bottura trabalha no limite do reconhecimento da tradicado. Isso significa
que talvez quase todos os italianos reconhegcam a lasanha no prato criado
pelo chef, mas ndo necessariamente aceitem de bom grado uma versdo em
que é apresentada apenas sua parte mais crocante.

A ideia central do trabalho de Bottura estd, contudo, no didlogo entre
tradi¢do e inovagdo, permitindo que a comida comunique memoria, alma
e emogdo através da experiéncia gastrondmica, mas que também fale de
algo além do modo tradicional de servir e comer na Itélia.

A expressdo culindria contempordnea permite que o alimento seja
desconstruido, destilado, reapresentado, modificado e reconstruido em
muitas dimensdes técnicas, através da interpretacdo do chef de cozinha. A
Osteria Francescana apresenta ao comensal uma nova versio da tradigdo,
que guarda sabores de um tempo carregado de referéncias culturais e tem
a intencdo vivida de integrar o velho e o novo por meio do ingrediente e
da técnica culinaria. Até certo ponto, a cozinha que Bottura concebe
pretende evidenciar, polemizar e reverenciar a cultura gastrondmica
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italiana, problematizando inclusive a questao de autoria e expandindo os
limites da cozinha tradicional.

No contexto de resisténcia as interven¢des em preparos tradicionais, é
necessario considerar que a culindria tradicional italiana tem sua
fundacao nas cozinhas domésticas, com forte tradicdo familiar, altamente
prestigiada. Nesse sentido, a cozinha e a culinaria, de acordo com
Canesqui e Garcia (2005, p. 11),

(...) guardam historias, tradicdes, tecnologias, procedimentos e
ingredientes submersos em sistemas socioeconémicos,
ecolégicos e culturais complexos, cujas marcas territoriais,
regionais ou de classe lhes conferem especificidade, além de
alimentarem identidades sociais ou nacionais.

A identidade italiana esta fortemente conectada a alimentacio e a ideia
de legitimidade e autenticidade. Os italianos sdo conhecidos por respeitar
de modo quase formal a cozinha regional, tradicional e familiar. Uma
cozinha regional tal como a italiana deriva de usos, costumes e valores
compartilhados por povos de uma determinada regido que servem como
distintivos em relacdo a outros povos e regides. Nesses ambientes, os
ingredientes mais consumidos e preparos mais comuns transformam-se
no emblema identitario, marco de referéncia para um grupo de pessoas.

A proépria tradicdo pode ser entendida como parte constituinte de um
sistema culinario. Para Mahias (1991, apud GONCALVES, 2002: 4-5), esse
sistema teria como caracteristicas o cardter estruturado e a
interdependéncia de seus elementos constitutivos, a saber: “a) processos
de obtengdo de alimentos (caga, pesca, coleta, agricultura, criacdo, troca
ou comércio); b) selecdo de alimentos (solidos e liquidos, doces e salgados
etc.); c) processos de preparagdo (cozimento, fritura, temperos etc.); d)
saberes culindrios; e€) modos de apresentar e servir os alimentos
(marcados pela formalidade ou pela informalidade); f) técnicas corporais
necessdrias ao consumo de alimentos (maneiras a mesa); g) ‘refeices’:
isto é, situagdes sociais (quotidianas e rituais) em que se preparam,
exibem e consomem determinados alimentos; h) hierarquia das
‘refei¢des’; i) quem oferece e quem recebe uma ‘refeicao’ (quotidiana ou
ritual); j) classificacdo de comidas principais, complementares e
sobremesas; k) equipamentos culinarios e como sao representados
(espagos, mesas, cadeiras, esteiras, talheres, panelas, pratos etc.); 1) as
classificagdes do ‘paladar’; m) modos de se dispor dos restos alimentares
etc.”

