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RESUMO

A gastronomia ¢ um campo de conhecimentos e praticas que abre a possibilidade de
reportar-se a diversidade de memorias que podem estar presentes nas sociedades, e diante de
narrativas que sdo estabelecidas, percebe-se que ¢ comum o resgate da cozinha de “forno e
fogdo” de cunho familiar e que faz parte do dominio da memoria afetiva de todos. Diante de
processos identitarios € que ha o interesse comunicacional na producdo de sentidos e
significados nessa area, buscou-se analisar os elementos constituintes de uma representagcao
profissional dos chefs de cozinha da regido do Vale do Sao Francisco a partir da relagdo entre
suas memorias e o fazer culinario apresentados em uma série digital denominada Na Ponta da
Lingua. Para isso, foi realizada uma pesquisa qualitativa, exploratoria, bibliografica e
documental, sendo utilizada a abordagem interpretativista para a analise dos dados coletados
nos documentos digitais (videocasts) encontrados no Portal Culturama, no YouTube. Notou-se
que foram representativos alguns elementos em comum aos chefs entrevistados e que
permeiam um “fio” condutor das praticas acerca do cozinhar no sertdo pernambucano: o
espacgo fisico, o lugar de fala gastrondmica, as memorias (afetivas) constitutivas, o fazer
culinario e a afirmagdo do ser chef de cozinha. Entdo, a partir das narrativas representacionais
do fazer-ser chef de cozinha e entre os sentidos e significados produzidos pelo signo “comida”
sertaneja a partir da memoria narrada nos videos, foi possivel encontrar a ideia de que, para
além do eclemento economico, a histéria intima familiar e os investimentos afetivos,
simbolicos, estéticos e socioculturais se constituem como fatores de relevancia para a
producao do (re)dimensionamento dos saberes-sabores pertinentes a pluralidade das “cozinhas
do sertdo”.

Palavras-chave: Memorias. Chef de cozinha. Gastronomia sertaneja. Videocast.
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1 INTRODUCAO

Nos atuais estudos sobre a Gastronomia, ndo somente existe a valoriza¢ao do alimento
como categoria representativa de uma area de conhecimento e um ramo profissional. Atrelado
a ela estd um conjunto de técnicas culindrias como representagdes de modos de fazer, objetos
do fazer cozinhar como artefatos culturais, profissionais como membros de uma organizagao
social e comportamental e comunicagdo/escrita como representacdo de sentidos e significados
do ato de cozinhar, dentre outras instancias que constituem o saber gastronomico.

A alimentacdo e o ato de alimentar, que outrora foram negados pelos historiadores por
serem categorias que ndo atendiam a produ¢@o de uma escrita que beirava o Positivismo e que
se pautava na Historia “oficial” das grandes revolugdes, hoje, com a consolidacao da Historia
Cultural e da importancia dada a micro-historia e a histéria do cotidiano (LE GOFF; NORA,
1995; LE GOFF, 1995), sdo tratados como instancias de producao cultural e social humana. E
isso pode ser comprovado diante da crescente quantidade de trabalhos académicos (e nao
académicos) que retratam desde os modos de fazer culindrio até as maneiras de socializagao e
de formag¢do dos responsdveis por momentos de bem servir, favorecidos pela projecdo de um
conceito muito usual: a memoria.

Se para alguns estudiosos o conceito de memoria € construido no singular, para outros,
como Certeau (2002), o cotidiano faz com que se tenha uma memoria olfativa, memoria dos
lugares da infancia, memoria do corpo, memoria dos prazeres e tantas outras memorias. Logo,
na pratica da gastronomia reporta-se a diversidade de memorias que envolvem os comensais e
que também podem influenciar diretamente o/no futuro profissional da area. Dessa maneira,
ha uma memoria afetiva, memdaria gustativa, memoria social (ou coletiva), memoria cultural
da alimentacao etc.

Essas diferentes memorias acabam sendo “descobertas” nos discursos de quem narra
sua trajetoria profissional, fazendo envolver quem 1€, vé ou escuta. Memorias que resgatam a
cozinha de “forno e fogdo” (BOSI, 2001) em seus afazeres culinarios e descortinam o passado
de desvalorizacao do oficio daqueles que “dominavam” esse espago de produ¢ao humana — e
que servem como “caldo” para as mudangas representacionais da Gastronomia, com saberes,
racionalidades e sensibilidades que sdo particulares a drea/campo profissional.

Essa mudanga de mentalidade ¢ fruto de uma reconstrugdo a respeito do papel social e
cultural da alimentagdo, e por meio dela, possibilitou a estruturagdo de tradi¢cdes e identidades
em niveis do local ao internacional, afirmando-se em diferentes territorios geograficos e por

varios meios de comunicacdo (impresso e/ou digital): revistas, programas de TV, videocasts.



A gastronomia, entdo, transformou-se em um fenomeno cultural: daquela cozinha de
intimidade familiar, com investimentos afetivos, simbolicos, estéticos, sociais € econdmicos,
sobraram as memorias € a mobilizacao para a constitui¢ao de uma identidade culinaria. Agora
cabe ndo mais aos pais e/ou outros familiares serem os “donos” do cozinhar, e sim serem a
inspiracdo dos atuais chefs de cozinha em sua pluralidade constitutiva de novos produtos, de
saberes e de praticas alimentares, transformando-se de “coadjuvantes” (DEL PRIORI, 2011) a
atores de uma parcela constituinte do todo chamado Historia Cultural.

Em diferentes partes do mundo a culinéria se transforma em gastronomia. Entretanto,
essa passagem nao se d4 de uma hora para outra, muito menos ocorre de modo isolado de
relagdes culturais, sistemas representacionais, valores éticos e formas de sociabilidade que
fazem com que o alimento saia da cozinha e se torne parte do inventario cultural de um povo.
E na e pela gastronomia que se afirma, por exemplo, uma identidade turistica e cultural local,
ao mesmo tempo em que sdo refor¢adas algumas “marcas” que dizem que tal preparacao ¢ do
chef A ou B. Marcas que podem estabelecer a composi¢cao de um conjunto de caracteristicas
que determinam o trabalho (e o ser) de um chef de cozinha da regido X ou Y.

E como saber de alguns aspectos identitarios sobre um chef de determinada regidao? Se
ndo pelo contato direto enquanto comensal, uma das formas mais eficazes ¢ pela comunicagao
— hoje, notadamente no formato digital. Os meios comunicativos ¢ midiaticos carregam uma
importante carga semiodtica, tratando ndo apenas a comida como o trabalho profissional como
momentos de construgdo do pertencimento a determinada regido — tal qual a regido do Vale do
Sao Francisco, na area sertaneja do Estado de Pernambuco — e do desenvolvimento de uma
identidade pessoal-social que, em movimento circular, pode retornar as memorias.

Diante dessas consideracdes, o presente trabalho buscou esclarecer a seguinte questao:
Que relagoes estdo presentes entre as memorias e a representagdo constituida de um modo de
ser-fazer profissional dos chefs de cozinha atuantes na regido do Vale do Sao Francisco?

Para isso, como objetivo geral buscou-se analisar os elementos constituintes de uma
representacao profissional de chefs de cozinha da regido do Vale do Sdo Francisco a partir da
relagdo entre memorias e fazer culindrio apresentados em um meio de comunicagao digital. E
enquanto objetivos especificos teve-se o seguinte: a) apresentar o cendrio da gastronomia do
sertdo pernambucano a partir do olhar da comunicagao digital; b) expressar as formas do fazer
culinario de chefs de cozinha da regido do Vale do Sdo Francisco a partir das falas presentes
em um meio comunicativo; € ¢) analisar os principais elementos formadores da representagao

profissional de chefs de cozinha no sertdo de Pernambuco.



2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A memoria recolhe os incontdveis fenomenos de nossa existéncia em um todo unitario, ndao
fosse a forca unificadora da memoria, nossa consciéncia se estilhacaria em tantos
fragmentos quantos os segundos ja vividos. (EWALD HERING)

2.1. MEMORIAS E GASTRONOMIA

Quando se fala em memoria, uma das primeiras ideias ¢ a de vé-la como a capacidade
que os seres vivos tém de adquirir, armazenar e evocar informagdes. Uma defini¢ao que soa
aparentemente simplista, mas que, para os psicologos, faz todo o sentido, por ser um dos mais
importantes processos psicologicos basicos do ser humano, envolvendo questdes bioquimicas,
neuroldgicas e processuais responsaveis por definir a identidade pessoal e servir como guia no
cotidiano e na realidade do sujeito (MOURAO JUNIOR; FARIA, 2015).

Aliés, levando-se em consideragdo essa acepcao psicologica, é por meio da memoria
que acontecem comportamentos automaticos e a atribui¢ao de habilidades diversas em nivel
de consciéncia, ocorrendo devido a utilizagdo de informagdes armazenadas — provenientes da
repeti¢do — e ativadas diante de determinada demanda em situagdo real. Isso ¢ comprovado na
leitura de Tedesco (2013, p. 343), ao dizer que “a memoria humana é uma realidade complexa
e produto de multiplas interveniéncias, intencionalidades, condi¢des e situagdes temporais”,
onde sao armazenados, conservados, sentidos e vividos tragos de experiéncias do passado,
que sdo acessados pela lembrancga através de imagens ou representacdes evocadas.

