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RESUMO

Os restaurantes de cozinha autoral, nos quais o chefe exerce sua atividade com
grande liberdade criativa, com notado esmero estético e pessoalidade, participando
da rotina do estabelecimento, sao fontes de inovacdo para a gastronomia cujo estudo
pode auxiliar aprimorar a hospitalidade nos servigcos de alimentacdo. O objetivo geral
da pesquisa é compreender qual o papel da estética gastrondmica nas relagbes de
hospitalidade envolvidas no consumo de alimentos em restaurantes, com foco nos
estabelecimentos de cozinha autoral e sob a perspectiva do chefe de cozinha. Foi
realizado um estudo multiplo de casos, cada caso correspondendo a um chefe de
cozinha autoral, escolhidos Bel Coelho, Raphael Vieira e Rodrigo Aguiar. A
abordagem foi qualitativa e a estratégia de coleta de dados baseou-se em revisdo
bibliografica, coleta de dados digitais, entrevistas e observacéo no local de trabalho
dos chefes, circunscrita a Sdo Paulo, cidade com restaurantes de cozinha autoral em
namero suficiente e as limitac6es de tempo e orcamento. Sao resultados da pesquisa:
a) pode haver relacéo de hospitalidade entre chefe de cozinha e cliente, em que, por
meio da experiéncia oferecida alimentar oferecida, é possivel uma conexao; b) a
experiéncia alimentar pode ser compreendida como um conhecer reflexivo do
alimento, sendo um objetivo do chefe de cozinha proporciona-la; c) a estética visual
da refeicdo pode promover a relacdo de hospitalidade, incrementando a experiéncia
do cliente e sendo meio para que, pela refeicdo, haja a transmissdo de mensagens,
simbolos e narrativas, os seja, de expressédo (artistica) do chefe de cozinha; d) a
estética visual da refeicao € parte elementar da refeicdo, sendo a apresentacao uma
forma de proporcionar encantamento, surpresa, dentre outros, segundo o que o chefe
pretende transmitir como o prato de uma maneira geral, preparando cliente e
causando expectativa para a apreciacdo olfativa e gustatoria; €) essas narrativas,
ainda que sob o ponto de vista de uma hospitalidade de intersticios, efetiva um ciclo
de aceitacéo e retribuicdo, consolidando a relacado de hospitalidade que desborda o
mero aspecto contratual; e; f) pela andlise dos casos, as motivagbes extrinsecas e
intrinsecas dos chefes em bem receber, sendo formas de retribuicdo detectadas os
feedbacks, os elogios e cumprimentos, o estabelecimento de amizades, o retorno ao

estabelecimento e o sentimento de proporcionar boas experiéncias para o cliente.

Palavras-chave: Hospitalidade. Gastronomia. Cozinha autoral. Chefe de cozinha.

Estética gastronémica.



ABSTRACT

The restaurants of signature cuisine, in which the chef carries out his activity with great
creative freedom, with greater aesthetic care and with great personality, participating
in the routine of the establishment, are on the one hand one of the sources of
innovation for gastronomy and on the other a means of improving hospitality in food
services. The general objective of the research is to understand the role of gastronomic
aesthetics in the hospitality relations involved in food consumption in restaurants,
focusing on the establishments of signature cuisine and from the perspective of the
chef. A multiple case study was conducted, each case composed of the study of a
head of ‘authorial kitchen', and Bel Coelho, Raphael Vieira and Rodrigo Aguiar were
chosen. The approach was qualitative, the data collection strategy was based on
bibliographic review, digital data collection, interviews and observation in the
workplace of the chefs. The research was limited to Sdo Paulo, considering the
existence of restaurants of authorial cuisine in sufficient numbers and the limitations of
time and budget. Among the main results of the research, it is pointed out: a) there can
be a relationship of hospitality between the chef and the client, in which, through the
offered food experience offered, a connection is possible; b) the food experience can
be understood as a reflexive knowledge of the food, with the chef's objective being to
provide it; c) the visual aesthetics of the dish can promote the relationship of hospitality,
increasing the customer experience and being a means for the transmission of
messages, symbols and narratives, that is, of (artistic) expression of the chef ; d) the
visual aesthetics of the meal is an elementary part of the meal, the presentation being
a way of providing enchantment, surprise, among others, according to what the chef
intends to convey as the dish in general, preparing the customer and causing
expectation for the appreciation olfactory and gustatory; e) these narratives, even from
the point of view of a hospitality of interstices, effect a cycle of acceptance and
retribution, consolidating the hospitality relationship that goes beyond the mere
contractual aspect; and; f) by analyzing the cases, the extrinsic and intrinsic
motivations of the bosses in receiving well, being ways of retribution detected the
feedbacks, praise and greetings, the establishment of friendships, the return to the
establishment and the feeling of providing good experiences for the customer .

Keywords: Hospitality. Gastronomy. Signature Cuisine. Chef. Gastronomic

aesthethics.
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1 INTRODUCAO

A dimensdo estética da experiéncia humana, conquanto presente nos aspectos
mais corriqueiros de nossas vidas, passa despercebida a reflexdo da maioria das
pessoas, pois a relacdo com o belo acontece, na maior parte do tempo, de forma
automatica (RANCIERE, 2018).

Com relagéo ao alimento, a beleza visual é indispensavel, pois proporciona,
junto com o olfato, alguns dos primeiros estimulos derivados da refeicdo. Em conjunto
com as percepcoes derivadas dos demais sentidos (BARCELLOS, 2017), compde o
que Perullo (2013) denomina de paladar, ou seja, 0 comer cCOmo um pProcesso
complexo em que se conhece algo mediante os sentidos; ao comer, diversas
circunstancias externas sdo capturadas pelos sentidos e submetidas a atividade
reflexiva de forma entrelacada, constituindo uma experiéncia alimentar.

Desde os primordios da histéria humana, a beleza pds-se a mesa: no
convivium! romano, passando pelos jantares pirotécnicos? da Idade Média, pela
exuberancia burguesa das pieces montés® de Caréme, pela ousadia do futurismo?*
italiano, pelo comedido refinamento da nouvelle cuisine® e pela inventividade sem
limites da cozinha molecular®, o belo nunca foi desconsiderado (STRONG, 2004,
BONA, 2007; MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

1 O “jantar de gala” romano, cerimobnia elegante em que os homens poderiam exibir suas realizagdes a
seus pares e gozar de reconhecimento. Trava-se nao s6 de uma atividade de deleite, mas de modo de
se firmarem e manterem relacgdes civicas e sociais entre iguais (STRONG, 2004).

2 Pirotecnia refere-se a técnica de criar ou manusear fogos de artificio ou explosivos (“Grande Dicionario
Houaiss”, 2021). Tais jantares eram pirotécnicos pois eram utilizados fogos de artificio, muitas vezes
misturados aos alimentos, para entreter os convidados (STRONG, 2004).

8 Eram adornos de mesa, tdo bem elaborados quanto possivel e que atingiram em Caréme o status
(pretenso) de obras de arte. Embora pudessem ser feitas de matéria comestivel, mas nem sempre,
eram simbolo de ostentagdo e bom gosto dos anfitrides (MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

4 Trata-se de movimento do século passado, em que se propunha o divércio com a tradicdo, com 0s
costumes e com formulas consolidadas de refei¢cdo, elevando-a a um evento artistico, espiritual e
sinestésico. Propunha a exploragdo maxima dos sentidos, chegando-se a propor o comer com uma
das méos, enquanto a outra teria contato com uma lixa (MARCHESI; VERCELLONI, 2010)

5 Em suma, um movimento gastrondmico iniciado na década de 70, em que se passou a prezar uma
maior simplicidade do preparo, molhos mais leves, minimalismo e valorizacéo dos ingredientes, mais
esmero estético, alteracdo da sintaxe das combinac¢des de alimentos, espontaneidade e valorizagédo do
tradic@o por meio de releituras (MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

6 “Com base em This (2013), Abrantes (2014) indica que ‘a gastronomia molecular se ocupa de coletar
e investigar as crencas culinérias (précisions culinaires) presentes nas técnicas e elaboracfes da
cozinha, modelando e examinando minuciosamente as receitas existentes; a cozinha molecular busca
0 em conhecimento na pratica, de maneira a introduzir novas ferramentas, produtos e métodos para o
preparo dos alimentos (This, 2013).
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Nas relacdes de hospitalidade, assim consideradas aquelas que envolvem o
ato de receber e ser recebido, existe a preocupacao em receber bem, oferecendo-se
0 que ha de melhor (CAMARGO, 2004), ou, para a finalidade do presente trabalho, o
mais bonito, inclusive no que se refere a aparéncia do anfitrido e do local da acolhida
(CAMARGO, 2015), isso ja desde a época dos grandes banquetes, como aponta
Strong (2004).

Considera-se hospitalidade como o ato humano de receber, hospedar, entreter
e alimentar pessoas deslocadas de maneira temporéria de seu ambiente original,
tendo por finalidade a formacdo ou manutencdo de lagos sociais, segundo Lashley
(2004) e Camargo (2004, 2015). H4 na hospitalidade em ambito comercial o objetivo
de proporcionar encantamento (LUGOSI, 2008) e sensacdes de bem-estar
(LASHLEY, 2004).

Na restauracéo nao € diferente, pois, ainda que sejam singelas folhas de alface
nas cubas de restaurantes por quilo ou um ramo de salsinha em cima de um prato
feito bem montado, o aspecto do alimento torna a comida potencialmente mais
apetitosa, seja pelo deleite visual, seja por induzir a ideia de um alimento bem-
preparado (MARCHESI, VERCELLONI, 2010;SPENCE; PIQUERA-FISZMAN, 2014)
e, portanto, delicioso!

O aspecto visual de uma refeicdo manifesta-se como um simbolo (BOUTAUD,
2011), meio de transporte de mensagens codificadas que, inserido em um contexto
mais amplo, exerce papel relevante nas relacdes entre os comensais ou entre
cozinheiro e comedor (HEGARTY; O'MAHONY, 2001).

Entende-se por refeicdo o consumo alimentar em determinado tempo/espaco,
simbolo inserido nos rituais de hospitalidade (BOTAUD, 2011), artefato cultural
(SCARPATO, 2002b), por meio do qual o grupo estabelece e mantém relacées. O
comer vai além do alimentar-se, envolvendo condutas, usos, costumes e protocolos
(SANTOS, 2011).

Ha na hospitalidade e na gastronomia uma preocupa¢do reciproca em
proporcionar ao comensal experiéncias memoraveis, bem-estar e prazer nos servigcos
de restauracdo comercial (BRAUNE; FRANCO, 2007; LASHLEY, 2004). Por meio das
técnicas e conceitos gastrondmicos, o chefe de cozinha podera operacionalizar e
transmitir uma mensagem por meio do prato, criando uma experiéncia gastronémica

satisfatdria, ideia que se desenvolve melhor adiante.
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Sobre experiéncia gastrondmica, adota-se conceito inspirado em Perullo
(2010), para identifica-la como o conjunto de sensacfes derivadas da apreensao das
circunstancias envolvidas em uma refeicdo e submetidas ao juizo cognitivo do sujeito
que come. E gastronémica, superando o aspecto alimentar, pois analisada sob uma
perspectiva hedbnica-contemplativa, segundo a concepcdo de gastronomia adotada
para o presente trabalho, a qual serd abordada oportunamente em capitulo préprio.

Por outro lado, pode-se dizer que a experiéncia gastronémica se desenvolve
no interior de uma cena hospitaleira maior, a qual, inspirada em Camargo (2015),
pode-se conceituar como o processo constituido dos atos derivados das praticas de
receber e ser recebido, rituais simbdlicos encenados em determinado tempo e espaco,
marcado por dadivas e contradadivas entre anfitrido e hdspede. A cena hospitaleira
(CAMARGO, 2015, p. 55)

€ acompanhada de uma estética ndo apenas do espagco como das roupas e
aderecos de anfitrido e convidados. A prépria cena tem uma estética propria
gue vem do bom desempenho dos atores. Nao ha como deixar de lembrar
aqui como as dimensdes ética e estética da hospitalidade foram incorporadas
pelos gregos na sua nog¢ao de kaAokayaBia, o bom e o belo, como ideal de
todo cidadao. O gesto hospitaleiro bem realizado expressa ao mesmo tempo
uma correcdo moral e uma perfeicdo gestual, misturando ideais de bondade
e de beleza.

Estética gastronémica, por seu turno, pode ser considerada como a reflexdo
filoséfica que compreende o paladar como experiéncia estética, ou seja, uma atividade
reflexiva sobre o gosto e o belo quando se fala em alimentacdo (PERULLO, 2010).

Por questdes de tempo e espaco, houve um recorte ontologico para abordagem
da parte visual da experiéncia alimentar, a “estética visual”’, ressaltando-se que o
objetivo da analise da estética gastronbmica ndo € descrever o que é considerado
belo para a gastronomia, mas, dado um objeto (alimento) belo, compreender como
uma refeicdo aprazivel visualmente pode desencadear a relacdo de hospitalidade
entre chefe de cozinha e cliente.

A justificativa ou interesse na pesquisa, divide-se em quatro pontos: a) 0
crescimento recente dos estudos na area do food styling, food design,’ técnicas de

empratamento e apresentacao, as quais, embora em estagio inicial de sistematizagéo,

7 De modo simplificado, enquanto o food styling liga-se mais as técnicas de tornar o alimento
esteticamente mais favoravel a reproducéo fotografica (CUSTER, 2010), o food design liga-se mais as
técnicas desenho do prato ou concepgao do produto alimentar tal como oferecido ao consumidor (em
sentido semelhante, Akiyoshi (2021) e Zampollo (2011).
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reforcaram ser inafastavel o estudo do aspecto visual para a concep¢ao de um prato
na cozinha profissional (SPENCE; PIQUERA-FISZMAN, 2014); b) a auséncia de
pesquisas académicas recentes que envolvessem a estética visual do refeicdo e sua
valia para a hospitalidade; c) a motivacéo pessoal, devido ao fato de ter o pesquisador
realizado estagio em estabelecimento de cozinha autoral durante a faculdade de
gastronomia; d) a contribuicdo académica no aprofundamento do tema para o campo
da hospitalidade e para o florescente campo cientifico da gastronomia; €) a auséncia
de trabalhos que investiguem a existéncia de relacdo de hospitalidade estabelecida
entre chefe de cozinha e cliente.

Optou-se por um recorte de pesquisa baseado na “cozinha autoral” ou “de
autor”, em que, notoriamente, h4 uma notada preocupa¢cédo com o aspecto visual dos
preparos. Devido ao fato desta cozinha ter por base a inovagéo, a individualidade e a
criatividade, a atuacdo do chefe é personalissima, apondo sua marca pessoal nos
preparos (MARCHESI, VERCELLONI, 2010). Distingue-se da cozinha tradicional,
baseada na repeticdo de receitas consolidadas ao longo do tempo, por ser baseada
na criatividade, inovagcdo e sensibilidade, buscando apresentar ao cliente novas
experiéncias sensoriais (ABRANTES, 2014).

Note-se que os restaurantes de cozinha autoral podem apresentar as mais
variadas formas e tamanhos, sendo digno de nota os bistrés e pequenos restaurantes
cuja experiéncia consiste em comida de exceléncia a preco razoaveis, peca chave
para sua diferenciacao (SIMON, 2010).

Sob o ponto de vista territorial, optou-se por circunscrever a pesquisa a Sao
Paulo, tendo em vista a existéncia de restaurantes de cozinha autoral em numero
suficiente e as limitacdes de tempo e orcamento da pesquisa, considerando-se ser 0
municipio de residéncia do pesquisador, assim como devido ao fato de que que
grande parte da pesquisa foi realizada no periodo da pandemia da SARS-Covid 19.

A capital paulista tem franca vocacgao gastronémica. Abrigando mais de 23 mil
restaurantes (CIDADE DE SAO PAULO, 2021), é a localidade que abriga os trés
restaurantes brasileiros mais bem colocados no Latin America’s 50" Best (50 BEST,
2021) e nove detentores de estrela Michelin (MICHELIN, 2021).

Existem, ademais, premiacfes nacionais regulares, em especial a concedida
pela Veja Sao Paulo, que premia, dentre outros, chefe revelacdo, chefe do ano e
melhor restaurante de cozinha autoral (VEJA SAO PAULO, 2021), o que aponta para

a relevancia da cozinha autoral para o cenario gastronémico paulistano.
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Diante desta breve contextualizacdo, definiu-se o seguinte enunciado como
problema de pesquisa “De que forma a estética visual da refeicdo influencia na
experiéncia gastronémica e de hospitalidade em restaurantes de cozinha autoral?”.

A aderéncia ao Programa de Pdés-Graduacdo em Hospitalidade da
Universidade Anhembi-Morumbi, na linha 1, Dimensdes e Contextos da Hospitalidade
é realizada na medida em que se pretendeu, nos termos do Regulamento, “investigar
0S processos e praticas da Hospitalidade em suas dimensées de acolhimento, espaco,
lugar, pesquisa e formagao, bem como “investigar a Hospitalidade nos servigos e
organizagdes, no ambito do planejamento e gestdo de negdcios e localidades”, sem
pretensdes relacionadas a aspectos de planejamento e gestéo.

Dadas essas nog¢Oes liminares, tem o presente trabalho por objetivo geral
“‘compreender qual o papel da estética gastronémica nas relacées de hospitalidade
envolvidas no consumo de alimentos em restaurantes, com foco nos estabelecimentos
de cozinha autoral e sob a perspectiva do chefe de cozinha”.

Em decorréncia disso, firmaram-se os seguintes objetivos especificos:

a) Estudar conceitos basicos para exploracdo do tema, quais sejam:
hospitalidade, gastronomia, estética gastronémica e experiéncia gastrondmica;

b) Analisar o entendimento de chefes de cozinha autoral sobre como os
profissionais utilizam o aspecto visual das produc¢des gastrondomicas como parte do
ritual de acolhimento;

c) Discutir o papel da estética da gastronémica para a hospitalidade, focando
no estudo da refeicdo enquanto apta a contribuir para o estabelecimento de uma
relacdo de hospitalidade entre chefe e clientes, a proporcionar bem-estar aos que a
consomem.

Para consecucdo dos objetivos propostos, sera utilizado para realizacdo da
pesquisa o método qualitativo de estudo de casos multiplos, embasado em Yin (2015),
sendo que terd como estratégias de coleta de dados o a pesquisa documental, o
levantamento bibliografico, entrevistas semiestruturadas e a realizacdo de
observacédo. Foram selecionados para pesquisa os Chefes Bel Coelho, Raphael Vieira
e Rodrigo Aguiar, cujos critérios de escolha sdo detalhados em capitulo préprio.

O presente trabalho divide-se em trés capitulos. No primeiro capitulo,
“Hospitalidade, gastronomia e estética gastrondmica”, contemplando a reviséo

bibliografica e a fundamentacdo teodrica dos conceitos relativos a hospitalidade,
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gastronomia, estética, estética gastronémica e experiéncia e analisando as trocas e o
papel simbdlico da alimentacdo no contexto da hospitalidade.

O capitulo “Procedimentos metodolégicos” aponta os procedimentos
metodoldgicos escolhidos para a execucdo da pesquisa, com a classificacdo do
estudo, os critérios para escolha dos casos, instrumento de coleta, planejamento da
coleta, e forma de tratamento e analise dos dados.

O terceiro capitulo “Apresentagao e analise dos resultados” traz a andlise dos
casos estudados e categorizacao das informacdes obtidas, de maneira a organizar,
classificar e comparar os dados, preparando-os para a atividade dedutiva realizada
na conclusao.

Por fim, os objetivos de pesquisa sao retomados nas “Consideragdes finais”,
com a analise sobre se foram alcancados ou ndo, assim como sao feitas
consideracdes sobre as limitagdes de pesquisa e possiveis aprofundamentos do tema

em outras pesquisas.
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2 HOSPITALIDADE, GASTRONOMIA E ESTETICA GASTRONOMICA

O anfitrido deve zelar pelo prazer daqueles a quem acolhe...na mesa,
oferecer-se-do os melhores produtos e os pratos mais requintados, claro. A
cozinha deve ser irrepreensivel, e o dono da casa mandara servir os vinhos
mais finos, mais raros, as especiarias mais preciosas (ONFRAY, 1999, p.
56/57).

Gastronomia € a arte de condimentar os alimentos para produzir felicidade
(REDON, 2008, p. 26).

Entre a hospitalidade e a gastronomia existe um ponto de interseccdo de
especial interesse para o trabalho, pois, se a estética gastronémica estuda a beleza
visual dos preparos, do servigo e do ambiente (MARCHESI; VERCELLONI, 2010), na
hospitalidade, o anfitrido tende a oferecer o melhor (ou mais belo) que ha disponivel
ao hospede (CAMARGO, 2004).

Como sera visto, estes dois campos compartiham a caracteristica de
proporcionar bem-estar e boas emoc¢Oes aos envolvidos (LASHLEY, 2004).
Parafraseando Camargo (2004), enquanto a gastronomia se ocupa das técnicas para
materializacdo do belo, a hospitalidade se preocupa com a beleza enquanto inserida
na relacédo entre hospede e anfitrido.

Este capitulo tem por objetivo tracar conceitos operacionais de gastronomia, de
estética gastronémica e de hospitalidade, uma reviséo teérica que foi necessaria para
orientar os instrumentos de pesquisa e posterior andlise dos dados.

Cabe a ressalva de que os temas sédo abordados tanto quanto necessario (e
dentro do indispensavel) para promover sua compreensao, considerado o espaco € 0
tempo disponivel para consecuc¢do da pesquisa ora apresentada, assim como a
amplitude das discussdes que tomam corpo sobre hospitalidade e gastronomia
atualmente.

Para entender a relacdo de hospitalidade formada entre o chefe de cozinha e
o cliente, é necessario que se compreenda qual a natureza desse vinculo e qual o
papel da estética visual da refeicdo para consolidar a relacéo.

E justamente para compreensdo desse papel, que se mostrou necessario o
estudo da estética gastronémica e, um nivel acima, da estética em si. Em primeiro
plano, porque se considera a gastronomia uma arte e o chefe de cozinha um artista
(HEGARTY; O'MAHONY, 2001), demandando uma averiguagéo cientifica sobre tal
enquadramento. Em segundo lugar, a compreensao da gastronomia enquanto

atividade artistica pode ser subsidiada pelo estudo de conceitos ja fixados no estudo
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da estética em geral e que pudessem ser transportados analogicamente para a
gastronomia e, consequentemente, para a hospitalidade, auxiliando a entender a
conexao surgida entre o chefe de cozinha e o comensal.

Deste modo, os capitulos seguem uma divisdo que parte de um assunto mais
amplo (estética, gastronomia e hospitalidade), passando-se para as 0s assuntos
continentes e suas interconexfes, como aquela entre a estética gastronébmica e
hospitalidade. Sendo o ramo de conhecimento mais consolidado, parte-se do estudo
de conceitos béasicos da estética no proximo item.

Por fim, muito embora a hospitalidade seja o elemento principal do problema
de pesquisa, por questdes didaticas, afigurou-se melhor para compreensao e
separacédo do contetdo seguir-se a sequéncia estética-gastronomia-hospitalidade, em
uma sequéncia do tema menos conhecido ao mais conhecido nos estudos sobre

hospitalidade.

2.1 ESTETICA

Este subitem apresenta um panorama geral da estética enquanto ramo do
conhecimento e tem por objetivos apresentar um conceito basico de estética e um
lineamento histérico sucinto sobre o tema, introduzindo ideias que serdo retomadas
mais adiante, no estudo da gastronomia e da estética gastrondmica. Além disso,
busca-se afastar a nocdo geral de estética somente como algo ligado a beleza da
aparéncia, como se observa no senso comumé,

A estética, que aqui se pretende introduzir, € o ramo da filosofia ligada ao
estudo do belo e de sua manifestagcéo pela arte, ou, como informa Abbagnano (1998)
“hoje, esse substantivo designa qualquer analise, investigacdo ou especulacdo que
tenha por objeto a arte e o belo”.

A triade “verdadeiro, bom e belo” sdo conceitos que sempre estiveram no
centro das discussdes filosoficas do pensamento ocidental, muito embora o conceito
de cada qual tenha se se alterado durante a historia, assim como a relagéo entre eles
(AERTSEN, 2008).

8 Como se vé em “inform[al]: aparéncia fisica; plastica (dispensa muitos cuidados a sua e[stétical.)
(“Grande Dicionario Houaiss”, 2021)
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Foi somente no Século XVIII que o estudo do belo consegue autonomia
epistemoldgica e se descola de analises morais e da teoria do conhecimento como
um todo. Até entdo, ndo se perguntava, em andlises autbnomas as ideias de moral ou
a verdade, se um objeto seria belo por si s6 ou se existia algum atributo que assim o
tornava (HERWITZ, 2010).

Exemplo dessa submissédo do belo a outro objeto é visto em Platéo, filosofo
grego que viveu entre 427 a.c. — 347 a.c., o qual indica que “a beleza do estilo, a
harmonia, a graca e o ritmo decorrem da simplicidade da alma, ndo no sentido com
gue eufemisticamente designamos a tolice, mas no verdadeiro, no carater ornado de
beleza e bondade” (PLATAOQ, 2017/[380 a.c.], p. 25 [400, €]).

Foi com Baumgarten (1714-1762), em sua obra Estética, que o termo passou
a ser tratado no seu sentido moderno, de maneira que antes dele o tema era visto
como preocupacio menor da filosofia, como pontua Herwitz (2010, p. 29): “E por meio
dessa distincdo [feita por Baumgarten, entre experiéncias e mundo sensivel] que a
beleza pode ser libertada como uma experiéncia que possui seu proprio valor, em seu
préprio nome, independentemente de todas as finalidades ‘utilitarias’(...)”.

Baumgartem (2017/[1750]) delimita a estética como a “ciéncia do conhecimento
sensitivo” (englobando a teoria das artes), ou seja, o estudo do conhecimento de
coisas palpaveis e apreensiveis pelos cinco sentidos, mas submetidas a um tipo de
intuicdo, cognicdo ou formulagdo da coisa dada como bela, em oposicdo a um
conhecimento meramente abstrato (HERWITZ, 2010). Para exemplificar a diferenca,
pode-se pensar em um raciocinio, do tipo “10-2=8", em contraste com saborear uma
maca, aprovando seu gosto ou nao.

A arte e o belo surgem como objetos que formam um conjunto para
investigacdo estética, aspecto que se consolidou no Século XVIII, persistindo no
tempo, pois, para Abbagnano (1998, p. 367), “hoje, esse substantivo designa qualquer
andlise, investigacdo ou especulacdo que tenha por objeto a arte e o belo,
independentemente de doutrinas ou escolas”.

Posteriormente, com Kant (1724-1804), houve uma diferenciacao entre o belo
e 0 gosto, ao se buscar uma compreensao se algo seria belo por si mesmo (uma flor)
ou se a beleza estaria associada a um julgamento (ou juizo) de quem tem contato com
esta mesma flor (seu aroma, a sedosidade das pétalas, etc.), assim como quais seriam
estes critérios (HERWITZ, 2010).
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De acordo com Herwitz (2010), a proposta para tentar solucionar a dualidade
belo e gosto surge em Hume (1711-1776), a perguntar se existiria um padrao no gosto
e se um gosto seria melhor em detrimento de outro. Aponta-se que, para este filosofo,
0 gosto seria cultivado pela delicadeza, ou seja, pelo uso moderado das paixdes.
Dentre os pontos de destaque para o trabalho, resta a ideia de que o gosto pode ser
exercitado e apurado.®

Uma segunda tentativa foi realizada por Kant, para quem o gosto seria algo
subjetivo, derivado dos influxos e tendencias pessoais, enquanto o belo derivaria de
um conhecimento desinteressado sobre os objetos. Para este filésofo, ao apreciar um
objeto deixando de lado as preferéncias e paixdes pessoais, seria possivel alcancar o
belo, teoria de notada tendéncia universalizante (HERWITZ, 2010; KANT,
2017/[1790])).

Exemplificando, para Kant, se todos ouvissem uma mesma musica com
ouvidos desinteressados (afastados de preferéncia meramente pessoais) seria
possivel universalizar o julgamento e chegar ao belo musical. Ao contrario do que se
vé em Hume, para Kant, o prazer ndo é ligado a coisa, mas ao juizo subjetivo,
faculdade que compartilhada por todos os humanos, e, por isso, universal (HERWITZ,
2010; KANT, 2017/[1790]).%°

Neste ponto, mais importante que identificar e discutir se hd um padrao
universal, é a compreensao da estética enquanto estudo do belo e do gosto como
objetos distintos, discussédo que persiste até os presentes dias e que vai ter reflexos
em analises sociologicas posteriores, conforme sera abordado adiante (Herwitz [2010]
dirh que o gosto depende de um contexto cultural, de como os individuos se
posicionam dentro de ‘comunidades do gosto”).

Novamente, ressaltamos que este trabalho aborda o gosto como a faculdade

de distinguir o belo (ABBAGNANO, 1998), mas este belo é tratado aqui como algo

9 Herwitz (2010), aponta, entre outras coisas, que, para Hume, o padrdo surge na repeticdo espacada
no tempo, além da possibilidade de existirem “juizes” (ou criticos, trazendo para a atualidade) com
acuracia para conhecer as propriedades de algo belo, por exemplo, as caracteristicas de um bom vinho.
Refuta indicando que o gosto ndo é objetivo, mas se trata de sobreposicdes de gosto considerados
superiores, apenas. Esta discusséo é especialmente interessante para trabalhos que venham a abordar
0 papel da critica gastrondmica, por exemplo. Outra discussao, envolve a delicadeza e a comoditizacéo
da arte na era contemporanea, terreno fértil para pesquisadores da hospitalidade.

10 Existe uma outra questdo sobre o a caracterizacdo da arte enquanto tal, tendo por base a relacdo
desta com a natureza, enquanto réplica, parte integrante ou superacdo do natural; Schelling, por
exemplo, dird que a arte é uma realizacao perfeita e acabada da natureza (ABBAGNANO, 1998).
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posto, sem se indagar quais sao os atributos de um objeto belo (no caso em pauta,
uma refeicdo bela) ou por quais motivos as pessoas ou porque se pode atribuir a
beleza a um determinado objeto.

O segundo ponto é a investigacdo do belo enquanto fonte de prazer, sublime e
transcendente (ABBAGNANO, 1998). Ao comentar sobre Kant, Herwitz indica que nao
se pode entender a beleza sem o sublime. Segundo este autor (2010, p. 79): “a
experiéncia do sublime é uma experiéncia de reveréncia diante do carater superior de
uma coisa, é um estado de assombro diante dessa coisa”.

Passando para o Século XIX, Herwitz (2010) aponta algumas caracteristicas
gue vao considerar a arte como experiéncia: a) separacao do estudo da arte do estudo
da natureza; b) o foco passa predominantemente para a arte e seu papel como
expressao humana; c) a necessidade de compreensao da arte dentro de um processo
historico; d) estudo da arte em uma abordagem dos meios individuais de arte (pintura,
escultura, etc).

Em Hegel (1770-1831), a arte € adaptacdo dos seres ao mundo, sendo
oportunidade, elevacdo e conhecimento, voltada ao progresso historico. Sobre os
meios, dira que cada qual tem uma capacidade expressiva propria, conforme aponta
Herwitz (2010), que faz a ponte entre Hegel e Collingwood (1889-1943), para afirmar
que a arte € expressdo e que o expectador recapitula o ato de expressédo do artista
em sua prépria imaginacao ao experimentar a obra.

Em Dewey (1859-1952), a estética é marcada pela intensidade e por seu
carater memoravel, destacada dentre outras experiéncias: uma refeicdo em um
restaurante parisiense foi uma experiéncia a memoravel, pois persiste como uma
lembranca duradoura do que pode ser. A arte é reflexiva, pois permite que o
expectador “modele” o objeto conhecido (HERWITZ, 2010). Neste caso, um exemplo
seria, entender que quando se degusta, atribuimos caracteristicas a um prato,
conhecendo suas texturas, sabores, odores, etc.

Entende-se por arte 0 meio de expressao, a pratica ou a atividade, que pode
ser considerada como imitacao, criacao ou construcdo do mundo natural, a depender
das varias concepcdes utilizadas na historia da arte. Sob um segundo ponto de vista,
é tida como forma de conhecimento (ABBAGNANO, 1998), como visto anteriormente
em Dewey.

Por fim, é de se notar um movimento pendular na histéria da arte quanto a sua

funcdo. Em um primeiro momento, no século XVIII, houve um isolamento
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metodolégico do belo para estudo. JA4 nos séculos XIX e XX, adicionaram-se
componentes sociais, politicos, historicos, entre outros (ABBAGNANO, 1998),
propiciando o surgimento das “vanguardas” e dos manifestos. Estes componentes
foram abandonados em um terceiro momento, sobretudo pelo abuso das artes pelos
regimes totalitarios do séc. XX, culminando em um movimento introspectivo, de “arte
pela arte” (HERWITZ, 2010)*L.

Ao final deste capitulo, cabe a ressalva de que a intengdo, como dito
anteriormente, foi explorar alguns conceitos de estética, como gosto, experiéncia e
expressao, que sdo mencionados adiante ao ser tratado da gastronomia e da estética

gastronémica.

2.2 GASTRONOMIA COMO ATIVIDADE HEDONICO-REFLEXIVA

Dentre as possiveis acepcdes do termo, em vista do escopo do presente
estudo, utiliza-se a concepc¢do de gastronomia como ramo do saber humano que
busca maximizar o bem-estar das dos envolvido por meio da alimentacdo, nogao que
sera desenvolvida de forma detalhada neste capitulo.

Para tanto, segue uma diferenciacdo entre gastronomia, cozinha e culinaria,
apresentando-se breve histérico do surgimento do primeiro termo, além de sua
decomposicdo para apreciacdo dos componentes heddnicos e reflexivos, fixando as

balizas necessarias para a abordagem da estética gastronémica.

2.2.1 Uma breve introducado sobre origem do termo

Entende atualmente que o primeiro uso da palavra gastronomia foi realizado
por Arquéstrato poeta grego que viveu aproximadamente no séc. 4 a.C., que utilizou-
se de um sentido mais literal contido na etimologia da palavra, o de “leis do estémago”,
ou normas sobre o que se poderia comer ou beber (SANTICH, 2004). Soares (2016)
observa ja neste momento a inclinacdo do autor por considerar o termo como

valorizagdo do prazer do consumo e da convivéncia a mesa.

11 Aqui, os exemplos mais mencionados séo o urinol de Duschamp ou a caixa Brillo de Warhol. Nao se
trata tanto da beleza, mas da ideia subjacente a ela. Como visto no século passado, a arte se descola
do belo, inclusive para dar lugar ao feio e grotesco, privilegiando as ideias a forma (Herwitz, 2010).
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Posteriormente, o termo aparecera somente em um poema do século XIX de
Joseph Berchoux (1760-1838), significando o prazer pelo consumo refinado a mesa.
O vocabulo aparecera, ainda, em um capitulo do “Manual dos Anfitribes”, de Grimod
de la Reyniere (1758-1873), que falava sobre como bem receber & mesa (SANTICH,
2004; SCARPATO, 2002b) e sobre uma “cozinha transcendente” (ONFRAY, 1999).

O uso da gastronomia como ciéncia aparecera somente em Brillat-Savarin
[1825]/(2017, p. 57), em sua “Fisiologia do Gosto”, que conceitua a gastronomia como
‘o conhecimento fundamental de tudo o que se refere ao homem na medida em que
se alimenta”.

Segundo Santich (2002b), Savarin apresenta trés preocupacdes principais para
a gastronomia, algumas das quais persistindo até o presente: a) a nutricdo e
preservacao da saude; b) a orientacéo sobre obter e preparar substancias sob a forma
de comida; c) a atividade econdmica de vinicultores, cozinheiros, pescadores, dentre
outros. Onfray (1999, p. 59) apontara, ainda, um sentido hedénico para a gastronomia
na obra de Savarin de uma “satisfagdo bem compreendida”, equilibrando-se razéo e
sensacao.

Sobre o proéprio uso do termo “fisiologia” no titulo da obra de Brillat-Savarin,
Onfray (1999) aponta que decorre do espirito da época de conjugar saberes filoséficos
e médicos, o que fazia sentido a época, pois, ao contrario dos tempos atuais, medicina
e nutricdo ndo eram ciéncias tdo bem consolidadas quanto ao estudo da alimentacao.
Nada obstante, para o autor, Savarin propde uma genealogia tedérica sobre o tema.

Atualmente, devido a derivacdes proprias do estudo da alimentacéo, o estudo
da gastronomia sofre influxo das mais diversas ciéncias, como sociologia, histéria e
administracdo, dentre outras, que situam a gastronomia em um quadro cultural e
social maior (FERRO, 2021b; OKUMUS; KOSEOGLU; MA, 2018; SCARPATO,
2002b).

ApGs quase duzentos anos, embora siga sem definicdo sobre sua autonomia
epistemoldgica, o termo sofreu significavel modificacdo de contetdo, ponto que se

aborda a sequir.

2.2.2 A gastronomia e suas multiplas acepcdes

Atualmente, tal como culinaria e cozinha, o termo gastronomia tem multiplas

acepcgOes, em geral, utilizado na linguagem corrente como uma culinaria adjetivada
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pelo refinamento, “o prazer de apreciar pratos finos” (“Grande Dicionario Houaiss”,
2021).

Esta indiferenciacdo conceitual € recorrente mesmo em publicacbes
consolidadas. A Grand Larousse Gastronomique (COMITE, 2007), por exemplo,
define gastronomia como a “arte de comer bem” (Art de faire bonne chere), e mesmo
alguns autores de referéncia citados adiante acabam utilizando os termos em
sinonimia.?

Em primeiro plano, € necessario entender qual a relacdo entre gastronomia,
culinaria e cozinha, pois ha grande confusdo em seu uso cotidiano, em alguns
momentos sendo os termos utilizados em sinonimia (neste sentido, BAHLS; KRAUSE;
ANANA, 2019; SANTICH, 2004). Esse ponto de partida € conveniente para o estudo,
uma vez que permite fixar melhor o objeto de estudo, inclusive para justificar o motivo
do corte metodolégico envolver a gastronomia, mas nédo se fixar no estudo da cozinha
e da culinéaria.

Em primeiro momento, é de se notar que o conceito de culinaria e cozinha ndo
encontra satisfatéria diferenciacdo tedrica. O termo culindria, inclusive, seria uma
derivacao surgida em meados do Séc. XVII para do termo latino “culina”, que significa
cozinha (BAHLS; KRAUSE; ANANA, 2019). Apesar disso, sdo trazidos, a seguir,
delineamentos tedricos dos termos, para, adiante, estabelecer uma diferenciacao
entre estes e a gastronomia para as finalidades do presente trabalho.

Assim, em primeiro lugar, com base na descricdo de sistemas culinarios de
Déria (2006), verifica-se que culindria como uma adaptacdo do ser humano as
condicdes do local em que vive. Nestes termos, sistemas culinarios séo praticas e
saberes compartilhados por um grupo de pessoas em determinado tempo e lugar. Ha
uma légica de apropriacdo da natureza, em que regras combinatérias sdo expressas
por praticas de trabalho (receitas), que ndo se enquadram em outro sistema de

conhecimento. Sob a perspectiva do autor, pode-se compreender a culinaria como um

12 Sobre esta confusao terminoldgica, Becerril (2019, p. 19) a resume como transcrito abaixo, propondo
para o uso de ciéncias gastrondmicas para denominar a gastronomia enquanto area do conhecimento
Hasta la actualidad se ha denominado Gastronomia a un conjunto variopinto y confuso de préacticas
culinarias, de hechos, anecdotario, etc., mezclado con algo —poco y malo— de historia de la
alimentacion, de sensaciones de placer por el disfrute de los alimentos, platos y recetarios. (Em
traducgao livre: “Até agora, vem sendo denominado Gastronomia um conjunto heterogéneo e confuso
de praticas culinarias, de feitos, de narrativas anedoéticas [N.T.: sem rigor cientifico] etc., mesclado com
algo — pouco e ruim — da histéria da alimentacdo, da sensacdo de prazer por desfrutar os alimentos,
dos pratos e das receitas
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processo historico e social que decorre da disponibilidade dos recursos naturais em
conjunto com a cultura de determinada populacéao.

J& com relacdo ao conceito de cozinha, Maciel (2004) indica que a cozinha de
um povo deriva de um processo histérico, criando algo particular, singular e
reconhecivel, fruto de continua transformacédo e recriagcdo coletiva baseada na
tradicdo, ndo sendo reduzida a um conjunto de ingredientes ou as formas de preparo.

Em sentido correlato, Déria (2011), afirma que um mesmo povo pode
compartilhar diversos sistemas culinarios, cada qual correspondendo a uma cozinha
(por exemplo, as cozinhas regionais), pertencentes a um sistema alimentar
civilizacional mais amplo.

Conforme Collago (2013), as cozinhas dialogam com representagdes do local,
regional e nacional, e com questfes relacionadas ao tempo, tradicdo e memoria.
Aponta como acepc¢des do termo: a) o conjunto de pratos, baseados em nuamero
limitado de alimentos, com principios basicos de preparo, tempero, regras de
producdo consumo (Farb e Armelagos, 1985); b) o corpo de préticas, regras e
representacbes compartilhadas por individuos ou grupo inseridos em uma cultura
(Fishler,1989); c) um sistema alimentar que deve ser pensado em reflexo a articulacao
da organizacéao social para de producao, preparo, consumo, distribuicdo dos alimentos
(Godoy, 1982).

Percebe-se nas concepcdes de culinaria/cozinha trazidas, elementos que se
repetem nas diversas abordagens, quais sejam, (a) a adequacdo do homem ao
oferecido pelo meio, (b) realizada mediante processos culturais e historicos, e (c) que
indicam um conhecimento prético, sobre formas de aquisicdo, producao, distribuicdo
e consumo dos alimentos; (d) e que reflete caracteristicas socioculturais do grupo.?

A diferenciacdo somente fica patente quando se compara as nocdes de
cozinhal/culinaria em relacdo a gastronomia e, especialmente para as finalidades do
presente trabalho, verifica-se que a divisdo tem por critério uma maior poténcia
heddnica-contemplativa.

Como visto, embora exista uma semantica compartilhada com os vocabulos

cozinha e a culinéria, ha uma nocéo particular da gastronomia, de estudo estruturado

13 Nada obstante, existe uma tendéncia a falar de “técnicas culinarias”, tal como visto em Gimenes-
Minasse (2020), em Teichmann (2010) e Maciel (2004, p.26), para quem culinaria refere-se “as
maneiras de fazer o alimento, transformando-o em comida” que adotamos na pesquisa para referéncia
as técnicas de preparo dos alimentos, ainda que objeto de estudo da gastronomia.
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do preparo dos alimentos e de seu usufruto. De fato, seu uso leigo, na linguagem
falada e escrita, acaba denotando que existe uma diferenciacao qualitativa em relacéo
a cozinha e a culinaria (BAHLS; KRAUSE; ANANA, 2019).

Assim Gimenes-Minasse (2020, p. 94) apresenta gastronomia como a) “area
de estudo das relacbes entre a cultura e a alimentacdo, abrangendo as técnicas
culinarias, mas também o0s aspectos simbolicos e subjetivos envolvidos na
alimentagao humana”; b) area de atuacgédo profissional; b) conjunto de cozinhas; d) e
conjunto de produtos e conhecimentos associados a bom gosto e distingéo (Collaco,
2013).14

Bahls, Krause e Afiafia (2019), apontam que a gastronomia € gerada pela unido
de significados culturais provenientes da culinaria com o refinamento do gosto, com o
hedonismo da mesa e com novas técnicas e tecnologias de preparo, sem prejuizo de
outras dimensofes identificadas (Artistico-criativa, cientifico-técnica, cultural-social,
hedbnica-experimental, alimentar-fisioldgica).

Embora, o belo seja considerado como algo dado para o presente trabalho, as
guestdes sobre formacdo do gosto serdo brevemente tangenciadas, embora ndo se
faca uma analise critica do gosto enquanto objeto de distin¢cdo social ou sobre porque
ele pode ser considerado refinado.

Deste modo, vale analisar a gastronomia como um refinamento das formas da
culinaria/cozinha, o que pode ser encarado por dois sentidos: a) a evolucdo das
técnicas; b) a utilizacdo da gastronomia como adjetivador de comportamentos
socialmente aceitos como das classes superiores.

No primeiro sentido, Collago (2013), menciona Revel (1994), que entende o
aperfeicoamento da alimentagédo como um dos elementos definidores da gastronomia
em comparacdo com a cozinha. A comida, ganharia mais distancia da natureza a
medida que adquire maior complexidade.

Sob o segundo ponto de vista, ainda em Collago (2013, p. 206), percebe-se a
gastronomia como “tudo aquilo que envolve a construcado do alimento como comida
sob bases que pressupdem distingdo e que, de alguma forma exponha um

conhecimento diferenciado pela experiéncia gerada no ato de comer”.

14 Este ultimo aspecto sera particularmente abordado adiante, pois tem grande influéncia nos estudos
da alimentagéo.
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Esta forma de ver a gastronomia coincide com constru¢ao social do gosto em
Bordieu (1983). Para este autor, existem campos em que os individuos buscam
reconhecimento e diferenciacdo social. A diferenciacdo se da com base na posse e
aquisicdo de capital social (relagbes interpessoais), cultural (conhecimento),
econdmico ou simbdlico (forma de capital cultural que transparece a posi¢ao do sujeito
em alguma classe). Estes capitais estao inseridos dentro do conceito de habitus, que
contempla as predisposi¢des e tendéncias comportamentais por individuos ou uma
classe deles (BOURDIEU, 1983; PACHECO, 2008; SEYMOUR, 2005).

Bordieu (1983) entende que, na busca pelo reconhecimento e poder, ha uma
disputa entre os detentores das diferentes combinacdes de capital, de maneira que os
simbolos atribuidos a um determinado grupo sejam associados a um habitus (ou estilo
de vida) superior e que vai consignar o que € cultura legitima aos demais grupos.
Assim, de modo geral, os gostos da classe média refletem os da classe mais alta e
vao influenciar os da classe trabalhadora. (BOURDIEU, 1983; SEYMOUR, 2005).

Desta forma, o gosto gastrondmico € dividido entre gostos influenciado pelo
luxo (classes mais altas) e o influenciados pela necessidade (classes trabalhadoras),
em uma gradacdo entre pratos baratos e substanciosos (baixo capital cultural) e
pratos refinados, leves e delicados ou pratos de cozinha étnica tradicionais e originais
(capital econdmico e cultural médio/alto) (BOURDIEU, 2007/[1979]; SEYMOUR,
2005).

Embora seja uma reflexao interessante, eis que a gastronomia e a propria arte,
em algumas de duas vertentes teodricas, partem de pressupostos de delicadeza,
refinamento, apuro. No entanto, ap0s esta breve incursdo, é de se ressalvar que 0
objetivo do trabalho é entender o belo, refinado pelas técnicas culinarias, como algo
posto, ndo cabendo aqui a discussao sobre como as estruturas sociais moldaram um

determinado conceito de beleza e o gosto por ela.'®

2.2.3 A gastronomia como atividade heddnica e reflexiva

Como dito, 0 objetivo deste subitem € tratar da gastronomia como atividade

hedonico-reflexiva, tendo em conta algumas decorréncias para o trabalho, pois: a)

15 Para uma analise calcada na pés-modernidade, vide Sloan (2005).
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para os objetivos propostos, resolve a questdo da diferenciacdo entre gastronomia e
cozinha/culinaria; b) apresenta um critério para tratar a gastronomia enquanto ramo
do conhecimento; c) traz uma baliza para compreenséo da atividade do chefe de
cozinha na concepcédo dos pratos e da atividade de quem se alimenta, como
experiéncia reflexiva.

Estas caracteristicas sdo tratadas de modo conjunto, pela simples injuncéo
l6gica de que, se o0 objetivo é tornar a experiéncia alimentar o mais prazerosa possivel,
h& uma atividade reflexiva prévia para elaboracao do prato. Sob o sob o ponto de vista
da técnica e das praticas gastrondmicas, se convencionou chamar de processo
criativo esta atividade em que o chefe de cozinha materializa ideias e experiéncias
proprias nas producdes gastronémicas (SILVA; GIMENES-MINASSE, 2021).

Sobre o primeiro ponto € interessante notar que embora exista uma semantica
compartilhada entre os termos gastronomia, culinaria e cozinha, existe uma nocéao
particular da gastronomia, de estudo estruturado do preparo dos alimentos e de seu
usufruto. De fato, mesmo seu uso na linguagem falada e escrita acaba denotando que
existe uma diferenciacdo qualitativa em relacdo a cozinha e a culinaria (BAHLS;
KRAUSE; ANANA, 2019).

Conforme verificado no item anterior do presente trabalho, os esforcos em
entender a gastronomia como atividade hedonica e reflexiva do comedor sobre o ato
de comer, podem ser verificadas desde o surgimento do termo, em Arquéstrato (2016)
e Brillat-Savarin (2017).

Esta mesma caracteristica reflexiva é apontada por Scarpato (2002a, 2002b),
assim como por Santich (2004), afirmando esta autora que h& uma notavel
consisténcia nas interpretacdes do termo gastronomia desde a Grécia antiga e, sem
prejuizo de outras interpretacées contemporaneas, cita Richards (2002) para indicar
a gastronomia como um modo reflexivo de cozinhar, preparar, apresentar e comer.

Santich (2004) utiliza o termo gastronomy studies, enquanto Becerril (2019)
propde a denominacao ciéncias gastronémicas para tratar da gastronomia enquanto
area do conhecimento humano, propondo o0 uso de um termo que pudesse
corretamente identificar a disciplina tedérica e promover uma desambiguacdo entre

esta e os diversos outros usos que se faz do termo, inclusive na linguagem falada.®

16 Embora ndo caiba nos escopos deste trabalho a discusséao, entende-se que o uso dos termos poderia
ser salutar, inclusive para promover o uso de um termo mais adequado (sob o ponto de vista
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A caracterizacdo da gastronomia como atividade heddnica € vista em Dadria
(2006, p. 119), que a define como “o conjunto de saberes que permite o prazer a
mesa”, diferenciando-se da culinaria na medida em que o escopo desta é voltado para
a satisfacdo de necessidades alimentares, enquanto aquela busca uma finalidade de
“alcancar formas superiores de prazer ao comer” (2006, p. 17).

A conjugacdo da finalidade hedbénica com o entendimento como campo de

conhecimento pode ser visto também em Ferro (2021a, p. 185), para quem,

a gastronomia € um campo de conhecimento que comeca na imaginacéo, na
concepcéao e no prazer da refeicdo e do simbdlico associado as comidas e
bebidas; continua com a selecéo, combinacgéo, processamento e distribuicdo
(servicos de abastecimento) de alimentos para o consumo individual e
coletivo de modo prazeroso, nutritivo e microbiologicamente seguro; termina
com o descarte de residuos de forma ecologicamente correta e com as
experiéncias provocadas pelas comidas e bebidas.

Esses critérios definidores da gastronomia auxiliam a entender como o0 campo
pode abranger os estudos e habitos alimentares presentes na culinaria/cozinha,
mesmo em suas manifestacdes mais simples e humildes, populares e do cotidiano!’,
especialmente porgue o desenvolvimento histérico da gastronomia ganhou corpo com
a sistematizacdo em livios e publicacdes do conhecimento mantido oralmente,
conforme relata Collago (2013), com base em Poulain (2002).18

Neste sentido, a gastronomia se distingue da cozinha/culinéria pela superacao
da necessidade, ao propor uma reflexdo com objetivos heddnicos-estilisticos. Como
indicam Marchesi e Verceloni (2001, p. 32), “a gastronomia se situa na passagem de
uma pratica imposta pela necessidade a ritualidade de uma disciplina codificada, a
afetacdo de um estilo, [em que] o valor da elaboragéo € suplantado por sua fungéo
simbdlica”.

A mais, a finalidade hedénica, derivada de um principio de maximizacdo da
satisfacdo do comensal, € o que distingue a gastronomia de areas vizinhas do
conhecimento que estudam a alimentacdo. Se na nutricdo o foco principal € a saude
daquele que come, e, na ciéncia dos alimentos, o préprio alimento, o objetivo da

epistemoldégico) e o “descolar” de seu uso cotidiano, que tantas vezes acaba gerando seu uso indistinto
para objetos distintos, como visto ao se tratar da diferenca entre culinéria/cozinha, por exemplo.

17 Nos dizeres de Collago (2013, p.211) “a Franga mostrou ao Mundo como é possivel tomar um
elemento do cotidiano e transformé-lo em simbolo nacional”.

18 Nada obstante a critica sobre a perda e informacdes e legitimidade/legitimacdo na producado deste
conhecimento, ponto sobre o qual remetemos a consulta da autora citada.
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gastronomia € proporcionar prazer (ABRANTES, 2014; COLLACO, 2013;
SCARPATO, 2002b).

Em sintese, para a finalidade da pesquisa, compreende-se a gastronomia como
ramo do saber humano ou campo cientifico a estudar o conjunto de conhecimentos
sobre preparacdo, servico e consumo dos alimentos, cujo objetivo principal é

proporcionar uma experiéncia o mais satisfatoria possivel para os que dela usufruem.

2.2.4 A estética gastrondmica e seu aspecto visual

A arte de degustar é também a arte de observar (PEYNAUD, 1980, apud
MARCHESI; VERCELLONI, 2010)

Sob um ponto de vista mais amplo, estética gastronbmica pode ser
compreendida como tudo o que se refere ao gosto, ndo sé ao aspecto visual do
alimento. Isso porque, se pela definicdo de estética firmada no capitulo 2.1, a estética
gastronOmica refere-se a um conhecer pelos sentidos, e, se todos os sentidos estéo
envolvidos no comer, 0 objeto de estudo restaria demasiado amplo para ser abarcado
na proposta deste trabalho.

Desse modo, o trabalho refere-se a estética visual do alimento de modo a
abarcar os aspectos apreensiveis pelo sentido visdo, nada obstante seja patente que
a nocdo de experiéncia alimentar, cujo conceito sera explorado adiante, derive da
conjugacdo de estimulos também captados por tato, audicdo, olfato e paladar
(ONFRAY, 1999).

A mais, vale a licdo de Kormeyer ([1999] apud PERULLO, 2010, p. 28) para
quem “é na percepcao visual que se estrutura e se forma grande parte de nossa
maneira de conceber a realidade e de nos relacionarmos com as coisas”.

Sobre a necessidade de preocupacdo com a aparéncia externa do alimento,
Marchesi e Verceloni (2010, p. 21) informam que

a apresentacdo do alimento, enquanto prelidio, ou melhor, sucedaneo
psicolégico da degustagéo é também seu principal fator de condicionamento,
muitas vezes, de sugestéo deliberada. Em suma, é preciso reconhecer certo

A

poder de encanto. Isso parece intimamente ligado a acep¢cdo comum de
apeténcia, a faculdade de os alimentos serem desejados antes de provados”

Assim, a reacao de prazer ou de recusa pelo aspecto visual de um alimento e
do aparato cenografico pode ser derivada dos habitos alimentares, provenientes estes
da experiéncia e educacdo. Por meio disso, julgamos as propriedades nutricionais,

salubridade, higiene e cuidado com o preparo do alimento. Quanto mais transformado
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o alimento pelos processos culinarios, maior a intensidade da variavel cultural
envolvida no julgamento estético (MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

A beleza se traduz para a gastronomia na forma de harmonia e equilibrio em
areas como temperatura, cor, gosto e texturas, que em determinados casos podem
ser ditadas pelas demandas estéticas de determinado ingrediente ou outros canones
relacionados a regularidade (HEGARTY; O'MAHONY, 2001).