O que Bottura propde atravessa todo o sistema culindrio, provocando
tensdes entre o velho e o novo. Por isso o trabalho da Osteria Francescana
foi tdo criticado e por vezes incompreendido. Trabalhar no limite e na
tensdo da criacdo e da reprodugdo do saber-fazer culinério é lidar com
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uma fronteira movedica no que se refere a novos paradigmas de
construgdo da alimentagdo contemporanea.

Na mesma medida em que a Osteria Francescana apresenta o novo,
reverencia o tradicional, o que pode ser observado pela participagdo e
contribuicdo de Lidia Cristoni, uma senhora modenesa que, no
documentério, é mostrada ensinando os jovens cozinheiros da equipe do
restaurante de Bottura a preparar massa fresca de acordo com a tradi¢ao
do norte da Itdlia. Nas aulas, sdo preparadas massas recheadas, que
demandam conhecimento especifico de dobras da massa, um saber-fazer
compartilhado, vivido e comunicado pela experiéncia. Nesse sentido, a
comida pode ser meio de salvaguardar tracos identitérios e regionais e
também “[...] pode falar de identidades perdidas, tradigdes e praticas que
permanecem ao passo que sua memdoria foi obscurecida” (WOORTMANN,
2013, p. 12). Além disso, cozinhar exige uma memoria mdultipla, que
perpassa a aprendizagem com gestos e consisténcias, com a atencdo aos
tempos e movimentos do passo-a-passo do fazer culinario, transmitidos
através da experiéncia vivenciada pelo individuo e pelo grupo a que
pertence.

O parmesdo é uma marca regional nortenha de extrema importancia, e a
qualidade dos queijos parmegiano reggiano é mundialmente reconhecida.
Em 2012, houve na regido um terremoto que comprometeu 360 mil quilos
desse queijo, deixando as familias produtoras em situacao critica. Nessas
condigdes, Bottura difundiu uma receita de risoto que incluia o queijo
como ingrediente basico. Essa iniciativa possibilitou que toda a producao
fosse escoada e consumida, que a receita ganhasse visibilidade mundial e
que as familias produtoras ndo tivessem sua atividade comprometida. Foi
assim que Bottura batizou a iniciativa de “receita com fungao social”. No
cardapio degustagdo de seu restaurante, o queijo parmesao é apresentado
em uma versdo de cinco texturas. Esse preparo culinario demonstra um
respeito pela integralidade do ingrediente, utilizando da casca ao miolo,
extraindo o maximo de proveito de todas as partes do produto. As cinco
texturas sdo apresentadas em um unico prato, mas trabalhadas
individualmente através de técnicas culindrias distintas, permitindo a
degustacdo de formas e texturas completamente diferentes na busca de
um conjunto técnico e sensorialmente intrigante. Tal como evidenciado na
receita do chef, para Barbosa (2016, p. 111).

Cada prato, cada refei¢do deve corresponder a uma sinfonia
dos sentidos: o tato por meio do contraste de diferentes
texturas; a visdo por meio das cores, do design dos alimentos e
da montagem dos pratos e a audi¢do por meio dos sons da
cozinha. Tudo isso tem o objetivo de fazer o comer uma
experiéncia que transcenda o cotidiano, mobilize as emogdes e
provoque o cérebro.
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De certa forma, o trabalho gastrondmico do chef Bottura torna visivel a
cultura culindria italiana, seus ingredientes, histéria, limites e tradicoes.
Os ares contemporaneos da reinvencdo do modo de compreender a
comida, do modo de comer e dos modos de cozinhar coabitam o espago
da tradicdo familiar agregadora de identidades e sentimentos. Nesse
sentido, parece ser possivel, com esse tipo de inciativa, acercarmo-nos da
cultura alimentar de um povo e suas transformagdes, mediadas pela
culindria.

