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RESUMO

Nesta tese, objetiva-se apresentar e analisar movimentos de territorializagéo,
desterritorializacdo e reterritorializacdo de chefs de cozinha imigrantes,
considerando a nogéo de trabalho imaterial. Para alcangar tal intento, sdo tomados
trés eixos tedricos — imigracao, territério e trabalho imaterial — que se baseiam,
especialmente, em Castles (2010), Sayad (1979) e Freitas (2009), Deleuze e
Guattari (1997a, 1997b) e Guattari e Rolnik (1996) e em Lazzarato e Negri (2001) e
Gorz (2005), respectivamente. S&o produzidas narrativas tematicas que contemplam
as experiéncias de treze chefs de cozinha imigrantes no Brasil. As narrativas se
entrecruzam e dizem da (i) apresentacdo dos chefs de cozinha imigrantes: os
encontros; das (ii) (des)dobras que contemplam a formacdo e a atuacdo na
profisséo; dos (iii) ritornelos que ritmam e marcam as experiéncias; e, por fim, dos
(iv) territérios gastronébmicos que sdo produzidos a partir do agenciamento de
referéncias da origem e no destino. Propde-se que, atualmente, o trabalho imaterial,
na medida em que requer a mobilizacdo do individuo, é o elemento-chave que
engendra o jogo de forgcas que se efetiva na vivéncia dos movimentos de
territorializacdo, desterritorializacdo e reterritorializagdo dos chefs imigrantes.
Argumenta-se que a partir da nogdo do trabalho imaterial os movimentos de
territorializacdo, desterritorializacao e a reterritorializacao se fazem notar, sobretudo,
na insercdo dos chefs no mercado de trabalho no pais de destino; na relacdo que
estabelecem com os pares e com a rede de cooperagdo produtiva que envolve o
trabalho de chef; na atualizacdo da gastronomia no pais de destino; no modo como
formam e instruem as equipes em cozinhas-territério lisas e cozinhas-territorio
estriadas; no ritmo que imprimem ao trabalho e nas marcas decorrentes desse ritmo;
no modo como experimentam e investem o tempo poés trabalho na cozinha; na
composicdo dos cardapios-territério; nos objetos-territério que carregam na
bagagem durante a imigracdo, e na alimentacao-territorio. Ainda que o trabalho
explicite rotinas repetitivas e modos de producdo serializados, cada novo fazer é
diferente do anterior. Compreende-se que 0s movimentos de territorializacao,
desterritorializacdo e reterritorializacdo sdo complexos e justapostos, dado que nao
séo vivenciados de modo isolado pelos chefs de cozinha imigrantes. Ao mesmo
tempo em que investem em suas referéncias de origem para rentabilizar o trabalho
imaterial na imigracdo, é pela via desse trabalho que os chefs encontram e
produzem um territério relativamente seguro para ancoragem e expressao de si. A
condicdo de imigrante implica descobrir continuamente formas de territorializar,
deparar-se  frequentemente com formas gque desterritorializam e,
concomitantemente, encontrar formas de reterritorializar a partir da propria
desterritorializacdo. E na diversidade desses movimentos que os chefs imigrantes
(re)constroem territorios, por vezes fazendo um percurso contrario as tendéncias do
mercado capitalista, que busca homogeneizar formas de viver e trabalhar.

Palavras-chave: imigracao; territorio; trabalho imaterial; chef de cozinha.



ABSTRACT

This thesis aims to present and analyze movements of territorialization,
deterritorialization and reterritorialization of immigrant chefs, considering the notion of
immaterial labor. To achieve this goal, three theoretical axes were taken -
immigration, territory and immaterial labor — which are based, specially, on Castles
(2010), Sayad (1979) and Freitas (2009), Deleuze and Guattari (1997a, 1997b) and
Guattari and Rolnik (1996), and on Lazzarato and Negri (2001) and Gorz (2005),
respectively. There are produced thematic narratives that contemplate the
experiences of thirteen immigrant chefs in Brazil. The narratives intercross and tell
about (i) the introduction of the immigrant chefs: the meeting; (ii) (un)folds that
contemplate the formation and the performance in the profession; (iii) ritornello that
rhythm and mark the experiences; and, finally, the (iv) gastronomic territories that are
produced from the referencing agency of origin and destination. It is proposed that,
nowadays, the immaterial labor, as it requires the mobilization of the individual, it is
the key element that engender the strength game that is effective in the experience
of territorialization, deterritorialization and reterritorialization movements of immigrant
chefs. It is argued that from the notion of immaterial labor the territorialization,
deterritorialization and reterritorialization movements are noted, above all, in the
insertion of chefs in the labor market in the destination country; in the relationship
they establish with their pairs and with the productive cooperation network that
involves the work of chefs; in the gastronomic updates in the destination country; the
way they train and instruct their teams in smooth kitchens-territory and striated
kitchens-territory; the rhythm they give to their work and the marks resulting from that
rhythm; the way they experience and invest time after work in the kitchen; in the
composition of the menus-territory; in the objects-territory they carry in their luggage
during immigration, and in the feeding-territory. Although the work explicit repetitive
routines and serialized modes of production, each new perform is different from the
previous one. It is understood that the territorialization, deterritorialization and
reterritorialization movements are complex and juxtaposed, as they are not
experienced in a isolated way by immigrant chefs. At the same time they invest in
their origin references to monetize immaterial labor in immigration, it is through this
work that chefs find and produce relatively safe territory for anchoring and self-
expression. The immigrant condition implies in find continually ways to territorialize,
often come across forms that deterritorialize and, concomitantly, find ways of
reterritorializing from one's own deterritorialization. It is in the diversity of these
movements that immigrant chefs (re)build territories, sometimes taking an opposite
course to the capitalist market trends, which seeks to homogenize ways of living and
working.

Keywords: immigration; territory; immaterial labor; chef.
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PROLOGO: A PRODUGCAO DE UM TERRITORIO COMO PESQUISADORA

Partindo do entendimento de que pesquisa e vida ndo se separam, acredito
que os temas de estudo dizem muito sobre nés, pesquisadores e pesquisadoras.
Parafraseando o filésofo brasileiro Roberto Machado, “s6 é possivel embarcar no
universo de uma tese, se for a partir de um exercicio do pensamento a servico de
questdes que pedem passagem na existéncia de cada um”. Considero que o
agenciamento das teméticas imigracao-territorio-trabalho tenha sido, mais do que
uma escolha individual, uma problemética imanente que floresceu durante a minha
trajetdria e esteve sempre imbricada nas rela¢des que produzi.

Aos 16 anos, fiz a minha primeira migracao, de “mala e cuia”. Fui morar no
estado de Santa Catarina para cursar a graduacao, periodo em que participei de
varias palestras e discussGes, promovidas pela prépria Universidade, que
problematizavam trabalho e estudo no exterior. Aos 19, mudei-me novamente para
uma cidade proxima, por motivo de trabalho. Aos 24, voltei para o Rio Grande do Sul
para iniciar o mestrado. Hoje, aos 29 anos, jA morei em dois estados, quatro cidades
e nove casas, dividindo esses espacos com uma porgao de pessoas.

Durante esses movimentos, passei por alguns percal¢cos, principalmente
guando estive distante da familia e da minha zona de conforto. Ter passado por
essas vivéncias, somado ao conhecimento adquirido na graduacgdo, despertou em
mim questionamentos sobre como é viver e trabalhar em paises distantes dos de
origem, e dos desdobramentos desses movimentos em ambito individual, social e
organizacional.

No inicio da minha jornada de pesquisas, desenvolvi o trabalho de conclusao
de curso da graduagdo sobre expatriados e gestdo de pessoas em contexto
internacional, tema ainda escasso por aqui naquela época. Os resultados do
trabalho se projetaram em um artigo, submetido e aceito para apresentacao em
congresso académico na area de Administracdo, o primeiro de tantos outros que
viriam pela frente. A partir desse evento, especialmente pelas trocas que estabeleci
com outros pesquisadores e pesquisadoras, decidi que meu territério profissional
seria produzido na area académica.

Durante o mestrado em Administracdo que cursei, com énfase na area de

Gestao de Pessoas e Relacdes de Trabalho, indagacdes que circundam a questao
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do trabalho de migrantes persistiram e se complexificaram. Entrei em contato com
um universo de conhecimento que me desterritorializou, por ser ainda desconhecido,
e ao mesmo tempo me reterritorializou, pois percebi que seria o lugar certo para
encontrar respostas aos meus questionamentos iniciais. Nessa direcdo, a
dissertacdo de mestrado versou sobre a estratégia de viver a vida de modelos de
moda que trabalham em paises diferentes dos seus de origem.

Considero que a pesquisa realizada possibilitou-me abrir as cortinas para
futuros estudos acerca das diferentes facetas que a migracdo assume ao fazer
interlocu¢cbes com trabalho e subjetividade. Além disso, passei a perceber os
multiplos trabalhos realizados por imigrantes, até entdo pouco abordados na
literatura, a exemplo dos chefs de cozinha.

A tese de doutorado se configura como fruto desse itinerario que percorri, das
disciplinas que cursei e das relacdbes que produzi durante esse percurso,
especialmente das orientacées que recebi da Profa. Carmem Ligia lochins Grisci,
gue me acompanha como orientadora desde o mestrado. Nas proximas paginas,
vocés, leitores e leitoras, encontrardo muitas das (des)dobras que me produziram

enguanto pesquisadora.
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1 INTRODUCAO

A tematica da mobilidade internacional de pessoas tem merecido destaque
nos debates que envolvem o cenario contemporaneo. Em ambito nacional e
internacional, recentes reportagens veiculadas na midial? relativas a imigracéo e a
livre circulacdo de pessoas destacam a questdo da mobilidade como social, politica
e economicamente relevante. Somam-se a tal cenario noticias3* acerca do elevado
namero de individuos a procura de oportunidades de estudo e de trabalho voluntario
ou remunerado em paises diferentes dos seus de origem.

No curso da discussdo, assume-se que a mobilidade geografica carrega
consigo ideias de liberdade e oportunidade (CRAIDE; SILVA, 2012), passando a ser,
consequentemente, uma das questdes do momento atual. Seja qual for a motivacéao,
admite-se que se movimentar estd na ordem do dia (FREITAS, 2009), e que as
distdncias parecem ndo mais importar, “como se o0 espago nao passasse de um
convite continuo a ser desrespeitado, refutado e negado. O espaco deixou de ser
um obstaculo, pois basta uma fragcdo de segundos para conquista-lo. Ndo ha mais
fronteiras naturais nem lugares obvios a ocupar’” (BAUMAN, 1999, p. 85), fato que
mantém estreita relacdo com as premissas propostas por Deleuze (1992) em relagéo
a sociedade de controle.

Deleuze (1992), a partir da obra de Foucault, sustentou que as operacoes
fundamentais da sociedade disciplinar moderna eram o aprisionamento e a
determinacdo de tempo e espaco limitados, nos quais se sitiavam a familia, a
escola, a fabrica, o hospital, a prisdo, a indastria, etc. Apés a Segunda Guerra
Mundial, iniciou-se uma gradativa e constante passagem da sociedade disciplinar
para a sociedade de controle, conforme Deleuze (1992). A sociedade de controle
constitui-se como aquela em que o alvo principal ndo se restringe ao corpo

confinado em espacos previamente determinados, mas a que alcanca também a

1 “Em 10 anos, numero de imigrantes aumenta 160% no Brasil’. Disponivel em:
<http://g1l.globo.com/mundo/noticia/2016/06/em-10-anos-numero-de-imigrantes-aumenta-160-no-
brasil-diz-pf.html >. Acesso em 12 jan. 2019.

2 “La inmigracion crece y significa el 17% de la poblacion total de Barcelona”. Disponivel em:
<http://factorhuma.org/index.php?option=com_content&view=article&id=1793%3ALa+inmigraci%C3%
B3n+crece+y+significa+el+17%25+de+la+poblaci%C3%B3n+total+de+BCN&catid=4%3Anoticias&lte
mid=11&lang=ca>. Acesso em 12 jan. 2019.

3 “Working overseas”. Disponivel em: <https://www.theguardian.com/careers/2015/jul/05/working-
overseas-how-to-find-a-graduate-job-abroad-live-chat> Acesso em 12 jan. 2019.

4 “The statistics of studying abroad”. Disponivel em: <http://www.bbc.com/travel/story/20120926-the-
statistics-of-studying-abroad>. Acesso em 12 jan. 2019.


http://factorhuma.org/index.php?option=com_content&view=article&id=1793%3ALa+inmigraci%C3%B3n+crece+y+significa+el+17%25+de+la+poblaci%C3%B3n+total+de+BCN&catid=4%3Anoticias&Itemid=11&lang=ca
http://factorhuma.org/index.php?option=com_content&view=article&id=1793%3ALa+inmigraci%C3%B3n+crece+y+significa+el+17%25+de+la+poblaci%C3%B3n+total+de+BCN&catid=4%3Anoticias&Itemid=11&lang=ca
http://factorhuma.org/index.php?option=com_content&view=article&id=1793%3ALa+inmigraci%C3%B3n+crece+y+significa+el+17%25+de+la+poblaci%C3%B3n+total+de+BCN&catid=4%3Anoticias&Itemid=11&lang=ca
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subjetividade e o desejo. Isso nao significa, entretanto, uma ruptura ou superacao da
sociedade disciplinar, mas marca um processo que redimensiona 0s seus pilares
constitutivos, que expande a liberdade, que interpenetra os espacos, que instaura
um tempo continuo, que deixa 0s sujeitos enredados em uma espécie de formacéo
constante, encarcerados em campo aberto.

Perpassado pelas transformacdes que conduzem a sociedade disciplinar a
sociedade de controle, o trabalho é apontado como predominantemente imaterial.
Por trabalho imaterial entende-se uma série de atividades intelectuais,
comunicativas, repetitivas, criativas, culturais e artisticas que, por um lado,
aumentam e intensificam a esfera da liberdade dos sujeitos e, por outro, 0s
aprisionam na perspectiva da gestéo de si (LAZZARATO, 1996). Segundo Mansano
(2009), tanto a capacidade de fazer escolhas quanto a habilidade de encarar
situacdes que lhe sdo inéditas e imprevisiveis, sdo percebidas como diferenciais do
individuo no exercicio do trabalho imaterial. O trabalho imaterial da sociedade de
controle compde o processo de trabalho constantemente, e evidencia uma face
menos explorada desse.

Com a constante necessidade de adaptacdo, o trabalho imaterial conclama
individuos para que se coloqguem sempre, e cada vez mais, a dispor para frequentes
mudancas laborais que desconsideram fronteiras temporais e espaciais
(LAZZARATO; NEGRI, 2001; SENNETT, 2002). Em consonancia com a sociedade
de controle, na qual “nunca se termina nada” (DELEUZE, 1992), e com o trabalho
imaterial, que exige ilimitados investimentos pessoais, sustenta-se que O0s
individuos, por vezes, se veem desprovidos de controle sobre suas proprias vidas.
Eles, agora, “migram de cidade a cidade, de empresa a empresa, em busca de uma
condicdo melhor, mas ndo [chegam] a nenhum lugar: encontram-se a deriva como
ndmades involuntarios” (GRISCI et al., 2006, p. 28).

Freitas (2009) ressaltou que a ideia de mobilidade contempla um quadro
complexo de condicdes que colocam o individuo em contato com o outro,
possibilitando-lhe vivenciar interacdo e diversidade no seu exercicio profissional e na

vida pessoal. Segundo a autora, entende-se por mobilidade

[...] a capacidade, a disposi¢éo e o desejo que um individuo tem de mudar
geograficamente e de interagir com diferencas em relagdo a sua cultura, a
sua profissdo, a sua empresa, ao seu cargo e aos seus saberes, fazendo
ajustes que favorecem o seu melhor desempenho profissional e enriquecem
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a sua vida pessoal; ou seja, um individuo aberto a experiéncias novas, que
confrontem e alarguem os limites dos seus conhecimentos, de suas
experiéncias pessoais e profissionais, bem como as suas certezas culturais
(FREITAS, 2009, p. 249).

A imigracdo — objeto de estudo tomado no ambito da presente tese como
sinbnimo de mobilidade internacional — é um tema que vem sendo amplamente
debatido em estudos das ciéncias sociais, especialmente nas areas de Sociologia e
Antropologia (CASTLES, 2010; SAYAD, 1979). A palavra imigracdo deriva do termo
migracdo e corresponde a entrada de pessoas em um pais estrangeiro. A partir dos
anos 1990, a imigracdo tem sido tema também de estudos da Administracdo, no
entanto, com foco na expatriacdo de gestores de empresas multinacionais. A
imigracao € tema que abarca uma multiplicidade de nomenclaturas e entendimentos,
embora, frequentemente, essa diversidade diga respeito a uma mesma configuracao
de movimento.

Estudos da Administracdo contemplaram a internacionalizacdo de empresas
e, consequentemente, o envio e a recepcdo de trabalhadoras e trabalhadores
oriundos de diferentes paises para operacionalizar negécios (BLACK et al., 1991;
BLACK; GREGERSEN, 1999; CALIGIURI, 2000; CERDIN, 2011; DAVOINE;
RAVASI; CUDRE-MAUROUX, 2011; CAVUSGIL; KNIGHT; RIESENBERGER, 2010;
GALLON; ANTUNES, 2016; JOLY, 1996; JUNG et al., 1997; MACHADO;
HERNANDES, 2004; McCALL; HOLLENBECK, 2003; NUNES; VASCONCELOS;
JAUSSAUD, 2008; PEREIRA; PIMENTEL; KATO, 2005; SCHAFFER et al., 2006).
Com o decorrer do tempo, 0 tema ganhou amplitude em termos teéricos e analiticos,
e surgiram multiplas nomenclaturas relativas a imigracao, como o termo expatriacao,
que é predominante nessa literatura. No entanto, a palavra “expatriado”, do latim ex-
patria, ou seja, “fora da patria”, que remete também ao termo “exilado”, parece nao
alcancar todo o individuo que parte para trabalhar em um pais diferente do seu de
origem. Alguns migrantes se esforcam, inclusive, para se manterem ligados a terra
de origem, por meio de um amplo repertorio de referéncias culturais e de relacdes
familiares (JARDIM, 2016). No &mbito do presente estudo, considerou-se adequado
0 uso do termo imigragao.

Estudar o trabalho associado a imigragéo implica considerar os processos de
subjetivacdo envolvidos nessa tematica. De acordo com Sutton (2001, p. 74), “as

experiéncias sensoriais ganham importancia devido a capacidade de reconexao e
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lembranca de experiéncias e lugares deixados para tras pela imigracdo de curto ou
longo prazo”.

A interface entre imigracdo e trabalho apresenta-se como campo relevante a
problematizacdo dos modos de trabalhar e viver contemporaneos. Nesse interim,
permanecem lacunas referentes a observagéo e a analise da imigracao e da vida de
imigrantes, aspectos que poderiam ser mais bem explorados com o suporte dos
movimentos de territorializacdo, desterritorializacdo e  reterritorializacéo
apresentados por Deleuze e Guattari (1997a, 1997b) e Guattari e Rolnik (1996).

Toma-se essa relagdo como interessante possibilidade de abertura para
efeitos de uma analise da imigracao, pois, conforme Haesbaert e Bruce (2009, p. 3),
“‘ha muitas pontes a serem construidas sob a inspiragdo da desterritorializacao
deleuze-guattariana, incluindo, sem duvida, a possibilidade de reconstrui-la, recria-
la, reconduzindo-a por outros caminhos”. A torcado que aqui se propde € pensar 0s
territérios também para além das materialidades.

Segundo Brighenti (2010), os entendimentos acerca de territérios podem
envolver insights oriundos de, pelo menos, quatro areas de pesquisa: a biologia, a
psicologia social, a geografia humana e a filosofia, a partir da perspectiva de
Deleuze e Guattari. Territérios foram vislumbrados por Deleuze e Guattari (1972,
1992, 1997a, 1997b) e Guattari e Rolnik (1996) em um sentido que expande ndo s6
0 senso comum, mas também conceitos tipicos de disciplinas como etnologia e
etologia. Para os autores, “territério € sinbnimo de apropriagcéo, de subjetivacao
fechada sobre si mesma”, e constituinte de “uma série de comportamentos, de
investimentos, nos tempos e nos espagos sociais, culturais, estéticos, cognitivos”
(GUATTARI; ROLNIK, 1996, p. 323).

Complementando essa visdo, Oliveira e Fonseca (2006, p. 141) apontaram
para a coexisténcia de territérios de diferentes naturezas, um perceptivel e outro
imperceptivel, que escapam constantemente dos individuos, a exemplo dos “sons
inaudiveis pelo compasso automatizado dos gestos e das falas prontas”. Os
individuos se movimentariam inscritos nessas duas dimensdes de territorio: uma
macro, relativa ao institucionalizado, ao controle; e uma micro, a agir no contrafluxo,
por meio da resisténcia. Em suma, sado dois espacos diferentes: um estriado,
estruturado e marcado; e outro liso, em que pulsa a vida (OLIVEIRA; FONSECA,
2006).



21

Compreende-se territdrio como um modo de ser ou de agir, de se expressar e
de se relacionar com o mundo, que “afeta os meios e os ritmos, que os territorializa”
(DELEUZE; GUATTARI, 1997a, p. 127). Tal énfase na acdo implica pensar 0s
territdrios em uma légica processual, ndo estatica e ndo linear. Ao estudar os
territérios, busca-se entrar no modo de existéncia que se apresenta ali, explicitando
0 agenciamento® que envolve o trabalho e o individuo, uma vez que o trabalho pode
ser uma via para apropriar-se do espaco e criar territorios (BRULON; PECI, 2013).

O intuito de ver o trabalho a partir do seu territério nada mais é do que almejar
ir além do visivel, captando os movimentos de territorializagédo, desterritorializacdo e
reterritorializagdo, por meio dos quais 0s seres viventes se articulam. Segundo
Guattari e Rolnilk (1996),

em um dos extremos, é ao medo da desterritorializacdo que sucumbimos,
nos enclausuramos na simbiose, nos intoxicamos de familialismo, nos
anestesiamos a toda sensacdo de mundo — endurecemos. No outro extremo
— guando j& ndo conseguimos resistir a desterritorializagdo, e mergulhados
em seu movimento, tornamo-nos pura intensidade, pura emoc¢do de mundo
— outro perigo nos espreita. Fatal agora pode ser o fascinio que a
desterritorializacdo exerce sobre nés: ao invés de vivé-la como uma
dimenséo — imprescindivel — da cria¢é@o de territérios, nés a tomamos como
uma finalidade em si mesma. E, inteiramente desprovidos de territorios, nos
fragilizamos até desmanchar irremediavelmente. Entre esses dois
extremos, ou essas diferentes maneiras de morrer, ensaiam-se,
desajeitadamente, outros jeitos de viver. E todos esses vetores da
experimentacdo coexistem muitas vezes na vida de uma mesma pessoa
(GUATTARI; ROLNIK, 1996, p. 284).

Deleuze e Guattari (1997b) identificaram os trés movimentos concomitantes
entre si no processo territorial — territorializacdo, desterritorializacdo e
reterritorializacdo. Em seu embalo, o0s territérios seriam constantemente
abandonados para a criacdo de outros. A desterritorializacdo se caracteriza como 0
momento de saida do territério, motivado pelas mais diversas causas e,
necessariamente, vincula-se a criacdo de outros territorios, ou seja, a
reterritorializagdo (BRIGHENTI, 2010).

5 Por agenciamento entende-se “uma multiplicidade que comporta muitos termos heterogéneos e que
estabelece ligaches, relacdes entre eles [...]. Assim, a Unica unidade do agenciamento é o co-
funcionamento: € a simbiose” (DELEUZE; PARNET, 1998, p. 56). Guattari e Rolnik (1996, p. 317)
definem agenciamento como uma “nogédo mais ampla do que as de estrutura, sistema, forma, etc. Um
agenciamento comporta componentes heterogéneos, tanto de ordem biolégica, quanto social,
magquinica, imaginaria”.
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Admite-se, portanto, que “a espécie humana esta mergulhada num imenso
movimento de desterritorializagdo, no sentido [de] que seus territérios ‘originais’ se
desfazem ininterruptamente com a divisao social do trabalho” (GUATTARI; ROLNIK,
1996, p. 323), fato que pode estar intimamente relacionado a particularidade da
imigracédo, tal como apontado por Prestes e Grisci (2016) na vida de modelos de
moda expatriados. Estes permaneceriam em constante movimentacao internacional
em funcdo da natureza da profissdo, embora possuam contratos e intermediacfes
de organizacbes em suas viagens. Modelos firmam contratos de trabalho de, em
média, trés meses, partindo constantemente para outros paises. Assim, quando se
acostumam com lugares, pessoas e linguagens, precisam se mudar para outro pais,
desterritorializando-se e reterritorializando-se constantemente, considerando que
“curto prazo e jogo curto caracterizam a estratégia de viver a vida de modelo de
moda na expatriagdo, pois permanecer muito tempo [em qualquer lugar] pode
favorecer a perda de ‘seu momento” (PRESTES; GRISCI, 2016, p. 84).

Considera-se que imigrantes podem ser desterritorializados ao abandonarem
o territdrio, em uma perspectiva de linha de fuga, e reterritorializados no momento
em que aderem a outro modo de vida em outro pais, por vezes cientes de que nao
permanecerao ali. Admite-se, entretanto, que a mobilidade geogréfica ndo implicaria,
necessariamente, a desterritorializacdo. A padronizacdo de formas de vida no estilo
prét-a-porter, decorrente das estratégias institucionais desenvolvidas pela producéo
capitalista, expande as forcas visiveis e afeta a subjetividade (GUATTARI, 1990). O
individuo, dessa forma, pode mudar de lugar e, mesmo assim, encontrar suas
referéncias territoriais no pais de destino, de modo que ndo se sinta
desterritorializado.

Na perspectiva da incompatibilidade de territorios, Lipovetsky (2004) ressaltou
a diversificacdo de escolhas nos tempos “hipermodernos” — termo que utiliza para
denominar o periodo atual. Embora reconheca a estandartizacdo de algumas
marcas passiveis de serem encontradas em “qualquer lugar do mundo”, o autor
enfatiza que os paises se empenham em criar gostos e sentimentos de pertenca
singulares.

As diferentes reterritorializacdes na imigracdo se mostrariam condizentes com
a afirmagéo de Freitas e Dantas (2011, p. 602) de que “a experiéncia de ser

estrangeiro varia ndo apenas de pessoa para pessoa como também em funcédo das
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condicbes e das razdes que motivaram sua insercdo num territério ‘estranho™.
Especificidades proprias dos individuos, como habitos e ocupacgbes, podem
influenciar tentativas de recomposicdo de territérios engajados em processos
desterritorializantes.

Tendo esse cenario como horizonte, a articulacdo dos conceitos de territério,
territorializacdo, desterritorializagdo, reterritorializacdo e trabalho imaterial permite
dotar a imigracdo de um corpo tedrico-conceitual renovado e necessario para
entender a complexidade do mundo contemporaneo. Pensar quais sdo 0s
componentes, as intensidades, os agenciamentos e as possibilidades que envolvem
esses conceitos nos tempos atuais, como disseram Deleuze e Guattari (1972, 1992,
1997a, 1997b), € instigante para o presente estudo.

Dito isso, a seguir encontram-se indicios relativos a insercdo laboral de
homens e mulheres imigrantes no mercado de trabalho brasileiro. Os dados se
baseiam, sobretudo, no relatério anual® do Observatério das Migracoes
Internacionais (OBMigra), sob responsabilidade do Ministério do Trabalho (MTb),

publicado no ano de 2018.

1.1Insercédo de imigrantes no mercado de trabalho brasileiro

Os primeiros movimentos de trabalhadoras e trabalhadores brasileiros para o
exterior comecaram nos anos 1980, seguidos pela intensificacdo dos fluxos
migratorios a partir dos anos 1990, quando a questdo da mobilidade internacional
ganhou importancia na agenda politica do pais. Esse cenario incluia a emigracéo de
brasileiros e a chegada de imigrantes, inicialmente de paises vizinhos, estendendo-
se ao continente europeu e africano nos anos 2000 (OLIVEIRA, 2015).

O trabalho de imigrante é regulamentado pela Lei 6.8157, e mapeado
anualmente em relatorios elaborados pelo Observatério das Migracbes

Internacionais (OBMigra), sob responsabilidade do Ministério do Trabalho (MTb). De

6 Disponivel em: <https://laemiceppac.files.wordpress.com/2017/12/relatorio_final_pdf_crgd.pdf>.
Acesso em 03 jan. 2019.

7 A lei 6.815/1980, que rege a condicdo do estrangeiro no pais, estabelece a competéncia legal do
MTPS para as autorizacdes de trabalho. Nas situacdes de migracdo laboral € competéncia da
Coordenacao-Geral de Imigracéo (CGIg) autorizar o trabalho do estrangeiro, ao passo que compete
ao Ministério das Relacdes Exteriores (MRE) emitir o respectivo visto, e ao Ministério da Justica
(DPF) controlar a entrada, estada e saida do estrangeiro.
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acordo com dados® obtidos do relatério divulgado no ano de 2018, relativo ao
periodo de 2010 a 2017, o numero de estrangeiros no mercado de trabalho formal
brasileiro manteve uma tendéncia positiva até 2016, quando a insercdo foi mais
modesta. O ano de 2017 apresenta uma recuperacdo como o0 segundo maior volume
registrado, ndo ultrapassando somente o ano de 2015, conforme ilustra a Figura 1, a

seqguir.

Figura 1 - Imigrantes no mercado de trabalho formal no Brasil (2010-2017)
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Fonte: Cavalcanti, Oliveira e Macedo (2018)°.

Os dados mostram o crescimento do numero de trabalhadores e
trabalhadoras estrangeiros(as) por sexo. Ressalta-se que a proporcdo média de
imigrantes no mercado de trabalho formal em 2017, segundo 0 sexo, segue a
tendéncia dos anos anteriores, sendo predominante a presenca de homens. Das
autorizagbes concedidas, foram 22.537 para homens, enquanto para mulheres
foram somente 3.399, nUmero seis vezes menor.

Ademais, imigrantes registrados no mercado de trabalho formal no Brasil sdo
oriundos de diferentes paises, mas o relatério destaca a vinda de haitianos,
portugueses, paraguaios, argentinos, bolivianos, italianos e senegaleses em 2017.

Acerca do relatorio, importa ressaltar que os dados ndo contemplam o total de

8 Os dados apresentados no relatério sdo procedentes do Ministério do Trabalho, especificamente, as
bases de dados da Coordenacéo-Geral de Imigracdo (CGlg) e do Conselho Nacional de Imigragéo
(CNlg), as quais possuem valiosas informacdes sobre as autorizagbes de trabalho para estrangeiros
no pais.

9 Comparativo disponivel mais atual até o més de julho de 2019.
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trabalhadores estrangeiros no Brasil, uma vez que muitos trabalhadores ainda n&o
contam com vinculo formal, e outros se encaixam em acordos como o de livre
residéncial?, destinado aos nativos de paises que fazem parte do Mercosul, Bolivia e
Chile.

O relatério mostra que as cidades de Porto Alegre e Caxias do Sul, ambas
localizadas no estado do Rio Grande do Sul, figuram entre as cinco cidades
brasileiras que mais receberam trabalhadores estrangeiros no periodo informado.
Em geral, a regido Sul do pais foi espaco geografico de destaque na presenca dos

imigrantes, conforme apresentado no relatorio e exposto na Figura 2, a seguir.

Figura 2 - Movimentacao de imigrantes no mercado formal de trabalho, por Unidades da
Federacéo, 1° semestre de 2018 (admissbdes)

upe dve £50 Tovan

Fonte: Cavalcanti, Oliveira e Macedo (2018).

No relatorio encontram-se, ainda, dados relativos aos grupos ocupacionais

aos quais foram concedidas mais autorizagcfes de trabalho no periodo. Os nimeros

10 O Decreto n° 28/02 — promulgado pelo Decreto n® 6975 de 07/10/2009 — regula a residéncia de
nativos de paises pertencentes ao Mercosul, Bolivia ou Chile. Segundo texto do proprio Decreto, o
acordo visa a fortalecer e aprofundar o processo de integracdo entre esses paises, assim como
solucionar a situacdo migratéria e fortalecer os lagos que unem a comunidade regional.
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apontam que a maioria das autorizacdes concedidas no ano de 2016 se refere a
estrangeiros pertencentes ao grupo ocupacional vinculado a profissionais das
Ciéncias e das Artes. Conforme o relatério, nos ultimos quatro anos predominam
autorizacbes de trabalho para profissionais como mausicos, administradores,
engenheiros, chefs de cozinha, etc. (os chefs de cozinha sdo os participantes
tomados para o presente estudo).

Cabe salientar que os chefs de cozinha, pertencentes ao grupo ocupacional
das Ciéncias e das Artes, adquiriram certa visibilidade na midia nos ultimos anos,
embora no ambito académico ainda sejam incipientes os estudos que contemplem
esses profissionais. Pode-se dizer que a midia contribuiu para alcar o cozinheiro ao
status de celebridade. Na ficcdo ou na vida real, ndo raro, destacam-se imagens
desses profissionais associadas a alegria e ao sucesso na profisséo.

No que diz respeito ao trabalho de chef de cozinha, em ambito nacional,
estudos dedicam-se a ressaltar: caracteristicas da profissionalizacdo da ocupacao
(DEMOZZI, 2011); a ampliacdo das escolas de gastronomia e 0 impacto para o
trabalho de chefs (TOLEDO, 2009); o trabalho feminino em cozinhas profissionais
(COLLACO, 2008); e aspectos da producéo gastrondmica de comidas regionais por
chefs brasileiros (LUDERER, 2013). Em &mbito internacional, pesquisas se dedicam
a analisar: ligacdes entre 0s aspectos sensoriais da comida, memoria, identidade e
vida em um contexto transnacional entre a Malasia e a Australia (CHOO, 2004); o
desenvolvimento transnacional de restaurantes italianos no Japao (SAWAGUCHI,
2015) e em paises europeus (THOMS, 2011); o mercado étnico formado por
migrantes mexicanos nos Estados Unidos (VAZQUEZ-MEDINA; MEDINA, 2015);
guestdes de género na profissdo (BARTHOLOMEW; GAREY, 1996); e carreiras de
chefs suicos que trabalham em hotéis da Tailandia (OBRIEN, 2010). A associa¢ao
de chefs de cozinha e imigracdo, ainda que nao seja tema privilegiado nos estudos,
faz parte do percurso histérico da profisséo e da gastronomia.

Sao diversos os programas de televisdo que apresentam competicbes de
melhor cozinheiro ou cozinheira, ou melhor “Chef”, no estilo reality show. Em outros
programas, sao feitas apresentacdes de receitas por profissionais da gastronomia,
ou até mesmo por atores e atrizes que nao possuem formacgéo na area. Além disso,

sdao comuns filmes que exploram a tematica, a exemplo do brasileiro “Por que vocé
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partiu?”%, que conta a histéria de notérios chefs franceses que vivem e trabalham no
pais.

Neste estudo, para caracterizar 0s sujeitos participantes da pesquisa, toma-se
a descricdo “Chefs de cozinha e afins”, segundo a Classificacdo Brasileira de
Ocupacdes (CBO)'?, concisamente apresentada no Quadro 1. Uma vez que 0S
trabalhadores ndo séo brasileiros e que, possivelmente, ndo se consiga enquadréa-
los completamente a classificacdo da CBO, toma-se esta, tdo somente, como base

delimitadora dos participantes do estudo.

Quadro 1 — Sintese da Classificacao CBO 2711

2 — Profissionais das Ciéncias e das Artes
27 — Profissionais em gastronomia

Classificacdo 271 — Profissionais em gastronomia e servi¢os de alimentacéo

CBO 2711 — Chefs®® de cozinha e afins
2711-05 — Chef de cozinha
Criam e elaboram pratos e cardapios, atuando direta e
Descricéo indiretamente na preparagéo dos alimentos. Gerenciam brigada de
Sumaria cozinha e planejam as rotinas de trabalho. Podem gerenciar,

ainda, os estoques e atuar na capacitacdo de funcionarios.

O exercicio dessas ocupacdes requer ensino médio completo ou
curso superior de tecnologia. Os profissionais dessa familia
ocupacional costumam, por sua experiéncia, atingir a mais alta
Formacdo e | posicdo em sua estrutura de trabalho. O pleno desempenho das
Experiéncia | atividades ocorre entre trés ou quatro anos de exercicio
profissional, para o chef de cozinha. J4 os tecnélogos em
gastronomia ndo necessitam de nenhuma experiéncia profissional
prévia para exercer suas atividades.

Trabalham predominantemente em restaurantes, concessionarias

Condigdes : ~ S =
Geraig de de alimentacdo e em residéncias. Trabalham individualmente ou
Exercicio em equipe, sob supervisdo ocasional, em ambiente fechado, em

horarios diurno e noturno, por vezes irregulares.

Fonte: Elaborado pela autora (2019), com base na Classificacdo Brasileira de Ocupacgtes (CBO).

11 PORQUE vocé partiu? Direcdo: Eric Belhassen, Produgdo: Marc Belhassen e Eric Belhassen.
Documentario. Brasil: Imovision, 2013.

12 A Classificacdo Brasileira de Ocupacdes (CBO) é o documento normalizador do reconhecimento,
da nomeacdo e da codificacdo dos titulos e conteldo das ocupacdes do mercado de trabalho
brasileiro. Disponivel em: <http://www.mtecbo.gov.br/cbosite/pages/pesquisas/BuscaPorTitulo.jsf>.
Acesso em 24/12/2018.

13 Para o presente estudo, sera adotada a grafia chef em decorréncia do uso comum e legitimado no
campo.
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Embora n&o mencionado na classificacdo anterior, a imaginacdo e a
criatividade para elaborar receitas e a necessidade de transmitir o “conceito” dos
pratos a partir do seu trabalho e de proporcionar aos clientes momentos de
felicidade e bem-estar foram identificadas por Dowling (2007) como caracteristicas
inerentes ao oficio dos profissionais em gastronomia. Tais elementos fazem parte de
um saber vivo, ora explicito, ora implicito, que compde o dia a dia desses
trabalhadores nas cozinhas de desconhecidos e renomados restaurantes do pais.
Diante das consideracdes e dos indicios, foram elaboradas as questfes norteadoras

e a questao de pesquisa do presente estudo, apresentadas a seguir.

1.2 Questdes norteadoras e de pesquisa

A imigracdo de individuos para o Brasil, aliada ao trabalho imaterial de chefs
de cozinha e aos movimentos de territorializagcdo, desterritorializacdo e
reterritorializacdo, suscita algumas indagacdes: como imigrantes vivenciam o0s
movimentos de territorializacdo, desterritorializacao e reterritorializacdo, tendo em
vista o trabalho imaterial? Que elementos fazem notar a territorializacao,
desterritorializacdo e a reterritorializagdo? A partir de que elementos imigrantes
recompdem seus territérios? O que Ihes devolve um equivalente de territério, como
valendo um lar? Como a imigracdo pode recriar e reconfigurar territorios a partir do
trabalho imaterial?

Diante disso, apresenta-se a seguinte questdo de pesquisa: que movimentos
de territorializac&do, desterritorializacdo e reterritorializacdo apresentam chefs de

cozinha imigrantes na perspectiva do trabalho imaterial?

1.3 Objetivo geral e objetivos especificos

Objetivo geral
- Apresentar e analisar movimentos de territorializacdo, desterritorializagao e
reterritorializacdo de chefs de cozinha imigrantes, na perspectiva do trabalho

imaterial.
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Objetivos especificos

- Apresentar o trabalho de chefs de cozinha imigrantes.

- Identificar movimentos de territorializacdo, desterritorializacdo e
reterritorializacdo de chefs de cozinha imigrantes.

- Analisar esses movimentos na perspectiva do trabalho imaterial.

Como se vera a seguir, a presente tese aponta para o trabalho imaterial como
o elemento-chave a engendrar o jogo de forcas que se da na constituicdo de

territorios para chefs de cozinha imigrantes.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1lmigragéo

Debates que articulam as tematicas de imigracao e de trabalho passaram a
ser objeto de estudo constante em ambito académico, especialmente nas areas da
Antropologia, Sociologia, Geografia e, mais recentemente, da Administragdo. Nesta
dltima, destacam-se estudos desenvolvidos a partir dos anos de 1980 acerca do
processo de expatriagao “tradicional”, direcionado aos expatriados organizacionais,
com uma misséao internacional predefinida a cumprir, com contrato firmado e prazo
de retorno estipulado (CALIGIURI, 2000). Outras nomenclaturas, como
autoexpatriacéo, flexpatriagdo, impatriacdo e repatriacdo, avistam-se em pesquisas
relacionadas ao contexto organizacional (AL ARISS; CROWNLEY-HENRY, 2013;
CAO; HIRSCHI; DELLER, 2013; CLARK; ALTMAN, 2016; DOHERTY, 2013;
GALLON; FRAGA; ANTUNES, 2017; MYERS; PRINGLE, 2005; PRESTES; GRISCI,
2016; SPOHR; FLEURY, 2011), considerando diferentes situacoes.

Em estudo sobre mobilidade e trabalho, Freitas (2009) sustentou que o novo
contexto de mudancas econbmicas, sociais e culturais solicita que individuos e
organizaces alinhem-se em formas multiplas e moveis. Para a autora, tais
mudancas decorrem, especialmente, de uma economia cada vez mais competitiva e
globalizada, e sao relativas “a capacidade, a disposicdo e ao desejo que um
individuo tem de mudar de pais para interagir com diferencas em relacdo a sua
cultura, a sua profissdo, aos seus saberes e ao seu cargo” (FREITAS, 2009, p. 249).

Tal entendimento parece ndo considerar, entretanto, que a migracdo é um
processo que pode ser motivado por aspectos que vao além da disposicdo e do
desejo, podendo se relacionar, por exemplo, a fatores financeiros e de escassez de
trabalho no pais de origem. Assim, a imigragdo surgiria como imperativa ao individuo
que ndo almeja “ficar parado em areia movedig¢a”, fadado a perecer (BAUMAN,
1999, p. 86). Sair, viajar e ir-se tornaram-se as orientagdes vigentes. A¢bes como
manter-se imoével e fixar-se representam uma volta ao passado, pois significam
apego a uma territorializacdo ndo mais condizente com o tempo presente.

No contexto brasileiro, a chance de ser enviado para trabalhar no exterior por

uma organizagéo, principalmente em paises considerados como de primeiro mundo,
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€ concebida “como um prémio, uma distingdo, um luxo, um up-grade na vida ou uma
grande sorte que depende apenas do individuo para ser bem-sucedida” (FREITAS,
2009, p. 254). Todavia, em estudo sobre estilos de vida de expatriados, Prestes,
Grisci e Fraga (2016) constataram que nem sempre a glamourizacao intencional é
sustentada por esses trabalhadores. Nessa perspectiva, foram identificados estilos
de vida pautados na abnegacéo legitimando a expatriacdo em prol de um projeto
organizacional. As autoras constataram que uma missao internacional, apesar de
fazer parte de um imaginario de sucesso e, por isso, aparentemente, validar
qualgquer esforco, exige que o individuo seja capaz de renunciar a habitos e
costumes, adaptando-se a um novo estilo de vida.

Esse conjunto de investigacfes, cabe considerar, ndo abrange todas as
configuracbes que fazem parte da movimentacdo de pessoas em contexto
internacional. Com o decorrer do tempo, tornou-se evidente a necessidade de novos
estudos que contemplassem a migragado como um processo muito mais complexo do
que anteriormente pensado (CASTLES, 2010; DORSCH; SUUTARI; BREWSTER,
2013). Segundo Catles (2010, p. 25), o processo migratério € complexo e diverso,
posto que “as possiveis combinag¢des tornam-se infinitas, o que, por sua vez, aponta
para o papel crucial do contexto” e da interdisciplinaridade para a sua analise.

Embora o termo expatriacdo predomine na literatura da area, argumenta-se
que a nomenclatura “expatriado” parece nao alcangar todo individuo que parte a
trabalho para um pais diferente do seu de origem. Estudos da Antropologia
destacam que alguns migrantes se esforcam para se manterem ligados a terra de
origem, por meio de um amplo repertorio de referéncias culturais e de relacdes
familiares (HALL, 2006; JARDIM, 2016; LASK, 2000; MAPRIL, 2009).

Segundo McKenna e Richardson (2007), os estudos sobre expatriacdo séo,
em grande parte, instrumentais, devido a predominancia da orientacdo utilitarista
direcionada a gestdo organizacional. Os autores em questdo acreditam que uma
abordagem alternativa ao funcionalismo seria um avango em termos de
profundidade tedrica e empirica do campo. Além disso, a literatura sobre o tema
contrasta a posicao de expatriados com a de imigrantes em paises desenvolvidos.
Tal diferenciacdo reproduziria uma imagem negativa e desqualificada do imigrante.
“Esta distingao terminoldgica trata de replicar e sustentar uma imagem estereotipada

dos migrantes que tém menos vantagem em termos de seu pais de origem, bem
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como de origens étnicas” (AL ARISS; CROWLEY-HENRY, 2013, p. 80, traducdo
livre). Andresen et al. (2014) se propuseram a sintetizar e diferenciar as definicoes
existentes para a mobilidade internacional. O termo migrante, segundo eles, seria 0
que engloba as diferentes formas de mobilidade geogréfica internacional com
transferéncia de residéncia para outro pais, entendimento este corroborado pelo
estudo de Doherty, Richardson e Thorn (2013).