Uma breve recapitulagdo da histéria da estética & mesa, pode ser contada
partindo-se Brillat-Savarin (2017), pois, como visto, foi este quem retomou 0 uso da
gastronomia e sistematizou seu estudo no século XIX.

Para Brillat-Savarin (2017), nos banquetes servem-se 0s melhores pratos,
ainda que em numero restrito, servidos nas melhores loucas, assim como melhores
vinhos, e dentre estes, os melhores de cada tipo. Ndo s6 isso, ha no autor uma
preocupacdo grande com o acolhimento dos convidados, com orientacdes quanto
sobre como escolher convidados, como montar a cena, e outras amenidades
destinadas a bem servir.

Brillat-Savarin viveu uma época em que o ideal estético das refeicbes se
baseava nos jantares festivos, ocasido em que havia uma funcdo primaria de
ostentacdo de luxo pelo anfitrido, demarcando posi¢cdes sociais e servindo para
celebracdo de negdcios e acordos ou arranjos de casamentos, como situa Strong
(2004).

E, também, nesse contexto histérico em que Antonin Caréme (1783-1833),
inspirado na arquitetura, desenvolve as bases de uma confeitaria em que os adornos
de mesa, em geral emulando artefatos arquitetdnicos (piéces montées), sdo elevados
pretensamente a uma categoria de arte, estabelecendo um modelo estético que
somente vai ser substituido plenamente pela nouvelle cuisine (MARCHESI;
VERCELLONI, 2010; STRONG, 2004).

Em Caréme é visto um refinamento de estilo, pois, além dos adornos de mesa
(que ja existiam), houve o estabelecimento de padrdes que levaram a uma revolucéo
culinaria. Onfray (1999) indica que Caréme estabeleceu formas apropriadas para o
desenho e a apresentacdo dos pratos, além de suprimir algumas préaticas correntes
da cozinha de entdo e que remontavam aos banquetes medievais, tais como atribuir
nomes ridiculos aos pratos e o empilhamento dos alimentos sem qualquer padréo.

Segundo Marchesi e Vercelloni (2010), ha nos ensinamentos de Caréme o

prazer do espetaculo, do luxo e uma prescri¢cdo clara aos cozinheiros-artistas para
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gue se inspirem nas belas artes para confeccdo de pecas ostentatdrias, ainda que
resulte algo sem valor alimentar e de consumo contemplativo.

Auguste Escoffier (1846-1945), grande nome da gastronomia, também pode
ser indicado como representante desta primeira fase da estética gastronémica, pois
embora tenha pretendido modificar a estrutura da refeicdo de gala, criticando um
excessivo culto as formas, persistiu atribuindo valor estético a componentes nao
alimentares, como visto em seu apreco pelas esculturas de gelo, glacé de agucar e
flores de cera (MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

Um segundo movimento gastronémico, iniciado na década de 1960, na Franca,
foi a nouvelle cuisine, tendo por caracteristicas uma maior simplicidade do preparo,
molhos mais leves'®, minimalismo e valorizacdo dos ingredientes, maior esmero
estético, alteracdo da sintaxe das combinacdes de alimentos, espontaneidade,
criatividade e valorizacdo do tradicdo por meio de releituras (MARCHESI;
VERCELLONI, 2010).

Marchesi e Verceloni (2010), assim como Onfray (1999) indicam que a nouvelle
cuisine (ou nova cozinha) € uma “cozinha de ingredientes”, no sentido de que ha uma
intervencdo minima na matéria prima, sem descaracteriza-la com cozimentos
demorados, por exemplo, e preservando o maximo de sua forma e sabor naturais,
com apelo a sua origem e sazonalidade. 2° Onfray (1999) aponta que, neste momento,
consolida-se a figura do cozinheiro-artista e um modo de cozinhar e conceber os
pratos que envolvesse 0s cinco sentidos.

Uma caracteristica que aparece com a nouvelle cuisine, importante para o
presente estudo, foi a ida dos cozinheiros dos grandes hotéis para 0s pequenos
restaurantes, tornando-se comum a figura do chefe proprietario, em uma atmosfera
intima e moldada segundo sua personalidade (MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

19 Os autores mencionam que, ndo por acaso, o livro que inaugura a nouvelle cuisine é um receituario
de preparos para emagrecer.

20 E interessante notar aqui uma discussdo que se assemelha & que ocorre na estética geral: a
ocorréncia de uma tensdo permanente entre o natural e o cultural. Se a cozinha do séc. XIX doma a
natureza, a nouvelle cuisine busca seu resgate, movimento que revés e retorno, respectivamente,
gastronomia molecular e em movimentos atuais como o slow food, a nova cozinha nérdica ou o estado
atual da cozinha brasileira.
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Com a disseminacéo deste modo de cozinhar nas décadas seguintes, passou-
se ndo mais a falar de nova cozinha, mas de “cozinha criativa”??, pois, se as cozinhas
do passado se baseavam na reproducdo de receitas consolidadas, na “cozinha de
autor”?, a copia é reconhecida como plagio. Fixa-se, ainda, a diferenca entre cozinha
rustica e cozinha culta?®: esta racionaliza a pratica no interior de uma teoria, enquanto
aguela “permanece vinculada a gestualidade ritual e a memoria sensorial em que se
estratificaram habitos e fixagdes do gosto coletivo” (MARCHESI; VERCELLONI, 2010,
p. 212).%

Um terceiro momento da estética gastronémica pode ser visto na gastronomia
e na cozinha molecular, surgida, principalmente pelos estudos de Nicolas Kurti e
Hervé This, nas Franca, nos anos 90.%° Abrantes (2014, p. 4) assim aponta a distingdo

entre elas:

gastronomia molecular se ocupa de coletar e investigar as crencas culinérias
(précisions culinaires) presentes nas técnicas e elabora¢des da cozinha,
modelando e examinando minuciosamente as receitas existentes; a cozinha
molecular busca o conhecimento na pratica, de maneira a introduzir novas
ferramentas, produtos e métodos para o preparo dos alimentos (This, 2013).

Assim, enquanto a gastronomia molecular refere-se ao campo de estudo
tedrico, a cozinha molecular refere-se a aplicacao pratica, de maneira que, segundo
This ([2013] apud ABRANTES, 2014) seriam quatro os enunciados para o estudo da
gastronomia molecular: a andlise cientifica das crencas culinarias, a coleta e teste de
informacdes técnicas, exploracdo do aspecto artistico da cozinha, bem como de seu
aspecto social.

O termo cozinha molecular nunca foi bem aceito pelos cozinheiros (SPENCE;
PIQUERA-FISZMAN, 2014), que embora tenham tomado por base principios e
descobertas da gastronomia molecular, ndo o adotavam para nomear sua forma de
cozinhar. De fato, Abrantes (2014) aduz que o termo ndo é o mais apropriado, pois
trata-se de aplicacdo préatica da gastronomia molecular para elaboracdo de novas

técnicas, ferramentas e produtos, sem ligar-se uma forma especifica de cozinhar.

21 “Interiorizada pelo comportamento social, a nouvelle cuisine perde, assim, o seu carater de
transgressao...Nao por acaso, dentro de pouco tempo, se convird rebatiza-la de cozinha
criativa’(MARCHESI; VERCELLONI, 2010, p. 208)

22 Os autores utilizam cozinha de autor e cozinha criativa como sinénimos.

23 Para os fins deste trabalho, leia-se “gastronomia”.

24 Nada obstante, os autores apontam que permanece sendo de consumo elitista, possuindo um poder
de discriminacdo cultural, ao exibir um novo conjunto normativo de consumo: pratos muito cheios,
glutonaria, grosseria no paladar, dentre outros.(MARCHESI; VERCELLONI, 2010)

25 Para um histérico mais detalhado do surgimento, vide (DORIA, 2011).
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Sobre as contribuicGes legadas pela gastronomia molecular a gastronomia em
geral, Abrantes (2014), com base em Gomensoro e Abrantes (2013), pontua que a
unido entre ciéncia e cozinha possibilitou os ilusionismos culinarios, rompeu a divisdo
entre doce-salgado na composicao dos preparos, aprofundou a énfase nas pequenas
porcdes, inclusas em menus-degustacao ao incentivo a reflexdo do consumidor.

Embora exista uma grande quantidade de vertentes atualmente, em geral,
estas sdo agrupadas sob a identidade de cozinha modernista®®, sendo o principal
representante deste movimento o cataldo Ferran Adria, que além de materializar
muitas das evolugdes tecnolOogicas nos preparos que criou, realizou um trabalho
significativo de investigacdo sobre a transformacdo dos ingredientes e novos
processos gastronémicos (ABRANTES, 2014; DORIA, 2011).

De acordo com Myhrvold ([2011] apud Abrantes, 2014, p. 31), séo indicados

dez principios para a cozinha modernista:

| - Culinaria € uma arte criativa na qual o chef e o cliente dialogam. O alimento
€ o principal meio para este dialogo, porém, todos 0s aspectos sensoriais da
experiéncia da refeicdo contribuem para que esse dialogo ocorra.

Il - Regras, convencgdes e tradigBes culindrias devem ser respeitadas, mas
ndo devem ser entraves para o desenvolvimento de novos pratos criativos.
Il - Quebrar regras e tradi¢cbes culinarias de forma criativa € um modo
poderoso de envolver os clientes e fazé-los pensar sobre a experiéncia da
refeicéo.

IV - Os clientes tém expectativas — algumas explicitas, outras implicitas — de
que tipo de comida é possivel criar. Surpreendé-los com alimentos que
desafiam suas expectativas € outra maneira de envolvé-los intelectualmente.
Isto inclui o uso de sabores conhecidos em formatos diferentes ou o contrario.
V - Além da surpresa, muitas outras emocdes, reacdes, sentimentos e
pensamentos podem ser provocados pela culinaria. I1sso inclui o humor, a
extravagancia, a satira e a nostalgia, dentre outros. O repertério do chef
modernista ndo abrange apenas sabor e textura, mas também uma gama de
reac6es emocionais e intelectuais que o alimento pode inspirar no cliente.

VI - Criatividade, novidade e invengdo séo intrinsecas ao papel do chef.
Quando alguém adota técnicas e ideias de outros cozinheiros, se inspira em
outros chefs ou outras fontes, isso deve ser reconhecido.

VII - A ciéncia e a tecnologia sédo fontes que podem ser aproveitadas para
permitir novas invengdes culinarias, mas elas sdo um meio para atingir um
fim e ndo o objetivo final.

VIII - Ingredientes de qualidade sdo a base sobre a qual a cozinha é
construida. Ingredientes caros, como caviar ou trufas, sdo parte deste
repertdrio, mas ndo tém maior valor intrinseco do que outros ingredientes de
alta qualidade.

IX - Ingredientes originarios da ciéncia e da tecnologia dos alimentos, tais
como hidrocolo6ides, enzimas e emulsionantes, sao ferramentas poderosas
para ajudar a produzir pratos impossiveis de serem feitos de outra forma.

X - Clientes e chefs devem ser sensiveis as condi¢des nas quais os alimentos
sdo colhidos e cultivados. Sempre que possivel, deve-se apoiar métodos

26 Sobre a adocéo do termo e a evolugdo da cozinha modernista, vide Abrantes (2014) e Piquera-
Fizman, (2014). Déria (2011) relata que Adria ndo aceitava o enquadramento de cozinha molecular e,
ao final, acabou autodenominando sua forma de cozinhar como “cozinha elbully”.
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mais conscientes de abater animais e na colheita sustentavel de alimentos
silvestres, como peixes.

Dado o histérico apresentado, cabe uma breve discussdo se a gastronomia
poderia ser uma forma de arte, uma vez que é de uso comum a aposicao de “a arte
de” a qualquer coisa que se queira adjetivar como algo refinado ou que pretensamente
demande uma certa sensibilidade do sujeito envolvido naquele saber préatico. Sao
exemplos disso o uso corrente em ditos como “‘comer bem é uma arte”, “a arte da
cozinha nacional” e tantos outros.

Cabe a adverténcia feita anteriormente sobre o uso indistinto dos termos
culinaria, cozinha e gastronomia pelos autores e, para além do problema da falta de
uniformidade, ha a questéo de respeitar as palavras de cada autor. Deste modo, no
presente capitulo, embora seja citado que determinado autor fale sobre a arte da
cozinha ou artes culinarias, a leitura feita deve-se atrelar mais ao objeto descrito do
gue o nome dado a ele, considerando-se que “ser arte” € um atributo da gastronomia,
ja que esta engloba a o estudo da cozinha/culinaria, conforme visto anteriormente.

Perullo (2011) afirma que a culinaria € um saber fazer segundo regras, sendo
contemporaneamente vista como modo de expressdo criativa e critica cultural,
inclusive com a participacdo de chefes em eventos em que dividem espaco com
artistas, criticos e estudiosos de arte.

Esse ponto de vista pode ser visto também em Bona (2007), que coloca a
cozinha ao lado de arquitetura, pintura, escultura e musica, ao defender a comida
como obra de arte a mobilizar os cinco sentidos para produzindo algo imaterial a
pessoa que come.

Braune e Franco (2017) fazem uma sintese desta relagdo ao indicar que,
preparado com arte, o alimento assume a forma de uma experiéncia estética, de
prazer para o espirito, oferecendo a experiéncia do belo a mais de um sentido.

Onfray (1999) dird que a questdo gastronémica é estética e filosdfica, pois a
cozinha se relaciona com as belas artes e com a pratica as praticas culturais de todas
as civilizagbes ja existentes. O cozinheiro é um artista que insere emoc¢des nos
preparos, transmite mensagens e apresenta os pratos como matéria para reflexao; ele
expressa quintesséncia, uma sintese do universal e do particular na singularidade de

um prato.
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Perullo (2011), ao rebater criticas sobre o carater artistico da gastronomia?’,
afirma que quem vai a um restaurante como o de Ferran Adria?® deseja dar a si mesmo
uma experiéncia abrangente, sensorial, cultural, estética e artistica. O autor assim
enumera argumentos para defesa da gastronomia enquanto arte:?°

a) A visdo e a audicao, nas artes, e o paladar, ha gastronomia, servem como
meio para o sentimento espiritual e imaterial da beleza;

b) o paladar ndo pode mais ser visto como um sentido inferior aos demais;

c) a gastronomia ser relacionada a técnica — um “saber fazer’, ndo a
descaracteriza enquanto arte, pois todas as artes sdo igualmente baseadas
em técnicas;

d) a efemeridade das producdes gastrondmicas nao afasta sua condicao de
arte, posto que existem meios igualmente fugazes de arte consolidados;

e) a reprodutibilidade ndo seria obstaculo, a exemplo do que ocorreu da
fotografia.®

Perullo (2011, p. 39), defende, ainda, a possibilidade de se “usar a gastronomia
para redefinir as fronteiras da arte”, assim como ocorreu com outros suportes
(fotografia, cinema, por exemplo).

Hegarty e O’'Mahony (2001), apontam que a gastronomia possui trés atributos
que Harris ([1971], apud Hegarty e O’Mahony, 2001) aponta como gerais para
caracterizar um objeto com artistico: a) virtuosidade técnica; b) fidelidade com uma
tradicdo estabelecida; c) criatividade.

Para os Hegarty e O’Mahony (2001), a gastronomia vai apresentar a exceléncia

na habilidade técnica, auséncia de uma utilidade primaria (em contraposicdo a objetos

27 Nao foi localizada na obra diferenca no uso entre gastronomia e culinéria enquanto detentoras do
atributo “arte”. Neste sentido: “Savater critica a forma como, nos dias atuais, a midia celebra a
gastronomia e os chefs de cozinha, retomando o tema de alguns encontros sobre culinaria criativa,
particularmente criticando a ideia da culinaria como arte, promovida na ultima década...como
argumento sentral, Savater sustentou que a gastronomia 'pertence ao honesto mundo do artesanato...”
(PERULLO, 2010, p. 31)

28 {cone e maior representante do movimento, fechou o restaurante onde desenvolvia seu trabalho, o
El Bully, em 2011.

29 Perullo apresenta uma ideia em que o paladar se basta em si para configuragdo como forma de
experiéncia estética, sendo desnecessario o transporte de aportes teéricos emprestados de outros
campos” “O paladar n3o precisa enobrecer a si mesmo, transformando-se em outra coisa. E justamente
ao contrério: pela reavaliacdo das experiéncias cotidianas € que ele encontra seu lugar dentro de uma
filosofia da alimentagédo e de uma “estética do cotidiano” (Perullo, 2010, p.43).

%0 Neste sentido, também Onfray (1999), ao falar sobre a multiplicidade de suportes aptos a
manifestacdo artistica que surgiram no século passado apdés Duchamp, assim como com relagdo a
abertura para a efemeridade no campo das artes.
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nao artisticos) e um resultado hedénico levado a cabo por meio de uma liberdade de
expressao artistica (HEGARTY; O'MAHONY, 2001).

Deste modo, a gastronomia possui o atributo comum as “belas-artes”, pois,
além de sua evolucéo histérica, ha nela um livre exercicio do intelecto humano em um
nivel sem propdésitos praticos, tornando-se a provisdo de nutricAo um aspecto
secundario (HEGARTY; O'MAHONY, 2001).

2.3 HOSPITALIDADE E RESTAURACAO COMERCIAL

Por que se faz questdo da presenca do chefe a mesa para agradecer a
exceléncia dos pratos, se é sabido que a presenca do cliente era ignorada
até entdo? (CAMARGO, 2004)

Incialmente, € importante que sejam esclarecidos alguns conceitos sobre em
gue se constitui a dadiva, como se estabelece a relacao de hospitalidade e quais sdo
adaptacdes necessarias dos conceitos a esfera comercial das relagbes humanas,
para, apds, adentrar-se nos conceitos basicos de hospitalidade, em especial, na

restauracdo comercial.

2.3.1 A dadiva

Os estudos seminais sobre a existéncia da dadiva surgem com Mauss
[1925]/(2003), que verifica a existéncia de um fato social total, cuja funcdo € manter a
coesdo do grupo mediante prestacées mutuas entre as pessoas, em um ciclo que
tendia & dependéncia reciproca dos envolvidos. Ao estudar determinadas sociedades
tradicionais, Mauss (2003) buscava entender qual era o vinculo juridico e de interesse
gue fazia com que um presente recebido fosse obrigatoriamente retribuido.

Mauss (2003) fixou o conceito de prestacdes totais, trocas nas quais ndo ha
disting@o entre obrigacdes individuais e coletivas, havendo contratos perpétuos entre
os clas. Tais prestacdes foram chamadas de agonisticas (potlach), na medida em que
a ansia de retribuicAo acabava levando a destruicdo das proprias riquezas
acumuladas, em uma escalada que culminava na aniquilacdo dos bens como
demonstracao de desprendimento e nobreza.

Existe, portanto, uma teoria do sacrificio, em que ha um despojamento de algo
proprio em proveito de alguém em cada prestacdo, de bens com significancia

consideravel para o doador. A aceitacdo, etapa intermediaria entre o oferecimento e
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a retribuicdo, mostrou-se essencial, pois a rejeicdo em vincular-se poderia levar a
hostilidades e a guerra (Mauss, 2003).

Camargo (2004) realiza uma sistematizagdo das leis a que se submete o
processo de surgimento da dadiva, sendo: a) a hospitalidade comega com uma
dadiva; b) a dadiva implica sacrificio; c) toda dadiva traz implicito algum interesse; d)
deve haver aceitacdo da prestacao; e) o recebimento implica em uma situacéo de
inferioridade do receptor; f) deve haver retribuicéo.

Neste ponto, a reflexdo consiste em saber como a dadiva, descoberta em
costumes de sociedade menos complexas, pode ser adaptada e aplicada atualmente,
considerando-se a quantidade e relacfes travadas no mundo contemporaneo, dotado
de um sistema de producéo e circulacao de bens mais complexo do que nas culturas
estudadas por Mauss (2003).

Os estudos posteriores a obra de Mauss sobre a questdo, alguns dos quais
tratados a seguir, propuseram analises variadas sobre o tema, desde a
impossibilidade de conciliacdo da dadiva com a natureza comercial das trocas
modernas, até o apaziguamento e a acomodacdo dos elementos da dadiva as
relacBes comerciais, posicdo que ora se adota, pois mais condizente ao escopo do
presente trabalho.

Nesse sentido, teses que tratam a hospitalidade enquanto valor, tanto quanto
as gque levam a conclusao de que ndo ha hospitalidade legitima quando as trocas séo
realizadas mediante contraprestacdo pecuniaria, como as desenvolvidas por Derrida
(2001) e Baptista (2005), mostram-se inconcilidveis com 0s objetivos propostos na
presente pesquisa.

Portanto, a escolha das perspectivas tedricas incluiu autores que aceitam a
dadiva e a hospitalidade em ambientes comerciais, especialmente os advindos da

escola inglesa e grande parte dos autores brasileiros.

2.3.2 Hospitalidade, suas dimensdes e dominios

Neste subitem, partindo-se da nocéo de dadiva do subitem anterior, pretende-
se fixar um entendimento sobre hospitalidade, assim como explorar as esferas em que
a hospitalidade se materializa no seio social. Para tanto, sdo utilizadas os
fundamentos teoricos desenvolvidos por Lashley (2004,2015), cuja andlise classifica

a hospitalidade em dominios, segundo suas dinadmicas sociais, assim como por
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Camargo (2004, 2015, 2021), que entende a hospitalidade em dimensdes de tempo e
espaco, assim seccionando-a para estudo. 3!

A andlise das dimensfes ou dominios € relevante para o estudo, em especial
a que ocorre nos ambitos domésticos e comerciais, eis que ha uma necessidade que
€ lugar comum nos estudos de hospitalidade, turismo e gastronomia, a hecessidade
de fazer o acolhido sentir-se em casa. Feitas estas considera¢des iniciais, parte-se
para os conceitos de hospitalidade.

Camargo (2004) fixa que toda relacdo de hospitalidade se inicia com uma
dadiva, derivando em um processo que tem trés momentos bem definidos,
consistentes em uma dinamica de “dar, receber e retribuir’. A dadiva, por sua vez,
seria constituida de bens dados ou servigcos prestados com a intencdo de criar ou
manter um vinculo social, ndo havendo intenc&o imediata de retribuicao.

Camargo (2004, p. 52) define hospitalidade como “ato humano exercido em
contexto domeéstico, publico e profissional, de recepcionar, hospedar alimentar e
entreter pessoas temporariamente deslocadas de seu habitat natural”. Assim, a
hospitalidade € exercida em funcdo dominios, ou seja, de tempo (as préticas:
acolher/hospedar/entreter/alimentar) e espaco (doméstico/publico/comercial/virtual).

Posteriormente, Camargo (2015) vai além no conceito, para descrever a
hospitalidade como uma troca entre quem recebe e quem é recebido,
respectivamente, anfitrido e hdspede, que pode dar ensejo a apaziguamentos ou
conflitos. Afirma o autor que as dimensdes da hospitalidade ocorrem em intersticios
de uma histéria e de um cotidiano em que predomina a inospitalidade.

Especificamente quanto ao tempo-verbo “alimentar” Camargo (2004) indica
que o estudo do receber doméstico analisa o recebimento para refeicdes e banquetes
sob a ética dos rituais e da culinaria local; estudo do comer publico especula a culinaria
local e a sociabilidade e comunicacdo humanas; e o alimentar comercial, 0 estudo do
padrao gastrondmico existente em ambientes profissionais em nos significados da
refeicdo fora de casa; Além do virtual, consistente no estudo de programas de midia
e sites de gastronomia.

A hospitalidade, continua Camargo (2015) constitui-se num ritual repleto de

simbolos e de apelos estéticos. Tal ritual comegca com um convite ou pedido de

81 Camargo (2015), aponta que sua distincdo é baseada em dominios (tempos e espagos), enquanto
que a divisdo de Lashley (2004) baseia-se nas “dindmicas da hospitalidade”.
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acolhimento, h&a a introducdo do hospede e sua aceitacéo (transpde a soleira), dois
momentos permeados por um momento de passagem (a avaliacdo pela aceitacéo ou
ndo do hospede). A cena que se segue a introducdo € marcada de dadivas e
contradadivas entre anfitrido e hdspede, em relacdo de assimetria. H4 um dever
mutuo de entretenimento e confraternizacdo, marcado por uma encenacao constante.

Lashley (2004), com base em Brotherton e Wood (2004), descreve a
hospitalidade como uma troca cuja finalidade é o matuo bem-estar dos participantes
por meio do fornecimento de acomodacao, alimentos e bebidas. Indica a hospitalidade
como um acervo de comportamentos que se originam da base da sociedade, em que
a divisdo e o intercambio do produto do trabalho, aliado a reciprocidade e a
mutualidade, sdo o fundamento da organizacdo coletiva e do sentimento de
comunidade.

A hospitalidade se manifesta na sociedade nos dominios social (foco nas forcas
sociais), privado (foco doméstico, na relacédo entre anfitrido e hospede) e comercial
(foco econdmico, no fornecimento de acomodacéao, alimentos e bebidas, tanto privado
quanto publico) (LASHLEY, 2004). Posteriormente, Lashley fala em dominios
doméstico ou privado, publico ou social e comercial ou profissional, da intersec¢éo
das trés esferas resultando as experiéncias de hospitalidade (LASHLEY, 2015).

E interessante analisar que o dominio doméstico seja relevante, seja pelo
surgimento dos restaurantes como locais que vendiam o excedente da producao
familiar (SYMONS, 2013), como pela indicacao de que a hospitalidade comercial tenta
emular a hospitalidade doméstica ou privada (GOTMAN, 2009). Como lembrado por
Lashley (2015), existe uma cautela geral no setor para que os hdspedes sejam
tratados como se estivessem sendo acolhidos em ambiente domiciliar. O’Mahony
(2015) aponta a existéncia de simbolos, privilégios, rituais e valores culturais,
especialmente na partilha do alimento. H& um importante papel de consolida¢édo de
relacionamentos, sendo amizade, compartilhamento e reciprocidade suas principais
caracteristicas.

A hospitalidade na seara doméstica ou privada envolve o oferecimento de
alimentos, bebidas e acomodacgao para aqueles que nao séo da casa, suprindo as

necessidades fisicas e biologicas do héspede, baseada em obrigacdes muatuas e de
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modo nem sempre altruista (LASHLEY, 2004). E gratuita e desinteressada, com
assimetria nas relacdes de poder e nas contraprestacdes (GOTMAN, 2009).3?

Uma terceira concepcéo de hospitalidade pode ser vista em Paula (2002) que
aborda o aspecto psicologico desta, entendida como extensdo do eu consciente (ego)
em que a recepcdo por meio da acolhida e aceitacdo, se da por meio do
compartilhamento e intercambio de “bagagens intelectuais, entendimentos e
percepcdes sobre determinados fatos e atos e da convivéncia entre eles”. Esta
concepcao é interessante, pois auxilia a compreender a comunicacdo entre chefe e
cliente por meio da refeicéo.

Vale apontar, ainda, a posicédo de Santos e Perazzolo (2012), que indicam que
acolhimento e hospitalidade como fendbmenos que envolvem relagdes humanas, que
compartilham um sentido cujo cerne reside na experiéncia: processos que marcam a
memoria, convergem para representacées mentais afetivas de prazer/desprazer e
que, em seu conjunto, viabilizam a transformag¢do humana. Portanto, “o sujeito, na
condi¢do primaria de acolhimento, se sentira tdo ou mais acolhido quanto mais
intensas forem suas experiéncias de prazer e de aprendizagem, desencadeadoras de
mudancgas vivenciadas e testemunhadas pela prépria memoéria® (SANTOS;
PERAZZOLO, 2012, p. 4).

Esta abordagem interessa ao trabalho, pois, em primeiro plano, indica a
existéncia de uma relagao interpessoal na hospitalidade e, em segundo plano, aponta-
a como geradora de sensacdes e emocdes, que podem ser boas ou ruins. Entender
a hospitalidade como atributo humano mostra que a sociabilidade dos lugares nao
existe por si e que sdo os seres humanos responsaveis pelo espaco que podem ou
nao ser hospitaleiros (CAMARGO, 2015; GRINOVER, 2002).

A aproximacado da hospitalidade doméstica pode ser vista como uma forma de
tornar a experiéncia de hospitalidade no dominio comercial mais genuina, conforme
pode ser compreendido em Lashley et al (2007), os quais mencionam o sentir-se em
casa como uma das motivacdes para o comer fora.

No entanto, conforme anotado anteriormente, séo diversas as criticas sobre a

a existéncia de “hospitalidade genuina” quando envolvido dinheiro na relacéo, pois,

82 A autora faz uma critica contundente sobre a existéncia de hospitalidade nas relagdes comerciais,
embora admita em carater exceptivo, como o fornecimento eventual de uma garrafa de champagne a
um hospede.
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como indica Lashley (2004), percebe-se um paradoxo latente entre hospitalidade e
mercado. Se 0s servigos prestados possuem um custo, percebe-se que, a principio, a
hospitalidade seria prestada ao cliente no limite do pagamento, o que, segundo o0 autor
mencionado, sugere uma relacéo paradoxal.

De fato, Lashley (2004, 2015), aponta que nas sociedades pré-industriais, 0
sistema de valores colocava a hospitalidade em uma posi¢cdo mais central, e, citando
Heal (1990), aponta que nas sociedades ocidentais a hospitalidade assume
principalmente uma forma privada, como manifestacdo do gosto em circulos sociais e
de amizade.

Camargo (2004) argumenta que existe uma mitigacdo da nocao de sacrificio,
pois existem trocas para além da contraprestacdo em dinheiro e, conquanto nao
onerem de forma contundente o doador (o sacrificio), as prestacdes vado além do
aspecto pactual envolvido. Para Camargo (2015, 2021), os sistemas de dadiva, em
que € baseado a hospitalidade, e das trocas comerciais se sobrepfe e convivem
conjuntamente.

A resolucdo da aparente contradicdo entre a existéncia da dadiva nas trocas
monetizadas igualmente encontra amparo na posi¢cado de Godbout (1998), para quem
a dadiva é algo que transcende a ordem material, causando uma sensacao de euforia
e indo além do aspecto monetario. O autor exemplifica com o caso do artista que é
ovacionado pelo publico e, em troca, canta mais algumas musicas a plateia: o calor
dos aplausos e a prorrogacédo do espetaculo extrapolam os limites do entretenimento
contratado.

Sob este aspecto, pode-se pensar na existéncia da hospitalidade emergente
nas relacdes comerciais mais duradouras, tais como as surgidas entre cabeleireiros e
suas clientes, entre garcons e boémios habituais, porteiros e conddminos, € mesmo,
entre um cliente satisfeito que retorna para uma nova experiéncia gastronémica em
dado restaurante. Estes exemplos ilustram situacdes que se sucedem no tempo para
além da equivaléncia imediata das contraprestacfes contratuais.

E no que excede ao contratual que se expressa a hospitalidade, cabendo
ressaltar que nem sempre ele ocorrerd ou sera percebido pelo cliente. Do mesmo
modo, nem sempre sera retribuido e, ndo sendo retribuido, ndo gerara as represalias
ou atritos pessoais, uma vez que ja ndo ha espaco para o carater coercitivo da troca
de que nos fala Coelho (2006).
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No entanto, € de se verificar que, mesmo em relacbes comerciais, resta
potencial a formacdo de lacos entre os participantes, um fenbmeno emergente e
mediado pela troca. Essa possibilidade € vista em Telfer ([2000] apud LYNCH et al.,
2011), para quem o anfitriho comercial pode ser genuinamente hospitaleiro caso
demonstre uma preocupacao auténtica por sua felicidade e cobre precos razoaveis,
OuU Nao extorsivos.

Para os escopos do presente estudo, € relevante o continuum de hospitalidade
apontado por Lashley (2015), em que ha uma manifestacdo da hospitalidade sob a
forma de um gradiente, comecando com a hospitalidade realizada por motivos ocultos
até a hospitalidade puramente altruista. A hospitalidade comercial seria situada no
meio do espectro, pois existiriam pessoas que iniciam negocios ndo sé por lucro, mas
por se constituirem genuinamente hospitaleiras. O autor propde uma representacao
grafica tomando por base as razdes para se fornecer hospitalidade, a seguir

reproduzida.

Figura 1. Um continuum da hospitalidade

Hospitalidade
de Motivacio Hospitalidade  Hospitalidade  Hospitalidade Hospitalidade  Haospitalidade
Oculia Restritiva Comercial Reciproca Redistributiva Altruista

Fonte: Lashley, 2015, p. 83.

Camargo (2021) aponta que estes “degraus” propostos por Lashley tem foco
no anfitrido, propondo uma gradacao que, partindo de uma interacdo neutra, pode
resultar desde a hospitalidade até a hostilidade. Assim, quando ha motivacdes
intrinsecas e extrinsecas para “o gosto de encontrar pessoas”, ha “hospitalidade
genuina” e os encontros sdo memoraveis®. Abaixo, o grafico que representa a
categorizacdo de como a hospitalidade pode evoluir de neutra a hospitalidade ou
hostilidade:

33 “A hospitalidade designa a hospitalidade genuina e marca os encontros mais memoraveis do
cotidiano”. (CAMARGO, 2021, p.6)
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Figura 2: Hospitalidade: da hostilidade a hospitalidade:

touTieienEs 71 FTeC N HOSPITAUDADE & aecy
Interacao NEUTRA Interagao
mal m Encontros sem B> bem
Sucedta Interagho sucedida Hososbildade

Fonte: Camargo (2020, p.5)

Deste modo, resulta satisfatorio o reconhecimento da ocorréncia da dadiva e
da hospitalidade em ambientes comerciais, tanto considerada a teoria dos dominios
de Lashley, quanto a analise em dimensdes de tempo-espac¢o proposta por Camargo,
pois é possivel compreender as bases tedricas que admitem a existéncia de
hospitalidade em ambiente comercial, tonando possivel compreender que o chefe de
cozinha pode ter outras motivacdes além da monetaria e oferecer outros elementos
para além da mera troca comercial.

Com base no que foi visto neste subitem, parte-se para a analise da

hospitalidade na restauracdo comercial.

2.3.3 A hospitalidade na restauragdo comercial

Em vista do subcapitulo anterior, percebem-se duas -caracteristicas
especialmente relevantes para as investigacbes: a criacdo de lagos e o
desencadeamento de emocdes por meio da hospitalidade. Vencido o ponto, é
necessario indagar como as dinamicas de hospitalidade relacionam-se com a refeicao
e gqual sua relacdo com a estética envolvida no ato.

Embora seja ponto comum aos tedricos contemporaneos, o oferecimento de
alimentos e bebidas sempre foi parte do acolhimento. Grimod de la Rayniére (1758-
1837), em seu Manual do Anfitrido, a subintitulava como a obra indispensavel aos que
se preocupam com uma boa mesa e com seu oferecimento aos outros (ONFRAY,
1999). Esta caracteristica hedénica, € vista também em Brillat-Savarin, a quem julga
ser dever do anfitrido entreter o hospede enquanto este estiver sob seu teto (BRILLAT-
SAVARIN, 2017).

Também neste sentido que Santich (2004) aponta ser necessaria a énfase nas

trocas humanas, pois mais que os artefatos fisicos de acomodacédo, alimento e
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bebidas, o destinatario da hospitalidade é sempre um estranho, alguém que esta fora
de casa, fora de seu ambiente original, sendo obrigacédo do anfitrido fazé-lo sentir-se
confortdvel nesta situagdo. Transpondo-se para a restauracdo, deve-se ir além da
fidelizacdo de clientes ou retorno financeiro, abandonando-se uma “hospedagem
calculista” (Lashley 2004).34

Lashley (2015, p. 84), neste mesmo sentido, afirmara que “da mesma forma,
pode acontecer de pessoas hospitaleiras estarem dispostas a implantar empresas de
hospitalidade como pousadas, pubs e restaurantes porque isso da a elas a chance de
ser, a0 mesmo tempo, empreendedoras e hospitaleiras” (entendendo-se que o autor
considerara hospitaleiro, ndo sO0 aquele que recebe bem, mas aquele que tem a
intenc@o de genuina para fazé-lo).

Neste ponto, os ensinamentos de Caillé (2002) ao afirmar que h& na dadiva um
forte componente simbdlico (caracteristica atribuida também a comida, como sera
disto adiante) e que ela é prestada sem garantia, expectativa ou certeza de retorno.
Sobre este ponto, observe-se a conduta de um bom garcom: tenta atender a todos
bem e com presteza, sendo que, reconhecido o comportamento pelos clientes
recebera elogios, gorjetas e propiciara o retorno do cliente a casa.

Por derradeiro, cite-se a posicdo de Scarpato (2002b), a qual, tomando por
pressuposto que a comida € um artefato cultural, advoga que os estudos sobre
gastronomia precisam considerar a producédo comercial de refeicbes como parte de
uma industria cultural, e que os restaurantes tém um valor cultural.

A visdo do paragrafo anterior é interessante de ser mencionada, pois corrobora
a proposicao de que ndo sO objeto de trocas, o comércio de alimentos e bebidas
produz bens culturais, por estes conterem significados compartilhados socialmente e
entre 0s sujeitos da relacdo, em especial e para os fins deste trabalho, entre o chefe
de cozinha e seu publico.

Nada obstante, percebe-se que embora salutares, a emergéncia das relacdes

€ realizada de maneira exceptiva, ou seja, ocorre em poucos casos, OuU NOS

34 Embora a discussao seja interessante, cabe a ressalva de Lynch et al (2011), p. 10): “The precise
nature of the exchange in hospitality and the extent to which some descriptions of non-commercial
exchange may be overly romanticized is a matter of debate” (em tradugéo livre: A natureza precisa da
troca na hospitalidade [comercial] e até que ponto algumas descricGes de troca ndo comercial podem
ser excessivamente romantizadas € uma questédo de debate).
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“‘intersticios” da hospitalidade, como pontua Camargo (2015), uma vez que a grande
parte das relacdes comerciais se exaure por meio do pagamento.

Interessante notar, entretanto, o estudo de Symons (2013), para quem 0 que
determina a qualidade da hospitalidade de um restaurante ndo é a troca em dinheiro,
mas a possibilidade de se mimetizar em um ambiente doméstico (household); a
hospitalidade é tomada no sentido de um suporte ou extensdo do ambiente doméstico
para uma pessoa nao pertencente a este, no¢cdo baseada no fato de que os
restaurantes, ainda em sua origem, cobravam pelas refeicbes como uma forma de
vender o excedente de producéo da propriedade.

No entanto, para o referido autor os restaurantes podem apresentar gradientes
de hospitalidade, desde a mais auténtica hospitalidade até a mais artificial, como as
cadeias de fast food (SYMONS, 2013). Uma das implicacBes de interesse ao presente
trabalho é a constatacdo de que restaurantes menores, em geral operado pelos
proprietarios, sdo mais capacitados a promover uma hospitalidade, baseada na
mutualidade e em cuidados mais abrangentes®.

Sobre o acolhimento, tem-se que este € o momento inicial da hospitalidade, em
gue ocorre a insercdo do estranho ao grupo que se pretende acolhé-lo, cujo objetivo
€ a criacdo do vinculo social entre hospede e anfitrido (BINET-MONTANDON, 2011).

Segundo Grinover (2002), “acolher é permitir, sob certas condi¢fes, a inclusao
do outro no préprio espaco”, o que, para a realidade da restauracdo comercial, deve
ser interpretada de forma atenuada, pois, se de um lado n&o existem provacdes para
a acolhida (além de pagar o preco correto), por outro, vinculos duradouros sao mais
dificeis de construir, como leciona Camargo (2015) ao falar dos intersticios de
hospitalidade.

Embora o escopo do estudo ndo seja avaliar as relagdes entre os que dividem
o alimento, mas entre o chefe de cozinha e o cliente, é certo que a comensalidade,
por ser um estudo consolidado dentro da hospitalidade, sobre as relagcbes entre
receber e ser recebido mediado pelo alimento, pode dar algumas luzes para

compreensao do fenébmeno estudado. Como afirma Perullo (2010, p.187),

a relacdo com os alimentos, de fato quase sempre é mediada pela relacédo
com 0s outros: 0s comensais, consumidores, mas também preparadores e
elaboradores de alimentos...as diferengas entre estilos de culinéria exprimem
fatos sociais e histdricos complexos, e 0s préprios cozinheiros (amadores ou

35 Esta posigéo, acaba indo ao encontro, portanto, dos critérios de escolha dos chefes de cozinha que
constituem o estudo de caso realizado.
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profissionais) modificam, no curso da prépria vida, seu paladar e a relagéo
com as matérias primas...este dado [enaltece} o carater dialégico da
experiéncia do convivio.

Sob o ponto de vista mais tradicional e amplamente consolidado, a
comensalidade é baseada na reunido de pessoas a dividir o alimento em torno de uma
mesma mesa (do latim mensa), defini¢cdo trazida, dentro outros, por Fischler (2011),
muito embora este mesmo autor indique que o conceito possa ser encarado em uma
perspectiva mais ampla, a de comer com outras pessoas, posi¢cdo também vista em
Sobal e Nelson (2003). Essa perspectiva tradicional exige que o consumo dos
alimentos se dé em mesmo momento e local, conforme leitura feita por Faltin e
Gimenes-Minasse (2019) com fulcro em Poulain (2013).

Fischler (2011) indica que uma das caracteristicas mais marcantes da espécie
humana € comer em grupos, tendo a comensalidade importante funcdo social para
coesdo interna ao estabelecer lacos de dependéncia, comprometimento e
envolvimento reciproco. Além disso, h& autores indicam que a comensalidade exerce
uma fungdo importante de controle social do individuo quanto a escolha dos alimentos,
sendo, nesse sentido, a revisao bibliografica operada por Scander, Yngve e Wiklund
(2021).

As afirmacbes sobre comensalidade anteriormente transcritas refletem a
posicdo dominante daqueles que estudam alimentacao, consistente na afirmacéao de
gue nada o que se come € neutro, com mero valor nutricional. Como afirma Santos
(2011), comer vai além do alimentar-se, sendo ato social que envolve condutas, usos,
costumes, protocolos, condutas e situacoes.

Para além disso, Barthes (2012) fala da comida enquanto simbolo inserido em
um sistema comunicacional mais amplo, gozando de diversos significados entre os
membros de uma sociedade em questdo. Dentre outras caracteristicas, comer vai
além do proprio ato, identificando, sinalizando ou somando-se a outros
comportamentos, e, por isso, € um signo.

Camargo (2015) aponta que o ponto alto dos rituais de hospitalidade é a
comensalidade, a partilha do alimento, a qual possui, para Boutaud (2011), dentre
outras caracteristicas, o forte contetdo simbdlico e ritual, o favorecimento da empatia,
da compreensdo mutua e da comunhé&o de sentimentos. Estes aspectos sé&o cruciais
para a compreensao do tema proposto.

Isso porque, por meio dos jantares, banquetes e celebragbes de partilha de

alimentos, além do conteddo simbdlico e ritual, envolvendo aspectos que tocam a
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coesdao e agregacado do grupo, seus dos usos e costumes, existe uma busca pelo belo,
pelo sublime, pelo gosto refinado e elevado (Boutaud, 2011), tal como ja visto no
capitulo anterior sobre gastronomia e o gosto.

Se o arquétipo da comensalidade é a refeicdo em familia, ao dissertar sobre as
unidades de comensalidade, Sobal e Nelson (2003) indicam que a reunido de pessoas
em um determinado tempo e espaco para consumir refei¢cdes, snacks ou bebidas é
uma forma de comensalidade, exemplificando o caso de vizinhos que tomam uma
cerveja junto a cerca divisoria.

Assim como na comensalidade, no vinculo que surge entre cozinheiro e
comedor, mediado pela estética, ha uma conexado, que, apesar de nao advir de um
‘comer junto” (ndo no sentido literal), emerge do compartiihamento da beleza,
mediada pela refei¢cdo oferecida.

Neste caminho, a preocupacdo com o belo gastrondbmico é um componente
relevante para a hospitalidade, pois seu oferecimento pelo anfitrido ao hdspede
carrega consigo grande parte dos componentes simbdlicos e rituais que estdo
contidos em uma relagdo mais ampla, a relacéo de hospitalidade.

Portanto, percebe-se que o conceito € relevante para o estudo, uma vez que
ha um compartilhamento simbdlico do alimento entre o chefe-anfitrido e o cliente-
héspede, e, mesmo que analogicamente, pode um fendmeno emprestar as lentes
para a analise do outro. Se o0 modelo para a comensalidade é a relacdo em familia,
esta relacdo analOgica, frise-se, € semelhante a que se faz entre hospitalidade nas
searas doméstica e comercial, por isso, mostra-se importante a abordagem da

comensalidade.

2.3.4 A hospitalidade e a gastronomia

Vislumbra-se um claro ponto de intersecc¢éo entre gastronomia e hospitalidade,
pois, enquanto aquela se preocupa com as técnicas necessarias para a transformacéo
dos ingredientes em um belo prato, a hospitalidade vai além ao estudar as relactes
emergentes do oferecimento da refeicdo como comunicagcdo e sociabilidade
(CAMARGO, 2004). O prato e as circunstancias passam a ser simbolos inseridos no
ritual de hospitalidade.
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Como aponta Lashley et al (2005), o comer fora compde uma experiéncia de
refeicdo memoravel e sociavel e que representa um evento simbdélico e emocional,
possuindo componentes fisiolégicos, psicolégicos e socioldgicos.

Como afirma Maffesoli (2002), a gastronomia é um meio de sociabilidade e
pode ser um lugar de tenras amizades ou imensas discérdias, mas nunca de
“‘unanimidade chata e enfadonha” (p. 133). Por meio dos ritos, permite uma
comunicacgdo com eficacia simbdlica, teatralizando as relagdes.

Desta maneira, abre-se a oportunidade de estudo transdisciplinar com a
gastronomia, especialmente em vista da preocupacdo comum sobre como
proporcionar uma boa experiéncia ao cliente-héspede e fazer surgir a sensacao de
bem-estar ou as emocdes e sensacbOes de que falam os autores focados em
hospitalidade.

Paula (2002) indica que o compartilhamento do alimento se vincula a um
fundamento basico da hospitalidade, consistente no prazer em satisfazer as
necessidades dos outros, fato que pode ser explicados pela psicologia, pois gera uma
recompensa emocional que faz parte da natureza humana.

Finalizando, aponta-se os ensinamentos de Hegarty e O’Mahony (2001), que
possibilitam um fecho entre os assuntos tratados, pois, sendo o convivio humano um
meio de trocas de impressfes imagens e ideias, existe uma necessidade de
expressao da experiéncia individual aos demais individuos. Por meio da técnica e do
conhecimento, 0 cozinheiro ira comunicar sua subjetividade, emocdes e visdes de
mundo utilizando a comida enquanto objeto artistico. O consumidor, por seu turno,
recebe ndo s6 um insight sobre uma fatia da realidade, mas também sobre a
subjetividade intima de outro ser humano e que de outro modo estaria inacessivel.

Na mesma linha de outros tedricos ja abordados, Paula (2002) aponta que, no
acolhimento, o alimento é uma das primeiras coisas a serem oferecidas para tentar
agradar ao hospede, providenciando uma refeicdo saborosa, um paozinho quente na
padaria ou mesmo um café coado na hora. Somente depois € que se pensa em
acomoda-lo, nos passeios e demais entretenimentos.

Paula (2002), aponta que as texturas, cores, sabores e aromas do alimento
remetem o individuo as mais remotas reminiscéncias de experiéncias e emocdes
vividas, tendo grande valor simbdlico, que, no entanto, intangivel e de dificil verificacéo
empirica, pois as experiéncias do acervo subjetivo de cada um sdo impares e néo

guantificaveis.
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Parafraseando-se o que foi dito por Brillat-Savarin (2017), no acolhimento dos
clientes, o chefe de cozinha serve-se o melhor, dentre as possibilidades, com os
melhores acessérios de servico e as melhores bebidas. Transpondo para a estética
visual, isso se consubstancia no mais belo, proporcionando o deleite visual dos
convivas e abrindo o paladar para as gostosuras que estao se abrindo ao olfato e ao
paladar.

Abre-se um canal de comunicac¢éo, ha o oferecimento da visdo de beleza do
cozinheiro no prato que sai da cozinha. O comedor observa, saliva, se emociona,
espera; sente o cheiro, da a primeira garfada, volta seus olhos para a cozinha e reflete,

e divaga e transcende, balancando a cabeca e sorrindo...
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A pesquisa fundamenta-se em estratégia qualitativa concretizada por estudo
de casos multiplos, tendo por escopo o presente capitulo apresentar os procedimentos
metodoldgicos que a nortearao.

Definiu-se como problema de pesquisa, 0 seguinte enunciado “De que forma a
estética visual da refeicdo influencia na experiéncia gastronémica e de hospitalidade
em restaurantes de cozinha autoral?

Tem o presente trabalho por objetivo geral “compreender qual o papel da
estética gastrondmica nas relacdes de hospitalidade envolvidas no consumo de
alimentos em restaurantes, com foco nos estabelecimentos de cozinha autoral e sob
a perspectiva do chefe de cozinha”.

Do objetivo geral, derivam se 0s seguintes objetivos especificos:

a) Estudar conceitos basicos para exploracdo do tema, quais sejam:
hospitalidade, gastronomia, estética gastronémica e experiéncia gastronémica;

b) Analisar o entendimento de chefes de cozinha autoral sobre como os
profissionais utilizam o aspecto visual das producdes gastrondémicas como parte do
ritual de acolhimento;

c) Discutir o papel da estética da gastrondmica para a hospitalidade, focando
no estudo da refeicdo enquanto apta a contribuir para o estabelecimento de uma
relacdo de hospitalidade entre chefe e clientes, a proporcionar bem-estar aos que a
consomem.

Sob o ponto de vista da natureza dos dados, uma pesquisa pode ser
qualitativa ou quantitativa (GIL, 2019). Enquanto o processo de métodos quantitativos
baseia-se em dados numéricos, analisando a frequéncia em que ocorre um fendmeno
e suas associacdes estatisticas, os métodos qualitativos avaliam o comportamento
humano nos contextos sociais, seus significados, crencas e relagdes (SILVA; RUSSO;
OLIVEIRA, 2018).

A pesquisa qualitativa baseia-se na investigacdo de comportamentos
humanos, resultando da observacdo e julgamento do pesquisados acerca dos
individuos em especificacbes geogréficas e culturais especificas (MCGINLEY et al.,
2020). E utilizada, sobretudo, para responder a como ou por que algo ocorre (SILVA;
RUSSO; OLIVEIRA, 2018).
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Optou-se por uma pesquisa qualitativa, que visa abordar as circunstancias em
gue um fendmeno ocorre e sua importancia para o contexto sociocultural em que
ocorre. Dentre os possiveis delineamento metodoldgicos ou designs possiveis (GIL,

2019), optou-pelo estudo de caso pelos fundamentos que seguem.

Segundo Gil (GIL, 2019), o estudo de caso é amplamente utilizado nas
ciéncias sociais, permitindo uma avaliacdo profunda e exaustiva de um ou poucos
casos. Segundo o autor, diferentes podem ser os propdsitos para sua utilizagéo, seno
mencionados os seguintes (GIL, 2019, p. 34):

a) Explorar situacdes da vida real cujos limites ndo estejam claramente
definidos;

b) Preservar o carater unitario do objeto estudado;

c) Descrever a situacao do contexto em que esta sendo feita determinada
investigacao;

d) Formular hipéteses ou desenvolver teoria; e

e) Explicar as variaveis causais de determinado fenbmeno em situacfes
muito complexas que nao propiciam a utilizacdo de levantamentos ou
experimentos.

Em primeiro plano, tendo por base Yin (2015) e Gil (2019), busca-se explicar
‘como” ou “por que” ocorre um fendmeno contemporaneo (ndo sendo um estudo
histérico), ha pouco controle sobre o assunto (ndo sendo viaveis estudos
experimentais ou controlados), sem limites delimitados no contexto em que ocorre,
em especial pela auséncia de estudos consolidados sobre o tema (vide adiante,
aprofundamento sobre esta afirmacao). A escolha justifica-se na busca pela descricéo
de um fenbmeno complexo em suas circunstancias, de modo holistico, extenso e
profundo (YIN, 2015).

Yin (2015), aponta que os estudos de caso podem ser explicativos, descritivos
e exploratérios. Tendo em vista a lacuna apontada, a pesquisa é exploratéria, na
medida em que se busca descrever um fenébmeno (GIL, 2019), levantando indicios
para esclarecer a importancia da estética gastronbmica para as dinamicas da
hospitalidade.

No entanto, conforme aponta Gil (2019), existem algumas objecdes quanto ao
uso do estudo de caso. Sao elas: a) falta de rigor metodoldgico; b) dificuldade de
generalizagdo, em vista do reduzido namero de casos; c) necessidade uma
guantidade de tempo significativa; c) inconsisténcia dos resultados. Conquanto nao

representem impedimento para a pesquisa, servem de alerta para que o pesquisador
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evite erros, por meio de planejamento da pesquisa e coleta e analise de dados
cuidadosos.

Deste modo, segue-se o que Yin (2015) denomina “caminho metodologico
rigoroso”: a) revisao rigorosa da literatura; b) a proposigdo atenta das questbes e
objetivos de pesquisa; ¢) dedicacéo aos procedimentos formais e explicitos ao realizar
a pesquisa.

Foi escolhida a andlise de casos multiplos, que embora mais custosa e
complexa que a simples, propicia mais robustez e vigorosa, apresentando maiores
chances de justificar a pesquisa, conforme leciona Yin (2015).

Gil (2019, p. 107) elenca como etapas de um estudo de caso, adotadas para
a presente pesquisa: “a) formulacdo do problema ou das questdes de pesquisa; b)
definicdo das unidades caso; c) selecdo dos casos; d) elaboragédo do protocolo; e)

coleta de dados; f) analise e interpretacao dos dados; g) redacéo do relatorio”.

3.1 SELECAO DOS CASOS DE ESTUDO

Para selecdo das unidades-caso, Yin (2015) indica que, apés formulacéo
tedrica das proposicdes que se pretende verificar, buscam-se casos em que podera
predizer os resultados (replicacéo literal) ou, produzindo resultados contrastantes,
possam ser explicados por razdes previsiveis (replicacado teorica). Gil (2019) aponta
gue essa semelhanca deve ser buscada, escolhendo-se dois ou mais casos de um
mesmo fenbmeno com uma condicdo em comum para explicar a causa ou o efeito
desde fendmeno.

Para um estudo de casos multiplos, dada a necessidade de replicabilidade, por
inferéncia logica, ndo poderiam ser escolhidos casos decisivos, raros, reveladores,
extremos ou discrepantes (GIL, 2019; YIN, 2015). Assim, a escolha recaiu sobre
unidades-caso tipicas, ou seja, aquelas em que ha o escopo de descrever ou explorar
objetos que, dadas as informacdes prévias, afigurem-se como melhor expresséo do
tipo ideal da categoria (GIL, 2019), podendo ser, dentre outras unidades de analise,
individuos, coletividades, relacionamentos, projetos etc.