O caso do buffet pelotense: fusao latina

A principio, cabe relatar que a regido de Pelotas, no Rio Grande do Sul,
é reconhecida pela tradigdo doceira em sua vertente de influéncia
portuguesa, na mesma medida em que a culindria regional gaticha tem no
churrasco a identidade materializada. Esses poderiam ser considerados
pratos fotem, uma vez que portadores de grande valor simbolico,
apresentando-se como marcadores de identidade, afirmando tradicdo e
ancestralidade, bem como tracos de especificidade e diferenca na relacao
com outras cozinhas e preparos (CONTRERAS, 2007). Nesse cendrio
histérico e gastrondmico, o Madre Mia busca a execugdo de maultiplas
influéncias e tradi¢des culindrias. De acordo com o préprio restaurante, a
“fusdo latina” ocorre na interagdo dos espagos do bar, restaurante, galeria
de arte e espago cultural, assim como o conceito estd apresentado na
comida servida e preparada. Para o Madre Mia: “Nossa cozinha é uma
fusdo: de conceitos, ingredientes, técnicas e sabores. Cozinha de fusdo é o
estilo de culindria que mescla ingredientes de um local com técnicas e
conceitos de outro, gerando novas versdes de clédssicas receitas.
Valorizamos a produgdo local e artesanal, evitando ingredientes
industrializados e gerando uma conexdo mais forte entre cozinheiros,
produtores e clientes” .*

O restaurante esta localizado na regido central da cidade, ndo distante
de alguns prédios historicos. O servico de almogo funciona de segunda a
domingo, a partir das 11h30. A fachada é minimalista, pintada em tom
ocre. Uma grande porta de madeira e uma pequena placa anunciam a
presenca do restaurante. O ambiente interno é tomado por trabalhos de
artistas locais e as paredes sdo decoradas com grafismos e papéis de
parede. As mesas nao sao cobertas por toalhas e é um papel customizado
que identifica os lugares dos assentos e dos pratos a mesa. O saldo
acomoda mais de 100 pessoas, considerando o saldo principal, a area
externa e uma pequena sala que fica aos fundos do restaurante. A
proposta do Madre Mia engloba um espago de arte, musica, eventos,
insercdo na rua e experiéncias gastronomicas.

4 Ver: http:/ /www.madremia.la/madremia.
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Ao meio-dia o Madre Mia serve almogo no estilo buffet, que abrange uma
variedade de preparos e ingredientes, muitos de inspiracdo latino-
americana. No turno da noite o servigo é feito a la carte, sendo ofertada
uma variedade de comidas para acompanhar as bebidas, em especial o
chope, como hamburgueres, batatas fritas, petiscos e sobremesas. O
servico da noite trabalha com um cardapio fixo que sofre alteragdes
sazonais. O carddpio do almoco apresenta alguns preparos
preestabelecidos, oferecidos diariamente, como tortilhas de farinha de
milho ou trigo, creme de abacate condimentado com cebola, tomate e
coentro, além da torta vegetariana recheada com legumes, saladas frescas,
feijdo preto ou carioca cozido e arroz branco. Os demais elementos do
menu sao variaveis, atendendo ao conceito central de comida latina,
podendo incluir carnes assadas lentamente ou grelhadas acompanhadas
por molho espesso, massas frescas e recheadas, purés de tubérculos e
outros preparos culinarios.

Se no caso da Osteria Francescana focamos as continuidades e rupturas
observédveis nos pratos elaborados pelo chef para trazer elementos a
analise, no caso do Madre Mia o olhar serd conduzido as técnicas e
equipamentos, agregando a discussdo sobre tradi¢do e inovagdo outros
aspectos.

No espaco da cozinha do restaurante, encontramos equipamentos de
daltima geragdo, tais como uma embaladora a vdcuo e um
termocirculador,® assim como outros que poderiamos classificar como
vinculados a um saber técnico tradicional, como um defumador e um
espago para fogo de chdo, com espetos e grelhas para produzir assados na
brasa. A existéncia desses elementos anuncia a maneira com que técnicas
e equipamentos de geragdes tecnoldgicas e especialidades diversas
coexistem em um espago e corroboram para a ampliacdo do campo
técnico de praticas e possibilidades culinérias.