No ambito do presente estudo, considerou-se adequado o uso do termo
imigracdo, especialmente por ele propiciar a intersec¢cdo com estudos de outras
areas (CASTLES, 2010), colaborando para o entendimento de que “a aproximagao
dos termos na direcdo de migracéo poderia vir a ilustrar a dimenséao diversa de vida
e trabalho destes individuos” (SCHERER; PRESTES; GRISCI, 2019, no prelo),

conforme mostra o guarda-chuva conceitual apresentado na Figura 3.

Figura 3 — Guarda-chuva conceitual da migracéo

MIGRAGAO

_ Migrantes
IMIGRAGAQ . EmiGRAGO

Emigrantes

Expatriacio Expatriado (a)
Transnacionalismo Transnacional Autoexpatriagio Autoexpatriado (a)

Repatriagio Repatriado (a) Impatriagio Impatriado (2

R Nomade contemporaneo (a)
Flexpatriagdo Flexpatriado (a) Refiigio Refugiado (2

Fonte: Elaborada pela autora (2019).
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Como se vé no guarda-chuva conceitual, a migracdo é um termo que abarca
multiplas possibilidades estudadas por distintas areas académicas. Cabe ressaltar
as configuracbes que assumem 0s migrantes, que dizem respeito a processos
diferenciados que devem ser considerados a depender do olhar proposto, ja que ha
migracdes por motivos econdmicos, provocadas por questdes politicas, culturais ou
ainda ambientais. Por meio da figura do migrante — que se desdobra na do imigrante
(entrada de estrangeiros no pais) e do emigrante (saida de nativos do pais), é
possivel compreender as diversas facetas da mobilidade internacional.

A indagacao sobre “0 que € ser um imigrante”, problematizada por Sayad
(1979), persiste e motiva discussdes a respeito da conexao entre imigracao-trabalho
ha quatro décadas. Segundo o autor, o imigrante “sdé pode ser concebido
indissociavelmente ligado ao trabalho” (SAYAD, 1979, p. 52) e se caracteriza como
“um trabalhador definido e tratado como provisorio” (SAYAD, 1979, p. 55), ainda que
sua estadia no pais de destino seja definitiva. O carater provisério que se estende
indeterminadamente limita 0 acesso da maioria dos imigrantes a uma existéncia
plena e a integralidade dos direitos trabalhistas de que gozam os nativos, e 0s
condiciona ao status de intrusos, de ndo pertencentes e de ndo convidados aquela
sociedade para a qual migraram. Por outro lado, a expansdo econdémica, grande
propulsora de méo de obra imigrante, necessita de imigrantes permanentes cada
vez mais numerosos para ocupar cargos que ndo despertam o interesse da
populacao local.

Nessa perspectiva, atribui-se a imigracdo uma funcdo exclusivamente
econdmica e técnica, na medida em que caberia aos imigrantes trazerem vantagem
econbmica a um minimo de custo para o pais que os recebe. Sendo o trabalho o
motor que condiciona a existéncia na imigracdo, a situacdo de desemprego poderia
resultar no desaparecimento da condi¢do social do imigrante, gerando, para esses
individuos, um sentimento de temor por uma eventual expulsdo (SAYAD, 1979).

A estadia autorizada ao imigrante esta inteiramente sujeita ao trabalho,
Unica razao de ser que Ihe é reconhecida. Foi o trabalho que fez “nascer” o
imigrante, que o fez existir; é ele, quando termina, que faz “morrer” o
imigrante, que decreta sua negacdo ou que 0 empurra para o hao-ser. E
esse trabalho, que condiciona toda a existéncia do imigrante, ndo é
gualquer trabalho, ndo se encontra em qualquer lugar; ele é o trabalho que

o “mercado de trabalho para imigrantes” lhe atribui e no lugar em que Ihe é
atribuido (SAYAD, 1979, p. 55).
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De modo aproximado, para Castles (2010, p. 16) “a migragdo, em geral, é
vista [pelos governantes] como sendo ameagadora e disfuncional”. Para Ruiz (2002,
p. 3, tradugdo nossa) “o imigrante é aquele que, como todos os outros, veio a cidade
depois de uma viagem, mas que, ao fazé-la, ndo perdeu seu status de viajante em
transito, mas foi forcado a manté-lo em perpetuidade”. O autor considera a
denominacéo imigrante uma produc¢éo social, na medida em que a nhomenclatura se
aplica mais a trabalhadores oriundos de paises pobres, que se deslocaram por
motivos de catastrofes naturais ou de miséria, do que, por exemplo, a trabalhadores
empregados em multinacionais, provenientes de sociedades mais modernizadas,
como é o caso da maioria dos ditos expatriados organizacionais. Essa no¢ao acaba,
portanto, estimulando a estratificacdo social e operando a discriminacdo simbdlica
desses individuos.

Outra questao que merece ser desmistificada € relativa ao carater provisorio
atrelado a imigracdo. Segundo um estudo de Lask (2000) sobre a ida de brasileiros
ao Japdo, ha um discurso corrente que sustenta a volta ao pais de origem como
objetivo final de todo o imigrante, algo que ndo se verifica nas vivéncias desses
individuos. A autora explica que pode fazer parte da trajetéria de imigrantes
reconstruir a vida fixando residéncia em lugares longe da origem. Nesse sentido, 0s
entendimentos de cidadéo global e identidade global podem ser questionados, uma
vez que ‘o mundo é um quadro de referéncia grande demais para que o individuo
possa se situar nele com uma identidade globalizada” (LASK, 2000, p. 91).

Ainda que imigrantes transitem e reconstruam suas vidas em locais distantes
dos seus paises de origem, referéncias territoriais os acompanham nos seus
deslocamentos. Sao multiplos os lacos sustentados em relagcdo aos paises de
origem, manifestados por meio de rituais, cerimbnias, habitos e discursos
nacionalistas, para citar alguns exemplos. Em todos os lacos mantidos, o que esta
em pauta, segundo Mapril (2009), é a criacdo de espacos de pertenca e de fixidez
gue fortalecem a familiaridade com a terra natal e contrastam com um mundo de
fluxos e deslocamentos.

Segundo Freitas e Dantas (2011, p. 602), “a experiéncia de ser estrangeiro
varia ndo apenas de pessoa para pessoa como também em funcdo das condi¢cbes e
das razdées que motivaram sua insergdo num territorio”, seja ela espacial ou

existencial. Com o objetivo de melhor compreender os desafios enfrentados por
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individuos que circulam entre diferentes paises, 0os autores ponderaram as questdes

que influenciam a percepcao de nativos com relacao a individuos estrangeiros:

A maneira como um estrangeiro é recebido por um novo grupo dependera
de uma série de fatores, entre os quais sublinhamos: a percepcdo que o
grupo tem de sua utilidade, a imagem que o grupo tem sobre o seu pais, as
razbes e as condi¢cdes de sua insercdo no grupo, bem como os privilégios
gue os membros do grupo estdo dispostos a repartir (FREITAS; DANTAS,
2011, p. 602).

Para Herranz (1998), a adaptacdo dos imigrantes e a insercdo no mercado de
trabalho dependem, sobretudo, do contexto politico-econémico e sociocultural do
pais que os recebe, bem como de fatores como habilidades e qualificacbes que
esses individuos carregam consigo para além das fronteiras geograficas. Os
imigrantes desenvolvem estratégias de adaptacao ao contexto social que os recebe,
como a flexibilizacdo para o trabalho em diferentes cargos, incluindo trabalhos que
exigem qualificagéo inferior a sua formagao (HERRANZ, 1998).

Multiplos aspectos podem interferir na imigracdo, como, por exemplo, tempo,
espaco, relacdes entre individuos, mercado de trabalho, pais de destino, raca,
género, entre outros fatores a serem considerados quando se fala em imigracao.
Segundo May (2016), a imigracdo gera efeitos distintos sobre as experiéncias
temporais de pertencimento de imigrantes em comparagdo com nao imigrantes. A
autora destaca que as formas de pertencimento de imigrantes sdo atemporais, pois
nao coadunam com a norma esperada, ou seja, de que pertencer a um lugar seria
uma premissa relacionada a ter nascido ou ter vivido por anos naquele lugar.

Al Ariss e Ozbilgin (2010) constataram a subutilizagéo de imigrantes oriundos
de paises pouco desenvolvidos, que enfrentam barreiras significativas relativas a
politicas e processos de integracdo. Os autores também mencionam a questdo da
mao de obra feminina, relatando que as mulheres seriam prejudicadas quanto a
oportunidades e remuneracdo, se comparadas a homens que ocupam posi¢cdes
similares. Mulheres ainda enfrentam o machismo e a misoginia, processos que
podem submeté-las a trabalhos precarios em alguns paises ou inviabilizar que
exercam determinadas atividades (AL ARISS; OZBILGIN, 2010).

Dupuis (2018) acredita que é pela via do trabalho que imigrantes conseguem
integrar-se ao pais de destino. Para o autor, as altas taxas de desemprego entre

imigrantes tornam-se um problema para a inclusdo dessa populagdo na sociedade.
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Dentre os fatores que desencadeiam o desemprego, 0 autor cita 0 preconceito e a
discriminagdo étnico-racial, a dificuldade em encontrar postos de trabalho que
combinem com as qualificacbes dos imigrantes e as vicissitudes da adaptacao
cultural. Nesse sentido, destaca que ndo sdo apenas autoridades publicas que
podem agir para facilitar a integragcao, mas também “empresas, seus lideres e seus
gerentes” tém “papel fundamental a desempenhar nesta area, ndo s6 contratando
imigrantes, mas também promovendo e facilitando sua integracdo na sociedade”
(DUPUIS, 2018, p. 48).

Ao analisarem a orientacdo de carreira de imigrantes, Cerdin e Pargneux
(2010) observaram que as motivacbes que levam esses individuos a assumir
experiéncias internacionais dizem respeito, em especial, ao desejo de explorar
novos paises e vivenciar diferentes culturas e, também, a valorizacdo atribuida a
experiéncia de imigracdo com relagdo a carreira. No entanto, segundo os autores, 0
imigrante que viaja sem lagos organizacionais com o pais de origem assume
maiores riscos e vivencia uma realidade menos favoravel. Além disso, como a
imigracdo implica, por vezes, tomada de decisdo individual, tanto em termos
financeiros como de direcionamento de carreira, imigrantes necessitariam de um
planejamento anterior a viagem, uma vez que, nesse caso, utilizam recursos
proprios para a mobilidade (CERDIN; PARGNEUX, 2010).

Segundo Freitas (2009), uma grande variedade de pessoas vivencia e
valoriza a experiéncia de deslocamento para outros paises em funcéo do trabalho,
como profissionais que trabalham com arte, gastronomia, jornalismo, esportes, com
projetos sociais de voluntariado, etc. Rego e Cunha (2009) afirmaram haver
interesse crescente pela construcdo de carreira em ambito internacional,

independentemente de os individuos estarem ou néo vinculados a uma organizacgao.

Existe um verdadeiro desejo de evadir-se, uma espécie de “pulsdo
migratéria” incitando o individuo a mudar de lugar, de habitos, de parceiros,
para realizar as multiplas facetas de sua personalidade. A confrontagdo com
0 exterior, com o estrangeiro e o estranho, permitira ao individuo viver esta
pluralidade estrutural adormecida em cada um de nds. Quanto mais se
criam controles, mais se reforcam os desejos de escapar a esclerose das
instituicbes. O passaporte (passa a porta) € cada vez mais o documento de
identidade por exceléncia (FREITAS, 2009, p. 259).

A imigracdo contempla n&o apenas profissdes tradicionais. Diz respeito

também as ocupagbes inexploradas, ao voluntariado de projetos sociais
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internacionais, aos casais de dupla carreira, entre outros. As caracteristicas
apontadas para esses profissionais permitem supor que vivam uma vida liquida,
sempre em movimento, de modo que “as alternativas sédo: modernizar-se (ir em
frente, praticando o desapego) ou perecer dentro da ‘lata de lixo” (BAUMAN, 2007,
p. 9).

Nesse contexto, considera-se adequada a conexdo da temética com os
conceitos de espaco liso e estriado (DELEUZE; GUATTARI, 1997b), por onde
transitariam 0s imigrantes, e com 0S processos de territorializagao,
desterritorializacdo e a reterritorializacdo (DELEUZE; GUATTARI, 1997a, 1997b;
GUATTARI; ROLNILK, 1996). Tais conceitos contribuem para pensar a imigracao
em uma logica processual. Considera-se que “subjetividades, independentemente
de sua morada, tendem a ser povoadas por afetos [...]; uma constante mesticagem
de forcas delineia cartografias mutaveis e coloca em cheque seus habituais

contornos” (ROLNIK, 1997, p. 19), algo que se busca analisar no préximo item.
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2.2 Territorio e movimentos de territorializacdo, desterritorializacdo e

reterritorializacao

Em busca realizada em bases académicas nacionais e internacionais,
constatou-se que os termos territorio e territorialidade tém sido adotados em estudos
de distintas areas do conhecimento. Estes se concentram, sobretudo, no ambito da
Geografia, e se relacionam as teorizagbes da geografia fisica e, também,
humanistica, a exemplo das pesquisas de Haesbaert (2005), Haesbaert e Bruce
(2009), Chelotti (2013) e Saquet (2007). H&, também, pesquisas na area da
Psicologia Social, referentes aos espacos simbdlicos e aos modos de subjetivacdo
por eles constituidos, como estudos de Macerata, Soares e Ramos (2014), Souza e
Fonseca (2013) e Oliveira e Fonseca (2006).

A nocao de territério adotada para o presente estudo expande a abordagem
espacial condicionada, por exemplo, aos limites fronteiricos de um pais, estado ou
cidade. O territério € compreendido, portanto, como algo apropriado ou criado pelo
individuo para além do espaco geografico. Nessa perspectiva mais ampla, um
territdrio se constitui em consequéncia de relagdes humanas, que se ddo no tempo e
no espaco e por meio deles, envolvendo processos de apropriagcdo, associacao e
desejos, que lhe conferem (ao territério) um carater existencial (OLIVEIRA,;
FONSECA, 2006). O conceito de territério ganha tal amplitude na medida em que
“diz respeito ao pensamento e ao desejo — desejo entendido aqui como uma forca
criadora, produtiva. Deleuze e Guattari vao, assim, articular desejo e pensamento”
(HAESBAERT; BRUCE, 2009, p. 8).

Nesse sentido, os territérios seriam relativos, concomitantemente, a espacos
vividos, fisicos — constituidos por paises, cidades, ruas, organizacdes — e a sistemas
percebidos — relativos ao tempo, aos afetos, aos desejos. Nas palavras de Guattari e
Rolnik (1996), “territério € sinbnimo de apropriagdo”, pois € formado por um
‘conjunto de projetos e representacbes nos quais vai desembocar,
pragmaticamente, toda uma série de comportamentos e de investimentos, nos
tempos e nos espacgos sociais, culturais, estéticos, cognitivos” (GUATTARI; ROLNIK,
1996, p. 323). Territorio espacial e existencial coexistem. Sendo justapostos entre si,
acredita-se que contribuam para a discussdo acerca de distintas situagbes de

trabalho.
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Ao buscar por estudos que contemplassem a nocdo de territério, foram
encontradas discussdes paralelas sobre o evento da territorialidade. Segundo
Oliveira e Fonseca (2006), a territorialidade se refere aos efeitos da acdo humana no
espaco, “nos encontros e desencontros que se efetuam, dos agenciamentos entre
corpos, trajetos, ritmos, suores, sons, for¢as que circulam pelo territorio” (OLIVEIRA,;
FONSECA, 2006, p. 137). Territorialidade, segundo Saquet (2007, p. 129), é uma
concepcao imaterial, que compreende o “acontecer de todas as atividades
cotidianas, seja no[s] espaco[s] de trabalho, do lazer, da igreja, da familia, da escola,
etc., resultado e determinante do processo de producdo de cada territorio, de cada
lugar; é multipla, e por isso, os territérios também o sdo”. E possivel, assim, que
coexistam territorialidades diferentes em um mesmo espaco, com niveis de
intensidade mais préoximas ou mais distantes da constituicdo de um territorio.

No ambito da Administragdo, Pereira e Carrieri (2005) mencionaram o
entendimento de territorialidade sob uma otica que vai além do dominio fisico,
aproximando-se, assim, da compreensdo de Guattari e Rolnik (1996). Segundo os

autores, na perspectiva organizacional,

a disputa por espacos se liga ao sentido de territorialidade, entendida aqui
como conjunto de ag¢bes, comportamentos de individuos ou grupos que
tendem a afetar, influenciar ou controlar pessoas, fendmenos ou relacdes,
combinando representacdes sociais e praticas espaciais, construindo suas
bricolagens. A territorialidade se caracteriza como fendmeno de origem
psicologica, constituindo dimensdes sociais e politicas, pois se projeta como
movimento que afeta as percep¢des do sujeito em relagdo a sua posicéo e

aos papéis no interior da organizagdo (PEREIRA; CARRIERI, 2005, p. 3).
Para conhecer os movimentos de territorializacdo, desterritorializacdo e
reterritorializacdo julga-se necessario ndo apenas elencar seus elementos e
caracteristicas, mas também conhecer as conexdes que se estabelecem, “os modos
de expansdo, propagagado, ocupacao’” (DELEUZE; GUATTARI, 1997a) dos
territérios. O interesse centra-se, portanto, nos operadores que influenciam as
territorialidades, na transformacao da vida a partir de agbes inesperadas e gostos
desconhecidos, nos sentimentos colocados em cheque, nas afinidades descobertas
e em uma outra experiéncia de tempo, na dindmica em que “os trabalhadores se
fazem expressivos através de gestos e palavras que Ihes pedem passagem, isto €,
que sao imanentes ao territério”, a partir “de um encontro, [...] de um entre-dois, que

produz ritmos que compdem o territorio” (SOUZA; FONSECA, 2013, p. 293).
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A territorializagéo, “ato do ritmo devindo expressivo, ou dos componentes de
meios devindos qualitativos” (DELEUZE; GUATTARI, 1997a, p. 128), confere
movimento ao conceito tradicional de territorio. A relacéo entre territdrio e mundo é
expressa justamente por meio dos movimentos especificos que constituem os
territérios. Mais precisamente, as qualidades expressivas de territorio (cor, odor,
som, silhueta, etc.) combinam entre si e formam um devir-expressivo do ritmo ou da
melodia. Segundo Deleuze e Guattari (1997a), é nessa combinacdo que se deve
buscar o fator territorializante, e é dela que se origina o ritornelo, conceito que
designa um agenciamento territorial, ou seja, conexdes de ritmos e melodias que
territorializam o individuo.

Os ritornelos permitem aos territorios a fixacdo de padrdes ritmicos, e ganham
outras funcbes como “amorosa, afetiva, profissional ou social” (DELEUZE;
GUATTARI, 1997a). Do trabalho, por exemplo, podem advir ritornelos que
demarcam territérios particulares, a exemplo do territério do feirante, mencionado

por Deleuze e Guattari (1997a).

Ritornelos profissionais cruzam-se no meio, como o grito dos feirantes, mas
cada um marca um territério onde ndo pode se exercer a mesma atividade
nem ecoar o mesmo grito. No animal como no homem, sdo as regras de
distancia critica para o exercicio da concorréncia: meu cantinho na cal¢ada.
Em suma, h& uma territorializacdo das fun¢cBes que é a condi¢cdo de seu
surgimento como “trabalhos” ou “oficios” (DELEUZE; GUATTARI, 19973, p.
136).

O termo ritornelo, no sentido empregado por Deleuze e Guattari (1972),
descreve a soma dos trés movimentos territoriais: desterritorializagéo,
reterritorializacdo e territorializacdo. Tais conceitos, inicialmente tratados por
Deleuze e Guattari (1972, p. 327), remetem a ideia de deslocamento oscilante entre
o “movimento pelo qual a producdo desejante ndo para de transpor o limite, de se
desterritorializar, de provocar a fuga dos seus fluxos e de passar o limiar da
representacao” e, por outro lado, o “movimento pelo qual o proprio limite € deslocado
e passa entdo para o interior da representacdo que opera as reterritorializacoes
artificiais do desejo”.

E por meio da desterritorializacdo que se abandona o territério. Esse territorio
pode ser imediatamente recomposto por meio da reterritorializagdo. Ainda, tudo

pode acontecer ao mesmo tempo. Qualquer coisa tem potencial para fazer valer a
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reterritorializacéo, isto €, “o territério perdido; com efeito, a reterritorializacdo pode
ser feita sobre um ser, sobre um objeto, sobre um livro, sobre um aparelho, sobre
um sistema [...]” (DELEUZE; GUATTARI, 1997b, p. 224).

Na obra “O que é filosofia?”, Deleuze e Guattari retomaram a discusséo e
reforcaram a necessidade de compreender a formacdo e o0s vetores de
territorializacdo. Segundo eles, é preciso perceber como cada pessoa, “em toda
idade, nas menores coisas, como nas maiores provacdes, procura um territério para
si, suporta ou carrega desterritorializacoes, e se reterritorializa quase sobre qualquer
coisa, lembrancga, fetiche ou sonho” (DELEUZE; GUATTARI, 1992, p. 90). Os
sistemas percebidos e mencionados por Guattari e Rolnik (1996), séo, portanto,
referentes a qualquer coisa que traga a sensacao de recomposicao.

Consonantes a compreensao de territorio adotada para o presente estudo, 0s
movimentos de territorializacdo, desterritorializacdo e reterritorializagdo néao
decorrem necessariamente da mobilidade geogréfica, podendo resultar, por
exemplo, de sentimentos (DELEUZE; GUATTARI, 1992, 1997). Isso implica dizer
gue uma casa, um amigo, um habito, uma rotina sdo formas possiveis de
reterritorializagdo. Especificidades proprias dos individuos, dos seus hébitos e de
suas ocupacOes, podem influenciar as tentativas de recomposicdo de territorios
engajados em processos desterritorializantes, atraindo-os novamente a simbiose
que 0s persegue.

Considera-se que a sociedade liquido-moderna, na qual se vive a vida liquida,
€ 0 cenario em que acontecem constantes movimentos de territorializacéo,
desterritorializacao e reterritorializacdo, uma vez que tal sociedade é compreendida
como aquela em que o individuo é impelido a se mover com fluidez, a experimentar
e adotar novas caracteristicas com desenvoltura, a desviar-se dos obstaculos com
destreza, a viver o tempo fragmentado no aqui e agora e a desmantelar qualquer
certeza sobre o futuro (BAUMAN, 2007). Questdes que abarcavam projetos de vida
duradouros, hoje versam sobre um tempo limitado e desmantelado no que diz
respeito a tomada de decisGes. Desterritorializar e reterritorializar, portanto, séo
movimentos cada vez mais corriqueiros e peculiares da vida da sociedade liquido-
moderna.

Diante desse contexto, o individuo com alguma responsabilidade sobre o seu

destino vé potencializadas em si as sensacdes de ignorancia a respeito do futuro e
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de impoténcia para interferir no que iréd acontecer. Para Bauman (2007, p. 194-195),
na sociedade essencialmente marcada pelo individualismo, “a esperanga de atingir
um equilibrio aceitavel entre liberdade e seguranca, as duas condi¢des sine qua non
da sociedade humana, ndo imediatamente compativeis, mas igualmente cruciais,
precisa ser colocada no centro do esforgo do repensar”.

A elucidacdo acerca da liberdade de um individuo para se movimentar pode
ser obtida ao considerar a analogia que fizeram Deleuze e Guattari (1997b) entre o
jogo de xadrez e o jogo de go'4. O jogo de xadrez é aquele em que cada peca tem
uma funcdo especifica, que determina o movimento e o poder de acdo. Nao se
ganha um jogo de xadrez aniquilando todas as pecas do adversario de uma vez so,
e sim pega a pega, em um movimento diacronico. O go, por sua vez, oferece
liberdade suficiente de forma que “o movimento se torna perpétuo, sem alvo nem
destino, sem partida nem chegada” (DELEUZE; GUATTARI, 1997b, p. 14). O
xadrez, ao contrario, limita o movimento a um espaco delimitado e fechado, em que
a peca vai de um ponto a outro.

Para os autores, o go, enquanto jogo de disputa por territorios, procede de
acordo com movimentos de territorializacdo e desterritorializagdo, ao passo que o
xadrez codifica e descodifica 0 espaco. O go representa um espaco “liso”, enquanto
o xadrez figura o espaco “estriado”. Os nbmades agem tal qual o jogo de go, indo de
um lugar para outro, isentos de um movimento de inicio ou fim, em um espaco liso e
fluido, sem saber de antemdo qual sera a préxima parada. “O némade, ao tecer,
ajusta a vestimenta e a propria casa ao espaco exterior, ao espaco liso aberto onde
o corpo se move” (DELEUZE; GUATTARI, 1997b, p. 181).

Todavia, Deleuze e Guattari (1997b) ressaltaram que um espaco liso pode
facilmente estriar-se, assim como um espaco estriado pode tornar-se liso, adotando,
portanto, a mesma ldgica do rizoma, em que tudo se passa com somatorios de e/e.
Nesse contexto, ndo se toma um espaco liso ou um espaco estriado como
antagonicos, mas se considera um espaco liso e um espaco estriado que ndo param

de ser traduzidos, transvertidos em um outro espacgo. “O que ocupa o espaco liso

14 O Go, Weiqgi ou Baduk é um jogo de tabuleiro de origem japonesa, reconhecido por envolver
grande capacidade estratégica. Geralmente é feito de madeira, com 19 linhas intercaladas por outras
19 linhas. Diferentemente dos jogos populares no Ocidente, o Go tem suas casas posicionadas na
intersecao entre as linhas que formam os quadrados, e ndo nos préprios quadrados. As pec¢as sao
adicionadas ao tabuleiro e ndo sdo movimentadas no decorrer do jogo. O jogo consiste em obter o
maximo de territério para si €, ao mesmo tempo, em posicionar-se de modo a se defender (impedindo
de ser capturado).
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sdo as intensidades, os ventos e 0s ruidos, as forcas e as qualidades tacteis e
sonoras, como no deserto, na estepe ou no gelo” (DELEUZE; GUATTARI, 1997b, p.
214).

Segundo os autores, 0 mar pode ser o arquétipo do espaco liso, um espaco
libertador. E nesses espacos “que a luta muda, se desloca, e que a vida reconstitui
seus desafios, afronta novos obstéculos, inventa novos andamentos, modifica os
adversarios” (DELEUZE; GUATTARI, 1997b, p. 214). E inconcebivel pensar que os
espacos seriam libertadores (lisos) ou totalmente seguros (estriados) por suas
limitacdes. O estriado é o espaco sedentario e instituido pelo aparelho de Estado,
pode transformar-se constantemente e ser revertido em um espago liso. Os autores
citam a cidade como um espaco estriado por exceléncia. A cidade seria a forca de
estriagem que libera espacos lisos, combinando liso e esburacado: favelas moveis,
temporarias, de ndmades. Ao contrario da cidade antiga, circunscrita por muralhas, a
cidade contemporanea “se caracteriza pela velocidade da circulagdo”, por “fluxos de
mercadorias, pessoas e capital em ritmo cada vez mais acelerado, rompendo
barreiras, subjugando territorios” (ROLNIK, 2001, p. 9). Rolnik (2001) considerou
que, caidas as muralhas, o espaco, agora, € ocupado por cidades-mundo,
expandidas, reorganizadas, tomadas como polos de atracdo para pessoas que
vendem suas forgas de trabalho.

Segundo Oliveira e Fonseca (2006, p. 142), “o espaco liso é a poténcia de
desterritorializacdo do territdrio, a capacidade de perder-se, de misturar-se para
achar-se novamente em outro estriamento ndo experimentado; é a capacidade de
criacdo”. Em estudo acerca dos territérios de uma escola tradicional, as autoras
consideraram como territorio estriado os regramentos definidos, as normas a serem
cumpridas, a estrutura curricular, os papéis estabelecidos para funcionarios,
professores, alunos e pais, o processo avaliativo, etc. O territério liso, por sua vez,
foi identificado nas propostas pedagdgicas que incentivavam a autonomia. Tais
propostas, contudo, aconteciam no préprio estriamento, posto que seria inviavel uma
instituicdo escolar totalmente desprovida de normas. As autoras destacaram a
relevancia de momentos que promoveriam maior autonomia e liberdade de criacao
do sujeito, uma vez que a adesdo passiva a regras e normas tradicionais retira a
poténcia e inibe a expansdo da vida. “A reprodugédo continua sobre o estriado

provoca uma paralisia diante dos obstaculos, uma incapacidade de opor-se ao
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poder’, de modo que se fica “aprisionado dentro de sistemas determinados’,
concluiram Oliveira e Fonseca (2006, p. 144).

Além dos espacos lisos e estriados que habitam, cabe considerar que os
individuos sdo organizados por linhas duras, molares, por meio das quais se
reconhecem em classificacbes binarias (homem/mulher; jovem/velho; rico/pobre;
empregado/desempregado) e por linhas flexiveis, entendidas também como
“‘dominios moleculares de sensibilidade, de inteligéncia e de desejo” (GUATTARI,
1990, p. 9), que podem, eventualmente, transformar-se em linhas de fuga. Entre
essas linhas, ndo ha uma oposicao distintiva que dependa de principio l6gico de
categorizagao, ressalta o autor.

O individuo é segmentarizado por multiplos lados, desde a familia, a casa, o
bairro, a escola, o trabalho, a producdo, o consumo, para citar alguns. A todo
momento estdo em jogo processos de subjetivacdo que oferecem certa seguranca
pelo reconhecimento em referéncias pré-estabelecidas, e possibilitam a liberdade de
estar sempre em vias de devir outro (DELEUZE; GUATTARI, 1995). As linhas
molares sao entendidas como classifica¢cdes a priori, que colocam os individuos no
espacgo, que os sustentam e determinam. Sdo “as arborescéncias [a que] nos
agarramos, as maquinas binarias que nos ddo um estatuto bem definido que nos
domina” (GUATTARI; ROLNIK, 1996, p. 119). Assim, a ordem molar corresponde as
representacdes estaticas que delimitam os individuos e seus sistemas de referéncia.
Os lugares que ocupam nao seriam, portanto, totalmente voltados ao livre arbitrio.

Embora sejam estratificagbes que delimitam, as linhas molares trazem a
tranquilidade e a seguranca de estar agindo de acordo com sistemas de referéncias
predeterminados. S&o elas que, conforme ilustrado anteriormente, classificam os
individuos biologica e socialmente e possibilitam que os sujeitos se reconhecam.
“‘Nao reconhecemos segmentaridade sendo molar, tanto no nivel dos grandes
conjuntos aos quais pertencemos, quanto no nivel dos pequenos grupos [em que]
nos colocamos e daquilo que se passa conosco no mais intimo ou mais privado”,
consideraram Deleuze e Guattari (1996, p. 119).

As linhas moleculares sdo menos evidentes e reveladoras diante daquilo que
parecia pleno. Correspondem a sistemas de pequenas insegurancas, de
inquietacbes que n&o coincidem com as linhas molares. Entretanto, embora

consideradas flexiveis, essas linhas correm o risco de reproduzir em miniatura as
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caracteristicas das linhas molares. Isso significa que, apesar da tentativa de
abandonar as margens de seguranca, o individuo acaba reproduzindo, em miniatura,
a segmentaridade molar. Como exemplo dessa reproducédo, Deleuze e Guattari
(1996, p. 120) citam pessoas que substituem a familia por uma comunidade. Tais
individuos sentem o desejo de libertagdo de lacos familiares, porém acabam
constituindo familia com outro grupo. Para os autores, “quanto mais os conjuntos
devém molares, mais 0s elementos e suas relacdes tornam-se moleculares: o
homem molecular para uma humanidade molar”.

A invencdo de outra existéncia € dirigida pelas linhas flexiveis (ou
moleculares) que podem, com raras excec¢des, se transformar em linhas de fuga.
Romagnoli (2009, p. 170) explicou que “os deslocamentos da subjetividade se déao a
partir do ‘fora’, portador de forgcas estranhas que pede uma decifracdo ao
desestabilizar o territorio existencial conhecido”. Assim, segundo a autora, tais forgas
entrariam em contato com a subjetividade, construindo novos territorios existenciais
pela sensacao de estranheza do mundo.

A producéo de territérios alternativos em uma tentativa de resisténcia a l6gica
da padronizagdo se vislumbra, portanto, tanto por dentro quanto por fora. Isso
significa dizer que, no mundo do trabalho, formas de resisténcia podem se
identificar, por exemplo, tanto em atos individuais ou coletivos que burlam o
estabelecido nos manuais e procedimentos, correspondendo as linhas moleculares,
como na criacdo de realidades paralelas as impostas pelas organizacoes,
correspondendo as linhas de fuga. Considera-se, portanto, que “o territério pode se
desterritorializar, isto €, abrir-se, engajar-se em linhas de fuga” (GUATTARI;
RONILK, 1996, p. 323), entretanto essa desterritorializacdo nao implica,
necessariamente, uma ruptura com o antigo territorio.

Segundo Guattari e Rolnik (1996), o individuo € modelado e dobrado
constantemente por uma subjetividade social que implica sua existéncia particular,
de modo que sdo raros oS momentos em que conseguira aderir a expressao e
criagdo como escape da logica de alienacdo. Os autores conceituam esses
momentos expressivos de desejo como raros processos de singularizacao, “modos
de sensibilidade, modos de relagdo com o outro, modos de producdo, modos de
criatividade” (GUATTARI; ROLNIK, 1996, p. 16).
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Os processos de singularizagdo nao estdo, entretanto, dissociados dos
processos de individuagdo — voltados a normalizagdo, correspondentes a lei
dominante, que nos alcangam por todos os lados, “modos de encodificacdo
preestabelecidos, todos esses modos de manipulagéo e tele comando” (GUATTARI;
ROLNIK, 1996, p. 17). Considera-se que, embora os individuos possam se
engajarem em uma outra possibilidade de existéncia, frequentemente cairdo nas
armadilhas que os envolvem.

Segundo Deleuze (1998, p. 5), “ndo ha saida do territdrio, ou seja,
desterritorializagdo, sem, ao mesmo tempo, um esforgo para se reterritorializar em
outra parte”. E essa “saida” ndo implica necessariamente mobilidade geografica,
tampouco a “outra parte”, que abriga a reterritorializagdo, implica novo territério
espacial. A partir desse entendimento, posto que “as intensidades se distribuem no
espago ou em outros sistemas que nao precisam ser espagos externos” (DELEUZE,
1998, p. 102), diferentes formas de desterritorializacdo podem ser imaginadas. A
leitura de um livro, a apreciacdo de uma mdasica, o ato de cozinhar, os modos de
trabalhar e de controlar, enfim, qualquer pensamento e acdo constante que
desencadeie uma combinacdo de afetos sdo ritornelos passiveis de despertar
emocdes que nenhum deslocamento geografico tenha permitido.

O que configura a desterritorializacdo existencial ndo seria unicamente o
desejo de mudanca. Se os territorios sdo formados por agenciamentos de desejos e
de enunciados, é a combinacdo desses elementos que configura a
desterritorializacdo, de forma que “jamais nos desterritorializamos sozinhos”
(DELEUZE; GUATTARI, 1996, p. 45) ou por meio de desejos isolados. Haesbaert e
Bruce (2009, p. 5) utilizaram o exemplo de um musico para explicar o agenciamento
de desejos: “[...] um musico ndo deseja apenas um bom instrumento, ele quer
harmonia, sonoridade, uma plateia, um lugar, etc.”.

Toma-se, portanto, a territorializacdo, a desterritorializacdo e a
reterritorializacdo como movimentos fundamentais a compreensdo das implicagcfes
da mobilidade internacional para os individuos imigrantes. Deleuze e Guattari
vislumbraram, por meio desses conceitos, “importantes ferramentas para o
entendimento ndo apenas das questbes filosoficas, mas também das praticas

sociais e da construgdo de um efetivo projeto politico de libertacdo dos desejos, dos
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corpos, da arte, da criagdo e da produgéo de subjetividade” (HAESBAERT; BRUCE,
2009, p. 3).

Considera-se esse um processo dinamico, de dupla captura, em que a
“subjetivacao se faz por dobra” (DELEUZE, 1991, p. 111). A subjetividade nao se
relaciona, tdo somente, a um interior, ao que esta dentro do individuo — como
comumente associa 0 Senso comum — tampouco a um exterior, ao que esta fora do
individuo. A subjetividade se refere ao ‘entre’ o dentro e o fora. Segundo Rolnik
(1997, p. 27), “o que fica claro € que cada modo de existéncia € uma dobra da pele
que delineia o perfil de uma determinada figura da subjetividade”.

“Quais sao as nossas dobras?”, indagou Deleuze (1991, p. 112). Responder a
essa pergunta requer consideracdes acerca de questdes intrinsecas a vida ordinaria
e extraordinaria, as individualidades, as codificacdes, a resisténcia as exigéncias do
poder e da logica gerencialista (GAULEJAC, 2007). A nocdo de dobra compreende
possibilidades de criacdo e transformacédo dos territérios. Os individuos constituem-
se “ao mesmo tempo como uma forgca dobrada sobre si mesma” (OLIVEIRA, 2005,
p. 59). Eles pertencem e marcam o0s territorios nos quais estdo imersos, e esses
territorios, com suas particularidades, desdobram suas vidas.

Importa considerar, ainda, que a imigracdo tem no trabalho imaterial um
elemento fundamental que potencializa a vida: a responsabilidade do individuo por
produzir a si, caracteristica que se estende a todos os aspectos da vida (GORZ,
2005). A seguir, apresentam-se esse e outros pontos que aproximam a imigracao e

a nocao de trabalho imaterial.

2.3 Trabalho Imaterial e Trabalho de Chef de Cozinha

No século XXI, produz-se um amplo debate social e académico sobre o
trabalho e suas transformacdes. Tais mudangas acompanham a passagem da
sociedade disciplinar para a sociedade de controle (DELEUZE, 1992; HARDT, 1996;
LAZZARATO, 2006), e compreendem a demanda, cada vez mais acelerada, pelo
trabalho dito imaterial, centrado em capacidades expressivas, comportamentais,
comunicativas e imaginativas, que tocam os trabalhadores de diferentes formas
(GORZ, 2005; GRISCI, 2006; LAZZARATO; NEGRI, 2001).
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Ao considerar o trabalho como predominantemente imaterial, Lazzarato e
Negri (2001) sublinham a necessidade de esclarecer as definicbes classicas de

trabalho. Segundo os autores, tal atividade

resulta de uma sintese de diferentes tipos de savoir-faire (aquele das
atividades intelectuais no que diz respeito ao contetdo cultural-informativo,
aquele das atividades manuais pela capacidade de unir criatividade,
imaginacdo e trabalho técnico e manual, aquele das atividades
empreendedoras pela capacidade de management, das relacdes sociais e
de estruturacdo da cooperacdo social da qual faz parte) (LAZZARATO;
NEGRI, 2001, p. 50).

A concepcao do trabalho imaterial, dessa forma, supera a separacao classica
e binaria entre trabalho material/trabalho intelectual da sociedade industrial, cuja
funcédo centrava-se em regular e mistificar a criatividade e a inovagéo. Refere-se,
portanto, as diferentes praticas, sejam elas intelectuais, informativas, manuais,
técnicas, empreendedoras ou sociais.

A transicdo da sociedade disciplinar a sociedade de controle, postulada por
autores como Deleuze (1992), Hardt (1996) e Lazzarato (2006), anuncia-se
inicialmente pelo desmoronamento de muros e divisdes que definiam instituicoes
como escolas, igrejas, fabricas, etc. Como consequéncia, pode-se dizer que o
individuo vivencia novas relagcbes de tempo e espago pautadas pelo controle “de
curto prazo e de rotagao rapida, mas também continuo e ilimitado” (DELEUZE, 1992,
p. 224). Segundo Hardt (1996), Deleuze prop6s alguns indicios dessa passagem,

sendo o principal deles o reconhecimento da crise nas instituicdes tradicionais.

Os muros das instituicdes estdo desmoronando de tal maneira que suas
l6gicas disciplinares ndo se tornam ineficazes, mas se encontram, antes,
generalizadas como formas fluidas através de todo o campo social. O
“espacgo estriado” das instituicbes da sociedade disciplinar da lugar ao
“espaco liso” da sociedade de controle. Ou, para retomar a bela imagem de
Deleuze, os tlneis estruturais da toupeira estdo sendo substituidos pelas

ondulagdes infinitas da serpente (HARDT, 1996, p. 357).

O tempo e o espaco de trabalho, restritos e fechados na sociedade disciplinar,
passam a ser cada vez mais indeterminados na sociedade de controle, fato que
pode se associar ao entendimento de flexitempo, mencionado por Sennett (2002).
“O flexitempo, embora parecendo prometer maior liberdade ao trabalhador, est4, ao
contrario, entretecido numa nova trama de controle. O flexitempo ndo € como o

calendario de folgas, em que os trabalhadores sabem o que esperar’ (SENNETT,
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2002, p. 67, grifo do autor). Para o autor, o trabalho em casa, por exemplo, oferece
mais liberdade de escolha de tempo e espaco de trabalho ao individuo, mas, por
outro lado, amplia os processos de controle da empresa sobre o ausente do
escritorio.

Paradoxalmente, o sujeito do trabalho, supostamente mais livre e auténomo,
necessita conviver com formas de controle diluidas e proliferadas, que “rivalizam
com os mais duros confinamentos”, como disse Deleuze (1992). Na sociedade de
controle, caracteristicas como a fixidez e o confinamento nos intramuros das
organizagdes dao lugar a novas “relagfes de poder que se expressam pela agcédo a
distancia de uma mente sobre outra, pela capacidade de afetar e ser afetado dos
cérebros, midiatizada e enriquecida pela tecnologia” (LAZZARATO, 2006, p. 76).

Tais mudancas sdo decorrentes, especialmente, da reestruturacdo produtiva
e das transformacbes do trabalho que se iniciaram na década de 1970
(LAZZARATO; NEGRI, 2001). Para Cocco (1995), o chamado “operario massa” da
época taylorista-fordista era massificado tanto pelos contingentes de forca de
trabalho nas fabricas como pela tendencial indistincdo de suas caracteristicas
pessoais como modo de subjetivacéo.

Nesse contexto, os operdrios da época impulsionaram lutas de classes que
culminaram na concessao de certa “autonomia” e reconhecimento desses
trabalhadores como uma legitima forca de trabalho. Na época, outras lutas sociais
somavam-se a essas, sobretudo as organizadas por movimentos estudantis e por
trabalhadores terceirizados e desempregados e pela forca do movimento feminista
(LAZZARATO; NEGRI, 2001).

Em meados dos anos de 1970, duas forcas se sobressaiam, ressaltou Cocco
(1995): a “autonomia operaria”, apoiada pelos sindicatos e institucionalizada por
garantias juridicas; e os investimentos intensivos em tecnologias, que visavam,
sobretudo, a automacéo. Tais forcas se estenderam em longo prazo e estdo
completamente “vivas” de maneira emblematica no cenario contemporéneo. Para
Mansano (2009, p. 513), essas transformacgdes culminaram na “emergéncia de
novas categorias profissionais, cujo centro ndo se encontra na produgcao material”,
producéo esta que faz surgir novos modos de subjetivacdo entre os trabalhadores e

novas relagbes com o proprio trabalho.
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A nocao de trabalho imaterial, abordada por autores como Gorz (2005),
Lazzarato e Negri (2001) e Hardt e Negri (2001), advém dessas transformacbes, e
se reproduz na sociedade como mobilizacdo da subjetividade dos trabalhadores.
Para esses pesquisadores, a transformacdo que comecou na década de 1970
caminha para uma direcdo hegemodnica e se apresenta de forma irreversivel,
caracterizando um trabalho vivo, cada vez mais intelectualizado e comunicativo. O
sentido dessa hegemonia do trabalho imaterial em relacdo ao trabalho material ndo
diz respeito a substituicdo de um por outro. Mais do que isso, as tarefas de trabalho
imediato estdo cada vez mais subordinadas a capacidade de tratamento da
informacao (LAZZARATO; NEGRI, 2001).

Trata-se de um “produzir-se” continuo que mobiliza caracteristicas como a
intelectualidade, a imaginacdo, a inventividade, a improvisacdo e a cooperacao,
inerentes a forca e a movimentos repetitivos previamente determinados (GORZ,
2005; GRISCI, 2006; LAZZARATO; NEGRI, 2001). Na medida em que o intelectual é
considerado como inseparavel da magquina, entende-se que o trabalho imaterial
mobiliza e organiza a subjetividade do trabalhador para que exerca atividades que
tém como caracteristica fundamental o uso do conhecimento, da cooperagédo e da
comunicacado (CAMARGO, 2014).