Dada a definicdo de que a cozinha autoral € marcada pela individualidade,
criatividade e inovagdo (MARCHESI; VERCELLONI, 2010), constituindo-se meio apto
a demonstracgdes visuais mais elaboradas, optou-se pela vinculada a figura do chefe

(n&o do restaurante), dado o carater personalissimo desta modalidade de cozinha.
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Deste modo, foram escolhidos profissionais que tenham reconhecido destaque

neste tipo de cozinha. Como critério de escolha utilizou-se a analise da atuacéo

pregressa, optando-se por chefes que tenham conquistado premiacdes de destaque,

gue o restaurante sob seu comando tenha obtido posicdo em rankings gastrondmicos

de respeito ou que pela proposta e avaliacbes da critica especializada pudesse

enguadrar-se como caso tipico.

Quadro 1: Caracterizagao dos estudos de casos

Participante

Restaurantes a
gue sevincula

Justificativa

Bel Coelho

Cuia Café,
Clandestino

A chefe de cozinha dedica-se a uma cozinha
inovadora, baseada na pesquisa da culinaria
brasileira. Suas producfes evocam a cultura
e a natureza, refletida na estética das
producdes.

Premiagdes: Chefe Revelagdo 2004; Bom e
Barato — 2021 — Cuia Café, ambos pela —
Veja Séo Paulo

Rodrigo
Aguar

Casa Rios, Zoe

O Chefe de cozinha executa atualmente uma
cozinha de forte conteudo afetivo, ligada ao
fogo. E uma cozinha de produto, que
privilegia pequenos fornecedores.

Premiacfes: Chefe Revelacdo 2017 — Veja
Séo Paulo

Raphael
Vieira

Restaurante 31

Chefe em ascensdo, com boas resenhas
criticas®, pratica uma cozinha minimalista
em menu degustacado, baseada em vegetais
organicos, valorizando os produtores.

Fonte: Elaboracéo do autor, 2022

Observe-se que o critério de escolha reside na figura do chefe, pois, embora

seja impossivel desvincular a atividade de um cozinheiro de determinado restaurante

(dado que impossivel o exercicio do oficio fora de uma localizagéo fisica), a tipologia

do restaurante importa menos para 0s objetivos do trabalho do que a criatividade e

atividade inventiva do cozinheiro.

36 Nestes termos, vide Lorengato (2022a) e Ventura (2021).
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Desse modo, chefe e restaurante compartilham nem tanto uma tipologia, mas
um atributo, motivo pelo qual deixou-se de lado a classificacéo tradicional de Muller e
Woods (1994), sobretudo porque restaurantes de cozinha autoral podem apresentar
0S mais variados precos, tamanhos e ambientes, enquadrando-se em mais de uma
categoria proposta por estes autores. Além disso, trata-se de uma tipologia cujo
escopo é primordialmente gerencial e que ndo contempla o surgimento de bistrés e
pequenos restaurantes cuja experiéncia consiste em comida de exceléncia a preco
razoaveis, peca chave para sua diferenciagdo (SIMON, 2010).

Conforme ja indicado na introducao sob o ponto de vista territorial, optou-se por
circunscrever a pesquisa a Sao Paulo, tendo em vista a existéncia de restaurantes de
cozinha autoral em numero suficiente, bem como em raz&o das limitacdes de tempo

e orcamento da pesquisa.

3.2 TECNICAS OU PROCEDIMENTOS DE COLETA DE DADOS
Sobre as técnicas de coleta de dados, Gil (2019) aponta que os estudos de
caso requerem a utilizacao de fontes documentais, entrevistas e observacgées, além,
obviamente, do levantamento bibliografico. Para o trabalho, também sera relevante a
avaliacdo de artefatos fisicos (YIN, 2015), tais como a propria refeicdo, decoracao e
utensilios de servico.
Finalmente, indica-se que o protocolo de coleta de dados esta inserido ao final

deste projeto, no Anexo I.

3.2.1 Levantamento bibliogréafico

Foi realizado levantamento bibliografico nas obras de referéncia com o
objetivo, conforme apontam Lakatos e Marconi (2021), de colocar o pesquisador em
contato com o que ja foi escrito sobre o tema. Nesta etapa foram consideradas fontes
consolidadas do conhecimento pesquisado para tentar compreender 0s conceitos
basilares envolvidos na pesquisa, tais como hospitalidade, comensalidade,
gastronomia e estética, tais como Camargo, Boutaud, Godbout e Lugosi e demais

textos-base utilizados no Programa de P0s-Graduacao em Hospitalidade.

Conjugada a averiguacédo do paragrafo anterior, foi realizada pesquisa nos

portais especializados em artigos cientificos, cujo objetivo foi detectar a producéo
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cientifica recente sobre o tema. Assim, foram utilizados o Google académico e,
especialmente, o portal Periddicos, que congrega a busca em outros mecanismos,
tais como o DOAJ e Scopus.

Sob o aspecto temporal, a pesquisa foi realizada em abril de 2021, limitada
somente a artigos, publicados nos ultimos 10 (dez) anos, quando assim aberta a
opcao de busca, corte realizado visando identificar as tendéncias contemporaneas do
aspecto tratado, sendo trazido numero satisfatorios de artigos para elaboracdo de
quadro geral do tema.

Com relacdo aos mecanismos de busca, foram utilizadas as seguintes
palavras-chave: estética e gastronomia (aesthetics and gastronomy), empratamento
(food plating), food styling e food design (estes apenas em inglés, posto que
anglicismos sem traducao).

No caso da chave de busca “food plating”, utilizou-se a pesquisa booleana
conjugando-se “food” e “plating” utilizando-se o operador “e (and)”, excluindo-se, no
campo proprio, artigos que pudessem se referir especialmente a microbiologia, uma
vez que o termo “plate” pode significar placa de cultura laboratorial em inglés.

Ja para o termo “food design”, o termo foi utilizado entre aspas no mecanismo
de busca, com o disjuntivo “ou” (or) de maneira que aparecesse o termo ou no
assunto/palavras chaves, ou no titulo. Para refinar a busca, foram excluidos
resultados cujos assuntos fossem ligados a engenharia de alimentos, ramo do
conhecimento de compartilha o uso do termo em algum dos seus processos.

Desta busca, resultou a percepcao de que existem poucos trabalhos (vinte e
dois) na area de interesse da pesquisa, a dizer, relacionando estética, hospitalidade e
gastronomia®’. H4, todavia, trabalhos em lingua inglesa sobre a estética
gastrondbmica, suas técnicas (empratamento, food design e food styling) e sua
importancia para a restauracdo, os quais foram incorporados ao presente trabalho

quando cabivel

Embora tenha resultado em poucas referéncias na pesquisa booleana, por
meio desta primeira busca, mais abrangente, procedeu-se uma busca por autor e
periodico, dentre aqueles que se mostraram mais afeitos ao tema, o que acabou

resultando em outros textos de interesse.

37 Nos mecanismos Scielo e Spell ndo foram localizados resultados relevantes.
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Apos finalizadas as buscas, 0s textos que se mostraram de alguma aderéncia

ao presente trabalho foram adicionados ao referencial tedrico

3.2.2 Pesquisa documental

Sobre a pesquisa documental, foram buscadas fontes primarias, assim
consideradas aquelas que se apresentam da forma como produzidas por seus autores
(GIL, 2019), no intuito de visualizar como os restaurantes e chefes apresentam seus
pratos e como se desenvolve a interacdo entre estes e os consumidores por meio da

refeicao.

Neste ponto € relevante a apreciacdo de cardapios fisicos e reproducbes
visuais dos pratos de determinado chefe em redes sociais ou nos sites dos
restaurantes, buscando uma primeira analise e compreensao do trabalho, como

subterfugio para elaboracédo do formulario e orientacédo da entrevista.

Esta forma de pesquisa foi especialmente importante, pois propiciou conhecer
a trajetoria e modo de pensar, dando ao pesquisador um background para analise da
carreira profissional e do modo de pensar e conceber as criacbes gastronémicas de

cada chefe.

3.2.3 Entrevistas

Entrevista designa o processo de ouvir pessoas que participam do evento ou
da realidade sobre o qual se pretende estudar, fornecendo suas explicacdes e visdes
pessoais sobre o objeto do estudo (YIN, 2015).

Desse modo, ouviu-se a opinido dos chefes na qualidade de experts, em
especial suas percepcoes e atitudes, assim como os significados que buscam atribuir
a estética visual das criagbes gastrondmicas e como a beleza pode ser veiculo para

a sensacao de acolhimento e de compartilhamento na experiéncia alimentar.

Foram entrevistados a Chefe Bel Coelho e os Chefes Rodrigo Aguiar e
Raphael Vieira, escolhidos segundo os critérios constantes no item 4.1. Como nesta

pesquisa os participantes da entrevista sdo os proprios individuos que constituem o
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estudo de casos multiplos, remetemos ao subcapitulo mencionado sobre os critérios

de escolha.

As entrevistas foram pensadas prevendo-se a duragéo de uma hora para cada
entrevistado, tendo durado entre quarenta e cento e vinte minutos, aproximadamente.
Foram realizadas no formato semiestruturado (LAKATOS; MARCONI, 2021), com
uma sequéncia de perguntas abertas e consideracdes gerais do entrevistado ao final.

Segundo classificacéo de Gil (2019), trata-se de uma “oitiva guiada”.

De acordo com as recomendacdes de Yin (2015), seguiram-se cinco
parametro para elaboracao das perguntas e conducéo da entrevista: a) formular boas
qguestdes; b) ser bom ouvinte; c) ter adaptabilidade; d) ter nocdo dos assuntos

abordados; e) imparcialidade.

Deste modo, as perguntas ndo foram realizadas de maneira rigida, permitindo
gue o entrevistado pudesse avancar nos conteudos em investigacao livremente. Em
algumas hipoteses, caso a pergunta ja tivesse sido respondida, foi solicitada apenas

uma complementacéo, se fosse de interesse do entrevistado.

Para protecdo dos sujeitos envolvidos, foram colhidos um “termo de
consentimento de participagdao” para cada participante, digitalizados e ora anexos,

sendo aposta tarja acima de informacdes pessoais sensiveis dos entrevistados.

Sobre o contetdo das entrevistas, foram suprimidas, entre colchetes,
expressdes impréprias, assim como referéncias a terceiras pessoas, fisicas ou
juridicas, quando nao relacionada a descri¢cdo do historico profissional do chefe em

guestao, assim preservando os envolvidos,

As entrevistas foram gravadas em &udio, tomando-se notas durante a
gravacdo. Para transcricdo, foi utilizado o software “transkriptor’®®, sendo as
transcricbes objeto de triagem pelo pesquisador, promovendo correcbes e

desambiguacdes necessarias.

As entrevistas foram precedidas da observacao , descrita no préximo item, e

foram realizadas presencialmente, no estabelecimento em que atuam os chefes, nas

38 Disponivel no site: https://transkriptor.com/pt-br/
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seguintes datas: a) Bel Coelho: 29/4/22; b) Raphael Vieira: 12/5/22; c) Rodrigo Aguiar:

21/5/22.

Assim, as perguntas seguiram o seguinte roteiro:

Quadro 2: Relacéo de perguntas e referencial para sua elaboragéo (continua)

Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)

Bloco Objetivo
tema“‘io Perguntas Referencial tedrico especifico
(duracao aque se
estimada) relaciona3®

- Saudacgéo;
Apresentacdo |- Informacao sobre como sera
e identificagéo | conduzida a entrevista, sobre
(10 minutos) | a ordem das perguntas e a
finalidade do estudo.
Hegarty; O’'mahony,
Quais sado as experiéncias (2001); A
profissionais e pessoais que | Marchesi; Verceloni, B
Ihe marcaram e que (2010)
impactam em suas criagbes? |Spence; Piquera-
Fiszman (2014)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);
Bloco 1. Quando vocé esté criando um | Marchesi; Verceloni, | g
Estética e prato, o que é fundamental (2010)
gastronomia | considerar? Spence; Piquera-
Fiszman (2014)
Perullo, (2010)
Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
O que vocé busca oferecer ao | Camargo, (2004) A
cliente na concepgéao do Hegarty; O’'mahony, B
prato? (2001); C

39 S&o objetivos especificos deste trabalho:
a) Estudar conceitos basicos para exploracdo do tema, quais sejam: hospitalidade, gastronomia,
estética gastrondmica e experiéncia gastronémica;
b) Analisar o entendimento de chefes de cozinha autoral sobre como os profissionais utilizam o aspecto
visual das producdes gastrondmicas como parte do ritual de acolhimento;
c¢) Discutir o papel da estética da gastrondmica para a hospitalidade, focando no estudo da refeicao
enquanto apta a contribuir para o estabelecimento de uma relacdo de hospitalidade entre chefe e

clientes, a proporcionar bem-estar aos que a consomem.
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(continua)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)

- Qual a importancia da
apresentacao dos pratos para
VOCE?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Faltin; Gimenes-
Minasse, (2019)

- O que significa um prato
bem montado e porque deve
haver um esforco neste
sentido?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Faltin; Gimenes-
Minasse, (2019)

(@Rl

- O que significa um prato mal
montado?

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Ow>

- Como séo escolhidos as
loucas e os acessorios que
acompanham suas
producdes?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Faltin; Gimenes-
Minasse, (2019)

- Existe algum principio ou
regra que vocé entende que
devam ser observados para
uma composicao e
apresentacao dos pratos?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002hb)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)
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(continua)

Spence; Piquera-
Fiszman, 2014)
Camargo,(2015)
Scander; Yngve,
Wiklund, (2021)

Héa a intencao de despertar
sensacdes ou sentimentos na
composicao e apresentacao
dos pratos? Vocé poderia
mencionar um exemplo de
uma criacao sua que tenha
essa caracteristica?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002b)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Camargo, (2015)
Faltin; Gimenes-
Minasse, (2019)
Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)

- A beleza é fundamental para
a gastronomia?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002b)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)

- A gastronomia € uma arte?
Por qué?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Botaud, (2011)
Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)

Bloco 2
Hospitalidade
e gastronomia
(20 minutos)

- O que mais se oferece ao
cliente além do alimento? De
gue modo isso transparece
em um prato belo?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004, 2015)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Ow>

- Além da beleza, o que mais
pode ser expresso e
proporcionado ao cliente por
meio de uma producao
gastronémica?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Barbosa Et Al., (2013)
Camargo, (2015)

(@D
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(continua)

- Vocé acredita que ha
criacdo de elo ou vinculo com
os clientes a partir da
refeicao?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Camargo, (2015)
(Botaud, 2011)
Scander; Yngve,
Wiklund, (2021)

- (em caso afirmativo) Vocé
acredita que os clientes
podem de algum modo
retribuir?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

o>

- O que lhe motiva a trabalhar
chefe?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)

o>

- O que lhe motiva a cozinhar
e desenvolver novos pratos?
O que vocé deseja passar
para o publico?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002b)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Botaud, (2011)
Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Camargo, (2015)
Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)

Ow>

Qual &€, em sua opiniéo, o
prato mais emblemético do
atual cardapio e o que vocé
guer transmitir com esse
prato?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002b)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Botaud, (2011)
Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Camargo, (2015)

(@D
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Quadro 2: Relacao de perguntas e referencial para sua elaboracdo (conclusao)

Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)
Encerramento
© A
agradecimento | - Existem outros comentarios B
pela gue gostaria de fazer? C
participacao.
(10 minutos)
- Esclarecimento de eventuais
davidas.
- Agradecimento pela A
participacao; B
- Informacgéo sobre a C
conclusado da pesquisa e
apresentacao do trabalho.
- Despedida.

Fonte: O autor, 2022.

3.2.4 Observacéo e artefatos fisicos

Por meio da observacao é possivel avaliar os eventos no momento e contexto
em que ocorrem, sendo possivel estudar comportamentos e motivos dos agentes
envolvidos (YIN, 2015).

Ocorreu a realizacdo de visitas prévias e anbnimas aos estabelecimentos,
visando apreciar as circunstancias envolvidas na realizagcdo de refeicdo nos

restaurantes comandados pelos chefes estudados.

Foi possivel a observacdo do ambiente do estabelecimento, decoracéo, do
servico de saldo e suas circunstancias, cordialidade do staff, possibilitando ao

pesquisador ter conhecimento diretamente a realidade estudada.

Em conjunto com a observacdo foi realizada a apreciacdo dos artefatos
fisicos, objetos palpaveis que se constituem fontes relevantes de informacdo das

caracteristicas culturais e técnicas dos casos em andlise (YIN, 2015)%°. No caso em

40 O autor ndo conceitua o que sejam os artefatos fisicos, exemplificando que pode se constituir de
dispositivo tecnoldgico, ferramenta ou instrumento, obra de arte, etc.
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pauta, além da propria refeicdo ser um artefato, talheres, loucas, utensilios, decoracao
da mesa e demais aparatos sdo parte relevantes da nocdo de experiéncia

gastrondmica, trazida anteriormente neste projeto.

Na observacdo, foram escolhidos pratos para degustacdo que pudessem
compor uma refeicdo baseada em um drink autoral, uma entrada, um pato principal e
uma sobremesa, com excecao ao restaurante do chefe Raphael, em que foi solicitado

o menu degustacado. A descri¢cao detalhada é realizada no capitulo 5.

A visita ocorreu nas seguintes datas: a) Cuia Café: 21/4/2022; b) Restaurante
31: 11/5/2022; c) Casa Rios: 20/05/2022; sendo aplicado o seguinte roteiro para
observacdo e avaliacdo dos artefatos fisicos, por meio da tomada de notas e

fotografias:

Quadro 3: Roteiro de observacao (continua)

Roteiro de observacéo

Classe de Descricao Objetivo
elementos ou especifico a
circunstancia que se

relaciona*
Elementos - Atendimento, recepc¢éao e acolhimento
relacionados | - Vestimentas do pessoal

ao servico e |- Elementos decorativos (mobilia, arquitetura,
ao ambiente adornos, utensilios e loucas presentes a mesa)
- Cardépio

- Atendimento prestado pelo servico de salédo

- Higiene limpeza e organizacao

- Conforto (térmico, visual, olfativo e auditivo) 'é
Elementos - Louca
) - C
relacionados | - Utensilios
diretamente a | - Percepcdes olfativas
refeicédo - Enxoval: toalhas de mesa e guardanapos

- Disposigéo dos elementos no prato (harmonia,
cores, limpeza das bordas)

- Explanacao oferecida sobre a concepgéo do
prato

41 Objetivos especificos:

a) Estudar conceitos basicos para exploracdo do tema, quais sejam: hospitalidade, gastronomia,
estética gastrondmica e experiéncia gastronémica;

b) Analisar o entendimento de chefes de cozinha autoral sobre como os profissionais utilizam o aspecto
visual das producdes gastrondmicas como parte do ritual de acolhimento;

c¢) Discutir o papel da estética da gastrondmica para a hospitalidade, focando no estudo da refeicao
enquanto apta a contribuir para o estabelecimento de uma relacdo de hospitalidade entre chefe e
clientes, a proporcionar bem-estar aos que a consomem.
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- Percepc¢des gustativas, tateis, auditivas
Elementos Percepc¢éo do pesquisador sobre os elementos
subjetivos indicados acima, bem como sobre o conjunto da
experiéncia alimentar, durante e apos o término
da refeicdo, bem como apds o término do
servico (saida do estabelecimento).
Outros Outros elementos cuja observacdo se afigure
elementos ou | interessante para pesquisa.
circunstancias

Fonte: O autor

3.2.5 Sintese do procedimento de coleta de dados

Em sintese, o procedimento de coleta de dados utilizado para cada objetivo

especifico € demonstrado no quadro a seguir:

Quadro 4: Correlacédo Objetivo especifico x procedimento de coleta de dados

Objetivo especifico

Procedimento de coleta

Estudar conceitos basicos para exploracao do
tema, quais sejam: hospitalidade, gastronomia,
estética gastronémica e experiéncia

gastrondmica;

Levantamento bibliografico

Analisar o entendimento de chefes de cozinha
autoral sobre como os profissionais utilizam o
aspecto visual das producdes gastrondmicas
como parte do ritual de acolhimento;

Levantamento bibliografico
Entrevistas semiestruturadas
Andlise documental

Observacéao

Discutir o papel da estética da refeicdo para a
hospitalidade, focando no estudo da refeicdo
enquanto apta a contribuir para o
estabelecimento de uma cena hospitaleira e a
proporcionar bem-estar aos que a consomem.

Entrevistas semiestruturadas
Levantamento bibliografico

Observacao

Fonte: o autor.
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3.3 PROCEDIMENTOS DE ANALISE DE DADOS

A andlise de dados seguiu trés fases: pré-analise e exploracdo do material;

categorizacao e separacdo em temas dos dados obtidos; andlise individual dos casos

e sintese cruzada dos casos em cotejo com o referencial tedrico.

Segundo Yin (2015, p.136), “a analise de dados consiste no exame, na

categorizagao na tabulacéo, no teste ou nas evidéncias recombinadas de outra forma,

para produzir descobertas baseadas em empirismo”.

a)

b)

d)

Para analise dos dados, foram seguidas as etapas, baseadas em Gil (2019):

Codificacdo dos dados, atribuindo-se designacdo aos conceitos relevantes
indicados nos documentos, transcricdo das entrevistas e anotacdes e registros
das observagoes;

Estabelecimento de categorias, estas sendo padrées que emergem dos dados,
utilizadas de modo a agrupar os dados por similitude, facilitando a interpretacao
e atribuicdo de significado;

Exibicdo dos dados, com identificacdo de tépicos-chave e elaboracao de texto
discursivo. S&o utilizados matrizes, diagramas e tabelas para permitir
organizacdo e comparacdo dos dados;

Busca de significados, interpretando a massa de dados produzidos. Aqui serao

especialmente utilizadas as técnicas indicadas anteriormente.

Os dados coletados foram tratados de forma ndo estatistica e submetidos a

analise de conteudo como estratégia de analise, seguindo-se o método proposto por

Bardin (2011), segundo trés polos cronoldgicos:

a) Pré-analise: fase de organizacdo, que tem por objetivo tornar as ideias
iniciais e operacionaliza-las. Para o presente estudo, Abrangeu a escolha
dos trechos aproveitaveis das entrevistas e das informacfes relevantes
obtidas na observacéao ;

b) Exploragédo do material: escolhido o material, esta fase resolve-se na efetiva
consecucdo de codificagfes, descontos ou enumeracédo, em funcao das
regras formuladas no item anterior. Para o presente estudo, consistiu em
separar o conteudo por blocos tematicos para buscar unidades de sentido

nos dados coletados;
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c) Tratamento dos resultados: os resultados brutos obtidos na fase anterior
séo tratados, dando-lhes significado e validade. Com base nisto, foi possivel
a inferéncia e interpretagcéo, a confirmar os objetivos previstos ou apontar

para outras descobertas.

De acordo com esse autor (BARDIN, 2011) foram criadas unidades de registro
por tema, possibilitando recortes das entrevistas e da observacao pertinentes, para
depois proceder a categorizacao, entendida como “uma operacao de classificacdo de
elementos constitutivos de um conjunto, por diferenciacdo e, seguidamente, por

reagrupamento segundo o género (analogia), com os critérios previamente definidos’
(BARDIN, 2011).

Especificamente sobre a andlise dos casos, esta foi guiada por duas técnicas
indicadas por Yin (2015):

a) combinacéo padrao: refere-se a verificar a congruéncia das descobertas
empiricas com os referenciais tedricos do estudo, confirmando-o ou propondo

explicagbes alternativas para o observado;

b) sintese cruzada: aproxima-se do que chama Gil (2019) de triangulagéo, em

gue o conteudo das fontes foi comparado e avaliado mutuamente.
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4 APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

Neste capitulo é feita a andlise dos resultados, seguindo-se uma divisdo em
gue primeiro séo caracterizados os chefes e seus respectivos restaurantes, seguindo-
se uma analise da percepcao destes chefes sobre gastronomia, estética gastronémica

e hospitalidade, e, finalmente uma analise geral dos dados coletados.

4.1 APRESENTACAO DOS CASOS INDIVIDUAIS

Este subcapitulo tem por objetivo a andlise das informacdes repassadas pelos
chefes em entrevista, na observagcdo nos restaurantes, assim como o0 descrito em
entrevistas na midia e em redes sociais. Uma vez que se busca entender de que modo
os chefes de cozinha transmitem experiéncias prévias por meio da refeicdo, séo
consideradas neste topico especialmente as perguntas relacionadas a formacéao
profissional e pessoal, assim como informacgdes esparsas surgidas em resposta a

outro bloco.

Em cada subtopico da analise de cada caso € incluida a resposta a algumas
perguntas que foram separadas por blocos tematicos, como descrito no capitulo sobre
os procedimentos metodoldgicos, contendo, sempre que necessario, a insercao das
impressodes do pesquisador, derivadas da observacao.

Na sequéncia dos subtépicos, em primeiro lugar, € realizada uma
caracterizacdo sintética, em que € indicado o histérico profissional do chefe de
cozinha, suas experiéncias prévias, a retomada de alguns elementos tipicos de sua

forma de cozinhar e caracteristicas de como a atividade profissional € exercida.

Apods, ha um subtdpico denominado “componentes alimentares” no qual intenta-
se compreender como é realizada a escolha dos alimentos que vao compor o prato e
a forma de sua disposicdo. Em especial, foram avaliadas as respostas as seguintes
perguntas: a) Quando vocé esta criando um prato, o que € fundamental considerar?;
b) o que vocé busca oferecer ao cliente na concepcdo do prato?; c) existe algum
principio ou regra que vocé entende que devam ser observados para uma composi¢ao
e apresentacdo dos pratos?; e, d) ha a intencdo de despertar sensacbes ou
sentimentos na composicao e apresentacao dos pratos? Vocé poderia mencionar um

exemplo de uma criagdo sua que tenha essa caracteristica?
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No proximo topico, “componentes circundantes”, além das respostas as
perguntas mencionadas no subitem anterior, foram consideradas as dadas aos
questionamentos: a) como sdo escolhidos as loucas e o0s acessoOrios que
acompanham suas producdes?, e b) ha a intencdo de despertar sensacdes ou
sentimentos na composicao e apresentacao dos pratos? Vocé poderia mencionar um
exemplo de uma criagéo sua que tenha essa caracteristica?

Na sequéncia, arrolam-se as respostas as perguntas sobre a importancia da
estética e 0s sentimentos ou sensacoes relacionadas a esta, sendo consideradas as
respostas dadas aos questionamentos a) qual a importancia da apresentacdo dos
pratos para vocé; b) o que significa um prato bem montado e porque deve haver um
esforco neste sentido?; ¢) o que significa um prato mal montado?

No subtopico “hospitalidade e estética: o dar” foram consideradas as
respostas dadas aos questionamentos as perguntas: a) Quando vocé esta criando um
prato, o que é fundamental considerar?; b) o que vocé busca oferecer ao cliente na
concepcao do prato?; c) O que mais se oferece ao cliente além do alimento? De que
modo isso transparece em um prato belo?; d) Além da beleza, o que mais pode ser
expresso e proporcionado ao cliente por meio de uma producao gastronémica?

Por conseguinte, para investigar o tema que compde o titulo “O vinculo criado
entre chefe e cliente e as retribuigdes para além do aspecto monetario”, especialmente
a resposta a pergunta: “Vocé acredita que hé criacdo de elo ou vinculo com os clientes
a partir da refeicdo?”

Em “beleza, gastronomia e arte”, sdo agrupadas respostas as seguintes
perguntas: a) A beleza é fundamental para a gastronomia?; b) A gastronomia é uma
arte? Por qué?

No subtépico sobre “as retribuigdes: para além do aspecto monetario”
agrupam-se respostas as perguntas: a) Vocé acredita que os clientes podem de algum
modo retribuir?; b) O que Ihe motiva a trabalhar chefe?; ¢) O que Ihe motiva a cozinhar
e desenvolver novos pratos? O que vocé deseja passar para o publico?

Conforme indicado no capitulo sobre metodologia de modo mais detalhado, a
visita ao restaurante foi realizada sem aviso prévio e de maneira anénima, tomando-
se anotacOes, sobre os pontos mais impactantes. O menu pedido seguiu uma
sequéncia de um drink autoral, entrada, prato principal e sobremesa, ressalvado no
caso do Restaurante 31, em que foi pedido o menu degustacdo especial,

acompanhado de uma taca de vinho branco.
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Ressalve-se, ainda, que dado que alguns trechos das entrevistas sdo de
interesse para o esclarecimento de mais de um tema, por vezes um mesmo excerto
pode ser citado em mais de um subtopico.

Finalmente, nesta primeira etapa, de analise individual dos casos, optou-se
por uma estratégia de analise com a transcricdo mais ostensiva das palavras dos
préprios entrevistados, de modo que suas concepc¢des e entendimentos pudessem
transparecer com o minimo de filtragem interpretativa do pesquisador, a qual foi
legada ao subcapitulo destinado a andlise cruzada dos casos.

4.1.1 Bel Coelho — caracterizacao sintética

Bel Coelho conta com mais de vinte anos de carreira na area da gastronomia,
formou-se na Culinary Institute of America. Estagiou no restaurante do hotel Fasano,
com Laureant Suadeau e no restaurante Payard (Estados Unidos). Trabalhou no El
Celler de Can Roca (Espanha), nos restaurantes paulistanos D.O.M., Madelleine e
Sabugi, onde conquistou o prémio de “chefe revelagdo” (2004) oferecido pela Veja
Séao Paulo. Apés, montou seu proprio restaurante, o DUI, atualmente inativo, seguido
do Clandestino, o qual teve as atividades paralisadas pela pandemia, mas com planos
de retorno as atividades (COELHO, 2022).

O Clandestino surgiu como oferecimento regular a um publico externo de
jantares que a chefe promovia em casa para amigos e familiares. Funcionava na Vila
Madelena em um pequeno saldo em que eram oferecidos menus degustacéo
sazonais e teméaticos, baseados na cultura e cozinha brasileira e concebidos a partir
de pesquisas da chefe: menu Orixas, Biomas, Frutas Nativas, Heranca portuguesa,
Serras e Vegetal (COELHO, [s.d.]).

Atualmente, além de eventos, a chefe de cozinha e proprietaria opera o Cuia
Café, localizado no térreo do Edificio Copan, icone da arquitetura paulistana projetado
por Oscar Niemeyer, e anexo a uma livraria, onde desenvolve um menu com pratos a
la carte que buscam ser acessiveis mantendo a criatividade. Em parte, foram
incorporados preparos os quais eram parte de menus degustacdo do Clandestino ou
do DUI (COELHO, 2022).
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Foto 1: Saldo principal do Cuia Café

[

Fonte: O autor (2022)
Como indicado pela chefe na entrevista, h4 no carddpio do Cuia uma

inspiracdo modernista, da Semana de 1922(COELHO, 2022). Tal é também
reconhecido pela critica especializada como cozinha antropofégica, “ja que traduz o
Brasil em suas varias influéncias, em particular dos imigrantes que aqui se fixaram”,
com pratos como “costelinha de porco no melago de cana”, “tempura de lula”
empanada com tapioca e “toucinho do céu“ que leva castanha de sapucaia no lugar
da améndoa, presente na receita original portuguesa (LORENCATO, 2021, s.p.).
Segundo Coelho (2022), embora haja influéncias em seu trabalho de todas as
experiéncias profissionais passadas, entende que o periodo em que atuou no “El
Celler de Can Roca”? foi importante sob o ponto de vista técnico e estético. No
entanto, “um divisor de aguas foi viajar pelo Brasil todo, em busca, também, de uma

estética que nao fosse totalmente colonizada, importada da Europa” (COELHO, 2022).

42 Restaurante Cataldo, ja reconhecido como melhor do mundo no World 50th Best, possuindo trés
estrelas Michelin. Operado por Jordi, Joan e Josep Roca, cada qual responsavel pela confeitaria,
cozinha quente e vinhos. (EL CELLER DE CAN ROCA, 2022)
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A chefe continua indicando que, embora seja necessario observar as
tendéncias europeias, com essa influéncia gerada pelas viagens realizadas, é
possivel buscar uma estética brasileira, inspirada na cultura popular, quilombola ou
dos povos originarios, bem como nos ingredientes nativos (COELHO, 2022).

Para degustacdo, foram solicitados: a) drink selva — cachaca, shrub*® de caju
e pimenta, lim&o e bitter;** b) ceviche com chips de batata doce roxa e raspadinha de
butia*®; peixe do dia no tucupi com salada de feijdo manteiguinha farinha d’agua; d)
toucinho do céu de castanha de sapucaia®®, com creme de puxuri4’ e laranja; e) café

expresso.

Foto 2: Ceviche, Peixe do dia e Toucinho do céu.

Fonte: o Autor (2022)
Com relagéo a caracterizacdo de sua cozinha, em vista das caracteristicas de

criatividade e inovagdo (CUIA CAFE, 2022), além de ter um forte componente politico

43 Um tipo de calda de aclcar aromatizada.

44 Tipo de bebida amarga pela infusdo de frutas e condimentos em éalcool.

45 Fruta tipica da Regido Sul, proveniente de um tipo especifico de palmeira.
46 Tipo de castanha brasileira, derivada de planta com 0 mesmo nome.

47 Tipo de especiaria brasileira com notas amadeiradas.
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(COELHO, 2022) pode-se afirmar que a Chefe trabalha om uma cozinha autoral,
segundo referenciais teoricos indicados no Capitulo 2 (ABRANTES, 2014;
MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

4.1.1.1 Componentes alimentares

Coelho (2022) indica que o principio que rege a concepcao de um prato é a
construcdo do sabor®. Afirma que pode o processo comecar pela ideia de uso de um
determinado ingrediente, e entdo este aparecera mais no prato finalizado; ou, parte-
se do gosto que quer se atribuir a um prato e a aparéncia vém depois, como uma
moldura:

Acho que a primeira coisa é que seja bom. Na boca [seja] gostoso,
enfim...acho que esse é o primeiro ponto (...) a constru¢éo do gosto. E depois
€U Comeco a pensar em cOMO eu Vou apresentar esse gosto, em como ele
vai ser emoldurado, e o que que ele ja pode passar de mensagem antes de
chegar na boca. Ou no olfato do comensal, de quem esta comendo. Entéo,
primeiro eu parto do gosto ou, as vezes, eu parto de um ingrediente. Se € um
ingrediente muito bonito, eu quero que ele apareca [de] um formato, de
alguma forma, também, tento trazer isso, mas eu parto do gosto.

Em vérios pontos da entrevista, € mencionado que o que se busca oferecer é
a experiéncia, sensag¢des de conforto, ou mesmo inserir o cliente em um “tunel de
experiéncia sensorial’, mesclando estimulos intelectuais e sensoriais. Mesmo que 0
cliente ndo possa lembrar posteriormente dos detalhes, existe a intencao de despertar
uma sensacao de bem estar e conforto (COELHO, 2022):

As pessoas nao estdo nem lendo, talvez elas nem lembrem, [que] o café que
vocé tomou no Cuia foi numa xicara de porcelana, numa ceramica, num copo
ou, enfim, uma cuia, entendeu? Elas ndo vao lembrar, mas elas podem
lembrar de uma sensacao: de que foi bom, de que foi confortavel, de que foi
um momento bom, de que foi um momento gostoso

Na narrativa de Coelho (2022) € possivel visualizar que ora se pretende
oferecer uma experiéncia reflexiva, ora uma experiéncia hedodnica (prazer, conforto,
“gostoso”, “entretenimento”). Por vezes ha, no entanto, a intencdo de causar
“confusao”

...Cada prato é uma proposta. As vezes eu quero causar uma confusao. Isso

pode acontecer, também. Por exemplo, como era o “Zona da Mata”, que era
uma sobremesa que tinha treze frutas nativas brasileiras. Eu quero que fique

48 A entrevistada utiliza o termo no sentido conotativo, de “sabor”.
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la, que tenha uma certa harmonia, mas sao muitos elementos; era muito para
mostrar a diversidade de frutas que a gente tem e néo usa.

Em outros casos, o prato pode ser a oportunidade de contar uma histéria ou
uma experiéncia vivida, como a sobremesa que a chefe relata componente do menu
Chapadas que remete a uma cachoeira da Chapada Diamantina que ela mesma
conheceu: os formatos das pedrinhas que compunham a louca de servico, a
raspadinha de rapadura que evocava a cor e o frescor da agua: “Aquela € a cor da
propria agua, sabe, da cachoeira ali da Chapada Diamantina” (COELHO, 2022).

No entanto, esse oferecimento nem sempre é declarado, pois, como faz
guestao de ressaltar a chefe, “as vezes, eu ndo vou falar sobre isso com o cliente, o
cliente ndo vai perceber necessariamente, mas ele vai sentir na experiéncia que tem
ali uma coisa, que tem ali uma intengdo” (COELHO, 2022).

Cabe uma mencao ao carater politico de sua cozinha, o que é repassado ao
cliente pelo ambiente (no dia da visita havia placas com dizeres politicos no
restaurante), e por meio dos pratos, pois “tudo virou veiculo para que essa historia
fosse contada. No caso dos biomas [menu biomas], por exemplo, que é a importancia
de a gente primeiro preservar os biomas e preservar a partir e através do consumo de
produtos nativos, estimulando ali uma economia circular” (COELHO, 2022).

Finalmente, percebe-se que ha uma motivacdo ostensiva da Chefe em fazer
chegar aquele que come experiéncias baseadas na apresentacdo de modos de
comer, culturas de grupos especificos, ingredientes e preparos brasileiros, mas
desconhecidos do publico em geral, tais como frutas raras, como o jaracatia, meles
de abelhas nativas, e especiarias autéctones, como o puxuri (COELHO, 2022).

A analise que pode ser feita deste primeiro bloco é que existe um apelo
ostensivo a experiéncia: a chefe quer oferecé-la, constar histérias dos lugares que
visitou, trazer conhecimento de uma cultura, dos ingredientes ou utilizar a refei¢ao
como promoc¢ao de uma discussdo sobre determinada causa — tudo isso, além, é
claro, do prazer (entretenimento, bem-estar, algo gostoso).

A narrativa se coaduna, portanto, com a no¢gdo de comer como ato complexo
a mobilizar os sentidos e o intelecto (PERULLO, 2010). O carater hedonico esta de
acordo com o visto, entre outros, em Onfray (1999). A orientacdo de proporcionar bem-
estar, felicidade, dentre outros, esta de acordo com a nocdo de hospitalidade em
Camargo (2004,2021) e Lahley (2004, 2015).
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A criacdo de uma comunicagdo para passar uma mensagem, tem conexdes
com o comer simbdlico tal como visto em Montandon (2011), Maciel (2004) e Hegarty
e O’Mahony (2001), dentre outros. De outro modo, a criagdo de conexdo de contetudo
relacional, pode ser visto também em Paula (2002), sobre a hospitalidade, assim como

em Herwitz (2011) e Abbagnano, quando tratam da arte como meio de expressao.

4.1.1.2 Componentes circundantes

Pelo relato de Coelho (2022), percebem-se trés vertentes para a escolha dos
elementos circundantes da refeicdo: a primeira, para composi¢cado dentro da tematica
do restaurante, com cestarias, loucas, ceramicas, artesanatos e elementos que
pudessem remeter a elementos brasileiros; a segunda, como forma difundir elementos
de brasilidade e compor uma estética nacional; a terceira, relativa a uma narrativa,
gue pode ser contada tanto em um prato singular, como em um menu degustacao.

Quanto a criacdo de narrativas, verificou-se a preocupacdo de estimulos
visual (estético) e tatil, o “tunel sensorial”’, dentre outras coisas, para deixar o cliente
mais relaxado, aberto e entregue a experiéncia proposta (COELHO, 2022). Assim
exemplifica a chefe:

Aqui, por exemplo, eu escolhi ndo ter a xicara de porcelana para ter uma
xicara de ceramica. Quando vocé toca é muito diferente. A porcelana também
tem seu lugar, mas ela é mais fria; ela é esteticamente mais fria. E a ceramica
€ esteticamente mais...mais familiar de alguma forma, no sentido de que vocé
sente conforto na hora que vocé olha. E a cor, é a organicidade daquele
material, assim, sabe? E ai, quando vocé toca, também o toque é gostoso;
vocé pde a boca, o toque gostoso na boca.

Por fim, a chefe relata que as loucas e outros elementos de servico séo objeto
de lembranca dos clientes em ditos como “a louga era incrivel e eu lembro da colher”,
acontecendo com muita frequéncia essa evocacdo posterior do componente da
refeicdo (COELHO, 2022).

Com relacédo a outros elementos circundantes a refeicdo e que nao costumam
ser alterados com a mudanca de menu, na observacéo percebeu-se que o som tocava
ritmos brasileiros. J& a decoracdo do restaurante mistura brasilidade difusa com o
clima urbano e descolado-alternativo do centro de Sao Paulo, mesclando o concreto
cinza das colunas do Copan com uma aura de intelectualidade, emprestada pela
livraria adjacente, pelas paredes decoradas com livros e por cartazes com dizeres

politicos.
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Assim, percebe-se que 0s elementos circundantes sdo partes necessarias
para a experiéncia de uma cozinha brasileira autoral, a qual, ao mesmo tempo que
evoca representacdes da culinaria local e regional (COLLACO, 2013; DORIA, 2011),
busca a reflexdo e o prazer ao sair do lugar comum pela criagéo e expresséo do seu
eu (ABBAGNANO, 1998; HEGARTY; O'MAHONY, 2001; MARCHESI; VERCELLONI,
2010; ONFRAY, 1999; PAULA, 2002).

4.1.1.3 Importancia, sentimentos ou sensacoes relacionadas a estética

Para Coelho (2022), o visual do prato € como uma moldura para os sabores
ou para o ingrediente, sendo que a apresentacdo funciona como a entrada para um
“tunel de experiéncia”. Seja em um menu degustacao, seja em pratos unicos, “ela abre

uma porta”. A estética muda o humor e gera uma pré-disposi¢cdo no comensal:

A apresentacao € um portal para a experiéncia daquele prato, daquele tempo,
daquele...Ou, se ndo for um menu degustacao, se for s6 um prato, eu acho
gue a apresentacao ela chega, como...ela abre uma porta. E entdo conforme
ela aparece.... ela muda o seu humor, se é bonito, ou se é agradavel, ou se
€ harmdnico, vocé ja esta com uma pré-disposicao diferente do que [se fosse]
uma coisa é feia ou mal colocada ou malvestida (a chefe se refere as lougas
escolhidas).

Para a chefe (COELHO, 2022), uma comida mal apresentada pode
representar desleixo, falha que pode ser ocasionada por falta de experiéncia ou de
referéncias do cozinheiro, no entanto ressalvando que podem existir comidas

maravilhosas mal apresentadas:

Por outro lado, uma comida bem apresentada da a impresséo e que, mesmo
em refeicbes mais simples, existe uma necessidade de uma boa
apresentacdo: Normalmente, mesmo quando estd de uma maneira muito
simples ou quando é um buffet, um family meal, pode estar bem apresentado,
igualmente; vocé vé quando a comida é boa.

Especificamente sobre a parte estética, a entrevistada indica uma
caracteristica intuitiva predominante em seu modo de conceber os pratos, muito
embora existam elementos racionais. A chefe entende a estética como um veiculo “e
nao como uma coisa mandatéria, virtuosistica. (...) Ela tem que estar a favor da
experiéncia daquele consumo, daquele prato”, o que pode levar a op¢ao por uma ou
outra apresentacao (COELHO, 2022).

Para alguns pratos, no entanto, destaca a chefe que ha um exercicio racional
e reflexivo para a criagdo da apresentacdo, como no “prato de Xangd”, em que ela

“queria mostrar a for¢ca de Xango (...) Como que eu vou fazer para ir um prato pegando



75

fogo, sem ser flambado necessariamente. Entdo, também acontece de ser racional”
(COELHO, 2022).

Por fim, a chefe percebe que a estética € uma forma de acessar o cliente para
que este se abra para a experiéncia: “Nao é facil ter uma pessoa totalmente livre. Ela
chega cheia de coisas naquele dia — as vezes, chateacdes, tristezas. Tirar ela desse
campo e colocar num campo de entrega, ndo é simples. A estética €, sem nenhuma
duvida, um veiculo muito poderoso para isso” (COELHO, 2022).

Dentre as percepcdes estéticas do pesquisador, a lembranca é de uma
cozinha doméstica transportada para o meio do concreto de Sédo Paulo. A decoracgao
e 0 servico de mesa séo espartanos, em atencdo a proposta do local. Os pratos foram
bem apresentados e as lougas combinavam com a proposta do prato. Particularmente,
a funcdo estética de despertar o prazer visual e a expectativa de uma refeicdo
saborosa se confirmou. Em especial:

a) o ceviche tinha bela composicéo de cores e sabores, com a surpresa de

ser acompanhado de uma raspadinha;

b) o peixe do dia foi servido em louca que remetia a algo de floresta, rastica,
remetendo A Regido Norte, origem de algum dos ingredientes da que
compde o prato;

c) O toucinho do céu, com uma bela composi¢cédo cromética, com o padrédo da
louca dando o toque de brasilidade ao prato de origem portuguesa.

Por fim, os pratos e o café foram servidos em ceramicas que denotam um

elemento brasileiro, e o drink, em um copo que remete a algo mais caseiro.

Percebe-se, assim, pelas declaracdes da chefe, que a estética € uma forma
“poderosa” de conexdao com os clientes: pode trazer o novo e levar a reflexao, ao
deleite ou ao conforto. Conforme visto em item anterior, por meio do visual pode-se
dar énfase a um ingrediente, a um sabor ou a uma historia.

Assim, em vista da preocupacéo da chefe em estabelecer condi¢cdes para uma
conexao com o cliente, a preocupacao com a estética visual vai ao encontro do que
indica Camargo (2004), de que se oferece o melhor ao hdspede, assim como do que
indicam Santos e Perazzolo (2012), para quem o hospede “se sentira tdo ou mais
acolhido quanto mais intensas forem suas experiéncias de prazer e de aprendizagem,

desencadeadoras de mudancgas vivenciadas e testemunhadas pela propria meméria”.
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4.1.1.4 Beleza, gastronomia e arte

Para Bel Coelho (COELHO, 2022), a beleza é fundamental ao seu modo de
encarar a gastronomia, o que nao significa que “coisas bem apresentadas” sejam
necessariamente sofisticadas. O importante, € que a boa apresentacao seja utilizada
na intencao de “proporcionar um bom momento ali para que ela [a pessoa tenha] um
restauro ndo so6 de corpo. Um restauro de corpo e um restauro emocional, psicolégico,

quase espiritual”. Continua:

é dificil racionalizar e explicar exatamente como que eu funciono para criar a
estética de um prato. Mas € um negécio que esta muito introjetado e que ele
vai junto, assim, sabe, eu penso o tempo todo e eu tenho mais
especificamente mais uma intencéo de agradar do que provocatr. (...) A minha
guestao com a estética tem mais se a ver com querer agradar os olhos, do
gue ndo. E eu conhego chefes que querem causar estranheza, causar
provocacao. Ndo é muito a minha. Para mim, o belo é fundamental nessa
experiéncia.

Sobre a gastronomia ser arte, entende afirmativamente, embora ressalve que
nem todo cozinheiro € um artista e nem toda gastronomia é arte. A gastronomia pode
ter componentes artisticos, como o uso de elementos sociopoliticos para criacao,

delineada como “um processo criativo, ndo cartesiano e n&o racional, que usa a
intuicdo como veiculo para se criar algo” (COELHO, 2022).

Esta representacéao realizada pela chefe, encontra amparo em Herwitz (2010),
ao caracterizar a arte como expressdao humana, inclusive quanto a aspectos
sociopoliticos, caros a entrevistada, assim como em Onfray (1999), que aponta a
gastronomia-arte como forma de despertar sentimentos e emocgoes, e, igualmente,

Abrantes (2014), sobre o papel criativo da gastronomia o que toca a alimentacéao.

4.1.1.5 Hospitalidade e estética: o dar

Neste subitem, sdo analisadas especialmente as respostas dadas as
perguntas a seguir, sem prejuizo de outras informacgdes relevantes: a) O que mais se
oferece ao cliente além do alimento? De que modo isso transparece em um prato
belo?; b) Além da beleza, o que mais pode ser expresso e proporcionado ao cliente

por meio de uma producdo gastronémica?
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Para Bel Coelho (COELHO, 2022), “¢ o ambiente que vocé proporciona,
desde a musica até o enfeite, o servico, uniforme de quem esta servindo. Tudo isso
faz uma cama para ser recebida aquela experiéncia”.

Sobre a experiéncia, tal como tratado nos itens anteriores, esta é constituida
pelo compartilhamento de historias ou narrativas vividas pela propria chefe, tal como
no trecho baixo (COELHO, 2022):

pode ser alguma coisa que eu gqueira mais minimalista como era aquela da
cachoeira da Chapada, entendeu? Sabor do que € um mergulho de cachoeira
na Chapada Diamantina, as cores sabor gelado! Enfim, cada prato € uma
coisa, ndo €? Histérias humanas regionais me influenciam muito nessa
criacao de construgdo de gosto e estética.

Evitando repeticdes, a par do que ja foi analisado nos itens imediatamente
anteriores sobre experiéncias, prazer e criacdo de conexdes, é possivel verificar que
esses oferecimentos podem se enquadrar na dinamica geral da hospitalidade, pois
podem ser consideradas o “dar”, em analogia ao que indica Camargo (2004), que
antecede o receber e o retribuir, tratado nos préximos itens.

Como visto, em Hegarty e O’Mahony (2001), existe um oferecimento de visdes
de mundo e experiéncias, codificados por meio de simbolos e rituais, geralmente
visuais, e por isso, com grande contribuicdo da estética. Como aponta Perullo (2011),
os sentidos sdo acionados para captar um sentimento imaterial de beleza.

Isso foi percebido na observacdo, em que alguns ingredientes presentes nos
pratos degustados eram novos ao pesquisador, o que acabou gerando um
contentamento e gratidao por ser apresentados a alimentos nativos como o butia, que
compunha a raspadinha do ceviche, ou a castanha de sapucaia, ingrediente do

toucinho do céu.

4.1.1.6 O vinculo criado entre chefe e cliente: o receber

Para Bel Coelho (COELHO, 2022), é possivel que haja a criagdo de vinculo
com o cliente, sendo duas observacdes dignas de nota: a) o cliente tem que estar
aberto para viver e compartilhar a experiéncia proposta; b) ela percebe que, havendo

retorno do cliente, houve abertura do mesmo para vivenciar o que é proposto:

Acho que [a criagdo de elo] depende dessa relacdo de reciprocidade! Se tiver
abertura do cliente para viver isso, super tem! Tanto é que tem muito cliente
gue volta. Essa relacdo de reincidéncia, do cliente voltar, tem a ver com esse
elo se formou, as vezes inconsciente, mas de que “olha, aqui eu vivi um
momento gostoso!”. Para além do paladar — o paladar é gostoso, mas tem
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lugares que vocé come uma comida € boa, mas vocé ndo vive, vocé nao
sente bem necessariamente naquele espac¢o. Entdo, o elo pode-se criar, sim,
mas ndo depende s6 de mim ou s6 do estabelecimento que proponha aqueles
momentos, mas também do cliente estar ou ndo aberto.

Outro ponto que pode ser considerado um compartilhamento seria o

guestionamentos das pessoas sobre onde encontrar os ingredientes menos

conhecidos que a chefe utiliza no cardapio, algo que vai além da experiéncia sentida

(COELHO, 2022):

Eu acho que, por exemplo, o0 menu dos biomas, as pessoas ndo conheciam
90% dos produtos que estavam la, entéo isso causa... “como é que eu nédo
conheco nada da minha cultura?” Entdo, causa uma curiosidade. Muita gente
pedindo os fornecedores e os produtores dos produtos. “Onde eu compro
castanha de Sapucaia?”, “onde eu compro polpa de uvaia”, onde....sabe?
Tudo isso ja é um efeito da experiéncia que vai além daquele prazer, ndo é?
E mais do que isso. Ent&o eu acho que sim! Ndo em todo o mundo, mas esse
€ um dos objetivos, né?

Explica, ainda que, por meio dos preparos, é possivel que a pessoa passe a

ter outro olhar sobre determinadas culturas ou mesmo causar uma reflexao para

guestdes mais amplas. Este aspecto, diga-se, € muito ligado sobre o entendimento da

chefe sobre o papel artistico da gastronomia, ao ventilar questdes sociopoliticas

(COELHO, 2022):

[o cliente] vai ter um olhar mais sensivel para a cultura afrodescendente e
mais generoso, provavelmente. Ou para os biomas ou para esse assunto [d0]
incéndio no Pantanal, na Amazbnia, e falar “cara, olha!”. Eu acho que ele
pode vir como, essas experiéncias podem vir como uma pecinha de um
pensamento de algo maior.

Em outro trecho, Bel relata a dificuldade em fazer o cliente imergir na

experiéncia e que a estética pode ser uma um “veiculo muito poderoso para isso”,

conforme se verifica no seguinte trecho:

Carlos: Eulembro, eu lembro que, as vezes, eu vejo aqui que as trocas...nem
sempre elas sado aquele negdcio da fidelizagdo, ndo €? Eu lembro que eu
uma vez que eu estava la no Clandestino, a pessoa gostou tanto do prato que
ela passou o dedo e comeu todo o molho; e s6 faltou comer ossinhos do
frango. Entao, para vocés que sao..

Bel Coelho: E maravilhoso! E tudo depende da abertura da pessoa. N&o é
facil ter uma pessoa totalmente livre. Ela chega cheia de coisas naquele dia.
as vezes, chateacdes, tristezas. Tirar ela desse campo e colocar num campo
de entrega, ndo é simples. A estética €, sem nenhuma davida, um veiculo
muito poderoso para isso.

Sob este ponto, vale lembrar nas declaracbes da chefe, a teoria dos

intersticios de Camargo (2015), pois a hospitalidade que decorre da conexao entre

chefe e cliente é exceptiva. Por isso o cuidado mencionado por Coelho (2022) para
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gue os clientes estejam abertos ao que esta sendo oferecido. Caso contrario, o plus
relacdo comercial pode néo ser perceptivel.

E de se notar que, apesar dos oferecimentos contidos nos itens anteriores,
nem sempre o cliente perceberd as mensagens e a beleza de uma forma experiencial,
excepcional, o que ndo impede que ele faca uma boa refeicdo, cujo proposito
alimentar se sobreponha ao hedoénico reflexivo. A relacdo exaure-se no contratual,
portanto, sem deixar brilhar a real hospitalidade de que falam Camargo (2021) e
Lashley (2015).

4.1.1.7 As retribuicbes: para além do aspecto monetario

Para Coelho (2022), as retribuicdbes que podem ser dadas pelos clientes
baseiam-se em feedbacks verbais ou pela percepcao da felicidade do cliente, o que
vai além da questdo comercial de fidelizacdo do cliente, “muito além, muito
além...Estou falando de relatos mesmo, né? Relatos sinceros e profundos, cumpridos
e muito interessantes...de que mexeu algo ali, para além do prazer”.

Além disso, o processo criativo de novos pratos também é influenciado pelos
relatos e feedbacks dos clientes, o que ajuda a aprimorar os preparos (COELHO,
2022):

Vocé cria, primeiro, um dialogo com os ingredientes e aquelas preparacdes
que vao naquele prato...disputar. Falar: “isso aqui € um negdécio mole, isso
aqui € um negdcio de crocante, isso aqui é um negécio...” tentando compor,
mas conforme o que vocé escuta, daquilo que vocé criou pra ficar junto. As
vezes, VOCé pensou numa coisa e vai ser outra, porque vocé ta escutando. E
ai, é obvio, tem um diadlogo que se abre com o comensal, com quem vai
comer, é com quem recebe aquilo, e ai é inusitado; é a parte boa.