Os avangos tecnolégicos, principalmente desencadeados a partir de
1970, interferiram no aspecto estético e na funcionalidade dos itens de
cozinha. Em especial, os fornos sofreram alteragdes significativas. Fornos
elétricos, com capacidade de produgdo maior, funcdes de cozimento a
vapor, circulagdo de ar na parte interna da cabine de cozimento e painéis
com controle digital, termometros e termostatos embutidos passaram a
ocupar o lugar dos tradicionais fornos a gas. A modernizacdo da
aparelhagem da cozinha varia de acordo com a capacidade de
investimento e com a visdo da geréncia do restaurante. Muitas vezes hé o

O termocirculador é equipamento utilizado na técnica de sous-vide, ou seja, é uma maquina
que mantém o banho-maria em movimento e em temperatura constante. Para a execugdo do
sous-vide, os alimentos embalados a vacuo sdo submersos por horas nesse banho de agua
quente, a fim de obter texturas macias e a menor perda de nutrientes e peso final dos
ingredientes.
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interesse na renovacao dos equipamentos, mas existe uma limitacao de
investimento financeiro que interfere diretamente sobre essa tomada de
decisdo.

Além disso, equipamentos modernos exigem do cozinheiro adaptacdes
dos processos culindrios, habilidades a serem desenvolvidas e
conhecimentos especificos agregados ao cotidiano. Apesar de cumprir
fungdes equivalentes, a passagem de fornos tradicionais, como os a gés,
para fornos “ultratecnolégicos” solicitam dos cozinheiros verdadeira
transformagdo em termos de aptiddo técnica. Fornos combinados, que
apresentam fungdes de coc¢do mistas, que mesclam calor seco e tmido,
podem ser tteis em preparos diversos, como no caso de legumes assados.
No calor misto, o forno combinado inclui vapor durante o processo de
cocgdo, fazendo com que os vegetais assem sem ressecar, o que assegura
textura final mais tenra, interessante para preparos como purés e legumes
finalizados na manteiga ou azeite. Carnes preparadas em calor misto
também apresentam textura mais macia, j4 que a umidade é mantida no
interior do assado.

O defumador, que no caso do restaurante consiste em um tonel de metal
pequeno e rudimentar, de quatro pés e tampa, é utilizado para assar
tomates, bananas, cebolas e outros ingredientes, que sdo infundidos pelo
aroma e sabor da fumaca. Os tomates sdo usados em molhos ruasticos, ndo
homogéneos, contendo grandes pedacos que ficam visiveis ao olhar e ao
paladar. O molho de tomate defumado acompanha carnes, hamburgueres
e massas. As bananas defumadas sdo transformadas em puré, para
sobremesas. As cebolas ganham novas versdes em molhos e
acompanhamentos.

E interessante dizer que a defumagio é um processo reconhecido para a
conservagdo de alimentos e concede sabor especial de acordo com a
fumaga produzida a partir da madeira escolhida, tradicionalmente
utilizada para carnes e embutidos. Entretanto, no restaurante observado a
técnica tradicional é utilizada como etapa da construgdo do sabor de
outros pratos.

Por sua vez, o espaco de assados fica na area externa, em uma zona
rodeada por mesas e cadeiras, em contato direto com os clientes. Em
eventos, ou aos sabados - chamados de sdbados raros - sdo assadas sobre o
calor da brasa grandes pecas de carne, como costelas bovinas e pernis de
cordeiro, que fardo parte do recheio de sanduiches em vérias versoes,
como entre panes® e burritos. Também nesse caso a técnica de assar através

6 Entre panes sdo preparos apresentados “entre paes”; essa nomenclatura é utilizada pelo
restaurante na descricio contida no cardapio para apresentar hamburgueres e outros
sanduiches. Ja burrito € um preparo mexicano que consiste em uma tortilha enrolada e
recheada.
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do calor da chama é etapa intermedidria do processo, quase cénica, uma
vez que realizada diante dos comensais.