Consoante as transformacdes intimas a sociedade de controle, a no¢édo de
trabalho imaterial, caracterizada por descontinuidades constitutivas, traz implicacées
as concepcdes de tempo e de espaco, de modo que se mostra cada vez mais
improvavel a demarcacdo de tempos e espacos de trabalho e nédo trabalho. De
acordo com Gorz (2005), o trabalho imaterial passa a apelar as atividades de lazer
como forma de investimento, fato que levaria individuos a subtrairem parte de suas

vidas a aplicacao integral no trabalho.

De repente 0s aspectos mais humanos do homem, seu potencial, sua
criatividade, sua interioridade, seus afetos, tudo isso que ficava de fora do
ciclo econdmico produtivo, e dizia respeito antes ao ciclo reprodutivo torna-
se a matéria-prima do préprio capital, ou torna-se o préprio capital. Isso tudo
gue antes pertencia a esfera privada, a vida intima, ou até mesmo do que
h& de artistico no homem, daquilo que caracteriza mais o artista do que o
operario, passa a ser requisitado na producédo (PELBART, 2003, p. 99).

Segundo Pelbart (2003) e Mansano (2009), a reivindicacdo por um trabalho

mais criativo e imaginativo obrigou a légica capitalista a operar no inconsciente, na
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sensibilidade e nos afetos dos individuos, de modo a coloca-los sempre a dispor do
trabalho, mobilizando-os por inteiro. Nessa l6gica, relagfes afetivas e momentos de
lazer podem ser, gradativamente, colocados em segundo plano em prol de
compromissos organizacionais, ou rentabilizados para o trabalho imaterial, que
conta com as experiéncias de vida.

A preocupagdo com tarefas e compromissos do trabalho acompanha o
trabalhador em quaisquer ambientes em que ele possa transitar. A mobilizacdo do
individuo, apontada por Gorz (2005), diz respeito a esse alcance do trabalho a todos
0s ambitos da vida. O individuo tende a investir sua forca de trabalho em ambientes
diferentes daqueles de trabalho, de modo que subtrai parte de sua vida a aplicacéo
integral no trabalho. O trabalhador do imaterial, diz o autor, da “as atividades ludicas,
esportivas, culturais e associativas, nas quais a producdo de si € a propria
finalidade, uma importancia que enfim ultrapassa a do trabalho” (GORZ, 2005, p.
23).

Alves (2008) salienta que a intensificacdo do trabalho foi um dos fatores que
contribuiu para o estabelecimento de uma nova relacdo psico-corporal dos
individuos com o trabalho, na medida em que as prescricdes mecanizadas e
rotineiras das organizacoes, que antes mobilizavam e disciplinavam os corpos da
organizacdo taylorista-fordista, passaram a somar-se aos dispositivos de
subjetivacdo — “mecanismos de coercdo/consentimento e de manipulagdo nao
apenas no local de trabalho, por meio da administragdo pelo ‘olhar’, mas nas
instancias sécio reprodutivas” (ALVES, 2008, p. 13), que mantém os corpos doceis,
Uteis e produtivos. Dessa forma, reforca-se que o trabalho alcanca ndo apenas a
dimensao fisica do individuo, mas também os ambitos psiquico e espiritual.

Diante do contexto que divulga liberdades ampliadas, as escolhas recaem,
cada vez mais, sobre os ombros do individuo, que deve saber gerir e vigiar a si
mesmo (GAULEJAC, 2007). Segundo Gorz (2005, p. 17), o individuo é convidado a
“tornar-se uma empresa”, em constante modernizacao e valorizagao. Essa atividade
invisivel de produzir-se a si mesmo, embora silencie sobre a precariedade do

trabalho, é a chave que possibilita 0 acesso ao mundo social do emprego.

Cabe ressaltar que as consequéncias das transformac¢des do trabalho

atingem trabalhadores e consumidores, uma vez que seria impossivel separa-los na
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nova relacdo produgéo-consumo, conforme observado por Gorz (2005) e Lazzarato
e Negri (2001).

Pode-se encontrar no terreno do consumo a mesma submissao do si que
nés constatamos no dominio do trabalho. A incitacao feita ao consumidor,
para que se produza segundo a imagem de si mesmo que a publicidade
propde, e para mudar sua identidade ao sabor das mudancas dos gostos e
da moda, prepara-o enfim para se produzir em seu trabalho de acordo com
o modelo que o tornara empregavel e vendavel. Num caso e noutro, a
atividade de se produzir é a chave que da acesso ao mundo social (GORZ,
2005, p. 50).

Modos de vida séo formatados a partir do apelo de campanhas veiculadas na
midia, propositalmente planejadas para que o consumidor possa se identificar e
desejar para si aquilo que vé, diz Mansano (2009). Por meio de reproducdes
“‘impecaveis de satisfacdo e prazer, vende-se a promessa iluséria de que consumir
tais mercadorias aproximaria o sujeito da possibilidade de pertencer a esses mundos
e de também alcancar uma vida ideal, isenta de conflitos” (MANSANO, 2009, p.
520).

A padronizacao de gostos no estilo prét-a-porter pode decorrer de estratégias
institucionais desenvolvidas pela producao capitalista, as quais vao além das forcas
visiveis e afetam a subjetividade, tal como alertou Guattari (1990). Sob outra
perspectiva, Lipovetsky (2004) trouxe uma visdo diferente para pensar a
padronizacdo de modos de vida. Segundo o autor, nunca houve tanta diversificacao
para escolhas como nos tempos “hipermodernos” — termo que utiliza para denominar
o periodo atual. Embora reconheca a estandartizacdo de algumas marcas passiveis
de serem encontradas em “qualquer lugar do mundo”, o pesquisador enfatiza que,
devido a essa nacionalizacdo de desejos, as organizacdes se empenham em criar
gostos e sentimentos de pertenca singulares nos individuos.

Em face dessa caracterizacdo, admite-se que a nocéo de trabalho imaterial é
algo que se estende para todas as categorias profissionais, “desde aquelas que
exigem maior habilidade para a criacdo, producdo de conhecimento e contatos
sociais até aquelas que demandam a forca fisica dirigida para atividades repetitivas
e rotineiras” (MANSANO, 2009, p. 515). Nas mais diferentes atividades, € facilmente
identificada a solicitagdo por capacidades de supervisdo, coordenagdo ou
organizacdo, ou, em outras palavras, sao constantemente requisitadas formas de

um saber vivo.
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Aos profissionais da gastronomia, segundo estudo autobiografico de Dowling
(2007), tais caracteristicas sdo fortemente requisitadas. Durante dez anos como
garconete no restaurante estudado, a autora p6de experienciar a relevancia das
redes de cooperacao entre os trabalhadores. Nesse sentido, apontou que a atuacao
do chef de cozinha ndo seria possivel sem o trabalho da pessoa que limpa os
uniformes, do gargcom, do porteiro da cozinha, do distribuidor de bebidas e de
qualquer forma mais explicitamente material de trabalho, como o que envolve
mesas, cadeiras, pratos, copos, sistema de som, etc.

Segundo Dowling (2007), outro requisito fundamental desse conjunto de
trabalhadores era que soubessem transmitir o “conceito” do restaurante, a fim de
proporcionar aos clientes experiéncia semelhante a uma ida ao teatro. Acerca dessa
relacdo producdo-consumo, Lazzarato e Negri (2001) sublinharam que os fluxos de
desejo nos consumidores sdo diretamente estimulados pelas organizagbes. Para
esses autores, o momento atual exige que se entre em relacdo afetiva com o
consumidor, voltando-se ndo sO as suas necessidades, mas, sobretudo, aos seus
interesses, aos seus estilos de vida. Caberia, portanto, aos chefs de cozinha, serem
flexiveis e se esforcarem para adequar sua pratica as preferéncias e ao estilo de
seus clientes, ao propésito do restaurante em que trabalham e, em especial, no caso
dos imigrantes, a cultura do pais de destino.

O trabalho dos chefs de cozinha, mais especificamente, carrega condicdes
gue podem induzir os trabalhadores a certo rompimento com o carater coletivo de
suas atividades. Para Sennett (2009), esses trabalhadores séo, por vezes, induzidos
a valorizar a ndo disseminagédo do conhecimento, mantendo receitas e ingredientes
em segredo para enfatizar aspectos ligados a singularidade da obra. Tal fato,
entretanto, pode acabar criando um ambiente de trabalho individualizado e
competitivo.

Segundo Collagco (2013), a partir dos anos 1980, as cozinhas e,
consequentemente, a gastronomia, ganharam maior atencdo como efeito da
globalizagdo. De acordo com a autora, a cozinha ndo é apenas um apanhado de
tracos imobilizados, de pratos tipicos e de ingredientes, mas se constitui como um
meio para pensar relagdes sociais, remetendo ao proprio dinamismo cultural, uma
vez que envolve ambiente e trabalhadores que precisam se adaptar continuamente

a novos produtos, ritmos, grupos e espacos. As préaticas culinarias contam com a
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memodria, a tradicdo e as disputas de identidade. Nesse sentido, entram em cena
como um instrumento para acessar expressdes de diferentes paises e contextos
culturais. Para Collaco (2013), o trabalho de chef de cozinha é um campo
privilegiado para pensar a formacédo de identidades, e € capaz de expor relacdes
sociais, culturais e econdmicas de diferentes instancias.

A imigracdo — e seus movimentos de territorializagdo, desterritorializacéo e
reterritorializacdo — propicia o contato com praticas culturais diversas. No que tange
a comida, quando elaborada em pais diferente de sua origem, ainda que os produtos
originais sejam substituidos por outros, € comum que continue sendo preparada e
mesmo reinventada com produtos locais. A cozinha € um dos elementos mais
significativos entre migrantes e, segundo Rekowsky e Dorfman (2013), possui uma
perenidade maior do que outras praticas culturais.

A comida proporciona a criagdo de elos com o territério e com os individuos.
Os rituais sao tradicionalmente celebrados com alguma oferta de comida e bebidas.
E comum, ainda, que datas especiais, encontros com outros migrantes ou viagens
de retorno a terra natal sejam regados a comidas tipicas (REKOWSKY; DORFMAN,
2013). Alguns pratos adquirem um status ainda mais importante no pais de destino
do que tinham no pais de origem, tornando-se pratos-totem, pratos que podem
surgir durante a migracao individual ou coletiva. Eles transmitem pertencimento e
despertam lembrancas afetivas entre geracées.

Obrien (2010), em estudo sobre a carreira de chefs suicos que trabalhavam
em hotéis da Tailandia, percebeu, em seus entrevistados, a paixdo predominante
por culinria desde a adolescéncia. A intengdo desses chefs era ocupar um lugar de
status, algo que a profissdo poderia oferecer, de modo que priorizavam o trabalho
em detrimento da convivéncia familiar. Embora o autor n&o privilegie a discusséo de
questdes relativas a migracéo decorrente do trabalho, destaca que os chefs por ele
entrevistados viam a profissdo como um passaporte para viajar pelo mundo, e essa
disposicéo para a mobilidade foi considerada como algo positivo na carreira deles.

A esse trabalhador, é solicitado que saiba como repassar instrucdes
expressivas para seus aprendizes, a fim de cumprir com a finalidade préatica de
orientar e de transmitir o conhecimento tacito, aquele “tdo obvio e habitual que
simplesmente parece natural” (SENNETT, 2009, p. 206). A capacidade de transmitir

0 conhecimento técito para formas explicitas € indispensavel para a elaboragcédo de
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livros de receitas e manuais de instrug&o, por meio dos quais o chef de cozinha pode
transformar a sua arte em praticas cotidianas.

Sao exemplos de outros elementos que constroem o saber-fazer de um
profissional em gastronomia: a unido de iguarias nativas do pais de destino e do
pais de origem, a trajetoria do chef de cozinha que gera conversas a mesa, a
tradicdo gastrondmica de cada pais que caracteriza pratos tipicos, a influéncia e as
receitas familiares, a combinacéo de cores, a estética dos pratos, a arte da producao
e os procedimentos mantidos em segredo. Ainda, segundo Lunkes (2014), os sons
estdo presentes no processo de preparo dos alimentos. H4& uma composicado de
sons das maquinas, das ferramentas e das vozes dos trabalhadores, que € capaz de
evocar lembrancas e despertar um repertorio inestimavel de narrativas.

Além disso, 0 que se passa entre a mente e a mao, 0 pensar e o0 agir, também
compde o artifice do chef de cozinha. De acordo com Sennett (2009, p. 169), “os
movimentos aliados ao tato e as diferentes maneiras de segurar com as maos,

afetam substancialmente nossa maneira de pensar”, e vice-versa.

Fazer algo repetidas vezes é estimulante quando se estd olhando para a
frente. A substancia da rotina pode mudar, metamorfosear-se, melhorar,
mas a recompensa emocional é a experiéncia de fazermos de novo. Nada
ha de estranho nessa experiéncia. Todos nés a conhecemos; ela se chama
ritmo. Encravado nas contra¢gfes do coracdo humano, o ritmo foi estendido
pelo artifice especializado a mao e ao olho (SENNET, 2009, p. 196).

A repeticdo é estabilizadora, entende o autor. Para ele, o ato de picar
ingredientes, por exemplo, caracteriza-se como um ritmo, ou seja, como uma
habilidade que € adquirida pela repeticdo do movimento da méo do trabalhador. O
uso da forca para cortar alimentos mobiliza conhecimento sobre o peso do cutelo,
quer sobre a sutileza para cortar alimentos macios “como se estivesse tocando
pianissimo”, quer sobre a precisao para cortar alimentos crus e resistentes “para
criar um forte culinario”. A “prépria preocupacdao do chef em nao danificar os
materiais o treinou para isto”, diz Sennett (2009, p. 188). Considera-se que a
identificacdo de atos de repeticAo como esse tem potencial para a compreensao dos
ritornelos que formam os movimentos de territorializacdo, desterritorializacdo e
reterritorializacao.

A repeticdo, caracteristica comum a atividade do chef de cozinha, quando

intensificada, também pode se caracterizar como uma das fontes de sofrimento no



56

ambiente de trabalho. Estudos encontrados em &ambito internacional acerca do
trabalho de chef de cozinha (CHUANG; LEI, 2011; HARRIS; GIUFFRE, 2010;
HUANG, 2007; MELOURY; SIGNAL, 2014; MURRAY-GIBBONS; GIBBONS, 2007;
PIDD et al.,, 2015) evidenciariam que as exigéncias exacerbadas aliadas as
caracteristicas fisicas dos locais de trabalho (barulho, elevado nivel de calor e
umidade) e ao ritmo acelerado da profissdo ocasionam uma série de consequéncias
aos chefs de cozinha, tais como: acidentes de trabalho recorrentes, conflitos com a
familia, dores corporais, oscilacdées de peso corporal, ado¢cdo de habitos alimentares
ndo saudaveis, aumento do consumo de &lcool e cigarro, perturbacdes do sono,
estresse e constrangimento com colegas de trabalho. Ademais, segundo Meloury e
Signal (2014), chefs de cozinha mulheres sofreriam adicionalmente pela maior
discriminacdo no ambiente de trabalho e na familia, em funcédo da dupla jornada de
trabalho (como chef de cozinha, no trabalho, e como esposa e mée, em casa).
Julga-se relevante, ainda, expor algumas das particularidades do contexto do

mercado de trabalho de chefs no Brasil, 0 que é explicitado na seguinte secao.

2.3.1 Chefs de cozinha no Brasil

Em ambito nacional e internacional, por muito tempo, a aprendizagem na area
da gastronomia ocorreu de maneira informal, limitada a conhecimentos repassados
em familia ou entre trabalhadores. Jovens e imigrantes sem experiéncia, sobretudo,
eram iniciados nas cozinhas como ajudantes gerais. Se demonstrassem bom
desempenho, poderiam ter mais chances de aprender e, se houvesse
oportunidades, poderiam chegar ao posto de cozinheiros (ROCHA, 2015).

No Brasil, ser um profissional em gastronomia, mais precisamente um chef de
cozinha, tornou-se algo desejavel, e essa admiracdo pela profissdo coincidiu com a
abertura de diversos cursos tecnoélogos e bacharéis em gastronomia no pais. Em
ambito académico, mais de 100 cursos de gastronomia foram registrados até o ano
de 2012 no pais, entre tecnélogos, sequenciais e bacharelados (RUBIM,;
REJOWSKI, 2013). A expanséo da oferta de cursos de nivel superior promoveu a
visibilidade da area profissional e ressaltou o0 espago ocupado por esses
profissionais no mercado de trabalho. O processo de procura pela formacao

contribuiu para a expansédo de restaurantes que apresentam como diferencial a
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assinatura de um(a) chef de cozinha, conferindo certa glamourizacdo a esses
estabelecimentos e disseminando conceitos que potencializam a ideia de glamour,
como “cozinha de autor”'®, “artista na cozinha”, entre outros.

Demozzi (2011) analisou, dentre outros aspectos, como o ato de cozinhar no
ambito doméstico e profissional é capaz de influenciar o pensamento e a maneira
como as pessoas veem a cozinha no Brasil atualmente. A ampla visibilidade da
gastronomia e a profissionalizacdo recente das atividades de cozinha contribuiram
para modificar a forma com que o publico percebe a profissédo e a figura de chef no
Brasil, ainda que subjetivadas por uma visdo midiatica distorcida da realidade. A
autora considera que, embora sejam muitas as atividades de responsabilidade do(a)
chef na cozinha, o que o publico percebe, em geral, € apenas o dominio de técnicas
e as premiacBes concedidas, ou seja, 0s elementos que configuram distincdo de
um(a) chef no Brasil.

O estudo de Luderer (2013), baseado na andlise de revistas relativas a
“gastronomia de luxo”, trabalha a nog¢ao da espetacularizagdo de chefs-celebridade,
e destaca que o surgimento do mercado de luxo na gastronomia no Brasil teve como
principais motivacdes o processo de globalizacdo e a facilidade da importacado de
determinados ingredientes a partir da década de 1990. Além disso, a autora
ressaltou que a vinda de chefs franceses ao pais, no final da década de 1970,
contribuiu para a futura ascenséo de profissionais da gastronomia.

Essa certa glamourizacdo dos chefs de cozinha é recente e fortemente
associada a esses trabalhadores, “muito embora em contraste com a dedicada e
penosa rotina de trabalho dos restaurantes, mesmo para o0s profissionais
consagrados”, ressalta Rocha (2015, p. 16). Segundo o autor, no contexto brasileiro,
pode-se supor que essa imagem glamourizada motivou a distincdo entre o0s
cozinheiros “graduados” e os estereotipados “pilotos de fogdo”. Cabe ressaltar que
cozinheiros, em geral, ocuparam historicamente a posicdo de trabalhadores
inferiorizados na estrutura social do pais. Segundo Rocha (2015, p. 16), “o trabalho

na cozinha foi, ao longo dos ultimos dois séculos, oficio das minorias: escravos,

15 O termo “cozinha de autor” remete ao movimento da Nouvelle Cuisine, criado e desenvolvido por
chefs franceses na década de 70 com a intencdo de modernizar a culinaria classica francesa.
Incorporando elementos das cozinhas de todo o mundo, a Nouvelle Cuisine representou para a
gastronomia uma revolucdo em relagcdo a forma de pensar o alimento. A chamada “cozinha ou
comida de autor” tem relagdo com a busca da criatividade e inovagao por parte do(a) chef de cozinha.
Ele deve pensar o alimento e imprimir sua marca pessoal em suas preparacdes, considerando suas
referéncias profissionais e culturais (DEMOZZI, 2011, p. 18).
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negros, mulheres e pobres”. Essa condigdo, em certa medida, permanece, como
assinalou Crestani (2015) em pesquisa sobre a dicotomia entre o imaginario
daqueles que buscam a formacéo profissional e o que, de fato, vivenciam. O autor
diz que ha, no Brasil, um movimento ndo condizente com a glamourizacdo da
profissdo, visto que, alguns profissionais, na pratica, nada percebem do glamour
associado a profissdo e as habilidades interpessoais exigidas pelo trabalho coletivo
na cozinha. Nesse sentido, para Rocha (2015), é importante superar a imagem do(a)
chef como uma figura idealizada, e ajusta-la as reais condi¢cfes do trabalho.

O trabalho de chef de cozinha compreende — mesmo que ndo explicitamente
— um conjunto de elementos nacionais e internacionais relativos ao cozinhar, que
indicam: comida com identidade, preservacao de receitas de familia por sucessivas
geracdes, novos saberes que levam a novos sabores e praticas culinarias como
modos de existéncia. Trata-se de um trabalho cotidianamente associado a diferentes
expressdes étnicas e regionais que contribuem para a constru¢do de um imaginério
sobre a figura de um chef. Independentemente do territrio em que um chef se
encontre, seu trabalho remete a producdo de receitas e de técnicas de corte e
preparo, ao uso de ingredientes oriundos de outros paises, a propria experiéncia do
chef com a gastronomia de determinado pais, ou, ainda, ao chef que traz ao pais de
destino segredos da gastronomia da sua terra. A cozinha, “antes de representar um
pais e abarcar um conjunto de receitas, é uma referéncia com mobilidade. Pessoas,
ingredientes e técnicas circulam mundo afora [...]. Ela € um espaco que permite
abordar a mudanga cultural e social” (COLLACO, 2013, p. 206). Nesse cenario,
acentua-se a relacédo entre o trabalho de chef de cozinha e a imigracao.

Das conexdes elaboradas a partir do referencial tedrico, depreendeu-se que
ha uma imbricacdo necesséria entre trabalho material e imaterial de chef de cozinha,
mas € na nocao de trabalho imaterial que reside o alcance de devir relacées com o0s
outros e consigo mesmo, de devir modos de existéncia, de devir um futuro mais
favoravel. O individuo estd sempre em vias de tornar-se/devir outro, envolto por
processos de subjetivacdo que o singularizam e individualizam. Ademais, destaca-se
que “o trabalho na esfera imaterial ndo esta isento dos processos exploratorios
atuais, marcados pela intensificacdo, expansdo da jornada e precarizacdo do
trabalho” (CROCCO, 2018, p. 33). A nogao de trabalho imaterial contempla,

portanto, o produto e o processo que o produz de forma indissociavel.
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Hardt e Negri (2001, p. 421) enfatizam que

circulando, a multidao se reapropria de espacos e constitui-se como sujeito
ativo. Quando examinamos atentamente como esse processo constitutivo
de subjetividades opera, vemos que 0S novos espacos sao descritos por
tipologias insdlitas, por rizomas subterraneos e irreprimiveis — por mitologias
geograficas que marcam os novos caminhos do destino. Esses movimentos
geralmente custam terriveis aflicdes, mas neles existe também um desejo
de libertagdo que s6 é saciado pela reapropriagdo de novos espagos, em
torno dos quais novas liberdades sdo construidas. Em toda parte a que
chegam, e ao longo de seus caminhos, tais movimentos determinam novas
formas de vida e cooperacéo.

Ademais, destaca-se que “o trabalho na esfera imaterial ndo esta isento dos
processos exploratdrios atuais, marcados pela intensificacdo, expansao da jornada e
precarizagado do trabalho” (CROCCO, 2018, p. 33). A nocéo de trabalho imaterial
contempla, portanto, o produto e o processo que o produz de forma indissociavel.

O trabalho imaterial de chef de cozinha associado a imigracdo propicia
multiplos (des)encontros nas paisagens, nos trajetos, nas inquietacées, nos
agenciamentos, nos ritmos, nos aromas, nos sabores, e nas forgas que circulam.
Tais conexdes nortearam a producdo da presente tese. A seguir, sdo apresentadas

guestdes relativas ao caminho epistemoldgico e metodologico percorrido.
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3 CAMINHO ESPITEMOLOGICO E METODOLOGICO

Essa secéo privilegia o caminho epistemol6gico e metodoldgico que norteou o
estudo, a saber, o pensamento poés-estruturalista, a pesquisa qualitativa e as

narrativas. A seguir, explicita-se uma apresentacéao grafica do desenho da pesquisa.

Figura 4 — Desenho de pesquisa

-

IMIGRACAO TERRITORIOS

REFERENCIAL
TEORICO

TRABALHO IMATERIAL
DE CHEF DE COZINHA

PGS-ESTRUTURALISMO
PESQUISA QUALITATIVA
NARRATIVAS CAMINHO
) ) , ) | EPISTEMOLOGICO
PRODUGAO DAS INFORMAGOES  ANALISE DAS INFORMAGOES EMETODOLOGICO
« ENTREVISTA NARRATIVA « ANALISE DE NARRATIVAS

» OBSERVAGAO ASSISTEMATICA
Fotografias | Didrios de Campo

Fonte: Elaborada pela autora (2019).
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3.1 O pensamento pés-estruturalista e a pesquisa qualitativa

Uma investigacdo problematizadora deve, a rigor, apontar as crencas e 0S
pressupostos do pesquisador ou da pesquisadora acerca da realidade sobre a qual
se lanca o olhar. Acredita-se, portanto, que seja necessario explicitar as premissas
epistemologicas que nortearam a producdo tedrico-metodolégica da pesquisa
(DENZIN; LINCOLN, 2006). Nesse sentido, para o presente estudo, tomou-se como
base o pés-estruturalismo.

Em linhas gerais, Peters (2000) considerou que, para o pensamento pos-
estruturalista, a realidade é considerada como antipositivista, interdisciplinar e
processual, permitindo multiplas formas de interpretacdo. O pds-estruturalismo nao
se reduz, portanto, a uma teoria ou a um método, mas remete a uma logica de
pensamento que concretiza diversas praticas criticas ao estabelecido, opondo-se “a
verdades fundantes e a metas (ou mesmo dire¢des) finais” (WILLIAMS, 2013, p. 98).

Conforme Peters (2000), o pensamento pos-estruturalista emergiu em
meados de 1960 a partir do trabalho de filosofos franceses, como Michel Foucault,
Gilles Deleuze e Jacques Derrida. Tais pensadores, embora com diferentes linhas
tedricas, questionavam os pressupostos do pensamento bindrio e problematizavam
a figura de um sujeito autbnomo. Em lugar da dupla sujeito/objeto, 0 que existe sao
linhas que, funcionando na logica do rizoma, se encontram, se entrecruzam e
formam uma multiplicidade heterogénea de diferencas, intensidades e
singularidades como forgas que se relacionam (DELEUZE; GUATTARI, 1995).

Em Deleuze e Guattari (1995), percebe-se a tomada da realidade em
composicao rizomatica, na qual sdo agregados elementos de diferentes naturezas,
de modo que “qualquer ponto pode ser conectado a qualquer outro e deve sé-lo”
(DELEUZE; GUATTARI, 1995, p. 22). Para os referidos autores, a logica binéria,
caracteristica do estruturalismo, limitaria essa compreenséo. O rizoma nao se deixa
conduzir a unicidade e opera contra o fechamento e as regras pré-estabelecidas.
Pensar dessa forma € multiplicar o pensamento em todas as direcdes.

Segundo Williams (2013), a filosofia de Deleuze consiste em propor novos
modos de abertura para estruturas enrijecidas, permitindo, assim, o pensamento
critico de modos estabelecidos de pensar, agir e viver. Tal pensamento considera o

controle e a individuacdo que categorizam o individuo e, ao mesmo tempo, as
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diferencas, singularidades, sensacdes e intensidades que flexibilizam e modificam
as estruturas em direcao a libertar o pensamento. Segundo o autor,

[...] pés-estruturalismo, num sentido deleuzeano, é, pois, a visdo de que a
estrutura pode ser vista como o limite do conhecimento de uma coisa, onde

tal limite € a condicdo para a evolucdo e a intensidade viva de algo.
Estrutura € uma parte viva das coisas. E-lhes a intensidade e a fonte do vir
a ser e da mudanca (WILLIAMS, 2013, p. 84).

Para Peters (2000, p. 32), o pensamento poés-estruturalista considera que “o
significado € uma construcdo ativa, radicalmente dependente da pragmatica do
contexto”, recusando, assim, a universalidade da verdade e o pensamento
hierarquizado. Dessa forma, a relacdo sujeito-objeto € mutua, de modo que ambos
se fundem e se transformam no processo, sendo essa forma de pensar incompativel
com nocgodes lineares de tempo, uma vez que os eventos teriam efeitos “que se
espalham no tempo, para frente e para trds e em ondas indivisiveis de
determinacado, ao invés de sucessdes de instantes com relagdes causais entre si”
(WILLIAMS, 2013, p. 111).

Tal perspectiva abre vias para pensar em outras formas de expressao
presentes no cotidiano que, por vezes, sdao sufocadas por paradigmas que se
propdem metafisicos (CAVALCANTI; ALCADIPANI, 2011). Dessa forma, seguiu-se
adiante considerando que a pesquisadora ndo se concebe como previamente dada
e constituida: ela estaria, ao contrario, sendo produzida concomitantemente e
completamente imbricada em uma realidade que seria aberta, processual
(CAVALCANTI, 2016).

O pos-estruturalismo é amplamente utilizado em estudos das mais distintas
areas das Ciéncias Humanas e Sociais. Mais especificamente na Administracéo,
autores como Cavalcanti (2016) e McLean e Alcadipani (2002) ressaltaram a vasta
contribuicdo da adocdo de pressupostos poés-estruturalistas, sobretudo das novas
lentes, para se pensar a relacdo entre trabalhador e organizacdo em estudos
empiricos. Embora reconhegcam a relevancia do pensamento, Cavalcanti e
Alcadipani (2011) alertaram que os estudos poés-estruturalistas deveriam retomar
sua analise com mais afinco, tendo em vista um possivel modismo associado ao uso
recorrente e indiscriminado do termo. Observa-se que esse cuidado foi considerado

para a producédo do presente estudo.
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Buscando atender ao objetivo proposto, este estudo se caracteriza, também,
como de natureza qualitativa. O pensamento pds-estruturalista e a pesquisa
qualitativa convergem, sobretudo, pelo fato de que a abordagem qualitativa privilegia
reflexdo tedrica e, nas palavras de Minayo (2016, p. 18), o “reconhecimento da
subjetividade, do simbdlico e da intersubjetividade” opera “nas relagées como parte
integrante da realidade social”. Segundo a autora, os estudos qualitativos pretendem
buscar informacfes a respeito das relacdées humanas, e trabalham com motivos,
aspiracoes, crencas, valores e atitudes.

No que se refere a qualidade das pesquisas qualitativas, Godoy (2005)
considerou alguns aspectos que garantiriam maior confiabilidade a esses estudos. O
engajamento e a convivéncia do pesquisador com 0 seu campo, a observacao e a
contextualizacao fisica, social e interpessoal na qual a pesquisa se realiza séo
elementos essenciais, segundo a autora. Tais procedimentos devem ser detalhados
para que seja possivel “detectar se eles sdo adequados e suficientes para responder
as questodes estabelecidas pelo estudo” (GODOQY, 2005, p. 86), o que indica o rigor
tedrico-metodoldgico praticado.

Embora ndo se possa adotar uma Unica definicdo, a pesquisa qualitativa pode
ser compreendida como uma “atividade situada que localiza o observador no
mundo” (DENZIN; LINCOLN, 2006, p. 17). Essa atividade abrange um conjunto de
praticas — entrevistas; conversas, fotografias; gravacdes; anotacdes pessoais — que

proporcionaram a pesquisadora a oportunidade de conhecer e compreender

possibilidades de existéncia e acontecimentos da vida dos participantes.

3.2 Participantes da pesquisa

Participaram do estudo 13 homens e mulheres tomados pelo critério de serem
imigrantes. Todos deveriam trabalhar como chefs de cozinha e ter estadia no Brasil
por um periodo minimo de um ano. A delimitacdo da estadia minima visou a
proporcionar maior riqueza de detalhes acerca da vivéncia desses individuos no pais
de destino.

A selecdo desses participantes ocorreu, inicialmente, pela rede de contatos
da pesquisadora, mas contou também com o apoio de alguns dos proprios

participantes no sentido de indicarem outros, com base em suas redes de



64

relacionamentos. O primeiro contato com esses participantes foi realizado por e-mail
ou telefone. O acesso aos profissionais também ocorreu pelas redes sociais, por
meio de grupos que reunem trabalhadores estrangeiros na area da gastronomia.
Nesses casos, estabeleceu-se o contato inicial pela propria rede social, ocasido em
gue foram apresentados os objetivos do estudo e a proposta para a participacao.
Informou-se, previamente, o carater voluntario da participacdo e o
compromisso de nao divulgacdo dos nomes dos participantes. Desse modo, nomes
ficticios, usualmente encontrados em seus paises de origem, foram escolhidos pelos

proprios entrevistados, conforme evidencia o Quadro 2, a seguir:

Quadro 2 - Caracterizacdo dos chefs participantes do estudo

Tempo de
Qhef Origem ek Estado Civil Formacao estadia no
participante atual .
Brasil
valéncia/ Graduacao em Técnicas
1- Andrea 45 Casada de Empresa e Atividades 6 anos
Espanha .
Turisticas
Buenos Graduacéo em
2 - Nicolés Aires, 55 Casado Gao € 20 anos
. Gastronomia
Argentina
3 - Emilia Lima/ Peru 35 Solteira Graduacdo em 3 anos
Gastronomia
4 - Kaori H|rosh~|ma/ 37 Casada Formacéo on the job 4 anos
Japéo
Taiti/ Graduacdo em
5 - Michel Polinésia 39 Casado §ao € 4 anos
Gastronomia
Francesa
6 - Nikkei Lima/ Peru 42 Divorciado Formacéo on the job 5 anos
7 - Franchesco | Assis/ Italia 45 Casado Graduacdo em Hotelaria 4 anos
8 - Seydou Dakar/ 63 Solteiro Graduagdo em 37 anos
Senegal Gastronomia
9 - Artusi F'Or?ﬂga’ 33 Casado Graduagdo em 2 anos
Italia Gastronomia
10 - Giovanni Luca/ Itélia 37 Casado Formacéo on the job 2 anos
11 - Samira Rama_la/ 41 Casada Graduagdo em 10 anos
Palestina Gastronomia
llha da Graduacado em
12 - Martim Madeira/ 30 Casado §ao € 2 anos
Gastronomia
Portugal
13- Lorena Paris/ Franca 55 Solteira Graduagao em 37 anos
Gastronomia

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

O Quadro 2 permite verificar que Lorena e Seydou estdo ha 37 anos no
Brasil, Nicolas esta no pais ha 20 anos, Samira ha 10, e que os demais tém entre

dois e seis anos de estadia no pais. Os chefs participantes possuem origens
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diversas, contemplando quatro continentes: Africa, América, Europa e Asia. Pelos
paises de origem, observa-se que contemplam uma diversidade em termos de
tradicdo e conhecimento na cozinha. Observa-se, ainda, a formacao diversa dos
chefs, a contemplar cursos superiores em Gastronomia, Hotelaria e Turismo e,
também, a formacdo on the job, ou seja, a que ocorre no proprio ambiente de

trabalho.

3.3 Narrativas

Para a presente tese, considerou-se a producdo de narrativas
(JOVCHELOVITH; BAUER, 2002), em especial por se constituirem em “um processo
dindmico de viver e contar historias, e reviver e recontar historias, ndo somente
aquelas que os participantes contam, mas aquelas também dos pesquisadores”
(CLANDININ; CONNELLY, 2011, p. 18). Trabalhadores e trabalhadoras transmitem,
por meio do dizer narrativo, saberes cognitivos, culturais, afetivos e corporais, e
produzem narrativas que expressam “formas de estar, sentir e agir dentro de
determinada comunidade, servigo ou coletivo profissional” (AMADOR et al., 2016, p.
426). Assim, a adocdo de tal delineamento permitiu tomar acontecimentos
especificos relativos aos chefs imigrantes participantes da pesquisa.

O processo de construcdo de narrativas pode ser comparado ao oficio de um
artesdo, cujo exercicio exige tempo e dedicacdo, seja para tramar um tecido ou para
talhar uma peca de madeira. Narram-se historias, feitos, fatos, descobertas,
compreensodes, interpretacdes, recomendacgdes. Lanca-se mao da inventividade na
direcdo da producdo de novos arranjos ha composicdo do texto. Tendo isso em
vista, as narrativas se mostraram o caminho metodolégico que possibilitou um
conjunto aberto e performatico de producdo de informacfes. Assim, foram
produzidas narrativas tematicas — tematicas porque sao compostas pelo
agenciamento de temas relativos a tese — que contemplam elementos textuais e
imagéticos. Trabalhar com narrativas implicou a pesquisadora estar sempre
imbricada ao campo empirico e também ao proprio ato de contar, uma vez que a
narrativa “mergulha a coisa na vida do narrador para em seguida retira-la dele”.
Imprimiu-se nas narrativas, portanto, a marca da narradora, “como a m&o do oleiro”
fica registrada “na argila dos vasos” (BENJAMIN, 2012, p. 221).
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As narrativas podem se apresentar de diversas formas, ndo apenas presas a
oralidade viva, mas sempre em conjunto com outros elementos. Tomou-se tal visdo
integrativa considerando o pensamento de Benjamin de que “a narragdo, em seu
aspecto sensivel, ndo € de modo algum o produto exclusivo da voz” (BENJAMIN,
1985, p. 220). Para o autor, as narrativas esquadrinham um conjunto de fatos e
feitos da vida, perpassando ambitos individuais e coletivos, e podem ser contadas
por meio do acesso a uma colecdo de escritos e imagens. Radley e Taylor (2003)
reforcaram essa ideia na medida em que destacaram que a interagdo de entrevistas
narrativas com outras formas visuais, como filmes e fotografias, significaria uma
virada contemporéanea inovadora para as investigagcdes académicas, uma vez que
estas estariam mais centradas no tradicional texto escrito. Nessa perspectiva, a
seguir sera apresentada como se deu a producao das informacdes para a presente

tese.

3.3.1 Producéao das informacdes

As narrativas produzidas no ambito desta pesquisa sdo compostas por um
conjunto de diferentes informacBes, sendo elas: entrevistas narrativas e
observacfes assistematicas, que contemplaram a producéo de fotografias e diarios

de campo registrados pela pesquisadora.

3.3.1.1 Entrevistas narrativas

Chase (2005) caracterizou entrevistas narrativas como fontes de
compreensao da vida vivida, ao lado de documentos escritos, imagens e outros tipos
de registro. Segundo a autora, nessas entrevistas, o foco ndo deve recair sobre
eventos histéricos, contados de acordo com um tempo cronolégico — como ocorre na
histéria de vida tradicional —, mas sobre pensamentos, emocdes e significados de
eventos passados para o entrevistado. Na visdo de Jovchelovitch e Bauer (2002),
essas entrevistas se constituem como uma forma de producao de informacgdes que
objetiva a narracéo livre acerca de um tema. Por isso, as perguntas, quando feitas,
devem buscar dar profundidade as reflexdes relatadas. Tais entrevistas sao

correntemente realizadas a partir de um estimulo que o pesquisador oferece ao
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participante, de modo que estes contribuam com a tematica investigada.
Normalmente, ocorrem em dois ou mais momentos, oportunizando a reflexdo e o
retorno aos entrevistados para o esclarecimento de pontos ja abordados em
entrevista anterior (ROSENTHAL, 2004).

As entrevistas narrativas ocorreram presencialmente nos locais de trabalho
dos participantes ou em local acordado previamente, e tiveram duracdo aproximada
de duas horas. Foram gravadas em gravador digital com consentimento do(a)
entrevistado(a). Transcorreram como uma conversa prolongada — longe do bate-
pronto, proxima do bate-papo — com temporalidade e localizacdo n&o linear, a
exemplo de entrevistas que foram realizadas dentro de cozinhas, em cafés, bares e
sorveterias. Tomou-se o cuidado de garantir aos participantes a “liberdade de
dialogar, de forma fluida, narrando a sua historia, sem interrup¢des desnecessarias”
(LEITE, 2016, p. 376) e, a0 mesmo tempo, de oportunizar retomar algum aspecto
relevante apresentado em momento anterior.

Na fase de preparacdo, conforme recomendacdes de Jovchelovitch e Bauer
(2002), observou-se o seguinte: foi abordado um topico inicial que considerou a
experiéncia do entrevistado com relagdo aos temas de imigracédo e trabalho, em
seguida ampliou-se o tépico a fim de que o entrevistado desenvolvesse uma historia,
nao foram mencionadas datas, nomes e lugares e ndo foram apontadas
contradi¢cbes na narrativa do entrevistado.

Nos momentos seguintes, foram verbalizadas expressdes de interesse e
atencdo, como, por exemplo, “conte mais sobre isso!”, seguindo assim as
orientacdes de Rosenthal (1993). Nesse sentido, evitou-se perguntas do tipo ‘por
que’, e privilegiou-se perguntas imanentes, que empregaram as palavras e 0s
acontecimentos citados pelos(as) participantes. Seguiu-se essa logica, tentando, ao
maximo, “apreender a singularidade de uma fala e de uma experiéncia” (DELORY -
MOMBERGER, 2012, p. 526), a fim de criar vizinhangas entre conversas e gestos
com a intencdo de pincar instantes em que a histéria foi esquecida e em que a
histéria se deixou proliferar.

Apés a transcricdo e andlise atenta da primeira parte narrada, foram
elaboradas questdes narrativas sobre temas e acontecimentos jA mencionados,
privilegiando pontos citados, mas que nao foram suficientemente abordados em um

primeiro momento (ROSENTHAL, 1993, 2004). Na sequéncia, foram realizadas de
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duas a trés entrevistas com cada chef, dando continuidade aos pontos identificados.
Por motivo de indisponibilidade de agenda, Nikkei, Samira e Lorena n&o
concederam a segunda entrevista. Ressalta-se complexidade adicional na
transcricdo das entrevistas, visto que os chefs sdo todos estrangeiros e alguns néo

séo fluentes na lingua portuguesa.

3.3.1.2 Observacéao assistematica: diarios de campo e fotografias

A observacao assistematica foi utilizada como estratégia de aproximacdo ao
universo de trabalho de chefs de cozinha imigrantes. Seguindo orientacdes de
Minayo et al. (2009), tal estratégia permite a observacdo espontanea e direta do
campo de pesquisa, oportunizando a captura de particularidades da rotina dos
participantes.

Durante a realizagdo da entrevista, solicitou-se permissdo para o0
acompanhamento da jornada de trabalho dos chefs de cozinha. Em relacdo aos
chefs que néo sdo proprietarios dos estabelecimentos nos quais trabalham, solicitou-
se a autorizacdo e o consentimento prévio também das pessoas responsaveis que,
em alguns casos, ndo se mostraram favoraveis a realizacdo da observacéo,
impedindo, assim, sua efetivacao.

As observacBes ocorreram em horarios acordados previamente com o0s
participantes. Alguns dos chefs sugeriram a observacdo desde o momento em que
iniciam suas jornadas de trabalho até o encerramento, sendo que essas
observacdes tiveram duracdo aproximada de sete horas. Outros chefs preferiram
gue a observacdo iniciasse e finalizasse com a abertura e o encerramento do
atendimento aos clientes, durante aproximadamente quatro horas. No total, foram
quase 30 horas de observacéo.

Durante as observacfes, o local destinado a pesquisadora foi estipulado
pelos proprios chefs, sendo, em geral, em uma cadeira dentro da cozinha. Isso
gerou a necessidade de adequacéo as praticas de vigilancia sanitaria: cabelo preso,
higienizagdo das méos, uso de touca e protetor de calgados. Ademais, tomou-se 0
cuidado de néo realizar intervengdes ou questionamentos que atrapalhassem a

rotina da equipe de trabalho.
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Durante as observag¢des, foram produzidos diarios de campo a fim de registrar

impressdes e inquietagbes da pesquisadora relativas ao campo. Além disso, foram

registradas fotografias da atuacdo dos chefs de cozinha, posteriormente validadas

pelos participantes fotografados. Nas fotografias, foram privilegiados os ingredientes

utilizados e, especialmente, a agdo das maos no trabalho, lembrando Sennett

(2009), que atribui a movimentagdo mao-punho-antebraco um papel importante em

um trabalho do tipo manual especializado, como é o caso de chefs de cozinha.

O Quadro 3, apresentado a seguir, sintetiza as informacdes relativas a

producgédo das informagdes para a tese.

Quadro 3 — Especificidades relativas a producdo de informacdes

NUmero Duracéo total s
. . Local de realizacdo da
Chef de aproximada Local de realizacéo ~
. . . observacgéo
participante entrevistas da(s) da(s) entrevista(s) ; 0
; ¢ assistematica
realizadas entrevista(s)
A A . Em um evento
1- Andrea Trés Trés horas Em um café gastrondmico
. , Uma hora e No restaurante onde No restaurante onde
2 - Nicolas Duas - )
trinta minutos trabalha trabalha
- Uma hora e No restaurante onde No restaurante onde
3 - Emilia Duas - .
trinta minutos trabalha trabalha
4 - Kaori Duas Uma hora No seu restaurante No seu restaurante
5 - Michel Duas L_Jma h_ora N No seu restaurante No seu restaurante
trinta minutos
6 - Nikkei Uma Uma hora No seu restaurante Nao realizada
7 - Franchesco Duas L)ma hpra e No seu restaurante No seu restaurante
trinta minutos
8 - Seydou Duas Uma hora Na Universidade na qual Néo realizada
trinta minutos leciona
9 - Artusi Uma Uma hora No seu restaurante No seu restaurante
10 - Giovanni Trés Duas horas Em um café No seu restaurante
11 - Samira Uma Uma hora No seu restaurante Né&o realizada
12 - Martim Duas Qma hpra N Em um café Nao realizada
trinta minutos
13- Lorena Uma Uma hora Via Skype N&o realizada

Fonte: Elaborado pela autora (2019).