Entretanto, para além do bioldgico e do psicologico, a memoria € uma categoria social.
Como considera o historiador francés Le Goff (1990, p. 425), “o processo da memoria no
homem faz intervir ndo s6 a ordenagao de vestigios, mas também a releitura desses vestigios",
entendendo que o comportamento narrativo intrinseco se caracteriza por sua fun¢do social, a
comunicag¢do (linguagem), e o que dela se pesa, no sentido de compor a memoéria social. Isto
¢, a memoria tem a propriedade de conservar certas informagdes, relacionada a um conjunto
de fungdes psiquicas que permitem ao ser humano atualizar impressoes ou informagodes do
passado ou ainda as que sdo consideradas passadas.

No ambito das Ciéncias Humanas, considera-se que Maurice Halbwachs foi o
primeiro tedrico a criar a categoria “memoria coletiva”, publicados seus pressupostos em
1925 no livro denominado A Memdéria Coletiva. E por meio dessa categoria que ele apresenta
a ideia de recordar/lembrar como algo em que se devem considerar os contextos sociais que

atuam como base para a reconstru¢ao da memoria. Em outras palavras, pela memoria coletiva
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(ou social), a memoria deixa de ter uma dimensdo individual para ser uma lembranga que
coexiste dentro de determinado grupo social. Algo complementado por Nora (1993) ao
expandir a ideia de que sdo os tracos do passado que fazem as pessoas e as coletividades
agirem e constituirem elas proprias formas de acdo.

Essa consideracao ¢ importante para o entendimento do atual cenério gastronomico, ja
que a relagdo das pessoas e sociedades com a comida ¢ resultante de escolhas que dependem
de diversos fatores que irdo determinar o que se come, como se come, quando se come, com
quem se come, como a comida ¢ preparada, etc. Tais processos provém de logicas culturais de
memoria que definirdo os limites de uma cozinha — termo compreendido para além do espaco
fisico, englobando, na concepgdo de Maciel (2001, p. 150), um agrupamento de “(...) praticas
alimentares diversificadas que compreendem ndo apenas certos itens alimentares consumidos
mais frequentemente, mas sim um conjunto de alimentos que relacionam-se as representagdes
coletivas, ao imaginario social, as crengas do grupo, enfim, a suas praticas culturais”. Por essa
constitui¢do de sistemas alimentares que se tem uma cozinha francesa, uma cozinha brasileira,
uma cozinha pernambucana, uma cozinha sertaneja...

Seguindo esse escopo conceitual, as cozinhas sdo construidas a partir de determinadas
culinarias, isto ¢, de técnicas criadas para a producdo de comida ou a transformacao de objetos
comestiveis em comida (MONTANARI, 2013), que chegam a constituir o combo de saberes,
sabores, texturas, formas e odores, integrando natureza, sociedade e cultura naquilo que Jean
Anthelme Brillant-Savarin, em seu livro 4 Fisiologia do Gosto, chamou de Gastronomia.

Se a Gastronomia enquanto area de conhecimento e ramo profissional se materializa
nas cozinhas que a constitui e elas sdo formadas a partir de culinérias especificas, ndo se pode
esquecer que existem pessoas que levam essas particularidades adiante: aqueles que trabalham
na cozinha enquanto espago fisico. S3o pessoas movidas ao conhecer e trabalhar seguindo as
diferentes influéncias e motivagdes, e que, hoje, parece ter nas suas memorias o fundamento
para a agdo. Memorias interessadas em resgatar conhecimentos praticos, técnicos, de saber

profissional, expressando um saber gastronomico advindo de modo oral ou escrito.

A memoria ¢ um elemento essencial do que se costuma chamar identidade,
individual ou coletiva, cuja busca é uma das atividades fundamentais dos
individuos e das sociedades de hoje, na febre e na angtstia. Mas a memoria
coletiva ¢ ndo somente uma conquista, ¢ também um instrumento ¢ um
objeto de poder. Sdo as sociedades cuja memoria social €, sobretudo, oral ou
que estdo em vias de constituir uma memoria coletiva escrita que melhor
permitem compreender esta luta pela dominagao da recordagdo e da tradigdo,

esta manifestacdo da memoria. (LE GOFF, 1990, p. 477)
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O modo oral do saber gastrondmico recupera as imagens ou representacdes do passado
que sdo acessadas ao publico do tempo presente na forma de narrativas, por exemplo, com as
técnicas em que as avos e/ou as maes cozinhavam. J& o escrito permite o seu desenvolvimento
ligado ao documento escrito num suporte material (LE GOFF, 1990), tal como ¢ possivel

encontrar nos livros e cadernos de receitas (Imagem 1).

IMAGEM 01 - CADERNO DE RECEITAS

Fonte: http://www.cozinhaafetiva.com.br/index.php/2011/03/26/0-caderno-de-receitas-da-dona-luciene/

Esses livros e cadernos acabam assumindo a perspectiva de documento/monumento
(LE GOFF, 1990) para a Gastronomia, e sua escrita permite entender que a escrita ali presente

admite duas fungdes principais:

Uma ¢é o armazenamento de informagdes, que permite comunicar através do
tempo e do espago, e fornece ao homem um processo de marcagao,
memorizagdo e registro; a outra, ao assegurar a passagem da esfera auditiva
a visual, permite reexaminar, reordenar, retificar frases e até palavras
isoladas. (GOODY, 1977 apud LE GOFF, 1990, p. 434)

As memorias, entdo, alimentam o estado presente das pessoas e sociedades através de
resquicios do passado, e, comumente, d4 novos significados a dualidade entre esquecimento e
lembranga. Memorias que esquecem sabores e odores, mas que, pelo proprio ato de esquecer,

traz as lembrangas daquilo que foi desagradavel em determinado momento da vida.
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Seguindo a légica da escrita culinaria como objeto de memoria gastrondmica, Amon e
Menasche (2008) mencionam que, para além de ingredientes, medidas, utensilios e modos de
preparo, o que estd ali em um caderno de receitas ¢ uma transmissao comunicativa em que ha
a interagdo atemporal entre quem escreveu e quem estd lendo, compartilhando os saberes, as

técnicas e o resultado esperado quase como uma simbiose. E interessante quando dizem:

Todo o nao-dito na receita esta pressuposto nos destinatarios sob a forma de
saberes tacitos, construidos e mantidos na experiéncia cotidiana,
conhecimentos sobre os quais ndo se colocam perguntas, saberes que fazem
parte da vida vivida. A receita narra a partilha de saberes que se mantém
como memoria social e, a0 serem transmitidos com base na receita, contam a
historia de como uma comunidade compreendeu e aceitou o gosto, textura e
forma de uma comida. (AMON; MENASCHE, 2008, p. 16)

No ambito da Gastronomia, a comida passa a ser concebida como a manifestacao de
uma estrutura subjacente, que expressa significados e conta historias. A receita faz parte da
memoria de pessoas, e elas passam pela comunhdo de saberes e sabores assumindo, portanto,
o pressuposto da comunidade e de como a sua recuperagdo pode elevar a categoria de valor —
um valor historico e cultural.

Falar sobre memodria(s) requer um continuo didlogo com os tempos, onde passado e
presente caminham praticamente juntos e isso pode ser representativo na Gastronomia a partir
do ato de rememorar. Afinal, como afirma Sales (2021), a memoria ¢ feita de sensorialidades.
Assim, quando um chef de cozinha rememora fragmentos do passado, olha para o passado
com os olhos do presente, com toda a bagagem de experiéncias existenciais (pessoais, sociais
e profissionais), definindo seus modos de ser-fazer.

A memoria é uma representagdo do passado, um registro, um recorte daquilo que foi e
ndo é mais. E um conjunto de codigos que compreendem a identidade de um individuo, uma
profissdo, uma sociedade, configurado como um sistema relacional entre o registro e o tempo.
Porém, também ¢ o resultado das experiéncias individuais e coletivas vividas pelo sujeito no
tempo, construgdo do eu pessoal e social, e que podem ser expressas em diversos meios, como

aqueles presentes nos sistemas comunicacionais.
2.2 COMUNICACAO E GASTRONOMIA
O ato de comer nao significa so6 ingerir alimentos ou nutrir. Enquanto realizam suas

refeicdes, a mesa, as pessoas aproveitam para cumprir fungdes sociais, como a convivéncia e

a sociabilidade. Mas também serve como momento para saber, experimentar ¢ comunicar algo
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que lhe ¢ apresentado na instancia dos valores, dos sentidos e das identidades. Afinal, comer ¢
um ato simbolico que (re)configura memorias, trocas culturais e repertorios gastrondmicos.