Assim, técnicas culindrias tradicionais sdo ressignificadas em novas
versoes de preparos. Um defumador, que fora concebido para acomodar
carnes, passar a receber frutas e vegetais constitui mudanca digna de
nota. Tal tipo de movimento ressalta os modos pelos quais cozinheiros
interagem com a criatividade, com a inventividade, com suas habilidades
e com as receitas culindrias. Quase no limite da transgressdo, os
equipamentos sdo colocados a disposigdo da técnica que, por sua vez, esta
no dominio de decisdo do cozinheiro, sendo reapresentados em suas
possibilidades de manuseio, em busca do melhor sabor possivel.

No caso das novas tecnologias, as presencas da embaladora a vacuo e
do termocirculador ndo passam despercebidas. Esses sdo equipamentos
que refletem significativo investimento financeiro e novas possibilidades
de usos técnicos. Exatamente por isso, exigem da equipe de cozinha
dominio especifico sobre procedimentos e modos de fazer, a fim de
encontrar caminhos para produzir experiéncias comestiveis. A
modernizagdo e a mudanga tecnolégica de equipamentos e utensilios
estdo no escopo de interesse dos estudos dos procedimentos culinérios,
uma vez que “alteramos a textura, o sabor, o teor nutritivo e as
associacoes culturais dos ingredientes pelo simples uso de utensilios e
técnicas em seu preparo” (WILSON, 2014, p. 16).

No restaurante Madre Mia, em certas ocasides o peito de frango é
submetido ao processo sous-vide. Inicialmente os pedagos de peito de
frango desossado sdo acomodados em sacos plasticos, temperados com
ervas e especiarias para entdo passar pela embaladora a vacuo, que extrai
todo o ar da embalagem. Em seguida, os sacos sao colocados, por duas
horas, em baixa temperatura (65 °C), no termocirculador. Ao sair do
equipamento, a carne é frita em imersdo na gordura vegetal. Por dltimo,
os pedagos sdo fatiados e levados a apresentagdo, no buffet.

Desse modo, o produto apresentado aos comensais nada mais é do que
frango frito. A cozinha sao enviados elogios sobre a carne, tenra e gostosa,
mas os clientes ndo imaginam todo o processo a que o frango fora
submetido. E interessante notar que o preparo é modificado na intengao
de aprimorar caracteristicas sensoriais do alimento, mas sem que haja
modificacdo em sua apresentacdo, que pudessem gerar problemas no
reconhecimento do produto.

A busca do cozinheiro é pelo melhor sabor, ndo uma jornada que se
justifique pela mera transformacao tecnoldgica. Até porque consumir algo
perpassado por técnicas ndo tdo conhecidas poderia despertar a
desconfianca do cliente, confrontando sua definicdo de fronteira do
comestivel, ou o receio de comer algo “tecnologicamente modificado”.
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Cabe lembrar o paradoxo do onivoro, como proposto por Fischler (1995,

p. 62-63),
Por um lado, por ser dependente da variedade, o onivoro se
encontra impulsionado a diversificacdo, a inovagdo, a
exploracdo, a mudanca, que podem ser vitais para ele. Mas por
outro lado, e simultaneamente, esta obrigado a prudéncia, a
desconfianca, ao “conservadorismo”; é, de fato, um perigo
potencial. O paradoxo do onivoro se situa na tensdo, na
oscilacdo entre esses dois polos, o da neofobia (prudéncia,
temor diante do desconhecido, resisténcia a inovagdo) e o da

neofilia (tendéncia a exploracdo, necessidade de mudancga, de
novidade, de variedade).

Ao passo que receios podem acompanhar o experimentar uma nova
comida, cozinheiros aventuram-se por jornadas cada vez mais complexas.
Questdes que envolvem rupturas e continuidades entre tradicdo e
inovagdo sdo relacionadas a processos histéricos e sociais. A manutencao
de préticas e substituicdo de ingredientes configuram processos de
negociacdo que surgem a partir de aproximagdo cultural. A prépria
tradigdo é, assim, tomada como artefato sujeito a agdo da cultura, tal como
proposto por Flandrin e Montanari (1998, p. 868):

E porque as tradigdes (..) ndo aparecem ja completamente
formadas na origem, mas sdo criadas, modeladas, definidas
progressivamente pela passagem do tempo e os contatos entre
culturas que, segundo os momentos, se cruzam ou se
enfrentam, se sobrepdem ou se misturam. (...) Cada “tradigdo” é
filha da histéria - e a histéria nunca é imével.