Das informacdes expostas no Quadro 3, ressalta-se que as entrevistas

somaram, ao total, aproximadamente dezenove horas de duracdo. Ademais, quanto

ao local escolhido pelos chefs para a realizacdo das entrevistas, destaca-se a

preferéncia da maioria para o proprio espaco de trabalho. Sobre as observacbes
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assistematicas, destaca-se que foram realizadas durante o trabalho de oito dos treze

chefs participantes da pesquisa.

3.3.2 Anédlise das informacdes

Os esforgos analiticos, na medida em que seguem 0s pressupostos do pos-
estruturalismo, nao pretenderam constituir metanarrativas que representassem
verdades universais e apresentassem argumentos estanques. Seguindo o
pensamento guattariano, questiona-se a validade de homogeneizacbes
universalizantes tais como as metanarrativas, uma vez que contemplam uma histéria
Gnica e podem ser excludentes e reducionistas, levando a formulacdo de respostas
pouco enriqguecedoras sobre as questdes que se colocam para a pesquisa
(GUATTARI, 1992).

Pretendeu-se engendrar diferentes reflexdes, leituras e compreensdes
relacionadas a vivéncia da imigracéo, tendo em vista o referencial tedrico adotado.
Dado que cada participante corresponde a uma existéncia singular, foram
produzidas narrativas teméticas que reinem aproximacoes e distanciamentos entre
as diferentes experiéncias, estabelecendo conexdes cambiantes entre passado,
presente e futuro. Para a producédo do conjunto dessas narrativas, foram agenciadas
contingencialidades e particularidades das narrativas de cada participante.

No que se refere as andlises posteriores as entrevistas e observacdes
realizadas, seguiu-se a seguinte sequéncia: (1) elaborou-se a contextualizagao
individual de cada uma das narrativas escutadas; (2) em seguida, a luz do
referencial tedrico adotado, analisou-se as narrativas em conjunto, com todos 0s
elementos que as compuseram (diarios de campo, fotografias e entrevistas),
destacando possiveis pontos de convergéncias e afastamentos; (3) por fim, visando
ao avanco tedrico no campo pesquisado, compds-se narrativas tematicas,
estabelecendo e problematizando o0os movimentos de territorializagéo,
desterritorializac&o e reterritorializacao na perspectiva do trabalho imaterial.

As informacgOes advindas das observacdes (diarios de campo e fotografias)
também foram consideradas na composicéo das narrativas, a fim de somar, as falas
dos participantes, o olhar e a sensibilidade da pesquisadora a partir da sua

experiéncia em campo. Nesse sentido, as narrativas tematicas contemplam
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anotacdes dos diarios de campo, bem como mosaicos compostos por fotografias
registradas durante as observacdes. A producdo dos mosaicos ocorreu de modo
similar a confeccdo de uma colcha de retalhos, caracterizando-se como uma juntura
multipla, que pode ser reorganizada de infinitas maneiras, em que cada elemento
vale por si e tem relacdo com os demais.

Para a analise — a luz do referencial te6rico — empreendeu-se esforcos em
estabelecer “jeitos, tramas e redes com vistas a estabelecer modos operatérios que
buscam evocar questdes, levantar problemas e provocar perguntas”, conforme
proposto por Leite (2016, p. 373). A seguir, encontram-se narrativas tematicas
elaboradas a partir das narrativas tecidas pelos chefs. Os fragmentos que as
compdem sao aqueles que melhor expressam desdobramentos associados a vida

de imigrantes dos chefs de cozinha entrevistados.
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4 MOVIMENTOS DE TERRITORIALIZACAO, DESTERRITORIALIZACAO E
RETERRITORIALIZACAO DE CHEFS DE COZINHA IMIGRANTES NA
PERSPECTIVA DO TRABALHO IMATERIAL: NARRATIVAS TEMATICAS

Alerta-se aos leitores: as narrativas a seguir ndo carregam qualquer objetivo
de fechamento, permitindo assim multiplos olhares para se ingressar no processo

analitico.

4.1 Chefs de cozinha imigrantes: os encontros

A seguir os treze chefs serdo individualmente apresentados no intuito de
conhecer seu pais de origem, a motivacdo da imigracdo, as caracteristicas sobre o
trabalho que desempenham e peculiaridades sobre os encontros para a realizacéo

da pesquisa.

ANDREA, 45 anos, € espanhola de Valencia, e se declara apaixonada pela ideia de
uma gastronomia itinerante e criativa. Iniciou sua trajetoria trabalhando com turismo
gastrondémico, planejando viagens por paises europeus para mochileiros. Aos 20 e
poucos anos, a0 mesmo tempo em que planejava roteiros, concluiu um curso de
gastronomia, e logo comecou a trabalhar como ajudante de cozinha na capital
espanhola. Alguns anos depois, convidada para trabalhar em renomados
restaurantes, viajou para os Estados Unidos e outros paises como chef de cozinha.
As vivéncias no turismo gastrondmico e nas cozinhas profissionais de diversos
paises contribuiram para que a chef construisse menus com receitas, sabores e
fusdes de diversas culturas. Desde 2013, ela vive com a esposa brasileira em Porto
Alegre, onde desenvolve projetos de turismo e gastronomia com palestras, aulas de
gastronomia cultural e cooking shows. Além disso, assina cardapios de eventos
voltados a cozinha espanhola e mediterranea. A primeira entrevista com Andrea
ocorreu em um café, e a segunda em uma padaria que conta com um espaco para

café. A pedido da chef, ambos os locais foram escolhidos pela pesquisadora.

NICOLAS, 55 anos, natural de Buenos Aires, Argentina. Vive e trabalha no Brasil ha

20 anos. Gosta tanto do pais que confessa ter mais afinidade com brasileiros do que
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com o0s seus compatriotas. E chef de cozinha formado em duas universidades
argentinas, e atualmente comanda a cozinha de um restaurante em regidao boémia
da cidade de Porto Alegre. Sua especialidade é a cozinha de autor, contemporanea,
fruto de sua descendéncia italiana e espanhola. Nicolas escolheu o imponente salé&o
principal do restaurante que dirige para a primeira entrevista: “E mais pratico aqui, e

vocé pode ver como € o salao”, disse ele.

EMILIA, 35 anos, nascida e formada em gastronomia em Lima, capital peruana. Ha 3
anos chegou ao Brasil para realizar o que ela chama de “projeto de vida”, um sonho
que deixara adormecido por alguns anos: unir viagem e gastronomia. Emilia trabalha
cerca de 14 horas por dia em um restaurante que oferece comida tipica peruana, e
la coordena uma equipe de quatro cozinheiras em uma cozinha quente e
movimentada. A chef conseguiu agendar a primeira conversa em um rapido intervalo
entre 0 almoco e o jantar do restaurante — o seu almoco e 0 seu jantar ela deixa em
segundo plano, para “quando consegue”, confessa. A musica tipica do ambiente e a

decoragao multicolorida do local remetem “ao clima andino”, explicou.

KAORI, 37 anos, japonesa da cidade de Hiroshima, aprendeu a cozinhar na escola —
“‘uma pratica comum no Japao”, contou. Durante sete anos, com encontros uma vez
ao ano, namorou um brasileiro que conheceu em Londres, até casarem e decidirem
morar juntos em Porto Alegre. Nesses anos de namoro a distancia, com muitas
video-chamadas via Skype, Kaori passou a conhecer mais sobre a cultura e a lingua
brasileiras. Atualmente, ela é sécia-proprietaria e chef de cozinha de um restaurante
japonés em Porto Alegre, local escolhido por ela para a realizacdo da entrevista.
Durante a conversa, a chef demonstrou certa dificuldade com a lingua portuguesa —
em alguns momentos trocou palavras e expressées em inglés com a pesquisadora

para facilitar a compreenséao.

MICHEL, 39 anos, nasceu na ilha de Taiti, na Polinésia Francesa, e formou-se jovem
em gastronomia. Sua trajetoria conta com um desvio apos a formacéo: migrou para
a ilha da Nova Caledénia, proxima a Australia, e la abandonou a dolméa para se
tornar velejador profissional. Apds cerca de 5 anos velejando, conheceu a atual

bY

esposa, brasileira, e juntos construiram o projeto que o fez retornar a cozinha
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profissional. Desde 2013, é proprietario e chef de cozinha de um café e boulangerie
que oferece café da manhda, almoco, sobremesas e paes feitos a partir de receitas
classicas da gastronomia francesa. A conversa com Michel ocorreu em uma das
mesas do café, durante o expediente. O espaco € pequeno e bastante informal.
Durante a realizagdo da entrevista alguns clientes se aproximaram da cozinha e

pegaram paes para levar, principalmente baguetes.

NIKKEI, 42 anos, hasceu na capital do Peru e é descendente de pais japoneses. Sua
primeira formacdo € em Administracdo de Empresas, area na qual trabalhou por
mais de 10 anos. Aos 28 anos, decidiu mudar de area para realizar um sonho que
persistia desde a infancia. Assim, pediu demissdo da empresa multinacional na qual
trabalhava, e foi em busca da sua primeira experiéncia como chef de cozinha em
Buenos Aires (Argentina), cidade onde morou por oito anos. De Buenos Aires,
chegou a Porto Alegre (Brasil), onde mora ha seis anos. Ja trabalhou como chef de
cozinha em um renomado gastrobar da cidade, e atualmente é sécio proprietario de
um restaurante que propbée a chamada “gastronomia de fusdo” - estilo
contemporaneo que implica a combinag¢do de ingredientes e técnicas oriundos de

diferentes culturas.

FRANCHESCO, 45 anos, natural de Assis (Italia), € dono e chef de um pequeno
restaurante italiano localizado no centro de Porto Alegre. Casado com uma brasileira
e pai de duas filhas, ele imigrou ao Brasil ha cerca de 8 anos. No seu
estabelecimento, Franchesco assume mudltiplas tarefas: recebe os clientes,
conversa, conta piadas, anota pedidos, faz a comida e ainda recebe o pagamento.
As conversas com o chef ocorreram no local de trabalho, durante o expediente, e
foram interrompidas algumas vezes por clientes que chegavam. Um deles,
percebendo que se tratava de uma entrevista, aproximou-se e exclamou: “esse cara
aqui, se fosse brasileiro, seria uma excecéo, ele cumpre rigorosamente a legislacao.
O jeitinho brasileiro para ele ndo existe, ele ndo da jeitinho. Chega a ser chato de tao
rigoroso. Se bem que ele € chato por outras coisas (risos). Sou cliente fiel desde o

comego”.
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SEYDOU, 63 anos, natural de Dakar (Senegal), vive ha cerca de 37 anos no Brasil e é
fluente em cinco linguas (arabe, francés, inglés, espanhol e portugués). De formacéo
gastronémica francesa, morou nos estados de Sdo Paulo, Minas Gerais, Bahia e,
mais recentemente, vive e trabalha na capital do Rio Grande do Sul. Todos os chefs
entrevistados anteriormente indicaram Seydou para a pesquisa, muito
provavelmente em razdo do tempo em que ele esta no Brasil e por seu
reconhecimento como chef de cozinha e professor. A primeira conversa foi marcada

para o local em que ele leciona aulas em um curso de Gastronomia.

ARTUSI, 33 anos, nasceu em Florenca e é formado em gastronomia por uma escola
italiana de cozinha internacional. Migrou ao Brasil para viver com a nhamorada na
cidade de Porto Alegre. J4 atuou em restaurantes estrelados, uma das
classificagdes mais importantes do universo gastrondmico. Atualmente, trabalha com
eventos externos, como catering de shows, e com outros mais intimistas, como
jantares e minicursos, realizados em um ambiente que construiu nos fundos da sua
casa. Artusi optou por deixar a cozinha aberta para o saldo, ampliando o espaco
para propiciar interagdo em um ambiente ideal para a realizagéo de cursos, de forma
gue os alunos conseguem ver tudo 0 que acontece na cozinha. Foi nesse ambiente,
que conta com cozinha profissional e um saldo com decoracéo tipica italiana, que

aconteceu a primeira entrevista.

GIOVANNI, 37 anos, nasceu em Luca e mudou-se na adolescéncia para Florenca
(ambas cidades do norte da Itélia). Ele se considera um “chef meio estranho”, pois
passou por experiéncias inusitadas durante a sua trajetéria, como o trabalho que
realizou como vendedor de bolsas e pochetes. Atualmente, é proprietario e chef de
cozinha de um restaurante/confeitaria/padaria que oferece comida tipica italiana nos
almogos. A primeira entrevista ocorreu em uma sorveteria escolhida pelo
entrevistado, e a segunda e a terceira em seu restaurante, que foi inaugurado

recentemente.

SAMIRA, 55 anos, é natural de Ramala (Palestina), onde ainda vivem 0s seus pais.
Ela imigrou ao Brasil h& cerca de 4 anos para casar com um primo (pratica comum

na cultura arabe). Concluiu os estudos em gastronomia e abriu o proprio restaurante,
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que oferece comida tipica arabe e conta com duas filiais. O encontro com a chef
ocorreu no restaurante, antes do inicio do expediente de almog¢o. Samira contou que
desde jovem ja cozinhava para centenas de pessoas em festas da familia, por isso
escolheu a profissdo. A conversa teve duracdo aproximada de 1h e meia, e terminou

quando uma prima de Samira chegou ao restaurante para visita-la.

MARTIM, 30 anos, é portugués, nascido na lIlha da Madeira, principal ilha do
arquipélago da Madeira, situada no oceano Atlantico. Comecou sua trajetoria
profissional em Portugal atendendo pedidos em um restaurante de comida italiana
express, na praca de alimentacdo de um shopping center. O trabalho despertou seu
interesse pela gastronomia e, em pouco tempo, estava estudando gastronomia e
trabalhando na cozinha. Os motivos da imigracdo de Martim ao Brasil foram o
namoro com uma brasileira e a curiosidade de conhecer o pais. Ao todo, foram
realizadas duas entrevistas em um café escolhido por Martim. Na primeira vez, a
namorada o acompanhou. A presenca dela, que poderia de alguma forma atrapalhar
a entrevista, no sentido de intimida-lo, foi uma experiéncia positiva, pois ela
conseguiu lembra-lo de alguns detalhes relevantes da imigracdo. Na época da
entrevista, Martim estava desempregado, com previsédo de retorno com a namorada
para Portugal no final do ano de 2019 para desenvolver um projeto que unira arte e

gastronomia.

LORENA, 55 anos, é francesa, nascida em Paris. Cresceu na cidade de Cassis,
localizada ao sul da Franca. Casou-se com um brasileiro e migrou para o Brasil aos
18 anos. Trabalhou nas cidades de Sao Paulo, Porto Alegre e Goiania, onde vive e
trabalha atualmente. Sua formacdo inclui estagios em hotéis e restaurantes
franceses e brasileiros, nos quais aprofundou seus conhecimentos na tradicdo
provencal e na culinaria internacional. Lorena é proprietaria e chef de um bistré que
serve gastronomia francesa. Ela foi a Unica entrevistada por meio do Skype, por

estar residindo na cidade de Goiania.

Tratam-se de vidas singulares que se aproximam pela profissdo, pela
imigracdo e pelos movimentos de territorializacdo, desterritorializacdo e

reterritorializacdo que as compdem.
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4.2 (Des)dobras: formacéo e atuagéo

O relégio marcava 16h e alguns minutos quando a equipe iniciou o0s
preparos. O chef Nicolas pesava alguns bowls com farinha enquanto trés
cozinheiros acendiam o fogo na churrasqueira, cortavam cebolas e
descascavam batatas. Algo que me chamou a atencéo é que o chef ndo
conferia os ingredientes e tampouco as quantidades no preparo da sua
massa. Ao mesmo tempo em que trabalhava em uma bancada de ago inox
(que limpava a cada cinco minutos), acompanhava atento o trabalho de
cada membro da equipe. Observava cada movimento realizado por Ana, a
auxiliar de cozinha, e fazia intervencdes para auxiliar nos processos...
ensinou como cortar as batatas de forma mais agil, como usar alguma
ferramenta, como secar devidamente os aparelhos. (Diario de campo, Chef
Nicoléas, julho de 2017, p. 1).

O trabalho de chef de cozinha € marcado por dobras e desdobras, que dizem
respeito a diferentes transformacdes que ocorrem durante a trajetéria de vida e
trabalho desses individuos. Essas dobras e desdobras envolvem a aprendizagem
desses profissionais para se tornarem chefs, as atribuicbes que assumem na
cozinha e as variadas formas de atuacdo na profissdo. Tais transformacdes,
tomadas como (des)dobras, dizem de movimentos em camadas justapostas pela
vida e pelo trabalho, que permitem ao individuo habitar territérios ja constituidos e
também produzir os seus préprios. “E como se as relagbes com o fora se
dobrassem, se curvassem para produzir uma duplicacdo, permitir a formacéo de
uma relagao consigo mesmo e constituir um dentro” (DELEUZE, 1991, p. 107).

O trecho em epigrafe, extraido de um dos diarios de campo produzidos no
decorrer da pesquisa, revela acdes do chef Nicolas observadas durante sua jornada
de trabalho: pesar ingredientes, cozinhar, limpar, observar, controlar, analisar,
ensinar. Tais atividades que compdem a rotina do chef vdo além das tarefas listadas
na descricdo suméria da CBO. Esta e outras observagfes realizadas ressaltam
caracteristicas tipicas do trabalho imaterial (LAZZARATO; NEGRI, 2001). Nesse
contexto, ensinar, controlar, analisar, selecionar e combinar diferentes tipos de
alimentos, antecipar safras, articular e distribuir cada atividade a ser realizada pela
equipe séo acdes que também estdo presentes nos estudos que elencam elementos
gue constituem o perfil ideal de chefs de cozinha (CHUANG; LEI, 2011; DOWLING,
2007; HARRIS; GIUFFRE, 2010; HUANG, 2007; MELOURY; SIGNAL, 2014
MURRAY-GIBBONS; GIBBONS, 2007; PIDD et al., 2015).
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As observagOes realizadas permitem vislumbrar figuras que se aproximam
com as de chefs-polvo nas cozinhas: em qualquer lugar, estdo |4, desde o estoque
até o saldo principal, desempenhando diferentes atividades durante a rotina de
trabalho. H4 uma relacdo homem-animal que devém o agenciamento chef-polvo. O
alcance dos oito tentaculos que se espalham na locomog¢do do molusco marinho
aproxima-se ao movimento veloz das méos de chefs a desempenharem multiplas
tarefas da cozinha. Na Figura 5, apresentada em forma de mosaico®, veem-se
imagens das maos dos chefs empreendendo esfor¢os para reduzir o molho, ensinar
0 preparo, finalizar o prato, flambar o camaréo, fechar o ravidli e retirar as baguetes

do forno.

Figura 5 — Mosaico 1: (Des)dobras

Fonte: elaborada pela autora a partir de imagens registradas em campo (2019)%7.

16 Os mosaicos produzidos na presente tese buscam remeter as massas dos paes, produzidas a
partir de diferentes ingredientes agenciados que se (des)dobram entre si.

17 Em sentido horario, as fotografias apresentam as maos dos chefs Seydou, Andrea, Kaori, Artusi,
Nicolas, e Michel.
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A sequir, sdo apresentadas (des)dobras que emergiram a partir das narrativas
e que correspondem a formacao e atuacdo dos chefs de cozinha imigrantes. Sao
elas: cozinheiro-chef de cozinha; chef de cozinha-mestre; chef de cozinha-
empresario; e chef de cozinha em devir. Embora apresentadas separadamente,
diferentes (des)dobras fazem parte da vida e do trabalho dos chefs de cozinha
participantes.

4.2.1 Cozinheiro-chef de cozinha

A formacéo dos chefs de cozinha empreendeu-se em uma multiplicidade de
treinamentos formais e informais. Esses chefs foram aprendizes das maes, dos pais,
das avos, dos avos, aprendizes observadores, lavadores de pratos, descascadores
de batatas, aprendizes nas escolas, nas Universidades, nos cursos técnicos, nas
graduacbes. O trabalho do chef se mostra entrelacado e dobrado pelos
ensinamentos familiares, que passam de geracdo em geracgao, pelo estudo formal
da gastronomia como ciéncia dentro de faculdades e universidades e,
necessariamente, pelo dia a dia das cozinhas.

Chefs relacionam o inicio de suas trajetdrias gastronbmicas a vivéncias
pregressas da infancia e adolescéncia. Ao narrarem passagens corriqueiras do
cotidiano familiar, esses individuos evidenciaram a centralidade materna e paterna
nas suas formacdes. Logo na infancia, Nikkei e Giovanni tiveram suas primeiras
referéncias culinarias. “Meu conhecimento € minha infancia, ndo é a escola, [n]a
escola eu s6 costurei alguns conceitos, mas minha cozinha vem toda da infancia”,
diz Giovanni. Nikkei lembra que o pai diariamente “chegava do escritério, tirava a
gravata e a camisa, colocava uma camiseta e cozinhava”. Em relacdo a si, diz:
“‘minha mae sempre falou que eu era uma crianca hiperativa, € que 0s Unicos
momentos em que eu ficava quieto e calmo era quando ficava olhando meu pai
cozinhar”.

Seydou, por sua vez, atribui afetividade familiar semelhante ao inicio da

profissao:

Quando estava no primario, chegava em casa ao meio dia € minha mae
estava fazendo a comida e eu ia direto para cozinha. Eu pegava a faca,
abria 0 pdo e pegava o molho que sobrava. Eu ndo saia da cozinha, ficava
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acompanhando minha mae. Ja estava nascendo ali a minha veia
gastronémica. Foi ali que comegou (SEYDOU).

Samira, Kaori, Lorena e Emilia atribuem o inicio na profissédo a configuracéo
da vida em familia. A distribuicdo das tarefas diarias da casa, desde cedo
direcionadas especialmente as filhas mulheres, foi evidenciada nas narrativas.
“Desde os meus 15 anos que eu cozinho pra 50, 100 pessoas da familia, 50 todos
os dias, 100 pessoas [em] fim de semana, dai todo mundo falou assim: ‘ai, por que
tu ndo faz gastronomia?’”, contou Samira. “Eu sempre ajudava minha mae. Nao é
facil, mas também néo € dificil aprender a cozinhar. Sempre em minha casa eu
ficava assistindo programas de gastronomia” (KAORI). “A gastronomia esta presente
na minha familia desde a minha bisavd, minha avé era professora de gastronomia, é

uma tradi¢ao francesa a mulher trabalhar em gastronomia” (LORENA).

Eu cozinho desde muito pequena, muito crianca, desde 9 anos, sou a irmé
maior com dois irméaos, homens e menores. Entdo eu curtia muito cozinhar
para os meus irmaos. Fazia buffet desde pequena. Sempre era assim ‘o que
guerem comer?’, dizia a eles. ‘Ah, eu quero talharim verde com milanesa’.
Ai eu ia |4 e fazia. Porque gostava de satisfazer com a comida. E como uma
expressdo de carinho, cozinhar para mim € uma expressao de carinho. E
ndo ha nada que eu ame mais nesse mundo que 0s meus irmaos, séo as
pessoas que mais amo no mundo. A minha maneira de agrada-los era
cozinhando, sempre cozinhava o que queriam, e fazia isso sempre muito
feliz. Entdo ai comecei a gostar da cozinha, tive influéncia muito das minhas
duas avos, da minha mae, do meu pai (EMILIA).

O trabalho em cozinhas se mostra um ensejo para a inser¢cao de imigrantes
no mercado de trabalho do pais que os recebe, conforme ressaltam Cavalcanti,
Oliveira e Tonhati (2017). Dadas as escassas oportunidades encontradas por Kaori
guando chegou ao Brasil sem conhecer a lingua portuguesa, ela relata: “como
japonesa, além da gastronomia sO conseguiria trabalhar como professora de
japonés ou mandarim. S6 nessas duas opc¢des, ou dona de casa ou professora.
Vendedora € dificil, tem que saber falar bem o portugués, e fora que nés japonesas
somos muito timidas”. No inicio da sua atuagao, a chef imaginava que o trabalho na
cozinha dispensaria a interlocu¢cdo com locais, algo que n&o se sustentou com o
decorrer do tempo.

Uma discussao corrente na area da gastronomia é a que orbita em torno do
uso/desuso da nomenclatura chef de cozinha. Ainda que contem com atuagdes em
restaurantes estrelados e colecionem experiéncias em diversos paises, alguns chefs

tentam escapar da imagem glamourizada que a terminologia carrega (LUDERER,
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2013) e preferem denominar-se tdo somente como cozinheiros. Outros, assim que
finalizam cursos técnicos ou graduacdes na area, anseiam por serem referenciados
e reconhecidos como chefs de cozinha. De uma forma ou de outra, na percepcéo
dos(as) entrevistados(as), a formacéao informal que ocorre nas cozinhas ao longo da
vida é aquela que parece pesar mais na constituicdo da dobra cozinheiro-chef de
cozinha.

A organizagdo das cozinhas segue as diretrizes da cozinha francesa. “A
gastronomia francesa € assim como o ballet é para a danca. E a base da danca.
N&o importa a lingua, os aprendizados das técnicas gastrondémicas sdo todos em
francés: mise en place, confit, consomeé, cortes julienne, brunoise, e por ai vai’,
explica Lorena.

A hierarquia da cozinha também segue a cartilha francesa, que prevé varias
especialidades. Ainda que a maioria dos chefs entrevistados trabalhe com equipes
de dois ou trés integrantes, esses profissionais relatam que ha posi¢des hierarquicas
determinadas. Integrante da equipe que conta com experiéncia em todos os setores,
o chef, na cozinha, é o superior em termos decisorios. Andrea, Martim e Artusi, antes
de alcancarem o cargo de chefs, trabalharam como sous-chef, ou seja, como bracos
direitos dos chefs, coordenando as equipes na auséncia destes. Os demais
cozinheiros dividem as tarefas auxiliares, o que contempla o preparo das receitas e
a limpeza do local, das ferramentas de trabalho e da louca. Segundo Martim, o
acesso a posicao de chef é restrito, e “a realidade € que a maioria dos trabalhadores
da cozinha s&o auxiliares, sem perspectiva de crescimento” (MARTIM).

A transicdo da ocupacdo de cozinheiro para a de chef exige habito e
aprendizado lento, lembrando a aprendizagem vagarosa e constante do artifice,
conforme salienta Sennett (2009). Ainda assim, nem todo cozinheiro chegara a ser
chef. As trajetdrias seguem rotas semelhantes somente até determinado ponto. Via
de regra, é ap0s o cumprimento de requisitos simbdlicos e materiais relativos a
formacao dentro da cozinha que o cozinheiro estaria apto a atuar como chef.

No entendimento de Seydou, chef de cozinha é aquele que acumula
conhecimento por um longo periodo trabalhando como cozinheiro. “E até inusitado.
Eu, por exemplo, comecei como cozinheiro. A gente ndo comega como chef. Nas
aulas que dou, a primeira coisa que digo aos alunos é gque eles ndo vao se formar

chefs de cozinha”, diz ele. Percepcao semelhante é a de Martim, que prefere nao se
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apresentar como chef: “Eu me apresento como cozinheiro, porque tem que quebrar
essa falsa nogéo que existe, de que as pessoas se formam chefs. As pessoas se
formam cozinheiros. E ai com trabalho, com estudo, com muita, muita, dedicacéo

podem ocupar o cargo de chef. E diferente” (MARTIM).

Teoricamente eu sou formado e trabalhei como chef. S6 que... € uma coisa
um pouco esquisita 0 que eu vou te dizer, mas é verdade. Eu ndo posso me
chamar ou dizer que sou chef. S0 outras pessoas que te chamam de chef.
A pessoa que se apresenta logo como chef da a ideia de ser malandro, sei
la... € uma coisa que ndo soa bem. Normalmente tu € um cozinheiro, e
depois séo as pessoas que vao te reconhecer como chef (FRANCHESCO).

A legitimacdo na profissdo, para Franchescho, € perpassada pela visdo dos
pares e comensais com relacdo ao seu trabalho. Giovanni, por sua vez, também
confessa ndo se sentir confortdvel para se autointitular como chef de cozinha,
tampouco para usar o uniforme tradicional (padronizado desde o século XVIII,
composto por touca, délma, lenco de pescoc¢o, pano de apoio, avental, calca e
sapatos especiais para a cozinha). Para ele, o respeito aos ingredientes e a
dedicagcdo ao preparo dos pratos sao elementos mais valorizados do que

nomenclaturas ou simbolismos associados a um chef de cozinha.

Eu tenho quase receio de colocar o délma, receio que as pessoas me
chamem de chef, porque eu ndo gosto mesmo da palavra, de toda aquela
loucura meio fresca sobre, ndo sei como dizer, aquela liturgia, que as
pessoas tém sobre cozinhar, que tem que ter o chapeuzinho, tem que ter
tudo certinho. Na verdade ndo tem que ter nada, tem que saber o que fazer,
tem que pesquisar os produtos certos. Pra mim é mais importante conhecer
o produto, do que colocar a roupa (GIOVANNI).

A principal porta de entrada na cozinha € a funcdo de cozinheiro auxiliar.
Comecar lavando louca ou descascando batatas € situacao recorrente narrada pelos
chefs participantes. “Comecei minha carreira em um restaurante de comida
japonesa, lavando louca. Trabalhava de dia com um salario que era para lavar louca,
e de noite, por um pedido meu, falei... eu quero trabalhar de noite, ndo precisa me
pagar, mas quero aprender”, lembra Nikkei. Sobre essa pauta, Nicolas afirma que
muitos cozinheiros e chefs de cozinha ndo possuem estudo formal, aprendem na

pratica. Ele atribui ao proprio trabalhador a responsabilidade pela sua formacéo. “E
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muita gente sem ensino, aqui € em muitos lugares do mundo, comeca lavando
louga... é s6 ter curiosidade, interesse e gostar’ (NICOLAS).

Nas narrativas, aparecem diferentes formas de acesso a profissdo. Alguns
chefs chegaram a cozinha profissional intencionalmente, uma vez que se
prepararam e planejaram suas carreiras. Ja& outros chegaram a profissdo
acidentalmente, jA& que ndo era para isso que vinham se preparando, sendo a
carreira de chef uma dobra relativa ao trabalho, como € o caso de Nikkei. Como um
ato de resisténcia as expectativas da familia e a I6gica que entende a carreira como
uma subida de degraus em direcao unilateral, com reserva financeira previamente
destinada a isso, ele abriu m&o da camisa, da gravata e do status que contemplam a
posicdo de executivo para viver o dia a dia entre pratos, panelas e fogbes. Em um
processo de singularizacdo, esse foi o primeiro ponto de virada da sua trajetéria, o
que o levaria a vestir o délma e a se tornar uma referéncia como chef de cozinha em
um pais diferente do que nascera.

O conjunto de afazeres dentro da cozinha exige diferentes qualificacfes. Para
Kaori, existe uma mescla de prerrogativas formais e informais a serem cumpridas
pelos trabalhadores para serem reconhecidos como chefs de cozinha. Ela cita o
exemplo da nogao sobre ser chef na sua terra de origem: “No Japéo, s6 depois de
10 anos vocé se torna um sushiman, por exemplo. Aqui, depois de um curso, vocé ja
€ sushiman. Para mim, chef tem que ser criativo na receita, para isso € chef.
Conhecer os produtos, criar diferentes sabores, etc.” (KAORI). “Demora uns 10 anos
para tu seres um bom chef de cozinha... agora € uma coisa, isso vem de familia,
vem no sangue... ndo € uma coisa que um dia tu corta um peixe cru e jA em 1 ano
tem gente aqui que se chama sushiman. Acho uma falta de respeito” (NICOLAS).

As principais estratégias tracadas para a profissionalizacdo na cozinha
perpassam a formacdo mais sistematica, com a realizacdo de cursos dentro e fora
do pais de origem, e a formacdo adquirida na préatica do dia a dia, denominada on
the job, realizada por meio de estagios em hotéis e restaurantes e de participacéo
em feiras e em outros eventos da area. E possivel prescindir da primeira estratégia

(a educacdao formal), mas jamais da segunda, conforme explica Seydou:

Hoje vemos varias faculdades se vendendo como uma escola para formar
chefs. Mas ndo existe isso. E a vida, é a experiéncia que tu vais alcancando
dentro da gastronomia. Chef tem que ter conhecimento, dominio, tem que
ter lideranca e ter que saber agregar. Nao vou dizer mandar, mas
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compartilhar. Compartilhamos conhecimento e trabalho para cada um se
sentir Gtil na hora de fazer algo. Se vocé consegue distribuir as tarefas
dentro da cozinha, cada um fazendo a sua parte e vocé conseguindo tirar o
maximo e arrumar um bom ambiente, pode-se dizer que vocé é um grande
chef de cozinha. Nao s6 pelo dominio de conhecimento, mas por poder
fazer tudo isso, de agregar as pessoas, de fazer com que as pessoas
terminem, vao para casa e estejam loucos para voltar para trabalhar, pois
sabem que vao encontrar um ambiente bom (SEYDOU).

A nocédo de estagio, no ambiente da cozinha profissional, ndo esta restrita a
uma forma contratual vinculada a instituicbes de ensino, como ocorre usualmente
em outras profissées. Para ocupar uma vaga de estdgio na cozinha, o trabalhador
pode ser um estudante ou um amador que busca experiéncia na area. Ademais,
também é chamado de estagiario aquele que, apOs realizar curso técnico ou
superior em gastronomia, deseja aperfeicoar-se na area sem vinculo formal e, por
vezes, sem remuneracao. “Tu ndo sabes nada da profissdo quando tu sai da escola
de gastronomia. Na Franca tu comecga a entrar numa cozinha profissional para lavar
louga e aos poucos que vais provar que tu mereces outros cargos. HaA uma
hierarquia na cozinha”, afirma Michel.

Ante 0 exposto, fica claro que o repertorio on the job dos chefs é constituido a
partir das experiéncias nas cozinhas dos mais variados restaurantes, consagrados
ou ndo. Quando é possivel estagiar em cozinhas estreladas, a notoriedade do
restaurante e do mestre pode ser transferida para o cozinheiro, que adquire maior
reconhecimento entre os pares e vai compondo um curriculo potente em termos de
experiéncias de trabalho. Tal vivéncia demanda uma situagéo financeira favoravel
que nem todos dispbem, fato que limita o amplo acesso a um curriculo mais
valorizado no mercado de trabalho.

A mudanca na é&rea gastronbmica estd imbricada ao surgimento e ao
incremento de cursos superiores, 0s quais possibilitaram vislumbrar a gastronomia
como uma opcéo de trabalho (RUBIM; REJOWSKI, 2013). Nikkei relata que, na
época da sua adolescéncia, ndo se sentia confortavel para revelar a familia o desejo
de ser chef de cozinha, destacando certa conotacdo pejorativa que permeava a
profissdo. “Quando era mais jovem, nunca tive a coragem de dizer para o meu pai:
eu quero cozinhar. Como te disse, ha muitos anos, ser cozinheiro era como ser

vagabundo”, afirmou.
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Mais recentemente, a ressignificacdo do trabalho na cozinha e a visibilidade
do chef como um cozinheiro profissional, ou seja, como alguém que tem algo a dizer
e que se posiciona para além do espac¢o da cozinha, como uma marca, € cComo mais
uma das mercadorias a serem exibidas e, de algum modo, vendidas pelo
restaurante ou por ele mesmo (DEMOZZI, 2011), é assunto que repercute no meio
gastrondémico e que é explicitado em diferentes narrativas. “Agora estamos vivendo
a alta gastronomia, ndo pela qualidade, e sim porque todo mundo quer ser chef...
todo mundo quer ser cozinheiro. Todo mundo quer ter casa com adega, uma
churrasqueira, as melhores panelas”, diz Nicolas. O universo da gastronomia e,
consequentemente, os trabalhadores que dele fazem parte, conformam uma rede
que remete a producdo de valor pela via da cooperacdo relativa ao trabalho
imaterial. A supervalorizacdo atual da profissdo se configura como um elemento que

incrementa a sua compreensao.

Quando tu entras na profissdo tu ficas um pouco atordoado com certos
chefs estrelas, com o glamour, etc. S6 que na medida em que o tempo foi
passando, eu tive a certeza de que eu vou conseguir me sentir um
cozinheiro pleno quando eu conseguir cozinhar igual a minha vé, néo igual
aos chefs estrela. Aquela mulher foi a pessoa que realmente me marcou na
gastronomia. Ela que me despertou o interesse (MARTIM).

De acordo com Rocha (2015), h4 um impacto entre o imaginério que se cria
sobre a profisséo e a realidade do dia a dia das cozinhas. A glamourizacdo néao se
sustenta, exceto para poucos chefs de cozinha celebridade. O trabalho bracal e
penoso que também faz parte das rotinas dos chefs é assim mencionado por Emilia:

O restaurante fecha as 23h, e a cozinha 23h20, por ai. Tem que limpar tudo,
porque ha muitas coisas atras de um prato, né? H& muitas coisas. Ontem
chegou mercadoria, frango, tenho que picar, separar em por¢des, porque
tenho pouco espacgo. Tenho que pensar exatamente no espago que tem

disponivel para cada alimento. Isso tudo faz parte do trabalho de chef. E
bonito, mas da bastante trabalho. E muito trabalho (EMILIA).

Percebe-se que ser chef de cozinha n&o se restringe a ter em maos uma
receita pronta, do tipo faca-vocé-mesmo, descrevendo 0 passo a passo de cada fase
gue a compdem na rotina de trabalho. A profissédo vai além do preparo de alimentos,
contempla diferentes responsabilidades que vao desde assumir o papel de professor
para repassar conhecimento para a equipe, conhecer determinada técnica para

fazer um molho ou para finalizar um prato, saber o modo correto de lavar as panelas
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e manusear aparelhos, ter capacidade para administrar um estabelecimento, no
caso de ser o proprietario, até desenvolver habilidade e desenvoltura para circular
pelo saldo e conversar com os clientes sobre o menu.

Para o conjunto de chefs entrevistados, sdo amplas as responsabilidades
atribuidas ao cargo. “Chef € um cargo administrativo e de cozinha. Tens que pensar
em tudo. O que é diferente do cozinheiro. Tem que saber todas as areas, desde
armazenar os pratos, montar cardapios, etc. Tem que saber formar uma equipe,
muitas coisas. E uma posicdo de comando”, pontua Emilia. “Sé quando tem muito
movimento eu entro na cozinha. Chef tem que sair da cozinha, conversar com 0s
clientes sobre os pratos, as pessoas querem conversar”, opina Kaori. Sua fala revela
gue o trabalho comunicativo e de relacionamento € indispensavel na profissao.

Nesse sentido, o cargo requer disposi¢cdo tanto para circular nos bastidores
do trabalho duro, repetitivo e exigente da cozinha, como no palco do restaurante,
espaco que pede serenidade para conversar com os clientes, explicando a origem
dos ingredientes e a composi¢cdo dos pratos elaborados. Assim, os chefs perfilam
diferentes estilos e transitam por ambientes quase que contrastantes em um mesmo
dia de trabalho. Chefs, enquanto individuos do trabalho imaterial, veem-se em vias
de tornar-se/devir outro, envoltos por processos de subjetivagcédo que os singularizam
e individualizam, a exemplo da situacdo que vem a constituir a dobra chef de

cozinha-mestre.

4.2.2 Chef de cozinha-mestre

Na cozinha, é relevante que o chef ndo sé diga como fazer, mas demonstre
como fazer, algo também apontado por Sennett (2009) ao analisar o trabalho na
oficina. Nesse sentido, Nicolas assume as mais diversas tarefas na cozinha para
ensinar seus aprendizes por meio do exemplo, configurando a existéncia do
agenciamento cozinha-sala de aula, situacdo na qual os chefs de cozinha se
desdobram em mestres. “Eu faco tudo. Desde limpar a cozinha. Porque se tu queres
que fique limpa tu tens que ensinar, né? Tu também tens que mostrar como se faz”,
contou Nicolas. “Chef tem que ter conhecimento, dominio, tem que ter lideranca e
tem que saber agregar. Nao vou dizer mandar, mas compartilhar. Compartilhamos

conhecimento e trabalho para cada um se sentir util na hora de fazer algo”, disse
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Seydou. Opinides como essas sdo compartilhadas por Lorena, que ainda afirma
contratar apenas pessoas formadas para a sua equipe. “Para ter uma basezinha,
né? Mas temos que formar, ndo adianta. Eu encaro a questdo de ser professora
como uma missao do cargo de chef. Temos que ensinar sempre. Os cursos ainda
tém muita lacuna na formagéo” (LORENA).

A comunicacdo em portugués se mostrou importante, especialmente na
atuacdo de chefs-mestres, que precisam se fazer compreender para orientar as
equipes sobre produtos, técnicas e procedimentos. Segundo estudos sobre
imigrantes, a linguagem é o primeiro ponto de contato com a cultura-hdspede,
portanto, se a comunicacdo ndo ocorre com fluidez, o acesso aos codigos culturais
do outro pais estara prejudicado (FREITAS; DANTAS, 2011).

Para Martim, chef tem que saber ensinar, pois € a pessoa com experiéncia
superior aos demais e, portanto, “tem que saber ensinar a equipe a executar da
forma mais correta possivel. Tem que ter didatica. E a pessoa que, se tu tens uma
davida, ela vai realmente sanar essa divida. E a pessoa que se informa, que
estuda”, conclui ele. Nota-se que o entrevistado atribui ao cargo de chef
caracteristicas tipicas da area da educacdo, como ter instrucdo e didatica para
passar o conhecimento a equipe, o que vem a sustentar a dobra chef de cozinha-
mestre.

Para Kaori, € essencial que o chef exemplifigue minuciosamente as técnicas e
0S preparos tipicos da sua terra natal para a equipe, que nao € nativa. Para além
dos ingredientes e preparos, chefs-mestres imigrantes precisam ensinar como
utilizar determinadas ferramentas que nao sdo de uso comum no pais que 0s
recebe. “As pessoas nunca trabalharam com peixe, nunca comeram camarao. Toda
comida que eu ensinava era a primeira vez que eles viam na vida. Se eu néo ficava
na cozinha, erravam a receita muito rapido. ‘Ah, ndo tem porco, colocamos frango’.
Nao pode!”, exclama Kaori.

A presenca constante e indispensavel do chef na cozinha implica em uma
auséncia em outros espacos e momentos nos quais seria particularmente importante
que ele estivesse para produzir redes de cooperagao e de relacionamento. “Chef
tem que sair da cozinha, conversar com 0s clientes sobre os pratos, as pessoas

guerem conversar. Antes eu queria so ficar na cozinha, ndo queria sair, era timida e
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no inicio ndo queria meu nome aparecendo na midia, ndo gosto. Entdo o marketing
falou que tinha que colocar meu nome” (KAORI).

Giovanni e Samira, adeptos a um ensinar constante e a um aprendizado
vagaroso, apontam a alta rotatividade de trabalhadores como algo que dificulta o
trabalho de chefs-mestres que repassam saberes até entdo desconhecidos pelos
nativos. “Ja contratei cozinheiros que depois de uma semana desapareceram, nao
aguentaram a pressao. Eles acham que cozinhar é fazer bonitinho, mas cozinhar é
toda uma historia que tem que explicar. E ter uma equipe fixa ajuda muito nesse
sentido, a manter um padrao”, explica Giovanni. “Tu montas a equipe, ensina tudo,
depois de meses eles aprendem e alguém paga um pouco a mais, porque ja estdo
prontinhos, perfeitos. E la se vao teus funcionarios, ai tem que ensinar tudo de novo.
A minha equipe foi trocada cinco vezes em um ano”, queixa-se Samira.

Nos casos de Andrea, Artusi e Seydou, a dobra como mestre também foi
potencializada em salas de aula, com minicursos, palestras e oficinas que
ofereceram. “Em Madrid, eu trabalhava ao mesmo tempo em restaurante e em uma
loja onde dava aulas de gastronomia, mas aulas pontuais, tematicas”, conta Andrea.

A esse relato, soma-se o de Seydou:

Comecei dando aulas rapidas de determinada culinaria, por exemplo,
francesa e italiana. Alguns disseram que eu ia perder mercado por conta
dessa entrada na sala de aula. Mas muito pelo contrario. Acho que ter
ficado dando aula, passando meu conhecimento, me levou mais para cima
Hoje faco palestras e ja recebi cinco convites para palestrar sobre
gastronomia. Vou viajar para o Uruguai em novembro (SEYDOU).

Como explica Rolnik (1997, p. 27), a cada nova configuracdo que surge na
vida do individuo, ha um desdobramento e outra dobra se forma “em outro lugar, de
outro jeito; um perfil se dilui, ao passo que outro se esboga”. Na busca dos chefs por
se adaptarem as necessidades da profissdo, as possibilidades de (des)dobras
surgem no sentido de singularizd-los e de afasta-los de uma individuacdo. Ao
investirem em negocios proprios, como a abertura de estabelecimentos ou o
trabalho em eventos, os chefs buscam autonomia e liberdade de criacdo, algo que

nem sempre se sustenta, conforme se vé a seguir.
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4.2.3 Chef de cozinha-empresério

Estar a frente de um restaurante em um pais diferente do seu de origem,
gerindo seu proprio negoécio e imprimindo o seu estilo ao local, foi o desejo que
Nikkei, Franchesco, Michel, Giovanni, Samira e Lorena realizaram durante a
imigracdo. A (des)dobra chef de cozinha-empreséario pode ser vislumbrada nas
narrativas a partir da atuacdo dos chefs em empreendimentos proprios, como
restaurantes, cafés e padarias.