Ciente de que a cozinha, representada na forma de ingredientes, técnicas culinarias e o
conjunto de saberes que perpassam a constitui¢do de determinado prato, representa uma fonte
de diferentes memdrias principalmente relacionadas aos aspectos gustativos e afetivos, tem
nas suas producdes a associacdo a conotac¢des simbdlicas, sociais, politicas e culturais que se
integram num elaborado sistema de representacao da criatividade e de identidades nacionais,
regionais e/ou locais (SANTOS, 2011). E isso ¢ de fundamental interesse para a comunicagao.

Na otica de Jacob (2012), ¢ no ambito da gastronomia — identificado pelas cozinhas —
que ocorre a maxima do “comunicar ¢ representar”’, mostrando que “(...) toda constitui¢ao de
textos' gerada pelo processo cultural e pelo processo comunicativo ¢ uma representacdo que,
por sua vez, gera uma imagem” (p. 114). Uma imagem que abrange um arranjo de codigos e
signos que, em ordenacdo, faz sentido e estabelece determinada linguagem — no caso, aqui, 0s
codigos e signos sdo representados por uma cozinha (a cozinha sertaneja), uma culinaria (as
formas de fazer) e uma particularidade profissional (a dos chefs de cozinha) que, em seu todo,
sdo apresentados em um meio comunicativo (videos), com sua linguagem peculiar, e tratados
sob a forma de narrativas em que as memorias sdo instancias fundantes para uma imagem
interpretativa a respeito do que ¢ ser um chef profissional na regido do Vale do Sao Francisco.

Apesar de parecer algo simples, a formagdo da linguagem/comunicagdo se dé através
de processos de mediacdo altamente complexos, e quando vinculados a gastronomia requer o
entendimento de aspectos operacionais, como preparar os alimentos, cozinhar ingredientes,
usar o proprio corpo em agdes mecanicas, utilizar diversas técnicas para seguir uma receita e
obter um prato como resultado final, e de contetidos formativos, como a profissionalizagdo e a
profissionalidade, o contexto territorial em que se situa e as memorias dos envolvidos no ato
de cozinhar. Dessa vinculagdo de relagdes estruturadas na linguagem da Gastronomia, entdo,
aparecem os processos de midiatizagdo, momento em que a comunicacdo se transforma em
midia, realizada por meios impressos e/ou digitais.

Evidéncia disso encontra-se na seguinte reflexao

(...) a comunicacdo por meio da comida também ¢é marcada por uma
multiplicidade de aspectos. Destaca-se ai a relevancia dos habitos
alimentares, uma vez que eles podem revelar nossa identidade, religido,
posicao social, posicionamento politico, entre outros. A produgdo de sentidos

" A ideia de texto tratada por Fiorin e Platdo (2000) se refere a uma forma de comunicagdo coerente dotada de
sentidos, que estdo ligados aos implicitos e pressupostos, e que possui um objetivo. Sendo assim, abrange desde
os textos verbais (nos diferentes géneros textuais) até os ndo verbais (representados por imagens fotograficas).
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relacionada a comida também ¢ estendida a maneira como ela é consumida:
se ¢ ingerida com as maos ou se sdo utilizados talheres, se € solitaria ou em
grupo, em siléncio ou assistindo televisdo, num restaurante ou em casa.
(ROCHA, s.d., p. 05)

Complementar a esse pensamento, 0os meios de comunicacao processam e transmitem
formas simbolicas a partir de sua linguagem especifica, e quando compreendida enquanto um
meio de comunicagdo, a comida — ¢ nao mais o alimento — também esta circunscrita a uma

linguagem: a linguagem gastrondmica, como ¢ mostrado na Imagem 2.
IMAGEM 02 — MiDIA IMPRESSA: REVISTAS DE GASTRONOMIA

Gastrsiemia

Sua melhor experiéncia gastrondmica

+ CHEF PABLO FERREYRA
+ COMFORT FOOD

+ PET GOURMET

+ COLUNISTAS

Camaréo Real
do Téreze

FAST-FOOD
DE RESPEITO

Fonte: https://www.google.com/search?q=revistas+de+gastronomia

Uma coisa interessante nesse dominio da comunicacao ¢ que, segundo expressa Jacob
(2012), no ambiente mididtico da gastronomia, hd modelizacdes que podem transformar de
maneira permanente formas de cozinhar ou servir determinado alimento, inclusive alterando
caracteristicas culturais de uma localidade. E possivel exemplificar isso no caso da cidade de
Petrolina, no sertdo de Pernambuco, a partir da transformagdo de memorias culindrias e gosto
pela carne de bode tipica na regido, pelo apreco ao consumo de carne ovina, considerada mais
suave ao paladar.

Mais que mexer na tradicdo culindria, essa nova forma de conceber o paladar no sertao
reestrutura o ambito cultural (LOBATO, 2017), entendida como a intersec¢do da identidade a
construgdo historica, ou seja, as recordacdes do passado. Em outras palavras, mexer na carne

de bode atendendo as praticas consumistas ¢ mididticas pode trazer o favorecimento do lado
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econdmico a custa dos sentidos de identidade e das memorias que ali permeiam o territério. E
apesar de a tradigdo estar sempre se reinventando, sendo vista como elemento transformador
da dinamica cultural, deve ter a sua salvaguarda, seu espagco na comunicagdo, de modo a obter
a continuidade da solicitagdo afetiva, trazendo a tona memdrias que sdo particulares a casa e,

ao mesmo tempo, compartilhadas com outras memorias de igual valor.

IMAGEM 03 - MEMORIAS: “A CARNE DE BODE E UM PRATO DE FOME”

, a teresabritto_
3 Piaui
REPUDIO A DECLARACAD = ) )
DE ANA PAULA PADRAD ,@ teresabritto_ O preconceito com o

povo nordestino comega com esses
estereotipos inaceitaveis para a
sociedade em que vivemos. Como
parlamentar e como mulher nordestina,
repudio totalmente o comentario feito
A BARNE ”E pela apresentadora Ana Paula Padrao,
que depois se retratou. Precisamos
combater a xenofobia e lutar pelo
BUDE ”M respeito e a dignidade que o Nordeste

precisa e merece!

“PRATO DE FOMF [

#nordeste

A DEPUTADA TERESA BRITTO [PV] APRESENTOU
UMA MoCAD DE REPUDIO CONTRA A

DECLARACAD XENOFOBICA DA APRESENTADORA b iy sovs s sl
ANA PAULA PADRAD, DO MASTERCHEF, ONDE

AFIRMOU QUE A CARNE DE BODE E UM "PRATO DE FOME". Qv A
i and
516 others

TERESH BRITTO

Q

Fonte:
https://www.oitomeia.com.br/colunas/allisson-paixao/2021/09/15/deputada-sugere-mocao-de-repudio-a-jornalist
a-ana-paula-padrao-por-chamar-carne-de-bode-de-prato-de-fome/

Para além das criticas relacionadas a Imagem 3 quanto a fala da apresentadora de um
programa televisivo, determinadas comparacdes quanto ao gosto podem trazer riscos ligados a
construgdo cultural das pessoas. Uma tradi¢ao culinaria reflete ndo somente um produto, mas
¢ o resultado de uma realidade coletiva e partilhavel, em que as predilecdes (e as exclusdes) se

destacam pela construgdo historica — e ndo apenas pelo “instinto” sensorial da lingua.

Assim como a lingua falada, o sistema alimentar contém e transporta a
cultura de quem a pratica, ¢ depositario das tradigdes e da identidade de um
grupo. Constitui, portanto, um extraordinario veiculo de auto representagéo e
de troca cultural: é instrumento de identidade, mas também o primeiro modo



16

para entrar em contato com culturas diversas, uma vez que comer a comida
de outros ¢ mais facil, pelo menos aparentemente, do que decodificar sua
lingua. (MONTANARI, 2013, p. 183)

E interessante perceber que, além do gosto, a linguagem da culinéria é capaz de atuar
na estruturagdo basica da Gastronomia, € com o uso de estratégias comunicativas, estabelece
tanto o ato técnico (o cozinhar) quanto o ato social (o de congregar, compartilhar e se fazer
presente na construgao de memorias). Entretanto, vale salientar que o seu “dizer” para afirmar
a sua existéncia pode render diferentes interpretagdes sociais e culturais: entre a experiéncia
do novo — principalmente no mundo do exoético e das fusdes — e a resisténcia da/pela memoria
diante da fixa¢do de sentidos, simbolos e valores (JACOB, 2012).

Outra forma de perceber a multiplicidade de saberes-fazeres culindrios em sua relagao
com os meios de comunicacdo esta nas maos dos chefs de cozinha, que, na representatividade
profissional, podem proporcionar novos sentidos e significados para a gastronomia local tanto
quanto podem estabelecer o ser chef, tomando por base condutora as memorias, favorecendo a

constru¢do de uma nova imagem da/sobre a cozinha exercida sob uma territorialidade.
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3 METODOLOGIA

3.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Diante da proposta académica, esta pesquisa configura-se enquanto estudo qualitativo,
exploratorio, bibliografico e documental, sendo utilizada a abordagem interpretativista para a
analise realizada.