Como visto no referencial tedrico, superada a discusséo sobre a possibilidade
de hospitalidade genuina em ambientes comerciais (em especial, CAMARGO, 2021,
GODBOUT, 1998; LASHLEY, 2015), é possivel verificar a retribuicdo para além do
pagamento, refletidos em varios aspectos citados pela entrevistada: a expresséo do
cliente, os agradecimentos e elogios, pedidos de referéncia para ingredientes,
conversas, relatos de memorias e o retorno ao estabelecimento. Tudo isso além da
tradicional visdo mercadoldgica, de captagéo e fidelizagéo de clientes, que sequer veio

a baila na oitiva, confirmando os referenciais teéricos utilizados.
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4.1.2 Raphael Veira — caracterizacao sintética

Raphael Vieira Nakagawa é formado no SENAC e tem como experiéncias
estagios nos restaurantes D.O.M. e Mani, assim como no Blue Hill at Stone Barns
(Estados Unidos), ambos premiados com estrela Michelin. Trabalhou no Acgougue
Central de Alex Atala, e no Balaio, de Rodrigo Oliveira, estes dois ultimos inativos
atualmente (NAKAGAWA, 2022).

O Restaurante 31, onde exerce seu oficio, € composto de um saldo composto
por 34 lugares, no centro de S&o Paulo, em uma rua situada entre o Copan e o viaduto
conhecido por “Minhocao”. Aberto ha um ano, aproximadamente, tem recebido boas
criticas (LORENCATO, 2022a; VENTURA, 2021). A decoragdo tem ares modernos,
de tons pasteis, minimalista e sem muitos aderecos, sendo a cozinha aberta. A
proposta € um menu degustacdo a preco fixo, normal ou especial, baseado em

vegetais e que se altera a cada estacao.

Foto 3: Saldo e cozinha do restaurante 31

Fonte: o autor (2022)

Sob as experiéncias que mais lhe impactaram, o chefe aponta que todas

foram relevantes, embora aponte o Mani, pelas bases e técnicas, e o Blue Hill, pelo
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conceito. Além disso, indica ter, desde criangca, o contato com as artes e 0 meio
artistico, ponto que influenciou sua formacao pessoal (NAKAGAWA, 2022).

Quanto a observacao, percebe-se que 0s pratos combinam com o ambiente,
ambos minimalistas, com musica brasileira em volume confortavel. As cores séo
discretas, assim como a decoracdo e o ruido da cozinha, o que parece ser uma forma
de favorecer uma degustacdo com o minimo de interferéncias externas.

Na observagao, percebeu-se uma alternancia de elementos nos pratos
consumidos no menu degustacao, alguns de maior interesse estético, outros de sabor
delicioso; alguns evocando memorias (afetivas ou n&o) e outros, o0 prazer da
experimentacdo. Determinados pratos foram mais marcantes, conforme abaixo:

a) Musciformis*® frita com rabanete, notada néo tanto pelo sabor, mas pelo
preparo de constituir de uma alga em cima de uma pedra rolada de granito,
remetendo a algo como estar passeando por uma praia e encontrar aquela
pequena alga em cima de uma pedra;

b) Ameixa lactofermentada® e malte, prato que acabou sendo um tanto
desconcertante (sem que isso fosse negativo), pois veio em uma cupula
de vidro e a tentativa de comer foi um tanto estabanada, como se a pessoa
tivesse que aprender a usar os talheres novamente;

c) Cogumelo Lactarius®!, como veio em cima de um musgo, parecia mesmo
algo gque se estava coletando e comendo com a mao (orientacdo do chefe),
a surpresa com esse cogumelo desconhecido veio de uma textura e sabor
totalmente diferenciados, amadeirado, com especiarias, assemelhado a
um pao preto na textura;

d) Cozido de grédos e cogumelos selvagens, um prato de pouco apelo visual,
mas reconforte e muito saboroso;

e) Tupinambo®? e manteiga de amburana®3, dois elementos extremamente
bem executados e desconhecidos da maioria do publico. Embora ja fosse
do conhecimento do observador, a combinacdo surpreendeu pelo ajuste

fino.

49 Tipo de alga comestivel da costa brasileira.

50 Processo em que o vegetal é fermentado em solucgédo salina, restando acidificado pela producéo de
acido latico pelos microrganismos que agem no processo.

51 Cogumelo nativo da mata atlantica.

52 Rizoma de uma planta com o mesmo nome, também conhecida como alcachofra de Jerusalém.

53 Especiaria brasileira, derivada da semente de planta com 0 mesmo nome.
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Por fim, os pratos foram servidor em ceramica, pequenos artesanatos,

musgos ou folhas, o que remete sempre a um tema florestal, selvagem.

Foto 4: Musciformis

Fonte: o Autor (2022)

Foto 5: ameixa, cozido de gréos, tupinambo, cogumelo lactarius

v - J,

-‘ — R e SR

Fonte: o Autor (2022)
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Com relacdo ao enquadramento de seu estilo de cozinha, o chefe indica que
se trata de uma cozinha minimalista e de ingredientes, de maneira que se pode afirmar
que o chefe trabalha com uma cozinha autoral, segundo referenciais teoricos
indicados no Capitulo 2 (ABRANTES, 2014; MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

4.1.2.1 Componentes alimentares

Segundo Raphael (NAKAGAWA, 2022), existe uma intencdo de inovacéao,
experimentacéo e descoberta, seja de produtos ou novos modos de preparo, seja por
novas apresentacdes de produtos existentes. Segue-se um principio minimalista, de
forte conteudo estético, afirmando o chefe que se tenta manter, no maximo, trés
ingredientes em foco nos pratos.

O chefe descreve a busca pelo impacto, seja pela estética ou pelo sabor; as
vezes pelo conforto, as vezes por um “susto na boca”, pela surpresa. Em outros
momentos da entrevista, o estimulo ao tato ou olfato s&o indicados como

indispensaveis. Como exemplo, o seguinte excerto (NAKAGAWA, 2022):

existem pratos que sdo para impactar, pratos que....sd0 para impactar, eu
digo seja de estética ou de sabor, ou por, enfim, ser uma coisa, uma coisa
nova, que ninguém conheca, ou ser algo que realmente traga um conforto
para o cliente.... . Assim, ndo necessariamente € um prato gostoso, mas ele
te atinge de alguma forma, tipo, “Nunca comi uma ameixa desse formato”,
lacto-fermentado e tudo mais. Entdo, eu acho que dentro de um contexto de
menu degustagdo, vocé tem todas essas frentes para trabalhar e ai eu vou,
nesses momentos de tensdo ou ndo, entendendo qual vai ser a referéncia e
0 que que eu quero gerar no cliente.

Tratando-se de menu degustacao, existe uma necessidade de criagdo de uma
narrativa para a experiéncia sequencial proporcionada (NAKAGAWA, 2022) em que
nem tudo é gostoso, mas em que ha um convite a reflexdo, em especial sobre o uso

de vegetais. Observe-se 0 seguinte trecho:

E dentro de um menu, as coisas ndo necessariamente precisam ser todas
gostosas, até porque tudo em uma mesma quantidade sendo gostoso, acaba
virando um menu monoétono...ai ndo tem pontos de tensdo, ndo tem pontos
de, enfim, calma. E isso me incomoda muito. Entdo a gente servia antes uma
granita de péssego fermentado e que era para limpar o paladar. E ha uma
coisa que é muito engracado, porque muitas pessoas odiavam porque é
salgado, acido, gelado, e outras amavam e falavam, falavam que iriam comer
um monte.

Desta maneira, o chefe vé a possibilidade de uma experiéncia em que o

hedbnico e o prazeroso podem ser encarados em um sentido ndo tao literal. Abre-se
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um espaco para o incerto e para o reflexivo, muito embora o chefe entenda que, ainda

assim, tem a missao de “divertir’ o cliente.

Mas vocé s6 gera isso se vocé estiver disposto a gerar esse impacto, que
seja de uma forma positiva, seja negativa, e que dentro de um menu vocé
tem que divertir o cliente, € isso! N&o precisa ser um ambiente completamente
hostil, ndo é?

Esta impressdo, anote-se, foi confirmada na observagdo. O restaurante
pareceu concebido para que houvesse o minimo de estimulos externos (musica e
decoracao) para uma degustacao focada e reflexiva. De fato, ingredientes nada usuais
como o tupinambo, o cogumelo lactarius e a ameixa expandem o horizonte alimentar,
causando, ao mesmo tempo, estranhamento e satisfagao pelo novo.

Neste sentido, o prazer ndo decorre s6 dos preparos terem gosto bom, mas
pelo regozijo que provoca o contato com 0 novo, caracteristica presente na arte e na
gastronomia (HEGARTY; O’'MAHONY, 2001; HERWITZ, 2010), em especial, como
legado da nouvelle cuisine, consolidado na cozinha modernista (MYHRVOLD, 2011,
apud ABRANTES, 2014).

Também aqui, existe a intencdo do profissional de estabelecer uma
comunicacdo para transmissdo de mensagens, guardando consonancia com o0s
fundamentos tedricos sobre o comer simboélico em Montandon (2011), Maciel (2004)
e Hegarty e O’'Mahony (2001), dentre outros. De outro modo, a criagdo de conexao de

conteudo relacional, pode ser visto também em Paula (2002), sobre a hospitalidade.

4.1.2.2 Componentes circundantes

Pelo depoimento de Raphael (NAKAGAWA, 2022), foi possivel identificar trés
vertentes de preocupacgfes: a primeira, relativa ao enquadramento das loucas e
enxoval de mesa na narrativa do menu degustacao; a segunda, identificada com uma
dimensao ecoldgica, evitando a troca de louca a cada troca de menu, reutilizando
loucas quebradas, entre outras coisas; e a terceira relativa aos custos, evitando que
o restaurante fugisse da proposta de ser o mais acessivel possivel. Os topicos foram

sintetizados pelo chefe no seguinte trecho:

Entdo, dar uma segunda vida para os objetos é muito importante para mim.
De qualquer forma, existe também a questdo da construcdo da narrativa,
entdo, para todo o menu...a gente até pensou em desenvolver para cada
menu, uma colecgdo nova de loucgas, enfim, mas é invidvel economicamente
isso dentro do contexto, dentro do que a gente queria...mas eu sempre tento
trazer alguma coisa nova.
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Sobre o0 encaixe na narrativa, pode-se ver que alguns elementos sé&o
pensados para agucar o tato, para além da visdo, olfato e paladar (NAKAGAWA,
2022):

...eu gosto muito dessa relagado de fato tatil, alguma coisa que vocé precisa
pegar com a méo, e na hora que vocé pega com a méo, que esta num prato,
esta numa pedra. Entdo a textura da pedra vai ter um impacto em vocé, a
temperatura dela, o mesmo quando vocé...vocé pediu o especial, ndo foi?
(Carlos: Uhum!) Que tem o cogumelo grelhado ou o milho, que vocé pegar
um galho é completamente diferente se vocé pegasse com um palito
qgualquer. Enfim, tem toda uma conexao, de fato tatil que...que eu acho
fundamental, sabe?

Com relacdo a outros elementos externos a mesa, que nao costumam ser
alterados com a mudanca de menu, percebe-se que o som tocava MPB ou ritmos que
evocavam brasilidade, em altura confortavel. Havia pouco barulho de fundo, embora
a cozinha fosse aberta, fato propositadamente pensado pelo chefe (NAKAGAWA,
2022).

Os garcons estavam bem-vestidos e eram solicitos, com uniformes
padronizados, o que, segundo foi relatado em entrevista, faria parte de um

estreitamento da conexdo entre o cozinheiro e o cliente (NAKAGAWA, 2022):

(...) quando eu conversei com as arquitetas, eu queria tornar o restaurante
mais aberto possivel, e [ter] essa conexao entre cozinheiro e clientes. Eu faco
muita questdo que nés da cozinha, a gente sirva pratos. Assim causa uma
confusdo, ndo é? O uniforme de saldo é muito parecido com o da cozinha
para justamente gerar essa divida.

Sobre o item, existem algumas reiteracées sobre o inovador e a intencdo de
causar confusdo, inclusive pela auséncia de cardapio, que é entregue sé ao final,
embora haja uma descri¢cao prévia dos pratos quando da sua chegada a mesa.

Sobre este tema, interpretamos como uma necessidade de retirar o comensal
do automatico, instando 0 mesmo a pensar. Na observacao foi possivel notar quando
da degustacédo da ameixa lactofermentada: um pedaco de ameixa em cima de malte
colado a um recipiente alto, deixava ao comensal a tarefa de descobrir como comer o

conteudo da cupula.

4.1.2.3 Importancia, sentimentos ou sensacdes relacionadas a estética

Raphael (NAKAGAWA, 2022) afirma que a estética € parte integrante da

gastronomia, pois” na gastronomia, existiram movimentos gastrondémicos e que
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estavam totalmente ligados a estética. Entdo, nouvelle cuisine ou mesmo gastronomia
molecular, que séo periodos que néo so pelo ingrediente, ndo so6 pelas técnicas, [sdo
importantes] pela estética também! Isso como qualquer movimento de arte”.

O chefe reconhece a sensacéo de cuidado como principal sentimento a ser
buscado, seja com relagcdo as técnicas de empratamento (“a montagem do prato é
praticamente a penultima coisa que que vocé pode fazer antes de chegar na mesa do
cliente, em termos de cuidado; a ultima, € o garcom levar e apresentar”), seja com
relacéo a percepcao do comensal (NAKAGAWA, 2022).

Por outro lado, a falta de cuidado com a aparéncia do preparo, quando ha
desleixo ou os elementos estdo baguncados, sdo coisas que, segundo suas
experiéncias pessoais, o0 afasta de retornar a um restaurante (NAKAGAWA, 2022).

O segundo ponto diz respeito a impressionar o cliente, tornar a refeicao a
melhor experiéncia possivel para o cliente, pois, o comensal se dispds a experiéncia
e esta entregue ela quando vai ao restaurante (NAKAGAWA, 2022).

Em outro trecho, o chefe (NAKAGAWA, 2022) detalha alguns aspectos que
podem ser explorados para fomentar a experiéncia, como esconder elementos, criar
‘pontos de tensdo” , gerar estimulos tateis-visuais (uma alga em uma rocha, um
cogumelo em uma cama de musgo um milho espetado num galho) e proporcionar uma

reflexao sobre o ato alimentar:

uma alga daquele tamanho, que vocé pode olhar e falar, “putz, isso nao faz
muito sentido, € mindscula, ndo sei o que €” e na hora que foi na boca € um
boom ali de sal e mar e tudo mais. Isso é muito legal, entdo eu gosto muito
de...eu tenho uma questéao de tentar esconder o maximo das coisas possiveis
assim.

(..

E dentro de um menu, as coisas ndo necessariamente precisam ser todas
gostosas, até porque tudo em uma mesma quantidade sendo gostoso, acaba
virando um menu mondétono...ai ndo tem pontos de tensdo, ndo tem pontos
de, enfim, calma. E isso me incomoda muito.

Para Raphael, percebe-se que a estética tem um papel grande na construcéo
do prato. Muito além do que Marchesi e Vercelloni (2011) indicam sobre a estética
visual ser um antecedente necessario para agucar o desejo, para o chefe, esta cumpre
a funcéo muito clara de evocar emocdes e reacgoes.

Pela observacéo, ndo houve prato que causasse a sensac¢ao de normalidade:
o0 cogumelo na turfa e a alga na pedra remeteram a um caminhar na natureza para

encontrar algo comestivel; o prato de feijdes, registrava com obviedade que aqueles
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eram soO feijbes; o prato de cogumelos, sem grandes apelos, despertou uma

inesperada explosdo de umami.

4.1.2.4 Beleza, gastronomia e arte

Raphael (NAKAGAWA, 2022) diferencia a alta gastronomia, que seria entao
uma arte, porquanto uma forma que o chefe de cozinha encontra para se expressar,

da gastronomia em geral:

A beleza é fundamental na alta gastronomia...na gastronomia em geral, ndo,
porque no fim das contas gastronomia € vocé ir comendo um boteco, que
pode fazer uma comida muito boa e a apresentacdo ndo ser boa, ndo ser
bonita. Mais em uma alta gastronomia é fundamental, justamente porque é
uma forma de se expressar e eu acredito que sim! Gastronomia, alta
gastronomia € uma arte. Eu diria, a gastronomia em geral, mas...a alta
gastronomia é uma forma de se expressar.

Existe, portanto, uma diferenciagcado entre “0 que o cozinheiro, chefe, quer
propor. E isso, é o que ele quer propor, é o que ele quer apresentar. Entdo, se é uma
forma dele....se ele quer cuidar, talvez isso ndo seja alta gastronomia, porque ele s6
quer cuidar, ele quer restaurar, enfim, todo esse conceito de restaurante. Agora, se
ele quer provocar, instigar e... € isso! Se desafiar e desafiar o outro e tudo mais, isso
torna para mim alta gastronomia” (NAKAGAWA, 2022).

Observa-se que, para Rahael, a beleza é fundamental para a gastronomia, e,
portanto, faz eco no estudo da hospitalidade, pois, se para acolher entreter e oferecer
o que h&a de melhor, como ja pontuavam Savarin e La Rainere (Onfray, 1999), em se
tratando do alimento, deve haver uma boa estética visual.

Percebe-se que a fala do entrevistado indica que a estética visual é necessaria
para mostrar o que ele quer propor e apresentar. Como sera visto adiante, a estética
gastronbmica serve como expressdo do chefe e é fundamental & comunicacao e

estabelecimento de vinculos com os clientes.

4.1.2.5 Hospitalidade e estética: o dar

Para Raphael (NAKAGAWA, 2022), aléem do alimento, se oferece a
experiéncia, e é fundamental que o cliente se divirta quando vai ao restaurante, assim

como quando vai a uma exposi¢ao ou no teatro.
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Nao precisa ser um ambiente completamente hostil, ndo é? Eu digo, sabe,
tem que ser alguma coisa que por algum prato vai fazer a pessoa dar risada
ou vai fazé-la conversar e lembrar de alguma coisa. Eu ja tive muitos pratos
aqui, algumas situacbes de clientes que choraram porque lembraram de
alguma coisa. Isso é muito legal, porque para mim pode ser que nao se faca
muito sentido, mas para aquela pessoa fez.

Existe uma preocupacao em acolher agueles que eventualmente ndo estejam
dispostos a experiéncia que € veiculada com o menu principal, seja nos casos em que
a pessoa ndo entende ou ndo aceita a proposta do menu degustacdo. Assim, ele
oferece pratos como um nhoque ou a planta “peixinho” frita para ser acessivel a este
segundo publico (NAKAGAWA, 2022).

Finalmente, Raphael esboca uma intencdo de ser mais acessivel possivel
para o publico em geral, e a divulgacao de uma cozinha de ponta baseada em vegetais
(NAKAGAWA, 2022).

Nota-se aqui, a preocupacao do chefe em acolher mesmo aqueles que néo
entenderiam ou n&o gostariam de provar o conceito de menu degustacao, oferecendo
pratos em formato mais tradicional, como o nhoque ou uma fritura. De fato, pode-se
inferir, em conformidade com Binet-Montandon (2011) e Boutaud (2011) que, em se
tratando de grupos de clientes, essa alternativa acaba evitando uma inospitalidade
com o diferente e promovendo a hospitalidade com os demais ao manter a coesao do

grupo.

4.1.2.6 O vinculo criado entre chefe e cliente: o receber

Sobre os vinculos, o chefe (NAKAGAWA, 2022) explica que a predisposicéo
a uma conexdo com o cliente inicia-se com a arquitetura aberta da cozinha, para que
os clientes vejam os cozinheiros e haja o contato, inclusive para que os cozinheiros
por vezes expliguem os pratos, pois a “conexao entre cozinha, cozinheiro e cliente é

fundamental:

Por mais formal, que vocé queira ser, ainda é a sua casa. Aqui a minha casa,
entdo eu tenho que tratar as pessoas como se estivessem me visitando, ndo
€? E eu gosto de que cozinheiro saiam e expliquem, até porque... (no 31 pelo
menos a gente faz) ...tem muitos processos que, talvez, seja a primeira vez
gue a pessoa veja. E é muito legal que o cozinheiro explique o porqué disso,
ou como funciona.

Sobre os vinculos, o chefe (NAKAGAWA, 2022) menciona o caso de clientes
gue se tornam habituais, assim como de amizades feitas com clientes habituais, que

conhecem o chefe e que o chefe os reconhece, citando um caso em que o cliente ja
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se sente a vontade em pedir comida a mais e, a cozinha, por sua vez, ja manda a
mais sem pedir. Mencionou, ainda, duas amizades que surgiram no restaurante e se
estendem para além do ambiente profissional.

A teoria dos intersticios de Camargo (2015) € aplicavel, pois a hospitalidade
que decorre da conexao entre chefe e cliente é exceptiva. Assim como em Coelho
(2022), ha o cuidado para que os clientes estejam abertos ao que esta sendo
oferecido. Caso contrario, o plus a relacdo comercial pode nédo ser perceptivel.

Assim como no caso antecedente, nem sempre 0 cliente perceberd as
mensagens e a beleza de uma forma experiencial, excepcional. Neste caso, o
hedbnico esta atado de maneira firme ao reflexivo e a relacéo pode acabar indo para
o campo da hostilidade, quando as pessoas nao entendem o conceito proposto pelo
restaurante, ponto que encontra ressonancia com a gradagcdo de hospitalidade

apresentada por Camargo (2021).

4.1.2.7 As retribuicdes: para além do aspecto monetario

Raphael indica que as retribuicbes podem vir de comentarios em sites ou
redes sociais, do retorno do cliente ao restaurante, além da avaliagdo verbal dos
clientes sobre a comida o que auxilia no desenvolvimento dos pratos. Esta relacao de
troca de experiéncias é notada no trato com as pessoas com quem fez amizade, do
campo das artes e arquitetura.

Além disso, o chefe relata a intencdo de criar um bom ambiente de trabalho,
e que existem trocas entre o chefe e os funcionarios. Afirmou que se sente gratificado

guando as pessoas que trabalham no restaurante:

Eu acho que é muito mais amplo, no fim das contas, que o prato de comida
em si. Eu acho que € o projeto, € o que vocé e o0 que vocé faz com as vidas
ao redor, né? Teus funcionarios, o bem-estar que vocé gera neles. Uma coisa
gue eu sempre vivi, que todos 0s meus cozinheiros [que] com certeza j&
passaram, de ir cansado para o trabalho ou nao ir, ir com méa vontade de
trabalhar, ainda mais um ambiente tdo opressor assim. Entdo, € uma coisa
que eu ganho o dia, quando um deles fala que € muito gostoso trabalhar aqui,
gue nao tem estresse.

Deste modo, além dos elogios, das amizades e dos clientes costumeiros,
existe uma boa conexéo de longo prazo com os fornecedores e com os trabalhadores
do local, que acabam contribuindo para a atividade por meio de feedbacks ou ideias

de melhoramentos.
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4.1.3 Rodrigo Aguiar — caracterizacao sintética

Rodrigo Bolonia Aguiar da Silva é formado pela Universidade Anhembi-
Morumbi, tendo estagiado no restaurante do Hotel Botanique e, concluida a
graduacéo, passou a residir no Canada, tendo passado por varios empreendimentos
gastrondémicos. Retornando ao Brasil, trabalhou no Attimo, no Amuse e no Bona. Em
2016, optou por dar inicio as atividades do Rios, restaurante que funcionou até 2019,
onde conseguiu o Prémio de Chefe Revelacao pela Veja Sdo Paulo em 2017 (SILVA,
2022).

No Attimo, Rodrigo conheceu sua namorada, Giovanna Perrone, companheira
também na cozinha, assinando o cardapio da Casa Rios, aberta em 2021, com espacgo
para 96 pessoas, em ambiente que lembra um casaréo paulista antigo, com cozinha
aberta (SILVA, 2022).

Dentre as experiéncias pessoais relevantes para sua cozinha, Rodrigo cita a
“familia de origem portuguesa” que vé o “comer como uma ceriménia” e viagens para
conhecer produtores, especialmente no Sudeste. Profissionalmente, apontou
Botanique e Attimo como os dois restaurantes mais marcantes para Si, com uma
cozinha mais apurada, maior cuidado estético e com as técnicas, mencionando que,
no Amuse, pdde ter uma visao de aproveitamento integral do alimento (SILVA, 2022).

Sobre a proposta da casa atual, bem recebida pela critica (BINI, 2022;
LORENCATO, 2022b), Rodrigo relata que a intencéo dele e de Giovanna, € de que 0
cliente se sinta em casa, inclusive referindo-se em diversas passagens da entrevista
ao restaurante como “nossa casa”: “[a gente] foi criando um ambiente de tudo o que
a gente imaginava. Dos detalhes da moringa, de parecer uma coisa de barro, uma
coisa meio interior. Entdo, a gente trata isso como se fosse a nossa casa de verdade”
(SILVA, 2022).

Sobre o servico, a Casa Rios trabalha com pratos a la carte, mas faz
degustagcBes com sequéncias de pratos para clientes que o solicitem (SILVA, 2022).
Foram solicitados: a) Negroni da casa; b) ovo caipira (com farofa de torresmo, emulséo
de requeijdo, curau de poejo, pimenta); c) porco na brasa (com farofa de amendoim,
batata doce tostada, vinagrete de liméo cravo, laranja e emulsdo de salsa) d) abacaxi

na brasa (com crocante e sorvete de pistache); e) café expresso.
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Dentre as percepcdes estéticas do pesquisador, constatou-se que a intencéo
dos pratos combina com o ambiente, com musica brasileira em volume confortavel,
em ambiente que lembra um casardo e elementos domésticos. As loucas seguem a

proposta da casa, com algo campestre, sem excessos.

Foto 8: Salédo posterior do Casa Rios

Fonte O autor (2022)
Em especial, percebe-se que os pratos sdo montados com esmero estético,

seguindo a proposta da casa, que é de uma “comida caseira moderna”. De fato, existe
a sensacao de conforto, um tanto de descontracéo, e certa surpresa, como detalhado
abaixo:
a) Negroni, que é um drink classico, sofreu uma influéncia feliz do abacaxi
grelhado, trazendo uma camada de sabor defumado para além do tradicional.
Teve apresentagdo classica, mas em copo que aparenta ter saido de uma
cristaleira familiar;
b) O “ovo caipira”, prato representativo do chefe, surpreende por ser confortavel
e sedoso na boca. E bonito e, ao mesmo tempo, € uma incégnita visual, que
s6 se desfaz apds a primeira garfada, quando os sabores e texturas se abrem

aos poucos;
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c) Do porco na brasa, com bela montagem e harmonia dos elementos, é extraido
um oOtimo sabor da carne, assim como dos acompanhamentos, com destaque
para a batata doce, resultando em um equilibrio satisfatério de sabores.
Finalmente, embora a proposta da casa seja produzir tudo com um toque de

fogo, ndo ocorreu uma sobrecarga do defumado/tostado no paladar.

Foto 7: Negroni, ovo caipira, porco na brasa

Fonte: o autor (2022)

Com relacdo ao enquadramento do estilo de cozinha, o relato indica que se
trata de uma cozinha afetiva e de ingredientes, do sudeste brasileiro (SILVA, 2022),

podendo-se afirmar que o chefe trabalha com uma cozinha autoral, segundo
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referenciais tedricos indicados no Capitulo 2 (ABRANTES, 2014; MARCHESI,
VERCELLONI, 2010).

4.1.3.1 Componentes alimentares

Para Rodrigo Aguiar (SILVA, 2022), o que se busca é uma boa experiéncia

ao cliente, no caso de sua cozinha, baseada na memdria afetiva e na surpresa por

poder transformar pratos da culinaria do sudeste brasileiro em pratos de sabor

apurado:

Uma coisa que me motiva muito(...) é buscar a memoaria afetiva. (...) eu estou
muito mais preocupado com 0 que que eu vou instigar nas pessoas? Onde
eu vou surpreender as pessoas? E dentro da gastronomia existe uma paleta
gigantesca de coisas que vocé pode fazer. Um dos conceitos que eu tenho
(...) [€] instigar as pessoas, surpreendé-las pelo sabor familiar a elas. Entéo
a gente tem desde a minha primeira casa, pratos muito simples, como
coxinha de galinha e coisas do tipo (...) entdo pego a referéncia gastronémica
dessas pessoas, para eu poder surpreendé-las (...)

Em muitas passagens da entrevista, percebe-se que a pedra de toque de sua

cozinha é o cuidado com o comensal e a vontade de criar uma experiéncia afetiva

agradavel:

Ndo é que a pessoa vai comer a minha coxinha de galinha, e isso vai
transformar, vai dar em estralo na cabeca dela. Mas a pessoa sente cuidado
gue a gente tem isso. Para mim é um especial. Entdo ndo é que todos os
nossos pratos séo focados nisso, mas isso talvez hoje seja a minha maior
inspiracdo em termos de como eu vou comecar a criar um prato.

Uma segunda preocupacdo manifestada pelo chefe é executar uma cozinha

de produtos, em que se possa desenvolver o maximo um ingrediente com a minima

transformacdao, inserindo novos produtos no cendrio gastronémico (SILVA, 2022):

Entdo, a minha preocupacédo de ndo transformar um ingrediente e que a
pessoa olhe aquilo e [diga] eu estou indo para comer aquilo e vai ser a o
melhor arroz da minha, vai ser a melhor torta de queijo de minha vida, vai ser
a melhor coxinha da minha vida. Entdo, hoje eu me preocupo muito em nao
transformar o ingrediente, de fazer com que o ingrediente por si s6 seja
valorizado, entendeu? Que as pessoas olhem para aquilo...eu quero olhar
para o tomate e ter muita vontade de comer um tomate. E é exatamente por
eu ndo querer transformar...[quero] que as pessoas entendam exatamente o
gue estao comendo.

Silva (2022) indica que a composi¢do do prato também varia de acordo com

0 que se deseja que o cliente sinta quando deguste os preparos. Pode ser que haja a

necessidade de induzir o comensal a comer de uma determinada forma, para melhor

aproveitar o sabor: “nossa montagem de prato € inspirada no que que a gente quer
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que o cliente usufrua”. Por outro lado, ha o exemplo das carnes grelhadas, em que a

intencdo é que o cliente se sinta em uma refeicao familiar, com mesa cheia:

Entdo a gente tem as vezes mais ousadia nas entradinhas, por ser um
momento inicial, o cliente esta naquela surpresa inicial do restaurante, entdo
€ 0 momento de ele se surpreender a todo momento. No principal, a gente
comeca a baixar um pouco...ndo baixar a surpresa, mas deixar o comensal
mais relaxado na questdo da composicdo de pratos e na sobremesa, a
pessoa da aquela garfada, como se fosse o cafezinho, o chazinho da vo,
assim, no café da tarde, que é quando vocé toma aquilo e fala assim: “valeu
tudo, sabe, do comeco ao fim”.

Infere-se, assim, que o cuidado e a atencdo ecoam o acolhimento descrito por
Binet-Montandon (2011), e que o chefe € um bom exemplo de hospitalidade genuina
em ambiente comercial, dada a grande quantidade de referéncias ao acolhimento,
cuidado e conforto, corroborando o continuum de Lahley (2015) e o fluxo de
hospitalidade de Camargo (2021).

A mais, a experiéncia oferecida por Rodrigo é ligada ao conforto,
relacionando-se as boas emoc¢des descritas no conceito de hospitalidade proposto por
Lashley (2005). Do mesmo modo, presente a criatividade, constituida na recriagcao da
tradicdo, apresentando pratos que evocam memorias afetivas, propiciadores das
conexdes entre chefe e cliente, comentadas por Hegarty e O’'Mahony (2001), legado

direto da nouvelle cuisine e sua recriacdo da tradicdo, como aponta Abrantes (2015).

4.1.3.2 Componentes circundantes

Pela narrativa de Rodrigo Aguiar (SILVA, 2022), para escolha dos elementos
circundantes a refeicdo, ha fidelidade a proposta de cozinha explorada, de uma
cozinha “caseira moderna”, com elementos escolhidos pessoalmente, “como se fosse
para a “propria casa” e variando de acordo com o ambiente do restaurante, tendo em

vista experiéncia de conforto, afetiva a ser transmitida ao cliente:

Entdo a gente queria montar um restaurante que mostrasse uma evolucdo da
nossa cozinha, mas, ao mesmo tempo, as pessoas estivessem vindo como
se estivessem vindo para a nossa casa (...) hoje, nas nossas loucas, nos
copos, a gente ndo tem nenhuma loucga hoje, pelo menos a proposta inicial,
gue a gente teve uma louca extremamente personalizada, uma louga com
desenho de borda, uma louga que a gente mandou fazer especificamente
para a gente. N&o existe nada. A gente foi no interior de S&o Paulo buscando
barro, buscando ceramicas artesanais, porque € isso que a gente queria
trazer. A gente queria trazer algo que fosse familiar, do dia a dia para as
pessoas, ndo que fosse um prato chapéu minldsculo, com as bordas
desenhadas, com os frisos. Isso é algo que ndo vai conversar com a nossa
cozinha, por mais que eu ache lindo esse tipo de prato.
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Com relacdo a outros elementos externos a mesa, que ndo costumam ser
alterados com a mudanca de menu, percebe-se que o som tocava ritmos brasileiros e
a decoracdo do restaurante mimetiza-se com a configuracdo de uma casa, com
arvores nativas, formato dos azulejos e decoracdo do saldo. Os atendentes séo
acolhedores e simpéticos, bem-informados sobre os pratos e sua historia.

O ponto que merece destaque aqui € a emulacdo do conceito de casa, contido
em Varios autores da hospitalidade, como Lashley (2004) e Camargo (2004). Sendo
sécio-proprietario, mantém uma proximidade com seu publico, por ser a cozinha
aberta e por comanda-la pessoalmente, o que confirma a tese de Symons (2013), que
restaurantes menores tendem a ser ambientes mais hospitaleiros justamente por este

motivo.

4.1.3.3 Importancia, sentimentos ou sensagdes relacionadas a estética

Para Rodrigo Aguiar (SILVA, 2022), hd uma intencéo patente de despertar o
desejo, sempre que possivel mantendo a forma do ingrediente: “Entdo, a minha
preocupacao de nado transformar um ingrediente e que a pessoa olhe aquilo e [diga]
eu estou indo para comer aquilo...[quero] que as pessoas entendam exatamente o
que estdao comendo”

Um prato bem montado, para o chefe (SILVA, 2022), faz parte de uma
gradacdo em trés fases: visual, olfativa e gustativa. Os primeiros gerando uma
crescente de expectativa no comensal, que pode vir a se realizar ou ndo na ultima
etapa. Basta que uma destas etapas nédo esteja a contento para “acabar com a

experiéncia do cliente”. No relato de Rodrigo (SILVA, 2022), assim é colocado o tema:

A gente fala que a gente trés momentos (...) a primeira coisa que a gente tem
€ o visual. Entdo, o prato precisa ser de certa forma impactante ou suculento.
Vocé precisa olhar para aquele prato e ter vontade de comer ou se a questao
nao é ter vontade de comer, ele tem que te impressionar de alguma forma.
Segundo ¢é o olfato. Quanto mais aromas para tiver, quanto mais ele passar
isso pelo saldo ou na mesa...E o segundo momento de surpresa para o
cliente! E o terceiro, € a na garfada, na colherada, que ai eu falei para o que
a gente espera no cliente que sempre vir esse primeiro sorriso é a cereja do
bolo de tudo isso que eu estou falando. E esse sorriso, ele s6 vem quando
dentro dessas trés etapas, a terceira corresponde a expectativa(...)No
conjunto total, precisa ter essas trés coisas. E ai, quando a gente fala que um
prato é mau, é quando ele ndo consegue estar bom o suficiente em nenhuma
das etapas.
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Finalmente, o chefe enxerga a forma como meio condicionado ao que se
pretende que os clientes desfrutem, de uma experiéncia mais guiada ou mais livre,
isso ja inserido em sua proposta de cozinha, conforme descrito no item 4.1.3.

Confirma-se uma funcdo interessante para a conformacdo da estética,
possibilitando ao chefe de cozinha emular determinados sentimentos ou sensacfes
de acordo com o modo apresentado, conforme visto em Hegarty e O’Mahony (2001),
Paula (2002) e Spence e Piquera-Fizman (2014). No caso, pode-se emular um jantar

em familia ou um ambiente descontraido com os amigos, como exemplifica o chefe.

4.1.4 Beleza, gastronomia e arte

Nas palavras de Rodrigo Aguiar “acho que quando a gente fala de comida, ela
precisa, esteticamente, ela precisa ser [bonita]. A gente consegue colocar facilmente
na frente, ai...olhar para um prato e outro e ‘esse eu tenho vontade de comer’. Sem
davida, apresentagao, beleza, textura, camadas, visual, cores...isso muda muita”
(SILVA, 2022).

Sobre se gastronomia é uma forma de arte, a resposta é afirmativa, pois,
assim como a arte, tudo pode ser inspiracdo e a concepc¢ao dos pratos demandam
divagagdo. “A arte inspira a cozinha a todo momento, sem duvida nenhuma, até
porque cozinha, comida, é uma coisa cultural. Eu acho que cultura esta totalmente
ligado a isso, musica, arte” (SILVA, 2022).

Ao ser questionado se gastronomia € arte, percebe-se que, para o chefe, ela
reside em maior apuro técnico e estético com relacédo a outras formas de cozinhar.
Este pensamento encontra amparo em Hegarty e O’Mahony (2001) e Perullo (2011),
0S quais pontuam o apuro técnico com parametro de diferenciacdo da gastronomia,

como visto anteriormente.

4.1.4.1 Hospitalidade e estética: o dar

Conforme o relato de Rodrigo (SILVA, 2022), o que se oferece € o conceito
de experiéncia, que vai além da comida, além do cuidado e da vontade de que o
cliente sinta-se em casa, confortavel: “¢ a minha casa, estou recebendo vocés
[clientes]; é especial para mim vocé estaria vindo aqui dedicando o tempo de vocés

aqui’.
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Assim como nos itens anteriores, Rodrigo (SILVA, 2022) expressa um cuidado
com o cliente feito de forma diferenciada, por vezes, com o proprio chefe servindo a
mesa ou o contato direito com clientes que nao se sintam insatisfeitos, pois “a gente
teve muito trabalho para montar isso daqui e eu tenho muito carinho pelo que eu fiz e
a ultima coisa que eu quero, que eu trabalho todos os dias, € que [0 cliente] saia
frustrado, meu restaurante, sabe?”.

O que se denota nas intencdes do chefe € que se quer proporcionar uma
experiéncia em que o cliente tenha algo memoravel e fora do comum, em comparacao
com um restaurante de comida tradicional ou de um jantar frugal em casa. Este
conceito encontra guarida em Perullo (2011), e Lugosi (2009), quanto ao papel do

encantamento na hospitalidade.

4.1.4.2 O vinculo criado entre chefe e cliente e as retribuicbes para além do aspecto

monetario

Além do retorno do cliente em outras, Rodrigo (SILVA, 2022) vé o

reconhecimento do cliente como uma retribuicdo importante e fator de motivacao:

A gente ndo tem fim de semana; a gente ndo tem...comemoracdo de
aniversario de amigos; a gente nao tem de familiares, a gente, as vezes, nao
consegue participar de casamento de pessoas proximas por ndo conseguir
encaixar na escala. (...) Mas, por outro lado, por mais que seja muito dura a
nossa area de tirar esses momentos especiais da nossa vida, esses
detalhezinhos, essas coisas fazem com que vale todo o trabalho. Vocé
emocionar umas pessoas, vocé deixar uma pessoa extremamente feliz, eu
acho que é para isso que a gente entrou na area no final, porque eu acho que
€ isso que faz valer todo o trabalho, todo esforco feito (...) E ai eu acho que
essa retribuicdo do cliente é muito importante para a gente, para a gente se
sentir, também, especial e ndo deixar a nossa bola cair. Eu acho que é a
importancia de tudo isso.

Existem, ainda, clientes mais cativos, que tem o numero do chefe e
solicitam experiéncias diferenciadas, tais uma celebragdo de casamento ou uma
degustacdo especial. E de se observar que os sdcios do chefe na Casa Rios eram
clientes de um empreendimento anterior (SILVA, 2022).

De acordo com o relato de Rodrigo (SILVA, 2022), percebe-se que, pela
simples reacéo do cliente ao prato, sob o ponto de vista visual e gustativo, ja ha uma

certa retribuicdo. Assim é sintetizado por Rodrigo:

A coisa que a gente mais gosta de ver no restaurante agora que a gente tem
a cozinha aberta, € quando o prato chega ha mesa e o cliente ja fica primeiro
momento feliz com a apresentacdo e com a montagem e tudo. O segundo
momento é o que mais comove a gente, que é quando o cliente pde a garfada
na boca e a primeira coisa que a gente enxerga € um sorriso abrindo e a
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cabecinha que balanca, sabe, tipo, é a primeira coisa que o cliente faz quando
ele come. Ele olha para o parceiro ou para quem esté junto e ele faz questéo
de demonstrar a felicidade de comer e o parceiro retribui, come também, e
fala para aprovar. Esse € 0 momento que a gente fala que € um momento
aureo, assim, para a gente, sabe? E onde a gente faz ganhar o nosso dia, a
nossa mesa. E por isso que a gente trabalha. Ent&o o que a gente faz, o que
a gente acredita muito, [€]: a gente precisa fazer valer a coisa que é mais
preciosa para o nosso cliente, que nao é o dinheiro [inaudivel], é o tempo.

o chefe vé uma forma importante de retribuicdo por meio da propaganda
boca a boca, forma solida e duradoura para criar um nome no mercado, embora tenha

bordado em sua resposta componentes ndo-mercadologicos (SILVA, 2022):

Acho que a melhor forma de retribuicdo se um cliente se sentiu realmente
satisfeito, € poder passar o sentimento que teve aqui dentro para outras
pessoas. [Por]que as pessoas percebem quando € real, quando é natural,
guando a pessoa realmente ficou feliz e a gente ja recebeu muitos clientes
depois...

Finalmente, Rodrigo (SILVA, 2022) menciona que sao formados lagcos de
longa duracdo com fornecedores, pois “entendo que eu, como chefe de cozinha, eu
sou um dos principais percursores e minha responsabilidade é realmente negdcio com
as pessoas. E num restaurante, é primeiro contato, muitas vezes com o ingrediente”.

Sobre os vinculos, o chefe (SILVA, 2022) igualmente menciona o caso de
clientes que se tornam habituais, que podem realizar pedidos especiais e com contato
ao telefone do chefe.

Ao modo dos casos anteriores, a teoria dos intersticios de Camargo (2015) é
aplicavel, pois a hospitalidade que decorre da conexdo entre chefe e cliente é
exceptiva. No entanto, ainda que nem sempre surjam relacées duradouras, o bem-
estar e a felicidade dos clientes geram grande satisfacdo e constituem uma das
motivacdes para o exercicio da profissao.

Finalmente, nota-se clara a preocupacdo com conforto e felicidade dos
comensais, o que confirma a hospitalidade como causadora de emocdes de bem-estar
(LASHLEY, 2004) e da gastronomia sob a perspectiva heddnica (DORIA, 2006;
BAHLS; KRAUSE; ANANA, 2019).
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4.2 ANALISE CRUZADA DOS TRES CASOS

4.2.1 Anélise geral dos chefes estudados — formacgéo e influéncias

O levantamento do historico profissional, pessoal e influéncias marcantes,
constitui etapa necessaria para entender em que se inspira o chefe de cozinha para
oferecer uma refeicdo aos clientes e tem ligagao direta com a pergunta “quais sao as
experiéncias profissionais e pessoais que mais impactam em suas criacdes”, embora
elementos para analise tenham sido apresentados em partes distintas das entrevistas.

De acordo com o apontado anteriormente, mostrou-se interessante a
pesquisa sobre a opinido da critica especializada, citada nos itens anteriores, pois
auxiliau no entendimento sobre como é vista a cozinha de determinado profissional
por tais experts.

Sob o ponto de vista desta variavel, percebe-se que o estilo de cozinha
escolhido diz muito sobre as experiéncias pessoais relatadas por cada chefe de
cozinha. Sob um ponto de vista mais geral, houve uma divisdo entre os locais em que
foram adquiridos saberes de ordem pratica mais técnicos, enquanto outros referem-
se ao conceito de cozinha, modo de ver a gastronomia ou refinamento das técnicas.

Assim, Bel Coelho apontou o El Celler de Can Roca, Raphael ,0 Blue Hill at
Stone Barns, e Rodrigo, o Attimo e o Botanique, como locais em que puderam
aprimorar técnicas e ter seu conceito de cozinha influenciado, muito embora tenham
apontado que todas as experiéncias profissionais tenham sido importantes de algum
modo (COELHO, 2022; NAKAGAWA, 2022; SILVA, 2022).

Sob o ponto de vista das experiéncias pessoais relatadas, € possivel observar
gue elas influenciaram diretamente o estilo de cozinha de cada chefe, ressaltando-se
gue todos afirmem produzir uma cozinha brasileira.

Bel coelho tem uma cozinha extremamente focada em ingredientes, modos
de preparo e estética brasileiros, com forte apelo politico, tendo por objetivo a
promocdo do nacional, o que tem ligacdo direta com as viagens e pesquisas

realizadas, o que pode ser percebido pelo presente trecho (COELHO, 2022).

(...) E é por isso que eu uso muita cestaria, muita louga brasileira mesmo, de
artesanato popular ou de povos originarios ou quilombolas. Eu gosto de
introduzir e sinto até que, de alguma forma, isso acaba influenciando outras
pessoas, outros chefes e ai, as vezes, vejo coisas que normalmente ninguém
usava e passa a usar; € quase como uma referéncia. Isso € bom que estimula
cadeias ndo s6 de alimento, mas também de artesanatos; iSso movimenta a
cultura.
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Raphael Vieira aponta que sempre teve contato com o mundo artistico,
pesquisando sobre arte, utilizando a pintura como outro meio de expresséao, além da
gastronomia (NAKAGAWA, 2022). Estas caracteristicas percebem-se em sua
cozinha, minimalista, instigadora, com forte componente estético e que remete muito

as artes plasticas. Tal pode ser observado nos trechos abaixo (NAKAGAWA, 2022):

Por exemplo, eu tenho toda essa questao com arte, arquitetura e tudo mais.
Inclusive, antes de querer ficar, trabalhar em cozinha; eu ja quis fazer moda,
ja quis fazer arquitetura, design (...)

(...) porque eu pinto, ndo é....ja fiz cursos e tudo mais de histéria da arte,
inclusive. Antes, durante o periodo de pandemia, aqui ja estava meio para
abrir e estava em obra, e eu ndo tinha como me expressar, € 0 que eu mais
usava era...eu pintava...quatro quadros por dia. E ai, depois que eu abri [0
restaurante], que eu voltei a conseguir me expressar do jeito que eu
realmente gosto, eu parei de pintar. Quer dizer, porque € isso: eu trato aqui,
[o restaurante], como a minha forma de me expressar. Isso para mim é a arte!

Para Rodrigo Aguiar, o vinculo com a gastronomia surgiu a partir das refeicées
com carater cerimonial em familia de origem portuguesa, o que transparece na
vontade em promover uma gastronomia “caseira moderna”, em sua proépria definicdo
(SILVA, 2022):

Entdo a gente quis fazer [que] até os ambientes se parecessem como se
fosse uma casa. A gente fala que € a cozinha, com a sala de jantar, o jardim
no fundo e um terraco que a gente tem em cima, para que tudo isso fosse o
nosso conceito. Entdo, tudo que a gente tem aqui, que a gente enxerga,
surgiu do conceito da palavra casa, que a gente quis incluir no nome.

Em sintese, percebe-se que a mensagem que esses chefes querem transmitir
querem transmitir e 0 modo como eles veem a experiéncia alimentar do cliente esta
intimamente ligada as experiéncias pregressas, profissionais e (especialmente)
pessoais, assim como ligados a um modo como enxergam o mundo a sua volta. Tal
confirma as bases tedricas vistas nos capitulos precedentes, na forma que segue:

a) Por meio da gastronomia, cada chefe pode expressar-se, ou seja,

compartilhar sentimentos, sensacdes e histérias, tal como descrito por
Hegarty e O’Mahony (2001) e Paula (2002), sendo elemento essencial
para a criacdo de conexao entre chefe e cliente a impactar a hospitalidade

b) Existe a preocupagdo de se criar uma experiéncia estética, atividade

reflexiva a envolver os cinco sentidos e que tem por referéncia o belo

gastrondmico (PERULLO, 2010), o que impacta nas sensacdes de bem-
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estar e cria situacdes memoraveis, necessarias a uma boa experiéncia de
hospitalidade (CAMARGO, 2004, 2021; LASHLEY, 2004, 2015)

c) Que as experiéncias que pretendem os chefs transmitir séo repassadas,
em parte, por simbolos e imagens, portanto, tendo conteddo estético.
Trata-se de uma forma de comer simbdlico e cultural, portanto, como visto
em Montandon (2011), Maciel (2204), Scarpato (2002a) e Doria (2011).

4.2.2 Andlise geral sobre a concepcdo dos componentes da refeicdo e

sentimentos e sensacgdes envolvidas

Neste subitem, analisa-se as respostas dadas as perguntas agrupadas
adiante pelo escopo de compreender o que é considerado pelos chefes para criar um
prato e quais séo os critérios de escolha dos elementos.

Decompondo o discurso dos profissionais, aliada a observacdo direta
realizada pelo pesquisador, podem ser apontadas algumas conclusdes, passando-se,
em primeiro plano, a andlise das semelhancas nas orientacées para composicdo dos
pratos.

A primeira semelhanca € o foco na experiéncia do cliente-comensal, sendo

o termo mencionado por ambos os chefes, embora cada um tenha apresentado uma
concepcao diversa para o tipo de experiéncia oferecida, ideia relacionada sempre a
descoberta, surpresa e inovacao — ponto que, alias, confirma o estilo de cozinha de
ambos como autoral. Assim:

a) Bel Coelho apresenta a experiéncia como meio da divulgacdo de
preparos, ingredientes e narrativas derivadas de subculturas brasileiras
diversas e desconhecidas da maioria do publico;

b) Raphael Vieira apresenta a experiéncia por meio da surpresa derivada
de formas inovadoras e peculiares de preparos e ingredientes exéticos,
da oscilagcéo de percepcgdes entre os pratos do menu e do protagonismo
dos ingredientes vegetais;

c) Rodrigo Aguiar apresenta uma experiéncia ligada a uma cozinha de
memoria afetiva, baseada na culinaria do sudeste brasileiro, cujo objetivo
é transformar o minimo possivel o ingrediente e apresenta-lo em sua

melhor forma possivel, a surpresa seria, assim, derivada do
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aprimoramento gustativo de algo familiar por meio da técnica, sem
descaracterizar o preparo.

O segundo ponto em comum, é promover 0 uso e disseminacao de
ingredientes nacionais, muitos dos quais ainda pouco conhecidos do publico. Cite-se,
como exemplo, a castanha de sapucaia, o cogumelo lactarius e a carne de porco
preto, respectivamente, para os chefes Bel, Raphael e Rodrigo (COELHO, 2022;
NAKAGAWA, 2022; SILVA, 2022).

O foco nos ingredientes, reflete o estabelecimento de contatos e troca de
informacBes com pequenos produtores, coletores e comunidades, promovendo a
insercado de produtos pouco conhecidos no cenario gastronémico (Bel e Raphael),
assim como auxiliando os produtores a desenvolver e melhorar os préprios produtos
(Rodrigo) (COELHO, 2022; NAKAGAWA, 2022; SILVA, 2022).

Do exposto no paragrafo anterior, se depreende a preocupacdo de uma
responsabilidade social, pois Bel fala de alavancar a producdo de pequenas
comunidades, promovendo sua cultura e a preservacao ambiental. Raphael, por seu
turno, soma a essas necessidades, a importancia de criar boas relagdes de trabalho
(COELHO, 2022; NAKAGAWA, 2022).

Por derradeiro, a percepcao geral é que existe uma preocupacao legitima que
o cliente-comensal-hdspede experimente, na acepg¢ao de “conhecer com os sentidos”,
a cozinha proposta por cada chefe, sendo indispensavel que loucgas, enxoval de mesa
e demais elementos circundantes, além do alimento, sejam pensados em harmonia
narrativa, mesmo quando nao se esta defronte a um menu degustagcédo, como aclarou
0 depoimento de Rodrigo Aguiar.

O relato dos chefes acaba confirmando o dissertado no referencial teorico, de
tratar a gastronomia como atividade hedbnica e reflexiva tratado, dentre outros
autores, por Doria (2011), Scarpato (2002a, 2002b), Santich (2004) e Braune e Franco
(2007).

Percebe-se que os chefs seguem alguns principios que remontam a nouvelle
cuisine, como o valor ao tradicional revisitado e a inovagéo, e incorporados a cozinha
modernista, assim como fazem uso de técnicas dos principios estabelecidos por esta
altima, com elementos de surpresa, confusao, nostalgia, extravagancia, dentre outros,

como anota Abrantes (2014).
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Tudo Isso verifica-se, portanto, como instrumentos postos a alavancar a
hospitalidade no intuito de oferecer uma experiéncia agradavel de acolhimento,

proporcionando experiéncias dignas de nota (LUGOSI, 2008, 2014).

4.2.3 Sobre aimportancia da estética visual

Esta sintese conclusiva se realiza em trés vértices: a comparacdo e
composicao das ideias dos chefes, cotejadas com percepc¢des da observagao e com
0s exemplos de pratos mencionados por eles.

Do conteudo das entrevistas, percebe-se que a estética visual da refeicao é
uma porta de entrada para o restante da experiéncia alimentar em um sentido mais
estrito, conquanto a hospitalidade, de um modo mais amplo, possa comecar desde o
primeiro contato com o restaurante (reserva, valet, recepcao, tempo de espera).

Conforme relatado pelos chefes, assim que o prato é colocado as vistas do
cliente, inicia-se uma experiéncia proximal com a comida em que se despertam ou se
agucam os sentidos, mais propriamente, a visdo; simbolos podem ser lidos,
conscientemente ou ndo, dando-se inicio ao que Bel chama de “tunel da experiéncia”
(COELHO, 2022).

Todavia, a abordagem mais estruturada foi apresentada na fala de Rodrigo
Aguiar (SILVA, 2022), em que ha uma apresentacao em degraus, com 0 crescimento
das expectativas sensoriais a cada passo. A estrutura pode assim ser esquematizada:

Figura 3: Apresentacao do prato x aumento da expectativa

Gusta(;éo‘
Apresentat;éo‘ Paladar
Olfato
Visao
Aumento da
expectativa

Fonte: o Autor, com base no relato de Silva (2022).

Sob outro aspecto, os trés chefes apontam o sentimento de cuidado (ou,
guando em falta, fala-se em desleixo), por um lado, promovido pelo uso correto das

técnicas ligadas a estética e, por outro, relacionado a transmissédo da sensacéo de
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cuidado ao cliente. Nessa senda, em seu depoimento, Bel (COELHO, 2022) aponta
gue a aparéncia € um indicativo que a refei¢cao € boa.