Na atuacado desses chefs como empresarios, evidenciaram-se movimentos de
aproximacgéo e de distanciamento da cozinha como modos de subjetivagdo nesse
contexto, marcando a oscilacdo entre os polos de individuacdo e singularizacdo. O
processo de individuacdo € percebido por meio da aproximacdo das rotinas
administrativas pragméticas e da busca constante pela sustentabilidade e
rentabilizacdo do préprio negdcio, elementos condizentes a logica gerencialista
vigente (GAULEJAC, 2007). Ja a singularizacéo foi percebida na aproximacéo dos
chefs ao ambiente das cozinhas, na producéo de pratos para amigos e compatriotas,
na invencao de novas receitas, na relagdo com a compra e com o tratamento dos
insumos. Como evidencia Guattari (1990), a partir da compreensdo de que a
subjetividade é continuamente produzida, vislumbra-se, na trajetéria de chefs de
cozinha imigrantes, a invencdo de novos modos de existéncia, que dizem da
producao de outras relacées consigo e com o0 mundo.

A dobra chef de cozinha-empresério se observa a partir do agenciamento de
atividades relacionadas a gestdo. “Aqui eu recebo o pagamento, fagco o papel de RH
dos funcionarios, e entro na cozinha s6é em dias de mais movimento”, conta Kaori.
Tais atividades acabam por limitar a atuacédo dos chefs no ambito da cozinha, como
revela Michel: “Quando tu montas um negécio, tu te envolves muito. Vou fazer as
compras, cuido das obras... tem sempre que falar com os fornecedores, achar um
novo produto” (MICHEL).

Nikkei, que ja cursou Administracdo, revela os aprendizados que trouxe do
curso para a experiéncia como chef. “Utilizo questbes que aprendi no curso de
Administracdo. Por exemplo, custos, compras, para fazer fichas técnicas, tu tens que
ter uma minima nocdo de como administrar teus insumos. Para ndo gerar

desperdicio” (NIKKEI). As escolas ndo ensinam a ser chef, entende ele. “Ser chef é
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uma questao de vivéncias. Nao tem faculdade nenhuma que te ensine a ser chef. Tu
tens que ter atitude para ser chef, essa questéo de lideranca, por exemplo... Philip
Kotler ndo vai te ensinar a ser chef’, fazendo meng¢ado a um autor consagrado na
area da Administracao.

O chef, que saiu de um renomado restaurante para abrir o préprio negécio em
busca de uma rotina mais amena, demonstra, em sua fala, que tal expectativa de
rotina ndo se sustentou na vida de empreendedor. Nesse sentido, ele reflete:

Agora eu ndo ganho nem a metade do meu salario antigo, para que tenhas
uma ideia. Para mim foi uma mudanca drastica. Estava acostumado com
dia 5, caia na minha conta um valor x. Eu estava ciente, mas mesmo sendo
ciente tu comecas a pensar ‘porque eu fui sair? Que ideia foi essa?’. Gragas

a Deus desde que abri nunca fiquei no vermelho, sempre tive lucro, mas é
uma coisa que mexe comigo (NIKKEI).

O trabalho compartilhado entre pares nas cozinhas de restaurantes e em
eventos é vislumbrado como uma possibilidade de encontros e troca de afeto, e
como uma forma de estruturar uma rede colaborativa e produtiva. Avista-se a
producdo de valor para chefs de cozinha imigrantes fortemente ligada as relagdes
sociais, a partir das quais essas redes séo delineadas (LAZZARATO; NEGRI, 2001,
GORZ, 2005).

Nos relatos de Seydou e Martim, percebe-se que encontraram na rede
formada por outros chefs e cozinheiros uma forma de apoio e de oportunidade para
a territorializagdo inicial no mercado de trabalho brasileiro. “Posso dizer que sou uma
pessoa abencoada. Sempre tive pessoas positivas que me ajudaram no meu

caminho no Brasil. Isso € muito importante para nos adaptarmos” (SEYDOU).

Participei de alguns eventos de rua com outros chefs e cozinheiros e criou-
se uma rede de contatos também. Isso foi uma coisa que eu notei aqui. Em
Portugal é uma coisa meio fria assim, distante, muito formal. Aqui o pessoal
€ mais rapido, agiliza o processo, porque tu vai, tu conversa, e ja fecha o
contato e comeca a trabalhar junto. Tu vais criando um networking de
pessoas, uma rede de contatos que quando tu sais de um restaurante,
ainda mais hoje em dia com as redes sociais, tu manténs sempre o contato.
Abre uma vaga em outro restaurante com uma pessoa que tu ja trabalhaste,
ela vai te chamar, pois ja conhece o teu trabalho (MARTIM).

Enquanto Seydou e Martim relatam aspectos positivos, Andrea revela

dificuldades em relacdo a receptividade por parte de profissionais locais. A chef

conta que nao obteve abertura para atuar em conjunto com outros chefs em seus
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restaurantes, lembrando as consideragcdes de Sennett (2009) sobre a nao
disseminagdo do conhecimento e o ambiente de trabalho individualizado e
competitivo que envolve a cozinha. “Até conhecer as pessoas nao é facil, tu tens que
ter uma rede. E igual eu ja tinha em Madrid, mais de 500 contatos que podia ligar,
mandar mensagem, que responderiam positivamente. No Brasil eu ndo tinha isso,
eu nao tinha nenhum contato”, lamenta-se.

A formacdo da rede de cooperacdo também se vislumbra em parcerias
relativas a outros aspectos culturais, como a realizacdo de cursos de linguas no
espaco dos restaurantes, conforme relata Franchesco. “Professores fazem curso de
italiano com turmas de 4 ou 5 pessoas aqui e pedem para que eu fale com os alunos
s6 em italiano. E uma parceria espontanea, € um jeito para se sentir em casa,
sabe?” (FRANCHESCO). Essas parcerias firmadas, além de rentabilizarem o
trabalho, também possibilitam a territorializacdo por meio da comunicacao na lingua
nativa.

Formar uma rede de apoio, algo imprescindivel aos trabalhadores da area
(DOWLING, 2007), € um desafio aos individuos que se encontram na condicdo de
chefs imigrantes, uma vez que estes ndo estdo em um ambiente familiar. Embora se
destaquem por serem chefs de cozinha estrangeiros, até conseguirem se inserir no
mercado de trabalho podem ser considerados como intrusos ou ndo convidados pela
populacdo local, conforme alertaram Castles (2010) e Sayad (1979) sobre a

condicdo de imigrante.

Em restaurantes aqui ja fica muito dificil eu participar em algo em conjunto
com outro chef, porque é muito dificil que os chefs dos restaurantes daqui
topem ter outro chef do lado, & um territério deles. Eu acho um erro. Porque
para mim é bem pelo contrario. Se eu tivesse um restaurante em Madrid e
chegasse um chef brasileiro, querendo compartilhar a cozinha ou
conhecimento comigo, eu aceitaria na hora. Eu diria, claro, venha aqui uma
vez por semana. Ninguém quer um chef junto, quer um sous-chef, ndo quer
um concorrente, € bem territorial (ANDREA).

Como um modo para atuar na profissdo, Andrea decidiu sair dos restaurantes
e trabalhar lecionando e realizando eventos a medida em casas particulares ou em
locais alugados. Assim, consegue exercer a criatividade em receitas ao seu gosto,
sem a necessidade de investir em local fisico. A dobra chef de cozinha-empreséario

diz respeito a esse movimento de saida dos restaurantes para atuar em outras
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cozinhas, por meio da realizacdo de eventos particulares e outras configuracoes, 0
que diz respeito, também, a dobra chef de cozinha em devir.

4.2.4 Chef de cozinha em devir

De forma independente, chefs disponibilizam tempo e trabalho por conta
prépria, com equipe particular, em eventos personalizados. Seydou, Martim e Artusi
dividem o tempo de trabalho entre cozinhas de restaurantes e cozinhas particulares,
localizadas nas casas de clientes ou em espacos reservados por eles. Esse tipo de
atuacdo é denominada de personal chef. O servico contempla a composicdo e
execucdo de um menu personalizado, a compra dos insumos, 0 transporte até o
local do evento e a limpeza do local.

Andrea também atua como personal chef, promovendo jantares e
participando de cooking shows, eventos em que chefs ensinam o passo a passo de
pratos que sdo posteriormente servidos aos alunos/clientes. Ela denomina a sua
atuacdo como chef-itinerante, caracteristica que condiz com o trabalho temporario,

ndémade, em movimento:

Hoje eu fago muita coisa, faco cooking show, que é uma aula-show
participativa, com degustacdo e harmonizacdo. Trabalho também em
eventos sobre vinhos, faco as finger foods para os acompanhamentos, junto
com uma sommelier. Como conhe¢o muitos vinhos de muitos lugares do
mundo consigo fazer. Jantares teméaticos de literatura, baseados em autores
de determinados lugares (ANDREA).

Envoltos em forgas do fora, os chefs se deparam “com uma confluéncia das
paisagens da subjetividade e da cultura. [...] Ndo h& subjetividade sem uma
cartografia cultural que Ihe sirva de guia; e, reciprocamente, ndo ha cultura sem um
certo modo de subjetivagao que funcione segundo seu perfil” (ROLNIK, 1997, p. 29).
Embora contem com momentos de expressdo e de criacdo, chefs precisam atuar
criando e gerindo o seu proprio trabalho e encontrando estratégias para
comercializa-lo, na perspectiva do trabalho imaterial que diz da gestéo de si.

Artusi e Andrea encontraram modos de atuacdo que possibilitaram
singulariza-los pela profissdo. “Nos ultimos anos, trabalhei em um restaurante [em]
que o cardapio era o0 mesmo ha sete anos, nao tinha como mudar. Era quase um

McDonald’s, so6 faltava os timers. Em eventos eu fago o cardapio, as vezes ganho
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em trés ou quatro dias de trabalho pesado o que ganhava em um més no
restaurante”. Andrea, por sua vez, também revela distanciamento do trabalho fixo

em restaurante. Ela explica:

Eu nado trabalho mais dentro de restaurante. Primeiro porque sdo muito
limitados nos cardapios, sobretudo aqui na regido Sul, onde a maioria dos
cardapios s6 tem carnes, risotos, pizzas, massas ou buffet. Entdo, sdo bem
restritos. A maioria dos restaurantes tem filé mignon, salmao, robalo. Nao
existe uma margem de criatividade para o chef cozinhar coisas diferentes. E
também porque acho que ndo tem um puablico que aceite muitas
modificacdes nos cardapios, € um publico tradicional. Foi a solugdo que
encontrei para ter uma capacidade econémica maior e também para
desenvolver os cardapios que eu queria e desenvolver uma gastronomia de
outros lugares do mundo, porque eu sou espanhola, mas também morei na
Alemanha, na Inglaterra, trabalhei nos Estados Unidos, Australia, viajei por
todos os continentes. Entdo queria fazer uma fusdo e trazer todos os
conhecimentos para criar cardapios diferentes (ANDREA).

Pela via do trabalho imaterial, chefs de cozinha buscam criar modos de
relacdo com outros individuos em contexto de imigracdo, modos de sensibilidade
para resistir as modelizacdes dominantes considerando os diferentes paises por
onde circularam. O itinerario que percorrem compde os distintos modos de produzir-
se e reinventar-se em contexto de imigracado. Algo que pode ser associado a “uma
espécie de enciclopédia constantemente atualizada, pois, a cada nova experiéncia e
aquisicdo de saber, essa abertura é reforcada e o todo é reavaliado” (FREITAS,
2009, p. 257), na direcdo de mais migracao.

Esses sdo diferentes modos de apropriacdo dos estimulos cotidianamente
oferecidos pela midia e pelos clientes. “Esse desenvolvimento da subjetividade
capitalistica traz imensas possibilidades de desvio e singularizacdo” (GUATTARI;
ROLNIK, 1996), e a participacdo em eventos indica a tentativa dos chefs de se
expressarem distintamente no mercado gastronémico do Brasil. A singularizacéo se
vislumbra, assim, na parceria firmada por Seydou com uma loja de utensilios de
cozinha. Na loja, o chef promove demonstracdes da sua gastronomia utilizando os
utensilios nela vendidos, 0 que aponta para o inicio de uma rede de cooperagéo que
se rentabiliza a partir da visibilidade do trabalho do chef e da promog¢éo da loja.
Outra evidéncia relativa a rede de cooperacao € notada na parceria estabelecida por
Andrea com um centro cultural, local onde leciona cursos gastrondmicos e realiza
jantares customizados, nos quais compartilha conhecimentos historico-culturais

relativos ao seu pais de origem.
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O processo de singularizagdo é sempre acompanhado pelo processo de
individuagdo, conforme apontam Guattari e Rolnik (1996). Artusi conta sobre as
dificuldades encontradas durante a rotina de trabalho em eventos. “Trabalhando com
eventos tu ndo consegue ter uma rotina. Quero ter filhos, e seria bom ter uma coisa
mais firme, um horéario normal. Estou com uma vida de morcego, trabalho 20 horas
seguidas. Durmo quatro horas. E muito mais intenso que em rotina de restaurante”
(ARTUSI).

Andrea ressalta dificuldades com relacdo a comercializacdo dos eventos.
“Para vender meu trabalho da forma que quero, eu tenho que insistir, porque sou a
Unica pessoa aqui fazendo esse prato. Insistir. Ndo tem como baixar o preco, porque
seria trabalhar de graga”, conta ela. Nas palavras de Rolnik (1997, p. 33), as dobras
nao se tratam de “alucinar um dentro para sempre feliz, mas sim de criar as
condicdes para realizar a conquista de uma certa serenidade no sempre devir outro”.

Trabalhar em mudltiplos locais foi algo valorizado nas narrativas, ainda que
seja oportunidade direcionada a posigdes iniciais na cozinha. “Uma das coisas que
me inspiraram para estudar gastronomia é que é muito facil viajar nessa profisséo,
porque vocé ndo necessita mais do que ir a um pais e bater na porta de um
restaurante. Entdo eu queria viajar, gostava de cozinhar, e deu. E assim foi”
(EMILIA). “Cozinheiro sempre vai ter trabalho. Pode ndo ser o melhor, mas sempre
tem vaga” (MARTIM). “Qualquer pessoa que chegava a Londres conseguia emprego
na gastronomia. Poderia ser no McDonald’s, no Burguer King, poderia ser em um
restaurante, poderia ser lavando louca, descascando batatas, na Alemanha também”
(ANDREA).

“Bater na porta de um restaurante” para conseguir trabalho € uma das formas
de insercdo adotadas por imigrantes recém-chegados, desprovidos do ambiente
familiar e de uma rede de contatos para apoio e indicag¢des. “Eu batia nas portas dos
restaurantes aqui e dizia: Olha, me chamo Andrea, eu tenho esse conhecimento, eu
sei fazer isso”, contou a chef. Nesse sentido, percebe-se a necessidade de se langar
mao de estratégias até entdo desconhecidas para conquistar espago de trabalho,
elemento que constitui um modo de territorializacdo no pais de destino.

Além de recorrerem a modos de trabalhar inesperados, chefs precisam contar
com equipe de apoio, sendo este um diferencial para a divulgacao e organizacdo do

servigo prestado. A esposa de Artusi e a namorada de Martim, ambas brasileiras,
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embora atuem em outras profissbes, trabalham com o0s companheiros na
organizacdo de eventos especificos. Assim, entende-se que a rede de cooperacao e
de rentabilizacdo do trabalho, vislumbrada por Gorz (2005) e considerada
indispensavel em contexto de imigracédo, pode ser composta, inicialmente, a partir da
propria familia.

Artusi percebe que a parceria com a esposa é positiva. Ela realiza atividades
com as quais o chef ndo tem afinidade e €, sobretudo, uma pessoa de confianca.
Uma vez gque o chef se encontra em um pais no qual ndo dispde de uma ampla rede
familiar e de amizade, contar com o apoio da companheira é algo que facilita o
trabalho e possibilita a sua dedicacdo aos afazeres gastronémicos.

Vimos que era bom trabalharmos juntos. Em muitos eventos eu preciso
dela. Sempre falo que eu gosto do fogdo, das panelas, etc. Comida e
garcom fica comigo. As compras as vezes fago com ela, mas quando fago
sozinho gasto mais do que precisa, penso ‘vai que falte, né’? Minha esposa
€ mais metddica, mais dos numeros, entdo me ajuda na parte
administrativa, no site, na divulgacdo. Eu confio nela. Na parte
administrativa sou muito desorganizado. Minha ideia é fazer o evento, fazer
dar certo. Depois vou ver o que deu de lucro e vamos para o préximo. Se eu
pensar em mais coisas fico com medo de perder o controle do forno, da
cozinha (ARTUSI).

Ao contrario de chefs de cozinha que trabalham como empregados em
restaurantes e que, na maioria dos casos, possuem um salério pré-fixado, a renda
de chefs autbnomos € indefinida, assim como a de chefs que séo proprietarios de
estabelecimentos. E impossivel determinar de antem&o quanto irdo receber e se irdo
receber. Em razdo disso, constata-se que enfrentam dificuldades extras para
planejar suas vidas e que convivem com incertezas frequentes, principalmente pela
falta de garantias e de estabilidade a que estdo expostos na sociedade liquido-
moderna (BAUMAN, 2007) e, particularmente, pelo contexto de imigracéo
(CHUANG; LEI, 2011; MELOURY; SIGNAL, 2014; ROCHA, 2015).

Nesse sentido, Martim pontua que “na cozinha existem muitas portas abertas,
sim. E uma area em que teoricamente tu podes trabalhar em qualquer canto do
mundo, ainda mais se tens a capacidade de falar outra lingua. S6 que existe a
questao da informalidade que tem muito potencial para te prejudicar’. O chef segue
0 seu relato fazendo mencao as experiéncias negativas que alguns colegas de

profissdo tiveram nesse sentido. “Eu sei de muitos casos... colegas meus que
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tiveram experiéncias que foram verdadeiros pesadelos, assim... de exploragao
total”.

A (des)dobra chef de cozinha em devir diz respeito ao movimento do trabalho
imaterial que compreende atuacdes imprevistas e inimaginaveis na area. Chefs
estdo envoltos por processos de subjetivacdo que implicam estar sempre em via de
devir outros modos de ser chef — personal chef, chef em cooking shows, chef
gourmet, chef a domicilio, chef & medida, chef itinerante, personal diet chef, chef
consultor, chef churrasqueiro. Na mesma velocidade com que surgiram tais
denominagdes, pode se vislumbrar que tantas outras surgir&o.

Andrea manifesta positivamente a oportunidade de poder participar de uma

confraria de chefs de cozinha:

Criamos uma confraria onde nos reunimos. Chefs estrangeiros, brasileiros,
pessoas que trabalham em importadoras, donos de restaurante, todas as
pessoas da gastronomia. A ideia era compartilhar fornecedores,
conhecimentos, novas ideias. Eles me convidaram para fazer parte dessa
confraria e eu gostei muito desse movimento. E uma maneira de nés nos
relacionarmos (ANDREA).

O movimento mencionado por Andrea diz respeito a nova relacdo producao-
consumo (GORZ, 2005; LAZZARATO; NEGRI, 2001), na qual individuos séo
incitados a formarem redes de cooperacao e a produzirem seus trabalhos de modo
criativo, “de acordo com o modelo que o tornara empregavel e vendavel” (GORZ,
2005, p. 50). A constituicdo de redes de cooperacdo, vislumbrada a partir das
diferentes (des)dobras, mostra-se como uma poténcia que possibilita e legitima o

trabalho na imigragéo.

4.2.5 Sobre as (des)dobras de chefs de cozinha imigrantes

Ainda que a formacdo e a atuacdo de chefs de cozinha instaurem
(des)dobras, os individuos ndo abandonam o que sdo para se tornarem outros. A
nocéo de dobra potencializa criacdo e transformacdo que se entrelagam, de modo
gue chefs se constituem por dobras que sdo desdobradas sobre elas mesmas.
Dessa forma, as (des)dobras cozinheiro-chef de cozinha, chef de cozinha-mestre,

chef de cozinha-empresario e chef de cozinha em devir ndo sado tomadas de forma
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isolada, mas se entrecruzam e se potencializam umas nas outras, de modo a serem
justapostas entre si.

Como bem lembrou Lévy (2003, p. 30), “dobras ndo cessam de involuir e de
Se recurvar umas nas outras, ao passo que outras se desdobram”. Assim, quando se
tornam chefs, os individuos ndo deixam de ser cozinheiros. Quando mestres, ainda
sdo chefs. Ao assumirem a posicdo de empresérios, seguem atuando como chefs.
Trabalhando em restaurantes ou em eventos personalizados, chefs marcam os
territdrios Nnos quais estao imersos, e esses territorios marcam suas experiéncias.

O conceito de dobra permite vislumbrar o movimento nas trajetorias,
caracteristica que é inerente a imigracao. H4 uma rede de cooperacado que se forja e
evidencia nas (des)dobras. Conforme dizeres de Hardt e Negri (2001, p. 421), em
seus deslocamentos, individuos “designam novos espagos, e suas jornadas
estabelecem novas residéncias [...]. Uma nova geografia é estabelecida pela
multiddo, a medida que os fluxos produtivos de corpos definem novos rios e portos”.

Identificou-se uma rede de cooperacdo que se forma a partir das procuras,
dos encontros e das reunides informais promovidas entre chefs estrangeiros.
Nesses encontros, os chefs estabelecem trocas com seus pares e com cidadaos
locais, sobretudo com proprietarios de estabelecimentos relacionados a gastronomia
e confrarias de chefs. A rede se propaga e circula a partir de midias (sites, redes
sociais, radio, jornais e televisdo), das escolas de gastronomia, dos institutos
culturais, das lojas de utensilios de cozinha, de clubes sociais, e se sustenta na
rentabilizacdo de saberes e sabores e na (re)invencdo de modos de ser chef,
enfatizando a nova relagéo producdo-consumo ja anunciada por Gorz (2005).

O efeito da rede de cooperagcdo encontra-se na invencao que visibiliza os
movimentos de territorializacdo, desterritorializacdo e reterritorializacdo na
imigracao. Imbricados nesses processos, seja qual for a configuracéo de trabalho a
assumir, a exemplo das cozinhas-salas de aula e salas-cozinhas de aula, chefs
imigrantes buscam o “ponto certo” entre as referéncias culturais e gastronémicas
que trazem na bagagem e as que encontram no pais de destino. Deparar-se com o
‘ponto certo”, em referéncia a expressdo comumente utilizada no fazer
gastrondmico, é agenciar referéncias de origem com o paladar no destino, € devir.

Percebe-se a condicdo de imigracdo como terreno fértil para o investimento

em diferentes configuracdes de atuacdo que suscitam da gastronomia em ambito



98

global. Na adesé&o as formas correntes de trabalho que se apresentam no universo
gastrondémico, chefs atualizam a gastronomia sob a légica do trabalho imaterial na
sociedade que os recebe. Como um modo de mitigar a condicdo provisoria
comumente atribuida aos imigrantes (RUIZ, 2002), percebe-se que eles estédo
abertos aos devires da paisagem, continuamente produzindo e divulgando ofertas de
trabalho na area a fim de se afirmarem como pertencentes ao pais de destino.
Importa ressaltar que as redes e os fluxos vislumbrados se sustentam a partir
de um trabalho ritmado e marcado, que ndo esta isento dos processos exploratorios
atuais mencionados por Crocco (2018). Essa forma de trabalho contempla o produto
e 0 modo de producdo de forma indissociavel. Tal constatagdo traz consigo e
estimula outras indagacfes que se apresentam na narrativa a seguir, relativa a
constituicdo do trabalho de chef no cotidiano das diferentes (des)dobras

identificadas.
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4.3 Ritornelos: ritmos e marcas

Os cozinheiros trabalham em siléncio antes do restaurante abrir as portas
aos clientes. Quando murmuram algo sédo dlvidas sobre os preparos, ou
para responder, de modo quase harmdnico, ordens e questionamentos do
chef. “Sim, chefl, repetiam. No mais, o que se ouvia era o barulho da equipe
utilizando o liquidificador, cortando os legumes e lavando loucgas e panelas.

(Diario de campo, Nicolas, abril de 2017, p. 2).

“Sim, chef!”, para além de uma resposta positiva a uma pergunta, € uma
expressado alusiva a autoridade, a hierarquia. “Sim, chef!” é sinal de que as
instrucdes foram compreendidas e de que a atividade logo sera executada. Segundo
Artusi, “nos restaurantes mais sérios, durante o servigo, € s6 o chef que fala”. Aos
demais, a fala é restrita as afirmativas ou duvidas sobre os preparos: “Sim chef!’
Nao entendi, chef! Podes repetir, chef?” (ARTUSI). Nas cozinhas, espagos de
atividades incessantes, manifestacbes dessa natureza foram reiteradamente
expressadas durante as observacodes realizadas.

Sobrepondo-se aos ruidos mecéanicos de maquinas, loucas e utensilios,
outras melodias fazem parte da trilha sonora da cozinha. Assobios, cantarolados de
musicas oriundas dos paises de origem dos chefs e batuques foram percebidos,
ainda que emitidos predominantemente pelos chefs. Vozes em diferentes idiomas
produzem o manto acustico que flutua sobre as cozinhas. Sdo articula¢des vocais de
chefs imigrantes que calculam, planejam, comandam e ensinam; vozes que narram
histérias, semeiam e espalham sabedorias e crencas da sua terra, que recordam o
esquecido, que esquecem o sabido, que gritam, que riem, que dialogam, que
cantam. Segundo Lunkes (2014, p. 91), “a musica atua como uma espécie de
antidoto magico, de placebo provisério que emerge para atenuar 0 massacrante
peso das tarefas que compdem o dia a dia das cozinhas”.

O trabalho imaterial do chef em muito se aproxima ao de um musico ao
compor suas melodias. Chefs, assim como o0s musicos, captam as vibracoes,
imprimem suas referéncias, organizam o arranjo, conduzem a cadéncia, improvisam
pausas, experimentam o desconhecido, enfrentam acidentes, atentam para o que
ressoa e perseguem a harmonia, mesmo que, na cozinha, por vezes, a harmonia
ceda lugar a cacofonia, conforme explora Bauman (2008) em relacdo a musica. Para

tanto, esses dois trabalhos demandam prética intensa e um produzir-se continuo,
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mobilizador da inventividade, do conhecimento, da cooperacdo e da comunicagao
(CAMARGO, 2014). Para Lunkes (2014), avizinha-se uma proximidade entre o
campo da musica e 0 da gastronomia, algo que também se constata nas narrativas
dos chefs entrevistados, em especial na propriedade com que usam termos do
universo musical — “composicao”, “marcha”, “ritmo”, “marca”, entre outros.

A Figura 6 apresenta um mosaico composto por fotografias que dizem dos
ritmos relativos ao picar temperos, flambar o arroz, produzir o pdo artesanal, picar
cebolas, manusear a maquina de paes e finalizar o prato. Diferentemente das
fotografias de pratos finalizados que circulam na midia e entre os comensais, 0
conjunto de imagens a seguir pretende promover reflexdo sobre as visibilidades e
invisibilidades do trabalho de chef, tensionando-as e fazendo-as emergirem o

cotidiano das cozinhas.

Figura 6 — Mosaico 2: Ritornelos

Fonte: elaborada pela autora a partir de imagens registradas em campo (2019).18

18 Em sentido horario, as fotografias apresentam as maos dos chefs Giovanni, Emilia, Michel, Artusi,
Seydou e Kaori.
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As fotografias remetem, inclusive, aos campos sensoriais da visdo, da
audicdo, do olfato e do tato, que territorializam, desterritorializam e reterritorializam.
E o som da faca que pica rapidamente a cebola roxa e os demais temperos, a
imagem do fogo que se agiganta, o cheiro do pao recém saido do forno, a textura
espessa da massa e o0 cuidadoso formato retangular da omelete japonesa.
Conforme Deleuze e Guattari (1992, 1997, 2010), elementos como sons, cheiros e
texturas podem influenciar os processos de (re)constituicdo de territorios.

Para um processo exitoso, “é preciso marchar a cozinha” — expressao
comumente utilizada no meio. O trabalho imaterial, que conclama além da forga
fisica (LAZZARATO; NEGRI, 2001), pode ser visibilizado na gestdo do tempo, na
organizacdo das atividades da equipe, bem como no preparo dos alimentos. Para
assar, marinar ou cozer, tempo a menos ndo provoca a mudanga necessaria nos
alimentos, tempo a mais coloca tudo a perder.

Nessa composicdo de afazeres, observam-se ritornelos que “cruzam-se no
meio, como o grito dos feirantes, e cada um marca um territério onde ndo pode se
exercer a mesma atividade nem ecoar o mesmo grito” (DELEUZE; GUATTARI
1997a, p. 136). Os ritornelos dizem das regularidades, dos habitos e de tudo aquilo
que se torna expressivo e marca o territério.

Tomando-se emprestados termos proprios do universo musical, a seguir sdo
apresentados ritornelos caracteristicos do trabalho de chefs de cozinha imigrantes,
dos mais sutis aos mais estrondosos. Sao eles: arranjo, cadéncia, acidentes e
pausas, ritornelos que ditam o0s ritmos e deixam marcas nos CcOrpos e na

gastronomia produzida.

4.3.1 Arranjo

O arranjo'® da equipe diz respeito ao selecionar, organizar, ensinar e
preservar o0s trabalhadores, responsabilidades que demandam experiéncia e
estratégia por parte dos chefs de cozinha. Nesse contexto, por serem imigrantes, 0s
chefs revelam estriamentos culturais adicionais, em especial os que dizem respeito

aos relacionamentos pessoais e a comunica¢cdo com o0s nativos.

19 Arranjo, na musica, diz respeito ao “processo de organizagdo e estruturacdo dos sons disponiveis”
(ARAGAO, 2007, p. 95).
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No processo dindmico que acontece nas cozinhas, ha um modus-operandi
usual, que atribui aos novatos atividades relacionadas a higienizacdo do local, das
ferramentas e das loucas. Encontrar trabalhadores para ocupar tais posicées € um
obstaculo, conta Nicolas. “Nés, brasileiros e argentinos, vamos para a Australia,
EUA, Espanha, limpamos banheiros podres, fariamos de tudo! E aqui ndo trabalham
em uma cozinha como essa... um dia veio um cara e ficou uma semana. Ele disse:
‘isso [de limpar] ndo é pra mim”, afirmou o chef. “Muitos se apavoram com a
realidade das cozinhas e acabam ficando no meio do caminho”, corrobora o relato
de Seydou.

Artusi diz perceber certa resisténcia por parte de estudantes e recém-
formados em cursos de gastronomia para realizar tarefas de limpeza, pratica comum
em outros paises, conforme relata. “Um cozinheiro vem de escola e tu pedes para
limpar, ndo vai ficar feliz. Mas faz parte. Trabalhei em um restaurante chileno em que
eu passava a maior parte do tempo limpando. Limpava a coifa todos os dias, o forno
duas vezes por dia” (ARTUSI).

Observa-se que a concepcéao social sobre o trabalho na area gastrondémica,
somada as caracteristicas formativas das escolas e universidades no pais de
destino, podem ser elementos dificultadores no cotidiano de trabalho de chefs de
cozinha imigrantes. De modo geral, os chefs consideram, conforme j& evidenciado
por Demozzi (2011) e Crestani (2015), que ha certa glamourizacdo que envolve as
escolas de gastronomia brasileiras, algo que pode camuflar a realidade do mercado
de trabalho para estudantes inebriados com a possibilidade de consagracdo como
chef de cozinha logo apds a conclusdo do curso. Esses elementos influenciam
diretamente a formacdo da equipe de trabalho e, consequentemente, o proprio
movimento de territorializar, desterritorializar e reterritorializar do chef imigrante no
pais de destino.

A (des)dobra chef de cozinha-mestre potencializa-se para além das salas de
aula, de modo a possibilitar aos chefs o recrutamento dos melhores alunos e alunas
para compor suas equipes de trabalho. Para além da qualificagcdo atestada pelo
chef, os alunos selecionados sao trabalhadores que jA o conhecem das salas-
cozinhas de aula, ja captaram os seus ensinamentos sobre a realidade das cozinhas
e absorveram o seu estilo. “Um aluno [ao qual] dei aula em 2006 sempre me

acompanha, até hoje. Quando € evento pequeno, vou s6 com ele. Quando é grande,
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sempre chamo outros alunos. Eles sempre trabalham comigo” (SEYDOU). A
contratacdo dos melhores alunos é elemento facilitador para um chef de cozinha
imigrante em um pais com tradicdo formativa que ndo coincide com aquela recebida
pelo préprio chef, independentemente de essa formacédo ter ocorrido no pais de
origem ou em outro, a depender da trajetoria do chef.

A propensao por contratar trabalhadores que ndo possuam experiéncias
prévias em outras cozinhas também foi mencionada. Para Franchesco, ninguém
melhor do que um legitimo italiano para ensinar aos demais o preparo das receitas
da sua terra. Para que esse aprendizado seja mais efetivo, o chef prefere contratar
trabalhadores principiantes, algo que pode sugerir um modo encontrado por ele para
constituir seu territdrio no ambiente de trabalho. Nesse sentido, ele produz o arranjo

minimizando a interferéncia de referéncias pregressas por parte da equipe.

Para esse tipo de trabalho, que é diferente do brasileiro, normalmente eu
contrato pessoas que nao tem nenhum tipo de experiéncia na cozinha.
Porque ai eu consigo dar as diretivas que eu quero e preciso. Porque essas
pessoas ndo tém habitos, e pessoas que ndo tém habitos é mais simples
para aprender, e eu fico mais tranquilo porque vao fazer exatamente o que
eu digo, porque nao tém experiéncia ainda (FRANCHESCO).

Segundo Artusi, o discurso promovido pelas escolas italianas incentiva alunos
a estagiarem em restaurantes, oferecendo méao de obra justamente para as tarefas
iniciais. Conforme relata, sdo essas atividades que oportunizam a convivéncia e o
aprendizado diario com demais cozinheiros e chefs experientes. Na Franca, de
acordo com Michel, cursistas também s&o motivados pelos professores a

estagiarem, inclusive de modo voluntario, em renomados restaurantes.

Se tu queres trabalhar nos melhores restaurantes que tu sabe que tu vai
receber uma formacdo de melhor qualidade com o melhor chef tu vais
trabalhar quase de graca la. S6 pelo fato de estar na cozinha, saber que vai
conseguir sugar tudo que o chef tem de conhecimento. Eu ficava nas
cozinhas por 12 horas, quando estava acabando meu trabalho era ir embora
perguntava ‘posso ficar mais, chef? Posso trabalhar ainda?’. Porque tu tens
gue provar, e também tu tem que aproveitar tudo que ele pode te ensinar,
entdo eu fazia meu papel de trabalho mais rapido para depois conseguir
fazer outras coisas, pra aprender, aprender, aprender. E ndo olhando no
relégio ‘agora é a minha hora, solta a faca e vai embora’. Ndo! Os chefs ndo
tém relégio no brago, o reldgio é s6 pra ver o tempo de assar uma carne
(MICHEL).
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O reldgio de pulso, objeto que Michel considera dispensavel para observar o
horario de saida, associando-o tdo somente a rentabilizacao do trabalho, refere-se a
um dispositivo que submete os corpos a extensao das jornadas, mantendo-os cada
vez mais produtivos e engendrando-os a rotina exigente das cozinhas profissionais.
Vé-se, assim, que o arranjo da equipe ganha funcéo territorial, reverberando modos
de trabalhar internacionais no contexto de imigracao. O ritornelo arranjo, assim como
0os demais, esta em relacéo essencial com algo que diz respeito a uma tradicao, “a
um natal, a um nativo” (DELEUZE; GUATTARI, 1997a, p. 124).

O compartilhamento de referéncias da terra natal se estende pelo expediente.
No momento de instruir a equipe, chefs contam histrias sobre os primordios das
receitas classicas, descrevem com riqueza de detalhes as cores, 0s aromas e 0S
sabores dos insumos, explicam o0s usos costumeiros de determinados temperos e
revelam as melhores técnicas de uso de ferramentas e maquinas especificas. Em
suma, instruem a equipe para as producdes gastrondomicas vindouras com saberes
territoriais singulares, carregados por eles além-fronteiras.

Ademais, os chefs exigem do grupo a observacdo atenta as orientacfes
relativas aos preparos, seguida pela repeticdo incansavel dessas instrug¢des. “Eu tive
que ensinar toda a cozinha arabe para a equipe. N&ao foi facil, pois a comida arabe é
muito artesanal, € muito manual, sabe? Tem que respeitar o tempo da massa, tem
que ensinar todos os processos”, relata Samira. “Tem pessoas que chegam muito
cruas das escolas, uma coisa € cozinhar, outra é saber os pontos, as técnicas, falta
muita bagagem”, diz Seydou. Conforme Guattari e Rolnik (1996), territérios sao
sindnimos de apropriacdo e também dizem das relacdes que se formam a partir do
compartilhamento dessas apropriacbes. Perceber a absorcdo dos ensinamentos
pelo grupo de trabalho € motivo de orgulho para os chefs, algo que confere a
constituicdo do territério um carater existencial (OLIVEIRA; FONSECA, 2006), pela
via da tradicéo e da cultura compartilhada.

O saber/fazer artesanal, mencionado por Samira, remete a uma pratica
particular do seu pais de origem. Tal préatica é especializada e elaborada com as
maos, e faz parte de um conhecimento que nédo esta nos livros de receitas. Deixar
de preservar tal saber na gastronomia e de transmiti-lo a equipe tal qual € realizado
na Palestina, soa como desterritorializacdo para Samira. O desrespeito a cultura do

seu pais € tomado pela chef como um desrespeito a si. “Tem uns truques que tém
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que ser feitos, porque se vai seguir as receitas a risca, ndo da. Se eu vou te
contratar na época de frio, a mesma receita ndo da certo no verdo. Tem um
processo que tem que respeitar, nao adianta”, considera a chef.

Além da habilidade mobilizada para selecionar, formar e instruir a equipe, é
preciso empreender esforgcos para a retencdo dos trabalhadores, de modo a
minimizar a rotatividade. Emilia, por reconhecer maior mobilidade entre seus
compatriotas peruanos, acaba formando equipes majoritariamente compostas por
trabalhadores locais. “Aqui ja passou muito peruano, muitos, e nao ficam. Eles vao
embora”, relata ela, embora com certo pesar. A chef considera que a possibilidade
de trabalhar com peruanos seria favoravel, uma vez que possuem referéncias
gastronémicas proximas as suas e compreenderiam com mais facilidade as diretivas
da chef. Essa opiniao é compartilhada por Samira: “os arabes sabem e entendem o
processo, dai ndo preciso ficar com aquela preocupacdo de sair alguma coisa
errada, porque ta no sangue deles né? Eles sabem como deve ser feito, entendeu?”,
afirma a chef.

Nesse sentido, percebe-se que territorios existenciais e espaciais podem
coincidir para imigrantes, de modo que compartilhar a mesma origem pode ser fator
que 0s aproxima em termos de trabalho. Essa situacdo também os motiva para a
formacado do que Castells (2000) chamou de comunidades ou redes de cooperacéo

em condi¢do de imigracao.

Seria mais facil para mim, ja teriam conhecimento da gastronomia, falam a
mesma lingua, e pelo paladar também. Porque ndo é s6 dizer “isso leva
tanto desses ingredientes”, ndo. Tem que conhecer, tem que saber como é
o sabor, como é o prato. E isso é muito dificil de ensinar para uma pessoa,
sem ela ter vivido aquilo, sem conhecer sabores. E menos pesado ter um
peruano na cozinha, porque ja sabem fazer, € menos esfor¢o para mim. Por
esse lado me agradaria muito. Por outro lado, tem a rotatividade. Peruanos
saem muito rapido (EMILIA).

Delegar tarefas implica abrir mao de func¢des especificas e confiar a equipe
determinadas responsabilidades. No caso de chefs imigrantes, estes precisam
capacitar as equipes para que possam transmitir as referéncias territoriais na
gastronomia produzida pelo restaurante. A fala de Franchesco reconhece a

dificuldade dessa situagao:

Eu ndo sou aquele tipo de pessoa que pensa em ser rico, vender horrores.
Problemas econ6micos todo mundo tem, mas eu gosto muito das pessoas,
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de falar com elas, saber as coisas, sem ser metido, obvio, € um tipo de
tratamento que n&o vejo em restaurantes aqui. Vou te dar um exemplo, ha 3
ou 4 semanas atras eu ndo trabalhava mais aos sabados, precisava
descansar e arranjei alguém para trabalhar por mim, mas meu faturamento
caiu. Depois descobri porque, quando eu voltei as pessoas me falaram que
ndo estavam gostando da menina, porque era muito fria, porque néao
conversava... De um lado eu me ferrei, porque tu ndo pode esperar que um
funcionario tenha o0 mesmo cuidado e carinho que o dono, ndo porque nao
tenha capacidade, mas ndo é a mesma coisa. E desde que voltei aos
sabados meu faturamento aumentou (FRANCHESCO).

Segundo Nikkei, € um desafio legitimar seus ensinamentos mesmo tendo
amplo conhecimento na area. “Cozinhar termina sendo a parte mais facil de toda a
historia. Tudo que ensino na cozinha € baseado em critérios. Nao € s6 ‘coloca o
copo ali, coloca o prato ali, s6 porque eu sou o chef’. Nao. Tudo tem critério. E, na
medida em que teus funcionarios acreditam e replicam os teus critérios, toda a
equipe e o trabalho tem mais chance de dar certo” (NIKKEI). “Na cozinha temos que
manter certo rigor e muitas pessoas ndo aguentam. Ndo se da facada, mas na
cozinha nao se distribui flores, o ritmo é pesado”, relata Seydou.

O ritornelo arranjo diz respeito ao modo como chefs imigrantes formam e
preparam suas equipes para as producdes gastrondmicas. Em geral, esse momento
ocorre antes da abertura dos restaurantes ou da execucgdo dos eventos, uma vez
gue € minimo o tempo de que a equipe dispde para interromper suas atividades
apos o inicio. Os pedidos sdo lancados e, de modo quase imediato, € preciso
“‘marchar a comanda” — comando tradicional utilizado pelos chefs para indicar que o
pedido deve ser preparado, a fim de que as entregas nédo se acumulem ou atrasem.

O cotidiano de trabalho de chef de cozinha imigrante, a primeira vista, poderia
lembrar o de um supervisor da fabrica taylorista-fordista, que geria de modo
prescritivo a divisdo das tarefas em pracas de trabalho e buscava selecionar o
homem certo para a posigéo certa a fim de executar movimentos repetitivos em ritmo
de linha de montagem, na qual cada trabalhador exercia uma funcdo especifica e
indispensavel para a entrega dos produtos finalizados. A linha de producgéo e a
divisdo das tarefas na cozinha (mise en place, entradas, carnes, pratos principais,
sobremesas) ndo deixam de existir como formas organizativas. Um olhar mais
atento, entretanto, permite visibilizar outras faces laborais na perspectiva do trabalho
imaterial, a saber, nas relagdes firmadas entre o chef e a equipe; na forma como o
chef repassa os ensinamentos e nas adversidades que enfrenta para se legitimar

perante os nativos; na mobilizacdo da criatividade para selecionar trabalhadores em
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diferentes espacgos; e no esforco que empreende para a permanéncia desses
trabalhadores, uma vez que, em geral, estes possuem formacgédo diversa a dos
trabalhadores do pais de origem do chef.

Embora alguns dos chefs participantes atuem em padarias e pequenos
restaurantes, nesses espacos também ha um ritmo de trabalho a ser seguido, tal
gual acontece nos estabelecimentos maiores. Esse movimento pode ser observado

no ritornelo cadéncia, apresentado a seguir.

4.3.2 Cadéncia

A cadéncia®® diz respeito ao modo como chefs promovem o encadeamento
ritmado das atividades, garantindo a entrega dos pratos no tempo estimado por eles
e pelos comensais. Cadenciar o ritmo de trabalho demanda dos chefs imigrantes
adequacao a uma rotina e a um ritmo pré-definidos no pais de destino, mas também
permite que desafiem a organizacdo encontrada. Ao desafiarem o0s ritmos
condizentes a organizacdo molar, chefs de cozinha imigrantes singularizam-se e
imprimem na cozinha do pais de destino cadéncias alinhadas ao seu préprio
territorio existencial.

A popular expresséo “colocar a mao na massa”, comumente utilizada para
designar a pratica de trabalho, associa-se, de modo literal, ao trabalho de chefs de
cozinha, de uma forma geral. Cozinhar é apenas uma das tarefas desempenhadas.
Para Andrea, “o ritmo € pesado na cozinha”, e a profissdo demanda esforgo fisico e
mental. “Sao horas de trabalho em pé, em cozinhas quentes. Também temos que
transportar utensilios pesados”, situacdo que se pbde confirmar durante o
acompanhamento de um dia de trabalho da chef, conforme registro em diario de
campo: “Cheguei ao local as 14h, conforme o combinado, e a chef logo chegou.
Cumprimentou-me rapidamente, foi até o carro e voltou muitas vezes, carregando
sozinha caixas com alimentos e ferramentas para o evento (Diario de Campo, Chef
Andrea, julho de 2017, p. 1).