Entendendo que a pesquisa qualitativa estuda simbolos, crengas e relacdes humanas de
determinado grupo social, ou seja, aspectos subjetivos relacionados a determinado fendmeno
social (FLICK, 2004), este estudo parte da percepcao do pesquisador acerca de elementos que
constituem uma categoria analitica (a representacdo profissional) a partir daquilo que ¢ falado
acerca do ser chef de cozinha e da relevancia da memdria pessoal nessa construgao.

De maneira complementar, caracteriza-se como estudo exploratdrio pela proximidade
do pesquisador com o universo do objeto de estudo. Para Gil (1999), esse tipo de pesquisa ¢é
capaz de oferecer explicacdes dos fenomenos a serem evidenciados, assim como possibilita a
formulacao de novas idéias e hipoteses, descortinados tais propositos por meio dos métodos e
materiais utilizados — no caso, aqui, utilizando-se de acervo bibliografico e anélise contextual
de videocasts pertencentes ao primeiro ano da série Na Ponta da Lingua, encarada enquanto
fonte documental.

Conforme Minayo (2009) e Gil (1999), a pesquisa bibliografica engloba a reunido de
informagdes e dados que servem de base para a construgdo argumentativa da investigacao de
determinado tema/objeto. E apesar de ser entendida como uma etapa para o desenvolvimento
da pesquisa, neste estudo também serviu como modo de consolidacao da argumentagdo acerca
da questdo norteadora, averiguando nas fontes (livros, artigos e trabalhos académicos) aquilo
que fosse confiavel e que pudesse contribuir para o esclarecimento da realidade narrada pelos
chefs do Vale do Sao Francisco.

Compondo o quadro metodologico, por existir a anélise das falas proferidas por chefs
em uma série de videos, entende-se que se materializam como documentos ou fontes digitais,
o0 que justifica ser também uma pesquisa documental. E apesar de seguir os preceitos tedricos
de Marconi e Lakatos (2003) sobre o documento ser autossuficiente em seus dados,
ampliou-se sua nocdo diante da materialidade, inclusive admitindo as intencionalidades
comunicativas e linguisticas na produgdo visual a fim de estabelecer um cenario gastronomico
e também um conjunto representacional da profissdo chef de cozinha no territdrio do sertdo

pernambucano.
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3.2 DESCRICAO DO LOCAL DE PESQUISA

As atividades do Estagio Supervisionado Obrigatoério (ESO) foram prioritariamente
desenvolvidas no Laboratorio de Gastronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE), Campus Sede, localizado na Avenida Dom Manuel de Medeiros s/n, Dois Irmaos,
Recife/PE, CEP: 52171-900.

Conforme a necessidade de aprofundamento analitico, foram utilizados como espagos
de pesquisa a Biblioteca Setorial do Centro de Artes e Comunicagdo (CAC) e a Biblioteca
Setorial do Centro de Ciéncias Sociais ¢ Aplicadas (CCSA), ambas da Universidade Federal
de Pernambuco (UFPE), localizada na Cidade Universitaria, Recife/PE, e a Biblioteca Central

da Universidade Federal Rural de Pernambuco.

3.3 PERIODO E ATIVIDADES DE ESTAGIO

As atividades foram desenvolvidas no periodo de 01 de agosto de 2022 até 21 de
outubro de 2022, cumprindo-se a jornada de estagio correspondente a 06 (seis) horas diarias,
de segunda a sexta-feira, totalizando 360 horas diérias, com base na Resolugdo n° 678/2008
CEPE/UFRPE.

Durante o periodo de vigéncia, foi realizada uma sequéncia de atividades englobando a
exploracdo tematica por meio de levantamento bibliografico e documental, coleta de dados e
analise e interpretagdo das informagdes apuradas, com as devidas anotagdes sobre aquilo que

fosse pertinente quanto a visualidade e as falas dos profissionais entrevistados em video.

3.4 MATERIAIS E PROCEDIMENTOS DE PESQUISA

Como material principal para a execugdo da pesquisa foi utilizada uma série de videos
documentais (videocasts) denominada Na Ponta da Lingua, idealizada pelo jornalista Adriano
Alves e produzida pela Culturama Produgdes, seguindo as conformidades da Lei Aldir Blanc.
Tal série foi veiculada na plataforma digital YouTube — a qual a produtora mantém seu canal —
constando do total de 06 (seis) episodios realizados durante a pandemia da Covid-19, no ano
de 2021, sendo escolhida por seu formato de programa possibilitar o desenvolvimento das

analises para além da apresenta¢do de preparagdes. Nesse conjunto visual ha a representagdo
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profissional no ramo da gastronomia por chefs de cozinha que vivem e atuam na cidade de
Petrolina (PE).

Como procedimentos para a coleta de dados foi realizada a observacao dos episodios
da série em sua totalidade, anotando-se as informagdes pertinentes quanto as falas dos chefs e
ao espago que compunha uma cena retratada, de modo a facilitar o esbogo de categorizacao
dos elementos necessarios para a analise da constitui¢do representacional em questao.

Nesse sentido, foram representativos alguns elementos em comum aos entrevistados e
que permeiam um “fio” condutor das praticas acerca do cozinhar no Vale do Sdo Francisco: o
espago fisico, o lugar de fala gastrondmica, as memorias constitutivas, o fazer culinario e o
ser chef de cozinha. Entdo, além da apresentacdo das relagdes entre a gastronomia sertaneja e
seus usos na comunicacao digital a partir de um corpus documental estabelecido pelos videos
do primeiro ano do projeto Na Ponta da Lingua, foram destacadas duas categorias para uma
analise mais ampliada: as relagdes entre as memorias e o fazer culinério e as representacoes
sobre a figura do chef de cozinha, sendo analisadas em sua discursividade na voz passiva, ou

seja, em conformidade com a apreensdo dos conteudos expressos nas falas dos chefs.
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4 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Cozinhar é um modo de se ligar, de se amarrar a vida com simplicidade. E 0 bom é que
cozinhar é preciso, mas cozinhar bem ndo é preciso, o que da um certo grau de alivio e
liberdade de movimentos. Aprender a cozinhar ¢ uma questdo de atitude, de peito. Mais ou
menos como saltar de paraquedas. (NINA HORTA)

4.1 GASTRONOMIA SERTANEJA SOB O OLHAR DA COMUNICACAO DIGITAL

Dentro do atual espaco mididtico da Internet, a gastronomia passa a ter um expressivo
espaco, de modo a ocupar os diferentes veiculos comunicacionais que geram textos da cultura,
“(...) resultantes da semiose que ocorre entre os sistemas da cultura das midias digitais com os
sistemas da cultura da gastronomia” (JACOB, 2009, p. 01). Sistemas que sdo modelizados, ou
seja, o texto escrito e visual construido reproduz, por meio de varios mecanismos semioticos,
determinado modelo de mundo, determinada representacdo sobre a realidade.

Isso determina a constru¢do de uma espacialidade geradora de novas visualidades, de
tal maneira que se cria um novo entendimento sobre a imagem da gastronomia (conjunto de
culindrias que determinam as cozinhas) e da Gastronomia (campo de conhecimentos sobre as
diferentes cozinhas em suas inter-relagdes com a cultura, sociedade, economia, politica etc.).
Essa nova imagem relacionada ao universo gastrondmico, entdo, constroi uma nova teia de
relagdes simbolicas com o alimento e com a propria midia especializada.

Em termos praticos, se for observada a realidade da cozinha do Vale do Sao Francisco,
em pleno sertdo de Pernambuco, tanto o espago da dona de casa que precisa cozinhar para sua
familia diariamente quanto a marca da culinaria baseada na carne de bode passam ao cenario
de mudancgas, em que a midia reconstroi preferéncias, gostos e paladares culturais, sociais e
econdmicos, formando um territdrio da comunicagdo modelizada por uma nova culinaria onde
se fundem ingredientes e técnicas entre o local € o nacional — e até o internacional.

Mas tal formagdo simbodlica s6 pode se dar a partir da especializacao da comunicagao,
compreendida pelo fendmeno do jornalismo gastronomico (AMARAL, 2015). Nesse tipo de
jornalismo, a comida deixa de ser o tema principal e da lugar a visibilidade que a gastronomia
pode oferecer: o “fazer” comida acaba sendo secundarizado diante do “parecer ser” ligado a
gastronomia (o universo dos chefs, a nova culinaria, as relacdes alimentares com os produtos

locais, a ambientacdo e a espacialidade).
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Admitindo essas considerag¢des, no ano de 2020 foi criado o Portal Culturama?®, um
portal multimidia idealizado pelo jornalista e atual editor-chefe baiano Adriano Alves cujo
objetivo consiste em “buscar e discutir a cena artistica do Vale do Sao Francisco em conexao
com atividades culturais de todo o pais” (CULTURAMA, 2022). Nesse sentido, como projeto
comunicacional, produz reportagens, entrevistas e outras midias sobre os artistas e obras da
regido sertaneja, abordando diferentes linguagens, inclusive percebendo a gastronomia como
uma dessas linguagens artisticas.