Podemos tomar como exemplo a inclusdo de alimentos nas dietas
europeias a partir dos séculos XV e XVI, fomentada pelas grandes
navegacoes, provocando processo de adaptacdo do uso de outros
ingredientes nas dietas alimentares. O caso do milho, nativo das
Américas, representou inclusdo de ingrediente com manutencdo de
modos de fazer, na medida em que substituiu outros cereais no preparo
de papas e sopas, dando origem a polenta (CONTRERAS; GRACIA, 2004;
MENASCHE, 2009). A histéria da origem da polenta e a trajetoria de itens
nao usuais - como tomates e bananas - submetidos a defumacdo na
cozinha do Madre Mia apresentam contextos culturais e histdricos
distintos, mas anunciam manutencdo da técnica e ajuste na escolha de
ingredientes.

Enquanto expressdo cultural, a cozinha é espaco de manifestacdo de
saberes especificos, adaptados ao tempo ao qual pertencem. Nesse
sentido, a inclusao de novas tecnologias em procedimentos técnicos acaba
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por incorporar novo saber-fazer nao comunicado a quem come, mas
capaz de produzir resultado de qualidade superior em comparagio a
modos de fazer tradicionais, como no caso do frango frito. O
compromisso com a tradi¢do, nesse caso, estd em produzir um preparo
reconhecivel e familiar, ao passo que a ruptura se da na intervengao dos
modos de fazer.

No trabalho do Madre Mia, notamos a coexisténcia de equipamentos
tradicionais com novos usos e equipamentos na produgdo de sabores
conhecidos, em processos de aprimoramento de etapas do fazer culindrio.
Nesse sentido, ao estabelecer didlogo entre tradicdo e inovacao, podemos
apontar a mediacdo entre saberes novos e sabores ja vividos e a
coexisténcia de tecnologias e equipamentos de diversos tipos e geracdes.
Ainda assim é importante considerar que tanto o processo de mediacdo
quanto o de coexisténcia entre tradi¢do e inovagdo sdo guiados por
escolhas dos cozinheiros.

Consideragoes finais

Comer e cozinhar tornam evidentes a cultura a que pertencemos. A
histéria da gastronomia remonta a uma comida servida as elites e restrita
aos mais abastados, constituindo o que até hoje reconhecemos e
conhecemos por meio dos guias gastrondmicos como alta cozinha. Com a
democratizagdo da alimentacdo fora do lar e da popularizagdo dos
restaurantes, passamos a acompanhar uma série de circunstancias da vida
social acontecendo em ambientes semi-publicos. Outras questdes
relacionadas aos fluxos de consumo e seus processos de atribuicdo de
significado também se tornaram pertinentes aos discursos de alimentagéo,
em especial no que se refere a gastronomia. Neste artigo, o intuito foi
conduzir o olhar para questdes relativas a tradi¢do e inovagdo, para isso
buscando elementos na alta cozinha e na cozinha profissional a partir de
suas aproximacoes.

No caso da Osteria Francescana, o aprego pela tradicdo da comida
produzida reside no uso continuo de ingredientes regionais. As técnicas
por vezes sdo mantidas, por vezes modificadas, e a apresentacao visual
rompe com a ideia de tradi¢do e se apresenta como manifestacdo de uma
assinatura pessoal, tornando o preparo culindrio visualmente
irreconhecivel diante de seu correlato tradicional. Ainda assim, ha a
aproximacao entre tradi¢do e inovagdo, em especial nos movimentos de
tensdo e unido entre ingredientes cldssicos, ensinamentos familiares,
técnicas de conservagdo e preparo antigas reapresentadas em novas
versoes.