A cadéncia envolve o encadeamento das atividades. “Tens que ter tudo

separado, tudo pesado, tudo picado” (EMILIA), para “soltar a comida na hora certa,

20 Na musica, “cadéncia pode remeter, além da progressdo de acordes, a ideia de ritmo ou
andamento, por exemplo, quando se diz ‘uma marcha cadenciada’ ou ‘a cadéncia do samba™
(CORREA, 2012, p. 32).
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nao pode atrasar. Vocé tem que cuidar de tudo que esta a sua volta” (SEYDOU).
Essa sucessédo de tarefas ocorre em meio ao caos organizado das cozinhas, com
“forno ligado, lava-loucas funcionando, oito fogdes ligados, caras grandes
cozinhando, garcons circulando, janelas fechadas, sem ar condicionado” (ANDREA).
Esse cenéario também possibilita aos chefs momentos singulares, expressados nas
orientacdes minuciosas e no esmero para o preparo de pratos tipicos da origem, na
alegria ao cantarolar as musicas da sua terra e na satisfacdo em compartilhar
saberes e sabores, sobretudo com os ainda desconhecidos pela equipe.

Entende-se que o esforco em articular o que é organizavel e formalizavel,
proprio do ambito molar, com o que € poténcia, proprio do dominio dos desejos e
relativo ao molecular (DELEUZE; GUATTARI, 1996), cadencia o trabalho de chefs
imigrantes. Percebe-se que a possibilidade de compartilharem uma colecdo de
histérias sobre o seu povo e sobre a origem de determinadas receitas e ingredientes
peculiares de seus paises, e de serem ouvidos e reconhecidos por isso, € algo que
territorializa, diferencia e ameniza a rotina intensa de trabalho.

Encontrar e manter um ritmo para o trabalho da equipe exige pratica e
repeticdo, sendo que essa repeticdo ndo esta ligada a reproducdo do mesmo e do
semelhante, mas a producdo da singularidade e do diferente, conforme
compreensao de Deleuze (2006). O aprendizado da técnica artesanal de produzir a
massa, relatado por Franchesco, e a forma correta de manusear determinados
utensilios, mencionada por Kaori, sdo também elementos vinculados a nocédo de
trabalho imaterial.

Os equipamentos e ferramentas da cozinha japonesa também séo
diferentes, entdo para eles foi bem complicado também. As pessoas saiam
e entravam, agora que acalmou um pouco. Agora que a cozinheira
entendeu mais, eu consigo sair mais da cozinha. Mas da muito problema,

tenho que ensinar tudo de novo e ndo é facil. Nao é feijdo, ndo é bife
também (KAORI).

Com a pratica se faz qualquer coisa. Precisa de muita boa vontade, ndo é
impossivel. Seria arrogante eu dizer que alguém ndo conseguiria fazer igual
a mim. O que posso te dizer € que a massa, até que alguém consiga fazer
igual eu faco, vai demorar bastante. Eu demorei anos para conseguir fazer a
massa, com a experiéncia toda que tive na ltalia. E sabe que aqui tive que
ficar testando por uns seis meses com 0s insumos daqui para chegar no
ponto da massa que eu queria (FRANCHESCO).

Demorar anos para conseguir executar uma receita, conforme menciona

Franchesco, indica o gerenciamento das instru¢cdes e a mobilizagdo de lembrancas e
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gestos que se inscreveram no corpo do chef, fazendo-o atingir o ponto certo da
massa. Conforme lembra Sennett (2009, p. 181), a repeticdo permite o
aperfeicoamento das técnicas, de modo que os “movimentos, adquiridos com
dificuldade, ficam cada vez mais impregnados no corpo”.

Depreende-se que o trabalho de chef de cozinha em contexto de imigragao
pode implicar a desterritorializacdo parcial dos movimentos até entdo apreendidos
em outro espaco geografico, e a reterritorializacdo a partir da pratica e apreensao
dos movimentos corretos para a producao das receitas com insumos disponiveis no
pais de destino. Reterritorializar ndo significa, entretanto, retornar a antiga
territorializagdo, mas sim (re)inventar uma nova territorializagdo como imigrante.

Em trecho extraido do diario de campo produzido a partir da observagcédo do
trabalho de Emilia, percebe-se a antecipacao da rotina vindoura e o trabalho por ela
empreendido no preparo de um prato. A chef aponta para as invisibilidades relativas

ao trabalho que precede a apresentacdo de um prato.

Quando cheguei no restaurante, Emilia estava limpando frangos para o
almoco do dia seguinte, enquanto as cozinheiras lavavam loucga e faziam
outros preparos. ‘Quando esta tranquilo de noite, ja vou preparando os
pratos do buffet do dia seguinte’, explicou. Contou-me que o prato que
estava preparando era a chamada pollada peruana. ‘Esta é a pollada,
Vanessa. As pessoas pensam quando vao comer que € s6 um frango frito.
Mas vocé ta vendo que tem muito por trds de um prato, né? Tem que deixar
o frango descansando com vinagre e muitos temperos, pimenta. Inclusive
essa pimenta é peruana, a pimenta Panca que te comentei. Cuidamos dela
como se fosse raridade (risos), porque temos poucal’. A chef parecia
contente preparando o frango para a pollada. Durante o preparo, ensinava
nomes e técnicas de pratos peruanos para as cozinheiras da equipe e
cantarolava musicas em espanhol (Diario de Campo, junho de 2018, Chef
Emilia, p. 1).

Ritornelos gastrondmicos relativos aos sons vocais (a0 ensinar o0 preparo e
cantarolar musicas latinas) se misturam e se confundem com sons materiais, seja da
faca da chef cortando o frango, do chiado da chapa que selava as carnes, do
borbulhar do 6leo que fritava a batata ou dos estalos da louga ao ser lavada. A partir
da observacdo do trabalho de Emilia, e tendo em vista 0 conceito de ritornelo
proposto por Deleuze e Guattari (1997a), percebe-se a fungcédo afetiva da cadéncia,
especialmente no preparo diario de receitas tipicas peruanas.

A fala de Martim, a seguir, descortina a multiplicidade de elementos sensoriais
envoltos no fazer gastrondmico. Os sons, em concordancia com aromas e texturas,

podem anunciar a qualidade de uma receita antes mesmo de passar pelo paladar:
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Por exemplo, se estas em um restaurante que tem por habito do gargcom
fatiar o pdo para entregar a mesa, tu vais escutar a crosta do p&o. Entao,
antes mesmo de olhar o péao, tu ja escutaste o “crac crac”. Entdo pensas
“bah, este péo é bom!”. Todos os sentidos se ativam com a comida. A
apresentacdo ndo pode ser sO pela visdo. E o som, o cheiro, é o tipo do
prato que tu escolhes (MARTIM).

A diversidade de sons emitidos contrasta com a necessidade de siléncio e
concentracdo para a organizacdo do processo. Impressfes acusticas das
percussivas investidas das facas nos alimentos e nas tabuas fazem parte das
memoérias de Artusi, remetendo a repeticdo, ao siléncio e a seriedade das cozinhas
profissionais. “Em dois dias de estagio em um renomado restaurante, lembro que
cozinheiros japoneses ficavam la ‘ta ta ta ta ta’ e eu comentava baixinho ‘n&do estao

na igreja, estdo em horario de trabalho™, conta o chef. O intelecto dos chefs se
comunica com as maos, e as maos se comunicam com as facas, de forma que estas
se transformam em extensées das méaos. Esse agenciamento se torna “um sistema
de reterritorializagdes horizontais e complementares entre a méo e a ferramenta”
(DELEUZE; GUATTARI, 1996, p. 45).

O trabalho na imigrag&o implica deparar-se, diariamente, com um conjunto de
referéncias culturais distintas das da origem (FREITAS; DANTAS, 2011). Nesse
sentido, Kaori relata questdes relativas ao relacionamento com a equipe,

especialmente no que diz respeito ao seu comportamento e comunicacao.

Sou séria durante o servico. No Japdo enquanto vocé trabalha ndo pode
conversar sobre assuntos pessoais, sobre filhos, etc., s6 pode falar sobre
trabalho. Meus funcionarios pensam “Bah, a chef hoje esta bem brava”. Mas
n&o é, é porque minha cabeca esta sempre no trabalho. As vezes entro aqui
e ja tenho varias coisas para resolver, e as vezes esquego do “Oi, tudo
bem?”, esquego de sorrir. No Jap&o nao precisa disso, porque trabalho é
trabalho, depois que termina o trabalho tudo bem. Entdo a cultura é
diferente, e isso é bem dificil. Eu sei que as funcionarias tém filhas e eu sei
que elas as vezes necessitam falar no momento de trabalho. Mas para mim
ndo poderia, é 0 jeito que eu aprendi. Eu aceito, mas com limites (KAORI).

A comunicacdo assertiva € necessaria, dado o ritmo acelerado da cozinha
profissional. Kaori, Lorena e Emilia destacam a fluéncia na lingua portuguesa como
um desafio. “Portugués é muito dificil, porque vocés falam muito e ao mesmo tempo.
Sempre penso que estdo brigando, sei la. Eu sempre paro, escuto e depois
respondo”, conta Kaori. “Quando trabalhei em Sao Paulo, lembro que tinha que

traduzir os ensinamentos e conceitos da gastronomia francesa, e eu nao sou
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brasileira, entdo eu tinha que pensar em portugués, traduzir, para os brasileiros
entenderem. E complicado”, relata Lorena, revelando a sobrecarga do trabalhador
imigrante ndo fluente no idioma do pais de destino (FREITAS; DANTAS, 2011).
Emilia também destaca o idioma como um empecilho, em especial na hora do rush
na cozinha, fazendo uma analogia ao periodo do dia em que o trafego das grandes
cidades esta congestionado.

O idioma foi mais dificil do que eu achava, achava que seria muito mais
facil, por serem parecidos, portugués e espanhol. Mas foi complicado,
também pelas girias. Trabalhar todo dia tendo que entender a lingua
também me custa um pouco. E um dos desafios também para mim. Sou a
Unica na cozinha que fala espanhol, as cozinheiras séo todas brasileiras.
Comunico-me por senhas com elas. Mas isso faz parte de um desafio
pessoal, do meu desafio, de poder me comunicar com pessoas que nunca
tiveram contato com espanhéis. E complicado mais nos momentos do rush,
na corrida da cozinha, que me vem todos os nomes sé em espanhol, e fico
mais estressada (EMILIA).

Na ordem molar, tem-se padronizacdo, simetria, uniformidade e repeticdo. Na
molecular, sutilezas, originalidade e singularidade. Todos esses sdo elementos
expressivos na composicao dos ritmos de trabalho. “Quando comecei a ensinar o
padrao do meu outro restaurante, demorei uns seis meses pra me liberar e confiar
nos cozinheiros para manterem esse padrao”, conta Samira. De modo semelhante,

Franchesco considera relevante a padronizacao dos preparos.

Eu ndo posso fazer um prato hoje, tu vens amanhd, pede o mesmo e ndo é
0 mesmo sabor. Por isso na cozinha tem medidores. E fundamental, em
qualquer restaurante temos padrbes, porque as pessoas se acostumam.
Quando tu ganhas cliente? Quando eles acham o prato bom. Se ele volta e
nao € mais o mesmo prato, ndo da. Tu vai fazer uma massa hoje, faz al
dente que é o ponto certo, e a amanha faz super cozida. Ja alterou. Nao
tem consisténcia, ndo segura mais o molho, etc. As vezes vem alguém e diz
‘eu gosto com mais gorgonzola’, eu digo ‘ok, eu fago’. Mas, normalmente,
tem que estar em uma média. Quem trabalha na cozinha sabe, misturar ndo
€ algo simples. Tu ndo pega tudo e joga dentro. Tem que ter a medida de
guantidade certa. Tem que ter um padrdo (FRANCHESCO).

As linhas moleculares, que permitem a criacdo de novos territorios
existenciais, algo também visto por Romagnoli (2009), sinalizam o processo de
territorializacdo pela via do trabalho imaterial, uma vez que chefs de cozinha
imigrantes abstém-se do rigor usual das cozinhas profissionais tradicionais nas suas
praticas diarias. “Eu ndo passo receitas para a equipe, nem dou medidas. E tu ndo

podes imaginar o quanto elas ficam brabas comigo, porque gostam de ter tudo
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escritinho, medidinho, eu ndo gosto de dar medidas, porque as medidas atrofiam
[sic] o cérebro” (GIOVANNI). As receitas nas formas do escritinho e do medidinho se
relacionam as linhas molares; a liga, a textura, o cheiro percebido se referem as
linhas moleculares, em relacdo direta com o trabalho imaterial. O modo descontraido
e desconstruido no cozinhar, ainda que desestabilize a equipe em razdo da nao
prescricdo ou engessamento de receitas, implica a producéo de outros territorios
gastronémicos.

A dimensdo plural do molecular, entrelacada as demarcacdes do molar,
permite que sejam visibilizados mapas abertos, conectaveis, compostos por macro e
micro multiplicidades. Tecidos, portanto, pela conjuncdo e...e...e..., 0S mapas sao
inclusivos, desestabilizando classificacfes binarias que buscam se legitimar pela
|6gica reducionista e excludente do ou...ou.

Na cadéncia do trabalho, o uso da for¢ca para cortar alimentos mobiliza
conhecimento sobre o peso do cutelo, quer sobre a sutileza para cortar alimentos
macios “como se estivesse tocando pianissimo”, quer sobre a precisdo para cortar
alimentos crus e resistentes “para criar um forte culinario”. “A prépria preocupagao
do chef em nao danificar os materiais o treinou para isto”, diz Sennett (2009, p. 188).

Para Deleuze e Guattari (1995b), a tecnologia considera equivocadamente as
ferramentas nelas mesmas. As ferramentas sO existem agenciadas, em conjunto
com outros elementos que as tornam possiveis, entendem os autores. Isso significa
gue o trabalho imaterial, aquele que diz de caracteristicas intangiveis (LAZZARATO;
NEGRI, 2001), € mobilizado no momento em que os chefs investem na faca o peso
necessario e a velocidade devida para produzir cortes especificos. Segundo Deleuze
e Guattari (1997b, p. 82), “a ferramenta esta ligada essencialmente a uma génese, a

um deslocamento e a um dispéndio da forca, que encontram suas leis no trabalho”.

4.3.3 Acidentes

Acidentes?® marcam o corpo e evocam a memoéria dos chefs. Segundo
Seydou, “na cozinha, é stress. Vocé vive sob pressdo. Tem que soltar a comida na
hora certa, ndo pode atrasar. Além do barulho de exaustor e das ferramentas”,

pontua, citando caracteristicas do ambiente. As altas temperaturas, 0 Som excessivo

21 Os acidentes dizem respeito as alteracdes que ocorrem de forma eventual ou acidental ao
longo de uma musica (ADOLFO, 2002).


https://pt.wikipedia.org/wiki/M%C3%BAsica
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e repetitivo, as laminas afiadas das facas, os objetos pontiagudos, o peso dos
utensilios e os ingredientes e produtos corrosivos séo elementos lesivos que fazem
parte do dia a dia nas cozinhas.

Os ritornelos presentes nas cozinhas de chefs imigrantes, embora
apresentem variagdo ritmica entre um e outro espago, afirmam modos de vida
arduos. A cozinha-territorio estriado requer adequacdo a tradicdo do trabalho
exaustivo e a um ambiente contrario a glamourizacdo e ao romantismo por vezes
associado as cozinhas. Envolve, também, elementos de um jogo de forcas —
insalubridade e periculosidade — que buscam inibir a produgéo cozinha-territorio liso.
A fala de Martim esclarece esse aspecto:

E uma area de desgaste extremo. Se exige muito do corpo, sdo muitas
horas em pé, um contato direto com frio, quente, queimadura, estresse,
peso... tu destrdis tuas costas. Ficas muitas horas em pé, pegas muito peso,
ficas dobrado, pois a maioria das bancadas néo tem a altura adequada. Isso
destr6i 0 pescoco, a coluna, as pernas. Eu me cortei n vezes, chegava
machucado em casa. Se olhares meu brago, estd todo marcado. Se
olhares as minhas maos, estdo picotadas. E normal. Tu trabalhas com
tempo, com temperatura e com ferramentas perigosas. Entdo é normal tu
saires marcado da experiéncia. Daqui uns anos tu estas quebrado, estas
com hérnia de discos, com dedo deslocado, quebrou ou cortou a mao
(MARTIM).

Ao relatar uma experiéncia danosa que marcou Seus primeiros meses como

7

imigrante, Martim observa que € importante que 0s imigrantes compreendam a
legislacdo do pais ao qual imigraram, com destaque as consequéncias do trabalho

informal ao qual chefs e cozinheiros estdo submetidos:

Eu acabei me machucando, tive uma queimadura quimica, coisas que
acontecem na nossa area, mas expliquei que ndo ia conseguir continuar
naquelas condi¢des. Basicamente a resposta foi que ‘bah cara, vai no posto
de saude que preciso de ti aqui na proxima semana’, sabe? E isso foi a gota
d’agua para que eu decidisse que ndo dava mais |14, ndo quis continuar. Foi
a minha primeira experiéncia em Porto Alegre (risos). Mas foi bom... Em
Portugal também existe trabalho informal, mas € mais rigido, tudo é com
contrato, tudo é assinado. Foi bom esse choque de cultura para saber que
isso aqui € uma realidade, isso existe, entdo foi bom para que eu passasse
a me cuidar, me informar mais sobre. Inclusive, dessa experiéncia eu fiz um
curso sobre leis e direitos trabalhistas, porque é preciso estar atento, é
preciso estar informado como funciona, para quem quer trabalhar aqui
(MARTIM)
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7

A orientagdo minuciosa de Martim € uma contribuicAo que se Vvé
disponibilizada na rede de cooperacédo de chefs de cozinha imigrantes, de modo a
amparar 0os movimentos de territorializacao, desterritorializacéo e reterritorializacao.

Um trabalho que exige esforco manual para cozinhar e limpar implica em
adquirir calos, como diz Sennett (2009), e também marcas e ferimentos, como
narram os chefs. “Me cortei n vezes, chegava machucado em casa. Se olhares meu
braco, estd todo marcado. Se olhares as minhas maos, estdo picotadas. Tu
trabalhas com o tempo, com temperatura e com ferramentas perigosas. E normal
saires marcado da experiéncia” (MARTIM).

Com a entrega dos ultimos pedidos, a cozinha, repleta de loucas e utensilios
sujos utilizados durante o trabalho, precisa ser limpa e higienizada para a proxima
jornada. E 6bvio que o ambiente é mantido limpo durante a jornada, mas ao final é
realizada a limpeza “de cima a baixo”, o que inclui a higienizagdo do chao, das
paredes, das portas, das janelas, das bancadas, das coifas, dos exaustores, das
pias, das maquinas e das loucas. Nesse momento, embora haja uma série de
diretrizes sanitarias a serem cumpridas, no territério-cozinha estriado sobressai-se 0
conhecimento de chefs quanto a limpeza de determinados utensilios e ferramentas,

conforme exposto no relato de Andrea:

Esses dias foi curioso, eu estava lavando louca e foi engracado. Era um
evento para 15 pessoas e ao final fiquei lavando paneldes de paella, porque
eu sei como tratar essa panela, € uma panela de ferro, que tem que lavar de
um jeito, secar, passar azeite, e eu estava fazendo isso. Ai veio um cliente e
disse que nunca tinha visto uma chef lavando louga. Disse ‘n&do preferes
pagar um empregado e ganhar esse dinheiro?’. Ele ndo pensou que eu
também estava la trabalhando? Essa panela é igual para churrasco, vai
influenciar no prato o jeito de lavar a grelha. Ndo é sempre o chef que lava,
as vezes sim. O comentario foi tdo fora da realidade (ANDREA).

Outro elemento de contribuicdo a rede de cooperacado diz respeito a ideia de
que o rigor do oficio requer o vigor dos chefs de cozinha imigrantes. “Tem que ter
resisténcia fisica. Eu por ter sido atleta consigo aguentar. E resisténcia vem do
treinamento, aguentar 20 horas por dia. As vezes dizem, déi aqui, déi ali”, conta
Lorena. Outro elemento, ainda, se refere ao modo de enfrentar os sentimentos de
soliddo e isolamento, caracteristicos em estudos sobre a adaptacdo de imigrantes
(FREITAS; DANTAS, 2011). Nesse sentido, a contribuicdo de Emilia orienta a

‘ocupar a cabecga” trabalhando em dupla jornada de trabalho.
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A cozinha-territério liso se vislumbra na experimentacdo, na tentativa e erro,
no processo de criacdo. Envolve elementos de um jogo de forgcas — outros arranjos
de saberes e de sabores — que potencializam diferencas na organizacdo ja
estabelecida. A cozinha-territério liso, cabe esclarecer, ndo se estabelece por si s0,
mas coexiste com a cozinha-territorio estriado e dela deriva por meio dos elementos
contributivos disponibilizados a rede de cooperagdo. De acordo com Deleuze e
Guattari (1997b, p. 192), “devemos lembrar que os dois espagos s6 existem de fato
gracas as misturas entre si: 0 espaco liso ndo para de ser traduzido, transvertido
num espaco estriado; o espaco estriado é constantemente revertido, devolvido a um
espaco liso”. Nesse sentido, o relato de Martim, relativo ao transporte das préprias
facas na imigracdo, é, ao mesmo tempo, acdo de estriamento e de alisamento,

considerada preventiva de acidentes resultantes do uso de utensilios de cozinha:

Tu entras em um restaurante, tu tens todo um padrdo que tens que seguir.
Tu vés na parede “utilize equipamento de segurancga...”, “vocé vai usar
produto... coloque luva...”, mas a realidade € que no Brasil, hoje em dia,
ainda ndo sao utilizados equipamentos de seguranca. Eu trago minhas
proprias facas que afio antes e depois do servico. Achamos que uma faca
muito afiada vai nos cortar. Pelo contrario, uma faca menos afiada é a que
mais pode nos cortar, pois temos que fazer muita forca (MARTIM).

A producdo de territérios na imigracdo perpassa o que os individuos trazem
consigo e também o que encontram no pais de destino. No relato de Andrea, a

seguir, percebe-se a naturalizacéo do trabalho pesado em tom de diverséao:

Entras em uma cozinha, que tem um fogédo do lado, forno funcionando,
guatro ou cinco pessoas circulando, e aqui em Porto Alegre faz uma
temperatura dentro da cozinha de 50 graus. Eu estava um dia trabalhando e
tinha uma cozinheira bem forte, bem grande, trabalhando, lavando louca. Eu
suava de tal maneira que estava o forno ligado, o lava-loucas ligado, os
fogbes, oito fogdes ligados, quatro caras grandes cozinhando, os gargons
circulando, as janelas fechadas, sem ar condicionado, verdo, com aquele
calordo que faz aqui no verdo. Eu tive um momento que achei que tinham
jogado um balde de 4gua nas minhas costas. Eu nunca na vida tinha suado
dessa maneira. Pensei: “bah, vou ter um treco”. E eu pedia para essa
cozinheira, que dava risada, “joga um balde de agua em mim” (risos)
(ANDREA).

Na fala da chef, a apropriacdo da expressao regional “bah” aponta uma
exaltacdo da ideia, a surpresa por um acontecimento em uma sSituagao
desconfortavel até entdo ndo vivenciada em sua trajetéria. A expressao “bah”, como

sonoridade local apreendida pela chef no contexto da imigragao, foi reiteradamente
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expressada em diferentes momentos da sua e de outras narrativas para exprimir
sentimentos de surpresa, admiracéo e espanto diante de determinadas situacdes.

As nocbes de cozinha territério-estriado e cozinha-territorio-liso permitem
avancar em relacdo aos estudos que contemplam as intensificagcbes das jornadas
como elementos presentes na rotina de trabalho de chefs de cozinha, imigrantes ou
nao (CHUANG,; LEI, 2011; HARRIS; GIUFFRE, 2010; HUANG, 2007; MELOURY;
SIGNAL, 2014; MURRAY-GIBBONS; GIBBONS, 2007; PIDD et al., 2015). Como
explicam Guattari e Rolnik (1996), espacos lisos e estriados ndo sdo espacos
absolutamente distintos, ou seja, o individuo ndo os vivencia de forma pura. Assim,
ao mesmo tempo em que a vida acontece em um espaco estriado, que inibe a
criacdo e requer adequacdo aos apelos de um mundo capitalista, contempla o
espaco liso, aquele que coincide com o desejo e a liberdade.

Para Rolnik (1997, p. 19), “subjetividades, independentemente de sua
morada, tendem a ser povoadas por afetos [...]; uma constante mesticagem de
forcas delineia cartografias mutaveis e coloca em cheque seus habituais contornos”.
A adocéo de uma giria local para o proprio vocabulario vislumbra-se, também, como
um modo de entrar em relacéo afetiva com a cultura do pais de destino.

Termos e costumes do pais de destino sdo incorporados na imigracdo e
empregados durante o horario de trabalho e também na experiéncia que alcanca a

vida apés o expediente, conforme se vé a seguir.

4.3.4 Pausas

Pausas?? caracterizam-se pelos relatos dos chefs sobre vivéncias realizadas
fora do horario e do ambiente laboral. Constatou-se que chefs estdo sempre
“plugados”, mesmo quando néo estdo envolvidos em trabalhos considerados fixos.
Eles carregam o trabalho consigo por onde quer que transitem, parafraseando
Gaulejac (2007). Se o tempo para o trabalho ndo conhece mais limitagGes, 0s

espacos de trabalho se diluem da mesma forma. Esse aspecto € marcado por

Franchesco, que declara sem rodeios: “tudo que eu faco € relacionado ao trabalho.

22 Segundo Silva (1997), a pausa musical € o momento para respirar, sdo paradas que acontecem
guando ha um intervalo sonoro.
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Por exemplo, gosto muito de informética e desenvolvi um sistema. Quando o0s
pedidos saem no caixa, sdo falados em uma caixa de som la na cozinha”.

Ha que se considerar, de imediato, que as pausas vislumbradas nas
narrativas de Seydou e Martim como condi¢cédo essencial para a composi¢cdo de uma
colecéo de referéncias territoriais relativas ao cozinhar, néo refletem o ndo trabalho.
Nesse sentido, trata-se de um periodo que eles investem, sobretudo, para se
distinguir perante os demais, em direcdo a producdo de territorios singulares na

profissao.

Como eu queria ser professor de historia, queria me formar em historia,
onde eu vou procuro saber, ndo s6 da gastronomia, mas da cultura, da
histéria, da sociologia, antropologia. Uso isso nas minhas aulas, porque néao
comemos apenas o0s ingredientes, comemos a cultura, come tudo. Na
medida em que vocé estd fazendo uma receita de um determinado lugar,
vocé viaja, vocé acaba aprendendo um pouquinho mais daquele pais.
“Onde é esse pais?” “De onde é essa receita?” “Essa € o Taiti, onde fica o
Taiti?”. Vai aprendendo Geografia, Histéria. Assim que uso a minha vivéncia
nas minhas aulas e receitas (SEYDOU).

A cozinha me empolga muito. Nao s6 a parte prética, mas também a parte
tedrica, de ler, de procurar referéncias. Principalmente nas viagens tu achas
muito isso, pois sdo apresentadas coisas completamente diferente das que
tu tens, das tuas referéncias culturais (MARTIM).

Ser chef, para Andrea, é “um trabalho territorial’, e a constituicido desse
territdrio estende-se para seus momentos de lazer e descanso. “Nas aulas de danca,
converso com minhas colegas sobre gastronomia. Pergunto o que elas gostam, o
que preferem beber e comer, etc.”. O trabalho de chef que invade a vida pessoal
também foi percebido no relato de Giovann: “O meu horério de diversdo é quando
vou nas feiras e experimento produtos diferentes para novas receitas. Eu gosto
disso, embora encontre quase sempre as mesmas coisas”. Ele explica que possui
esse habito, pois, na lItalia, seu pais de origem, os produtos sado sazonais, em
decorréncia da alternancia de clima caracteristica da regido. Pode-se perceber que a
territorializacdo do chef imigrante no pais de destino demanda a mobilizacdo de
saberes geograficos em prol do trabalho imaterial. “Sempre ha novidades nas feiras.
A cada estacdo temos 30 ou 40 produtos diferentes, e aqui o clima € mais ameno,
boa parte do ano nao varia muito, € mais tropical”’, considera. As falas de Andrea e
Giovanni sdo esclarecedoras do que Pelbart (2003) afirma sobre o trabalho afetar a

vida sem precedentes. As pausas, que sdo por eles consideradas como momentos



118

destinados ao lazer, sédo, de fato, utilizadas em prol de pesquisas relativas ao
paladar local e da promocéo de seus trabalhos como chefs imigrantes.

O investimento das relacbes pessoais em prol do trabalho também se
evidenciou de modo sutil em relatos como o de Artusi. Inicialmente, ele conta que
buscou formar uma rede de amizade propria a partir da pratica esportiva. “O futebol
me abriu um mundo. Meus amigos aqui antes eram os amigos da minha esposa.
Nos davamos mais ou menos. Agora achei uma turma de futebol, agora arranjei
meus amigos”. Vé-se que a amizade estabelecida com brasileiros, de modo
intencional ou ndo, aponta também para uma rede facilitadora do aprendizado da
lingua portuguesa, uma vez que o convivio tdo somente com seus compatriotas
poderia ocasionar situacdo semelhante a vivenciada pelo irmdo de Artusi, em
condicao de imigrante na Inglaterra: “Meu irmao foi trabalhar em Londres e s6 tinha
amizade com italiano. Resultado? N&o aprendeu uma palavra em inglés. S6 saia
com italiano e trabalhava com italiano” (ARTUSI).

Se, por um lado, as pausas possibilitam momentos de expressao,
comunicacdo e diversdo, ao mesmo tempo sdo atravessadas e restritas pela
intensificagdo das jornadas de trabalho. Em geral, chefs acordam cedo e dormem
tarde. Trabalham durante madrugadas, tanto para encerrar o servigo do jantar, como
para comecar os preparos da manha seguinte. Nesse sentido, Michel e Andrea
teceram comentarios sobre o inicio e fim das jornadas de trabalho. “A vida de um
padeiro é ainda mais complicada, pois eu tenho que preparar todas as massas.
Chego aqui entre trés e quatro da manha e saio as nove da noite, todos os dias”
(MICHEL). “Quando trabalhei em restaurante, comegava cedo e entrava em casa
depois da meia noite. E muito complicado trabalhar dias e noites. Sobretudo quando
tu mudou toda a tua vida para morar em outro pais, em outro continente, tu casou,
mas nao vai conviver com a pessoa porque os horarios sao incompativeis”, conta
Andrea sobre a sua rotina de eventos. Percebe-se, com esse relato, que o periodo
extenso de trabalho esta presente na rotina de chef em eventos, o que indica as
longas jornadas como caracteristica que perpassa as diferentes (des)dobras da
profissao.

Sobre os habitos percebidos entre colegas de profissdo, Nicolas comenta: “Tu
vais em um posto de gasolina, é o ponto de encontro de varios chefs de cozinha, ou

de auxiliares, ou de cozinheiros. E ai rola de tudo! Até empregos! ‘O, fulano esta
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precisando de trabalho... etc.”. Seydou confessa que, embora viva e respire a
gastronomia, ndo adere aos habitos que observa entre seus pares apds o término do
expediente. Nao participar das reunifes habituais entre chefs imigrantes e nativos

pode soar como uma restricdo de acesso a rede formada e mencionada por Nicolas.

7

Por outro lado, é na resisténcia a esses momentos que o chef garante maior

disposicéo para o trabalho no dia seguinte, conforme aponta em sua fala:

A noite, se fores as 2h da madrugada ali na rua perimetral, os restaurantes
estdo cheios ainda. A maioria sdo pessoas que trabalham em cozinha e
restaurantes e se encontram ali: garcom, cozinheiros, chefs. Ali é ponto de
encontro. No final do expediente, ao invés de ir para casa descansar, eles
ficam ali um pouco para relaxar. Eu ndo fago isso, sendo nédo descanso,
mas sei como é [...]. Chefs fumam muito. As pessoas me perguntam como
ndo sou gordo, como eu ndo fumo e ndo bebo. Nao fumo por opcéo prépria,
nado bebo, pois, sou mugulmano e a bebida alcodlica ndo é permitida. Mas o
estresse é muito grande. Vocé chega em casa mais para dormir. Se néo
tiver uma organizac¢éo boa na sua vida, vocé n&o convive com sua familia,
com as pessoas. De tdo cansado, vocé pensa mais em dormir, em
recuperar a forma (SEYDOU).

A partir de diferentes relatos, depreende-se que o consumo continuo de
cigarros, bebidas alcodlicas e drogas ilicitas é percebido pelos chefs como habito
entre trabalhadores da area gastronémica. Tal pratica, segundo eles, € estimulada
pelas condigdes exaustivas caracteristicas do trabalho que realizam. “Na nossa
area, vemos muitas pessoas dependentes de drogas. Quem trabalha na area da
gastronomia, seja cozinheiro, chef, auxiliar ou garcom, o consumo de &lcool e

drogas ilicitas € muito alto”, diz Seydou, que tem opinido semelhante a de Emilia.

A cozinha é um ambiente muito pesado e viciante, todo mundo tem muito
estresse, por isso sempre estdo buscando a bebida e o cigarro como modos
de fuga. Costumo dizer que funciona como uma cadeia porque, por
exemplo, vocé é novinho e entra para um mundo que ja esta assim. Igual
eu, entrei para a gastronomia e conheci pessoas experientes ja muito
viciadas, em cigarro, maconha, cocaina, alcool. Me surpreendia muito no
inicio, porque bebiam quase todos os dias depois do trabalho. No dia
seguinte iam e tomavam algo e seguiam trabalhando. Posso dizer que
guase todos os meus companheiros de trabalho séo viciados. S&o bons,
talentosos, 6timos. Mas droga todo dia? (EMILIA).

Michel conta que a rotina pesada e o trabalho em periodo inverso ao dos seus
amigos acaba limitando sua presengca em viagens e outros momentos de lazer e
interagcdo. “Tu trabalhas sempre contra o tempo das pessoas, quando néo trabalham

tu trabalhas, quando se divertem, tu trabalhas, porque tu que vai oferecer isso, entéo
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tu esta sempre contra o tempo dos teus amigos também, eles me convidam ‘vamos
viajar esse final de semana? Nao posso, estou trabalhando”, confessa ele, que diz
investir o tempo que sobra para a rentabilizacdo do préprio negdcio. “Tenho que
falar com os fornecedores, achar novos produtos, entdo, por enquanto, a minha vida
€ muito envolvida na volta do meu negécio” (MICHEL).

Emilia, por sua vez, embora reconhega a restricdo das horas de
entretenimento, durante as pausas refugia-se no préprio lar. Segundo Guattari e
Rolnik (1996, p. 323), “o territério pode ser relativo, tanto a um espaco vivido quanto
a um sistema percebido no seio do qual um sujeito se sente em casa”. Assim,
depreende-se que o processo de territorializacdo para Emilia se d4 na ordem intima,
no aconchego da sua casa, na leitura de um livro que despertou sua curiosidade, no
conforto da sua cozinha escutando a playlist eleita para a ocasiéo, na producao das

proprias refeicbes com os ingredientes que mais aprecia.

Eu termino o dia muito cansada, e aproveito muito meu espaco individual,
particular. Aproveito muito. Prefiro gastar meu dinheiro em um bom vinho,
um bom queijo. Fico em casa escutando musica e lendo algo, e sou feliz
assim. Melhor do que estar pagando por algo que é “médio”, prefiro ser eu,
com as minhas coisas. Entdo, uma coisa € isso. E outra € que ndo consigo
partner adequado. Se vou para um restaurante preciso de um companheiro
gue também goste, para que possamos criticar, experimentar, comentar
sobre 0 que achamos da comida, essas coisas. Nao tenho uma pessoa com
gue eu possa fazer isso. Se tivesse ja teria ido, gosto muito. Sdo dois
fatores que faz com que eu ndo saia muito. Tenho um colega novo que
gosta muito de gastronomia, mas também tenho que conseguir um
companheiro que possa pagar. Esses dias o convidei para ir a um
restaurante peruano e ele me disse que é muito caro! (risos) (EMILIA).

No caso de Kaori, a jornada de trabalho se estende do restaurante para o
ambiente domeéstico, onde ela € a principal responsavel pelos afazeres associados a
limpeza, alimentacdo e cuidados da familia. Exerce, assim, uma dupla jornada,
identificada por Meloury e Signal (2014) como adversidade adicional as chefs, o que
decorre dos papeis sociais comumente associados as mulheres. Para além desse
relato, percebeu-se que as chefs mulheres vivenciam a imigragdo pautadas na
cultura de origem, que estabelece determinados modos de ser mulher.

Eu fago o almogo do meu marido todos os dias. Preparo a janta também. Eu
trabalho em casa e aqui no restaurante. E também tem meu filho, tem que
cuidar mais, tem que trocar roupa. Meu marido ajuda, mas... é dificil. Horéario
de saida depende do cliente. Se ele ficar até cedo, eu saio cedo. Se ficar

tarde, eu fico. Meu filho fica esperando, até 1h as vezes, s6 para dormir
comigo (KAORY).
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Conforme Bauman (2007, p. 116), “o mercado atua como intermediario nas
cansativas atividades de estabelecer e cortar relagdes interpessoais, aproximar e
separar pessoas, conecta-las e desconecta-las”. A partir das falas de Emilia e Kaori,
percebe-se que os modos de se relacionar e de experimentar a imigracdo Ssao
atravessados por particularidades do trabalho imaterial. Observa-se que a renuncia
aos momentos de turismo e lazer de que Emilia “gosta muito”, ocorre em funcao de
ela ainda n&o ter encontrado uma companhia que compartiihe de condi¢cbes
financeiras e de um mesmo nivel de saberes gastrondmicos que ela possui.

Das falas dos participantes, depreende-se que as pausas, por eles
compreendidas como momentos de descanso, sao investidas em prol da
territorializacdo como chefs de cozinha em contexto de imigragdo. Se o trabalho
requer a vida, a divisdo entre tempo de trabalho e de nédo trabalho mostra-se na
ordem do néo possivel, ainda mais para individuos na condicdo de imigrantes, com
tanto a desvendar e descobrir. Tal cenario condiz com a compreensdo das pausas
musicais, que sao, tdo somente, um momento para respirar, sendo que a musica
segue o fluxo sem que se possa compreender a pausa como uma interrupcédo da
cancao.

Segundo Prestes, Grisci e Fraga (2016), trabalhadores no exterior vivenciam
o dia a dia, por vezes, rodeados de interacdes inesperadas e exigentes de um modo
nao familiar de viver e pensar a vida. De inusitadas a embaracgosas, essas situacoes
vivenciadas pelos chefs acabam se tornando obstaculos no cotidiano.

Nicolas conta que estd acostumado a ir as compras e a nao requisitar o
auxilio do fruteiro, nativo, para Ihe explicar caracteristicas sobre os produtos, visto
que precisa desvendar esses detalhes por si sO. Ele relata que, em geral, as
pessoas ndo conseguem compreender perfeitamente os seus pedidos. Ainda que o
espanhol seja uma lingua latina, de origem similar ao portugués, o chef nota que as
pessoas nao conseguem se comunicar com facilidade naquele idioma. Andrea relata

situagao inusitada nesse sentido:

Eu era tdo ingénua quando cheguei aqui que lembro a primeira vez que eu
fui comprar um livro em uma livraria, e me pediram o CPF, eu fiquei sem
comprar o livro. Porque eu ndo tinha CPF, eu ndo sabia o que era CPF, ndo
sabia que era facultativo para realizar compras. Eu ndo sabia que néo era
obrigatério. Todo mundo ficava: mas ndo tens CPF? Eu ndo entendia,
nenhum estrangeiro consegue comprar um livro? E também eu ndo falava
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portugués, depois vi que esse CPF € uma bobagem que tu consegues fazer
em 10 minutos (ANDREA).

Lazzarato e Negri (2001) dizem que o trabalho imaterial requer do individuo
a capacidade para lidar com o imprevisto. Por meio das manifestacdes de Nicolas e
Andrea, nota-se que essa demanda também se visibiliza no desempenho de
determinadas tarefas basicas realizadas nas pausas, como uma ida ao mercado ou
a compra de um livro, ambas atividades familiares aos nativos. Nao ter acesso a
cultura do pais de destino pode minguar o proprio fazer criativo investido nas pausas
e direcionado ao trabalho, uma vez que a comunicagao precede a descoberta dos
insumos locais disponiveis.

No que se refere a adaptacdo como imigrantes, a rotina dos chefs de
cozinha mostra-se influenciada pelo contexto social do pais de destino, sendo a
lingua portuguesa o maior obstaculo mencionado, o que também foi identificado nos
estudos de Herranz (1998) e Freitas e Dantas (2011). Estranhar a lingua e,
posteriormente, familiarizar-se com ela, faz parte do processo pelo qual passam o0s
chefs na territorializacdo no pais de destino. No que tange as pausas de fato, estas
refletem uma tentativa de comunhdo com os nativos, o que, ver-se-a, € produtivo

aos chefs de cozinha imigrantes.

4.3.5 Sobre os ritornelos de chefs de cozinha imigrantes

Os ritornelos indicam como € ritmada e marcada a rotina de chefs de
cozinha imigrantes. Para darem conta das demandas proprias da ocupacao,
depreende-se que sejam capazes de discernir as diversas situacfes que se
apresentam no cotidiano do trabalho e para além dele. Da mesma forma, devem
saber enfrentar a contento os imprevistos, mobilizando sua inteligéncia ndo apenas
na identificacdo de problemas, mas também na resolugdo deles, o que remete ao
trabalho imaterial (GORZ, 2005). Considera-se que a condicdo de imigracéo
influencia a maneira como vivenciam o trabalho, o que, por sua vez, molda a forma
como vivenciam a imigragcdo. Essa relagdo se visibiliza em cozinhas-territorios
estriados e cozinhas-territorios lisos.

A narrativa reflete como chefs imigrantes arranjam e fazem a gestado de
equipes compostas por trabalhadores com codigos culturais distintos dos seus. Além

disso, referenciam como os chefs cadenciam o trabalho dessa equipe, como sao
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marcados por acidentes caracteristicos do ambiente da cozinha e como investem
as pausas na rentabilizacdo de si e do trabalho, na busca por qualificacédo e
formacdo e por conhecimento da cultura local a partir da criacdo de lacos com o0s
nativos. Esses ritornelos ganham funcédo afetiva, social e profissional e, ao se
tornarem expressivos, dao visibilidade aos territérios (DELEUZE; GUATTARI,
1997a).

Os sons, os aromas e as acdes desdobram-se em ritmos peculiares as
cozinhas. A batida que ressoa, provoca, desafia e impele a criacdo. Ao final, de
modo metaforico, chefiar uma cozinha é similar a compor uma mdsica, com as
poténcias e adversidades que |he sdo caracteristicas, com 0s estriamentos e
alisamentos que sao peculiares ao proprio processo.

Os ritornelos identificados explicitam a harmonia e a cacofonia presentes na
cozinha. Esse trabalho pode ser, ao mesmo tempo, individual em alguns afazeres,
mas sobretudo coletivo nas criacbes, invencgdes e organizagdo pratica. Ele é
imaterial, mobilizador de resisténcia, de forca fisica e de subjetividade. Implica em
machucar-se e em curar-se, de modo continuo. Requer uma rotina atravessada por
linhas moleculares, que dizem respeito ao compartihamento de referéncias
territoriais, e por linhas molares, que dizem da adesdo aos costumes do territério
local e a rotinas pré-estabelecidas. Expdem os trabalhadores as altas temperaturas
de cozinhas quentes, compostas por fornos, fogdes e churrasqueiras e,
concomitantemente, a cozinhas frias, que se silenciam e evitam o diadlogo para a
concentracéo exigente da producao.

Os itens acima, em um primeiro olhar, parecem apontar binarismos, mas nao
se referem a polos estanques. Partem de uma associacdo binaria, mas trazem em si
a continuidade entre esses polos, em uma perspectiva de agenciamento desses
elementos.

Ora, “se a musica € a aventura do ritornelo”, e o arranca da sua
territorialidade, conforme expressam Deleuze e Guattari, (1997b, p. 108), a
gastronomia faz dele um elemento territorializante. E pela via do trabalho imaterial e
da diferenca percebida em cada repeticdo que chefs imigrantes encontram e
produzem um territério relativamente seguro para ancoragem e expressao de si. Ao
marcarem territérios e produzirem agenciamentos, 0s ritornelos permitem ver

movimentos de territorializac&o, desterritorializacdo e reterritorializacdo de chefs de
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cozinha imigrantes. Ressalta-se, portanto, a experiéncia de tempo-espaco
vivenciada por chefs de cozinha imigrantes a influenciar a producdo dos seus
territorios.