Atendendo aos servigos da Virabodlica Agéncia de Comunicagdo, presta servigos para
projetos artisticos e de produgdo de midias, e uma dessas ¢ a producao de videocasts.

Para Dutra, Santos e Bell’Aver (2014), o termo videocast deriva da ideia de podcast’, e
¢ usado na associacao do podcast com a distribui¢do online de videos sob uma demanda e que
pode ser utilizado para a compreensdo de quem assiste sobre determinada representacao,
como ¢ o caso da gastronomia sertaneja. Os materiais utilizados para sua elaboragdo estdao ao
alcance do realizador independentemente do seu meio social e seu conteudo audiovisual pode
ser publicado na rede, ouvido em computadores ou dispositivos portateis (mp3 ou mp4) e
podendo ser baixado desde que o usudrio esteja subscrito nos varios agregadores, recebendo
automaticamente o videocast — como ¢ apresentado com a plataforma YouTube.

Logo, a flexibilidade e a mobilidade sdo caracteristicas predominantes dos videocasts,
e ao compara-los com outras tecnologias, mantém como diferencial a interatividade causada
por ele, de modo a proporcionar o audio (em isolado, caso o ouvinte queira) como incentivar a
realizagdo daquilo que estd sendo apresentado — no caso, as preparagdes com a identidade dos
chefs em interagdo com a territorialidade sertaneja.

Diante disso, o Portal Culturama, em uma parceria com a Pipa Produgdes e a Abajur
Solugdes, sob o incentivo da Secretaria de Cultura do Estado de Pernambuco através do Edital
de Criagdo, Fruicdo e Difusdo Artistica (Lei Aldir Blanc), promoveu uma série de videocasts
denominado Na Ponta da Lingua, em alusao aos significados populares da expressdo quanto a
comunicacdo (ato de falar, palavras ditas “na ponta da lingua™) e a gastronomia (ato de comer,
sentir sabores a partir da “ponta da lingua”). Em sua idealizacao, buscou-se a valorizacao das
produgdes culturais em audio e video do interior do Estado, ao mesmo tempo em que havia a

preocupacgdo com a democratizagdo e difusdo cultural por meio da comunicagao digital.

2 https://www.portalculturama.com/p/sobre.html.
3 Entende-se o podcast como audio que pode ser escutado em qualquer reprodutor compativel e que, atualmente,
¢ disponibilizado em varios formatos (DUTRA; SANTOS; BELL’AVER, 2014).
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Em 2021, essa série documental passou a ser exibida em TV aberta, na TVU Recife. E
tanto na apresentagdo digital quanto na televisiva, o seu contetido tem classificacdo indicativa
livre e conta com a tradu¢ao em Libras como instrumento de acessibilidade comunicacional.

A partir das historias de vida de chefs de cozinha atuantes no municipio de Petrolina
(PE), entre entrevistas e receitas, emergiram as memorias dessas personagens. Memorias que,
ao final de contas, eram memdrias afetivas, consubstanciadas enquanto pontos de partida para

situagdes de conflito existencial, construgdo pessoal, profissionalizagdo e renovagao culinaria.

IMAGEM 04 — CHEFS PARTICIPANTES DE NA PONTA DA LINGUA

Fonte: O autor (2022).

Conforme a ordem numérica apresentada na imagem acima, os chefs participantes da
temporada Sertdo* foram os seguintes: 01 — Georgia Romero (baiana); 02 — Tiago Andrino
(paulistano); 03 — Ju Andrade (pernambucana); 04 — Lucy Siqueira (pernambucana); 05 —

Guimaraes (pernambucano); e 06 — Juci Melo (pernambucana).

* Atualmente hé o empreendimento de produgdo com chefs da regido Agreste de Pernambuco.



23

Na série em questdo, foram produzidos 06 (seis) episédios com duracdo média de 20
(vinte) minutos cada, onde eram misturadas a afetividade e a cultura gastrondmica sertaneja a
partir das memorias dos chefs e de preparagdes que alinhavam a incorporacao de ingredientes
locais as técnicas culinarias tradicionais ou contemporaneas (como a “cozinha de fusdo”), ao
mesmo tempo em que eram trazidas representacdes sobre o ser chef de cozinha. No quadro

abaixo sdo apresentadas as receitas propostas em cada episodio:

QUADRO 01 — CHEFS DE COZINHA NA SERIE NA PONTA DA LINGUA

N° NOME DO(A) CHEF DURACAO RECEITA PROPOSTA
DO EPISODIO
01 Georgia Romero (BA) 24:23 min. Bolo de batata doce’
02 Tiago Andrino (SP) 19:05 min. Carne de porco na lata®
03 Ju Andrade (PE) 25:29 min. Crepe de manjericdo com recheio de
cogumelos e sopa de morangos’
04 Lucy Siqueira (PE) 21:18 min. Moqueca de surubim®
05 | Normando Guimaraes (PE) 24:04 min. Ceviche de salmido com manga’
06 Juci Melo (PE) 22:31 min. Pacoca de carne de sol™

Fonte: O autor (2022).

Percebe-se nas receitas que existem elementos tipicos da culinaria do sertdo (carne de
sol, batata doce, carne de porco, surubim) ou de produtos modelizados a partir da economia
de irrigacdo da regido de Petrolina (morangos, manga). Itens que, de uma forma ou de outra,
compdem a mesa nordestina (sertaneja) e que acabam cercados de elementos de sociabilidade,
vistos em lugares de encontro (como as feiras de rua). Também sdo produtos trabalhados no
meio de técnicas em fusdo de influéncias dos modos de fazer culinario portugués, indigena e
africano — além de abranger peculiaridades do fazer culinario internacional: peruano e franceés.

De modo geral, em cada episddio o chef convidado compartilha uma receita marcante
em sua vida — ndo alguma receita aleatoria. Seguindo a proposta de valorizacao de Petrolina
como polo gastrondmico na regido do Vale do Sao Francisco, tratou-se de aliar as memorias,
os desafios presentes no cendrio gastrondmico € como a gastronomia pode ser um elemento

de aproximagao, conhecimento e inclusdo sociocultural.

> https://www.portalculturama.com/2021/02/videocast-na-ponta-da-lingua-georgia.html

¢ https://www.portalculturama.com/202 1/02/videocast-na-ponta-da-lingua-tiago.html

7 https://www.portalculturama.com/2021/03/videocast-na-ponta-da-lingua-ju-andrade.html
8 Receita ndo disponibilizada no site.

? https://www.portalculturama.com/2021/03/videocast-na-ponta-da-lingua-chef html

1 https://www.portalculturama.com/2021/03/videocast-na-ponta-da-lingua-chef-juci.html
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4.2 MEMORIAS E FAZER CULINARIO NO VALE DO SAO FRANCISCO

Segundo Certeau (2002), a cozinha constitui uma linguagem na qual cada sociedade
codifica mensagens que lhe permitem significar pelo menos uma parte do que ela é. E pelo ato
de cozinhar que se possibilita ao individuo gerir a si proprio € ao outro, nao apenas do ponto
de vista pratico, mas também subjetivo, ao delimitar o que seria saudavel, cultural, apropriado

ou com tantas outras caracteristicas concernentes a sua alimentagao.

Os modos de comer, cultivar e preparar o alimento, as escolhas acerca
daquilo que se come ou se deixa de comer, ¢ as praticas, costumes ¢
tradigdes concernentes a ocasides, locais, utensilios e ingredientes, nas
diferentes culturas, fornecem numerosos subsidios, portanto, para
afirmarmos que a comida também comunica. (SILVA, 2022, p. 68)

Isso significa dizer que a comida s@o “incorporados” significados social e cultural em
que o fazer e o comer expdem potenciais comunicativos relacionados a(s) identidade(s) em
situacdo. Em destaque estd o fazer culindrio, que se mostra como uma pratica sociocultural e
produz (novos) sentidos e significados no espaco sertanejo, relacionados a identificagdo e ao
reconhecimento da produgdo no Vale do Sao Francisco.

Assim, aproveitando-se da andlise estabelecida por Godoi (2008, p. 58), € possivel ver

que essa producao de sentidos e significados

(...) sdo construidos a partir das a¢des sociais, das historias, memorias e
imagens que hd muito sdo discursivisadas através de diferentes géneros
discursivos, historias contadas sobre o Estado, memorias que conectam seu
passado com o seu presente, imagens e praticas que estdo contidas no
conjunto de valores particulares do Nordeste.

Com isso, entende-se que o conjunto culindrio pronunciado pelos chefs de cozinha do
Vale do Sao Francisco, além de comunicar as memorias pessoais, traz a memoria coletiva de
uma regido, o fortalecimento de identidades e a demarcagdo de diferengas socioculturais. Os
produtos e praticas gastrondmicas, entdo, passam a se configurar como codigos
comunicacionais de uma realidade territorial.