Sobre este ponto, vale trazer os ensinamentos de Marchesi e Verceloni
(2011), de que o elemento deve ser desejado antes de provado, deve haver um poder
de encanto. Como bem sedimentado pela cozinha modernista, a estética deve criar
uma expectativa no comensal (ABRANTES, 2014).

Por derradeiro, ponto que merece destaque € a de que um prato ndo precisa
ser requintado ou da alta gastronomia para que a estética possa despertar a vontade

de comer, que pode cumprir este papel mesmo em refeicbes mais frugais:

Agora vocé olha para uma outra sopa, sei la que seja uma comparacéao besta,
mas uma canja de galinha, vocé tem coisinhas laranjas, uma salsa |4 dentro,
mas com uma textura de um frango, tudo isso instiga muito mais, entendeu?
E ai eu acho que esta ligado a uma beleza, por mais que seja uma beleza
simples, eu falando por cima, ndo deixa de ser uma beleza que instiga a
gente. E é o que eu falei la no comecgo. A primeira coisa que a gente “come”
um prato é pelos olhos. E ali que a gente se sente com vontade de consumir
ou ndo. (SILVA, 2022)

Normalmente, mesmo quando esta de uma maneira muito simples ou quando
€ um buffet, um family meal, pode estar bem apresentado, igualmente, vocé
vé quando a comida é boa. (COELHO, 2022)

Em resumo, pode-se afirmar que, a0 menos para 0 pesquisador, grande
parte das sensacbes sentidas durante a degustacbes dos pratos foi confirmada
posteriormente no relato dos chefes. Os sentimentos de surpresa em conhecer novos
ingredientes brasileiros, o suspense e a alternancia de sensac¢fes, assim como o
cuidado e acolhimento narrados pelos entrevistados, respectivamente Bel, Raphael e
Rodrigo foram experimentados em maior ou menor quantidade pelo pesquisador.

4.2.4 Beleza, gastronomia e arte

Em vista das indicacdes dos chefes, é possivel verificar que ha unanimidade
em se considerar a gastronomia enquanto arte e que a beleza é fundamental para
esta.

Para os Chefes Bel e Raphael, ha uma clara nocao de se tentar transmitir uma
mensagem por meio do prato. Coelho (2022) vai indicar o “uso da intuigdo como
veiculo para criar algo novo”, enquanto Raphael indica a comida como meio de
expressao do cozinheiro. Coelho (2022) indica que a gastronomia possui

componentes artisticos, como a expressao sociopolitica.
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Quanto a beleza do prato, € componente da expressao artistica para Raphael,
e € como o chefe vai provocar, instigar, se desafiar e desafiar o comensal. Bel informa
gue sua cozinha utiliza o belo mais na intencdo de agradar, causar deleite e prazer,
muito embora relate que a estética pode ser utilizada para provocacdo. Rodrigo vé o
belo como forma de indispensavel para instigar e despertar desejo no comensal
(COELHO, 2022; NAKAGAWA, 2022; SILVA, 2022).

Conforme visto, a intencdo de compreender a gastronomia enquanto arte,
como apontam Onfray (1999), Marchesi e Verceloni (2001) e Perullo (2011), reside
em conceber que, em primeiro lugar, sendo o cozinhar expressao artistica, ha a
expressividade do chefe, que deseja compartilhar desejos, conhecimentos e uma
visdo de mundo (HEGARTY; O'MAHONY, 2001). Como visto nas entrevistas, isto
resta patente na intencéo de trazer ao publico novos meios de preparo e ingredientes.

Os chefes de cozinha refletem sua formacao pessoal e ideologias no seu
modo de cozinha e nos pratos que oferecem, pois:

a) Bel coelho traz ao publico sua experiéncia em pesquisa e viagens para
divulgacao do brasileiro, com uma cozinha politica, propondo, inclusive,
uma estética brasileira para os pratos, com o uso de cestarias e ceramicas
brasileiras. Um exemplo seria 0 bombom “queimada”, citado no relato;

b) Raphael tem uma carga grande de elementos artisticos em sua formacao
pessoal, refletindo isso em sua cozinha ao propor ao comensal ir um
pouco mais além do prazer e do conforto para causar a surpresa, a satira
e o humor, como o exemplo das cenouras enlatadas, da ameixa
lactofermentada (como comer?) ou da alga (é de comer?);

c) Rodrigo trabalha com o conforto, em uma cozinha “caseira moderna”, em
gue a inovacao aparece por releituras qualificadas, que tem por pontos
altos refletir sua propria trajetéria, pois, relata que, passada fase de maior
experimentacao, o desejo atual € extrair o maximo de sabor dos alimentos
e fazer com que o comensal tenha uma experiéncia o0 mais agradavel
possivel.

Em segundo plano, os relatos confirmam o carater hedénico, dada a
guantidade de mencdes a “conforto”, “bem-estar”, ‘sentir-se bem”, “prazer” e tantos
outros correlatos que foram mencionados pelos chefes, indo ao encontro, portanto, do
estudado em Brillat-Savarin (2017) Scarpato (2002a, 2002b), Santich (2004) Doéria

(2006), dentre outros mencionados no Capitulo 2.2.3.
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Quanto ao belo, este é concebido no relato de Bel, da estética como moldura,
abrindo o “tunel da experiéncia”; de Rodrigo, como antecessora do degustar,
causadora de expectativas”; e com Raphael, como modo de surpreender e convite a
reflexao.

Em terceiro plano, a gastronomia apresenta-se como conhecimento e reflexao
(Becerril, 2019; Santich, 2004) em dois planos: a) na necessidade de estudos prévio
para montagem do prato e composicdo da estética visual prazerosa; b) na
preocupacao de conceber a refeicdo de modo a proporcionar um consumo mais
atento, de tirar o cliente do comer mecanico para refletir sobre o que esta comendo.
Como constatado na observacao pelo pesquisador, havia no ar a pergunta: o que o
chefe quis me dizer aqui?

Este experienciar parece ser o desejo dos chefes quando oferecem uma
refeicdo: comida para os olhos e para a mente. Comida que evoque algo, que
emocione e cause as boas sensacdes de que falam Lugosi (2008, 2009), assim como
ocorre também na arte, com o sublime e o transcendente, intento que foi pretensao
da nouvelle cuisine e contia sendo para os cozinheiros da cozinha modernista
(ABRANTES, 2014).

4.2.5 Hospitalidade e estética: dar, receber, retribuir e os vinculos criados

Neste item, interessa identificar os elementos que ultrapassam a parte
estética e constituem a relacdo de hospitalidade e, considerando o que foi relatado,
constata-se o surgimento de relacdes que ultrapassam a contraprestacao monetaria.
Em especial, foram identificados elementos relacionados a dadiva em 3 dos 6 temas
presentes na analise individual dos casos.

Com base na resposta dos chefes ouvidos, € ponto comum indicar que se
deseja proporcionar uma “experiéncia” por meio da refeicdo. Deste modo, além do
alimento, existem outros oferecimentos que, embora possam ter sido identificados nos
subitens anteriores, sdo analisados a seguir:

a) Para Bel Coelho (2022), os elementos do ambiente, assim como as lougas,
além de narrativas préprias ou de experiéncias anteriores, sdo partes da
experiéncia oferecida ao cliente. A chefe relata, ainda, informacdes sobre
onde adquirir produtos e encontrar produtores dos ingredientes menos

conhecidos utilizados nos preparos;
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b) Para Raphael Vieira (2022), além da experiéncia contida no menu
degustacédo, apresenta pratos mais acessiveis (ou sem tanta abstracéo)
para o publico que ndo opta pelo cardapio fechado;

c) Rodrigo Aguiar (2022), aponta circunstancias da experiéncia, como o
cuidado e fazer com que o cliente se sinta em casa, por vezes, dando um
atendimento particular.

Com relagdo ao receber, é interessante notar que nem sempre a proposta de
cozinha do chefe é bem recebida ou nem sempre se consegue concretizar a
experiéncia hospitaleira. Rodrigo Aguiar (2022), lamenta que, por vezes os clientes
reclamem na internet ou redes sociais, assim como Raphael Vieira (2022). Para este
ultimo chefe, por ndo entenderem o conceito do restaurante, alguns clientes acabam
lancando criticas ruins.

Para além de eventual falha no servigo, reacdes hostis decorrentes de uma
experiéncia podem decorrer da auséncia da abertura para vivé-la do modo proposto
por cada chefe. Para que haja “reciprocidade”, deve haver uma abertura do cliente,
nos dizeres de Coelho (2022), ou de compreenséo da proposta, como aponta Raphael
(2022).

Todavia, ambos os Chefes sdo unanimes ao entender como retribuicdo a
felicidade e prazer do comensal. Os trés trechos a seguir, tratam de maneira mais
representativa sobre como os chefes percebem que a pessoa aceitou ou imergiu na
experiéncia:

a) Bel Coelho: “E maravilhoso! E tudo depende da abertura da pessoa. N&o & facil
ter uma pessoa totalmente livre. Ela chega cheia de coisas naquele dia. as
vezes, chateacg0des, tristezas. Tirar ela desse campo e colocar num campo de
entrega, ndo é simples. A estética €, sem nenhuma ddvida, um veiculo muito
poderoso para isso”;

b) Raphel Vieira: “Eu digo, sabe, tem que ser alguma coisa que por algum prato
vai fazer a pessoa dar risada ou vai fazé-la conversar e lembrar de alguma
coisa. Eu ja tive muitos pratos aqui, algumas situacdes de clientes que
choraram porque lembraram de alguma coisa’;

c) Rodrigo Aguiar: quando o cliente pde a garfada na boca e a primeira coisa que
a gente enxerga é um sorriso abrindo e a cabecinha que balanca, sabe, tipo, €
a primeira coisa que o cliente faz quando ele come. Ele olha para o parceiro ou

para quem esta junto e ele faz questdo de demonstrar a felicidade de comer e
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o parceiro retribui, come também, e fala para aprovar. Esse é 0 momento que
a gente fala que € um momento aureo”.

Estas formas de aceitacdo ndo deixam de serem formas de retribuigcéo, pois,
conquanto ndo seja uma reacao direcionada (nem sempre perceptivel), trata-se de
elemento poderoso para motivacao profissional, tal qual relatado e que poderia ser
derivada da nocdo humana de empatia, de sentir-se bem pelo bem-estar alheio,
compartilhando-o.

Outra forma de retribuicdo, mais 6bvia, € mencionada por ambos e trata de
receber novamente o cliente. Nao s6 uma questéo gerencial de alavancar as vendas,
os chefes apontam de maneira firme que existe um elemento emocional, de desejo,
que faz a pessoa retornar.

Para além disso, ha uma compreenséao dos chefes de que o retorno do cliente
deve ser algo derivado de uma boa experiéncia e que este € um reconhecimento de
um bom trabalho. Ndo se percebeu nas entrevistas, que a intencdo seja uma
estratégia comercial, mas mera decorréncia de uma experiéncia bem-sucedida.
Rodrigo (2022) dir4 que, sob este ponto, a indicagédo boca a boca € a melhor forma de
promocao do restaurante, pois denota que o cliente que indicou ficou satisfeito com a
experiéncia.

Existem manifestacdes circunstanciais apontadas, tais como agradecimentos
(ambos os chefes) palmas dos clientes (Rodrigo), ou mesmo uma conversa entre o
chefe e os comensais que permanecam no balcéo, trocando experiéncias.

Os fregueses cativos sdo um terceiro ponto sobre a retribuicdo. Estes
costumam ter uma relacdo mais proxima ao chefe de cozinha, podendo fazer pedidos
especiais (Rodrigo) ou demandar a repeticdo de pratos (Raphael). O chefe pode
conhecer o cliente e seus gostos, assim como o cliente passa a conhecer a equipe,
resultando em tratativas mais calorosas.

Finalmente, existem vinculos de longo prazo, tais como as amizades que se
estendem para além do restaurante (Raphael) e clientes antigos que viram sécios
(Rodrigo), além das relagbes entre o chefe e sua equipe, produtores e fornecedores
de insumos e a comunidade.

Partindo-se para analise em vista do referencial teérico, percebe-se que:

a) ha o oferecimento pelos chefes, ndo s6 do alimento, mas da experiéncia,

termo que foi repetido por diversas vezes, transparecendo uma busca

incessante. A experiéncia, como visto, € objeto de estudo de hospitalidade,
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em vista da necessidade de provocar bem-estar pelo acolhimento, e pela
gastronomia, em vista da necessidade de causar prazer pelo comer;

A experiéncia envolve os cinco sentidos em atividade intelectiva (Perullo,
2019), sendo que a experiéncia estética visual da refeicdo é como um
segundo “transpor a soleira” na experiéncia de hospitalidade, pois cria
expectativas e prepara o hdspede-cliente para as experiéncias olfativas e
gustativas — neste sentido, por todos, o relato de Rodrigo (2022) e a teoria
de Marchesi e Verceloni (2011).Pelo relato dos chefes, tanto quanto um
prato feio, um prato com uma estética visual bonita e gosto ruim poderia

ser equiparado a um ato de hostilidade ou descaso com o hdspede;

c) Apresentado o prato, a mensagem, por meio de simbolos e de uma

d)

estética propria, pode ou ndo ser recebida pelo cliente, abrindo-se um
canal de conexdo ou ndo. Observe-se o caso do cogumelo lactarios
degustado no Restaurante 31, de Raphael: o cliente pode comer, achar
gostoso e aqui acaba a experiéncia; pode, no entanto, ir além e verificar
gue aquele cogumelo € exético, brasileiro, coletado na mata Atlantica e
cuja aparéncia no prato emula um passeio em que 0 proprio comensal
colhe e come o produto (e isso levanta uma série de questdes ambientais
e politicas passiveis de reflex&o);

Recebido o oferecimento, percebe-se a retribuicdo ndo sO pela
manifestacao direta dos clientes, na salva de palmas, no choro, nos relatos
e na felicidade em geral, além, por 6bvio do retorno dos clientes, percebe-
se que a retribuicdo do publico faz parte da motivacdo relatada pelos
chefes de cozinha para que continuem a exercer a profissdo (Rodrigo
chama de ‘momento de ouro” o balangar de cabecas em aprovagao). Além
de ser parte de um movimento empatico e de conexdo psicoldgica
(PAULA, 2002), entende-se aqui realizados os elementos da relagéo de
hospitalidade;

Por serem casos em que o chefe € também proprietario, restou confirmada
a teoria de Symons (2013), segundo a qual a hospitalidade genuina é mais
sentida em pequenos empreendimentos, em que o chefe participa mais
ativamente, pois tem a capacidade maior de emular um ambiente (e
acolhimento) domestico. O ponto € confirmado pela narrativa de todos os

chefes, que se referem ao estabelecimento como “minha casa” (Rodrigo e
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Raphael) ou querem que o cliente se sinta em casa (Bel). Fica assim
confirmada a perspectiva tedrica de Camargo (2004, 2015) e Lashley
(2004, 2011) de que a hospitalidade em ambientes comerciais tende a
emular a ocorrida em ambientes privados ou domésticos. Percebe-se,
ainda, a aplicacéo do continuum de Lahsley, pois as pessoas entrevistadas
possuem motivacdes intrinsecas e extrinsecas para a hospitalidade, a qual
pode ser considerada genuina, na generalidade dos casos;

Os elementos que sdo oferecidos para além do alimento podem ou néo
ser aceitos. Como visto, por ndo entender da proposta do chefe de
cozinha, os clientes podem simplesmente aproveitar o sabor da refeicao,
0 que chegaria mais proximo de uma relacdo de urbanidade, segundo
gradacdo apresentada por Camargo (2021); de acordo com o0s
pressupostos apresentados por tal autor, a relacéo poderia tornar-se hostil,
caso o cliente ndo concorde ou caso crie uma expectativa nao
correspondente ao apresentado, tecendo criticas contundentes em redes
sociais ou pessoalmente, como aponta Raphael (2022);

Finalmente, resta claro que a estética visual do alimento é um
impulsionador para o prazer e o pensar na gastronomia, devendo ser
objeto esmero e reflexdo, pois ndo s6 na cozinha autoral, pela declaracao
dos chefes, mesmo na culinaria ou em refeicées familiares, a ideia de
cuidado com aquele que come deve estar presente para um bom

acolhimento.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os restaurantes de cozinha de cozinha autoral, nos quais o chefe exerce sua
atividade com grande liberdade criativa, com maior esmero estético e com grande
pessoalidade, participando da rotina do estabelecimento, sdo por um lado uma das
fontes de inovacdo para a gastronomia e pelo outro um meio de aprimorar a

hospitalidade nos servi¢os de alimentagé&o.

A presente pesquisa teve como objetivo geral compreender qual o papel da
estética gastrondmica nas relacdes de hospitalidade envolvidas no consumo de
alimentos em restaurantes, com foco nos estabelecimentos de cozinha autoral e sob
a perspectiva do chefe de cozinha. O estudo foi realizado pelo método de estudo
multiplo de casos, sob a perspectiva dos trés cozinheiros, escolhidos para compor o
estudo porque trabalhassem com um modo de cozinha que pudesse ser enquadrado

como ‘cozinha autoral”.

Foram os objetivos especificos elegidos: a) Estudar conceitos basicos para
exploracdo do tema, quais sejam: hospitalidade, gastronomia, estética gastronémica
e experiéncia gastronémica; b) Analisar o entendimento de chefes de cozinha autoral
sobre como os profissionais utilizam o aspecto visual das producdes gastronémicas
como parte do ritual de acolhimento; c) Discutir o papel da estética da gastronémica
para a hospitalidade, focando no estudo da refeicdo enquanto apta a contribuir para o
estabelecimento de uma relacdo de hospitalidade entre chefe e clientes, a
proporcionar bem-estar aos que a consomem. Entende-se que 0s objetivos foram
alcancados por meio da revisao bibliografica e da pesquisa de campo, consistente em

entrevistas e observacao.

Dentre as contribuicbes desta pesquisa, pode-se considerar que, com base
na literatura e na pesquisa de campo: a) propés uma abordagem da perspectivas
hedbnica e reflexiva da gastronomia e, conquanto restrita para o presenta trabalho,
propds uma conceituacado para o termo; b) trouxe uma sistematizacdo basica da
estética gastrondmica, apresentado um conceito operacional para a finalidade do
trabalho; c) abordou a gastronomia enquanto arte, destacando a importancia de assim
considera-la, tendo em conta o papel da experiéncia para o bom acolhimento e para
a configuracdo das relacdes de hospitalidade; d) colocou em destaque a ocorréncia

da relacdo de hospitalidade entre chefe e cliente, explorando os modos em que esta
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ocorre na pratica; e) apresentou de que modo a estética visual da refeicdo pode
promover a relacdo de hospitalidade, incrementando a experiéncia do cliente e sendo
meio para que, pela refeicdo, haja a transmissdo de mensagens, simbolos e
narrativas; f) a analise das motivacdes extrinsecas e intrinsecas dos chefes em bem

receber e de sua expressao (artistica).

Em resposta ao problema de pesquisa “De que forma a estética visual da
refeicdo influencia na experiéncia gastronomica e de hospitalidade em restaurantes

de cozinha autoral?”, pode ser apontado que:

a) pode haver relacéo de hospitalidade entre chefe de cozinha e cliente, em

gue, por meio da experiéncia oferecida alimentar oferecida, € possivel uma conexao;

b) a experiéncia alimentar pode ser compreendida como um conhecer

reflexivo do alimento, sendo um objetivo do chefe de cozinha proporciona-la;

C) a estética visual da refeicdo pode promover a relacdo de hospitalidade,
incrementando a experiéncia do cliente e sendo meio para que, pela refeicdo, haja a
transmissdo de mensagens, simbolos e narrativas, os seja, de expressao (artistica)

do chefe de cozinha;

d) a estética visual é parte elementar da refeicdo, sendo a apresentacdo uma
forma de proporcionar encantamento, surpresa, dentre outros, segundo o que o chefe
pretende transmitir como o prato de uma maneira geral, preparando cliente e

causando expectativa para a apreciacao olfativa e gustatoria;

e) essas narrativas, ainda que sob o ponto de vista de uma hospitalidade de
intersticios, efetiva um ciclo de aceitacdo e retribuicdo, consolidando a relacdo de

hospitalidade que desborda o mero aspecto contratual; e;

f) pela andlise dos casos, as motivagdes extrinsecas e intrinsecas dos chefes
em bem receber, sendo formas de retribuicdo detectadas os feedbacks, os elogios e
cumprimentos, o estabelecimento de amizades, o0 retorno ao estabelecimento e o

sentimento de proporcionar boas experiéncias para o cliente.

A mais, percebeu-se que, de acordo com a nocéo de experiéncia como um
“conhecer com os sentidos”, estando todos estes acionados e entrelagados, a estética
visual da refeicdo conjuga-se com o0s demais estimulos para constituir uma

experiéncia alimentar prazerosa, com especial destague para o comentado no
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subitem 4.2.3, sobre a correlacdo expectativa e acionamento gradual de visao, olfato

e paldar.

Podem ser mencionados como principais desafios enfrentados foram a
auséncia de material tedrico sobre teoria gastrondmica (ndo ligados tdo somente as
praticas), sobre estética gastrondmica, sobre a importancia desta e da gastronomia
para a hospitalidade. Sob um ponto de vista conceitual, foram de grande dificuldade a
auséncia de entendimentos cientificos consolidados para a triade
culinéria/cozinha/gastronomia e sua diferenciagédo, assim como reflexdes cientificas
sobre o porqué de a gastronomia ser considerada uma arte e uma ciéncia, ponto que
acaba se tornando mais dramatico dada ao mau uso dos termos na linguagem falada
(ainda que técnica). Sobre hospitalidade, foram poucos os estudos dedicados a
compreender de modo empirico o surgimento de hospitalidade genuina em relagbes

cujo objetivo principal € a troca monetaria.

Sobre os desafios fisicos e circunstanciais, € de se mencionar que grande
parte da pesquisa foi realizada no periodo da pandemia da SARS-Covid 19, o que
impediu 0 acesso a bibliotecas fisicas assim como a estudiosos e chefes de cozinha

gue pudessem colaborar em discussfes prévias a escrita do trabalho.

Entre as limitacbes, por questdes orcamentarias (dada a proposta de
observacéo) e de tempo para a pesquisa de campo, a amostra se circunscreveu a trés
casos e somente a perspectivas dos chefes de cozinha.

Partindo-se dos dados aqui apresentados, entende-se que, para pesquisas
futuras, seja possivel o aprofundamento e maior delimitacdo das contribuicdes
mencionadas nos paragrafos anteriores, inclusive escolhendo-se uma
representatividade maior de chefes, incluindo clientes, fornecedores e trabalhadores,
ou mesmo outros tipos de cozinha ou outros dimensdes/dominios da hospitalidade,
em especial o doméstico, promovendo um cotejo entre a relacao entre o cozinheiro e
o comedor nestas diferentes esferas. Sob o ponto de vista teérico, entende-se salutar
estudos que propiciem uma fixacao de construtos teoricos que delimitem as definicdes
de gastronomia, culinaria e cozinha, assim da gastronomia engquanto arte e o papel

da gastronomia como promotora da hospitalidade.
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APENDICE A: PROTOCOLO DE ESTUDO DE CASOS MULTIPLOS

Objetivo

O presente protocolo tem por escopo dirigir o estudo de casos multiplos a serem
realizados para atender o objetivo geral da pesquisa “compreender qual o papel da
estética gastrondmica nas relacdes de hospitalidade envolvidas no consumo de
alimentos em restaurantes, com foco nos estabelecimentos de cozinha autoral e sob
a perspectiva do chefe de cozinha”, assim como seus objetivos especificos: a) Estudar
conceitos basicos para exploracdo do tema, quais sejam: hospitalidade, gastronomia,
estética gastrondmica e experiéncia gastronémica; b) Analisar o entendimento de
chefes de cozinha autoral sobre como os profissionais utilizam o aspecto visual das
producdes gastronémicas como parte do ritual de acolhimento; c) Discutir o papel da
estética da gastronbmica para a hospitalidade, focando no estudo da refeicéo
engquanto apta a contribuir para o estabelecimento de uma relacdo de hospitalidade
entre chefe e clientes, a proporcionar bem-estar aos que a consomem.. A formulacao
do protocolo baseia-se em -se em Yin (2015).
Esta pesquisa tem por finalidade, ainda, a obtencdo do titulo de mestre em
hospitalidade pela Universidade Anhembi-Morumbi e ndo tem financiamento
institucional publico ou privado, arcando o autor com todos os custos dele advindos.
Caracteristicas do método escolhido
No estudo de casos multiplos a apreciacdo de um fenbmeno contemporaneo e ainda
nao descrito satisfatoriamente na teoria, sendo especialmente importante para a
pesquisa, pois visa detectar circunstancia envolvidas na ocorréncia do fendmeno
estudado (como, onde e por que algo ocorre), sendo multiplo com vistas a dar maior
confiabilidade aos resultados obtidos (YIN, 2015).
Organizacao do Protocolo
| - Procedimentos
Agendamento da visita de campo
Primeiramente, sera realizada visitacdo e degustacdo ode pratos de forma andnima,
evitando que haja tratamento enviesado em virtude da identificacdo do pesquisador.
Visitado o estabelecimento em que os Chefes entrevistados desempenham suas
atividades, sera realizado agendamento de entrevista por e-mail ou contato telefonico.

Revisdo das informagdes iniciais
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(Chefes 1, 2 e 3): a) sobre os chefes envolvidos, corrigindo ou acrescentando o que
for necessario a descricao (historico profissional, formacdo académica etc.); b) sobre
0S restaurantes e sua categorizagdo como cozinha autoral.

Verificagdo sobre procedimento de acesso

Restaurantes em que atuam os Chefes 1, 2 e 3.

Documentos especiais

Confeccao de eventual documentacao relacionada ao direito de imagem e uso das
informacgdes coletadas (Chefes 1, 2 e 3).

Escolha das pessoas entrevistadas e outras fontes

Os Chefes escolhidos por enquadrarem-se em realizar uma cozinha autoral, em que
a individualidade, criatividade e inovacao sao fundamentais, apondo o profissional sua
marca pessoal aos preparos. A partir das visitas, pode surgir a necessidade de novas
entrevistas ou consultas a outras fontes de informacéao.

Observacao direta

A observacao direta se dara por meio de visitas andbnimas do pesquisador ao
estabelecimento em que atuam os chefes, com a degustagéo de alguns dos pratos
gue compde o cardapio do estabelecimento. Na observacdo havera interacdo do
pesquisador com os trabalhadores do local e provando pratos de interesse estético-

visual relevante. Deste modo, serdo observados 0s seguintes elementos:

Roteiro de observacéo

Classe de Descricao Objetivo
elementos ou especifico a
circunstancia que se

relaciona
Elementos - Atendimento, recepc¢éao e acolhimento
relacionados | - Vestimentas do pessoal

ao servico e |- Elementos decorativos (mobilia, arquitetura,
ao ambiente adornos, utensilios e loucas presentes a mesa)
- Cardépio

- Atendimento prestado pelo servico de saléao

- Higiene limpeza e organizacao

- Conforto (térmico, visual, olfativo e auditivo) A
Elementos - Louca B
relacionados | - Utensilios C
diretamente a | - Percepc¢des olfativas
refeicéo - Enxoval: toalhas de mesa e guardanapos

- Disposigéo dos elementos no prato (harmonia,
cores, limpeza das bordas)

- Explanacéo oferecida sobre a concepcao do
prato

- Percepc¢des gustativas, tateis, auditivas
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Elementos Percepcéo do pesquisador sobre os elementos

subjetivos indicados acima, bem como sobre o conjunto da
experiéncia alimentar, durante e apos o término
da refeicdo, bem como ap6s o término do
servico (saida do estabelecimento).

Outros Outros elementos cuja observacédo se afigure

elementos ou
circunstancias

interessante para pesquisa.

Il - Protocolo e perguntas para o roteiro de entrevistas e o estudo de casos

Realizadas as entrevistas, havera analise subsequente, com anotacdes e marcacdes

relevantes, seguindo-se a transcri¢cao e analise de conteudo.

considerar?

Spence; Piquera-
Fiszman (2014)
Perullo, (2010)

Bloco Objetivo
tematlgo Perguntas Referencial tedrico especifico
(duragéo aque se
estimada) relaciona®

- Saudacéo;
Apresentacdo |- Informag&o sobre como sera
e identificacdo | conduzida a entrevista, sobre
(10 minutos) |a ordem das perguntas e a
finalidade do estudo.
Hegarty; O’'mahony,
Quais sado as experiéncias (2001); A
profissionais e pessoais que | Marchesi; Verceloni, B
Ihe marcaram e que (2010)
impactam em suas criacfes? |Spence; Piquera-
Bloco 1: Fiszman (2014)
Estética e
gastronomia Hegarty; O’'mahony,
(2001);
Quando vocé esta criando um | Marchesi; Verceloni, B
prato, o que é fundamental (2010)

54 S&o objetivos especificos deste trabalho:
a) Estudar conceitos basicos para exploracdo do tema, quais sejam: hospitalidade, gastronomia,
estética gastrondmica e experiéncia gastronémica;
b) Analisar o entendimento de chefes de cozinha autoral sobre como os profissionais utilizam o aspecto
visual das producdes gastrondmicas como parte do ritual de acolhimento;
c¢) Discutir o papel da estética da gastrondmica para a hospitalidade, focando no estudo da refeicao
enquanto apta a contribuir para o estabelecimento de uma relacdo de hospitalidade entre chefe e

clientes, a proporcionar bem-estar aos que a consomem.




Quadro 2: Relacao de perguntas e referencial para sua elaboracao

123
(continua)

O que vocé busca oferecer ao
cliente na concepcéo do
prato?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)

(@Rl

- Qual a importancia da
apresentacao dos pratos para
VOCE?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Faltin; Gimenes-
Minasse, (2019)

- O que significa um prato
bem montado e porque deve
haver um esforco neste
sentido?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Faltin; Gimenes-
Minasse, (2019)

O >

- O que significa um prato mal
montado?

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

(@A

- Como séo escolhidos as
loucas e os acessorios que
acompanham suas
producdes?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Faltin; Gimenes-
Minasse, (2019)

- Existe algum principio ou
regra que vocé entende que
devam ser observados para
uma composicao e
apresentacao dos pratos?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002b)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
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(continua)

Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, 2014)
Camargo,(2015)
Scander; Yngve,
Wiklund, (2021)

Héa a intencao de despertar
sensacdes ou sentimentos na
composicao e apresentacao
dos pratos? Vocé poderia
mencionar um exemplo de
uma criacdo sua que tenha
essa caracteristica?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002b)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Camargo, (2015)
Faltin; Gimenes-
Minasse, (2019)
Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)

- A beleza é fundamental para
a gastronomia?

Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002b)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)

- A gastronomia € uma arte?
Por qué?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Botaud, (2011)
Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)

Bloco 2
Hospitalidade
e gastronomia
(20 minutos)

- O que mais se oferece ao
cliente além do alimento? De
gue modo isso transparece
em um prato belo?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004, 2015)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Ow>

- Além da beleza, o que mais
pode ser expresso e
proporcionado ao cliente por
meio de uma producao
gastronémica?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Barbosa Et Al., (2013)
Camargo, (2015)

(@D
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(continua)

- Vocé acredita que ha
criacdo de elo ou vinculo com
os clientes a partir da
refeicao?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Camargo, (2015)
(Botaud, 2011)
Scander; Yngve,
Wiklund, (2021)

- (em caso afirmativo) Vocé
acredita que os clientes
podem de algum modo
retribuir?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

o>

- O que lhe motiva a trabalhar
chefe?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)

o>

- O que lhe motiva a cozinhar
e desenvolver novos pratos?
O que vocé deseja passar
para o publico?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002b)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Botaud, (2011)
Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Camargo, (2015)
Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)

Ow>

Qual &, em sua opinido, o
prato mais emblemético do
atual cardapio e o que vocé
guer transmitir com esse
prato?

Godbout, (1998)
Lashley, (2004)
Camargo, (2004)
Hegarty; O’'mahony,
(2001);

Scarpato, (2002b)
Scarpato, (2002a)
Perullo, (2010)
Marchesi; Verceloni,
(2010)

Botaud, (2011)
Spence; Piquera-
Fiszman, (2014)
Camargo, (2015)

(@D
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Scander; Yngve;
Wiklund, (2021)
Encerramento
© A
agradecimento | - Existem outros comentarios B
pela gue gostaria de fazer? C
participacao.
(10 minutos)
- Esclarecimento de eventuais
davidas.
- Agradecimento pela A
participacao; B
- Informacgéo sobre a C
conclusado da pesquisa e
apresentacao do trabalho.
- Despedida.

lll - Plano de anélise e interpretacéo

Apés realizadas as entrevistas, e observacfes, sera feita uma primeira leitura
superficial dos dados, identificando-se pontos chaves de interesse. Apés, sera
realizada a transcricdo das entrevistas e observacdes realizadas e, finalmente, sua
analise e intepretacdo por meio do referencial tedrico, realizando analise cruzada de

dados, inclusive por meio do software Atlas.ti.

Estudo de casos individuais

Chefes 1,2e 3;

Informacdes descritivas

Chefes 1,2 e 3;

Informagdes explanatérias

Chefes 1,2e 3;

Confeccdao dos relatérios de estudo de casos individuais
Chefes 1,2 e 3;

Analise cruzada dos dados

Sera efetivada apds a analise individual de dados e cada entrevista,
Informacdes descritivas

Sera efetivada apods a analise individual de dados;

Informacdes explanatoérias



127

Sera efetivada apds a analise individual de dados;
Relatdrio cruzado dos casos

Sera efetivada apods a analise individual de dados.
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APENDICE B: TERMOS DE CONSENTIMENTO

Termo de consentimento de participagio

Por meio deste documento, eu, ISABEL ARANHA COELHO, de

nacionalidade brasileira, de estado civil _
<< realizo

a cessdo a Carlos Thiago Bim, da plena propriedade e dos direitos autorais
do depoimento que prestei na cidade de S3o Paulo em 29 de abril de 2022
ao pesquisador Carlos Thiago Bim.

Ressalve-se que o uso, divulgagdo e publicacdo dos dados coletados fica
autorizado apenas para fins culturais e académicos, podendo ser
mencionado no todo ou em parte, editado ou ndo.

S3o Paulo, 29 de abril de 2022.

ISABEL ARANHA COELHO - depoente
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APENDICE C: TRANSCRICAO DA ENTREVISTA - CHEFE BEL COELHO:

Entrevistador: Carlos Thiago Bim

Entrevistada: Isabel Aranha Coelho

00:00:05 Carlos: Eu vou fazer uma introducdo. Essa é a entrevista para subsidiar a
dissertacdo de mestrado que eu estou fazendo junto a Universidade Anhembi
Morumbi em Hospitalidade. Entdo, o escopo da entrevista hoje é que eu consiga,
entrevistando vocé, ter uma visdo de como vocé enxerga a estética do alimento para
gue eu consiga entender como isso impacta na hospitalidade. Entdo a gente vai fazer
véarias perguntinhas. Eu vou perguntar um pouquinho da sua formacédo, o que que te

influenciou e como que voceé vé isso, ‘t4?

00:00:41 Bel Coelho: Esta bom.

00:00:43 Carlos: Entéao, primeira coisa, eu agradeco vocé ter me recebido de novo
(Bel: E um prazer.). Eu sei que vocé tem muita coisa. A gente vai fazer as perguntas
meio que numa ordem, vocé fica a vontade para se quiser falar de outro assunto, pode
falar de outro assunto. Depois vai ter uma parte que vocé pode dar uma visao sua,

também. As perguntas sdo s6 uma linha base, mas vocé fica a vontade.

00:01:08 Bel Coelho: Maravilha.

00:01:09 Carlos: Eu vi que vocé é formada na CIA, teve passagem com o chefe
Laureant, trabalhou no Paillard, trabalhou no DOM, teve o restaurante Madeleine, que
foi onde vocé ficou conhecida... Até foi a época que vocé ganhou revelacdo na

‘Vejinha”, n&o é7?

00:01:26 Bel Coelho: Foi no Sabugi?

00:01:27 Carlos: Sabugi.

00:01:28 Bel Coelho: E, foi depois Madelleine...
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00:01:29 Carlos: Legal, e ai teve o DUI que foi 0 seu restaurante...

00:01:32 Bel Coelho: Sim...o primeiro, €!

00:01:34 Carlos: E o Clandestino...com planos de voltar, ndo é?

00:01:39 Bel Coelho: Sim, é isso.

00:01:40 Carlos: Entao...eu vejo que vocé trouxe muita coisa do das suas experiéncias
anteriores aqui para o Cuia (Bel: Sim), eu vi que tem um prato, que eu lembro muito,

que é do prato do cuscuz.

00:01:53 Bel Coelho: Sim.

00:01:54 Carlos: Que eu acho fantastico.

00:01:55 Bel Coelho: Do Clandestino. Que era do clandestino. E, as vezes eu pego
alguns pratos dos menus e que eu sei que funcionariam bem aqui como um prato
anico. Enfim, e usei varios produtos também, nativos ou ndo, que eu explorei de

alguma forma no Clandestino.

00:02:15 Carlos: E antes de vocé comecar, vocé também fez muitas viagens de
pesquisa para entender como funcionava as culinarias dos Biomas (Bel: Sim), vocé

fez o menu dos Orixas e tudo mais.

00:02:29 Carlos: Sim.

00:02:30 Carlos: Eu fiz essa primeira...introducao, que é o que eu sei de vocé, mas o
que eu queria perguntar €, quais sao suas experiéncias profissionais e pessoais que

mais marcaram para vOCé compor esses menus?

00:02:43 Bel Coelho: Olha que loucura (risos). Olha, eu acho que, obviamente, tudo
influencia, ndo é? Enfim, a minha formacdo no CIA foi superimportante, o primeiro
restaurante, com o Laureant...mas talvez, esteticamente, o que mais me influenciou

foi 0 periodo que eu passei na Espanha no El Celler de Can Roca, com o Jordi Roca,
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principalmente. E o periodo que eu passei ali foi bastante importante do ponto de vista
técnico e estético. Mas também eu acho que um divisor de aguas foi viajar pelo Brasil
todo, em busca de uma estética que ndo fosse totalmente colonizada, importada da
Europa, que € onde os chefes gastrondmicos, de alta gastronomia, se pautam muito.
N&o que eu ndo me paute hoje. Ndo que eu ndo olhe para o que esta acontecendo na
Europa em termos gastronémicos, mas eu quis e quero sempre, tenho muita essa
intencdo de buscar uma estética brasileira E é por isso que eu uso muita cestaria,
muita louca brasileira mesmo, de artesanato popular ou de povos originarios ou
quilombolas. Eu gosto de introduzir e sinto até que, de alguma forma, isso acaba
influenciando outras pessoas, outros chefes e ai, as vezes, vejo coisas que
normalmente ninguém usava e passa a usar; € quase como uma referéncia. Isso é
bom que estimula cadeias ndo s6 de alimento, mas também de artesanatos; isso

movimenta a cultura.

00:04:30 Carlos: Acredito que seja ndo s6 adaptar o que vem, em uma Visdo mais

eurocéntrica, mas que algo autoctone, nosso.

00:04:37 Bel Coelho: Exato, uma estética propria, né? A partir de coisas que sao

brasileiras e ndo de la.

00:04:45 Carlos: Entéo, passando para uma escala mais micro, quando vocé esta
criando um prato que que vocé entende como fundamental? Além de tudo isso, assim,

na hora de pensar lougas, elementos circunstanciais...

00:04:59 Bel Coelho: Acho que a primeira coisa € que seja bom. Na boca [seja]
gostoso, enfim...acho que esse € o primeiro ponto, e ai depois é...ou seja, a
construgéo do gosto. E depois eu comego a pensar em como eu Vou apresentar esse
gosto, em como ele vai ser emoldurado, e o que que ele ja pode passar de mensagem
antes de chegar na boca. Ou no olfato do comensal, de quem ta comendo. Entéo,
primeiro eu parto do gosto ou, as vezes, eu parto de um ingrediente. Se é um
ingrediente muito bonito, eu quero que ele apareca [de] um formato, de alguma forma,
também, tento trazer isso, mas eu parto do gosto. Depois essas questdes estéticas
vao vindo e as vezes elas vao se encaixando também de forma orgéanica, assim, sabe?

E bom ouvir, também, o ingrediente. Ouvir, tentando entender, brincar. as vezes ele
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assume formas e belezas que a gente ndo estava imaginando quando imaginou o

prato.

00:06:17 Carlos: O proximo aqui que eu queria perguntar é justamente isso: Quando
vocé faz essa concepcgao [do prato], o que vocé busca oferecer para o cliente em

termos de o que ele que ele vai sentir, 0 que vai experimentar?

00:06:36 Bel Coelho: Eu acho que € um portal, ndo €? A apresentacdo € um portal
para a experiéncia daquele prato, daquele tempo, daquele...Ou, se nao for um menu
degustacédo, se for s6 um prato, eu acho que a apresentacéo ela chega, como...ela
abre uma porta. E entdo conforme ela aparece.... ela muda o seu humor, se € bonito,
ou se é agradavel, ou se é harménico, vocé ja estd com uma pré-disposicao diferente
do que [se fosse] uma coisa é feia ou mal colocada ou mal-vestida, no sentido que eu
falando, de louca. Também tem a experiéncia tatil, né? Como é que é o toque daquele
recipiente? Como é que é o toque no talher, sabe? Tudo isso faz... mudar um pouco
o humor do cliente, deixa ele mais aberto a experiéncia que vem, que normalmente é

mais intensa. Seria 0 gosto...

00:07:43 Carlos: Tem uma pergunta, de qual a concepcdo, qual a importancia da

apresentacao, mas a creio que VOCé ja entrou nisso.

00:07:50 Bel Coelho: E, entdo, ela é fundamental. Ela é essa porta de entrada para
aquela experiéncia, seja um menu...E isso ndo é s6 naquele tempo e tudo...[também]
naquele prato, né? E a flor, € o enfeite que tiver, é a textura da do material, da mesa,
€ 0 som, é tudo isso. Influencia no humor que o cliente vai receber aquele prato.

(Carlos: ta.) E esta a tendencioso a gostar.

00:08:21 Carlos: E o prato mal montado, vocé como chefe, o que vocé vé? Assim, um
prato mal apresentado.

00:08:28 Bel Coelho: Eu acho que nao pode representar desleixo, ndo é? Entdo é
ruim nesse sentido ou também falta de experiéncia com a questdo estética ou falta de
referéncia.... eu néo julgo, mas eu acho que nao ajuda, ndo é? E pode ter comidas

maravilhosas mal apresentadas. E mais raro. Eu ndo acho que seja muito frequente,
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nao. Normalmente, mesmo quando esta de uma maneira muito simples ou quando é
um buffet, um family meal, pode estar bem apresentado, igualmente, vocé vé quando

a comida é boa.

00:09:07 Carlos: Sim! E quando vocé escolhe as lougas e 0s acessorios, vocé ja me

deu uma dica de que tem toda a questao tatil, ndo é?

00:09:16 Bel Coelho: Sim.

00:09:16 Carlos: Que vocé quer abrir a as portas do cliente para ele ter uma
experiéncia legal. Vocé pode falar um pouquinho mais.

00:09:25 Bel Coelho: Eu vejo as loucas, as ceramicas, cestaria, e tal como um veiculo
mesmo, sabe, também estético e sensorial pra colocar o cliente nesse tunel de
experiéncia mais sensorial mesmo e nao deixar ele tanto no intelecto ou tanto no
entretenimento. Nao € puro entretenimento, eu quero que a pessoa se sinta
mais...relaxada para conseguir viver aquela experiéncia na melhor...na sua melhor
forma, ndo é? Que é se entregar de alguma forma. A gente precisa do outro também
para, para a experiéncia acontecer ndo basta, sé é ter um prato incrivel. Eu preciso ir
e...0 toque, o olhar, tudo isso, quando a gente tem uma cestaria pensada, uma
ceramica pensada, faz muita diferenca. Aqui, por exemplo, eu escolhi ndo ter a xicara
de porcelana para ter uma xicara de ceramica. Quando vocé toca € muito diferente. A
porcelana também tem seu lugar, mas ela é mais fria; ela € esteticamente mais fria. E
a ceramica € esteticamente mais...mais familiar de alguma forma, no sentido de que
vocé sente conforto na hora que vocé olha. E a cor, é a organicidade daquele material,
assim, sabe? E ai, quando vocé toca, também o toque é gostoso; vocé pde a boca, o
toque gostoso na boca. As pessoas ndo estdo nem lendo, talvez elas nem lembrem,
[que] o café que vocé tomou no Cuia foi numa xicara de porcelana, numa ceramica,
num copo ou, enfim, uma cuia, entendeu? Elas ndo vao lembrar, mas elas podem
lembrar de uma sensacgéo: de que foi bom, de que foi confortavel, de que foi um

momento bom, de que foi um momento gostoso.

00:11:22 Bel Coelho: Sim, e continuando, mas nessa pergunta...l6gico que eu vou

dizer isso....I6gico, ndo! Nao porque é vocé que tem que me dizer... que vocé fez toda
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a pesquisa dos menus e é sempre uma combinacao, entre o que vocé esta colocando

no prato e... tem uma temética?

00:11:47 Bel Coelho: Sim, sim. E, néo tinha. Eu néo tinha essa intenc&o no inicio, de
ter uma teméatica, mas acabou tendo, porque eram objetos de pesquisa e era uma
histéria que eu queria contar. Entdo, tudo virou veiculo para que essa historia fosse
contada. No caso dos biomas, por exemplo, que € a importancia de a gente primeiro
preservar 0os biomas e preservar a partir e através do consumo de produtos nativos,
estimulando ali uma economia circular e também local. De povos originarios de povos
tradicionais, que produzem algum alimento e de alguma forma a gente, a gente
incentivando essas cadeias, a gente incentiva também a preservacdo da natureza. E
muito mais facil a gente ter uma agro floresta de frutas nativas do que de frutas ndo-
nativas como laranja ou maca. Entdo a gente tem um pomar a céu aberto, no meio da
floresta, € muito mais simples. Entdo, incentivar essas cadeias produtivas era o
principal objetivo (Carlos: Entendi) e sempre foi esse o0 objetivo. no caso dos biomas
e, também, no caso do serras, e também do frutas nativas. No caso do menu dos
orixas, tinha muito a ver com a necessidade que eu via de colocar holofote nessa raiz
afrodescendente que € o Candomblé, e a comida de santo; essa religido e essa cultura
gue influenciou ndo sé a masica, ndo s6 a danca, ndo so6 a linguagem, mas a culinéria.
E muito! E falava-se pouco sobre isso na gastronomia, mais sofisticada, entre aspas,
0 que me parecia muito injusto. Entdo eu tentava, justamente, nesse menu, trazer todo
o imaginario e dos arquétipos, das cores, dos materiais, para que a pessoa
pudesse...e, também, tentar dissolver um preconceito muito grande que se tem contra

essa religido e essa cultura.

00:14:14 Carlos: E. Sabe que, no clandestino, eu lembro que teve uma sobremesa
gue era uma raspadinha de rapadura e que eu achei muito interessante, porque eu
ouvi vocé falando para um dos garcons que vocé queria uma pedrinha de um tipo e

nao de outro, porque te lembrava mais a Cachoeira que vocé viu quando vocé foi...

00:14:34 Bel Coelho: Sim, sim.

00:14:36 Carlos: Entdo, é essa preocupacao estética que na época me chamou muito

atencéo.
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00:14:41 Bel Coelho: Sim, sim.

00:14:43 Bel Coelho: Nao, isso eu me preocupo o tempo [todo]. O que me inspirou até
aquele prato, aquela sensacéo, aquela cor, né? Aquela é a cor da prépria agua, sabe,
da cachoeira ali da Chapada Diamantina. Eu tento trazer de forma quase
inconsciente...as vezes, eu ndo vou falar sobre isso com o cliente, o cliente ndo vai
perceber necessariamente, mas ele vai sentir na experiéncia que tem ali uma coisa,

que tem ali uma intengéo.

00:15:17 Carlos: E ai, vocé ja tinha me dado uma adiantada, também, mas existe
algum principio regra que vocé aplica, assim para observar na composicdo da

apresentacao ou depende e vocé disse que depende...

00:15:33 Bel Coelho: Depende. Depende do alimento, depende do destaque que eu
guero dar para cada alimento. Nao tem uma regra racional. Eu ndo saberia te dizer.
Eu teria que esquematizar como eu fago, mas assim, eu penso em harmonia estética,
sim, mas as vezes pode ser que eu queira ocupar o prato todo. As vezes, s um canto,
porque eu sinto que aquele prato precisa de um destaque de dele, estar ali no
cantinho, sabe? Ou é muito intuitivo também. N&o é téo racional. Eu acho que imagino
gue tenham chefes que fagcam de forma mais racional. E a estética vem como um
veiculo e ndo como uma coisa mandatoria, virtuosistica. E, também, sabe ai tipo: ah!
Precisa ser mirabolante e colocar um ovo em pé! Ela tem que estar a favor da

experiéncia daquele consumo, daquele prato.

00:16:31 Carlos: Eu vejo que vocé...a outra pergunta seria se tem a intencdo de
despertar sentimentos, sensacfes na apresentacdo dos pratos. Eu vejo que vocé...a

gente ja falou bastante sobre isso, né?

00:16:55 Bel Coelho: Tem. Mas é intuitivo, acaba sendo intuitivo. Mas pode ser
racional, no sentido [de que] eu pensei huma coisa que esteticamente chame a
atencao, que venha pegando fogo, por exemplo, como era o prato de Xangd. Porque
eu queria mostrar a forca de Xang0. Ai é racional! Como que eu vou fazer para ir um
prato pegando fogo, sem ser flambado necessariamente. Entdo, também acontece de

ser racional.
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00:17:16 Carlos: Entendi! E vamos la! A beleza, ela é fundamental para a

gastronomia?

00:17:20 Bel Coelho: Para na minha gastronomia, sim!

00:17:22 Carlos: E de um modo geral.

00:17:26 Bel Coelho: Eu acho, tendo a achar que eu gosto mais do de coisas bem
apresentadas. Isso ndo quer dizer sofisticado, necessariamente. Pode ser o mais
simples possivel guardanapo de papel, talher de aluminio, sem toalha...ndo é essa
questdo. E a intenc&o ali, de um. E o prazer em servir, mas sem ser servil; é um prazer
em proporcionar um bom momento para que ela [tenha] um restauro ndo so6 de corpo.
Um restauro de corpo e um restauro emocional, psicolégico, quase espiritual, também

é.

00:18:08 Carlos: Legal. Essa pergunta aqui jA& € uma pergunta mais ampla: Se vocé

entende que a gastronomia é uma arte.

00:18:18 Bel Coelho: Ela pode ser arte, porque existe um processo criativo
artistico...quer dizer, pode existir um processo. Mas eu acho que nem todo cozinheiro,
necessariamente, € um artista. Nem toda a gastronomia é arte. Mas se pode ter, pode
ter componentes artisticos, pode ser a arte, mas ndo quer dizer que tudo seja arte.
Assim como nem tudo nem todo o quadrinho pintado vai ser a arte, ndo é? Tudo bem

que também é muito subjetivo o que que define se a arte ou nao?
00:18:52 Carlos: E verdade.

00:18:52 Bel Coelho: Mas eu acho que é um processo criativo, ndo cartesiano e nao

racional, que usa a intuicdo como veiculo para se criar algo.

00:19:13 Carlos:Entdo, assim, a gente também ja entrou nisso... O que mais vocé
oferece para o cliente além do alimento? De que modo isso transparece em um prato

belo? Se vocé achar que vocé ja respondeu também, fica tranquila...
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00:19:24 Bel Coelho: Nao, eu acho que é tudo, né? Quando eu falei e eu acho que
faz muita diferenca. E o ambiente que vocé proporciona, desde a musica até o enfeite,
0 servico, uniforme de quem esta servindo. Tudo isso faz... uma cama para ser

recebido... aquela experiéncia, ndo €?

00:20:01 Carlos: Esta aqui para mim € muito interessante, queria muito ouvir voceé.
Vocé acha que tem criacdo de elo ou de algum vinculo com o cliente a partir das suas

criacoes?

00:20:13 Bel Coelho: Acho que depende dessa relacdo de reciprocidade! Se tiver
abertura do cliente para viver isso, supertem! Tanto € que tem muito cliente que volta.
Essa relacéo de reincidéncia, do cliente voltar, tem a ver com esse elo se formou, as
vezes inconsciente, mas de que “olha, aqui eu vivi um momento gostoso!”. Para além
do paladar — o paladar € gostoso, mas tem lugares que vocé come uma comida é
boa, mas vocé nédo vive, vocé ndo sente bem necessariamente naquele espaco.
Entdo, o elo pode-se criar, sim, mas ndo depende sé de mim ou sé do estabelecimento

que proponha aqueles momentos, mas também do cliente estar ou ndo aberto.

00:21:03 Carlos: E, e essas experiéncias que a gente estava falando? Vocé viajou e
tal, vocé consegue ver que o cliente... ele capta alguma coisa, ele

consegue....(propositadamente reticente)?

00:21:13 Bel Coelho: Sim, acho que sim. Eu acho que, por exemplo, o menu dos
biomas, as pessoas ndo conheciam 90% dos produtos que estavam la, entéo isso
causa... “como € que eu nao conheg¢o nada da minha cultura?” Entdo, causa uma
curiosidade. Muita gente pedindo os fornecedores e os produtores dos produtos.
“‘Onde eu compro castanha de Sapucaia?”’, “onde eu compro polpa de uvaia’,
onde....sabe? Tudo isso j4 € um efeito da experiéncia que vai além daquele prazer,
nédo é? E mais do que isso. Entdo eu acho que sim! Ndo em todo o0 mundo, mas esse

€ um dos objetivos, né?

00:22:02 Carlos: E como eu acho que vocé me disse um pouco em outra pergunta,
gue as vezes a pessoa vem, fica com algo marcado, uma experiéncia fica com uma

sensacao boa, mas ndo lembra exatamente do que é.
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00:22:14 Bel Coelho: E, é! Mas ja vai ter um olhar mais sensivel para a cultura
afrodescendente e mais generoso, provavelmente. Ou para 0s biomas ou para esse
assunto [do] incéndio no Pantanal, na Amazonia, e falar “cara, olha!”. Eu acho que ele
pode vir como, essas experiéncias podem vir como uma pecinha de um pensamento

de algo maior.

00:22:48 Carlos: E de que forma vocé acha que os clientes podem...que vocé sente

retribuicdo dos clientes? Vocé sente retribuicdo, as vezes?

00:22:55 Bel Coelho: Super! Nos feedbacks mesmo. Acontece muito de que...sdo
feedback verbais; ou, as vezes, vocé vé a pessoa muito feliz, vé uma mesa muito

contente, enfim...

00:23:10 Carlos: Vai além daquele papo de fidelizagdo de clientes, muito gerencial,

mecanico.

00:23:15 Bel Coelho: Muito além, muito além. Estou falando de relatos mesmo, né?
Relatos sinceros e profundos, cumpridos e muito interessantes...de que mexeu algo

ali, para além do prazer.

00:23:30 Carlos: Isso. Vocé, Bel Coelho, o que te motiva a trabalhar como Chefe? O

gue te tira da cama de manha (sorri)?