A seguir, sdo exploradas questdes relacionadas as referéncias territoriais de
chefs de cozinha, com foco no que trazem consigo, no que deixam para tras e no

que assumem para si em condi¢do de imigragao.
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4.4 Territérios gastrondmicos: agenciando referéncias de origem e no destino

As cozinheiras provavam as receitas e solicitavam a chef o seu veredito.
Uma delas comentou, sem que eu a questionasse: ‘“trabalho com a chef
Andrea faz 4 anos, mas sempre pergunto se estou fazendo certo, mostro,
etc. Ela sempre muda a forma de fazer os pratos, por isSso preciso me
certificar. Ela inventa de dultima hora (risos)”. Logo apds tecer esse
comentario checou se a maionese estava ok:

“Faco mais verde a maionese, chef?”, disse a cozinheira auxiliar, mostrando
0 bowl com maionese para a chef.

“Néo, Mari, porque as originais da Espanha nédo séo tao verdes”, respondeu
a chef.

(Diéario de campo, Chef Andrea, julho de 2018, p. 1).

A alimentacado tem sido considerada um dos elementos mais significativos na
imigracdo, uma vez que, de modo eminente, conforme constatam Rekowsky e
Dorfman (2013), diz respeito a um comportamento simbodlico e cultural que é
carregado pelo individuo por onde quer que ele transite. Para os chefs de cozinha
imigrantes, a relacdo com a comida se mostra potencializada dentro e fora do
ambiente de trabalho, seja no alimento por eles preparado, seja no de consumo
préprio. Ambos sao influenciados por atravessamentos gastrondmicos carregados
na bagagem desde a terra natal. Suas vidas e trabalho se revelam entrelacados em
histérias, experiéncias, receitas, texturas, imagens, aromas, sabores, paladares,
temperos, utensilios e modos de cozinhar da origem, somados a particularidades
encontradas no Brasil.

Para Deleuze e Guattari, os territdrios se tornam expressivos como se 0
préprio territério “tendesse a abrir-se para um futuro, em funcdo das forcas em obra
que ele abriga” (1997a, p. 123). O preparo da maionese ‘como as originais da
Espanha” é uma tentativa de Andrea de manter o territorio de origem o mais proximo
possivel de si. Por meio da comida, ela engendra uma ponte entre a cultura
espanhola, ela mesma e seus clientes. A elaboracdo da maionese no tom
esverdeado correto, na textura que nao desanda e no sabor mais préximo da
tradicional espanhola, remete a territorializacdo por meio do trabalho imaterial
empreendido nessa fusdo emulsionante.

As referéncias territoriais gastrondmicas que os chefs imigrantes engendram

no pais de destino, séo, de fato, elementos que os legitimam no pais de destino. “Eu
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tenho comigo a fortaleza da comida peruana” (EMILIA). “Eu sou francés, entéo eu
tenho legitimidade de dizer como é a alimentacdo la. Tem outros lugares que
colocam nome francés e o chef ndo tem a ver com a Franga” (MICHEL). “Vem de
familia, vem no sangue” (NICOLAS). “A comida arabe esta no sangue” (SAMIRA).
Assim, o trabalho imaterial — praticas culinarias corporificadas — diferencia chefs
imigrantes de outros chefs de cozinha.

N&o é porque sou o melhor, é porque vai ter a minha méao na cozinha. A
mao de um italiano. Pra mim é essa a grande falta dos restaurantes e no
meu somos eu ha cozinha, e um outro italiano no atendimento, na parte da
cafeteria. E ndo é, ndo é fascismo culinario entre aspas, eu acho que tu
qguer dar um perfil genuino, tem que ser genuino, e tu como chef tem que
cozinhar. Eu ndo gosto de ficar na frente do saldo dando oi para as
pessoas, na verdade eu gosto também de fazer isso, mas se tenho que
revolucionar a cidade, eu quero fazer a diferenca, temos que cozinhar
(GIOVANNI).

Aquilo que Giovanni reconhece como genuino, que Emilia refere como
fortaleza, que Nicolas e Samira atribuem ao sangue e, Artusi, de modo semelhante,
ao DNA, sao elementos que distinguem esses chefs no mercado de trabalho no pais
de destino.

Seria engragado eu, italiano, vir ao Brasil e fazer uma cozinha brasileira
moderna, ndo faz sentido. E também, se estou na ltalia, e vejo um chef
brasileiro fazendo um prato italiano moderno, e eu diria “poxa!”, ndo vou
acreditar muito nele, sabe? Tem coisas que é assim, ndo é do DNA dele,
entendeu? E diferente tu ter comido um prato uma vez na vida e ter comido
30, 50 vezes esse prato. Tu sabe dizer quando foi bem feito e quando néo
foi. Tu podes comer uma carbonara e podes gostar ou ndo gostar, se é a
primeira vez que tu come na vida. Mas se tu te crias comendo isso, sabe?
Vocé sabera quando é ou ndo bem feita (ARTUSI).

A gastronomia que remete a origem é caracteristica singularizadora da
experiéncia de imigragéo e distintiva na relagéo produgao-consumo. Diferentemente
da situacao vivenciada pela maioria dos imigrantes, por vezes considerados como
intrusos e direcionados a trabalhar em posicdes repelidas pelos locais (CASTLES,
2010; SAYAD, 1979), chefs de cozinha tendem a ser valorizados justamente pelos
saberes singulares que trazem consigo. Nesse sentido, a assinatura gastronémica
produzida por um imigrante que traz marcas da cozinha do seu pais de origem é
Unica, e se vé chancelada como produto histérico-cultural (cozinha italiana, cozinha

arabe, cozinha japonesa, cozinha peruana, etc.).
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Na Figura 7, avistam-se ingredientes de origem mantidos na gastronomia
ofertada pelos chefs de cozinha no Brasil. S&o insumos cujas nomenclaturas fazem,
inclusive, mencédo ao pais ou as especificidades da regido de onde procedem,
permanecendo assim reconhecidos em ambito internacional. Tais produtos, quando
empregados na gastronomia de chefs que compartiham a mesma origem, s&o
legitimados e valorizados perante os comensais. Como exemplos, cita-se o chef
italiano que emprega na sua gastronomia o presunto de Parma, a chef palestina que
faz uso da pimenta siria, a chef japonesa que serve edamame, como ilustra a Figura
7.

As nomenclaturas fazem lembrar a terroir, palavra de origem francesa que
define e diferencia produtos elaborados com caracteristicas especiais (clima,
altitude, umidade, entre outras) de determinada regido, expressando determinado
sabor e aroma. O termo € popular no mundo dos vinhos e, mais recentemente,
passou a ser usado na cafeicultura, tendo papel importante na denominagéo dos

cafés de origem.

Figura 7 — Mosaico 3: Territérios gastronémicos

Fonte: elaborada pela autora a partir de imagens registradas em pesquisa de campo (2019)23,

2 Em sentido horario, as fotografias apresentam ingredientes utilizados na gastronomia de
Franchesco (presunto de parma); Artusi (manjericdo); Samira (pimenta siria moida); Kaori
(edamame); Andrea (paprica defumada); Martim (arroz).
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As fotografias fazem notar a formacéo de elos entre os chefs imigrantes e os
insumos tipicos dos seus paises de origem. Esses produtos proporcionam
experiéncias ndo somente palatais, mas também culturais e comportamentais com
povos distantes, conforme também observou Collaco (2013). As imagens ainda
permitem visibilizar o respeito e o zelo dos chefs em conservar e apresentar 0s
insumos por eles considerados como iguarias indispensaveis para a assinatura de
suas receitas.

A seguir, sdo apresentadas questdes relativas as referéncias territoriais
concernentes aos agenciamentos receita-paladar-territorio, objeto-territério e

alimentacao-territorio.

4.4.1 Receita-paladar-territorio

Diante de um contexto que abarca a flexibilizagéo dos individuos e dos modos
de viver (BAUMAN, 2007), o universo do trabalho gastronbmico também se
flexibiliza. Chefs de cozinha vivenciam, na imigracdo, uma tensdo entre satisfazer
necessidades e desejos estéticos dos consumidores locais, “que procuram
sensagdes e colecionam experiéncias” (BAUMAN, 2008, p. 161), e realizar-se
eticamente como produtores que desejam manter vivos conhecimento e cultura da
sua terra natal. Ainda que haja certa flexibilidade por parte de alguns chefs, associa-
se a renuncia de um ingrediente tradicional a desterritorializacédo, e a descoberta e
aceitacéo de um produto semelhante ao processo de reterritorializacéo.

Com relacdo aos cardapios, mostra-se unanime a necessidade de
flexibilizagdo dos pratos originais ao “gosto brasileiro” (ANDREA), mesmo que com
alguma resisténcia por parte de alguns chefs. Tal necessidade induz os chefs a
dedicarem todo o seu potencial criativo em prol do trabalho, no sentido de manterem
0s pratos produzidos na imigracdo o mais proximos dos tradicionais. Trata-se de um
trabalho que “evidentemente compreende o intelecto, mas o encaramos em sua
plasticidade, em sua maleabilidade, em sua capacidade de inserir-se em qualquer
situacao” (NEGRI, 2001, p. 47).

Nikkei relata alteracbes realizadas em razdo do estilo de vida local. “Fiz

algumas mudancas quando me dei conta de como era o jeito do povo daqui. Com
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relacdo as quantidades, 1& na Argentina e no Peru eu servia um prato de 250 gramas
e estava 6timo. Aqui tive que mudar. Coloquei 70, 80 ou 100 gramas a mais. E uma
questao cultural, social”’, observa ele. Lorena, que tem opinido semelhante sobre as
medidas e quantidades apreciadas localmente, afirma que a forma como séo
servidos os pratos também difere do seu pais de origem. “Tem um preconceito das
pessoas acharem que a comida francesa é pouca. Por exemplo, na Franca se faz
um menu, e ndo s6 um prato. Tem entrada, prato principal, depois sobremesa. Nao
vem tudo no mesmo prato, como é servido aqui (LORENA).

Investigar e explorar previamente a cultura local mostra-se uma forma
proficua para a elaboracéo dos cardapios em condi¢éo de imigracdo, sendo este um
processo que se percebe no momento da partida, mas que, para o individuo que
imigra, ndo cessa de acontecer. Implica em deparar-se e confrontar-se
constantemente com habitos, regras, preferéncias e estilos de vida até entédo
desconhecidos. “Pesquisei os olhos e o coracdo das pessoas, tens que tentar
entender o que tem dentro dos teus clientes”, considera Giovanni. “Pesquisei
especificamente sobre o paladar, por exemplo... investigando percebi que tem
muitas coisas que o brasileiro ndo consome. Por desconhecimento, porque acha que
nao vai gostar, por preconceito. Porém, quando consome, gosta”, conta Andrea, que
assim prossegue seu relato: “Pesquisei insumos, onde conseguir 0s insumos, pregos
dos insumos, e de todas as coisas que eu consigo cozinhar, o que os brasileiros vao
gostar. Provei praticamente todas as cervejas quando cheguei. Fui em uma loja de
cervejas e comprei uma de cada. Descobri que o brasileiro, em geral, ndo gosta do

sabor amargo”. Kaori tem relato que se aproxima ao de Andrea:

Eu pensava “como o brasileiro poderia entender a minha comida?”. Entao
pensei, dessas receitas que eu tenho, vou colocar mais um pouquinho de
shoyu, mais um pouquinho de acguUcar, de sal, vou fazer um pouquinho mais
picante, que ai o brasileiro vai gostar. No Japdo a comida é mais fraquinha.
Aqui as pessoas gostam de “mais e mais e mais”. No inicio o restaurante
era muito japonés, até tinha muito japonés que vinha comer aqui, agora eles
pararam de vir e tem mais brasileiro, entdo eu adaptei para o gosto do
brasileiro. Isso é o mais dificil para mim (KAORI).

No relato da chef, percebe-se, ainda, que a manutencdo da gastronomia tal
gual a que se encontra no Japdo aproximava seus compatriotas. Porém, adapta-la
ao paladar local foi o alicerce que tornou produtivo o seu trabalho em um pais

distinto. Embora acredite que tal medida, de certa forma, descaracterize o
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restaurante como verdadeiramente japonés, Kaori preza pela vendabilidade da sua
gastronomia, diferentemente de chefs como Giovanni e Michel, que prezam pela
fidelidade a gastronomia de origem. Kaori adere a l6gica capitalista que captura a
subjetividade como produtiva, no sentido de que os conhecimentos produzidos e as
acOes tomadas passam a ser vistos com valor de mercado (GORZ, 2005). Desse
modo, identifica-se uma contradicdo na producdo do territorio de Kaori: a chef é
reconhecida e valorizada pelos nativos como alguém que tem algo genuino a
oferecer, mas, ao mesmo tempo, precisa promiscuir as receitas tradicionais de
origem adaptando-as ao que esse mesmo publico do pais de destino espera de uma
‘comida japonesa”.

Na adaptacéo de suas producdes gastronémicas, os chefs fazem da presenca
e da quantidade de temperos um jogo de forca e de luta visibilizado nas dosagens
por eles apresentadas em perspectiva ludica, remetendo ao trabalho imaterial.
Assim, vao constituindo seus territorios culinarios no que diz respeito ao paladar de
uns e de outros. “Passei a usar menos coentro, alterei os niveis de pimenta... No
inicio eu fui experimentando, de colocar um nivel de menos pimenta para mais, fiz o
caminho inverso, ndo me excedi. Comecei a colocar mais na medida em que via que
a aceitagao era boa. Entéo, fui regulando”, relata Nikkei. “A questdo dos temperos
adaptei, a pedidos, mas ainda deixei 0 nosso toque dos temperos arabes, é o
minimo, sabe? Porque eu trago de |a, porque da diferencial. Ainda que os temperos
tenham o mesmo nome por aqui, a qualidade ndo é a mesma”, conta Samira. “No
inicio eu recebia criticas, que minhas sobremesas eram sem aculcar. Agora eu ja sei,
tripliquei a medida de agucar nas receitas, e ainda assim acham pouco” (LORENA).
“‘Nao da para ser rigido, né, tu tens que ser um pouco maleavel em um outro pais.
Tipo, la se faz desse jeito, mas podemos adaptar. Porque é até uma forma de tu se
introduzir no mercado, ficar conhecido” (MARTIM). “Como os artistas sao feitos pelo
publico, os chefs sao feitos pelos clientes”, conclui Giovanni, em clara referéncia a
nova relacdo produgdo-consumo que Se apresenta, mesmo sem estar consciente
disso. A manutencdo do minimo, mencionada por Samira, € a medida adotada por
ela e por outros chefs para conter a desterritorializac&o.

Chefs sé@o pontos de ligacdo de estilos de vida ao redor do mundo. Fazem
parte da movimentagcdo intensa de mercadorias, servi¢cos, informacdes, capitais e

pessoas pelo planeta, fluxo este acelerado pela tendéncia de uma economia cada
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vez mais globalizada (FREITAS; DANTAS, 2011). Produtos que antes eram
apreciados apenas localmente, no ambito de seu espaco de cultivo, hoje circulam,
sao exportados e importados em escala global. Esse movimento se revela no relato
de Andrea, chef que criou um cardapio cosmopolita e autoral para as suas aulas de

gastronomia.

Para ensinar a fazer tapas tem que ter o pdo, um péo firme que sustente o
recheio. Para o recheio, pensei primeiro em uma receita com tomate, queijo
brie, marmelo e frutas vermelhas. E uma receita autoral. Mas o que tem da
Espanha nisso tudo? Nada. Tem o formato (risos). O tomate € do México, o
queijo é da Franca, o marmelo é da Pérsia, e as frutas vermelhas sdo do
norte da Europa. Serve-se na Espanha, embora os insumos ndo sejam
espanhois. Se querem fazer tapas galchas, fagco também, no lugar do
jamén coloco picanha cortada bem fina. Porque o jamén que vendem aqui
ou é muito ruim ou muito caro. Fago também tapas a gauchada, a brasileira
(ANDREA).

Em funcéo da dificuldade para encontrar insumos semelhantes aos do pais de
origem e devido aos altos custos de importacdo desses produtos, a reinvencéo de
receitas com ingredientes locais também esta presente na rotina de chefs de
cozinha, conforme expressam Emilia, Michel e Artusi. “Aqui ndo existem alguns
produtos e preciso encontrar temperos com sabores semelhantes, para nao perder a
tradicdo peruana. Acho que o legal € aprender a trabalhar com 0s insumos proprios
do lugar, que no nosso caso é o Brasil” (EMILIA). “Eu pensei no cardapio
escolhendo receitas que eu sabia que ia ter os ingredientes sempre, e nao sé de vez
em quando” (MICHEL). “La na Italia, os ingredientes sdo mais acessiveis e
abundantes. Aqui, se tem, fica muito caro, entdo é dificil passar um orgcamento
colocando ingredientes que o cliente quer, e também ingredientes como alcachofras,
aspargos, molho de tomate, ndo tem da mesma qualidade que tem na Itélia. Claro
gue aqui tem outros ingredientes em abundancia, produtos da Amazénia, etc., mas
ndo sao ingredientes que entram na minha cozinha” (ARTUSI).

Todavia, ndo sao todas as adaptacdes requeridas que podem ser executadas.
Por questdes de harmonizagdo, de tradicdo ou de preservacdo do territorio dos
chefs, certos pedidos ndo sao atendidos. “Aqui no restaurante, tu ndo encontras
ketchup, maionese, mostarda. Por qué? Porque nas receitas originais italianas nao
tém, tira 0 sabor, ndo tem como. As pessoas pedem, mas nao insiro no cardapio. Se
quiseres azeite de oliva ou pimenta, temos” (FRANCHESCO). Por outro lado,

Franchesco demonstra flexibilidade para outros pedidos, ainda que discorde do
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cliente. “Chega alguém e pede... Essa quattro formaggi eu queria com rucula, eu vou
te dizer... Olha, para mim ndo harmoniza bem, mas se tu quiseres, eu coloco. N&ao
tem problema. O minimo de flexibilidade tu tens que ter. Algumas coisas ndo tém
como fazer”. (FRANCHESCO).

Michel relata resistir a certos pedidos dos clientes a fim de se manter fiel &
gastronomia de origem, decisdo que diz da resisténcia aos estriamentos que
buscam se impor. Resistir a homogeneizacdo e se experimentar como outro no pais
de destino permite ao chef propagar sua poténcia como alguém que tem algo a

oferecer de singular no contexto da imigragéo.

N&o fiz nenhuma adaptagéo justamente pra ter algo bem fiel de quando tu
vem aqui, até pelo ambiente, tu te sente na Franga, e até na comida tu vai
comer uma comida que é francesa mesmo, e hdo uma adaptacédo para o
paladar brasileiro. Perguntam-me: ‘Ah, tu ndo faz com doce de leite’. Nao,
doce de leite ndo entra aqui, vou fazer um caramelo, mas nédo tem doce de
leite, ndo tem nada que n&o seja da gastronomia francesa aqui (MICHEL).

Percebe-se, nesses depoimentos, o esforco em fazer do territério reinventado
no pais de destino o mais préoximo possivel do territorio da terra natal. Para Michel,
0os produtos devem ter semelhanca inclusive com o0s nomes pelos quais sao
conhecidos na Franca, seu pais de origem. O modo de producéo por ele adotado
busca preservar territérios do pais de origem, contrariamente a logica puramente
comercial que ele diz observar, inclusive com relagdo ao uso da linguagem. “Se tu
chegas na Franca e pedes petit gateau, vao te trazer um biscoitinho, ndo sei, mas
nada do que tu estas esperando. A gente ndo coloca o nome em francés para fazer
bonitinho. Se tu comes baguete, € a mesma que vais comer |4, que se chama
baguete”, explica. Esse relato € semelhante ao de Giovanni, que faz referéncia ao
preparo de uma massa tipica italiana: “Aqui tu tens que fazer a massa carbonara
com creme de leite, sendo ninguém gosta. Acho que entédo tu podes ir a qualquer
outro restaurante. Aqui no meu, a carbonara € com o ovo cru, tradicional. Tens que
experimentar de verdade o que tem na cabeca do chef”, conclui.

De modo geral, ainda que tenham feito adaptacbes em termos de
guantidades e sabores, os chefs se orgulham das mudancas que promoveram no
paladar de alguns clientes. “Quebramos um padrdo, meio que ensinamos algumas
pessoas a comerem coisas diferentes” (NIKKEI); “Os clientes estdo respondendo

bem, cada vez mais estdo conhecendo a comida peruana, porque para muitos é a
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primeira vez que provam algum prato peruano” (EMILIA). Desse modo, o trabalho
também assume fungcdo social e de territorializacdo dos paladares no pais de
destino. Esse aspecto também é observado no relato de uma situacao vivenciada

por Seydou.

Brasileiro primeiro diz ‘ndo gosto’, ‘ndo gosto de tal coisa’, muitas vezes
porgue nunca comeu, s6 de ver ndo gostam. Nem sabem qual o gosto. Ou,
as vezes comeram uma vez, ndo gostaram, e vai ser para o resto da vida.
N&o se dao oportunidade de testar de novo o alimento preparado de outra
forma. Muitas vezes as pessoas ndo sao curiosas para descobrir outros
sabores. Um exemplo, tem uma colega aqui no térreo, na secretaria, ela é
mineira e detestava ostras. Estdvamos na semana de culinaria brasileira e
guando fizemos culinaria mineira eu convidei ela. Ela comeu frango com
quiabo, vaca atolada, pdo de queijo... tudo da culinaria mineira. Dois dias
depois era dia da culinaria capixaba. Tinha um prato que tinha camarao,
ostras, mexilhdes, lula e todos os frutos do mar. Também a convidei e ela
comeu, repetiu umas quatro vezes e perguntou o que tinha ali. A primeira
coisa que falei foi ostra. Ela ficou branca me olhando e perguntou “eu comi
ostra?”. Eu falei “sim”. Ela disse “sempre odiei ostra, comi uma vez e nunca
mais”. Ostra muitas vezes se come crua. Entdo ela comeu crua uma vez e
nunca mais. Para ela s6 se poderia comer ostras daquele jeito, mas tem
varias formas de se preparar. As pessoas ndo experimentam. Mas isso ja
esta mudando. As pessoas estdo mais propensas a experimentar
(SEYDOU).

Deleuze e Guattari (1997b) explicitam que desses processos de
territorializacdo emergem marcas e assinaturas que sao constitutivas de uma
morada e de um estilo de cada um. “Eu queria que os clientes viessem aqui trés,
quatro vezes por semana, sem te dizer, ‘ndo, nao posso ir todo dia la porque € muito
caro’. Nao, eu tenho cliente que vem todos os dias, ou pegar uma baguete, ou sé
tomar um café para ler o jornal” (MICHEL). “Quero vender o que, por vezes, se
chama de experiéncia. Quero vender meu estdmago, ndo quero vender apenas a
parte visivel da comida, e sim a sensorial. Quero vender o sangue. Quero passar
pelas mesas e até ser xingado, se precisar, mas vender essa experiéncia”
(GIOVANNI).

Se as referéncias territoriais e o trabalho imaterial dizem da incorporacéo, a
exemplo do peso dispendido pelo antebraco sobre o cutelo (SENNETT, 2005), chefs
de cozinha imigrantes vendem mais do que alimentos, vendem a si. Nesse sentido,
reacoes de aprovacdo ou de desaprovacdo dos comensais ao que O cardapio
oferece sé@o elementos potentes para a estabilizacdo ou desestabilizacdo do préprio

chef imigrante, ou seja, para a producéo do seu territorio.
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No jogo de forcas ai estabelecido, chefs narraram como lidam com a
dificuldade de abertura ao novo que eles percebem existir no pais de destino. “Aqui
tu vés muito a repeticdo. Tu mudas a apresentacdo do prato, mas a esséncia é a
mesma. Tu podes até apresentar um risoto com filé com uma apresentacao
completamente diferente, mas vai ser sempre um risoto com filé” (MARTIM).
Giovanni, que também nota certa resisténcia do publico a novos pratos e sabores,
confessa omitir o uso de certos temperos e insumos com o intuito de conquistar o
paladar local. “Eu oferego pao dormido em algumas receitas, mas nao conto para as
pessoas que € pao dormido, sendo ndao comem” (GIOVANNI). Nicolas relata que
certa vez fez um apelo a um cliente fiel que sempre optava por um mesmo prato
tipico brasileiro: “Cara, pede outra coisa. Pede um outro prato autoral que eu
proponho”.

Andrea consegue inserir suas producfes em eventos para 0s quais €
contratada, explicando e sensibilizando os clientes sobre a oportunidade de
experienciarem uma gastronomia singular produzida por uma chef nativa de outro
lugar. “Em cada evento, tento introduzir algo diferente, algo que o cliente ndo sabe
que vai estar no cardapio, tenho que servir coisas que nao falo o que é, porque nao
vdo comer se falo o que é. E impressionante. Depois, as pessoas comem e falam
‘mas esta muito bom!” (risos) (ANDREA). Ela relata a ocasido em que teve que

explicar a origem, o modo de preparar e de servir um produto para um cliente.

Uma cliente me ligou e disse que precisaria de um evento para o dia 9 de
junho, um casamento no saldo social, e disse que ndo sabia se os
convidados iam gostar da minha comida. ‘Mas vocé estd me ligando’, eu
disse. ‘Mas é porque escutei que a tua comida & muito boa... tu nao
conseguiria fazer isso que tu faz de muito bom, com um menu de filé
mignon e risoto?’. ‘Consigo, mas vocé tem estrutura para cozinhar para 15
pessoas um filé mignon na hora? Ou quer que eu leve tudo pronto para
reaquecer?’. ‘Sera que vocé quer mesmo me contratar? Para que eu
cozinhe file mignon e risoto, que é uma coisa que podes comer todos os
dias em qualquer restaurante da cidade? Ja que vai ter um casamento, ndo
queres fazer um menu diferente?’. Bom, ai passei ao telefone 45 minutos
explicando o que é um ossobuco, como se cozinha o ossobuco, como vai
ser servido no prato. Porque € um prato que forma parte da culinaria
italiana, mediterranea, até do Brasil, mas as pessoas associam 0 0ssobuco
a perna do gado no prato com batatas, cozinhada no molho e tal. Mas néo
imaginam o processo (ANDREA).

Para Kaori, a culinaria japonesa ofertada localmente, em geral, ndo condiz

com a culinaria tipica do Japao. Na opinido da chef, o imaginario criado sobre a
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gastronomia japonesa pouco se aproxima ao que €, de fato, ofertado no Brasil.
Nesse sentido, a chef relata a necessidade de aprender certas receitas que, embora
associadas de modo equivocado a sua origem, sdo insistentemente requisitadas

pelos brasileiros.

As pessoas chegam aqui e querem comer comida japonesa, que pra eles é
sushi, e sushi para eles é com salméo, com cream cheese. As pessoas ndo
sabem direito como é o verdadeiro sushi. Entdo tive que incluir no cardapio,
de tanto que as pessoas perguntaram. Nao tinhamos antes nada de sushi,
nada de salmdo. As pessoas perguntaram, perguntaram, perguntaram,
perguntaram e tive que colocar. Hot é bah... inacreditavel! Quem inventou
isso? (risos) (KAORI).

Franchesco também revela a sua impressao sobre o que circula no mercado
local associado a origem italiana. “Cada vez que iamos comer comida italiana aqui
ficavamos meio, ndo digo constrangidos, mas € tipo, italiano de nome, mas nao € a
comida italiana que tu espera (FRANCHESCO). Antes de abrir o proprio negocio, o
chef buscou conhecer restaurantes locais que ofertam comida italiana, no sentido de
antecipar possiveis dificuldades que poderia encontrar e, sobretudo, de tornar
singular a gastronomia a ser produzida.

Segundo Andrea, € preciso estar alerta também a diferenca de nhomenclatura

de alguns produtos.

Alguns insumos aqui tem o nome diferente, tem o mesmo nome do que na
Europa, porém ndo é o mesmo produto. E até eu saber que isso era assim,
demorou. Por exemplo, trabalhei muito tempo na Alemanha, na Austria, e 1a
tem um prato que se faz com ricota. Bom, a ricota é ricota tanto na ltalia,
como na Espanha, também chamada de requeijdo. E a confusdo para mim
foi maior, porque néo falava portugués direito. Entdo chegava nos lugares
aqui, pedia requeijdao e me davam um creme. Ai eu olhava para aquele
creme “Nao, ndo”. Ai pensei na palavra italiana Ricota, e ai provei a ricota
daqui, e aqui a ricota ndo tem gordura. Cadé a gordura da ricota? Para nés
originalmente a ricota tem gordura, o estranho é a ricota sem gordura. A
maioria dos restaurantes aqui que colocam um couvert com ricota
acrescentam manteiga e nata. Para fazer um “creminho”, para juntar com o
pao, para pbr especiarias... com tomate, com salméo, fazem cremes com
uma base de ricota que da volume, é econdmico. Mas quando ndo tem
gordura, tem que acrescentar gordura e nata. Aqui entdo achei o creme de
ricota, mas é bem mais caro. Entdo, € um exemplo. Eu comprava 0s
insumos, mas ndo sabia que, de repente, ndo teria gordura (ANDREA).

A dificuldade em encontrar insumos de qualidade e com preco acessivel é um
obstaculo extra na rotina que pode dificultar o movimento de territorializagdo. “Aqui

tudo € muito caro. Peixe, por exemplo, € desastroso e caro! Camarao é caro e ruim.
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A carne agora esté cara, a carne é carissima. Se tu queres comer uma comida boa,
é cara. Uma carne boa, macia, é cara” (NICOLAS). “Eu sou do mediterraneo, entéo
la os camardes tém outra cor, outro sabor. Aqui 0 camardo passa um processo de...
Como se chama nos hospitais? Quase que desinfetado! Os camardes aqui séo tao
limpos que d& pena de olhar para eles. Ser4 que esse camardo tem sabor?”, diz
Andrea.

Por outro lado, a auséncia de oferta dos insumos encontrados no pais de
origem € um gatilho para criacdes singulares no pais de destino, conforme
reconhece Giovanni. “Tem coisas boas aqui, mas nao tem holofote para elas. Por
exemplo, o pinhdo & um produto maravilhoso, e ndo é colocado em quase nenhuma
receita”. Tal opinido € compartilhada por Seydou, que conta o impacto que sentiu
com relacdo a gastronomia brasileira na época em que chegou ao Brasil. A fala do
chef, exposta a seguir, revela também a incorporacdo de um ditado popular

brasileiro em seu vocabuléario.

Eu sempre brinco ‘ndo sei onde fui amarrar meu jegue?’ (risos). Eu cheguei
aqui e comecei a trabalhar, com uma formacéo francesa, acostumado com
a alta gastronomia, e quando cheguei aqui a gastronomia ndo era como é
agora, com esse boom que deu a gastronomia. Eu via nos hotéis, tinha chef
francés, mesmo assim ndo era conhecida a gastronomia brasileira. A partir
dos anos 90 que comecou a ficar reconhecida. Isso me chamou muito a
atencado. O Brasil com tudo que tem, com a agricultura, com a agropecuaria,
sem falar nos temperos, isso pra mim foi muito impactante. Mas isso hoje
em dia mudou muito. E outro impacto que senti foi com relacdo a
diversidade cultural e gastrondmica que ha no Brasil. Vocé vai ao Sul,
comem de um jeito, no nordeste de outro, centro-sul € outra coisa
(SEYDOU).

Algo que também chamou a atencédo de Seydou foi o desconhecimento por
parte dos nativos com relagdo aos temperos e ingredientes locais. “Quem trabalha
com gastronomia tem que primeiro conhecer o seu chao. Dentro do Rio Grande do
Sul, por exemplo, temos varios pratos que fogem do churrasco e arroz carreteiro. E
cada vez quero saber mais sobre esses ingredientes. As vezes falo até com
cozinheiros que nao conhecem a diversidade que temos aqui”, conta Seydou. Nesse
sentido, em uma fala que mostra territorializacdo, o chef cumpre uma posicao
relevante na rede de cooperacgéo estabelecida, uma vez que a forma como divulga e
explica a gastronomia que produz a visibiliza e a torna reconhecida entre os locais.

“‘Na medida em que vocé sb vé o lucro e nao explica o que vocé esta vendendo,
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vocé sO vende, mas ndo fideliza, ndo deixa marca, mas isso estd mudando, de
valorizar mais as raizes”, conclui o chef.

N&o ha territorializacdo que possa ser criada sem uma base de tradicdo. O
trabalho de chef de cozinha envolve a apropriacdo da propria cultura de origem e,
sobretudo, da cultura do pais de destino. Depreende-se que os chefs imigrantes
sejam capazes de captar preferéncias e estilos de vida até entdo desconhecidos
para, entdo, devir algo novo na imigracdo. Nesse movimento, agenciam referéncias
da origem e do destino, criando territérios que sejam bem recebidos pela populagéo
local.

Segundo Seydou, “é preciso marcar o territério com os ingredientes utilizados.
N&o pode ser s6 uma tendéncia, tendéncia passa, tem que ser bem trabalhado o
produto, bem apresentado, para ficar”. Fazer perdurar sua produgdo é tornar
expressivo 0 territério na imigracdo. Contudo, € preciso estar atento as novas
técnicas e combinacdes que surgem como tendéncias de consumo, pois
territorializar, desterritorializar e reterritorializar sdo movimentos recorrentes e
concomitantes na sociedade liquido-moderna que prima pela velocidade e fluidez
constantes (BAUMAN, 2007).

Tendo esse cenario como horizonte, pode-se dizer que os movimentos de
territorializacdo, desterritorializacdo e reterritorializacdo constituem o trabalho
imaterial que, por sua vez, produz uma nova relacdo producdo-consumo que se
amplia e se sustenta na rede de cooperacdo. Essa rede faz circular novas receitas,
associadas ao que € declarado patriménio imaterial, de pratos e ingredientes que
nao podem ser nominados de outra maneira fora do contexto de origem, e ainda
propicia e fomenta a continuidade dos movimentos comerciais em ambito nacional e
internacional.

Os relatos do conjunto de chefs entrevistados lembram as demandas que
exigem a criagdo de uma relacdo afetiva entre produtores e consumidores da
atualidade, como postulado por Lazzarato e Negri (2001), bem como os efeitos da
globalizacdo nos processos de subjetivacdo, apontados por Rolnik (1997). Nesse
sentido, considera-se que chefs imigrantes produzem, por meio do trabalho, fluxos
de desejo condizentes com as necessidades dos comensais e, sobretudo, com seus

interesses e estilos de vida.
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Conforme Rolnik (1997, p. 4), todas essas novas formas de viver, “tanto as
que visam a volta as identidades locais quanto as que visam a sustentacdo das
identidades globais, tém uma mesma meta: domesticar as forgas”, que se atualizam
constantemente, seja nos insumos, nos ritmos, nos paladares. Essas forcas fazem
compreender a subjetividade para além do senso comum, concomitantemente
produzida dentro-fora e fora-dentro do individuo. Elas expressam as rela¢des entre o
imigrante e a sociedade que os recebe, o todo e as partes, o geral e o particular, os
elementos objetivos e subjetivos.

O desafio que se coloca aos chefs imigrantes que demonstraram desejo por
manter suas referéncias territoriais na gastronomia produzida é dar conta dessas
forcas de dentro e de fora que mudam ao sabor dos movimentos do mercado e
despotencializam o poder de criacdo individual e coletivo. Como algo que diz
respeito a propria referéncia identitaria do individuo, o trabalho imaterial é elemento-
chave a engendrar o jogo de forcas.

4.4.2 Objetos-territério

No estilo oriental, contemporaneo ou na versao classica, o d6lma, vestimenta
oficial dos chefs, atesta origem e formacdo. Brasdes dos paises e das escolas de
formacdo sdo gravados nas mangas e no colarinho dessa peca que acompanha os
chefs em todos os movimentos migratorios que venham a percorrer. O délma da
visibilidade a origem e destaca os chefs perante os demais trabalhadores da
cozinha, preservando o itinerario da formacao e o territério de origem que carregam.
Nesse sentido, o dolmé é um elemento que territorializa, como uma segunda pele.

Além do uniforme oficial, as facas também sdo carregadas pelos chefs na
imigracéo, sendo por eles consideradas como amuletos de trabalho. “Eu vim para ca
com as minhas facas, que sempre me acompanham. E isso € da minha formacéo e
da minha maneira de trabalhar. O chef tem que ter a sua prépria faca”, considera
Emilia. Ela justifica o transporte das facas por temer pela qualidade das que
encontraria nas cozinhas dos restaurantes brasileiros. A posse do dolma e das
proprias facas faz valer a (re)territorializacdo que, segundo Deleuze e Guattari
(1997b), pode ocorrer a partir de objetos e de outros elementos de diferentes

naturezas.
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De modo aproximado, Martim também considera que todo chef deve ter a sua
propria faca, uma vez que ja esta acostumado a manuseé-la, tendo memorizado a
forca exata que deve dispender para o corte de diferentes alimentos. Ademais, a fala
a seguir visibiliza o cuidado empreendido pelo chef na manutencdo dessas

ferramentas de trabalho.

Quando chegas em um restaurante novo, tu ndo tens nogéo se a faca vai
estar afiada, se existe manutencdo. Eu ja tive faca em um restaurante que
guebrou na minha méo. O cabo ficou na minha méo e a ldmina caiu quase
no meu pé. Por falta de manutencéo, falta de cuidado. Uma faca precisa de
cuidado. Tens que afid-la manualmente, antes e depois de utiliza-la. Nem
todas as pessoas tem esse tipo de cuidado. Aprendemos com o tempo e
claro, tu desenvolves um respeito principalmente se tu compraste o0s
utensilios de trabalho. O respeito vai la em cima, tens que manter. E nossa
ferramenta (MARTIM).

Andrea relata que abdicou de trazer roupas e sapatos para transportar a mala
repleta de ferramentas e maquinas de trabalho. A escolha de Andrea por carregar
determinados utensilios de cozinha em detrimento de objetos de uso pessoal pontua

uma relacéo indissociavel entre vida e trabalho que se acentua na imigracao.

Eu trouxe 64kg de instrumentos de trabalho para o Brasil, na minha mala so
tinha ferramentas de trabalho. Eu trouxe, no total, 24 facas, 3 sifdes,
termocirculador, etc. Para mim era mais importante. Outra faca? Outras
pincas de servico? Sim. E € um TOC, né. Com uma ou duas facas eu
conseguiria trabalhar bem, mas preciso de mais. Para mim é mais
importante. E mais importante, por exemplo, comprar um sif&o novo, uma
faca, que é mais barata na Europa, do que comprar ténis, roupa. Claro que
os ténis sdo importantes, porque com 0s pés se caminha, mas se tenho que
escolher quero mais uma faca. Ou um délma de algodao (ANDREA).

Deixar de transportar essas ferramentas implicaria lidar com um sentimento
de perda de referéncias e, consequentemente, investir tempo para 0 corpo
apreender o manuseio de novas ferramentas e outra territorializacdo. Durante a
observacdo do trabalho de Andrea, foram percebidos detalhes com relacdo ao uso
dos utensilios que coincidem com a sua narrativa. Conforme registro no diario de

campo, a chef usa facas e utensilios que trouxe consigo ao imigrar.

A cozinha do local era superequipada, mas a chef trouxe uma mala com
suas proprias ferramentas de trabalho, incluindo facas e um aparelho
eletrbnico — que parece ser um processador. Agora faz sentido a situacédo
gue ela me contou na nossa primeira conversa, de que na sua mala preferiu
trazer facas no lugar de ténis e sapatos (Diario de campo chef Andrea, julho
de 2018, p. 1).
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Os objetos de trabalho sdo referéncias territoriais, e conseguir transporta-los
durante a imigragdo contribui para a (re)invencéo de territérios no pais de destino.
Na organizacdo das malas de viagem, chefs destinam espaco consideravel a objetos
territorializantes. “Trouxe alguns materiais para trabalhar, sdo pequenas molduras
pra fazer cannoli, para fazer muffin. Coisas que cabiam na mala sem chamar muita
atencao”, conta Giovanni. “O silicone de |la € melhor, eu trouxe ping¢a pra cozinhar,
utensilios da Franga para cozinhar”, considera Lorena. “A maioria dos restaurantes
pede que tu tragas teu material, eles até oferecem, mas a qualidade é baixa, néao
tem manutengdo. Acaba sendo um motivo de orgulho, ‘6, eu tenho as minhas facas,
elas sao boas™, relata Martim.

Além de utensilios de trabalho, na mala dos chefs também constam insumos
destinados as receitas e ao préprio consumo. Amparados na experiéncia de
conhecidos e no trabalho pregresso no pais de origem e, por vezes, em outros
paises, renunciaram ao transporte de vestimentas pessoais para trazer utensilios de
trabalho e elementos que viriam a interferir na forma de ocupar o tempo individual e
coletivo. “Trouxe um pouco de pimenta que gosto muito, mas acabou em duas
semanas. E quatro garrafas de pisco, que também acabaram em duas semanas.
Cozinhei e ofereci para amigos” (EMILIA).

A territorializagéo pela identificagéo do local de trabalho com elementos que
remetam a origem minimiza o sentimento de saudade comumente acentuado pela
condicdo de imigracdo (FREITAS, 2009). Franchesco conta que trouxe um quadro
com a imagem da sua cidade natal, hoje exposto no saldo principal do seu
restaurante. “Escolhi esse quadro para matar a saudade, € um jeito de ficar perto da
minha terra” (FRANCHESCO). Visibilizar a origem por meio da fotografia também é
uma forma de manter vivas as memdérias gastrondmicas da cidade italiana. O
agenciamento desses elementos de origem, utilizados e expostos no ambiente de
trabalho no destino, revela o0 modo que os chefs encontram para evitar o

desaparecimento de suas referéncias territoriais.

4.4.3 Alimentacao-territorio

A cozinha, além de ser o0 espaco principal de trabalho dos chefs, é também o
ambiente da refeicdo da equipe — ritual que acontece habitualmente antes do inicio
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das jornadas de trabalho. O momento, geralmente descontraido, é reconhecido
como “refeicdo da familia”; é realizado em conjunto, e pode ser preparado pelo chef
ou por alguém da equipe, produzindo um ambiente que lembra o lar ou a casa. “Nos
restaurantes tu serves os clientes, mas o chef também cozinha para os colegas de
trabalho”, explica Martim.

Ao passo que os chefs flexibilizam a gastronomia produzida na cozinha-
territorio estriado, em funcéo dos estriamentos do mercado, nem sempre abrem méao
de manter seus habitos culturais na alimentacdo propria, algo que indica a
manutencdo de um territorio particular. Kaori, por exemplo, conta que prefere manter
os habitos alimentares do Japdo. Enquanto a chef opta por sopas, legumes e
carnes, 0os demais cozinheiros e auxiliares apreciam pratos tipicos brasileiros, como
bife, arroz e feijdo. Nesse sentido, ela lamenta ndo conseguir compartilhar seu
territorio gastrondmico com os colegas de trabalho: “preparava a comida para os
funcionarios aqui, mas ndo comem salada. Entdo eu parei de fazer, hoje a
cozinheira faz para eles” (KAORI).

O espaco liso, considerado como o lugar onde pulsa a vida (OLIVEIRA;
FONSECA, 2006), também esta presente em outros relatos. Para chefs como
Emilia, que realizam dupla jornada, ou seja, que atendem almoco e jantar, a
alimentacdo diaria acontece quase que totalmente no espaco de trabalho, fazendo
desse lugar uma extensdo de casa. Trabalhar em restaurantes tematicos, que
servem a comida de origem, facilta a manutencdo dos héabitos alimentares
pregressos e, consequentemente, dos territérios que os chefs trazem consigo. “Nao
tenho esse sentimento de saudade da comida que experimentam muitos peruanos
guando viajam. N&o sinto essa falta, porque tenho tudo aqui. Faco as comidas
peruanas. Nao experimentei o que experimentam meus amigos no estrangeiro”,
conta Emilia ao se referir a sua alimentacdo. Ela pondera, entretanto, que ha
diferenca em alguns detalhes. A brasa para assar e as pimentas peruanas Sao
elementos que ela ndo encontrou no Brasil tal qual existem no Peru. Ela ainda
comenta:

Aqui no Brasil estou dentro de um pequeno Peru, aqui no restaurante.
Peruano sempre vai buscar sua comida, sempre vai sentir muita falta. Eu
ndo sinto isso porque estou aqui e eu sou a pessoa que cozinha, entdo se
tenho saudade de alguma coisa, eu fagco. Por exemplo, amanha vou fazer
um prato que é muito do povo peruano, do povo da rua, que se chama

pollada. Amanhd eu vou comer. E muito engracado, porque fizemos um
cardapio diario. Sempre decidimos um dia antes o que vamos fazer
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amanh@, e eu sempre peco para fazer o que sinto falta de comer. Entdo ndo
tenho esse sentimento (EMILIA).

Embora o d6lma& descanse no cabide em momentos em que ndo ha
expediente, alguns chefs ndo abandonam as panelas e o fogéo. Franchesco, Kaori e
Emilia costumam preparar suas préprias refeicbes em casa, e também para amigos
e familiares. Nesses momentos, a inclinacéo para o preparo da “cozinha de origem”,
inclusive com insumos que trazem na bagagem, predomina entre eles, remetendo
aos movimentos de territorializacdo que, segundo Deleuze e Guattari (1997b),
evidenciam-se a partir da intervencéo de componentes diversos do cotidiano.