Logo, dentro da l6gica da comunicacgao, a experiéncia representacional da gastronomia
sertaneja dos chefs presentes em Na Ponta da Lingua, entre suas memorias e seus fazeres
culindrios, passa pelo conteudo semiotico, ou seja, pelos processos envolvendo os signos, em
que um signo ¢ definido como qualquer coisa que comunica algo e envolve um significado,

postulado por quem interpreta o signo (PEIRCE, 2015).
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Seguindo essa perspectiva, as preparagdes e o proprio fazer culinario de cada um dos
chefs remetem a realidades que se encontram para além deles mesmos. Um e outro funcionam
como signos que representam algo (gastronomia sertaneja) para alguém, servindo de contexto
comunicacional a partir das trocas informacionais, cujas narrativas buscam atribuir 8 memoria
afetiva um ar de “familiaridade”, “conforto”, “culturalidade” e “inovagao” ao interpretante,

como pode ser visto no levantamento de dados e nas falas extraidas dos videos.

a) GEORGIA ROMERO

Essa relacdo que a gente tem com a comida, ela ¢ uma das mais ricas do
ponto de vista tanto humano como das suas relagdes pessoais. Entdo, a
cozinha é um lugar de muito empoderamento, tanto quanto pessoal como do
outro.

Apesar de a chef Geodrgia Romero afirmar que a sua culinaria ¢ ndo marcante, entende
que os seus produtos de panificacdo e confeitaria, além dos cafés, sdo movidos pela cozinha
afetiva, espago de comer e lugar de fazer comida em que a mesa representa um motor social, e
onde a sua cozinha caseira se transforma em local de produgdo e oferta. As memorias que
guardam o seu fazer culinario refletem a aproximac¢do com um caderno de receitas de sua avo
e sua mae, explorando receitas com identidade familiar — como o bolo de batata doce proposto
no video. Alias, essas memorias remetem as lembrancas de sua infancia, buscando refletir o
principio da “mae que alimenta e faz a crianca feliz”.

E na busca pelo novo na gastronomia do Vale do Sao Francisco, a sua produgao traz a
riqueza de insumos do sertdo, explorando as carnes caprina e ovina, a fruticultura local e as

plantas alimenticias nao convencionais (PANCs), a exemplo do mandacaru.

b) TIAGO ANDRINO

Eu ndo sei como eu cresci sem comer o tradicional cuscuz de manha, porque
eu acho um prato muito bom, ¢ algo que eu nio deixo de fazer pela manha
ou pela tarde, é um prato muito excelente.

A memoria do chef Tiago Andrino traz uma infancia distante do sertdo pernambucano,
sendo ele paulista. Traz uma narrativa em que a figura paterna e o ato de cozinhar marmita ¢
bastante presente, sendo o alicerce para a adogdo de uma culinaria mais rustica e tradicional,
baseada no feijdo com arroz — sendo incrementada com o sabor do cuscuz, conhecido por ele

ao chegar na cidade de Petrolina.
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Entende a memoria afetiva na sua culinaria seguindo as representagdes da “comida de
longa duracao”, explorando, no video, a receita de alcatra suina e costela frita (carne suina) na
lata, fritas por imersdo — o que exemplifica o conceito por ele apresentado, ao preparar comida

que tenha durabilidade no paladar e até na conservagao.

¢) JU ANDRADE

[A cozinha afetiva] traz lembrangas, recordagdes. E feita com ingredientes
ndo industrializados, ingredientes mais naturais possiveis, ai entra aquela
questdo também de respeito a terra, as comunidades produtoras, ao comércio
local.

Pelo visto, as memorias de Ju Andrade fazem com que ela acredite e defenda que a
gastronomia ¢ uma forma de conhecer e entender as relagdes das pessoas consigo mesmas e
com a sociedade, com o ambiente em que vivem e com sua cultura e historia.

Apresenta em sua narrativa as lembrancas de uma infancia em constantes mudancas de
moradia, em que o bolo seria a representacao simbolica da necessidade de refugio diante dos
poucos lagos de amizade, cabendo-lhe o significado da cozinha como lugar de seguranca. Mas
a maior representagdo de seu fazer culinario advém de suas lembrancas da cidade de Ouricuri,
na década de 1980, quando a cidade e toda a regido sertaneja passaram por um grande periodo
de seca, e mostraram a face da escassez de alimentos. Essa recordac¢ao faz com que a chef use
produtos como a macaxeira, as frutas da caatinga e a batata doce como marcas de sua cozinha,
aliados as técnicas culindrias provenientes de sua heranca familiar (avés) e a filosofia do que ¢
cozinhar, seguindo os preceitos do movimento Slow Food (com a democratizacdo do alimento
e fortalecimento das culturas locais) para a concretizagdo de uma “cozinha do estranhamento”
— apesar da mundializa¢do dos alimentos, preconiza a utilizagdo de insumos naturais, respeito
a Terra e vinculo com os ingredientes locais em preparagdes tradicionais e ndo tradicionais do
sertdo. Essa projecao afetiva faz com que ela estabeleca uma consciéncia sobre o novo jeito

de fazer comida, consequentemente gerando um novo jeito de ver quem serve.

d) LUCY SIQUEIRA

E emocionante estar aqui dando continuidade ao trabalho da minha mae
[Maria do Peixe]. Cozinha pra mim ¢ vida e amor.

Filha de uma conhecida cozinheira petrolinense (Maria do Peixe), a chef Lucy reflete

em seu fazer culinario a heranga e o tradicionalismo do trabalho com peixe — em sua receita
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de moqueca de filé de surubim. Apesar do atual trabalho com outras carnes (bovina e frango),
0 peixe € a sua base culinaria, servindo a mesa uma cozinha afetiva em que “quando cozinho
dou amor ao outro”.

Encara a experiéncia na cozinha com a emocao de fazer e servir, entendendo que fazer
comida ¢ fazer bem ao proximo, cuidar da saude da outra pessoa e respeitar o ambiente (rio

Sao Francisco), demonstrando empatia pessoal e ecolégica em sua pratica culinaria.

e) NORMANDO GUIMARAES

Aqui comecei a implementar a cozinha de fusdo, que ¢ a cozinha
tradicional com toques classicos da cozinha contemporanea. Temos no
nosso cardapio uma pasta da culinaria italiana, com queijo francés,
com a carne seca nordestina.

O pernambucano chef Guimardes elabora pratos da cozinha classica com ingredientes
regionais, valorizando os produtos sertanejos, como a carne de sol e as frutas produzidas na
regido de Petrolina, a exemplo da manga na receita de ceviche de salmdo com manga presente
no video. Isso ¢ resultante de uma histéria pessoal na chamada “cozinha de fusdo”, sendo
Portugal sua escola gastrondmica, e das memorias afetivas com seu pai e seu avo relacionadas
a necessidade alimentar, cuja primeira inspiracdo culindria se deu com o pirdo de carne.

Além da produgao e vendagem de produtos em escala industrial, as particularidades da
sua cozinha de fusdo enfatizam, no Vale do Sao Francisco, a contemporaneidade internacional

das técnicas e dos produtos com a regionalidade representada pelos recursos gastrondomicos

locais como pontos de inovagao e criatividade.

f) JUCI MELO

Minha historia com a comida veio 14 da minha infancia mesmo. Eu ja fazia
PANC:s antes de saber que era PANCs, que tinha esse nome bonito.

Cozinheira ha mais de 20 anos, a chef Juci Melo tem no seu avo a referéncia culinaria,
e o seu fazer culinério baseado na cozinha regional de valorizacdo de produtos locais. A sua
historia na cozinha advém da infancia, periodo em que rememora a tipica casa sertaneja de
seu avo paterno, com os habitos culturais ligados ao receber pessoas e onde todos tinham que

plantar, colher e cozinhar tudo — inclusive, essa lembranga infantil estd em seu restaurante, em
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objetos regionais que ali se encontram e remontam a um sertdo que hoje, para além dos sitios,
permeia o imagindrio coletivo sobre a figura cultural do sertanejo.

E assim como outros chefs, ela traz um fazer culinario que imprime conhecimentos de
diferentes modos de fazer a nova gastronomia do sertdo, por exemplo, com o Slow Food, cujo
destaque esta na valorizacao dos ingredientes organicos € na culinaria com o uso das PANCs
(mandacaru, xique-xique, coroa de frade, palma), na inser¢do desses insumos em preparagdes
e/ou em doces. Também ¢ destacavel em sua cozinha doce o ndo uso de agtcar, preferindo o
uso da rapadura, em diferentes texturas, como adogante, a fim de preservar a tradicionalidade

resgatada nas memorias de sua infincia com o hébito sertanejo da escassez do agucar.