00:23:41 Bel Coelho: (Breve siléncio, Bel divaga)...entdo, certo! Nossa senhora, que
dificil essa pergunta, mas eu acho que hoje em dia, principalmente, € fazer alguma
diferenga mais macro mesmo. Politica, social, ambiental. Através da comida. Na
verdade, € isso que me move hoje em dia. Nem é a questdo muito gastrondmicas,
estética, acaba que ela vem. E era um negécio, eram elementos que ja existiam no
meu trabalho, no meu oficio, entdo eu continuo usando que sdo as minhas
ferramentas. Mas o objetivo final € ajudar na luta para um Brasil melhor, mas justo,
menos desigual, com mais reconhecimento do que tinha aqui, antes da gente ser
invadido pelos portugueses. Eu sou portuguesa, ndo €? Entéo eu posso falar...é muito
triste assim. Tem também uma for¢ca que vem da vontade do resgate do que existia

[antes] também de decolonizar, descolonizar o gosto, descolonizar culinaria de



141

alguma forma ou mostrar a importancia de outras culturas que que ca ja existiam e

das culturas que vieram junto com o processo de colonizacao.

00:25:05 Carlos: Vocé sempre foi muito atenta nessa questéo politica.

00:25:08 Bel Coelho: Muito, muito. E uma coisa que me move. Eu acho que o que me
faz levantar é a questao politica, ndo é culinaria. A comida, também, claro. Mas, assim:

€ politico!

00:25:21 Carlos: ‘Ta joia.

00:25:23 Carlos: E, entdo acho que um pouco vocé ja me respondeu da proxima, que
€ gue motiva e cozinhar e desenvolver novos pratos e 0 que vocé deseja passar para

0 publico?

00:25:33 Bel Coelho: Uma das coisas que eu quero passar € que assim, como poucas
coisas, sdo tao politicas quanto o ato de comer, de cozinhar ou de produzir alimentos.
Se a gente for pensar, a producdo de alimentos, seguranca alimentar, soberania
alimentar, ela passa perpassa por todas as esferas de poder, de politica, de como
gerir um pais. Entdo, ela esta relacionada a pasta do Ministério da educacéo, atraves
das merendas das escolas; Ministério da agricultura, na producdo de alimentos;
Ministério que abastece; Ministério da economia; direitos humanos, meio ambiente. E
dificil a gente achar uma pasta que, de alguma forma, ndo seja influenciada pela

producéo de alimentos no Brasil.

00:26:27 Carlos: Sim.

7

00:26:28 Bel Coelho: Entdo, quando alguém fala para mim, “nossa, mas vocé é
cozinheira, vai cozinhar”, “vocé nao devia pensar em politica”. Eu deveria, mais do
gue muita gente, alias, [mais] do que muito politico, pensar em politica. Porque o que
eu faco é influenciado e influencia politicas publicas no Brasil como poucos outros

setores.

00:26:50 Carlos: ‘Ta, eu acho muito interessante! Acho bem legal esse seu viés. Alias,

€ uma coisa que eu acompanho seu trabalho muito vendo (Bel: essas posigoes!)
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00:27:05 Carlos: S6 que ai, l6gico, na minha pesquisa eu preciso trazer um pouquinho

pra... .

00:27:12 Bel Coelho: Sim, sim, esta tudo certo.

00:27:13 Carlos: Vocé deu uma introduzida para mim que vocé tem uma coisa de
divulgacdo e de trazer uma cozinha mais Brasileira, € ndo s6 uma cozinha de
adaptacao (me corrija se eu “estou” falando alguma coisa errada) Mas, sob esse ponto
de vista da estética, ndo s6....da aparéncia, nao €. Vocé pode falar do gosto e tal. Eu

queria que vocé falasse um pouquinho mais!

00:27:41 Bel Coelho: Sim. Deixa eu pensar um pouco... Tudo para mim parte de
identidade Brasileira, sabe? Desde a construcédo do gosto daquele prato até a questao
estética. Entdo vivo nessa busca de identidade, porque a gente ndo tem uma
identidade bem formada, como € a culinéria italiana, por exemplo, nem a peruana.
Entdo, a gente ainda estd num processo de resgate e formacédo de uma identidade de
culinaria gastronémica e alimentar, porque a gente perdeu muita coisa, enfim. E ainda
tenta resgatar e esté criando novas linguagens novas, enfim...correndo atras, também,
do que € mais moderno, do que é novo, do que é...também tem espaco para isso. E
um pouco o que a semana de 22 pretendia, que é vocé assimilar o que vem de fora,
devorar e digerir e parir de alguma forma algo novo, mas com referéncia também no
que ja existia de base no Brasil. Entdo é isso que eu acho que permeia as minhas
criacoes, sabe? Eu gosto muito, por exemplo, de usar sabores muito brasileiros, entdo
comeca muito tudo com o refogados brasileiros, cebola, alho, ervas e especialistas
gue sejam do nosso imaginario, desde cominho acafréo da terra, louro, além de cebola
e alho, entdo as criagbes vem, vem muito embasado em cozinha regional, em
cozinha... E a forma como tudo isso é apresentado também me inspira. Obvio que eu
faco outra coisa...acabo apresentando porque, as vezes, € um menu que cada tempo
é pequenininho...Cada prato € uma proposta. As vezes eu quero causar uma
confusdo. Isso pode acontecer, também. Por exemplo, como era o zona da mata, que
era uma sobremesa que tinha treze frutas nativas brasileiras. Eu quero que fique 14,
gue tenha uma certa harmonia, mas séo muitos elementos; era muito para mostrar a
diversidade de frutas que a gente tem e ndo usa. Usa frutas de fora, quer dizer,

produzidas no Brasil, mas que foram os customizadas, pasteurizadas para a gente
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comprar no mercado e as outras todas esquecidas e podem entrar em extingao
ambiental ou extincdo cultural, que acaba também acarretando numa extingao
ambiental, por exemplo, como foi o Cambuci, o jaracatia frutas que estéo se rareando
e tal. E ai eu uso tudo isso também. Como tudo isso € alimento para a cria¢do [dos
pratos]. Eu dei o exemplo da zona da mata, mas pode ser alguma coisa que eu queira
mais minimalista como era aquela da cachoeira da Chapada, entendeu? Sabor do que
€ um mergulho de cachoeira na Chapada Diamantina, as cores sabor gelado! Enfim,
cada prato é uma coisa, ndo é? Histérias humanas regionais me influenciam muito

nessa criacao de construcao de gosto e estética.

00:31:28 Carlos: E do seu menu atual, aqui do Cuia, qual que € o prato que vocé acha

mais emblematico e o que que vocé quer transmitir com esse prato?

00:31:42 Bel Coelho: Nossa, que dificill Mais emblematico, €? Eu acho cuscuz com
ovo. Ele é bastante emblematico, assim, ele é uma...sabe qual € o cuscuz com ovo,
espuma de [queijo] mandala? Que € uma coisa do imaginario nordestino de tomar
café. Entdo, como a gente ia ter café da manha aqui, brunch, ndo sei qué, eu queria
ter uma coisa que fosse muito mais café da manh& auténtico brasileiro do que s6
tostex. Enfim, mas também tem um waffle com mel de urucu amarela. Também tem
espaco para isso? Tem um toucinho que é uma sobremesa super portuguesa com

castanha de Sapucaia.

00:32:27 Carlos: Provei esse! E muito gostoso!

...creme de puxuri, enfim, trazer esses produtos que as pessoas nao tém referéncias
de onde usar para as receitas que sdo razoavelmente conhecidas, também tem um

pouco dessa intencao, nao é?

00:32:45 Carlos: A montagem dos pratos, as loucas, € também para vocé [algo que]
tem uma combinagéo tematica ou uma apresentacdo dos elementos que vai lembrar

as pesquisas que fez?

00:32:56 Bel Coelho: Vocé sim, os lugares por onde eu passei e as coisas que eu
troquei. Sempre tem.
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00:33:01 Carlos: E ja aconteceu de a pessoa falar “ah! comi um prato”...

00:33:07 Bel Coelho: “e a louga era incrivel e eu lembro da colher”. Acontece muito,

muito.

00:33:14 Carlos: Entdo ‘ta, Bel. A gente esta chegando na reta final aqui no nosso
tempo. Também € bem o que a gente tinha combinado. Eu queria saber se vocé tem
algum outro comentario que vocé gostaria de fazer. Pode ser, em geral, sobre
gastronomia como arte, pode ser sobre estética. Se vocé tiver especialmente algo
sobre a apresentacdo, composi¢cado dos pratos e parte estética que vocé gostaria de

falar, ou sobre a estética, como forma de troca?

00:33:47 Bel Coelho: Sim. Eu tenho essa questdo estética muito intrinseca em mim,
entdo é dificil racionalizar e explicar exatamente como que eu funciono para criar a
estética de um prato. Mas é um negdécio que esta muito introjetado e que ele vai junto,
assim, sabe, eu penso o tempo todo e eu tenho mais especificamente mais uma
intencdo de agradar do que provocar. Pode ter provocacdo, ndo é que nao tenha.
Pode ter, mas é mais raro. Eu quero que as pessoas...€ mais para o harménico do
que [provocacdo] para mim. A minha questdo com a estética tem mais se a ver com
querer agradar os olhos, do que ndo. E eu conheco chefes que querem causar
estranheza, causar provocacao. Ndo € muito a minha. Para mim, o belo é fundamental

nessa experiéncia.
00:34:48 Carlos: Joia. E isso, entdo. Vocé tem alguma divida sobre a pesquisa.
00:34:55 Bel Coelho: Nao. Tudo certo.

00:35:04 Carlos: Entéo eu te agradeco pela disponibilidade, por todas as informacdes.
Eu acho que vocé me esclareceu algumas coisas que realmente € o que eu queria.
(Bel: que bom)..é, eu sei que é dificil, pois que nem vocé falou “a gente faz no
automaético” (Bel: E, mas é). As perguntas todas...& mais para conseguir entender

como vocés pensam os profissionais, e tentar contar um pouco da histoéria.

00:35:23 Bel Coelho: Mas eu acho que é isso. Vocé cria, primeiro, um didlogo com os

ingredientes e aquelas preparagdes que vao naquele prato...disputar. Falar: “isso aqui
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€ um negocio mole, isso aqui € um negocio de crocante, isso aqui € um negécio...”
tentando compor, mas conforme o0 que vocé escuta, daquilo que vocé criou pra ficar
junto. As vezes, vocé pensou numa coisa e vai ser outra, porque vocé ta escutando.
E ai, é 6bvio, tem um didlogo que se abre com o comensal, com quem vai comer, é

com quem recebe aquilo, e ai é inusitado; é a parte boa.

00:36:02 Carlos: Eu lembro, eu lembro que, as vezes, eu vejo aqui que as trocas...nem
sempre elas sdo aquele negdcio da fidelizacdo, ndo é? Eu lembro que eu uma vez
que eu estava la no Clandestino, a pessoa gostou tanto do prato que ela passou o
dedo e comeu todo o0 molho; e sé faltou comer ossinhos do frango. Entéao €..para vocés

gue séo..

00:36:35 Bel Coelho: E maravilhoso. E tudo depende da abertura da pessoa. N&o é
facil ter uma pessoa totalmente livre. Ela chega cheia de coisas naquele dia. as vezes,
chateacdes, tristezas. Tirar ela desse campo e colocar num campo de entrega, hao é

simples. A estética €, sem nenhuma duvida, um veiculo muito poderoso para isso.

00:37:03 Carlos: E tem aqueles que estdo mais ali preocupados com o0 gostoso. Que

€ um primeiro nivel, mas tem o reflexivo...

00:37:12 Bel Coelho: Tem, e ai sdo todas as mensagens que eu quero passar. Tinha
um [prato] no biomas que era o “queimada”, que era um bombom totalmente preto,

sabe assim? Isso tem tudo a ver com apresentagéo.

00:37:26 Carlos: Eu lembro bem desse bombom, é que ele...ele lembra mesmo a
floresta com um algo queimado e eu lembro que foi quando comecaram (Bel: as

gueimadas) as queimadas e muita gente encarou como cozinha de protesto.

00:37:43 Bel Coelho: N&ao é? E encaram até hoje. Esta tudo bem, também é meio

iSSO...

00:37:49 Carlos: Mas é.
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00:37:51 Carlos: E, eu acho que é interessante, ndo é porque €é funcdo da
gastronomia...Eu acho que nesse ponto...é aproximar um pouco mais da arte, ndo €?

Bel: Sim) Concorda?

00:38:00 Bel Coelho: Sim. Sem duvida, sem duvida... de usar elementos sociopoliticos

mesmo como criacdo, nao é...

00:38:12 Carlos: Como fazer as pessoas pensarem no que estdo comendo?

00:38:15 Bel Coelho: Super! Mas vocé entende que, também, ao mesmo tempo, eu
uso muito o prazer? Nao quero que as pessoas figuem mal e falem “nossa!” E sentem
um gosto de amargo e de queimado! Também, ndo € isso. Porque, afinal, ela esta
pagando porque ela chegou e porque ela quer ter prazer, ndo quer ter...vocé nao esta
se propondo, necessariamente, quando vocé vai no menu degustacdo, a ser
provocado. Vocé faz isso quando vai na terapia, quando vocé vai tomar ayuhasca
(Carlos da risada), quando vocé vai...mas se iSso vier como elemento e eu consegui

acessar através do prazer, isso é possivel.

00:38:55 Carlos: Entéo, acho que é isso.

00:38:56 Bel Coelho: Muito obrigada.

00:38:59 Bel Coelho: E bom o que me faz pensar, também Se eu, se eu ficar com isso

na cabeca e tiver mais alguma reflexao eu te passo.

00:39:06 Carlos: Mas depois eu vou fazer todas as analises, a gente faz categorizacédo
e, quando sair mesmo dissertacdo, eu te passo com a pauta pra vocé ter um feedback,
ta bom? (Bel: Ta bom!) Obrigado!

00:39:20 Bel Coelho: Eu que agradeco.
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APENDICE D: TRANSCRICAO DA ENTREVISTA — CHEFE RAPHAEL VIEIRA

Entrevistador: Carlos Thiago Bim
Entrevistada: Raphael Vieira Nakagawa

00:00:29 Carlos: Obrigado por ajudar a esclarecer o meu objeto de pesquisa que,
como eu ja disse, é estética gastrondmica e a relacdo que tem com a hospitalidade.
Eu fiz uma pesquisa do seu histérico profissional, no seu site, eu vi que saiu uma

resenha do Lorencato. Eu vi que saiu na Forbes, também, uma legal...

00:01:04 Raphael: E, a gente ta bem, bem, bem, enfim...colocado ai, para um ano, ta

6timo!

00:01:09 Carlos: Sim. E ai eu queria saber que vocé é...descreve no site do
restaurante que vocé passou pelo D.O.M, vocé passou pelo Mani, passou pelo
Mocoto...

00:01:20 Raphael: E pelo...pelo Balaio, pelo Balaio. E eu estagiei no Mani, estagiei no
Dom. Eu comecei com 16 anos em cozinha, porgue era a unica coisa que eu queria
fazer da vida e a minha mée falou “ah! E a Unica coisa que vocé gosta de fazer, vai,
vai, vai estagiar, né?” Eu estagiava na cozinha...no restaurante perto de casa, de fim
de semana, que era quando tinha aula e ai eu me interessei e fui: Estagiei no Mani,
estagiei no DOM, ahn..estagiei no Blue Hill at Stone barns, do Dan Barber, no interior
de Nova lorque, né? E, ai, voltei, me chamaram pro acougue do agougue central, que
fechou, do Alex, depois de Ia, eu fui para o Balaio. E, ai, depois, eu entendi que eu
precisava abrir meu préoprio restaurante, porgue ou eu ia para fora do Brasil ou abrir
meu proprio restaurante, porque era o que eu tinha interesse. Assim, tipo, eu nao
conseguiria mais. Ham, sei 14, ndo ter a minha identidade, ndo. Pelo menos no Brasil,

assim.

00:02:17 Carlos: Entendi. E vocé acha que dessas experiéncias profissionais todas,

guais foram as que mais impactaram? Assim, do jeito que vocé cozinha hoje?

00:02:28 Raphael: [***1], todas na real. Acho que o que mais me impactou foi, claro, o
Mani, por algumas bases, enfim, técnicas deles. O DOM com certeza, e o Blue Hill,
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assim...também, sem davida alguma, ndo € por todo o conceito. Assim por tras da

cozinha e tudo mais.

00:02:46 Carlos: Ta certo! quando vocé ‘ta criando um prato o que que vocé costuma

considerar para montar?

00:02:53 Raphael: Bom, primeiro a gente dentro do conceito de menu degustacdo. A
gente trabalha com um por estacao, entdo € um no verao, primavera, outono, inverno
e em cima disso eu penso, eu crio, eu fago...enfim, € o meu tempo livre. Eu fago as
associacdes completamente livres assim para eu...ahn...Que me remetem a estacao,
entdo, no menu de verdo, por exemplo, eu pensei muito em praia, mar e a0 mesmo
tempo a gente é focado em vegetal, entdo o quanto eu conseguiria me aproximar e
até algumas brincadeiras no meio assim, de forma da estética do prato e tal que
remetesse a peixe coisas do tipo. E penso muito nos sabores. Eu tento trabalhar com
uma base de tipo, no méaximo, 3 ingredientes presentes de fato! E 6bvio que pode ter
muita coisa por tras. Obvio que pode...ser muito mais complexo, né? O sabor que vocé
pode ser muito mais complexo, mas eu quero chamar atencdo para um ou 2
ingredientes, enfim, que é, por exemplo, cozido de cogumelo: No fim, a gente nem diz,
mas nem todo aquele cozido de cogumelo, a gente faz o nosso proprio alho negro
para fazer uma pasta para usar nele, quer dizer, ndo vou falar isso no prato, até por
questdes minhas, assim de conceito, mas e ai eu foco no cogumelo! Entdo o meu
ponto € sempre pensar em no maximo, os 3 ingredientes, como eu vou subir eles,
deixar de um melhor jeito, e dentro de uma narrativa do menu degustacdo, ndo é?
Entdo, tem 0os momentos de tensdo, 0S momentos mais tranquilos e tudo mais. E tem
uma histéria...de ter um ao que algo que faca com que as pessoas associem a estacao

do ano, mais ou menos.

00:04:42 Carlos: Isso, entendi. Vocé tem alguma...vocé....eu, eu sei que as vezes €

dificil para o préprio cozinheiro se autodenominar sobre o tipo de comida.

00:04:52 Raphael: Aham!

00:04:53 Carlos: “Ah, eu sou mais...mais minimalista...&”.
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00:04:56 Raphael: Sim, ta. Sou, com certeza. cozinha de produto e minimalista, € isso!
Eu acho que que, acho que uma cozinha de produtos ja acaba sendo minimalista.

Esse meu foco assim, com certeza.

00:05:07 Carlos: Vocé tem bastante lagos com os produtores, porque...

00:05:09 Raphael: Tenho, tenho! E, enfim, eu tenho. Hoje a gente trabalha com um
forrageiro que a gente contratou. Entdo € um cara de Parelheiros, ele comecgou a
plantar para a gente e entdo tem essa relacdo super préxima, é um cara que vai no
meio do mato, vai ver as coisas para a gente. Eu converso com ele quase todo dia. E
Obvio que quando o restaurante abriu, ainda tinha outros contatos de fornecedores um
tanto maiores, mas hoje eu trabalho basicamente com um fornecedor, que é uma
associacao de varios quilombolas. Assim, isso € super legal, € aqui pertinho e....entdo
eu busco muito isso. Quanto menor, mais legal, assim e...é isso! O ponto € que eu
NAo preciso necessariamente manter um prato no cardapio e nao ter essa pressao ja
facilita muito a minha relacdo com qualquer produtor e tudo mais. Isso mais facilita

muito.

00:06:01 Carlos: ‘Ta. Ele € quando vocé concebe o prato, o que vocé busca oferecer

para o cliente ali? O que vocé esta levando junto com o prato.

00:06:10 Raphael: Doido! Depende muito do prato! E muito relativo, na minha opini&o,
iSSO € ..existem pratos que sao para impactar, pratos que....sdo para impactar, eu digo
seja de estética ou de sabor, ou por, enfim, ser uma coisa, uma coisa nova, que
ninguém conheca e € isso. Ou ser algo que realmente traga um conforto para o cliente,
nao €? Entdo...esse € o terceiro menu de estacdo que a gente faz mais consolidado.
Antes era uma coisa mais doideira, assim, mais freestyle, e ai, a partir do momento
que a gente comecou a fazer esse formato de estagéo, e ai a gente consegue se
antecipar muito antes para pensar no préximo, eu consigo gerar tudo isso no cliente,
enfim, quem esta comendo. Ou seja, 0 impacto de ser uma coisa muito nova ou...de
ser um susto na boca mesmo (eu gosto muito desse termo) que € tipo a ameixa lacto-
fermentada que vocé comeu ontem, eu coloquei la no cardapio porque ela € quase

frisante, assim, ela tem uma coisa na lingua que é sensacional. Assim, n&o

necessariamente € um prato gostoso, mas ele te atinge de alguma forma, tipo, “Nunca
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comi uma ameixa desse formato”, lacto-fermentado e tudo mais. Entdo, eu acho que
dentro de um contexto de menu degustacdo, vocé tem todas essas frentes para
trabalhar e ai eu vou, nesses momentos de tensdo ou néo, entendendo qual vai ser a
referéncia e 0 que que eu quero gerar no cliente.

00:07:47 Carlos: E com relacdo especificamente suas experiéncias préevias? Por

exemplo, teve um prato, que eu acho que foi o prato de entrada, que vem uma alga...

00:07:57 Raphael: Isso!

00:07:58 Carlos: Com picles de rabanete...

00:07:59 Raphael: E com rabanetinho, lacto-fermentado.

00:08:01 Carlos: Isso. E ai...eu, quando eu vi, pareceu muito assim, eu caminhando

no mar e achei uma pedra com alga, porque elas parecem muito...

00:08:11 Raphael: Isso, isso...

00:08:12 Carlos: Entédo queria que vocé falasse, o que mais, nesse aspecto...

00:08:14 Raphael: Esta bom! E € isso, né? Durante o menu eu quero brincar em
diversas frentes e ai, pelo lado estético, eu acho que é isso que vocé esta me
perguntando. Tem muitos pontos assim, de...enfim, que é até meio complexo, né?
Porque tem coisas, ndo, vocé ndo vai conseguir por tudo no num prato ou no menu.
Isso é muito legal disso da gente conseguir ser tdo dinamico, porque as vezes eu nao
tenho uma ideia...Eu tenho uma ideia para esse, mas que ndo vai encaixar na
narrativa. Entdo eu deixo para o préximo, mas...eu gosto muito dessa relacéo de fato,
tatil e alguma coisa que vocé precisa pegar com a mao, e na hora que vocé pega com
a mao, que esta num prato, esta numa pedra. Entdo a textura da pedra vai ter um
impacto em vocé, a temperatura dela, o mesmo quando vocé...vocé pediu o especial,
nao foi? (Carlos: Uhum!) Que tem o cogumelo grelhado ou o milho, que vocé pegar
um galho é completamente diferente se vocé pegasse com um palito qualquer. Enfim,
tem toda uma conexao, de fato tatil que...que eu acho fundamental, sabe? Eu acho
que muito mais do que estética ou sabor, dentro de um contexto de um menu

degustacédo, que é uma experiéncia, vocé precisa também ter o tato. Isso para mim é
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super importante, entao € isso. Vocé associou a alga a vocé ‘ta andando e vé 1a um
negocinho e pd, pega e come! Sei |4, da mesma forma que é isso. Pegar aquele
cogumelo que de alguma forma ou outra, em algum momento, esteve perto de algum
mato, alguma grama, alguma coisa Umida € superinteressante ter esse

retorno...devolver ele de alguma forma para o ambiente dele.

00:09:57 Carlos: O lactarius eu achei muito interessante.

00:10:00 Raphael: E muito doido, hehe, € bom para ****++*|

Deixa s0 eu pedir uma agua? Hel6, vé uma agua com gas, por favor! Quer uma agua?

00:10:09 Carlos: Ah, eu queria!

00:10:10 Raphael: Com ou sem gas?.

00:10:11 Carlos: Sem gas, por favor.

00:10:12 Raphael: T4 bom.

00:10:13 Carlos: E.. vamos la! Aqui mais [sobre] o meu interesse especifico, que é a

importancia da aparéncia, mesmo, nos pratos...

00:10:23 Raphael: Gigantesca! E isso! E o primeiro impacto que vocé gera no cliente
€ o0 visual, seja do ambiente, seja...e ai eu digo, enfim, acho que talvez eu esteja um
pouco mais abrangente, mas seja na forma com que o cliente vé como os funcionarios
ou as pessoas estdo se movimentando, enfim, eu gosto de evitar qualquer tipo de
ruido, e ai, esteticamente no prato € isso. E a primeira impressao que ele vai ter é a é
a visual. Entdo entender que uma alga daquele tamanho, que vocé pode olhar e falar,
“putz, isso ndo faz muito sentido, € minuscula, ndo sei o que €” e na hora que foi na
boca € um boom ali de sal e mar e tudo mais. Isso é muito legal, entdo eu gosto muito
de...eu tenho uma questéo de tentar esconder 0 maximo das coisas possiveis assim
[entrevistado sorri]. Entdo ou eu concentro, ou eu cubro com alguma coisa. Enfim, sdo
formatos que eu entendo que funcionam muito para ter essa surpresa, ndo €? Entao

eu acho que é fundamental, assim, a estética do prato € fundamental.
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00:11:32 Carlos: Deu pra perceber, deu para perceber as transicées que vocé ja deu
um deu a perceber o meu. Achei muito bacana. E assim, com relacdo ao
significado...A gente falou da importancia, mas...€ importante. O que significa um prato
bem montado, bem arrumado, né? E por que que tem que ter um esforco nesse

sentido? Como pode falar da gastronomia em geral...

00:12:01 Raphael: Bom, primeiro, eu acho que € o cuidado. A partir do momento que
a pessoa ta se dispondo a gastar um valor mais alto para ter uma experiéncia e que
ela esta realmente entregue ali, porque vocé ndo tem um cardapio prévio do que vai
vir ou qualquer coisa, vocé tem que tentar ndo s6 impressionar, mas € isso: se dedicar
a tornar aquilo a melhor experiéncia possivel para o cliente. Entdo eu entendo muito
desse aspecto, de fato, do cuidado com o cliente, de quem estad comendo, enfim...mas
eu entendo também que é isso...6 muito doido como na gastronomia, existiram
movimentos gastrondmicos e que estavam totalmente ligados a estética. Entéo,
nouvelle cuisine ou mesmo gastronomia molecular, que sédo periodos que néo so pelo
ingrediente, ndo sé pelas técnicas, [sdo importantes] pela estética também! Isso, como

qualguer movimento de arte, enfim. Existe por ai...

00:13:05 Carlos: Esse momento de artes, a gente vai chegar la e eu queria que vocé

falasse um pouquinho mais. Mas, assim...e, ao contrario, um prato mal arrumado?

7

00:13:14 Raphael: E chato! é chato! N&o...eu ja tive experiéncias em ir em bons
restaurantes assim, e eu olhar, alguma coisa que...e eu sou realmente muito chato,
nessa questdo de estética e tal. E...enfim, sdo coisas que eu nado voltaria [ao
restaurante] por ver um um feijdo largado ali [ou] alguma coisa assim, porque eu
entendo que nao teve um cuidado que poderia ter tido e ndo € um **** cuidado, é s6
vocé montar de um jeito ok e o garcom levar de um jeito ok, assim, € isso que eu
penso. Eu penso no cuidado, entendeu? Entdo a montagem do prato € praticamente
a pendultima coisa que que vocé pode fazer antes de chegar na mesa do cliente, em
termos de cuidado; a ultima, € o garcom levar e apresentar. Mas € isso...6 um
processo, € um processo de construcao. E é isso. Eu sou tdo chato que eu ndo gosto
que o garcom leve nada tipo um pouquinho torto. Isso jA& me incomoda

profundamente...
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00:14:18 Carlos: E que para o cliente, dd& uma sensacdo... ndo é?2..meio....

[entrevistador propositalmente reticente]

00:14:22 Raphael: Sim, é de cuidado, é isso! E, eu sinto muito a quest&o do cuidado,
de fato.

00:14:29 Carlos: E quando vocé escolhe as loucas e acessorios...os elementos

circundantes do preparo, vocé tem algum principio, algum...

00:14:41 Raphael: E, € complexo, porque € 6bvio que eu Sigo esse principio muito do
wabi sabi, sabe? Entdo ndo € a beleza na imperfei¢cdo. Isso € uma coisa que eu me
importo muito e, por consequéncia, € uma questdo da responsabilidade como chefe
entender que para se fazer uma ceramica ou qualquer coisa, isso afeta o meio
ambiente de alguma forma, entdo as queimas sdo temperaturas altissimas que
liberam de alguma forma algum gés e que isso € prejudicial para 0 meio ambiente.
Entdo, dar uma segunda vida para os objetos € muito importante para mim. De
qualquer forma, existe também a questdo da construcéo da narrativa, entdo, para todo
0 menu...a gente até pensou em desenvolver para cada menu, uma colec¢éo nova de
loucas, enfim, mas é inviavel economicamente isso dentro do contexto, dentro do que
a gente queria...mas eu sempre tento trazer alguma coisa nova. E isso: ser curioso,
no minimo, curioso, entdo. Existem coisas que ficaram, por exemplo, aquele matinho
ou boa, lougas quebradas, e existem muitos, muitas loucas que entram e saem do
menu. Entdo, nesse menu, sei la, teve o concreto redondinho; no proximo, pode ser

gue néo tenha e tudo bem, mas eu...eu me dedico muito nisso.

00:16:10 Carlos: E aqui, sim, vamos para a parte das sensacdes. Entende que tem
algum sensacdo, sentimento, regra, que é..vocé falou muito do da questdo do

espanto...

00:16:25 Raphael: Isso, isso, sim. Da surpresa, nao €...

00:16:31 Carlos: Surpresa, isso. Queria que vocé falasse um pouquinho mais

00:16:33 Raphael: Eu acho que...por mais...isso, € muito engracado... € um ponto que,

nao que eu fui mudando, mas que eu ndo entendia como necessaria, ndo €? E dentro
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de um menu, as coisas ndo necessariamente precisam ser todas gostosas, até porque
tudo em uma mesma quantidade sendo gostoso, acaba virando um menu
monotono...ai ndo tem pontos de tensdo, ndo tem pontos de, enfim, calma. E isso me
incomoda muito. Entdo a gente servia antes uma granita de péssego fermentado e
que era para limpar o paladar. E hd uma coisa que € muito engracado, porque muitas
pessoas odiavam porque é salgado, acido, gelado, e outras amavam e falavam,
falavam que iriam comer um monte. Mas vocé sé gera isso se vocé estiver disposto a
gerar esse impacto, que seja de uma forma positiva, seja negativa, e que dentro de
um menu vocé tem que divertir o cliente, é isso! Nao precisa ser um ambiente
completamente hostil, ndo é? Eu digo, sabe, tem que ser alguma coisa que por algum
prato vai fazer a pessoa dar risada ou vai fazé-la conversar e lembrar de alguma coisa.
Eu ja tive muitos pratos aqui, algumas situacdes de clientes que choraram porque
lembraram de alguma coisa. Isso € muito legal, porque para mim pode ser que nao se

faca muito sentido, mas para aquela pessoa fez.

00:18:10 Carlos: E, teve, teve...eu sei que teve alguns passos ali, um passo especifico
que eu fiquei pensando: “sim, mas o que € que o Rafael esta querendo me falar com

isso aqui?”

00:18:19 Raphael: Qual que era? Vocé lembra?

00:18:22 Carlos: Eu acho que foi a ameixa lacto-fermentada mesmo com o...eu fiquei
e falei “ahn...é textura? Eu acho que ele ‘ta me preparando pra outra coisa...fiquei
naquela assim, mas tudo bem...(Risos de ambos) vamos voltar, que aqui eu quero
vocé, nao ficar divagando aqui..(Raphael: Claro!) Aqui ha 2 perguntinhas mais
abertas, assim, se pra vocé a beleza é fundamental para a gastronomia e se a

gastronomia é uma arte e por qué?

00:18:55 Raphael: Ta bom... A beleza é fundamental na alta gastronomia...na
gastronomia em geral, ndo, porque no fim das contas gastronomia é vocé ir comendo
um boteco, que pode fazer uma comida muito boa e a apresentacdo nao ser boa, ndo
ser bonita. Mais em uma alta gastronomia é fundamental, justamente porque é uma

forma de se expressar e eu acredito que sim! Gastronomia alta gastronomia é uma
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arte. Eu diria, a gastronomia em geral, mas...a alta gastronomia € uma forma de se

expressar. I1sso € com certeza, e...

00:19:39 Carlos: E ai vamos |4, vou te cutucar um pouquinho mais...

00:19:42 Raphael: Manda bala, manda bala, porque esse € um assunto que eu gosto,

dessas conversas.

00:19:46 Carlos: Esse, esse...ponto de virada, o que é o distintivo ali, o que...tem um

pouquinho a mais?

00:19:56 Raphael: Entre gastronomia e alta gastronomia, isso é? (Carlos: E!)
Ahn...justamente o que o cozinheiro, chefe, quer propor, é 0 que ele quer apresentar.
Entdo, se é uma forma dele....se ele quer cuidar, talvez isso ndo seja alta gastronomia,
porque ele s6 quer cuidar, ele quer, ndo é, restaurar, enfim, todo esse conceito de
restaurante. Agora, se ele quer provocar, instigar e... é isso! Se desafiar e desafiar o

outro e tudo mais, isso torna para mim alta gastronomia. Esse é o ponto...

00:20:33 Carlos: Que vai ser...a grosso modo, que € ai que é a distincdo, do que é a

arte?.

00:20:40 Raphael: Exato! Exatamente!

00:20:42 Carlos: Se eu estou falando, ahnnn...é a tua opinido [que importa]....

00:20:46 Raphael: Ndo! E isso, é isso é porque eu por exemplo, eu tenho um ponto
muito claro...porque eu pinto, ndo é...j4 fiz cursos e tudo mais de historia da arte,
inclusive. Antes, durante o periodo de pandemia, aqui j& estava meio para abrir e
estava em obra, e eu ndo tinha como me expressar, e 0 que eu mais usava era...eu
pintava...quatro quadros por dia. E ai, depois que eu abri que eu voltei a conseguir me
expressar do jeito que eu realmente gosto, eu parei de pintar. Quer dizer, porque é

iSs0: eu trato aqui como a minha forma de me expressar. Isso para mim € a arte!

00:21:23 Carlos: Muito legal. Entdo, vamos la: aqui tem um segundo bloco, em que

eu vou puxar mais alguns conceitos, agora de hospitalidade... (Raphael: Claro) E o
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gue é que VvoCé, e vocé ja deu uma introducdo para mim, sobre o que mais vocé
oferece ao cliente, além do alimento, porque tem a questdo da experiéncia que vocé
disse. De que modo que vocé acha que isso transparece no prazo, na beleza do prato?
Vocé falou que teve uma pessoa que veio para comer e chorou. Ja conversei com
outros chefes, e eles contam algumas coisas parecidas, mas...eu queria que vocé

desenvolvesse um pouquinho mais isso.

00:22:03 Raphael: Aham. Em relagdo a emog¢&ao? N&o entendi.

00:22:08 Carlos: Nao, é o que vocé busca oferecer? (Raphael: ta, ta...) Vocé...t4

oferendo... ndo é mais a comida, assim, vocé ja me deu uma...

00:22:13 Raphael: Sim, t4, entendi! Muito mais que a comida, € a experiéncia e dentro
da experiéncia tem todos esses pontos de impacto. Mas de qualquer forma, € uma
coisa muito engracada, porque muitos alunos, estudantes de faculdades, vem me
entrevistar e querem conversar sobre sustentabilidade. E eu sempre falo que a gente
nao é sustentavel, porque nenhum restaurante de alta gastronomia vai ser sustentavel
e, sim, responsavel. Dentro de um contexto que eu entendo que eu nao sou
necessario, quero que pelo menos a pessoa se divirta aqui; eu quero gque aqui seja
um momento que ela vai se divertir. Esse é o ponto. E isso! E uma hora que ela vai
estar bem e ela veio para isso e vai se divertir. Da mesma forma que vocé assiste um

filme que vocé vai numa exposicéo, vocé vai no teatro, vocé vem aqui para se divertir.

00:23:06 Carlos: Gostei desse... gostei. E bem legal

00:23:09 Raphael: (Risos) E. Ndo tem muito mais que isso. E isso, e no fundo, vocé
nao é sustentavel, vocé é responsavel e a partir disso, 0 que vocé pode fazer para

oferecer...

00:23:22 Carlos: Legal essa sacada, gostei. Assim...entdo, além da comida,
experiéncia. Além da beleza, ndo é...€, eu acho que vocé ja passou, vamos pular essa
agui que a gente ja esta batendo muito em cima. E assim, essa...vocé acredita que

tem alguma vinculagdo, um elo com o cliente..tem essa troca?
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00:23:48 Raphael: Sim, isso foi uma coisa que, por mais timido que eu seja - eu falo
que eu sou do cozinheirdo, um bicho do mato-, quando eu conversei com as
arquitetas, eu queria tornar o restaurante mais aberto possivel, e [ter] essa conexao
entre cozinheiro e clientes. Eu faco muita questéo que, nés da cozinha, a gente sirva
pratos. Assim causa uma confuséo, ndo é? O uniforme de saldo é muito parecido com
0 da cozinha para justamente gerar essa davida. Por mais formal, que vocé queira
ser, ainda € a sua casa. Aqui a minha casa, entdo eu tenho que tratar as pessoas
como se estivessem me visitando, ndo é? E eu gosto de que cozinheiro saiam e
expliqguem, até porque... (no 31 pelo menos a gente faz) ...tem muitos processos que,
talvez, seja a primeira vez que a pessoa veja. E € muito legal que o cozinheiro explique
o porqué disso, ou como funciona. Nao necessariamente de uma forma pedante, mas
que cliente entenda o que e por qué a gente esta fazendo. Entdo, no menu anterior, a
gente servia uma cenoura confitadas, em conserva, numa lata de sardinha. A
brincadeira aqui € que eu remeto a sardinhas enlatadas. Entdo acho que a conexao

cozinha, cozinheiro e cliente é fundamental. Isso, sem duvida alguma.

00:25:29 Carlos: E além dessa conexdo, vocé vé um laco que ele se estabelece

depois, quando a pessoa sai daqui...

00:25:35 Raphael: Sim, com muitos, com muitos, com muitos mesmo...assim é....

00:25:39 Carlos: De te procurar, contar como é que foi...

00:25:42 Raphael: Entdo. Muitos postam, né? Isso é bem legal. Hoje a gente vive
nesse mundo do stories e tal, entdo, muitos acabam postando...ahn...alguns que eu
entendo, eu consigo responder e tudo mais, outros ndo, enfim, ndo é. Depende muito
da proximidade. O nosso gerente do saldo, é ele é da hotelaria. Ele trabalhava no
Tangara e tudo mais, entao é uma pessoa que se importa muito com essa questdo da
hospitalidade e eu acho fundamental. E ai € isso: ou vao justamente por ser totalmente
aberto ou cliente encosta ali, quer falar alguma coisa, inclusive criticas mega
agressivas [Raphael sorri], €, é, mas é isso, a gente esta disposto isso. E € mais ou
menos isso. Entdo, existe, sim, uma troca depois e lacos construidos, sim! Clientes
gue voltam aqui toda semana, ou que...ndo sei, indicam...isso € muito legal. Tem um

cliente que vem aqui toda semana e foi um que ele comecgou a vir num periodo que a
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gente tinha acabado de abrir, e ai a gente ja estava mais [inaudivel] ai a gente sempre
mandava e até hoje ele vem e a gente acaba mandando [comida] a mais, ele ja,
cumprimenta, “tudo bom, ndo sei o que, ndo sei o que”. Entado tem muito disso, assim.
Tem outro cliente que vem aqui sempre com uma moga nova e a gente finge que ele
nunca veio (Carlos gargalha, Chefe ri), tudo isso, sabe, é muito importante pra gente

isso. Aquela questdo da hospitalidade.

00:27:11 Carlos: Ai, caramba (risos). Ta4! E vamos um pouquinho mais além (Raphael:
Claro...): Se vocé entende que os clientes podem te retribuir isso. Eu estou
perguntando fora daquela questdo mercadoldgica, de fidelizacdo e tudo o mais,

entendeu?

00:27:26 Raphael: T4, ta...O que podem me retribuir? Experiéncias! E muito legal! Por
exemplo, eu tenho toda essa questéo ai com arte, arquitetura e tudo mais, inclusive
antes de querer ficar, trabalhar em cozinha; eu ja quis fazer moda, ja quis fazer
arquitetura, design, XPTO e, putz, é isso. Eu ja...tem uma cliente que a gente
ficou...até dois clientes que a gente ficou proximo, inclusive, que é [suprimido], que &,
enfim, ela € uma curadora e ela é critica, faz 1500 coisas, trabalha na Vogue e tudo
mais. E uma pessoa, sabe, que a opinido dela é superimportante. Ela me passa isso.
Existe uma troca de conhecimento de alguma forma. Ja deu olhando stories dela, mas
de alguma forma existe uma troca. E o outro é o [suprimido]. Assim, que eu morava
do lado do Tomie Ohtake, do prédio e aquilo fez parte da minha infancia, inclusive
escrevi um texto sobre isso, ele veio aqui e a gente se aproximou e (*****1) troca de
figurinha, inclusive de livros e tudo mais. E [ele] me chamou para reabertura do
escritério dele com o pai, depois que morreu e tudo mais. Entdo existem muitas

relagBes de troca. De fato, isso é muito, muito importante para mim.

00:28:51 Carlos: E alguns vinculos, como vocé disse, né, que eles persistem no tempo

gue ja foram [feitos] através da pessoa conhecer teu trabalho aqui.

00:28:58 Raphael: Exato, exato, exato...

00:29:01 Carlos: Muito legal. E agora um bem abertdo que é: o que que te motiva a

trabalhar como chefe?
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00:29:10 Raphael: E bem aberto...Me expressar, isso € um fato! Que é o que eu estava
te falando. E entender que por mais que isso, ndo seja necessario, mas que eu posso,
sim, ahn...ter um lugar de fala, dentro de algum contexto, seja, ele de mostrar para as
pessoas que 0 vegetal pode ser muito sensacional, ou no microcosmos tonal, um
ambiente bom para pelo menos 10 pessoas trabalharem. Entdo tudo isso é muito
impactante para mim. Eu sou um cara que inclusive eu estava falando ontem com a
minha namorada, que estd aberto ha um ano e toda a noite sou eu que esfrega o
chédo. Porque eu gosto. Eu quero estar aqui porque eu vejo que aqui eu, € isso, ou eu
estou me expressando, ou eu estou fazendo um ambiente melhor para pelo menos 10
pessoas, ou estou lutando entre aspas, porque, € isso, eu nao acredito que o chefe é
um heréi. O chefe € s6 um cargo. E s6 uma profissdo, ndo é nada demais. Se
acontecer uma terceira guerra mundial, ndo vai ser um chefe que vai salvar ela, ndo
tem esse status, mas € pelo menos algum ponto de que eu posso cutucar pelo menos
as 50 pessoas que vém aqui, de que o vegetal pode ser muito mais legal do que vocé

imagina. Entdo é isso.

00:30:37 Carlos: Legal. Teria uma outra...€ que assim: a gente faz (Raphael: Claro)
esse questionario, algumas coisas comecam a ficar meio repetidas, porque a gente
tem gque homologar primeiro antes (Raphael: Sim) de trazer para vocés. Tem uma
outra pergunta que € o que motiva a cozinhar e desenvolver novos pratos que vocé
deseja passar para o publico? Eu acho que se vocé ja. falou bastante. Se vocé quiser
complementar também nao tem problema, €...mas eu vou deixar junto com a essa
parte final, que € mais aberta. Se vocé [quiser falar] sobre alguma coisa que eu
perguntei, alguma coisa sobre estética, alguma coisa do seu trabalho que vocé queira
falar.

00:31:13 Raphael: Nao, é...eu ndo acho que pra concluir toda essa questéo, que seja
estética, seja que, enfim, o que que € um restaurante? O que vocé propde, 0 que vocé
quer propor tudo, tudo, tudo isso. Eu acho que € muito mais amplo, no fim das contas,
que o prato de comida em si. Eu acho que € o projeto, € 0 que vocé e o0 que Vocé faz
com as vidas ao redor, né? Teus funcionarios, o bem-estar que vocé gera neles. Uma
coisa que eu sempre vivi, que todos 0s meus cozinheiros [que] com certeza ja
passaram, de ir cansado para o trabalho ou n&o ir, ir com ma vontade de trabalhar,

ainda mais um ambiente tdo opressor assim. Entdo, € uma coisa que eu ganho o dia,
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guando um deles fala que é muito gostoso trabalhar aqui, que ndo tem estresse. Em
termos estéticos € isso, € uma forma que eu me expresso claramente, tipo, eu ndo me
vejo fazendo mais outra coisa da minha vida que n&o seja cozinhar. E tentar, dentro

desse...microcosmos, fazer alguma mudanca no que eu posso. E mais ou menos isso.

00:32:25 Carlos: Legal. Agora eu vou te falar algumas coisas que ficaram...séo fora,
também [do questionario] (Raphael:Ta). Umas coisas que eu vi do seu trabalho que
eu queria perguntar. Quando vocé, vocé traz uma proposta que ela ndo é tdo usual
do publico, essa proposta minimalista e tal. E uma coisa que a pessoa, as vezes,
precisa de uma certa referéncia para chegar aqui (Raphael: sim, sim...) é assim, como

gue vocé vé? Se tem algumas resisténcias...

00:32:59 Raphael: Existe uma questao que eu sempre discuti desde que eu abri aqui
ou antes, [de] que eu queria ser um restaurante acessivel e eu ndo digo acessivel,
necessariamente, financeiramente, mas né, de referéncias e tudo mais. E eu entendo
gue eu sou acessivel a uma parcela e ndo acessivel a outra, como qualquer coisa
nessa vida. Eu recebo criticas, (risos) muito de pessoas que ndo entendem, iSso € um
fato. As pessoas que ndo entendem realmente metem o pau no Google, 14 nas
estrelinhas do Google e tudo mais justamente por essa questdo minimalista puro. Nao
entendeu a forca do vegetal dentro, né? E achar que hoje...e achar que R$ 140,00 é
um valor caro, que nao €, dentro de algum restaurante hoje que vocé vai pagar R$
100,00 num prato de carne e porque tem a carne! (Carlos: Sim, sim) E acabou! Mas,
€ isso. Eu acho que existe mais de quem entende, pelo menos um pouco, ou esta
aberto, a experiéncia acaba sendo sempre muito valida. Assim, entdo, isso € muito
legal, tipo, tem um dos textos la do Google (que eu sou maluco disso), entdo sempre
chega no e-mail do restaurante que alguém que fez uma com alguma avaliacéo, eu
vou la e leio, enfim, que é o cara falando: ““**** é muito interessante, ndo sei o que,
nao sei 0 que, Nao sei 0 que €, mas nao € a minha vibe” e deu uma nota baixa. Mas
assim: dane-se a nota! O grande ponto €: ele achou interessante, s6 nao é o que ele
gosta de comer. Isso significa que, de alguma forma, isso impactou e isso gerou algo
nele para ele ir 14 e avaliar e pensar se aquilo é valido ou ndo para ele. Mas existe,
existem muitas...muitos grupos diferentes de pessoas que frequentam aqui. E muito

louco, assim, mas, mas a maioria, majoritariamente, as pessoas que vém aqui gostam,
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Sa0 pessoas ou arquitetos, porque aqui na regido tem muito, ou que trabalham com

arte, ou da gastronomia. S&o os principais clientes.

00:35:09 Carlos: E...entéo, é. E justamente isso que vocé estéa falando. Eu tenho uma
percepcao que é essa, ndo é? Eu vejo que é acessivel (Raphael: Sim!) com relacdo a
outros menus degustacao (Raphael: Sim, sim). Agora se a pessoa também chega aqui

de paraquedas, fica complicado...

00:35:30 Raphael: Exato, exato. Nao, é, tanto que a gente, inclusive, por exemplo, no
a la carte, tem um nhoque. Nhoque € claramente para a pessoa que cai de
paraquedas. Eu nunca teria um nhoque aqui, mas precisa pra essa pessoa que cai,
gue cai de paraquedas, entdo uma fritura, né, que é o peixinho, precisa, porgue tem
essas pessoas aqui. A gente precisa ser acessivel de alguma forma para elas. O ponto
€ que ainda existe uma resisténcia muito grande a questao de nao ter proteina animal,

mas ai também, paciéncia.

00:36:00 Carlos: Pois. Eu queria que vocé falasse um pouquinho mais, que vocé falou
que além das tuas experiéncias nos restaurantes vocé tem, também, uma ligacédo

muito forte com a arte, nao é?

00:36:15 Raphael: Sim.

00:36:16 Carlos: Ai essa tua ligacdo, essas tuas experiéncias, isso que vocé faz, tem
a pintura, teve um interesse em arquitetura e tudo mais. Me fala assim, como € que

VOCE consegue transportar um pouquinho.?

00:36:31 Raphael: T4, eu acho que existe...O principal ponto é...isso foi um periodo.
Desde sempre eu estudei em escolas construtivistas e coisas do tipo, ou seja, cresci
nesse mundo meio artistico e alternativo de S&do Paulo e com muitos amigos com pais
artistas e tudo mais e eu sempre fui muito incentivado a exposicdes, tudo mais. desde
cedo Quando eu estava na escola, eu pensei em fazer arquitetura, tudo isso, mas eu
comecei a ver a cozinha como o que eu queria da vida e, mas que iSSo nao precisava
deixar de ser um...ndo precisava deixar de fazer parte da minha vida, né? Que € uma

coisa que as pessoas se desconectam muito e hoje o que eu entendo é que € isso:
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tudo que eu leio, tudo que eu estudo, tudo que eu busco acabam sendo referéncias,
porque eu posso trazer para a cozinha, seja simplesmente pelo conceito, o jeito de
pensar, o jeito de enxergar as coisas, 0 jeito de agir sobre uma situagéo €, entdo acho
que tudo isso, tudo e ao que eu ja falei algumas vezes, € qualquer experiéncia € valida
e é agregadora. Entédo, por mais, enfim...acho que por mais coach que isso seja, mais
existiu de fato uma coisa de o que que aquilo pode trazer? N&o sei, vai...0o que que 0
Hélio Oiticica, queria dizer com o concretismo dele, todas aquelas...E que que eu
posso entender disso. E como eu posso, talvez, trazer algo semelhante dentro da
cozinha, entende? Entdo acho que é muito. E muito maluco assim, mas eu acho que
tudo acaba no seu...no seu subijetivo interior, acaba sendo valido para vocé conseguir
expor de alguma forma as coisas. Esse € o ponto.Isso, seja por musica e tudo, essas
coisas muito, enfim, eu uso muito essas referéncias de fora. Sim, é sim, é isso. Acho

gue faz uma diferenca na nossa cozinha.

00:38:37 Carlos: Rapaz, assim, da minha parte, eu gostei bastante, acho que deu para

esclarecer vérias coisas assim, que vai servir para mim na dissertacao.

00:38:49 Raphael: legal, legal.

00:38:51 Carlos: E, se vocé tiver alguma davida, também, né...

00:38:56 Raphael: N&o, eu queria entender como que vocé chegou nesse tema.

Porque é de hospitalidade, ndo é? E como que chegou nisso de...

00:39:03 Carlos: Pois €, na verdade, a proposta inicial... O programa € de
hospitalidade, (Raphael: Aham). Mas a proposta inicial sempre foi estudar estética
gastronbmica (Raphael: Legal) e aqui no Brasil a gente tem poucas obras em

portugués, né?.

00:39:18 Raphael: Sim, sim, sim.

00:39:19 Carlos: Quem é o cara que escreve mais sobre isso é o Perullo, que € um

estudioso italiano e tem varias coisas em italiano que...

00:39:28 Raphael: Nao estao traduzidas, nada...
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00:39:32 Carlos: E também por essa questao da gente usar “ah! A gastronomia é uma
arte”, mas é uma coisa, assim, € um adjetivo que a gente usa meio que para

qualificar...

00:39:43 Raphael: Exato.

00:39:43 Carlos: Para ter um critério de disting&o....E como se falasse gastronomia é

top, n&o?

00:39:49 Raphael: Exato, exato (ri)!

00:39:51 Carlos: Entédo ninguém faz, ninguém tem uma reflexdo as vezes tao profunda
sobre aquele uso. Entdo eu vejo que agora a gente tem um mestrado em gastronomia
la no Ceard, a gente tem gastronomia em faculdades publicas. Acho que as pessoas

estdo pensando mais nisso, além da técnica...

00:40:11 Raphael: Sim, sim.

00:40:12 Carlos: E ai foi mais ou menos nesse sentido que eu tive interesse. De pegar
la na estética, sobre estética, que passou pela...toda reflexdo que a arte teve desde o

século XVII. A gente ndo teve tanta coisa assim na gastronomia (Raphael: sim.)

00:40:30 Carlos: Eu vi...esses dias até estava lembrando de uma matéria que eu vi,
de um cozinheiro italiano (eu ndo vou lembrar o nome) que ele tirou 0 molde da boca

dele....

00:40:43 Raphael: Ai, eu vi!.

00:40:44 Carlos: E era algo que pra mim, eu olhando, parecia alguém com ataque

epilético.

00:40:49 Raphael: Nao é nojento. Eu vi...é de um Unico restaurante estrelado, de nao

sei onde, que a mulher foi comer, ela mete o pau e ai depois ele responde
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00:40:59 Carlos: Ele s6 meteu |a a falar “ah! vocé nao entende nada de arte”...porque
€ uma das fungbBes que a arte [tem], dizem, e acredito que a gastronomia nao tem
tanto. E ai é uma questdo de perguntar assim, cabe ou ndo? Mas essa questdo do

grotesco...

00:41:16 Raphael: Sim.

00:41:17 Carlos: Essa questao do feio, né? A gente pensa muito dela, mas tem toda
a questdo de incomodar. Bom, sim. Isso cabe. Como € que os clientes vao receber

isso ai, ndo é? Se a pessoa vai ter...

00:41:33 Raphael: Sim...a sensibilidade para aceitar.

00:41:37 Carlos: Entdo, quando eu comecei e quando eu catei um cursinho de
estética, eu comecei a pensar. Falei, “nossa tem muita coisa que nao €?” A questao
da da critica artistica, para a critica gastronémica, poderia trazer ali, ja que eles ja tém
uma base mais fixada e tal. Dai o interesse foi esse, s6 que como 0 programa é em
hospitalidade, entdo pra mim é meio que entender qual € essa mensagem que o chefe

esta querendo trazer com a parte visual do prato?

00:42:15 Raphael: Sim

00:42:17 Carlos: O que ele esta gquerendo comunicar e que que o cliente esta

entendendo?

00:42:21 Raphael: Sim

00:42:22 Carlos: Que que ele quer transmitir? Se a Transmisséo for isso ser bem-

sucedida quais séo os vinculos que sao criados depois?

00:42:28 Raphael: Legal, legal, entendi o plano.