Por sua vez, o restaurante pelotense Madre Mia utiliza equipamentos e
processos culindrios inovadores na construgdo de sabores e texturas. Em
seu fazer culinario, pretende apresentar o sabor reconhecivel por seus

492



Nicole Weber Benemann e Renata Menasche

comensais em uma execugdo técnica nao tradicional, como no preparo de
peito de frango no sous-vide. Em outros processos, faz uso de
equipamentos tradicionais no desenvolvimento de sabores novos,
colocando o saber-fazer tradicional em rela¢do com a intervengéo criativa,
como nos usos diversos do defumador.

Se por um lado a Osteria Francescana reproduz técnicas culindrias
tradicionais em estéticas contemporaneas, o restaurante Madre Mia
intervém em modos de fazer tradicionais, mantendo o resultado da
estética original reconhecida por seu grupo de consumidores. Durante a
transformacdo culindria, cozinheiros de origens e trajetérias distintas
interferem em dimensdes da tradi¢do e inovagdo apresentando novas
possibilidades de compreender contextos culinarios por meio de canais de
interagdo que acomodam fluxos de baixo para cima, no caso da adesdo de
receitas e apresenta¢des tradicionais, e de cima para baixo, no uso de
novas tecnologias e intervengdes criativas em preparos tradicionais.

Cozinhar configura um dominio em que tradicdo e inovagdo tém
importancias equivalentes, estando entrelacadas pelos elos da histéria, da
cultura e do tempo. Os caminhos entre uma e outra proporcionam
experiéncias significativas, em que podemos analisar permanéncias,
transformagdes, processos de reinvencdo, negociacdo, manutengdo e
possiveis rupturas ou fraturas. Todos esses reverberam modos de
compreender a comida, do comer e do cozinhar, coexistindo na
contemporaneidade.
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Resumo: (Pitadas sobre tradicio e inovagio na cozinha contempordinea: por
uma antropologia do cozinhar). A gastronomia e a culindria participam
de processo estruturado em praticas culturais e simbdlicas, que tém
referéncias na propria dindmica social. Cozinhar e comer sao etapas
sinérgicas da relacdo do homem com a natureza, bem como com sua
cultura. Trazendo & andlise o trabalho do cozinheiro italiano Massimo
Bottura - retratado em série documental produzida por Netflix, intitulada
Chef’s Table - e observando praticas encontradas em uma cozinha
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profissional estudada na cidade de Pelotas/RS, este trabalho pretende
analisar questdes pertinentes a tradigdo e inovagdo no cendrio
gastrondmico. Para tanto, recorremos a andlise do documentario, revisdo
de literatura e pesquisa etnografica. Este trabalho pretende participar do
debate sobre questdes referentes a continuidades, rupturas e convivéncias
geradas e modificadas pela acdo de cozinheiros profissionais, em
iniciativa que se propde a contribuir para uma antropologia do cozinhar.
Palavras-chave: tradi¢do, inovagdo, comida, restaurante, antropologia da
alimentacao.

Abstract: (A pinch of tradition and innovation in the contemporary cuisine:
towards an anthropology of cooking). Gastronomy and the kitchen
participate in a structured process in cultural and symbolic practices that
have references in broader social dynamics. Cooking and eating are
synergistic steps in man's relationship with nature, as well as with his
culture. Through observation of the work of Chef Massimo Bottura -
portrayed in a documentary series produced by Netflix, entitled Chef’s
Table - and of practices found in a professional kitchen studied in the city
of Pelotas/RS, this paper analyzes issues pertinent to tradition and
innovation in the gastronomic scenario. To achieve the objectives of the
discussion, we used documentary analysis, literature review and
ethnographic research. This work contributes to the debate on issues
related to continuities, ruptures and coexistence generated and modified
by the action of professional cooks.

Keywords: tradition, innovation, food, restaurant, food anthropology.
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