Percebe-se, a partir da adocao de determinados comportamentos em relagdo a comida
— trazidas nos dados projetados nos videocasts —, que cada cozinha, e todas em seu conjunto,
colaboram com os processos de constru¢do da identidade sertaneja que se desenvolvem na
fase atual da modernidade. E um movimento que esta destacavel ¢ o habito de preparar para
consumir produtos organicos obtidos diretamente do pequeno produtor local, além do uso das
PANCs, como forma de redimensionar a gastronomia regional aliando-se a pauta da saude e
da causa defendida pelo movimento agroecologico.

Inclusive, corroborando com Silva (2022), fundem-se as cozinhas e valoriza-se aquilo
que ¢ local a partir das memorias trazidas pelos chefs de cozinha da atualidade, demonstrando
que o espago do fazer culindrio no Vale do Sao Francisco entrelaca a contemporaneidade dos
movimentos (Slow Food e Fusion Food diante dos pressupostos da comida local, comida justa
e comida ecoldgica) com a tradi¢do gastrondmica do sertdo pernambucano. Uma tradi¢do que,
segundo Sobral (2015), ¢ exercida por um cardapio mais seco, com preparacdes mais simples
e rusticas a base de insumos como farinha de mandioca, carne de sol e rapadura, mas que abre

espago para a palma forrageira e outros produtos ndo tradicionais na regiao.

4.3 CAMINHOS DA REPRESENTACAO DO SER CHEF NO SERTAO

Para além da representacdo simbolica do fazer culinario, na série em questdao houve a
afirmacdo da identidade do chef de cozinha em pleno sertdo pernambucano. Algo que ndo ¢
diferente da construcdo imagindria do ser chef na cozinha contemporanea, mas que afirma a
existéncia de um conjunto de atividades que “extrapola o espago concreto dos restaurantes

para criador de conceitos e formador de opinido do grande publico, que, com a influéncia
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midiatica sobre o seu carater criativo, ¢ alcado a posi¢ao de criador de arte e até celebridade”
(LOBATO, 2017, p. 32).

E nessa atuacio no Vale do Sdo Francisco que ocorre a contribui¢io para o movimento
da Nova Cozinha Nordestina — termo que, segundo Lobato (2017), surgiu no livro homoénimo
da chef cearense Sandra Gentil no ano de 1995, atribuindo o processo de valoriza¢do dos
ingredientes tipicamente nordestinos com técnicas entdo inovadoras, ratificando tal posicao
por chefs oriundos da regido Nordeste.

Aqui, ¢ valido mencionar que

A posigdo de chef de cozinha faz parte de um microssistema de fungdes que
foram definidas e organizadas a partir de uma divisdo hierarquica do
trabalho, no ambito da cozinha profissional. Além disso, em sua origem, a

palavra chef esteve relacionada a uma manifestacdo simbolica e pratica
especifica do fazer culindrio: a gastronomia. (BORBA, 2015, p. 58)

Nas narrativas proferidas pelos chefs, além da dimensao estética e sensorial, cuja ideia
de gastronomia atua como arte e ciéncia da “boa mesa” e do “bem comer”, ha a administracao
de diferentes setores e rotinas buscando o aumento da eficiéncia do servigo e a sistematizagao
do trabalho na cozinha (e fora dela) a partir da organizacao e hierarquizagao das atividades
como um dos pilares de sua atuacdo profissional. Assim, até corroborando com o pensamento
de Auguste Escoffier, um chef é simultaneamente um artista ¢ um administrador, sendo ele(a)
responsavel pela criacdo, gestao e lideranca da equipe e dos servigos enquanto ao cozinheiro
cumpre a dimensao da reprodugao, repeti¢ao e execugdo das atividades relacionadas a cozinha
(BRAUNE; FRANCO, 2007).

Em um contexto de identificagdo das caracteristicas de ser chef a partir daquilo que ¢

apresentado nos videocasts, sao levantados os seguintes elementos representacionais:

QUADRO 02 - REPRESENTACOES DOS CHEFS EM NA PONTA DA LINGUA

CHEF ELEMENTOS REPRESENTACIONAIS

- criagdo culinaria: memoria afetiva + identidade regional

- profissionalizagdo: cursos em diferentes areas e eixos de formacao
Georgia Romero - produgado e servigos: valorizagdo de insumos locais

- gastronomia politica: economia sustentdvel com pequeno produtor
- empreendedorismo: producao, loja fisica e comércio digital

- criagdo culinaria: memoria afetiva + cozinha de conservagao

- profissionalizagdo: curso de formacao (tecnoélogo em Gastronomia)
Tiago Andrino - empreendedorismo: projetos e restaurante multicultural

- gestao de negocios: administracao responsavel e sustentavel
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- empreendedorismo social: empregabilidade e assisténcia social

Ju Andrade

- criagdo culinaria: memoria afetiva e regional + cozinha Slow Food
- profissionalizagdo: curso de formacao (técnica em Cozinha)

- produgdo e servicos: valorizag@o da agricultura orgénica

- gastronomia politica: economia sustentavel com pequeno produtor
- empreendedorismo: produgao (hortas comunitarias e feiras livres)

Lucy Siqueira

- criagdo culinaria: cozinha afetiva + destaque: peixe e frutos do mar
- profissionalizagdo: cursos em diferentes areas e eixos de formagao
- comunicagdo: cena gastrondmica local em experiéncias afetivas

- empreendedorismo: turismo enogastronomico e comércio digital

- gestao de negocios: rede de negocios para empregabilidade

Normando Guimaraes

- criagdo culindria: cozinha de fusdo (regional + internacional)

- profissionalizacdo: curso de formacao (tecnélogo em Gastronomia)
- empreendedorismo: restaurante + producao industrial (nacional)

- gestdo de negdcios: modelos de gestdo em diferentes setores

- atributo cientifico: pesquisas em parcerias institucionais

Juci Melo

- criagdo culinaria: cozinha regional (valorizagao de produtos locais)
- profissionalizagdo: cursos em diferentes areas e eixos de formacao
- empreendedorismo: restaurante + venda (artesanato local)

- gestdo de negocios: gestdo de cozinha, servigos e clientes

- parcerias institucionais: turismo gastrondmico (Food Safari)

Fonte: O autor (2022)

As representacdes apontadas nas memorias e experiéncias de cada chef mostram que o

proprio modo de existéncia desse profissional encontra-se em cenarios de dificuldades ou de

modelos simbodlicos familiares que geram significancia pessoal e que podem demarcar o lugar

de quem esta a frente da cozinha. Entretanto, apenas isso nao basta. Nao ¢ suficiente saber

receitas e executar pratos. A profissionalizacdo se torna algo fundamental na execugdo de sua

profissdo, tanto quanto o conceito comercial, a gestdo de negdcios € o empreendedorismo

também fazem parte da vida da sua vida — e ndo apenas a do estabelecimento.

(...) ao chef cabem as tarefas de lideranga propriamente ditas, que dizem
respeito ao treinamento da equipe e a supervisao de seu trabalho. Também ¢
de sua algada, como ja foi dito, o planejamento do trabalho tanto no que diz
respeito a elaboracdo de cardapios, com as fichas técnicas ¢ a previsdo de
custos, quanto no que concerne a organizacdo de escalas de horario e de
pessoal. Afora isso, o chef deve controlar as compras, lidar com os
produtores, ou seja, escolher os ingredientes utilizados em cada prato do
cardapio e garantir a sua qualidade e a pontualidade de sua entrega. Ainda ¢
de sua responsabilidade o controle do estoque. Além disso tudo, cabe ao chef
criar os pratos e supervisionar a sua execu¢do ¢ a finalizacdo de suas
receitas, comandando a cozinha durante os servigos. (BORBA, 2015, p. 92)
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Além dessas tarefas elencadas por Borba (2015), ao chef'também se requer que ponha
em pratica habilidades comunicativas, conversando com os clientes no saldo e/ou fazendo
com que o seu empreendimento seja visivel, utilizando-se de recursos de marketing em midia
como fator comercial e simbolico diante da possibilidade de gerar novas memorias — em

especial para os clientes/comensais.

IMAGEM 05 - MARKETING DIGITAL “CAFETO” (GEORGIA ROMERO)

i “THRGHE!

TUSCAFE

Itinerante, mais perto de vocé. Edicao Namorados e Sao Jodo

pIAs 40 E 141 DE JUNHO
Das 17:30h as 22:30h

i

P Eztarionamenio do
. . { Parque Municipal Josepha Coelho
A ‘Lr o
== P s

Fonte: https://www.facebook.com/cafetopnz/photos/581528066834431

E um ponto que ganha bastante visibilidade para esse novo ser e fazer gastrondmico
no Vale do Sdo Francisco ¢ o acompanhamento nas causas do ativismo socioambiental e do
empreendedorismo social (contra o desperdicio de alimentos, contra a vulnerabilidade social,
a favor da valorizacdo dos produtos locais), refletindo o dinamismo na constru¢do de novos
cenarios gastrondmicos e a possibilidade de um novo ser-fazer a partir das memorias de quem

esteja envolvido, em um espaco narrado para além da cozinha.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os atuais estudos da Historia da Alimentagdo tratam novos olhares acerca de todo o
conjunto que compde o cendrio gastrondomico, de determinada comida até mesmo os locais e
as personagens que estdo envolvidos na produ¢do e veiculacdo de sabores e saberes. E esses
olhares, na maioria das vezes, se concentram em uma triade: memoria, tradigao e identidade,
constituindo novos espagos narrativos apresentados em diversos meios, como € o caso da
comunicacao digital.