00:42:31 Carlos: Tem uma conexdo? Que conexao? E....E como se vocé estivesse
oferecendo algo. E como se vocé estivesse oferecendo algo, o cliente, ele recebe, ao

mesmo tempo que oferece alguma troca. Entao por isso as perguntas.
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00:42:47 Raphael: Legal, legal.

00:42:49 Carlos: Por exemplo, quando vocé falou do.. eu esqueci o0 nome das

pessoas, mas vocé falou, vocé citou duas pessoas...

00:42:54 Raphael: O [suprimido], a [suprimido]...

00:42:58 Carlos: Que vocé criou um vinculo de longo prazo, com eles, ndo €?

00:42:59 Raphael: Sim, sim!

00:43:00 Carlos: Fez um vinculo de natureza bem profunda...e, as vezes, tem toda
uma discussao que fala Ah, bom, a restauracéo é muito comercial... na restauragéo é
importante fidelizar cliente, o importante € isso e tal. E eu conversando com os chefes,
se falou: “ndo, ndo é s6 assim, nao...é do mesmo jeito que vocé falou “que” teve um
cliente que veio aqui, comecou a chorar. Eu ja estagiei em um restaurante que eu ja

vi isso também...

00:43:26 Raphael: Sim.

00:43:27 Carlos: Estarei no restaurante que o cara limpou o prato com o
dedo...(Raphael:Sim!) que ele falou “me deu uma memoaria de de um prato que minha

mae fazia”

00:43:37 Raphael: Ha, sim.

00:43:38 Carlos, entdo pra mim, o ponto que eu quero esclarecer é esse.

00:43:43 Raphael: Ai, legal, legal, é sé uma ultima frase ai que eu, enfim, depois de
todo esse papo...Eu ndo lembro agora a frase exata, mas do Ferran Adria, de que
VOCé comeca a cozinhar quando vocé estd pensando e eu Uso iSSo muito como minha
referéncia. Assim, entdo, quando vocé esta lendo sobre um arquiteto japonés, vocé ja

comecou a cozinhar...para mim! Entdo, so pra isso ficar ai... na sua...nos seus audios.

00:44:10 Carlos: Legal, obrigado.
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00:44:11 Raphael: Fechado.

00:44:12 Carlos: Eu gostei muito do Wabi sabi que vocé falou.

00:44:14 Raphael: E, pois €, eu ja eu li bastante sobre. Enfim, até tem cozinheiros
meus que ja, depois disso, ficaram interessados. Isso e uma coisa que eu tento fazer
muito, essas trocas entre os cozinheiros. Eu ja tenho uma playlist. Tem o Marcelo,
agui, que é o gerente geral, ele fala, que é para trabalhar aqui vocé precisa ter uma
bibliografia do que que é o Rafael e do que o 31 quer transmitir. Ai depois que ele
falou isso, eu comecei a pensar e de fato, sempre que alguém mostra interesse, eu
tenho la uma bibliografia de podcasts, outra de livros, outros de sei la, coisas para
assistir. E a partir disso que vocé consegue fundamentar o 31, né? Pessoas pensando

pelo menos parecido ou que admiram o que a gente faz.

00:44:59 Carlos: Entéo acho legal o querer essas referéncias depois.

00:45:01 Raphael: Depois, se quiser, vocé me manda alguma coisa no Instagram ou
pede o meu telefone para a Duda e ai gente troca as [inaudivel] e depois me manda

o trabalho!

00:45:12 Carlos: Certeza, legal.

00:45:13 Raphael: Fechado?

00:45:16 Carlos: Entao, esta bom. ‘Brigadao, viu? Muito obrigado pelo seu tempo e

obrigado por ontem, pela comida.

00:45:16 Raphael: Ah, que bom que gostou! Obrigada (sorrindo). Fica a vontade!

00:45:24 Carlos: Valeu!
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APENDICE E: TRANSCRICAO DA ENTREVISTA - CHEFE RODRIGO AGUIAR

Entrevistador: Carlos Thiago Bim

Entrevistada: Rodrigo Bologna Aguiar Silva

00:00:18 Carlos: Olha s6. A primeira coisa € que eu te agradeco por estar cedendo
seu tempo (Rodrigo: Imagina!) porque sua rotina deve estar bem corrida, vocés tém
varias coisas, vocé e a Giovana. O tema do meu trabalho é estética gastronémica e
as implicacbes que isso tem para a hospitalidade e entender um pouco como Vocés
chefes pensam e como e como isso vai refletir no que vocés querem mostrar para o
cliente. E ai tem uma série de perguntas, que em mais ou menos, 40/45 minutos a
gente termina e, no final, tem uma parte mais aberta, ndo? Mas isso fica a vontade...se
vocé quiser falar alguma coisa que vocé acha pertinente mesmo eu ndo tendo

perguntado, tranquilo.

00:01:08 Rodrigo: Entédo a ideia da gravacdo é que vocé usa isso para gerar 0 seu
material depois, ou essa gravacao é apresentada?

01:17:00 Carlos: Nao, a gravacdo € transcrita, t&? E depois tem um termo de
consentimento que eu preciso que Vocé assine, que o comité de ética da faculdade,
de pesquisa, alias, ele exige para que eu ndo use isso com algum fim comercial, é s6
académico mesmo. Se vocé se sentir depois, de alguma forma, desconfortavel com
alguma coisa, € so falar “olha, Carlos, eu nao queria que isso fosse incluido e alguma
coisa assim e a gente tira... (Rodrigo: ta bom). Eu queria que vocé falasse primeiro

sobre suas experiéncias profissionais.

00:01:52 Rodrigo: Bom, Vou comecar um pouquinho antes da gastronomia, na
verdade, porque eu ndo comecei nessa area. Na verdade, eu nao sou...Enfim, minha
primeira formacao académica foi em administracdo e operando em administracao, eu
trabalhei em empresa durante um periodo longo, até pela faixa de 4 anos e meio, eu
trabalhava numa montadora de trator agricola, na cidade de Mogi das Cruzes, enfim,
era outra pegada. E ai, no final da minha faculdade, mais ou menos faltando uns 6

meses de faculdade, eu tive uma perda muito grande, que foi a perda do meu pai.
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N&o...foi faltando um ano para terminar a faculdade. Isso meio que me tirou um pouco
do rumo, assim eu continuei na empresa, continuei estudando, mas faltando 6 meses
para minha faculdade, eu entendia que a rotina no escritorio ndo funcionava mais para
mim. E ai, resumindo bem isso, eu terminei a faculdade, me desvinculei da empresa
no final desse periodo e queria para uma rotina mais...que me tirasse da comodidade
do dia-a-dia de fazer a mesma coisa e eu enxergava iSSO um pouco na gastronomia.
Minha familia ndo tem vinculo gastronédmico com nada. O Unico vinculo que a gente
tem € por [ser] familia de origem portuguesa e a gente tem muito essa questdo de
comer como uma cerimonia. E foi quando eu comecei a gastronomia e iniciei na
faculdade Anhembi-Morumbi. E ai, depois de me formar na Anhembi-Morumbi...ainda
no periodo de faculdade, eu trabalhei em alguns lugares no Brasil. O primeiro era o
Botanique, que é um Hotel Spa que existe la em Campos do Jorddo, que é muito legal.
Chefiado pelo Gabriel Broide. E ai, depois de um periodo nesse hotel....mas eu
estudava em Sao Paulo e trabalhava 14, entdo minha rotina era de que eu estudava a
semana inteira, e ai ia depois da aula. sexta-feira, trabalhava sabado, domingo e
segunda de manh, estava de volta na aula, era basicamente isso. E, e ai, depois de
passar um periodo longo no hotel eu vim para Séo Paulo e trabalhei numa food store
gue chamava Mills, que era uma loja focada em comidas ensacadas. A gente
produzia, tinha até um lugarzinho de tapa, um bar de tapas |4, mas o foco principal
era a producdo de comida, colocava no vacuo e as pessoas pegavam aquilo que
consumiam em casa. Era o nosso foco principal. Ham, depois de terminar a faculdade,
eu sai da Mills e fui para fora do pais, e ai eu tive um periodo de trabalho de 8 meses,
mais ou menos no Canada. E ai, eu tive [passagem] em diversos restaurantes. Eu
passei um periodo de 8 meses que eu trabalhei em 22 casas. Eu fui para me jogar de
cabeca mesmo. Eu tinha um amigo que era de |4 que conseguiu para mim um Vvisto
de estudantes, de trabalho, e eu comecei a trabalhar no RO, que era um hotel, uma
rede grande que existe, e eu fiquei 0 mesmo RO e depois [inaudivel], eu vou abdicar
disso e vou aproveitar o que a cidade tem a oferecer. A cidade é de uma cultura
asiatica muito grande. Enfim, Vancouver é uma cidade em evolucdo. E ai eu fiquei 7
meses operando em varias casas. Tinha periodos que eu fazia café da manha num
restaurante, almogo em outro, jantar em outro. E até curioso, porque la eles véem o
brasileiro como um povo muito trabalhador. Entdo o fato de eu chegar muitas vezes
pedindo um emprego, sem remuneracao, e falar assim “eu quero muito trabalhar,

aprender, tudo mais” as pessoas na hora...ja me entregavam o avental e falavam
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“vocé comecar agora”, “vocé pode comecgar’. Isso era bem curioso. E ai eu fiquei la
trabalhando 7 meses, voltei para o Brasil, e voltando para o Brasil, fui contratado na
época, no Attimo, que era um restaurante que o Jeferson [Rueda] estava
despontando. E fiquei no Attimo um periodo relativamente curto, assim, que foram uns
6 meses. E ai eu fui convidado a trabalhar novamente com um chefe, que era o chefe
do Amuse, ele estava abrindo uma casa em Pinheiros que chamava Bona. Hoje em
dia ainda existe, mas € uma Bona casa de musica, uma casa focada em musica que
tem algumas coisas para comer. Mas na época era 0 nosso foco, era a comida, era
uma casa legal, parece uma casa de campo, tudo, e ai eu fui 14 para chefiar essa
casa, trabalhei no Bona durante um ano. E ai foi quando eu tive a oportunidade de
abrir meu primeiro restaurante, que ai eu ja vim abrir o Rios, que eu abri inicio de
2016, mais precisamente foi abril de 2016. E a gente operou com o Rios de 2016 até
final de 2019. Em dezembro de 2019 a gente encerrou a operacgao. (suprimido) No
mesmo ano de 2019, no inicio do ano, eu abri uma segunda casa, na época que
chamava Zoe, que ainda tenho ela até hoje, que € uma casa focada em sanduiche.
Ela opera normalmente até hoje. E aqui pertinho. Eu fico pelo menos de 100 m. E eu,
e ai abriu esse novo Rios, que € a Casa Rios, que a gente chama é. E agora, no final

do ano passado, em setembro do ano passado.

00:06:55 Carlos: No Rios foi que vocé ganhou chefe revelacdo em 2017

00:07:00 Rodrigo: E & que eu comecei a ter meu nome mais divulgado. Por mais que
tivesse chefiando outras casas como o Bona, ndo era meu nome que estava a frente.
Eu era um chefe executivo e quando eu vim para o Rios que comecou a despontar
mais 0 meu nhome, as pessoas me conhecerem; realmente, quem é o Rodrigo e tudo

mais. E foi aqui que realmente comecou a trilhar minha carreira pessoal mesmo.

00:07:16 Carlos: Entdo, no Zoe eu ja tinha visto que vocé estava, a Giovana ela tem

o Animus, mas...

00:07:17 Rodrigo: Néo, a Giovanna, entendi agora....vocé esta confundindo com a
Giovana Grossi que estava la [na Anhembi-Morumbi], a Giovana trabalha comigo ela

€ outra. Elas séo parecidas fisicamente.
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00:07:43 Carlos: Ah nao! Por isso € por isso que eu estava confundindo!

00:07:48 Agora que eu entendi por que vocé achou que ela estava la [na competicéao
da Colavita 2019, em que o Chefe foi um dos jurados e o entrevistador, um dos
finalistas]. A Giovana Grossi ela estava realmente na competicéo l4. Ndo, a Giovana,
que trabalha comigo é a Perrone. Ela esta comigo desde que eu abri 0 primeiro Rios.
Ela trabalhava...eu conheci ela no Attimo, ela veio trabalhar comigo no Bona. Ela veio
trabalhar aqui comigo no primeiro Rios. A gente n&o tinha relacionamento nenhum. E
a gente comecou a se relacionar dentro da operacdo mesmo. Ela era 0 meu brago
direito, era minha pessoa de confianga e acabou que a gente acabou se unindo a isso,
entendeu? Entdo a Giovana verdade, ela ndo tem na a ver a Grossi (risos). Estou por

iISSO que eu acho que gerou essa confusao em voceé.

00:08:03 Carlos: Foi mesmo. E...na verdade eu, eu li e falei ah é a Giovanna e eu

realmente fiz uma confusédo total.

00:08:17 Rodrigo: A Giovanna, na verdade, ela foi crescendo nas operacées e ai teve
uma competicdo que marcou muito o inicio da carreira dela, precisamente, que foi a
Nespresso, que € a talentos da Nespresso, que existe até hoje no YouTube e tal, que
consistia em chamar sem chefes renomados de S&o Paulo, eu fui incluido nesse
grupo. S6 que a competicdo ndo era sobre nds, era sobre as maos que conduzem
esses restaurantes. Entdo todo mundo tinha o brago direito, e essas pessoas
representariam vocé na competicdo e a Giovanna me representou. Ela ganhou essa
competi¢cdo, ai ganhou um nome no mercado, foi convidada para participar do primeiro
top chefe Brasil e ela ganhou o primeiro top chefe Brasil. E ai, enfim, ai ndo fazia mais
sentido deixar a Giovana atras das cortinas. Foi quando eu comecei a assinar as casas
com ela. Ela participava comigo de criagdo tudo mais, mas o nome dela nunca era
divulgado. A partir desses prémios, foi quando ja em 2019, ela comecou a participar
comigo de tudo. Entdo na Zoe, hoje a gente assina 0s 2, a gente € mesmo que ela ja
criasse [inaudivel], a gente assina os dois e no casa Rios somos os dois agora

assinando sempre. A gente divide como os 2 chefes mesmo.

00:09:28 Carlos: ‘Ta joia, entendi...nossa, peco total desculpas, pela confusao toda...
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00:09:28 Rodrigo: Imagina, ndo tem problema (rindo)

00:09:28 Carlos: Entdo, vamos la. Desde todos os lugares que vocé trabalhou, quais
foram as experiéncias que vocé acha que mais marcaram mais? Mesmo para a

concepcao dos pratos que vocé faz, para a ideia de cozinha que vocé tem hoje.

00:09:43 Rodrigo: Olha, vou ser muito honesto com vocé, porgue assim 0 primeiro,
meu primeiro estagio, foi no Botanique, e o Botanique, na época de abertura, era o
hotel mais caro do Brasil, com uma cozinha teoricamente premiada, com o Gabriel
Broide, que era um chefe ascenséo. E la se vendia muito uma alta gastronomia. O
Gabriel vem de uma escola francesa, trabalhou com Michael Bras, enfim, ele tinha um
conhecimento bem legal. Parte da equipe dele tinha acabado de chegar do [inaudivel],
entdo, ele estava meio que “voando” e estava num nivel de exceléncia, muito legal.
Para mim foi um choque muito grande. Eu no primeiro semestre na faculdade, n&o...eu
estava no segundo semestre da faculdade, € eu ja ter contato com esse nivel de
gastronomia, com esse cuidado, mas realmente para mim foi um choque muito legal.
Foi uma ascensdo muito rapida, ai para mim calhava exatamente o que eu procurava
gue eu queria trabalhar muito com esse high level de gastronomia. Entéo acho que foi
um primeiro choque assim interessante na minha carreira, acho que calhou muito bem
de eu ter caido l4. Até tive umas outras oportunidades na época, de talvez voltar para
Sao Paulo para trabalhar no Arola, que fica aqui em S&o Paulo. Ou até para vir para
o DOM também, que eu tive uma entrevista...mas eu abri mdo de tudo e eles me
contrataram la. Ai eu figuei nessa operacao de fim de semana apenas, que é onde
era o volume deles real. E para mim foi muito legal. Foi um periodo relativamente
curto, de 7/8 meses. Mas foi uma mudanca grande na minha carreira, assim, em
termos de estética gastronomia, porque eles tinham muito esse cuidado. Depois do
Botanique, eu acho que eu considero como uma segunda experiéncia muito boa, foi
entrar no Amuse. O Amuse era uma casa extremamente simples, assim, de certa
forma, mas o conceito do Raul, que era o0 meu chefe 14, era muito legal, porque a
cozinha era meio que o oposto do Botanique. Entdo assim, no sentido de cuidado com
o ingrediente, estético...Mas o Botanique era [de] um nivel altissimo. (suprimido) E ai,
com o Raul, que é o segundo chefe, eu aprendi que, tipo, tudo se aproveita do
alimento. Assim, vocé descascou uma cebola inteira, por que vai jogar essa casca

fora? A gente tem utilidade para ela. Entdo, com o Raul, beleza...tudo bem, que néo
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foi essa a questédo. O ponto de empratamento, ele tinha um cuidado sim, sem duvida,
porque ele vem dessa cozinha espanhola experimental, tudo mais. E, mas eu aprendi
muito em termos gastronémicos, conceito, tudo com o Raul. Depois disso, minhas
experiéncias, até chegar no Attimo, elas nunca eram muito voltadas para a estética.
Eu fui desde estilos... Quem foi meu periodo, principalmente no Canada, que é uma
comida de estilo muito tradicional. Entdo, no Canada, trabalhei em um restaurante
italiano, canadense, mesmo francés, asiaticos, viethamita, tailandés, japonés, chinés,
coreano. Mas essencialmente estética, ndo...era apresentacdo no todo, tem que
parecer um suculento, mas a estética, no geral, ndo era tdo foco assim. Tirando a
japonesa, que talvez o minimalismo represente um pouco mais a montagem de sushi
e sashimi, mas no restante, ndo que nao tinham cuidado, mas né&o era o principal foco.
Principal foco era aparecer uma comida apetitosa, suculenta. E era que a gente
buscava. Nao que isso ndo seja um aprendizado, mas talvez nao seja tao “linkados”
com um estilo de cozinha que eu adquiri depois. O Attimo, sim. Ai, quando eu cheguei
no Brasil, ja voltei para um alto nivel gastron6mico, que me remetia muito mais ao
Botanique, que era uma época que o Jefferson Rueda estava “voando”, assim,
ganhando prémios e prémios, comecou a ganhar estrela Michelin, a primeira estrela
Michelin dele e tudo. E ai, enfim, acho que foram os dois mais marcante para mim.
Foi o Botanique e o Attimo. E ai eu fui para o Bona, também era uma casa um pouco
mais simplista, abri 0 meu primeiro restaurante, que eu ja teria minha primeira
assinatura, mas confesso que a minha identidade. Mesmo ela foi desenvolvida a partir
do momento que eu abri a minha casa. Porque vocé trabalha com os outros, vocé
monta um prato que os outros criam, no geral. E vocé acha que vocé esta habituado
aqui, mas quando vocé ndo monta seu restaurante, vocé nunca cria a sua propria
identidade, entdo vocé na verdade, vocé € um é um discipulo daquilo que vocé
aprendeu. Vocé queria pratos transformado que vocé aprendeu. Vocé nao estd num
momento de criacdo propria, entdo isso € como eu me enxergo, quando eu abri o
primeiro Rios. Eu ja tinha passado por lugares muito legais, de nivel muito alto. E eu
me enxergavam, tipo, um nivel muito legal para abrir. E hoje eu entendo que eu era
tipo um nivel, de certa forma, amador. E isso me fez na época me cobrar muito uma
evolucdo. Entdo, abrindo a minha casa, entendendo que eu ndo estava preparado, eu
me cobrei muito e eu precisei estudar muito para correr atras disso, por entender que
eu achava que ndo estava tdo pronto como eu imaginava. E ai, com isso,

basicamente, a gente vai se inspirando, buscando chefes e tudo mais e vai
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desenvolvendo o nosso perfil que, falando especificamente de estética gastronémica,
gue a gente vai desenvolvendo quase que sozinho, entendeu? Inspiracdes existem a
todo momento. E impossivel falar que ndo. A gente...acho que talvez tenha essa
pergunta mais para frente, a ideia é nem entrar muito nisso agora, mas a gente se
inspira em tudo, ndo &, para fazer. E eu acho que, querendo ou néo, todas as pessoas
vao buscando a sua identidade. No comeco, se vocé tem as suas inspiracoes, pessoa
gue se admira, e as coisas que, de certa forma, vocé copia, ndo no mau sentido, nao
€? Vocé copia admirando aquela pessoa e vocé ndo entende que é uma cépia, mas
no final, depois de anos, vocé tem a maturidade para...N&o deixa de ser, sabe, era
uma copia que eu fazia do prato dos outros, porque eu achava lindo e eu queria
replicar esse tipo de coisa. Hoje, depois de um tempo de maturidade, vocé percebe
que tipo, eu nado preciso estar buscando, vou ver o que o chefe esta fazendo, para ver
0 que eu vou fazer. Entdo, o modo que a nossa cozinha...a minha cozinha, hoje,
especificamente, estd muito ligado a maturidade que adquiri com o meu proprio
restaurante mesmo, entendeu? Mas nunca deixo de entender a importancia de todas
as casas que eu passei. Isso muda muito completamente o que é hoje em dia minha

cozinha.

00:15:43 Carlos: Entendi. Eu vou explorar um pouquinho mais algumas coisas que
voceé disse. Mas é aquela coisa, a gente tem esse roteiro porque ele é homologado. E
ai, depois a gente retoma algumas coisinhas pontuais? Entdo, assim,
especificamente, vocé falou tudo € uma inspiracdo. Mas quando vocé esta criando um
prato, o que vocé acha fundamental? Um principio ou uma regra basica para

considerar, para criar aquele prato.

00:16:19 Rodrigo : E. Uma pergunta bem ampla, né? Mas, na verdade, assim, o que
gue me inspira hoje, falando de inspiracdo. Depois que eu abri meu restaurante, vai
voltando um pouquinho no tava falando No comeco, quando vocé comeca a assinar
seu proprio cardapio, vocé acredita muito que ja € sua cozinha, que vocé esta sendo
original e tudo mais. E depois de um tempo vocé percebe que ndo. Vocé comeca a
olhar para aquele prato e dizer que é exatamente o prato que o meu chefe fazia, sé
gue eu mudava isso, isso e isso e achava que era o meu prato. Entdo, depois de um
tempo de maturidade, de casa aberta, de buscar inspiracdes e tudo, uma coisa que

me motiva muito, € me motiva muito nas minhas casas, € buscar a memoria afetiva.
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Eu tenho um estilo de cozinha que a minha preocupacédo nunca vai ser usar um
ingrediente premium no sentido, de “ah, eu a precisa usar um caviar, eu quero usar
um foie gras para fazer o meu prato se tornar de alto nivel. Isso para mim é um
conceito que € ok, que € aceitavel. Muita gente pode, pode ir por essa linha. Mas eu
estou muito mais preocupado com 0 que que eu vou instigar nas pessoas? Onde eu
vou surpreender as pessoas? E dentro da gastronomia existe uma paleta gigantesca
de coisas que vocé pode fazer. Um dos conceitos que eu tenho, que eu acredito, eu
prefiro... [€] instigar as pessoas, surpreendé-las pelo sabor familiar a elas. Entéo a
gente tem desde a minha primeira casa, pratos muito simples, como coxinha de
galinha e coisas do tipo, que vocé encontra num boteco de esquina. E tudo muito
honesto. LAgico que o preparo € totalmente diferente, um cuidado que a gente faz é
totalmente diferente, até a qualidade do produto é totalmente diferente, mas ndo deixa
de ser uma coxinha de galinha. E eu tenho dois riscos nisso, porque as pessoas, 0
brasileiro, onde eu estou, as pessoas nasceram comendo coxinha de galinha, entéo
pego a referéncia gastronémica dessas pessoas, para eu poder surpreendé-las...Ai
eu falo que € muito facil, muito facil, de certa forma, vocé fazer um risoto de cogumelo
e a pessoa falar “nossa, que coisa diferente, que coisa deliciosa”, mas € muito dificil
vocé fazer um arroz e feijdo e a pessoa sair daqui, tipo, comovida, sabe, tipo com
lagrima nos olhos, porque a pessoa come isso desde crianca. O arroz e feijdo que ela
gosta de comer é o da vé. Vocé vai no restaurante, para isso te surpreender € muito
dificil. E eu, eu...sei l4. As coisas que mais me deixaram felizes desde que eu abri 0
meu primeiro restaurante...Eu nunca queria criar uma coxinha de galinha e falar “nao,
eu queria uma memodria afetiva”. Eu criei a minha primeira coxinha de galinha, porque
eu achava gostoso. Mas quando chegaram os primeiros feedbacks para mim, de a
pessoa falar assim, “nossa, eu nunca comi uma coxinha tdo gostosa na minha vida.
Eu nunca achei que eu ia comer uma coxinha a superar a coxinha da minha vo” ou a
pessoa que comeu, seila, um nhoque de mandioca com ragu de cordeiro, falou assim,
“nossa, isso me lembra o prato que meu avod fazia, meu avod faleceu” e a pessoa que
fala comigo, chorando, sabe? E, ai com esse tipo de coisa, comecou a instigar a
vontade de mim, falar assim “[***], que coisa deliciosa de vocé fazer que é vocé pegar
algo que as pessoas ndo dao nada”. E € isso, as pessoas muitas vezes vao pedir a
coxinha de galinha e elas ja esperam o sabor que vai fazer. Ndo é que a pessoa vai
comer a minha coxinha de galinha, e isso vai transformar, vai dar em estralo na cabeca

dela. Mas a pessoa sente cuidado que a gente tem isso. Para mim é um especial.
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Entdo ndo € que todos 0s nossos pratos sao focados nisso, mas isso talvez hoje seja
a minha maior inspiracdo em termos de como eu vou comecar a criar um prato. Entéo
a gente tem no restaurante hoje coisas boas, uma torta de queijo, a gente tem o arroz
doce, por exemplo, de sobremesa €..., 0 que mais? A gente tem um ovo caipira que é
uma entradinha que um prato, teoricamente, de sabores simples, mas uma coisa que
me remete muito a minha memdria; pastelzinho de angu, que é uma coisa familiar
para todo mundo; coxinha de galinha; nosso couvert é pdo com manteiga, que eu sei
que é uma coisa muito classica em todos os restaurantes, mas a gente pega uma
manteiga com pao, que € uma broa de milho, que remete a uma coisa meio fazenda
no interior. Entdo tudo o que a gente vai criando, vai tentando buscar uma coisa de
memodéria afetiva. Eu acho que isso, hoje, dentro de todos o0s as coisas que eu busco,
talvez seja a minha maior inspiracdo para comecar a criar um prato. Eu hoje, sei I3,
Vou pesquisar, falar desse caminho, desse Ultimo menu que eu criei: eu estou sem
confeiteiro, e eu assumi um pouco essa parte de confeitaria; e nesse menu que criei
agora de confeitaria, eu comecei a pesquisar na internet, doces tipicos brasileiros.
Nessa, eu fui rodando, rodando, rodando, e ai nessa vocé olha e fala “eu gosto tanto
de arroz doce e € uma coisa que vocé nao acha lugar nenhum?”, falei: ‘eu vou fazer
um [***] arroz doce pro meu restaurante. A gente, desenvolveu o teste, teste, teste...e
as pessoas amam; € 0 maior sucesso gque a gente tem agora nesse novo langamento.
Entédo isso uma coisa que a gente busca muito. Depois de falar de memoéria afetiva,
e ai € uma coisa que a gente, tanto eu com a Giovanna, a gente tem uma
particularidade: a gente gosta muito, a gente busca o produto. Entdo a gente esta
sempre em contato com muitos fornecedores, a todo momento. Tanto para ajuda-los
a desenvolver, porque a gente tem um trabalho muito pessoal nosso de trazer coisas
gue sao desconhecidas para o cenario gastronédmico como Séo Paulo, para torna-las
conhecidas. Entédo, a gente a todo momento instigando os fornecedores perguntando
“0 que vocé tem de novo? O que vocé tem novidade?” E todo momento, a gente vai
recebendo mais listas, e dessas listas que a gente olha para aquilo, e fala assim...é a
época de Cavolo Nero, de um produtor aqui de Séo Paulo, que € super raro e € em
cima disso que a gente vai criar um prato. E a gente comecga a desenvolver, pegando
tudo que a gente tem de bom e a gente usa isso como base, entendeu? Falando das
2 maiores inspiragdes que a gente tem hoje séo, a primeira memoria afetiva, buscando
pratos tipicos ou coisas do tipo. Nossa ideia ndo € criar uma cozinha Brasileira em

cima disso. Quando a memodria afetiva, realmente € memoria afetiva; pode ser uma
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coxinha que é do Rio, e o picadinho, que €&, sei la, de outro lugar. E o segundo, eu
acho gue é pesquisa de produtos, porque a nossa cozinha hoje, se baseia muito em
produto; produto e fogo, basicamente. A gente até se vende como uma cozinha do
sudeste brasileiro, mas o nosso foco principal é produto e fogo; buscando um bom

produto e trabalhando no fogo, € onde a gente gosta de resumir nossa cozinha.

00:22:04 Carlos: E...

00:22:05 Rodrigo: Mas se eu estiver falando muito rapido alguma coisa, vocé me avisa

proxima.

00:22:12 Carlos: A proxima pergunta € sobre o que vocé busca oferecer na concepc¢ao
do prato e eu acho que vocé ja falou que é a memdria afetiva...se vocé achar que tem
mais alguma coisa, vocé pode falar também. Mas o que eu digo € assim: vocé falou
da memoria afetiva, falou da experiéncia, essa coisa de instigar e surpreender. E eu
achei bem bacana uma coisa que vocé falou aqui que é a intencao do cuidado com a
pessoa que esta comendo, com o comensal. E s6 que eu vou passar para a proxima,
mas se Vvocé quiser complementar, ja complementar as duas...que é qual a

importancia da apresentacéo do prato de vocé?

00:23:18 Rodrigo: S6 complementando, entdo, esse primeiro ponto que vocé falou
para mim. Sim, eu acho que eu essa memaria afetiva resume bem o que a gente gosta
de trazer para o comensal, mas no final, no final, e pode parecer até uma resposta
meio vaga, 0 que a gente quer trazer para o cliente é a experiéncia. E ai € uma coisa
muito pessoal minha, minha e da Giovanna, porque somos 0s dois assinamos aqui e
a gente acredita muito na mesma coisa. Quando eu falo em experiéncia, ndo € sé o
que tudo a pessoa...ela pode viver uma experiéncia em qualquer lugar. Ela pode viver
uma experiéncia boa comendo mal, muitas vezes, pelo ambiente, por tudo o que ela
ta...Mas quando eu falo em experiéncia, a gente acredita numa coisa que eu acho que
€ muito séria, que a partir do momento que o que o cliente, o comensal, se propdem
a destinar parte do dia dele, gastar um dinheiro dele, entdo o cara, ele ja programa a
noite dele, ele ja tem aquele dinheiro separado, ele chega na casa, ele escolhe a
melhor roupa, ele sai com mulher de carro, ele para aqui, ele gasta, as vezes 2 horas

dentro do restaurante, gasto dinheiro dele, gasta o tempo dele vai embora e a gente



177

pensa: [****], qual a nossa importancia para fazer isso? O que a comida tem de
importancia? E ai € uma, e essa é uma comparacao até meio ridicula, ndo que a gente
vai instigar isso sempre nas pessoas, mas tem uma cena classica de um de um
filmezinho bobo que € o Ratatouille, que, quando o critico estd comendo |a, acho que
a sopa do Remi, do ratinho, que ele da aquele estalo, sabe...de ele parar e de vir a
felicidade, de vir a lembranca da infancia e tudo mais. Isso esta ligado um pouco
memo©ria afetiva, mas nem sempre € memoria afetiva. As vezes, pode ser a surpresa,
de estar comendo bem. A coisa que a gente mais gosta de ver no restaurante agora
gue a gente tem a cozinha aberta, € quando o prato chega na mesa e o cliente ja fica
primeiro momento feliz com a apresentacdo e com a montagem e tudo. O segundo
momento € 0 que mais comove a gente, que é quando o cliente pde a garfada na boca
e a primeira coisa que a gente enxerga € um sorriso abrindo e a cabecinha que
balanca, sabe, tipo, € a primeira coisa que o cliente faz quando ele come. Ele olha
para o parceiro ou para quem esta junto e ele faz questao de demonstrar a felicidade
de comer e o parceiro retribui, come também, e fala para aprovar. Esse é 0 momento
que a gente fala que € um momento aureo, assim, para a gente, sabe? E onde a gente
faz ganhar o nosso dia, a nossa mesa. E por isso que a gente trabalha. Entdo o que
a gente faz, o que a gente acredita muito, [€]: a gente precisa fazer valer a coisa que
€ mais preciosa para o nosso cliente, que ndo é o dinheiro [inaudivel], € o tempo. Eu
acho que uma coisa que vOCcé nunca vai conseguir recuperar €, sei la, se o cliente vem
no meu restaurante, tem uma, tem uma experiéncia ruim, eu posso falar para ele sair
sem pagar a conta, mas ele nunca vai recuperar o tempo que ele teve. Ele pode vir
aqui e ndo gastar nenhum dinheiro, mas um tempo eu acho que é uma coisa muito
preciosa... E a gente quer isso: a gente quer que o cliente, valha o tempo dele. Se ele
quer ficar dez minutos no meu restaurante ou cinco horas, a experiéncia seja tdo boa
em dez minutos ou em cinco horas. E nossa, essa é a nossa questdo. 1sso é resumido
na felicidade que ele sai. Entdo ele precisa estar feliz da primeiro coisa, coisa que
ele...da recepcao, que ele chegou no restaurante, até o Ultimo gole de café que ele
vai tomar. Entdo a gente no final, no final, a gente quer isso, a gente quer que o cliente
saia extremamente satisfeito, feliz. E que a vontade dele seja pensar “qual é o préximo
dia que eu voltar aqui?” E a coisa que a gente mais espera. E ai entrou na segunda
pergunta que vocé falou, que € principalmente a questdo de montagem. Hoje,
principalmente, eu entendo que isso esta sendo, talvez, uma das prioridades que as

pessoas tém, que a gente tem. A gente na nossa evolucao de cozinha, a questdo de
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montagem, de apresentacéo do prato, eu também entendo que eu mudei muito o meu
estilo de comida, principalmente abrindo essa segunda casa. A primeira casa, no Rios,
talvez eu fosse um pouco mais minimalista, talvez eu fosse um pouco mais
exagerado...no sentido de precisar colocar mais coisas no prato, de achar que um
todo o prato tem uma flor, todo o prato tem que ter um broto. Isso na verdade, acho
gue ndo sou sO eu, acho que é uma coisa que, assim como todas as areas vao
evoluindo e passando por mudancgas, ndo €? Entéo, a gente se inspira muito e muitas
pessoas, talvez, ndo é tanto tempo, mas em 2015, 2016, a gente se espelhava muito
ainda em chefes europeus que estavam despontando, nos melhores do mundo, e
VOCé se inspira muito nesses pratos. Entdo eu via muito esse excesso de coisa nos
pratos e eu sabia que os meus também deveriam ser iguais. Entdo, talvez eu
fosse...uma montagem com mais desenho, uma montagem com o risco aqui, com um
puxadinho aqui, com uma carne que fica deslocada. No comeco da minha carreira,
talvez eu ndo entendesse tanto o que €. Hoje em dia, nossa montagem de prato &
inspirada no que que a gente quer que o cliente usufrua no sentido de...eu vou falar,
talvez, dois exemplos diferentes aqui, ndo é? Eu tenho um prato que é uma
entradinha, que é uma assinatura nossa desde que a gente veio do Rios, que a gente

chama de ovo caipira.

00:28:00 Carlos: Ah, ontem eu provei!

00:28:03 Rodrigo: Vocé provou? Legal! Entdo, a ideia do caipira € uma composi¢ao
de camadas e camadas e camadas de sabor. Que eu ndo quero que o cliente se
proponha a montar a garrafada dele (a colherada dele, no caso), entdo, o cliente, na
hora que ele dé a garrafa, a colherada, ele vai colocar todos os sabores de uma vez
na boca. S6 que na boca, pela densidade, pela textura, eles vao abrindo um sabor de
cada vez. Talvez vocé tenha um punch do cremoso, ai depois vocé vem mastigando,
comeca a vir um torresmo. Por ultimo, ficou o frescor do poejo na boca e enfim, é o
gue a gente quer propor. A montagem dele é pensada nisso, ndo é s6 para aparecer
um ovo bonito. Légico que a gente, no final, a gente quer fazer apresentacao que seja
mais atrativo possivel. Adiante, tem um segundo ponto, por exemplo, que um prato
principal, novo, que a gente criou, que € uma carne grelhada, tem a opcao de duas
carnes, e ele vem com quatro acompanhamentos do lado dele. Ndo tem uma

montagem propriamente dita. O prato € lindo de ver, porque a mesa fica cheia, parece
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com uma coisa meio familia, mas nesse prato, especificamente, eu tenho um
cogumelo servido num pratinho, uma mandioca ha manteiga, no outro, uma saladinha
de tomate em um en por ultimo, um escabeche de cebola, e o prato tem um segundo
prato. Entdo, a ideia é que vocé va pegando, conforme vocé [faz se] esta na sua casa
mesmo: vai, agora eu quero uma saladinha para refrescar, agora eu quero a mandioca
com um pedaco de carne. E o cliente vai montando a sua garfada. Entdo a montagem
hoje, nossa, ela estéa muito ligada como a gente quer que o cliente viva da experiéncia.
[Se] eu quero induzi-lo a consumir da forma que eu quero ou se eu quero deixar aberto
para que nesse momento ele se sinta confortavel. E isso, l6gico, que vai influenciando
muito no que a gente vai fazendo. Entdo, hoje, a minha cozinha foi enxugando,
enxugando, enxugando. E eu entendo que o minimalismo que eu tinha, hoje ele se
perdeu por uma evolugdo profissional que eu tive. Entdo, eu entendo que, muitas
vezes, eu nao preciso de ter trés texturas de mandioca para dizer que eu estou com
uma mandioca no prato. Hoje eu fazendo uma baita mandioca no forno a lenha, [fala
cada palavra com pausas] uma, Unica, no prato, € o suficiente para o cliente entender
que eu sei trabalhar com mandioca da melhor forma possivel. Eu ndo falo isso
criticando quem faz o contrario. E que, hoje, a minha visédo, pensando em mim no
passado, é uma inseguranca gastronémica que eu tinha, que eu precisava... esse
prato, ele é limédo com, sei la4, um peixe com limao. E nunca era sé uma raspa de liméo
em cima. Eu tinha uma espuma de liméo, creme de liméo, uma raspa de lim&o e um
ar de lim&o. E eu fico pensando, por que isso sabe? Por eu tinha isso? As vezes eu
gueria entregar coisas demais, que nao fazia sentido. Hoje eu entendo que o peixe
com lim&o €&, basicamente, um peixe com liméo! Executado o peixe da melhor forma
e apresentando o limdo do melhor modo de vocé adquirir o sabor, € como a gente
entende que vai ser a melhor experiéncia para o cliente. Entédo, hoje a gente fala que
a gente tira muito “pirlim- pim-pim” dos pratos. Ainda gosta de trabalhar com algumas
coisas delicadas, como brotos e flores, mas sem exagero, mas a nossa montagem
hoje ela se tornou muito mais simplificada por...por uma condicdo de evolugéao
gastronémica. Eu ndo tenho mais ingredientes no meu prato que sao transformados
em trés, quatro texturas. Se eu me proponho a servir um tomate, minha preocupacéo
€: eu vou pegar o melhor tomate que eu tenho, e vou servi-lo da melhor forma possivel,
sem que altere o sabor dele. E, l0gico, vai ter sempre alguma coisa de toque em cima
dele, que isso vai elevar o sabor do tomate. E, talvez, antes, minha preocupac¢éo nao

fosse. Vocé queria coisas de camadas e camadas de tomate para poder falar “eu sei
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trabalhar com tomate, esta vendo?”. Entdo acho que é um...eu acho que isso acontece
com muita gente. O nosso estilo de cozinha, ele calhou para isso, ndo €? Tem muito
a ver com o restaurante que eu tenho. (trecho suprimido). Aqui na minha casa, a minha
principal preocupacéo e é o maior cuidado que eu tenho no mundo, é que as pessoas
olhem para 0 meu prato, para um arroz doce e vejam arroz doce. Entendeu? Ela vai
olhar para [inaudivel], mas é s6 um arroz doce. Nao! N&o € sé um arroz doce; teve
tem um cuidado incrivel. A mesma coisa da coxinha: eu sirvo a coxinha no formato de
uma coxinha. Mas a pessoa, quando vai comer, e ela pode achar que é uma coxinha
qualquer, ela vai entender a diferenca do que € aquilo. Entdo, a minha preocupacao
de ndo transformar um ingrediente e que a pessoa olhe aquilo e [diga] eu estou indo
para comer aquilo e vai ser a o melhor arroz da minha, vai ser a melhor torta de queijo
de minha vida, vai ser a melhor coxinha da minha vida. Entdo, hoje eu me preocupo
muito em néo transformar o ingrediente, de fazer com que o ingrediente por si sO seja
valorizado, entendeu? Que as pessoas olhem para aquilo...eu quero olhar para o
tomate e ter muita vontade de comer um tomate. E € exatamente por eu ndo querer

transformar...[quero] que as pessoas entendam exatamente o que estdo comendo.

00:33:16 Carlos: Entendi

00:33:18 Rodrigo E uma, deixa eu te falar... Eu me sinto com propriedade para falar
disso, mas eu me sinto com dificuldade para explicar isso, porque ao mesmo tempo
gue tem um sentimento muito meu, entendeu? (Carlos: Sim). Nao sei se eu consigo
passar a conta. Clareza, da forma que eu gostaria. Mas tentando resumir um

pouguinho, eu acho que seria falar esse conceito que a gente trabalha.

00:33:28 Carlos: ‘Ta Certo! E o que significa, para vocé, um prato bem montado e por
que é que tem que haver um esfor¢co nesse sentido? (Se vocé achar que vai ficar
repetitivo, fica tranquilo) E o que significa um prato mal montado? Seja como Chefe,

seja como cliente...

00:33:33 Rodrigo: Mal montado? E isso?

00:33:53 Carlos: E...um prao bem montado, o que é que transmite, qual é a sensagio?

E um prato mal montado? O que é...a impressao que da.
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00:33:55 Rodrigo: Eu vou falar, talvez tentando ndo ser repetitivo, o que que a gente
espera, ndo €? A gente fala que a gente trés momentos na mesa, assim que a gente
serve um prato. O primeiro é o visual. Entdo o cliente chega na mesa [e] tudo isso faz
parte do da experiéncia total que ele vai viver. A primeira entrega, do prato saindo da
cozinha, passando pelo saldo, chegando na mesa, a primeira coisa que a gente tem
€ o visual. Entdo, o prato precisa ser de certa forma impactante ou suculento. Vocé
precisa olhar para aquele prato e ter vontade de comer ou se a questdo néo é ter
vontade de comer, ele tem que te impressionar de alguma forma. Entéo, visual a gente
fala que o primeiro contato das pessoas. Segundo € o olfato. Quanto mais aromas
para tiver, quanto mais ele passar isso pelo saldo ou na mesa...E 0 segundo momento
de surpresa para o cliente! E o terceiro é a na garfada, na colherada, que ai eu falei
para o que a gente espera no cliente que sempre vir esse primeiro sorriso € a cereja
do bolo de tudo isso que eu estou falando. E esse sorriso, ele sé vem quando dentro
dessas trés etapas, a terceira corresponde a expectativa. A gente esta falando de um
prato muito bonito e com aroma muito gostoso e, na terceira, na garfada, vocé acha
um sabor insosso, texturas que ndo combinam e tudo mais, isso faz a sua experiéncia
afundar, porqgue nesse momento do visual sua expectativa estd aqui [gesticulando,
leva uma mao ao alto], vai para cé [sobe mais a mao]. No olfato, ela comeca a subir
mais e, ai, na mordida acaba. Deveria estar |4 em cima. Se ha um corresponde, a sua
expectativa vai la embaixo. A gente fala que quanto mais [alto] o degrau que a gente
vai alcancando, o tombo é maior! E se acontece isso, vocé pode frustrar muito a
experiéncia do cliente, é exatamente isso. Mas eu acho que, resumindo as duas
questdes em uma, qualquer bom prato ou qualquer bom restaurante precisa se
preocupar muito com essas trés partes. Nao existe uma mais ou menos importante
gue a outra. Logico que no final, para mim, comida tem que ter sabor de comida. No
final, a comida vai sempre ser o sabor no final. Eu jA comi prazos que, aparentemente,
pareciam horrorosos, mas numa garfada ele era excepcional. Entdo, me jogou a
frustragdo do primeiro momento, e ai, “sera que vai ser bom? Sera que n&o vai ser
bom?” Depois veio a questao de ser um prato legal. No conjunto total, precisa ter
essas trés coisas. E ai, quando a gente fala que um prato é mau, € quando ele nao
consegue estar bom o suficiente em nenhuma das etapas. N&o, eu estou falando do
pior cenario, ndo é? Talvez, o visual ndo agrade, talvez o aroma nao seja nada
surpreendente e, na garfada, sua expectativa, que ja estava frustrada, vai ser jogada

por agua abaixo. A gente fala isso de um prato especificamente, mas a gente que tem
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restaurante, a gente fala de uma experiéncia completa. Eu estava falando no comeco,
nao €? O cliente precisa ser recepcionado jA como se tivesse em casa e ja tem que
sentir feliz na recepgédo. A gente faz tudo certinho e no momento de mandar
sobremesa, mandar o café, o café é horrivel, o café esta frio ou a conta veio errada,
isso tudo gera uma frustracdo no cliente. Entdo, [d]o fato de ndo terminar a refeicdo
de uma forma perfeita, a gente gerou uma frustracéo no final, como nao deveria, na
cabeca do cliente. Essa frustracéo final que vai que vai representar a experiéncia dele,
entendeu? Eu acho que para um prato de ser bom, ele tem que ter isso tudo ok e para
um prato ser ruim, basta vocé errar em um desses pontos, que é o suficiente para

vocé acabar com as experiéncias de clientes.

00:37:33 Carlos: E as loucas e acessorios que acompanham as producdes, o mis-en-

place da mesa...como vocé escolhe?

00:37:40 Rodrigo Isso ai esta muito ligado com a proposta. Aqui na Casa Rios, falando
especificamente desse projeto que eu tenho. A gente quis montar...a evolucdo do
nome, ja passou, ndo € de Rios para Casa Rios, porque a gente quis fazer uma
brincadeira, de abrir um restaurante com esse mesmo conceito pelo tinha antes, de
produto e tal, mas representando o que que é o nosso dia a dia. E a pandemia serviu
de espiragcdo para a gente. Entdo a gente queria montar um restaurante que mostrasse
uma evolugao da nossa cozinha, mas, a0 mesmo tempo, as pessoas estivessem vindo
como se estivessem vindo para a nossa casa. Entdo a gente ndo quis montar um
ambiente muito sisudo, por mais que seja um ambiente agradavel, bonito e tudo mais,
mas a gente teve todos os cuidados do mundo para fazer tudo. Aqui atras, parece um
jardim de verdade, que o apoio de prato foi a gente que desenhou e a minha mae que
fez; que as loucas que a gente foi comprar no interior de Sdo Paulo, a gente olhava
para essa louga e falava: “essa louga combina com o jardim, essa louca combina com
o saldo principal”, e ai que foi criando um ambiente de tudo o que a gente imaginava.
Dos detalhes da moringa, de parecer uma coisa de barro, uma coisa meio interior.
Entdo, gente trata isso como se fosse a nossa casa de verdade. Entdo, a gente
montou um restaurante, diferente de muitas casas que pde na mao de um arquiteto,
um decorador para fazer. Tudo que vocé esta vendo, qualquer coisa que esta vendo
foi eu e a Giovanna que escolhemos. Desde a textura da parede até a escolha da

planta que vai ficar aqui e, assim, a gente quis montar o restaurante do jeito que a
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gente gosta. Para a gente, o restaurante ndao € s6 um negacio. A gente vé isso como
uma paixao para a gente, entdo a gente se preocupa muito com qualquer detalhe que

a pessoa vai ter dentro do restaurante.

00:39:13 Carlos: A impressao, ontem, € de chegar realmente em uma casa, mesmo.

Até esse ladrilho no chéo, o jeitinho da casa, a janelinha, as loucas.

00:39:15 Rodrigo: Legal. E algo, realmente, que a gente gosta de ouvir, porque é algo
que a gente gosta de instigar no cliente. O meu estilo de restaurante, ndo é que a
gente rode 2, 3 vezes a casa. Tem cliente que fica 3 horas, 3 horas e meia, e ele pede
com calma, pede um vinho, conversa com a familia, se distrai. A gente vai na mesa,
ele pede um prato. “Agora eu quero sobremesa”. Depois ele pede um café e nessa
brincadeira foram 3 horas dele aqui. E a gente s6 acha que o cliente fica tanto tempo
no restaurante quando ele esta se sentindo bem e confortavel. E é exatamente o que
a gente quis propor. Eu tenho 3 ambientes nessa casa e 0s 3 ambientes basicamente,
por mais que eles se conversem, eles sdo totalmente diferentes. Aqui atras, a gente
fala que é o nosso clima mais descontraido, que é para parecer um jardim, mesmo.
As pessoas, a nhoite, tem um guia de luz mais baixo e as pessoas gostam disso; de
dia, tem a iluminacdo natural, as plantas trazem um pouco de vida para o ambiente.
No nosso principal ambiente, que € o da cozinha, ele ja mostrar um pouquinho do que
€ uma sala de jantar, as pessoas estarem com uma postura um pouco mais formal,
de elas poderem sentar no balcéo, serem servidas pelo chefe; parecer um pouco mais
um restaurante. E o ambiente de cima, que se assemelha um pouco a esse, mas sem
o conceito do jardim. Mas é um ambiente como se fosse um terraco, com vidros em
cima, vocé vé o céu todo. Entdo a gente quis fazer [que] até os ambientes se
parecessem como se fosse uma casa. A gente fala que € a cozinha, com a sala de
jantar, o jardim no fundo e um terraco que a gente tem em cima, para que tudo isso
fosse 0 nosso conceito. Entdo, tudo que a gente tem aqui, que a gente enxerga, surgiu
do conceito da palavra casa, que a gente quis incluir no nome. A gente falou “s6 vai
fazer sentido a gente chamar os Rios antigo de Casa Rios se a gente realmente
representar isso na nossa proposta. E entéo, hoje, nas nossas lougas, nos copos, a
gente ndo tem nenhuma louca hoje, pelo menos a proposta inicial, que a gente teve
uma louca extremamente personalizada, uma louca com desenho de borda, uma

louca que a gente mandou fazer especificamente para a gente. Nao existe nada. A
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gente foi no interior de Sdo Paulo buscando barro, buscando ceramicas artesanais,
porque € isso que a gente queria trazer. A gente queria trazer algo que fosse familiar,
do dia a dia para as pessoas, ndo que fosse um prato chapéu minusculo, com as
bordas desenhadas, com os frisos. Isso é algo que ndo vai conversar com a nossa
cozinha, por mais que eu ache lindo esse tipo de prato. Hoje, com a proposta que a
gente fez, de uma coisa mais caseira moderna, ndo conversaria com a gente. Entao
eu acho que a escolha, resumindo ai a sua pergunta, a escolha de prato enxoval de
louca, esta muito ligada hoje, mais do que 0 nosso gosto pessoal, com tudo o que a

gente quer propor com experiéncia do cliente.

00:42:41 Carlos: E para composicéo e apresentacdo dos pratos, vocé disse que tem
uns pratos que a pessoa se sinta em casa, tem uns pratos que vocé disse que a
pessoa coma escolhendo e outros que ela coma conforme vocé pensou o prato. E sob
0 ponto de vista da estética que eu pergunto, e vocé ja me indicou algumas coisas e
se vocé quiser complementar, sendo a gente passa para a proxima. Se vocé acha que
tem algum principio ou regra que vocé entende fundamental na hora de compor o

prato.

00:42:59 Rodrigo: Cara, olha, na verdade, a gente compde um prato pensando o que
gue a gente quer entregar? Entdo vou voltar naquele prato que eu tinha falado, do
ovo. Provavelmente, se eu tivesse aquele mesmo prato montado de uma forma
desconstruida, talvez o cliente ndo ia viver a mesma experiéncia de ter o cremoso
com crocante e nas etapas que a gente precisa. Entédo todo o prato, quando a gente
esta criando, e ai, primeiro, a criagdo do prazo nunca existe a montagem. Primeiro,
na criacdo do prato, € sempre sabor e texturas; é a primeira coisa que tem de foco. E
ai, por exemplo, nesse prato, a gente montou de outras formas e a gente entendeu
gue entregar isso na mao do cliente, do cliente escolher qual as coisas que ele
colocaria na boca naquele momento, faria o prato ele perder toda a graca. Entéo,
falando de principalmente do ovo, faz com que a gente induza o cliente a comer forma
gue a gente quer. Nao para tomar uma coisa mais impositiva ou formal, mas porque
mudaria totalmente a experiéncia. A gente faz isso de uma forma que o cliente néo se
sente guiado dessa forma; ele vé no prato ali e ele entende que ele tem que comer
assim; depois de um tempo que ele vai entender 0 que que a gente quis propor. A

coxinha, por exemplo, a gente serve uma coxinha frita recheada com frango caipira e
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a espuma de requeijao do lado. [****]! Mais por que esse queijo, no caso da coxinha,
nao esta dentro dela, se a ideia € colocar tudo junto? Porque a minha ideia de ter um
recheio dentro da coxinha, a massa crocante por fora. Se eu tivesse esse requeijao
denso dentro, seria uma massa Unica na boca. E a gente serve uma espuma de
requeijao do lado porque a textura da espuma de requeijdo, o cliente pde a hora que
ele quer, na quantidade que ele quer, porque a textura da esponja de requeijao €
aerada e entdo, na boca, ela desmancha de uma forma muito rapida e faz com que
as camadas de sabor e sejam complementadas. Agora existem pratos, como eu citei
pra vocé da carne, que mesmo fazendo o teste de... “bom, vamos fazer uma
montagem”, ndo mudaria a experiéncia do cliente, e ai a gente entende que por serem
varios e varios itens, a gente acha até mais divertido em alguns momentos, dar esse
tipo em liberdade. Porque a gente pensando no momento de casa e voltando um
pouquinho para o conceito, cada cliente recebe um prato em branco, vazio. E ai a
gente enche a mesa do cliente com varios mini-pratinhos, o que faz parecer uma
refeicdo em familia. Mesmo que seja um casal, ndo importa, e da aquela vontade de
vocé estar comendo, ai vocé quer pegar uma coisa aqui, quer pegar uma coisa la e ai
vocé sente, chega num momento que vocé torna isso mais descontraido. A gente sO
trabalha dessas formas, porque é uma coisa que a gente conduz a experiéncia, de
tornar uma coisa tdo ampla e tao geral, nos [pratos] principais. As entradinhas, elas
séo descontraidas, elas sdo para ser feitas, também, comendo em grupo. Pode ter
varias coisas na mesa, mas todas as entradinhas no geral, elas sdo compostas de
uma mordida Unica. Entéo, a gente tem um sanduichinho que é uma mordida Unica.
A gente tem uma lula com vegetais e um creme de amendoim, que a colherada pega
uma mordida Unica. E, no geral a gente conduz sempre as entradinhas dessa forma.
SO os principais que a gente costuma abrir mais, porque a gente ndo quer que a
refeicdo pareca tdo formal do comeco ao fim. Ai é talvez pelo menos a nossa
concepcao, uma forma que a gente acredita muito, de que a ideia do principal é uma
coisa...realmente, mesa cheia e familia comendo. E ai isso faz com que as pessoas
cheguem nesse momento de descontragdo. Tudo isso sem ela perceber. Isso € algo
gue a gente acredita, desenha muito durante o projeto todo e no final, a gente acredita

muito que a gente conduza as pessoas dessa forma.
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00:46:23 Carlos: E 0 que sdo essas sensacfes, esses sentimentos? Vocé ja tinha
falado, antes...(Rodrigo: sim, sim, sim) Vocé querendo passar para elas

experimentarem (Rodrigo: Exato, exato) que € o sabor familiar.