Diante disso, na analise de representacdes levantadas a partir das narrativas de chefs de
cozinha que atuam no Vale do S3o Francisco, em pleno sertdo pernambucano, disponiveis em
uma plataforma digital no formato de série de videocasts denominada Na Ponta da Lingua,
faz-se com que a comida seja constitutiva da identidade de um grupo, mantida viva entre as
tradi¢des proprias do territdrio sertanejo e as memorias pessoais.

Se a comida ¢ uma “voz” que expressa diferentes sentidos e significados, ela pode
narrar memorias e historias territoriais. As receitas, as formas de conceber as preparagoes, 0s
modos de ser e de fazer o saber gastrondmico relatam, quando compartilhadas, memorias
coletivas. Elas contam que a vitalidade das comidas ndo reside na mensurabilidade de suas
partes, mas sim na relagdo afetiva partilhada entre os sabores e os saberes envolvidos — afinal,
o paladar ¢ uma construgdo coletiva e pode recuperar memorias (na forma de lembrangas)
sobre o que €, quem ¢, como fazer, como comer, por que fazer e/ou comer, tratados como um
valor sociocultural.

E como visto no decorrer desse estudo, os saberes gastronomicos evidenciados nas
falas abriram espago para a integracao de diferentes ingredientes, técnicas, utensilios, modos
de fazer, a propor¢ao que sentidos antigos podiam ser negociados € novos sentidos podiam ser
incorporados, na forma da cozinha de fusdo, de Slow Food, do incremento de produtos locais
e PANCs. Isso faz com que a comida rotineira seja uma voz rica a escuta do carater plural nas
identidades e, com isso, da memoria social de uma comunidade cultural.

Apesar dos diferentes modos de fazer culinario, e de como esse fazer ¢ veiculado nas
narrativas em comunicagdo digital — além das representagdes profissionais em questdo —, a
comida (entendida como uma parte do conjunto gastrondmico) passa a ser um signo cultural
que carrega a intimidade familiar e os investimentos afetivos, simbdlicos, estéticos, sociais €
economicos. Dessa maneira, as atividades relacionais entre as memorias € o ser-fazer dos

chefs faz com que exista a (re)construcdo dos processos construidos social e culturalmente,
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envolvendo trocas e negociagdes de praticas, sentidos e significados acerca da gastronomia
sertaneja, vendo a possibilidade de (re)dimensionar os saberes-sabores em questao.

Tudo isso remete ao pensamento de que a nova gastronomia sertaneja se reafirma
como um espelho de memorias afetivas e uma imagem da sociedade, e que, ao invés de falar
em cozinha sertaneja, ¢ melhor falar em “cozinhas do sertdo”, em suas pluralidades, porque
elas mudam e se transformam diante das influéncias e dos intercAmbios entre as pessoas aos

novos produtos, habitos e praticas alimentares.



34

REFERENCIAS

AMARAL, Renata Maria do. Virada gastronémica: como a culindria da lugar a gastronomia
no jornalismo brasileiro. 2015. Tese (Comunicac¢io) — Universidade Federal de Pernambuco.
Recife, 2015.

AMON, Denise; MENASCHE, Renata. Comida como narrativa da memoria social.
Sociedade e Cultura, Goiania, v. 11, n. 1, p. 13-21, jan/jun. 2008.

BORBA, Clarissa Galvao Cavalcanti. Dos oficios da alimentacdo a moderna cozinha
profissional: reflexdes sobre a ocupagdo de chef de cozinha. 2015. Tese (Sociologia) —
Universidade federal de Pernambuco. Recife, 2015.

BOSI, Eclea. Meméria e sociedade: lembranga de velhos. 2.ed. Sao Paulo: Edusp, 2001.

BRAUNE, Renata; FRANCO, Silvia Cintra. O que é gastronomia. Sao Paulo: Brasiliense,
2007.

CERTEAU, Michel de. A invengao do cotidiano. 2.ed. Petropolis: Vozes, 2002.

CULTURAMA. Série documental “Na Ponta da Lingua”, gravada no Sertio, chega as
telas da TVU Recife. 2021. Disponivel em: https://www.portalculturama.com/p/sobre.html.
Acesso em 04 out 2022.

DUTRA, Alessandra; SANTOS, Givan José Ferreira dos; BELL’AVER, Jéssica Eluan
Matinelli. Podcast e videocast: uma possibilidade de trabalho nas aulas de lingua inglesa.
Revista Tecnologias na Educacéo, Belo horizonte, ano 6, n. 11, dez 2014.

FIORIN, José Luiz; PLATAO, Francisco Savioli. Licdes de Texto: leitura e redacdo. 4. ed.
Sdo Paulo: Atica, 2000.

GODOI, Edileide de Souza. A producio da identidade paraibana na propaganda da
culinaria nordestina. 2008. Dissertacao (Linguistica) — Universidade Federal da Paraiba.
Joao Pessoa, 2008.

JACOB, Helena Maria Afonso. A comida digital: um estudo dos ambientes midiaticos da
cozinha nos blogs. XXXII Congresso Brasileiro de Ciéncias da Comunicagdo. Anais...

Curitiba, 2009.

JACOB, Helena. Gastronomidia: os ambientes midiaticos e as linguagens da comida e da
cozinha. Communicare, Sdo Paulo, v. 112, 2012.

LE GOFF, Jacques. Historia e memoria. 4.ed. Campinas: Ed. Unicamp, 1990.

LE GOFF, Jacques; NORA, Pierre. Histéria: novos problemas, novas abordagens, novos
objetos. Sao Paulo: Francisco Alves, 1995.

LOBATO, Vénus de Mattos ¢ Silva. Nova cozinha nordestina: a inser¢ao da culinaria
tradicional nordestina na gastronomia contemporanea brasileira. 2017. Trabalho de Conclusao



35

de Curso (Bacharelado em Gastronomia) — Universidade Federal do Rio de Janeiro. Rio de
Janeiro, 2017.

MACIEL, Maria Eunice. Cultura e alimentacao ou o que tém a ver os macaquinhos de
Koshima com Brillat-Savarin? Horizontes Antropolégicos, Porto Alegre, ano 7, n. 16, p.
145-156, 2001.

MONTANARI, Massimo. Comida como Cultura. Sdo Paulo: Senac, 2013.

MOURAO JUNIOR, Carlos Alberto; FARIA, Nicole Costa. Memoria. Psicologia Reflexao e
Critica, Sao Paulo, v. 28, n. 4, p. 780-788, 2015.

NORA, Pierre. Entre memoria e historia: a problematica dos lugares. Projeto Historia.
Revista do Programa de Estudos Pés-Graduados em Historia e do Departamento de
Historia da PUC-SP, Sao Paulo, n. 10, dez.1993.

O CADERNO DE RECEITAS DA DONA LUCIENE. 2011. Disponivel em:
http://www.cozinhaafetiva.com.br/index.php/2011/03/26/0-caderno-de-receitas-da-dona-lucie
ne/ Acesso em 04 out 2022

PEIRCE, Charles S. Semiética. Sao Paulo: Perspectiva, 2015.

PRIORE, Mary Del. Historia do cotidiano e da vida privada. In: VAINFAS, Ronaldo;
CARDOSO, Ciro Flamarion (orgs). Dominios da Historia. Sao Paulo: Campus, 2011.

ROCHA, Carla Pires Vieira da. Comida, Identidade e Comunicacio: a comida como eixo
estruturador de identidades e meio de comunicagdo. S.d. Disponivel em: http://www.bocc.ubi.
pt/pag/rocha-carla-comida-identidade-e-comunicacao.pdf Acesso em 02 out 2022.

SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. A comida como lugar de historia: as dimensdes do
gosto. Historia: Questdes & Debates, Curitiba, n. 54, p. 103-124, jan./jun. 2011.

SILVA, Bruno Anselmo da. Comida de verdade: consumo, comunica¢ao e crenca. 2022.
Tese (Comunicacao) — Universidade Federal de Pernambuco. Recife, 2022.

SOBRAL, Moacir Ribeiro Barreto. Luiz Gonzaga e alimentagdo sertaneja: as praticas
alimentares representadas nas letras musicais. Interacdes, Campo Grande, v. 16, n. 1, p.
155-162, jan./jun. 2015.

TEDESCO, Joao Carlos. Ruminantes de memoria: sentimentos, experiéncias e siléncios
deliberados. Revista Historia: debates e tendéncias, Sdo Paulo, v. 13, n. 2, p. 343-353, dez.
2013.