00:46:32 Rodrigo: Exato. E ai, por exemplo, as nossas sobremesas, hoje, a gente
tenta ser um minimo inventivo, impossivel. Talvez nessa sobremesa a gente explore
muito mais os sabores familiares do que a inovacao. Porque a gente entende que a
sobremesa € quase o abraco final; e no abraco final, nada mais gostoso do que vocé
comer alguma coisa que pra vocé é um aconchego, sabe? Entao falar “puxa arroz
doce num restaurante assim?” Dai a pessoa come arroz doce, e fala “nossa, mas esse
€ um arroz doce fantastico”, isso € o0 que a gente gostaria de instigar. Entao a gente
tem as vezes mais ousadia nas entradinhas, por ser um momento inicial, o cliente esta
naquela surpresa inicial do restaurante, entdo é o momento de ele se surpreender a
todo momento. No principal, a gente comeca a baixar um pouco...ndo baixar a
surpresa, mas deixar o comensal mais relaxado na questdo da composicao de pratos
e na sobremesa, a pessoa dé aquela garfada, como se fosse o cafezinho, o chazinho
da vo, assim, no café da tarde, que € quando vocé toma aquilo e fala assim: ‘valeu
tudo, sabe, do comeco ao fim”. E o que a gente que entende como refeigdo aqui no

Casa Rios, especificamente falando daqui.

00:48:07 Rodrigo: E agora algumas mais abertas. Se vocé entende que a beleza, ela

é fundamental para a gastronomia e se a gastronomia € uma arte?

E, acho que sim, para as duas. Nds falamos um pouquinho sobre isso. Ai um
pouquinho das nossas inspiracfes, que eu tinha falado la no comeco, tudo para a
gente inspira. E ai, l6gico que, para a montagem de pratos, eu talvez tenha explorado
iISSO muito antes do meu primeiro restaurante, quando eu era mais minimalista... mas
qualquer coisa hoje que a gente vé, que a gente enxerga, instiga a gente a criar
alguma coisa. E eu acredito muito que sim, € uma coisa totalmente conectada. Quem
esta na area de gastronomia a pessoa esta muito ligada com a parte de artes, de
musica. Para a gente fazer criacdo de prato, a gente nunca vai conseguir criar num
momento tenso; para a gente, é sempre um momento relaxado, momento que a gente
esta confortavel. Entdo eu acho que a gente se assemelha muito, sim, a uma classe

artistica, como atores, pintores, escritores. A gente precisa estar nesse momento zen,
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nosso, para fazer uma criacdo que realmente represente a nossa cozinha. A gente
conseguiria fazer isso em um momento muito tenso. N&o que nao va sair, mas nao é
algo natural de um instinto criador, vocé ter um momento tenso para fazer esse tipo
de coisa. Entdo a arte inspira a cozinha de certo...de certo, ndo! A arte inspira a
cozinha a todo momento, sem ddvida nenhuma, até porque cozinha, comida € uma
coisa cultural. Eu acho que cultura esta totalmente ligado a isso, musica, arte e tudo

mais. E ai vocé falou, a primeira pergunta era sobre beleza, ndo é?

00:50:07 Carlos : Se a beleza é fundamental para a gastronomia, se a gastronomia é

uma arte...

00:50:11 Rodrigo: Eu acho que sim, né? Eu acho que quando a gente fala de comida,
ela precisa, esteticamente, ela precisa ser [bonita] A gente consegue colocar
facilmente na frente, ai...olhar para um prato e outro e “esse eu tenho vontade de
comer”. Sem duvidas, apresentacao, beleza, textura, camadas, visual, cores, isso
muda muito. Uma coisa € vocé pegar um prato...vou falar de uma sopa de batata:
pode ser deliciosa, pode ser incrivel, mas vem aquela sopa para vocé num tom
caramelo e vocé olha para aquela coisa branca, vocé imagina alguma coisa insossa,
uma sopa de hospital ou coisa do tipo. La dentro podem ter camadas e camadas de
sabores e serem incriveis. Agora vocé olha para uma outra sopa, sei la que seja uma
comparacao besta, mas uma canja de galinha, vocé tem coisinhas laranjas, uma salsa
la dentro, mas com uma textura de um frango, tudo isso instiga muito mais, entendeu?
E ai eu acho que esta ligado a uma beleza, por mais que seja uma beleza simples, eu
falando por cima, ndo deixa de ser uma beleza que instiga a gente. E € o que eu falei
l4 no comego. A primeira coisa que a gente “come” um prato é pelos olhos. E ali que

a gente se sente com vontade de consumir ou nao.

00:51:16 Carlos: E interessante os exemplos, porque vocé me deu exemplo de
comidas que sdo triviais. A gente ainda esta no nivel mais basico, da culinaria, ndo é?
(Rodrigo: Sim) E ai, vocé acha que as vezes as pessoas tém uma noc¢ao de que a

estética, a beleza da comida esta relacionada a restaurante de alta gastronomia.

00:51:43 Rodrigo: E. Na verdade, eu acho que isso comeca nossa casa. Eu dei esses

exemplos para vocé, porque quando eu ficava doente e minha mae me falava que ia
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fazer uma sopa de legumes e ela me servir aquela sopa de legumes batida. Eu sei
gue era deliciosa. Era incrivel, mas fazia com caldo de frango, com alho, cebola, mas
eu olhava para aquela cenoura e batata, numa sopa processado, que vira um creme,
e no comego aquilo ndo me instigava. Depois eu comegava a comer; eu comia e
repetia, mas eu olhava para aquilo e achava uma coisa horrivel, eu sempre achava é
muito feia. E ai quando a gente fazia um minestrone em casa ou coisa do tipo, que as
vezes 0 sabor € igual, sGo os mesmos produtos, vocé tem minestrone muito mais
instigado, por que vocé olha para aquilo...e eu falo que existe uma psicologia muito
grande dentro da gastronomia, né? Tipo 0 que é textura, que a gente instiga no cliente
com varios tipos de textura, 0 que vocé instiga no cliente com acidez e tudo mais. E
sem a gente saber, a gente € educado nisso desde crian¢a. Entao, naturalmente, vocé
olhar para uma sopa ou qualquer outra coisa que tenha mais textura, que tenha mais
formato, vai te instigar muito mais do que uma coisa lisa, plana e de uma textura que
vai aparecer uma coisa cremosa, insossa. Entéo isso é algo que a gente explora, mas
por que existe desde o momento que a gente nasceu? Isso &, isso é normal, né? Entao

€ isso, € natural pra gente.

00:52:39 Carlos: E vocé ja me deu, no inicio [de resposta] dessa pergunta aqui, Mas
0 que vocé vé? O gue vocés véem; o que vocés buscam oferecer cliente além dessa
refeicdo saborosa. Vocé me falou da experiéncia, ndo €? Mas eu queria que vocé

desenvolvesse um pouquinho mais, se tiver alguma coisa a acrescentar.

00:53:02 Rodrigo: E, eu acho que talvez eu ndo tenha tanto para acrescentar, mas
falando um pouco desse conceito de experiéncia, completa e tudo mais, 0 que a gente
no final, 0 que a gente busca € que o cliente ja queira programar uma nova data para
vir aqui. Uma coisa que eu ndo quero e nao gosto do meu restaurante é que os clientes
enxerguem o restaurante como um restaurante de datas especiais. Ndo é o que a
gente quer vender. Por mais que a gente tenha coisas especiais e a gente possa fazer
coisas mais especiais em uma data de casamento, por exemplo, tenho clientes que
que vem com frequéncia, e falam “Rodrigo, semana que vem € um aniversario de
casamento, a gente consegue uma coisa especial?” Eu falo: “consigo! Consigo fazer
uma degustacao especial para vocés e tudo mais e a gente poder instigar coisas que
saem do dia a dia. Mas o que me incomoda, muitas vezes, € 0 que eu tento me

desvincular a todo momento, € fazer com que 0 meu restaurante seja s6 de momentos
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especiais. E muitas vezes, para um cliente vir aqui, de tdo especial, ele pode linkar
isso e pode ser de com um tiro no pé do meu restaurante, sabe? Entdo € uma coisa
que a gente toma muito cuidado e ai eu acho que € o momento que a gente faz com
que o atendimento seja menos formal, que as pessoas jA conheciam a gente pelo
nome, de eu poder ir até a mesa me apresentar e ndo que pareca uma coisa muito
pomposa, né? E eu quando eu falo isso, eu falo de uma forma muito real, muito
sincera, porque quando a gente recebe alguma critica ou outra, a primeira coisa que
eu me preocupo, Ndo é que a pessoa ta escrevendo na internet para os outros, por
mais que machuque. No Instagram é muito normal, né, as pessoas serem criticos e
comecaram a postar um monte de coisa e esse lugar é horrivel e tal, e as vezes, vocé
errou s6 com ele, sabe? Tipo, € muito isso, mas eu me preocupo em mandar
mensagem para esse cliente, porque eu quero mostrar para ele que tipo, [****]! da dar
mais uma chance! A gente teve muito trabalho para montar isso daqui e eu tenho
muito carinho pelo que eu fiz e a Ultima coisa que eu quero, que eu trabalho todos os
dias, € que vocé saia frustrado, meu restaurante, sabe? Se eu errei algum momento,
me da se recuperar. Eu ndo quero que vocé pague, ndo € isso, mas eu quero fazer
com que vocé viva algo que a gente trabalha exatamente para que ndo aconteca, que
€ a frustracao do cliente. Entéo, eu falo que por mais que a gente veja um sorriso na
boca do cliente e seja nossa vitoria, quando a gente vé algo do tipo é, é como se
tivesse jogado no trabalho inteiro [inaudivel] tivesse jogado no trabalho inteiro por
agua abaixo. E um cuidado que a gente tem muito para que ndo aconteca. Entéo
guando eu falo de satisfacéo total, pode parecer uma coisa muito generalizada, mas
€ exatamente o0 que a gente busca. E o fato de a gente pensar em todos os detalhes
para tudo, desde a xicara de café para finalizar, o brigadeirinho do café, é para que
eu realmente, o cliente entenda de todos os detalhes e faca com que sai

extremamente satisfeito.

00:56:11 Carlos: Tem uma pergunta aqui e eu vou pular essa porque eu acredito que
vocé ja tenha esclarecido bem. Vocé adiantou uma outra aqui, Se vocé acredita que

tem a criacdo de elos ou de vinculos a partir da refeicdo. Vocé me disse que a casa...?

00:56:17 Rodrigo: Sim, sim, sim, a gente vende a casa como tendo os chefes
assinando. Entéo, o cliente, quando vem no caso, a rios, hoje ele vem ja muitas vezes

sabendo que vai comer a comida do Rodrigo e a comida da Giovanna. E diferente de
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gquando vocé vai num restaurante genérico, sei la, parece que € até bobo...um
[suprimido] da vida ai. Quando vocé vai no [suprimido] que vocé vai olhar no cardapio
e vocé estad indo pelo ambiente, porque € um ambiente familiar, com a familia ou
porque vocé acha o lugar de status? Enfim, quando vocé vem no Casa Rios, vocé
espera comer algo especial, porque tem alguém assinando aquilo la. E ai, voltando
um pouquinho na ultima coisa que eu falei, a gente ndo quer que iSso pareca que €, e
eu acho que a gente enxerga isso em muitos lugares, ndao, porque o Rodrigo,
Giovanna, eles sao, sei |4, deuses que vocé nao pode alcancar. Eles sdo chefes do
restaurante, eles saem em matéria de revista. Isso € uma coisa que eu tento combater
a todo momento, sabe? Do tipo, eu levei um prato na mesa e o cliente fica surpreso,
“nossa, vocé é o chefe, vocé me trazer um pra mim que foi especial”’ e eu falava para
o cliente “ndo, ndo. Especial, € a minha casa, estou recebendo vocés, € especial para
mim vocé estaria vindo aqui dedicando o tempo de vocés aqui. Para mim tem que ser
natural, pra mim tem que ser normal, e quando vocés quiserem uma coisa especial,
quanto me chama na cozinha”, “vocés querem uma coisa diferente, eu cuido para
vocés” Nao que a gente trabalhe para isso, né? O clima no restaurante para que as
pessoas aceitem como ele €. Mas no final, eu quero que vocés saiam satisfeitos,
entendeu? Entdo, eu tenho varios clientes, por exemplo, que eu tenho um ndmero
pessoal. Porque as pessoas sentem liberdade quando vao vir aqui na casa, nao fazer
uma reserva pelo site, mas sempre se sentir confortavel de falar: “Rodrigo, sera que
eu consigo uma mesa hoje para 14:30 fora, ja que eu dou um jeito para vocé. Porque
as pessoas se sentem especiais com isso. Entdo uma coisa que eu sei que passa
muito...muitos chefes, talvez tenham essa...Acho que é um cuidado dentro da
gastronomia, que é uma questao de ego. E € uma coisa que a gente nunca quis
explorar e odeia ser colocado nessa...nesse patamar, € isso. A gente é pessoas como
qualquer outra. E a nossa felicidade é que as pessoas venham na nossa casa € hao
gue as pessoas sao especiais porque estdo na mesa. Tem que ser uma coisa natural,
na verdade. E uma forma de gratidio muito simples o pessoal poder levar o prato e
agradecer [inaudivel], sabe? Entdo a gente entende que, ainda mais pelo conceito da
nossa casa, para a gente falar que € a nossa casa, recebendo as pessoas com 0s
amigos, a gente tem quase que a obrigacédo de criar esse lago com nosso cliente; é o

que a gente busca.



191

00:58:49 Carlos: E de que jeito, aléem dessas manifestacbes que vocé falou, que o

cliente fecha os olhos, balanca a cabeca, de que forma eles podem retribuir?

00:58:50 Rodrigo: Olha, a gente fala que nessa area nossa, ndo existe nada mais
eficaz do que o boca a boca. A gente trabalha muito, gastou muito dinheiro com o
marketing, com o Instagram, com midia social, com assessores de imprensa para
tentar criar um nome no mercado, mas nao existe nada mais soélido, nada mais
duradouro do que o boca-a-boca. Acho que a melhor forma de retribuicdo se um
cliente se sentiu realmente satisfeito, € poder passar o sentimento que teve aqui
dentro para outras pessoas. [Por]que as pessoas percebem quando é real, quando é
natural, quando a pessoa realmente ficou feliz e a gente ja recebeu muitos clientes
depois... E, l6gico que isso é um peso muito grande para a gente. A gente ja cria uma
responsabilidade sem o cliente conhecer a casa. Mas ai vocé vé o cliente que a
pessoa chega e fala assim, “olha meu amigo aqui veio, comeu, ele conhece o mundo
inteiro e falou que foi a melhor refeicdo que ele teve na vida dele. Eu falo assim, “P9,
desculpa a palavra, [**********] (ambos dao risdada).Porque eu falo, caramba, o cara
veio com a expectativa I& em cima, e para a gente dar uma vacilada, é facil. Mas ndo
VOU negar que a gente ouvir isso de um cliente talvez seja uma coisa incrivelmente
prazerosa, porque a gente as vezes, o cliente...légico, eu falo de um cliente... Muitas
vezes, a gente tem muitos clientes que, quando eles vao sair, fazem questao de, por
mais que eles estejam longe, parar na cozinha, pegar nossa mao e dizer “muito
obrigada, refei¢cao por simplesmente incrivel” e tudo mais, “a gente vai indicar a gente
vai voltar. Mas tem clientes que nao. Ele pode ter tido a mesma experiéncia que, estar
tao feliz quanto, mas ele é retraido, ele ndo quer chegar a se apresentar, ele acha que
ele ndo pode se apresentar para mim. Mas ai esse cliente, se ele, se ele esté feliz
dessa forma, ele vai indicar para outros. E essa pessoa que vem para a gente, eu
acho que é o segundo momento de retribuicdo para a gente, entendeu de falar assim,
pd, a gente esta vendo. E equipe fica muito feliz de ouvir isso, porque a gente tem
pessoas que trabalham com a gente, que sdo apaixonados tanto quanto nds, eu e
Giovana. E a equipe vive momentos desse; a gente viveu situacdo aqui para a gente
€ até constrangedora, mas a gente teve semana passada uma mesa de 6 clientes que
estavam sentados super perto ali da cozinha e ai os seis clientes levantaram, e iam
comecar a aplaudir a gente na hora de ir embora. E a equipe ficou super sem graca,

super sem graga. Eu também né&o sabia o que fazer, a gente agradeceu, dai todo
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mundo restaurante comecou a olhar da risada de um jeito legal. E ai o pessoal
comecgou a aplaudir, “nossa vocés estao de parabéns, foi fantastico”. “A gente veio la
do Brooklin, a gente vai voltar a semana que vem com certeza; a gente quer trazer
outros amigos” e ai [***], eu acho que n&o tem prego, sabe? Eu acho que a gente que
esta na area de atendimento ao publico em saude, restauracdo, hospitalidade, ela é
muito dura, porque ela te consome momentos super especiais da vida, que outras
pessoas teriam. A gente ndo tem fim de semana; a gente ndo tem...comemoragao de
aniversario de amigos; a gente ndo tem de familiares, a gente, as vezes, ndo consegue
participar de casamento de pessoas proximas por ndo conseguir encaixar na escola.
Entdo, hoje eu falo que eu tenho os amigos reais e mesmo assim aqueles que
aguentaram minha rotina. Tem amigos que eu ndo vejo h4 anos que eu posso
encontrar aulas e ser super bem, mas eu nao tenho mais uma rotina do dia a dia.
Porque eles ndo conseguem encaixar que o meu dia tranquilo € domingo a noite ou
segunda-feira. Nao encaixa na rotina deles, né? Mas, por outro lado, por mais que
seja muito dura a nossa area de tirar esses momentos especiais da nossa vida, esses
detalhezinhos, essas coisas fazem com que vale todo o trabalho. Vocé emocionar
uma pessoas, vocé deixar uma pessoa extremamente feliz, eu acho que é para isso
gue a gente entrou na area no final, porque eu acho que é isso que faz valer todo o

trabalho, todo esforco feito.

01:02:52 Carlos: Que é o que motiva a trabalhar como chefe?

01:02:54 Rodrigo: Exatamente. E, eu vou falar um exemplo bem...bem falando sobre
0 negocio. A gente...eu entendo que a gente tem uma casa incrivel, a gente tem
sempre a evoluir. No caso em que a gente esta no momento ideal, assim, no apice.
(omitido) Mas quando vocé recebe esse tipo de feedback, eu acho que é o que faz
valer todo o seu esfor¢o, todo seu trabalho e continuar fazer vocé acreditando, [por]
gue muitas vezes é isso, € o tempo que vocé precisa. Hoje em dia ndo existe uma
formula magica para um restaurante dar certo, ele tem que ser adaptada, tem que
entender. E ai eu acho que essa retribuicdo do cliente é muito importante para a gente,
para a gente se sentir, também, especial e ndo deixar a nossa bola cair. Eu acho que

€ a importancia de tudo isso.
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01:05:13 Carlos: Queria saber um pouquinho mais que te motiva a ser chefe. Se vocé
tiver mais alguma coisa...E 0 que te motiva a cozinhar e desenvolver novos pratos?

Eu vou repassar de novo que ficou muito longo. O que te motiva a ser chefe?

E, eu vou...Eu ja citei algumas coisas, eu acho que eu n&o vou repetir para nao ficar
muito longo, mas ai eu vou finalizar com um outro ponto que eu acho que eu néo tinha
citado. Que depois que eu entrei na area de gastronomia, talvez no comeco eu nao
tivesse essa visdo, mas depois que entrei na area de gastronomia, um dos pontos que
motiva muita gente € produto, e a gente trabalha a todo momento com fornecedores
novos, chegam fornecedor e falar, eu acabei de comecar uma producao de ndo sei o
que e eu preciso de uma ajuda. Eu falo “manda pra gente que a gente vai fazer uma
coisa” e uma coisa que a gente criou como nosso estilo de cozinha e como uma meta
pessoal é transformar um pouquinho a vida das pessoas, ndo s6 dentro do
restaurante. Transformar no sentido que elas passem a valorizar um pouco mais do
gue € o0 nosso Brasil, do que € a nossa cultura e por ai vai. Vou dar um exemplo bem
rapido, bem bobo, que no primeiro restaurante, no Rio, a gente entrou hum momento,
guase na abertura ainda, mas um pouco depois, de falar assim, putz, uma coisa que
eu amo e eu sou fascinado até hoje é queijo. Eu acho que um produto de uma
transformacao inimaginavel. Vocé pegar um leite, um produto ja que é muito legal e
vocés construir camadas e camadas de sabor e complexidade com o tempo dele,
depois de cozimento, depois de uma maturacao e eu falei, pd, eu acho que o meu
restaurante, eu ndo quero mais trabalhar com queijo importado. Nada contra, ndo é
um problema, mas sendo muito honesto, por mais que seja incrivel um Parmigiano-
Reggiano italiano, esse queijo, ele &€ um queijo velho que chega para a gente aqui. E
um queijo que ja passou por um contéiner no mar, que € um contéiner que pega calor,
gue pega a temperatura. Esse queijo, entdo, 0 queijo que a gente come aqui, um
parmesdo, um Parmigiano-Reggiano importado, o queijo francés nunca vai ter a
mesma exceléncia, [que] se vocé comesse esse mesmo queijo |a, porque o transporte,
a logistica ou como ele foi armazenado, como ele chegou para a gente, ndo € mais o
apice do queijo, sabe? E ai eu cheguei nesse momento e eu falei, “eu vou atras de
fazendas brasileiras” e ai, enfim, a gente rodou varias fazendas, eu e a Giovanna. Foi
uma época bem divertida e a gente chegou numa fazenda, entre muitas que
surpreenderam a gente, chegamos na Fazenda Atalaia. E uma fazenda até bem

conhecida hoje em dia que é aliem Amparo, e ai, a gente foi super bem recebido pelo
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Paulo. Ele levou a gente na casa dele para tomar um café, contar a historia da
fazenda, provamos todos os queijos e tal. E eu me apaixonei pelo queijo tulha, que na
época nem era tdo famoso. Era 2016 e [0 queijo] nem tinha ganhado o prémio
internacional, nada. Eu provei aquele queijo e falei “gente, que coisa fantastica, € um
parmigiano-reggiano da vida, mas que vocé tem todas as notas e camadas de
sabores. Nao € um queijo que esta plastificado prateleira do mercado ha meses. E ai
eu cheguei e falei “[****], no meu restaurante s6 vou trabalhar com tulha agora” e a
pessoa que quer um queijo ralado em cima de um prato, de uma massa, eu nao tenho
mais parmesao, ndo tem! Nao tem grana padano, ndo tem nada. Eu so tenho esse
queijo tulha e quando a gente chegou com esse queijo restaurante, foi frustrante de
certa forma, porque a pessoa pedia e a gente explicava, eu ndo tenho parmiggiano-
reggiano, mas eu tenho o tulha, porque é um queijo de processo igual, um queijo
brasileiro, de qualidade. Ai a pessoa, por preconceito, fala “ndo, se ndao é um
parmesao, eu ndo quero”. Isso comecgou a frustrar a gente. E gerar uma raiva, eu
confesso que gerou uma raiva. E ai a gente comec¢ou, muitas vezes, a mandar uma
lasquinha de queijo para a mesa, para a pessoa provar como se fosse um snackzinho
de entrada. Nem era uma coisa, financeiramente saudavel de falar, porque queijo &
uma coisa muito cara de comecar a mandar, queijo para todo mundo. Mas foi
engracado isso comecgou a mudar a cabeca das pessoas e as pessoas provavam esse
queijo {e falavam] “nossa, mas que queijo é esse?? E um queijo italiano?” Nao, esse
gueijo € de uma fazenda brasileira, super especial e que a gente vende aqui na casa,
anico queijo que a gente tem. E as pessoas comecarem a pedir. E é engracado.
Depois de um bom tempo, a pessoa comegava, “ndo quero...vocé tem o tulha hoje,
ndo é? Eu quero tulha!” E isso € uma das coisas finais que motiva muito a gente, de
transformar a vida desses produtores e de fazer também com que as pessoas
valorizem muito onde a gente esta hoje. Eu acho que ja eu acho que ultimamente, no
cenario mais novo, a gente ja tem muitas areas como vinhos, cervejas, aguas, queijos,
embutidos, que no cenario gastronémico nacional de producdo esta se valorizando
muito. E eu entendo que eu, como chefe de cozinha, eu sou um dos principais
percursores e minha responsabilidade é realmente negécio com as pessoas. E num
restaurante, é primeiro contato, muitas vezes com o ingrediente. Falar o Alex Atala
com Pupunha: quem comia, propunha antes? E depois dele ter essa revolucédo da
pupunha? Em todas as casas de carne tem um pupunha assado, que as pessoas

entenderem que pode comer, entendeu? E € uma revolugcdo que se cria com isso.
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Entdo a gente entende que a gente, como como chefe de cozinha, tem essa
responsabilidade de trazer algo novo para o cliente. Esta ligado a surpresa, sem
davida. Mas eu acho que essa histéria do queijo tulha representa muito do que a
gente gostaria de fazer. O pessoal da fazenda I4 e tem a gente como filhos, tipo uma
parceria muito legal. Depois a gente até criou um prato da fazenda Atalaia que a gente
chamava de “Terroir Fazenda Atalaia”, inclusive, foi o prato que me deu o prémio chefe
revelacdo que era um risoto de queijo tulha, um puré de figo, figo grelhado e uns nibs
de café triturado. Porque a historia da fazenda era uma....era uma fazenda cafeeira
gue abdicou disso, produzia queijo, e o tulha representava os queijos, e a fazenda, no
meio da tinha uma figueira gigantesca, linda de morrer. E ai a gente pegou esses trés
elementos da fazenda A gente queria um prato e foi uma inspiragéo totalmente fora
da curva, porque a gente ndo costuma fazer esse tipo de inspiragéo. Mas foi um prato
bem especial que a gente teve na época... Entdo, talvez uma coisa diferente do que
eu tenha falado de tudo, eu acho que € esse ponto, a nossa responsabilidade como
chefe de trazer algo novo e de certa forma, de ensinar o cliente, o comensal, a
valorizar o que ele tem de bom. Eu acho que no Brasil hoje tem coisas que sao muito
superiores ao exterior, mas a gente tem uma cultura muito europeia e americana, de
valorizar o que vem de fora e ndo o que € de dentro. Entdo, nessa area gastronémica,
a gente tem muito esse cuidado, esse trabalho de néo...Acredita no que a gente tem,
que € muito bom. E eu acho que a revolucao ultimamente tem sido feita em relacéo,
nao por mim, sO6 pessoalmente, mas no geral, acho que é muito legal assim, de ver
emporios, hoje em dia, que sé vendiam coisas importadas e metade das prateleiras
tudo brasileiros. Entdo eu acho que isso é muito legal assim, de ver a evolugédo que

tem tido ultimamente.

01:12:16 Carlos: A ultima que é mais fechadinha, é assim...Qual é o prato que vocé
acha mais emblemaético, hoje, no seu cardapio e o que vocé quer transmitir para o

cliente com esse prato, inclusive na parte estética?

01:12:33 Rodrigo: Eu vou voltar para um prato que eu ja falei dele, que é o.ovo. E
engracado, porque é um prato que eu tenha tanto tempo comigo e eu mesmo, muitas
vezes, eu percebo que eu ndo o valorizo como eu deveria. O ovo € um prato que o
gue eu tenho um carinho muito especial por ele, porque ele é feito s6 com elementos

extremamente simples, basicos. Que € um ovo frito e a gente se propor a falar que o
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prato mais importante € um ovo frito...eu tive esse receio muitas vezes de colocar...até
fizeram essa pergunta antes, e eu tive receio, muitas vezes, no comeco, de colocar
esse prato como se representasse muito bem a nossa cozinha. Mas eu acho que
esse prato...eu ndo posso falar perfeito, porque eu acho que é uma coisa muito irreal,
mas ele transmite muito do que a gente quer no geral. Ele tem um frescor, ele tem
textura, ele tem camadas de sabores. Ele é apresentacdo que a gente entende como
apresentacdo muito, muito legal de ver. Desde uma crianga até um idoso gosto de ver
aquela questao do uma coisinha mais florida, de um prato que parecendo por cima,
parece estar olhando um ovo inflado, uma coisa do tipo...vocé nao tem ideia do que
estd la embaixo. Ele € surpresa porque vocé tem camadas e camadas de sabor
embaixo e que vocé nao faz ideia que esta ali, porque esta tudo escondido. E, no final,
ele é o0 que a gente acredita de uma cozinha simples. Eu ndo acho que o melhor prato
de um restaurante, muito pelo contrario, é, tem que ser com caviar, tem que ser com
foie gras, tem que ser com wagyu, tem que ser com ostra. Pode ser! Ok! Nada contra
quem €. Mas eu acredito na simplicidade de ingredientes, E pra mim mim ovo, eu
como em casa o tempo todo e como porque eu adoro; eu como ovo frito no principal,
como ovo no chéa da tarde, eu como ovo cozido a noite, se for o caso, meu café da
manha sempre vai ter um ovo junto ,que eu amo e eu acho que é um € uma coisa das
mais simples que existe, mais barato que existe, mas uma das mais complexas, de
textura de sabor. O ovo se transforma na confeitaria de uma forma impressionante; é
a base de uma confeitaria, muitas vezes. E ele pode estar presente num prato de
coisas como um suflé, que vocé nao enxerga, um ovo até a parte mais simples, que é
um ovo cozido, um ovo frito. E todos eles sdo sempre diferentes [em] sabores e textura
e tudo mais. Entdo eu vejo ovo com uma coisas das mais complexas, hoje, e eu sirvo
ele da forma mais simples que eu entendo, que é um ovo frito mas que para mim
também é o melhor momento dele. O ovo frito do jeito certo para mim, eu acho que é
onde ele entrega a melhor coisa de textura, de sabor e tudo mais. E eu vejo 0 ovo
dessa forma. Eu acho que o ovo para a gente, ele, ele entrega tudo o que a gente
acredita como um chefe de cozinha, um cozinheiro. Entdo a gente tem um carinho
muito especial. E eu acho que quem me fez acreditar mais no meu prato nao fui eu,
acho que foram os clientes mesmo. Os clientes, e eu s6 tenho um ovo aqui no
restaurante, porque os clientes ja insistiram e me pediram e falaram, “ndo, a gente
precisa”, “a gente quer”, esse prato faz falta. E ai foi quando a gente criou tudo para

ter esse ovo no cardapio.
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01:15:32 Carlos: Mas o prato é fenomenal. E muito bom, fenomenal.

01:15:35 Rodrigo: (risos) Talvez, sendo muito honesto, talvez pode nao pode ser,
pode nado ser o prato que mais surpreenda no cardapio, de sabores mais diferentes.
Pode ser que os clientes se surpreendam muito mais com outras coisas, mas é que o
ovo, ele temesse conjunto todo que representa nossa cozinha. Entdo, nem posso dizer
“ndo, esse é o meu melhor prato”, ndo € nem esse foco. Mas como a pergunta foi tipo
0 que representa a melhor vocés, a sua cozinha, eu acho que ele se resume assim,
eu conseguiria carregar ele para qualquer restaurante, para qualquer prato, talvez

para outro pais, e representar a minha cozinha da mesma forma.

01:16:11 Carlos: E 0 que vocé quer transmitir com esse prato em sensacao.

01:16:13 Rodrigo: A primeira é surpresa. E talvez a primeira e a principal delas. Por a
pessoa nao saber o que vai comer por ele ter infinitas de texturas dentro dele. E no
final, por mais que seja uma surpresa, sdo sabores super familiares, porque vem uma
notinha de curau de milho, uma notinha de torresmo, que vocé morde a farofinha. Ai
vem a cremosidade do requeijao e do ovo e, por ultimo, vem o frescor do poejo. Entao,
acho que a surpresa resume bem o que que é esse prato. E, as vezes, a surpresa
comega até com apresentacdo, que as pessoas tém um...e nem era algo que eu
chegava no prato... as pessoas vao e falam “nossa, que coisa linda, que coisa gostosa,;
nao me da vontade nem de nem comecgar a comer” € a coisa que eu mais escuto sobre
esse prato, sabe? Mas eu acho que ele é completo nesse sentido de conseguir atrair

todos esses detalhes dos clientes.

01:17:03 Carlos: E ai, assim, se tem mais algum comentario que vocé gostaria de
fazer, alguma coisa acrescentar sobre a estética gastrondmica em si, sobre a

gastronomia em si.

01:17:05 Rodrigo: E, e ai talvez seja um pouco mais geral do seu trabalho, ndo é? Eu
acho que a gente no mundo gastrondmico vive muito tendéncias. Por mais que tenha
um restaurante que destoe um pouco disso. Eu enxergo o cenario gastronémico hoje
nao so6 nacional, mas mundial mesmo, de uma evolucdo muito grande e a gente

percebe que, diferente de outros momentos, como nouvelle cuisine, como a cozinha
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de vanguarda espanhola, que existiam 1000 texturas, 1000 momentos, 1000
finalizagbes com o prato. Eu acho que ndo esta vivendo um momento hoje que o
menos é mais e essa é uma nomenclatura que a gente trabalha muito dentro da
cozinha, ndo é? O menos € mais. Isso conduz muito a minha cozinha hoje, por tudo o
gue eu escrevi aqui. Nao acho que gente esta fazendo nada revolucionarios. Eu acho
gue a gente esta seguindo muito assim, o que é feito no mundo todo, mas eu acho
que no final a gente vive um melhor momento, em que as pessoas estdo se
preocupando cada vez menos em transformar o ingrediente e servir ele da forma mais
original possivel. E as pessoas comecam a valorizar isso como uma forma boa,
entendeu? E l6gico que a gente, como chefe de cozinha, tem uma responsabilidade
de transformar. Por mais que o tomate seja incrivel, eu preciso apresentar para vocé
de uma forma que ele vai elevar o sabor de tomate. Isso pode ser a coisa mais ridicula
possivel, porque pode ser s6 um tomate fatiado, uma flor de sal e um azeite fenomenal
finalizando; pode ser so isso que o0 tomate precisa, mas eu, como chefe de cozinha,
tenho a responsabilidade de estudar esse produto e apresentar para vocé dessa
forma. Muitas vezes, estudar o produto € que estudar no campo; nosso trabalho
muitas vezes nao é sé dentro do restaurante. As pessoas acham que a gente recebe
um produto e a gente s6 faz isso. Nao! Para a gente servir uma carne aqui, a gente
fala direto com o produtor; a gente tem gramatura, a gente determina, muitas vezes,
como a gente quer que o animal seja criado, porque iSso vai representar tanto em
textura da carne, quanto em sabor quanto em marmoreio. Entdo nosso trabalho eu
acho que € muito maior do que sé chegar uma coisa de transformar e apresentar. Mas
s6 voltando o que eu estava falando, eu acho que esse... Eu fico muito feliz no cenario
que a gente esta vivendo atualmente, porque eu acho que é algo que eu me encontrei
muito bem nessa simplicidade, de certa forma, nesse minimalismo, esta terminando
isso e...Eu ndo acho que isso seja menos com uma estética, eu acho que sé tira um
pouco de coisas desnecessdarias que existiam num prato. Eu acho...para mim, um
prato pode ser lindo com um tomate s6 no centro dele. Se ele é feito na louca certo,
no conceito certo, no ambiente certo, ok, entendeu? E entdo, eu acho que o que a
gente vive hoje, ndo € nada revolucionario, mas é um momento que a gente esta se
encaixando, com uma evolucdo do mundo no geral, em termos gastronémicos. E eu
acho que a parte alimentar, ndo se se isso vai fugir um pouco da ideia, mas acho que
essa parte alimentar a gente tem uma responsabilidade muito grande, nao é tipo o

mundo, ele vive do alimento, o0 mundo hoje tem um desperdicio muito grande de
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alimentos. Isso muitas vezes se deve ao padréo alimentar que as pessoas tém. Entao
a gente como restaurante, trazer isto aqui, representar iSso muitas vezes e fazer com
gue o cliente entenda que (t06 voltando no tomate), um tomate, pode ser simples da
forma como ele é e ndo a gente tem que lhes jogar caroco fora, jogar a casca fora. E
por ai vai. E, eu acho que isso...estd num momento muito legal da gente poder viver

e aproveitar

1:20:35 Carlos: Vocé pensa que essa caracteristica que vocé falou, essa
caracteristica reflexiva se é uma distingdo da gastronomia, se isso é um elemento...
[interrupcéo por barulho externo] eu queria que vocé falasse mais dessa caracteristica
reflexiva da gastronomia. (Rodrigo: Em que sentido assim?) Vocé falou que vocé
reflete para criar o prato. Vamos |a&. Tem uma coisa que é interesse do meu estudo
que é entender a gastronomia como uma atividade reflexiva. Seja do ponto de vista
de que vocé vai fazer alguma degustacdo, vocé comer com atencéo, vocé pensando
no que os teus sentidos estéo falando. E de um outro modo, como vocé estava falando
para mim, que quando vocé vai conceber um prato, vocé faz pesquisa, vocé pensa,

nao é?

01:24:07 Rodrigo: Rodrigo: Sim. Mas vocé quer que eu fale em um contexto geral da
gastronomia ou de uma coisa mais especifica? Desde a minha criacdo, assim de tipo
como eu enxergo? (Carlos: isso). [Contemplativo] Talvez eu detalhe um pouquinho
algumas coisas que eu tenha falado...e que talvez seja, o que eu falei um pouquinho
sobre a parte psicoldgica, o que que a gente...varias vezes, acionam-se varias coisas
gue a gente € instruido desde crianca, no visual, em texturas. E a gente tem isso com
uma coisa automatica, existem muitos estudos por trés. E a gente como cozinheiro,
usa todos estes estudos para fazer (ndo que eu tenha feito alguma especializagao
especifica nisso), mas antes de tudo, o0 que a gente estuda...e para quem esta muito
interessado em realmente desenvolver esses sentidos do cliente, € quase como uma
obrigacdo entender como o0 nosso cérebro funciona. E é isso comeca primeiro,
entendendo como que 0 nosso corpo responde a tudo. Eu acho que alimentacéo, .por
ser algo obrigatério na vida de todo mundo, [pois] vocé obrigatoriamente precisa
comer no café, no almogo, no jantar, vocé obrigatoriamente precisa ter uma refeigdo
no seu dia, as pessoas tém isso como uma coisa muito automatica. Mas desde a

grande industria, até o pequeno restaurante, talvez até sem saber...produz esse tipo
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de coisa. A gente fala de grande industria, um salgadinho [suprimido] chips da vida.
Ou biscoito [suprimido] da vida? Eles tém muitos estudos dentro para entender, tipo,
0 que que é a textura do biscoito dentro, o que é a camada fora. A maioria das pessoas
nao faz ideia d[a] a quantidade de sal que existe dentro de um biscoito desses. E por
gue que existe um sal dentro de um biscoito desse. O que que Sal instiga na lingua,
0 que ele faz mudar no paladar, por que que ele faz salivar? Talvez se nao tivesse
nada, seria um biscoito extremamente enjoativo, que as pessoas nao quisessem
comer 0 pacote inteiro, e as vezes, é o sal que esta la dentro ou um toque de acido
citrico, uma coisa do tipo, que faz com que a pessoa consuma no final. Isso eu falo da
industria no geral; a gente, como chefe de cozinha, quer ser muito mais preciso. Nosso
cuidado ndo é que a pessoa tenha essa vontade louca de nao parar de comer, ndo é
iSSO que a gente quer no restaurante, até porque se torna cansativo. Nosso cuidado,
eu acho que € uma das coisas que eu tive mais preocupa¢do em montar uma casa de
estilo, da base do fogo, e isso demandou um estudo muito grande nosso, desde o que
€ a nossa cozinha, como que a gente explora isso. O fogo, ele tem uma coisa
ancestral, muito comum para qualquer pessoa. Acho que néo existe uma cultura no
mundo em que um churrasco ndo seja algo confortavel. E a gente, brasileiro, ainda
mais, porque nao existe um fim de semana, uma festa, uma comemoracdo que nao
teve uma carne grelhada ou coisas do tipo. E ai a gente entra num momento que
existem muitos restaurantes que ja exploram isso hoje, mas o nosso cuidado € que a
gente vai fazer a refeicdo do cliente ndo ser cansativa no paladar, sendo que do
comeco ao fim a gente vai ter preparos feito na lenha e no fogo; esse sabor de
carbonizado, defumado ou tostado, depois, um terceiro prato pode ser um terror o
cliente. Ndo que ele vai perceber, mas € isso, instintivamente, vocé vai percebendo
gue é enjoativo no paladar. Entdo, a gente fala que um doce € ruim, que a pessoa fala
gue é enjoativo, e pode ser gostoso; mas se ele ndo é bem concebido, vocé néao
consegue comer a sobremesa até o final. E a gente fala que isso é uma falha de
execucao. Porque o doce ndo é s6 aclcar, o doce tem muitas coisas que conduzem
a que complementam ele; é a textura, é a acidez, é nota salina e tudo ai vai. E ai
como a gente se preocupa muito com a experiéncia do cliente, tanto em textura,
contém paladar quanto equilibrio, criar uma casa que é 100% a base do fogo. E
quando eu falo 100%, € 100% mesmo, porque a gente ndo tem um forno combinado,
a gente ndo tem nada elétrico no restaurante em termos de coc¢do. Entdo, nossa

sobremesa é forno a lenha, coc¢éo € forno a lenha, cozimento é forno a lenha; grelhar
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coisas rapidas € na brasa; tudo tem uma paleta de sabores muito préximos. Entéo, a
gente vai equilibrar isso no nosso prato sem que isso destoe muito e que isso faca
sentido para o cliente. E ai eu acho que um pouco dessa percepc¢ao deste estudo, o
que que é a mente humana, o que que isso representa? Fez que a gente chegasse
nos pontos de entender o quanto a gente tem etapas, que a gente precisa,
obrigatoriamente, fazer na brasa e outras, obrigatoriamente, ela ndo pode estar na
brasa. Nao tem um prato hoje num restaurante que ndo tem alguma passagem pelo
fogo; todos tém. Seja uma nota defumada ou coisa do tipo, mas a gente acredita muito
nisso; € uma coisa que a gente entende; de ouvir o feedback de cliente, que as
pessoas entendem as caracteristicas da nossa cozinha, de ser fogo, de ser brasa. E
a gente fala isso com a pessoa, as pessoas falam [que] ndo é uma coisa cansativa.
E, também, a gente esta falando de uma casa de carnes, que as vezes tem aqueles
legumes carbonizados, com a carne grelhada e, no final, vocé néo para de comer
aguelas coisas de tostadas, sabe? Uma panqueca com acucar gratinado no final é so
um aclcar caramelizado, que vai tirando a graca da refeicdo com o passar do tempo.
Entdo, a gente tem [com] os pratos hoje, talvez muito mais que em outras casas que
eu tive, mais cuidado em composicdes e etapas e camadas de sabores do que eu tive
antes. E isso tudo € construido de acordo com a mente humana. O prato,
obrigatoriamente, tem que ter a textura e a gente fala que isso traz... a textura é
extremamente importante para o cliente...ele ndo morde algo crocante e fala assim
“opa! pera ai, tem alguma coisa crocante” Nao! Mas o cérebro dele fala, tem alguma
coisa crocante gostosa que vocé esta comendo. Isso faz, por mais que ele seja em
um grupo, conversando, com que sua cabecga trabalhe e fale, “estd vendo, esta
mastigando alguma coisa boa, presta atengao nisso, e da uma garrafada”. Se fosse
um creme s6, uma sopa do comeco ao fim, talvez ele néo tivesse essa... Entéo,
existem muitas coisas que a gente vai fazendo nossos pratos sem que...o cliente ele
nunca vai saber disso. Tem gente que nao faz a menor ideia de que existe esse tipo
de trabalho dentro de um restaurante. Mas existe, sim, muito estudo; a gente nao
deixa de ser um tipo de cientista E eu acho que é uma coisa muito falha, de certa
forma eu até conversei com professores meus e tudo, de que ndo existe uma matéria
na faculdade que nos ensina esse tipo de coisa. Vocé consegue isso em livros e tudo
mais de algo que deveria ser 0 basico para quem vai ser cozinheiro. Para quem se
prop&e a criar um prato, na faculdade tem uma matéria de criacdo de prato, mas nao

tem uma matéria do que a criacdo de um prato, (Carlos: os fundamentos tedricos?),
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os fundamentos, é exatamente. E isso € algo que para a gente, que € quase um
mantra. Nao existe a criacdo de um prato sem que a gente esteja com todo 0 nosso
checklist la listado, sabe? Tem acidez, textura, tem camada de sabor, tem
cremosidade, tem retrogosto, gosto como que isso fica...Isso funciona para todas as
areas, para vinho, para cerveja, para destilados, Essa parte de alimentacdo, na
industria, no geral, tem muito isso. E a gente, como um restaurante, temos a obrigacao
de ser estudiosos, para esse tipo de. Eu acho que muitos lugares...E eu acho que o
Brasil € um pais que esta evoluindo muito, como gastronomia, cultura gastronémica,
mas ainda € muito atrasado por a gente ndo ter esse tipo de estudo nas
bases...fundamentais de estudo da gastronomia. Eu sei que as pessoas, de certa
forma, conhecem entendi porque foram criadas isso desde a infancia. Essa questéao
de textura, que o salgadinho é crocante; se o salgadinho € murcho, ninguém come; o
sabor é o mesmo, mas ninguém come. Porque a textura ela instiga a pessoa, vai dar
vontade de comer cada vez mais. Mas tem gente que nao faz ideia disso, talvez ndo
faca ideia. Eu posso falar que é falta de conhecimento, porque realmente nunca foi
proposto para ela; porque as pessoas nao fazem ideia de onde buscar esse tipo de
conhecimento. Falando um pouquinho dessa reflexdo, acho que o melhor ponto que
eu posso atingir, eu acho que € esse conceito que a gente tem, que é muito mais
complexo do que parece, para quem vem comer um prato, muitas vezes, sabe, é

engracado isso.

01:33:00 Carlos: Rapaz, o que eu queria te perguntar era isso. Eu abro aqui espaco
para que se Vvoceé tiver algum esclarecimento ou alguma pergunta sobre o trabalho.

Agradeco, de novo, pelo seu tempo. Vocé me trouxe muita coisa legal aqui.

01:33:15 Rodrigo: (Risos) Eu acho que exagerei no tempo; a gente falou 40 minutos.

01:33:27 Carlos: Nao...é que vocé foi falando umas coisas ali, que, as vezes, coisas

que até poderia dar ideias para artigos, além da dissertacdo. (Rodrigo: Legal).

01:33:36 Rodrigo: Que bom. Espero contribuir bastante. O trabalho, basicamente, a
entrega do trabalho ndo € s estética, ndo €? Ou conceito principal dele, €? Na

verdade, ndo é uma estética, ndo é? E como ela é criada, é isso a ideia principal?
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01:33:36 Carlos: A ideia inicial veio porque durante faculdade eu ndo conseguia livros
em portugués falando sobre empratamento, food design. Eu comecei a estudar e me
deparei com o livro de um cara que chama, de sobrenome Perullo, sobre estética
gastrondmica mesmo, e ele € um cara que estuda muito isso, mas tem s6 uma obra
em portugués. E ai depois chegou uma hora que o0s escritos sobre estética e
gastronomia ndo me deixavam a contento. E decidi pegar os livros de estética,
mesmo. E tem varias discussfes que poderiam ser bem aproveitadas para a
gastronomia. Como 0 nosso programa, ele é um programa de hospitalidade, entéo
veio a ideia de fazer esse casamento, de entender a parte estética da comida e
entender quais sdo as conexdes surgidas a partir dali. E 16gico que eu trabalho n&o
vai ficar s6é naquela coisa do prato, mas isso depois vai dar muitos
fundamentos...quando vocé diz, por exemplo, que o cliente ele chegou...e vocé tem
uma criacdo de lagcos com os clientes, que o cliente, as vezes, chega aqui e € um
cliente da Casa e te pede uma experiéncia diferente...Cria uns vinculos mais
duradouros e que sdo mediados pela gastronomia, pela restauracdo, pela parte

estética, inclusive...

01:35:34 Rodrigo: E, eu ia te perguntar iSso ho comeco, como eu ndo perguntei
acabei, acabei ndo entrando no ponto, principalmente de conceito, que eu acho que &
uma coisa que vocé falou. Eu realmente passei por situagdes como essa: eu tenho
livros de estética em casa, mas todos sao food pairing, the art of plating, e por ai vai.
E esses livros, muitas pessoas compram esses livros e ndo leem livro todo. Muito do
conhecimento que eu tenho hoje, eu fui adquirindo e foi me instigando, pegando desse
tipo de livro. Realmente o que vocé falou, é fato! A gente ndo tem uma literatura
brasileira ou traduzida que seja, sobre livros do tipo.

Porque eu tive que comprar todos em inglés e, beleza, para mim ndo é um problema.
Mas, as pessoas, no geral, eu percebo...Eu tive amigos que tiveram livros desse tipo
e eles escolheram em as primeiras paginas e chegam naquele momento que é,
basicamente...ndo € nem a composicao do prato, mas € as notas de composicéo de
sabores e ai, nesses livros tém, [****] tomilho! Tomilho combina com qué? Com isso,
com isso, com isso, com isso, com isso E 14, chocolate! Com essa paleta de sabores!
E por ai vai. SO que se vocé pega um livro desse e ler o comeco, que mostra

realmente o conceito, acho que o principal desse livio nem é a composi¢cao de
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sabores, mas sim um estudo psicolégico. O estudo da mente humana e que esses
livros todos mostram isso, entendeu? Acho que sem querer eu acabei entrando um
pouquinho na questéo do livro que vocé citou, e ai? Mas eu acho que tem, tem tudo a
ver e eu a mesma falta que vocé diz sentir 0 nosso tempo de estudo. Eu passei
igualzinho, igualzinho. E muita gente ndo tem esse conhecimento e néo vai buscar
isso fora, e acaba se tornando um pouco limitado, de certa forma. A gente tem uma
questdo de cozinha histdrica, que a gastronomia com aula € muito recente no Brasil.
A gente considera [que] comecgou agora, no inicio dos anos 2000, no final dos anos
90, com a Anhembi mesmo, com a Rosa e tudo mais. Mas ainda é deficiente o meio
académico, eu acho, nesse sentido, principalmente. E no geral, eu acho que a cozinha
brasileira, ela ainda n&do desponta, talvez como uma das revolu¢cdes mundiais,
exatamente pela falta de conhecimento que o0s préprios cozinheiros ndo tém nesse
sentido. A gente tem paises menos desenvolvidos que a gente. Por exemplo, vamos
falar de Peru. O Peru hoje € uma das maiores revolucdes que existem. Vamos se fala
de cozinha despontando em um cenéario mundial ou de cozinha da América do sul,
paises como Europa, Estados Unidos ou asiaticos entendem o Peru com uma cozinha
muito mais avancada do que a nossa. E ai isso esta muito ligado com a cultura deles.
O Peru teve um investimento muito grande na parte académica, na parte de vender o
turismo e na parte de investir nessa estrutura gastrondmica por entender a
responsabilidade e a importancia que é. Isso, talvez ndo tenha acontecido no Brasil e
a gente sofre de certa forma um atraso em termos de qualidade, em termos de
conhecimento, exatamente por isso. Eu acho que € um contexto geral, l6gico que é
um conceito geral. Existe o governo junto, existe um monte de coisas juntos. Mas eu
ainda enxergo hoje o cozinheiro brasileiro um pouco mais atrasado do conceito do
conhecimento, sabe? Que as vezes por a gente nao ter tdo facil acesso a esse tipo
de informacdo, ndo ser tao disciplinado ou ndo ser tdo divulgado, muitas pessoas...eu
tenho o art of plating. por exemplo, como uma biblia para mim, desde o comeco. Hoje
em dia eu consulto muito pouco, porque eu ja li aquele livro varias vezes. Mas tem
gente que nunca ouviu falar. E para mim, isso ai deveria ser, sei |4, o be-a-ba para
guem entra na faculdade Vocé entra na faculdade e olha: é esse livro que voceé vai ter
e junto com ele fundamentos basicos da gastronomia. Isso ndo existe, ndo €? Eu
tenho certeza absoluta, porque eu ja comecei com amigos que nunca ouviram falar

desse livro. E € engracado isso.



205

01:39:40 Carlos: E, tem alguns muito bons, tipo o Flavor Matrix

01:39:41 Rodrigo: Flavor Matrix eu tenho também, & muito legal.

01:39:47 Carlos: Aqui, agora saiu do Marcos Ripp Cosella muito bom sobre food
design. Parece que ficou bem legal. Agora a gente tem um autor brasileiro mesmo

(Rodrigo: Ah, esse eu ndo conheco). Saiu, eu acho, no comeco do ano passado

01:40:02 Rodrigo: Manda para mim o nome depois (Carlos: Claro), para eu ver depois,
manda uma mensagem, que eu nao acho muito legal isso, eu sou fascinado...minha
casa € um museu, assim de livros. Vou pegando e comprando quase de tudo um
pouco. E muito legal. Tem livro que eu nem folheei tudo ainda. Mas é uma inspiracéo,
por mais que exista Google hoje, por mais que exista sites, tem muitas coisas que
vOCcé nado consegue pegar de volta, e estd muito presente nesses livros assim, sabe?
E eu acho que os livros hoje, vocé sabendo escolher...hoje, ndo, por muito tempo, nao
€? Tem muito essa questao do livro fotografico de receita. Que ndo € um problema,
mas existe muito, muito livro mesmo, de conhecimento técnico, super importantes da
nossa area. E que, muitas vezes, ndo sdo tdo divulgados quanto deveriam. Mas eu
acho muito legal, acho muito legal essa ideia. Tomara que o seu trabalho contribua

para esse tipo de evolucao, que é muito legal.

01:40:59 Carlos: A gente tem um problema no meio académico que é [fazer as coisas]
sairem do meio académico. (Rodrigo: Morre ali, ndo €?) A gente tem a Anhembi, a
gente tem alguns... a gente tem agora o Mestrado 14 no Ceara, tem algumas
faculdades publicas entrando agora, entdo esse conhecimento mais tedérico, eu acho

gue esta engrenando (Rodrigo: sim,sim).

01:41:39 Carlos: Mas entao ‘ta Rodrigo.

01:41:50 Rodrigo: E isso? Te ajudei? 01:41:54 Sim, obrigado.