Giovanni explicita que prefere variar as refeicfes, intercalando comidas
tipicas brasileiras e italianas. “Minha esposa € muito do arroz com feijao, e eu odeio
isso, essa repeticdo. Ndo me adaptei, como uma vez por semana so. Eu gosto de
variar’” (GIOVANNI). Kaori e Seydou relatam problemas de saude originados pela
diferengca na quantidade de temperos e disponibilidade de produtos. “A comida
brasileira € pesada. Ndo posso falar na frente da minha familia brasileira, mas a
comida da minha sogra € muito salgada. E eu ndo consigo comer, depois fico
doente” (KAORI). “Quando cheguei ao Brasil, fiquei quase um ano tendo problemas
estomacais. Eu estava acostumado a comer peixe e frutos do mar todos os dias.
Quando chego aqui, tenho que acostumar a comer carne todos os dias. E
complicado” (SEYDOU).

Apesar de relatar problemas iniciais, Seydou confessa que conseguiu se
adaptar a gastronomia brasileira a partir de um processo de reterritorializacdo, que
demandou do proprio corpo tempo para se adequar a rotina de alimentacdo na
imigracdo. “Eu amo feijdo, pudim de leite. Quando vamos para um lugar, € como
alguém ir a tua casa. Eu ndo vou esperar que as pessoas aqui me entendam ou
mudem. Eu que tenho que procurar me adaptar e ndo as pessoas se adaptarem a
mim” (SEYDOU). Franchesco também entende que resistir aos estriamentos
culturais encontrados no pais de destino dificultaria sua vivéncia de imigrante. “Eu
mudei habitos porque ndo tenho problemas com isso. Morei e trabalhei em varios
lugares. A gente vai ficando mais flexivel” (FRANCHESCO). Essa fala remete
também ao carater ndo imediato associado aos movimentos de territorializacao,
desterritorializac&o e reterritorializacéo. E no decorrer da vivéncia no pais de destino

gue os chefs imigrantes vao (re)compondo seus territorios.
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Michel e Artusi, especificamente, dizem que ndo costumam preparar as
préprias refeicdes em casa. “Eu ja cozinho aqui, entdo quando eu vou pra casa nao
Sou eu que cozinho, é a minha esposa que faz a comida. A gente come muita coisa
fresca, sem industrializados” (MICHEL). Artusi, que também revela ndo cozinhar

para a familia, refere-se a sua alimentagdo em tom descontraido.

Aqueco no micro-ondas as sobras dos eventos. Vontade de cozinhar para
mim... nenhuma. Para minha esposa, pouca. Todo mundo vem me dizer
que adora cozinhar. Eu digo “bom para ti”. Eu adoro cozinhar, juro. Quando
estou um més parado, ai vou ali e ligo o fogdo. Quando fago isso dia e
noite, para mim é micro-ondas, entrega de pizza, sobra de eventos. Minha
geladeira € vazia. Tem um ovinho cru, um pepino esquecido (risos)
(ARTUSI).

Os hébitos alimentares pessoais de Artusi no ambiente intimo do lar parecem
divergir do glamour que envolve a figura do chef, muitas vezes imaginado como um
individuo com gosto requintado, que prezaria somente pelo uso de técnicas e
preparos elaborados. As atitudes do chef lembram o ditado popular “casa de ferreiro,
espeto de pau”®. Ele ndo possui uma geladeira repleta de especiarias, opta por
delivery e consome comidas congeladas industrializadas. O fato de o chef evitar
reproduzir em casa as atividades que realiza no trabalho, configura-se como um
modo de se desvincular da rotina laboral. No entanto, ele mesmo admite que isso
nao acontece por completo, visto que vez ou outra a familia ou os amigos solicitam
gue ele prepare pratos tipicos italianos.

Percebe-se que, em decorréncia dos conhecimentos gastrondomicos e
culturais que possuem, os chefs acabam sendo requisitados a mobilizarem esses
conhecimentos em momentos que seriam, em tese, destinados ao proprio lazer
(confraternizacdes entre amigos, eventos familiares, entre outros). Ainda que tais
ocasides resultem em visibilidade, em reconhecimento e em fortalecimento dos
vinculos afetivos, alguns chefs acabam néo aderindo a esses pedidos. Depreende-
se que o trabalho imaterial de chefs de cozinha influencia substancialmente a forma

como eles vivem a situacao de imigracao.

24 “Casa de ferreiro, espeto de pau” se trata de um ditado popular usado para dizer que uma pessoa
habil em determinada coisa ndo usa essa habilidade a seu favor.
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4.4.4 Sobre os territérios gastrondmicos de chefs de cozinha imigrantes

Na perspectiva da imigracdo como algo que nao cessa para o individuo que
imigra, avista-se um jogo de forcas no trabalho do chef de cozinha imigrante, cujas
regras se transformam no decorrer da partida. O jogo se desenha a partir do que é
ou ndo é possivel concretizar, e do que os chefs admitem ou ndo admitem na
constituicdo dos seus territdrios gastronbmicos. A0 mesmo tempo em que
demonstram inclinacdo para perpetuar de modo fiel a gastronomia de origem,
precisam agencia-la com os insumos disponiveis ao paladar e as preferéncias dos
comensais locais. Nem sempre isso é possivel, especialmente pelas peculiaridades
geograficas e culturais intrinsecas a imigracao.

Para Ruiz (2002, p. 3, traducdo livre), “o imigrante é aquele que, como todos
0s outros, veio a cidade depois de uma viagem, mas que, ao fazé-la, ndo perdeu seu
status de viajante em transito, mas foi forcado a manté-lo em perpetuidade”. De
modo distinto, nos chefs imigrantes, percebe-se o desejo justamente por manter o
status de estrangeiros, uma vez que tal condicdo os distingue no mercado de
trabalho e entre os comensais, produzindo um movimento de territorializacéo.
Situacdo semelhante também pode fazer sentido a trabalhadores que investem suas
referéncias de origem para rentabilizar o trabalho imaterial na imigracdo, tal como
musicos, artesaos, entre outros.

Flexibilizar a producéo e a comercializacdo da gastronomia produzida a partir
da renuncia ou da substituicdo de determinados ingredientes, da adaptacdo de
guantidades ou da aprendizagem de novas receitas apreciadas pelos nativos, pode
implicar a desterritorializacdo que, todavia, € sempre acompanhada de uma
reterritorializacdo a partir de outros elementos. O transporte do délma e das proprias
ferramentas de trabalho e a preservacdo de habitos alimentares pregressos sao
elementos que reterritorializam na propria desterritorializagdo. Constituem-se, pois,
como modos de atenuar o processo de desterritorializacdo desencadeado a partir da
necessidade de flexibilizar as receitas elaboradas.

Percebe-se, assim, o entrecruzamento dos espacos lisos e estriados na vida
de chefs de cozinha imigrantes. S&o modos de viver pré-determinados a partir de
uma organizagdo a priori, que revelam a cultura e os estilos de vida encontrados no

pais de destino e incorporados pelos chefs. De modo concomitante, h4 também
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modos de viver forjados, que ndo obedecem a modelos prévios. O espaco liso se
insinua ‘entre’ os espagos estriados, que tentam limita-lo refreando seu
desenvolvimento. E sobre o espaco estriado do pais de destino que os chefs
encontram espaco liso para criar e inventar outras formas de vivenciar a imigracao.

Observou-se, nas falas dos chefs, o desejo por fixarem estadia no pais de
destino. Eles ndo manifestam a intencao de retornar ao pais de origem ou de seguir
imigrando para outros paises. Nesse sentido, desmistifica-se o carater provisorio
atrelado a imigracdo. Segundo Castles (2010) e Lask (2000), ha um discurso
corrente que afirma a volta ao pais de origem como consequéncia inevitavel e
requisitada para a maioria dos imigrantes, visdo que nao se sustenta nas narrativas
tecidas. Uma excecdo € Martim, que pretende retornar ao pais de origem para
desenvolver um projeto em conjunto com a namorada.

Tendo em vista as consideracdes elaboradas sobre as narrativas tematicas,
produziu-se a Figura 8, exposta a seguir, a fim de que se possam visibilizar os
movimentos  concomitantes  de territorializacéo, desterritorializacdo e
reterritorializacdo e a sua relacdo com a nocao de trabalho imaterial, sendo esse um
dos objetivos especificos da presente tese. Cabe ressaltar que, embora organizadas
em narrativas tematicas, as experiéncias sdo singulares e apresentam aproximacoes

e distanciamentos, conforme evidenciado.
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Figura 8 - Os movimentos de territorializacédo, desterritorializacdo e reterritorializacéo na

perspectiva do trabalho imaterial

TERRITORIALIZACAQ

IR concees

Movimento de criagdo
de territorios pela
apropriagao e
identificagdo com
elementos que devém
eXpressivos.

* Na absorc¢éo de
conhecimentos
gastronomicos repassados
nas salas-cozinhas-de aula;
* Na invenc¢ao de novas
formas de disponibilizar
trabalho ou na adaptagio de
outras ja existentes em
ambito global;

* Na constitui¢ao de redes
de apoio e cooperagio;

* Na formagao de lagos
afetivos com o pais de
destino.

* No cantarolar de musicas
oriundas de seus paises de
origem;

* No transporte de objetos
que remetem ao territério
de origem;

 Na alimenta¢ao propria.

Fonte: elaborada pela autora (2019).

Movimento de
afastamento ou abandono
de territorios. A
desterritorializacao é
sempre parcial, pois é
acompanhada pela
reterritorializacao.

5 COMO 0S MOVIMENTOS SE TORNAM EXPRESSIVOS?

* Na impossibilidade do uso de
ingredientes essenciais para a
gastronomia a ser produzida;

* No deparar-se ¢ confrontar-se
com outros habitos, regras,
preferéncias e estilos de vida;

*» Na necessidade de adequagdo
ao paladar do destino;

* No desuso de saberes/fazeres
artesanais tipicos do pais de
origem;

* Nas distintas formagoes
ofertadas pelas escolas que
formam cozinheiros(as) que
compdem a equipe;

 Na renuincia a ingredientes da
gastronomia de origem;

 Na impossibilidade de uso dos
proprios utensilios de cozinha;
* No desconhecimento e
estranhamento do idioma do
pais de destino.

L 0S MOVIMENTOS I]E!'ERI!ITORIALIZA[}&O, DESTERRITORIALIZAGAO E
RETERRITORIALIZAGAO NA PERSPECTIVA DO TRABALHO IMATERIAL

* Criagdo e manuten¢ao de rede de cooperagao na imigracao;
* Flexibilidade e criatividade para criagdo e adesdo a modos de trabalhar no pais de destino;
* Rentabilizagdo de saberes e sabores, exigéncia da nova relagdao produgao-consumo;

e Reformulagao de pratos e menus ao paladar e estilo de vida de nativos;

* Atualizacdo de referéncias gastronémicas globais e locais;
* Produgdo da gastronomia a partir de saberes culturais e geograficos do pais de destino;
* Fortalecimento de lagos familiares e de amizade por meio da gastronomia de origem;

* Manutenc¢do do status de imigrante como elemento diferenciador na imigracéo;

* Vendabilidade de si na gastronomia produzida.

<—> DESTERRITORIALIZAGAO <> RETERRITORIALIZAGAQ

Movimento de
reconstrugao de
territorios, com a
reorganizacgao territorial
influenciada pelo
agenciamento de antigos
€ novos elementos.

« No manuseio de
msumos locais;

* Na descoberta de
semelhangas entre
ingredientes do pais de
origem ¢ de destino;

* Na conquista do
paladar local,;

* Na manutencéo do
“minimo” das
referéncias de origem;
* No arranjo da equipe
de trabalho;

» Na familiarizagao
com o idioma do pais
de destino.
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A narrativa tematica sobre os territrios gastrondmicos mostra a
desterritorializacdo sempre parcial, relativa e acompanhada da reterritorializacéo,
aberta ao devir. Os movimentos propostos acontecem em uma perspectiva

dindmica, conectiva e justaposta, conforme apresentado na Figura 9.

Figura 9 - Movimentos de territorializacdo-desterritorializacdo-reterritorializagéo para chefs
de cozinha imigrantes

CHEELDE COTINHALYIGR)

RETERRITORIALIZAGAO

Fonte: elaborada pela autora, 2019.

Desterritorializar ndo implica, portanto, o abandono absoluto de um territério
para devir outro. Reterritorializar, por sua vez, ndo condiz com a simples retomada
do antigo territério. Forja-se sempre um outro agenciamento entre as referéncias que
o individuo traz consigo, as outras que produz ou as quais adere para
reterritorializar. As ideias e os costumes sdo, portanto, levados de um pais a outro

de modo a integrar a producéo de territérios de chefs de cozinha imigrantes.
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5 CONSIDERACOES E DEVIRES

A presente tese surgiu da proposicdo da interlocucdo dos eixos teoricos
imigracao, territorio e trabalho imaterial. Nesse agenciamento tedrico, verificou-se a
necessidade de contemplar uma profissdo ainda pouco explorada no que se refere a
movimentos migratorios. Tendo em vista os dados nacionais que indicam a
gastronomia como uma das areas que se destacam no contexto da imigracao,
tomou-se o trabalho de chef de cozinha imigrante como escopo de estudo.

O objetivo geral proposto foi apresentar e analisar movimentos de
territorializacdo, desterritorializacdo e reterritorializacdo de chefs de cozinha
imigrantes, considerando-se a nocdo de trabalho imaterial. Para alcancar tal
objetivo, foram tomados trés eixos tedricos — imigracao, territrio e trabalho imaterial
— que se baseiam, especialmente, em Castles (2010), Sayad (1979) e Freitas
(2009), Deleuze e Guattari (1997a, 1997b) e Guattari e Rolnik (1996) e em Lazzarato
e Negri (2001) e Gorz (2005), respectivamente. Produziu-se narrativas tematicas que
contemplaram aproximacgdes e distanciamentos entre as experiéncias de treze chefs
de cozinha imigrantes no Brasil. As narrativas se entrecruzaram e discutiram: (i) a
apresentacao dos chefs de cozinha imigrantes: os encontros; (ii) as (des)dobras que
contemplam a formacéo e a atuagdo na profisséo; (iii) os ritornelos que ritmam e
marcam a experiéncia; e, por fim, (iv) os territérios gastrondmicos que sao
produzidos a partir do agenciamento de referéncias de origem e no destino. As
analises tecidas a partir das narrativas dos chefs, de fotografias e de trechos dos
diarios de campo produzidos pela pesquisadora compdem as narrativas tematicas
apresentadas.

A secdo Chefs de cozinha imigrantes: os encontros explicitou
caracteristicas concernentes a idade, origem, formacdo e motivacao da imigracao
dos participantes da pesquisa. Entender a pluralidade de situacdes vivenciadas
pelos chefs e os distintos tempos de estadia no pais de destino possibilitou um olhar
multiplo ao estudo. Relacionamentos amorosos, motivo da imigracdo da maioria dos
chefs, também serviram de suporte a producao de territdrios. No entanto, sugerem
maior relevancia a desterritorializagdo do que a reterritorializagcdo, haja vista a
énfase a eles atribuida a tomada de decisdo de imigrar em detrimento ao cotidiano

do pais de destino.
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A narrativa (Des)dobras: formacédo e atuacao versou acerca da formacgao e
atuacdo dos chefs de cozinha imigrantes e das implicagdes de territorializar,
desterritorializar e reterritorializar. O itinerario formativo mostrou-se, em geral,
composto por um conjunto de referéncias territoriais adquiridas na propria familia,
nas escolas de gastronomia em diferentes paises e em experiéncias provenientes
de cozinhas profissionais, sendo estas consideradas imprescindiveis para a
constituicdo do cozinheiro-chef de cozinha. Ser chef é também atuar como mestre, a
fim de que seja possivel o compartilhar de saberes e sabores de origem com as
equipes, 0 que aponta para o chef de cozinha-mestre. Ser chef de cozinha em
condicdo de imigracdo requer constante flexibilidade, conservacdo e inovacao nas
producdes, movimentos identificados como molas propulsoras para desestabilizar o
status quo, ou seja, 0 que ja esta estabelecido no pais de destino. Chefs investiram
em estabelecimentos préprios em busca de maior liberdade para criar e imprimir
suas referéncias territoriais, algo que nem sempre se sustentou na vivéncia como
chefs de cozinha-empresarios. No sentido de atualizar o mercado gastronémico e de
produzir territérios a partir da rede de cooperacdo formada, visibilizou-se o chef de
cozinha em deuvir.

Depreende-se que as (des)dobras sdo justapostas entre si. A partir dos
desdobramentos identificados, os individuos ndo deixam de ser o que eram antes,
mas passam a compor suas atuacfes agregando experiéncias novas e anteriores.
Assim, as paisagens-experiéncias dos chefs imigrantes se mostram em aberto, e os
movimentos de territorializacdo, desterritorializacdo e reterritorializacdo em
constante devir.

As redes de cooperacdo estabelecidas entre os chefs e demais profissionais
que circundam a gastronomia foram evidenciadas e consideradas como
potencializadoras da rentabilizagdo de saberes e dos fluxos produtivos na imigragéo.
Elas sdo formas condizentes com a atuacdo demandada pela nova relacéo
producdo-consumo vislumbrada por Gorz (2005). Alicercados nas relagbes que se
firmam a partir dessas redes, os chefs relataram sentir-se mais seguros e
pertencentes ao pais de destino. As redes de cooperacgéo e colaboracdo promovem,
portanto, a reterritorializacdo na imigracéo, devolvendo um territorio equivalente a
um lar. O sentimento de pertencimento ao pais de destino foi constatado a partir de

uma experiéncia distinta do tempo cronoldgico, associada a elementos como a
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producdo de redes de cooperagcdo, o ritmo do trabalho e os territérios
gastrondémicos.

A discussdo em torno dos Ritornelos: ritmos e marcas, por sua vez,
possibilitou mostrar ritmos e marcas das atividades cotidianas dos chefs de cozinha
imigrantes. Observou-se, nessas narrativas, elementos que se tornaram expressivos
e que, de modo concomitante, mostraram, potencializaram e limitaram o arranjo das
equipes, a cadéncia do trabalho, os acidentes e as pausas. Tomar emprestados
termos do universo musical possibilitou refletir sobre o fato de que, assim como a
musica ndo se restringe ao instrumento musical, a producdo gastrondmica ndo se
restringe ao “prato feito”, o que refor¢a a nogdo de trabalho imaterial no ambito da
analise.

Considera-se o trabalho imaterial como uma categoria Unica, que se refere a
um conjunto indissociavel de processos de subjetivacdo e de acbes que demandam
o esforco fisico, ambos mobilizados para a producdo de bens e servicos com
propriedades tangiveis e intangiveis. O trabalho imaterial de chef de cozinha
imigrante produz, portanto, produtos e servicos a partir de relacbes que se dao
dentro e fora desses individuos, mobilizando a subjetividade sem descaracterizar as
relacdes de exploracéo decorrentes da producéo.

A narrativa Territorios gastronémicos: agenciando referéncias de origem
e no destino permitiu problematizar caracteristicas relativas a receita-paladar-
territdrio, ao objeto-territorio e a alimentacao-territério. A manutencdo de referéncias
territoriais da origem mostrou-se valorizada nos espacos em que os chefs imigrantes
circulam, embora eles reconhe¢cam a dificuldade para inovar e produzir receitas sem
promiscui-las ao paladar local. E um desafio criar espaco liso em um mundo que
produz “perfis-padrao” estriados, compostos por habitos, gostos e crencas pré-
definidos pela sociedade capitalista, sobretudo em grandes centros populacionais.
Nesse sentido, percebe-se um jogo de forgas para constituir territdrios na imigracao.

O conjunto de narrativas tematicas responde aos objetivos especificos
propostos, a saber: (i) apresentar o trabalho de chefs de cozinha imigrantes; (ii)
identificar movimentos de territorializacéo, desterritorializacéo e reterritorializacao de
chefs de cozinha imigrantes; e (iii) analisar esses movimentos na perspectiva do
trabalho imaterial. Os resultados inerentes a esses objetivos foram concisamente

mapeados na Figura 8, exposta na ultima narrativa. A partir dessa figura, percebe-se
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que a desterritorializacdo exige uma combinacdo de elementos mais variados do
que a reterritorializagao que, por sua vez, apresenta aspectos menos abundantes.

Chefs imigrantes recompdem seus territoérios a partir de elementos como a
oportunidade de parcerias com outros chefs e com lojas e espacos culturais que
possibilitam a realizagdo de eventos gastrondmicos; o compartilhamento de saberes
e sabores carregados desde a origem e investidos na atualizacdo da gastronomia no
pais de destino; a descoberta de novos insumos que fazem lembrar as origens; a
conquista do paladar dos moradores locais; o reconhecimento de seus restaurantes
e pratos produzidos como correspondentes aos da terra natal; e o uso dos objetos
trazidos da origem.

Se Sayad, em 1979, ja considerava que o trabalho é o elemento principal que
constitui um imigrante, propde-se que, atualmente, o trabalho imaterial, na medida
em que requer a mobilizacdo do individuo, seja o elemento-chave a engendrar o
jogo de forcas que se efetiva na vivéncia dos movimentos de territorializagéo,
desterritorializacdo e reterritorializacdo dos chefs imigrantes. Argumenta-se que a
partir da nocdo do trabalho imaterial os movimentos de territorializacdo,
desterritorializacéo e reterritorializagcdo se fazem notar, sobretudo, na inser¢cdo dos
chefs no mercado de trabalho no pais de destino; na relacdo que estabelecem com
0s pares e com a rede de cooperacdo produtiva que envolve o trabalho de chef; na
atualizacdo da gastronomia no pais de destino; no modo como formam e instruem
as equipes em cozinhas-territério lisas e cozinhas-territério estriadas; no ritmo que
imprimem ao trabalho e nas marcas decorrentes desse ritmo; no modo como
investem o tempo pGs trabalho na cozinha; na composicao dos cardapios-territorio;
nos objetos-territorio que carregam na bagagem durante a imigracdo, e nha
alimentacdao-territério. Ainda que o trabalho explicite rotinas repetitivas e modos de
producdo serializados, cada novo fazer é diferente do anterior, engendrado pelo
aperfeicoamento da pitada, pela disposicdo do chef no momento, pelo ambiente em
que o trabalho é executado. Ao final, 0 que se repete na producéo de territérios é a
diferenca, conforme prop6e Deleuze (2006).

Compreende-se que os movimentos de territorializagéo, desterritorializacéo e
reterritorializacdo sdo complexos, posto que ndo sao vivenciados de modo isolado
pelos chefs de cozinha imigrantes. Ao mesmo tempo em que investem suas

referéncias de origem para rentabilizar o trabalho imaterial na imigragcéo, é pela via
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desse trabalho que encontram e produzem um territorio relativamente seguro para
ancoragem e expressao de si. A condicao de imigrante implica estar continuamente
descobrindo formas de territorializar, estar frequentemente se deparando com outras
que fazem desterritorializar e, ao mesmo tempo, encontrar algumas formas de
reterritorializar a partir da propria desterritorializacdo. E na diversidade desses
movimentos que chefs imigrantes (re)constroem territorios, por vezes fazendo um
percurso contrario as tendéncias do mercado capitalista que tende a homogeneizar
as formas de viver e trabalhar.

A vivéncia da imigracdo se mostrou mutavel e dependente das contingéncias
que se apresentaram para cada individuo. Embora se fale em pais “de destino”, ndo
se contempla um destino fechado e determinado a priori para os chefs de cozinha
imigrantes. Considera-se, portanto, que “ha um engano quando aceitamos que 0s
trajetos estdo dados, [quando] os seguimos de forma indiferente, [quando
imaginamos] que ndo somos atingidos e [quando] n&o criamos novos trajetos”,
conforme propuseram Oliveira e Fonseca (2006, p. 140). Sugere-se que estudos que
contemplem a interlocu¢cdo da imigracdo (incluindo as configuracbes dela
decorrentes), como a tematica do trabalho, passem a considerar a producdo de
territorios para o individuo que imigra na perspectiva do trabalho imaterial, a fim de
gue assim se possam visibilizar as singularidades das experiéncias.

Na producéo de territérios na imigracéo, depreendeu-se que chefs de cozinha
prezam por um estiio de alimentagdo pautado no respeito aos insumos,
contrapondo-se ao uso de ingredientes ultraindustrializados nas receitas. A
gastronomia por eles produzida se alia mais ao movimento sociocultural denominado
como slow-food, nascido na contraméo da globalizacdo. Esse € um movimento que
preza pela alimentacdo sem urgéncia, pautada na preocupacao de sentir os aromas,
0 gosto e as sutilezas da comida. Trata-se de uma forma de resisténcia a atual
proliferagdo do fast-food nos grandes centros populacionais. Pensar a constituicao
de territérios nas vicissitudes desse cenario, implicou dar voz as singularidades
emergentes, considerando a forca criadora de cada individuo e os aspectos de que
nao “abrem mao” para se manterem territorializados. Vé-se que ha “um minimo” de
referéncias territoriais que os chefs reconhecem preservar, e estes os repelem da
desterritorializacdo. Embora envoltos em um cenario que conclama, cada vez mais,

a individuacdo e a adequagdo as normas, os chefs ndo demonstraram reproduzir
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somente esquemas planejados de viver no pais de destino. A producdo de
territérios, portanto, mostra-se sempre em movimento e imbricada nas referéncias
gue carregam consigo na bagagem.

Pelo exposto, a analise dos movimentos de territorializacao,
desterritorializacédo e reterritorializacdo na particularidade do trabalho de chefs de
cozinha imigrantes permite, ainda, compreender as diversas facetas que derivam do
entendimento de migracdo. Acrescenta-se, ainda, como contribuicdo aos estudos
sobre imigracdo e trabalho, a compreensao para além das definicdes que derivam
da terminologia expatriado. Como evidenciado neste estudo, os individuos carregam
consigo um amplo repertorio de referéncias territoriais, de modo que, para eles, o
conceito de expatriacdo se distancia da origem etimolégica costumeiramente
atribuida ao termo (fora da patria ou sem patria). Verifica-se, ainda, que a depender
da situacdo assumida, o trabalhador que imigra pode constituir seus territorios de
modos diversos e, consequentemente, vivenciar diferentes niveis de
desterritorializacdo, territorializacdo e reterritorializacdo. Trata-se de situacdes
particulares que devem ser consideradas a depender do olhar do estudo proposto.

Julga-se que a entrevista narrativa se mostrou pertinente e rica ao estudo. Ao
afastar-se do bate-pronto e aproximar-se do bate-papo, ofereceu aos chefs o
protagonismo da conducdo de suas narrativas. Ademais, considera-se que o0 uso de
narrativas contribuiu para agenciar multiplos elementos produzidos durante a
pesquisa: entrevistas, fotografias e diarios de campo. As observacgdes realizadas,
além de possibilitarem um olhar mais aproximado da pesquisadora para o campo,
permitiram visibilizar nuances e detalhes da rotina dos chefs nas cozinhas. Os
mosaicos criados com as fotografias enriqueceram as narrativas, permitindo
problematizar (in)visibilidades e tensdes relativas as tematicas concernentes.

O estudo sofreu limitacdes relativas ao idioma, uma vez que o0s chefs
apresentam barreiras a comunicacdo daquilo que é peculiar em seus paises de
origem. Como agenda de pesquisa, com direcionamentos a serem desdobrados a
partir desse estudo, destacam-se a analise e problematizacdo: (i) da experiéncia de
outros trabalhadores participantes da rede de cooperacéo visibilizada, ocupando
postos de trabalho iniciais nas cozinhas; (ii) da vivéncia dos movimentos de
territorializacdo, desterritorializacdo e reterritorializacdo em profissdes ainda

inexploradas na literatura sobre migracdo, de modo longitudinal; (iii) da producao de
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territérios em situacao de refugio; e (iv) da interlocucdo da producgéo de territorios
com estudos de género, raca e classe, marcadores que podem influenciar de modo
substancial a experiéncia em um pais distinto do de origem. As narrativas tematicas
indicam também questionamentos a respeito da vida que, incessantemente, se
reinventa. Nesse contexto, importa considerar outras (des)dobras de chefs de
cozinha imigrantes a serem perfiladas.

Por fim, uma vez que enseja futuras conexdes do pesquisar, 0 agenciamento
tedrico-epistemoldgico-metodoldgico-analitico produzido ndo se encerra nele
mesmo. Espera-se que outras reverberacdes e territorios de pesquisa pegcam
passagem a partir da leitura e da existéncia de cada um.



155

REFERENCIAS

ADOLFO, A. Musica: leitura, conceitos, exercicios. Irmaos Vitale, 2002.

AL ARISS, A.; CROWLEY-HENRY, M. Self-initiated expatriation and migration in the
management literature: Present theorizations and future research directions. Career
Development International, v. 18, n. 1, p. 78-96, 2013.

AL ARISS, A.; OZBILGIN, M. Understanding self-initiated expatriates: Career
experiences of Lebanese self-initiated expatriates in France. Thunderbird
International Business Review, v. 52, n. 4, p. 275-285, 2010.

ALVES, G. A subjetividade as avessas: toyotismo e “captura” da subijetividade do
trabalho pelo capital. Cadernos de Psicologia Social do Trabalho, v. 11, n. 2, p.
223-239, 2008.

AMADOR, F.; ROCHA, C.; BRITO, J.; BARROS, M. A Narrativa como Dispositivo
Metodolégico em Clinicas do Trabalho. In: X Congresso lIbero-Americano em
Investigagcédo Qualitativa, Porto, Portugal. Anais... Porto, 2016.

ANDRESEN, M.; BERGDOLT, F.; MARGENFELD, J.; DICKMANN, M. Addressing
international mobility confusion—developing definitions and differentiations for self-
initiated and assigned expatriates as well as migrants. The International Journal of
Human Resource Management, v. 25, n. 16, p. 2295-2318, 2014.

ARAGAO, P. Consideraces sobre o conceito de arranjo na musica popular.
Cadernos do Coléquio, v. 3, n. 1, 2007.

BARTHOLOMEW, P. S.; GAREY, J. G. An analysis of determinants of career
success for elite female executive chefs. Hospitality Research Journal, v. 20, n. 2,
p. 125-135, 1996.

BAUMAN Z. A sociedade individualizada: vidas contadas e histérias vividas. Rio
de Janeiro: Jorge Zahar Editora, 2008.

BAUMAN, Z. Globalizacdo: as consequéncias humanas. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Editora, 1999.

BAUMAN, Z. Vida Liquida. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editora, 2007.

BENJAMIN, W. O narrador: consideracdes sobre a obra de Nikolai Leskov. In:
. Magia e técnica, arte e politica: ensaios sobre literatura e historia da
cultura. S&o Paulo: Brasiliense, 1994, p. 197-221.

BLACK, J. S.; GREGERSEN, H. B. The right way to manage expats. Harvard
Business Review, 1999. Disponivel em: <http://hbr.org/1999/03/the-right-way-to-
manage-expats/ar/1>. Acesso em: 24 abr. 2015.


http://hbr.org/1999/03/the-right-way-to-manage-expats/ar/1
http://hbr.org/1999/03/the-right-way-to-manage-expats/ar/1

156

BLACK, J. S.; MENDENHALL, M.; ODDOU, G. Toward a comprehensive model of
international adjustment: An integration of multiple theoretical perspectives.
Academy of Management Review. v.16, n. 2, p.291-317, 1991.

BRIGHENTI, A. M. On territorology towards a general science of territory. Theory,
culture & society, v. 27, n. 1, p. 52-72, 2010.

BRULON, V.; PECI, A. Organizacdes publicas e espacos as margens do Estado:
contribuicBes para investigacdes sobre poder e territério em favelas. Revista de
Administracdo Publica, v. 47, n. 6, p. 1497-1518, 2013.

CALIGIURI, P. M. Selecting expatriates for personality characteristics: A moderating
effect of personality on the relationship between host national contact and cross-
cultural adjustment. Management International Review, v.40, n.1, 2000.

CAMARGO, S. Consideracdes sobre o conceito de trabalho imaterial. Pensamento
Plural, n. 9, p. 37-56, 2014.

CAQ, L.; HIRSCHI, A.; DELLER, J. The positive effects of a protean career attitude
for self-initiated expatriates: Cultural adjustment as a mediator. Journal of World
Business, v. 18, n. 1, p. 56-77, 2013.

CASTELLS, M. A sociedade em rede. Sao Paulo: Paz e Terra, 2000.

CASTLES, S. Entendendo a migracdo global: uma perspectiva desde a
transformacao social. Revista Interdisciplinar da Mobilidade Humana, v. 18, n. 35,
2010.

CAVALCANTI, L.; OLIVEIRA, A. T.; TONHATI, T. A inser¢cdo dos imigrantes no
mercado de trabalho brasileiro. Relatério Anual 2017. Série Migracdes. Brasilia:
Cadernos do Observatério das Migracdes Internacionais, 2017.

CAVALCANTI, L.; OLIVEIRA, A. T.; MACEDO, M. Resumo executivo. Relatério
anual 2018. Observatorio das Migracbes Internacionais: Ministério do
Trabalho/Conselho Nacional de Imigracdo e Coordenacgdo Geral de Imigracao.
Brasilia, DF. 2018.

CAVALCANTI, M. F. R. Estudos organizacionais e filosofia: a contribuicdo de
Deleuze. RAE — Revista de Administragcdo de Empresas, v. 56, n. 2, p. 182-191,
2016.

CAVALCANTI, M. F. R.; ALCADIPANI, R. Em defesa de uma critica organizacional
pos-estruturalista: recuperando 0 pragmatismo  foucaultiano-deleuziano.
Administrag&o: Ensino e Pesquisa, v. 12, n. 4, p. 557-582, 2011.

CAVUSGIL, S. T.; KNIGHT G.; RIESENBERGER, J. R. Negécios internacionais:
estratégia, gestdo e novas realidades. Sao Paulo: Pearson, 2010.



157

CERDIN, J. L.; PARGNEUX, M. L. Career anchors: A comparison between
organization-assigned and self-initiated expatriates. Thunderbird International
Business Review, v. 52, n. 4, p. 287-299, 2010.

CERDIN, J. L. L’expatriation comme choix de carriere: comment faciliter son succes?
Revue Internationale de Gestion, v. 36, n. 3, p.27-34, 2011.

CHASE, S. E. Narrative Inquiry: multiple lenses, approaches, voices. In: DENZIN, N.
K.; LINCOLN, Y. S. (Eds.). The Sage Handbook of Qualitative Research — Third
edition, n. 3, p. 651-679, Sage, 2005.

CHELOTTI, M. C. A dinamica territorializacao-desterritorializacao-reterritorializacao
em areas de reforma agraria na campanha gaucha. Campo - territorio: revista de
geografia agréria, v. 8, n. 15, 2013.

CHUANG, N.; LEI, S. A. Job stress among casino hotel chefs in a top-tier tourism
city. Journal of Hospitality Marketing & Management, v. 20, n. 5, p. 551-574,
2011.

CLANDININ, D. J.; CONNELLY, F. M. Pesquisa narrativa: experiéncia e histéria em
pesquisa qualitativa. Uberlandia: UDUFU, 2011.

CLARK, D.; ALTMAN, Y. In the age of ‘liquid modernity’: self-initiated expatriates in
Crete, their multi-generational families and the community. The International
Journal of Human Resource Management, v. 27, n. 7, p. 729-743, 2016.

COCCO, G. A producéo e a cidade no pos-fordismo: as noc¢des de trabalho imaterial
e de ‘bacia’ de trabalho imaterial. Encontros Nacionais da ANPUR, v. 6, 1995.

COLLACO, J. H. L. Cozinha doméstica e cozinha profissional: do discurso as
praticas. Caderno Espa¢o Feminino, v. 19, n. 1, 2008.

COLLACO, J. H. L. Gastronomia: a trajetéria de uma construcdo recente. Revista
Habitus -Revista do Instituto Goiano de Pré-Histéria e Antropologia, v. 11, n. 2, p.
203-222, 2013.

CORREA, A. F. Estendendo o conceito de cadéncia para o repertério pds-tonal. Per
Musi: Revista Académica de Mdsica, v. 26, p. 31-46, 2012.

CRAIDE, A.; SILVA, F. B. A mobilidade e a gestéo intercultural nas organizacoes.
Revista Pensamento Contemporaneo em Administragédo, v. 6, n. 1, p. 105-123,
2012.

CRESTANI, M. Ser chef de cozinha: do glamour a realidade profissional. 2015. 44 f.
Monografia (Graduagdo em Ciéncias Sociais). Universidade Federal do Rio Grande
do Sul, Porto Alegre, 2015.

CROCCO, F. L. T. Trabalho material e imaterial e transferéncia de expertises do
trabalhador a maquinaria tecnolégica. Revista Tecnologia e Sociedade, v. 14, n.
32, 2018.



158

DAVOINE, E.; RAVASI, C.;: CUDRE-MAUROUX, C. Pour une analyse dramaturgique
des rbles du conjoint dans [I'expatriation. Revue internationale de
psychosociologie, v. 17, n. 43, p. 315-332, 2011.

DELEUZE, G. Conversacgfes. Traducdo Peter Pal Pelbart. Sdo Paulo: Editora 34, n.
3, 1992.

DELEUZE, G. Foucault. Sdo Paulo: Brasiliense, 1991.

DELEUZE, G. O abecedario de Gilles Deleuze — Entrevista com Claire Parnet em
1998. Traduzido por Tomaz Tadeu da Silva, 1998.

DELEUZE, G.; GUATTARI, F. Mil platés — Capitalismo e Esquizofrenia. Traducao
Aurélio Guetta Neto e Célia Pinto Costa. Sao Paulo: Editora 34, v. 1, 1995a.

DELEUZE, G.; GUATTARI, F. Mil platés — Capitalismo e Esquizofrenia. Traducao
Ana Lucia de Oliveira e Lucia Claudia Ledo. Sdo Paulo: Editora 34, v. 2, 1995b.

DELEUZE, G.; GUATTARI, F. Mil platés — Capitalismo e Esquizofrenia. Traducao
Aurélio Guetta Neto e Ana Lucia de Oliveira. Sao Paulo: Editora 34, v. 3, 1996.

DELEUZE, G.; GUATTARI, F. Mil platés — Capitalismo e Esquizofrenia. Traducao
Suely Rolnik. Sado Paulo: Editora 34, v. 4, 1997a.

DELEUZE, G.; GUATTARI, F. Mil platés — Capitalismo e Esquizofrenia. Traducao
Peter Pal Pelbart e Janice Caiafa. Sao Paulo: Editora 34, v. 5, 1997b.

DELEUZE, G.; GUATTARI, F. O Anti-Edipo: Capitalismo e Esquizofrenia 1.
Traducdo de Joana Moraes Varela e Manuel Maria Carrilho. Lisboa: Editora Assirio e
Alvim, 1972.

DELEUZE, G.; GUATTARI, F. O que é a filosofia? S&o Paulo: Editora 34, 1992.

DELEUZE, G.; PARNET, C. Didlogos. Traducdo de Eloisa Araljo Ribeiro. Sdo
Paulo: Escuta, 1998.

DELORY-MOMBERGER, C. Abordagens metodolégicas na  pesquisa
biogréfica. Revista Brasileira de Educacéo, v. 17, n. 51, p. 523-536, 2012.

DEMOZZI, S. F. Cozinha do cotidiano e cozinha profissional: representacoes,
significados e possibilidades de entrelacamentos. Revista Histéria: Questbes &
Debates, Editora UFPR. Curitiba, n. 54, p. 103-124, 2011.

DENZIN, N. K.; LINCOLN, Y. S. O planejamento da pesquisa qualitativa: teorias e
abordagens. In: O planejamento da pesquisa qualitativa: teorias e abordagens.
Artmed, 2006.



159

DOHERTY, N.; RICHARDSON, J.; THORN, K. Self-initiated expatriation and self-
initiated expatriates: Clarification of the research stream. Career Development
International, v. 18, n. 1, p. 97-112, 2013.

DOHERTY, N. Understanding the Self-initiated Expatriate: a Review and directions
for future research. International Journal of Management Review, v. 15, n. 4, p.
447-469, 2013.

DORSCH, M.; SUUTARI, V.; BREWSTER, C. Research on self-initiated expatriation:
history and future directions. In: ANDRESEN, M.; AL-AKRAM, A.; WALTHER, M.
(Eds.), Self-initiated Expatriation: Individual, Organizational, and National
Perspectives, Routledge, Abingdon, p. 42-56, 2013.

DOWLING, E. Producing the Dining Experience: Measure, Subjectivity and the
Affective Worker. Ephemera, v. 7, n. 1, p. 117-132, 2007.

DUPUIS, J. P. Le travail, ce pivot essentiel et fragile. HEC Montréal — Gestion. v.
43, p. 42-48, 2018.

FREITAS, M. E. de. A mobilidade como novo capital simbélico nas organizacdes ou
sejamos ndmades? O&S. v. 16, n. 49, p. 247-264, 2009.

FREITAS, M. E. de; DANTAS, M. O Estrangeiro e o Novo Grupo. RAE — Revista de
Administracdo de Empresas. v.51, n.6, Nov/Dez, p. 601-608, 2011.

GALLON, S.; ANTUNES, E. D. D. O processo de expatriacdo na estratégia
organizacional. Revista Brasileira de Administracéo Cientifica, v. 7, n. 1, p. 43-60,
2016.

GALLON, S.; FRAGA, A. M.; ANTUNES, E. D. D. Conceitos e configuracdes de
expatriados na internacionalizacdo empresarial. REAd-Revista Eletronica de
Administracéo, v. 23, p. 29-59, 2017.

GAULEJAC, V. Gestdao como doenca social: ideologia, poder gerencialista e
fragmentacao social. S&o Paulo: Ideias e Letras, 2007.

GODOY, A. S. Refletindo sobre critérios de qualidade da pesquisa
qualitativa. GESTAO.Org — Revista Eletronica de Gestdo Organizacional, v. 3, n.
2, 2005.

GORZ, A. O imaterial: conhecimento, valor e capital. Sdo Paulo: Annablume, 2005.
GRISCI, C. L. I. et al. Nomadismo involuntario na reestruturacdo produtiva do
trabalho bancario. RAE — Revista de Administracdo de Empresas, v. 46, n. 1, p.

27-40, 2006.

GRISCI, C. L. I. Trabalho Imaterial. In: CATTANI, A. D.; HOLZMAN, L. (Orgs.),
Dicionario de trabalho e tecnologia. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 2006. p. 327-329.



160

GUATTARI, F. As trés ecologias. 11 ed. Traducdo Maria Cristina F. Bittencourt.
Campinas: Papirus, 1990.

GUATTARI, F. Caosmose. Editora 34, 1992.

GUATTARI, F.; ROLNIK, S. Micropoliticas: cartografias do desejo. Petropolis:
Editora Vozes, 1996.

HAESBAERT, E. G. Da desterritorializacdo a multiterritorialidade. In: X Encontro de
Gedgrafos da América Latina, 2005, Sdo Paulo. Anais... Sdo Paulo: Universidade de
Sao Paulo, 2005, p. 6744-6792.

HAESBAERT E. G.; BRUCE, R. A Desterritorializacdo na Obra de Deleuze e
Guattari. GEOgraphia, v. 4, n. 7, p. 7-22, 2009.

HALL, S. Da diaspora: identidades e mediacdes culturais. Editora UFMG, 2006.
HARDT, M. Gilles Deleuze: um aprendizado em filosofia. Editora 34, 1996.

HARDT, M.; NEGRI, A. Império. Tradugdo Berilo Vargas. 2 ed. Rio de Janeiro:
Record, 2001.

HARRIS, D. A.; GIUFFRE, P. “The price you pay”:. how female professional chefs
negotiate work and family. Gender Issues, v. 27, n. 1-2, p. 27-52, 2010.

HERRANZ, Y. La inmigracion latinoamericana en distintos contextos de recepcion.
Migraciones. Publicacion del |Instituto Universitario de Estudios sobre
Migraciones, n. 3, p. 31-51, 1998.

HUANG, H. Understanding culinary arts workers: Locus of control, job satisfaction,
work stress and turnover intention. Journal of Foodservice Business Research, v.
9, n. 2-3, p. 151-168, 2007.

JARDIM, D. F. Imigrantes ou refugiados? As tecnologias de governamentalidade e o
éxodo palestino rumo ao brasil no século XX. Horizontes Antropolégicos, n. 46, p.
243-271, 2016.

JOLY, A. Alteridade: ser executivo no exterior. In: CHANLAT, J. F. (Coord.). O
individuo na organizacéo: dimensdes esquecidas. Sao Paulo: Atlas, 1996. p. 133 -
142.

JOVCHELOVITCH, S.; BAUER, M. W. Entrevista narrativa. In: Pesquisa qualitativa
com texto, imagem e som: um manual pratico, v. 4, p. 90-113, 2002.

JUNG, S.; LEE, S.; GENTRY, J. W. The effects of acculturation on commitment to
the parent company and the foreign operation. International Business Review, V.6,
n.5, p. 519-535, 1997.

LAZZARATO, M. As Revolugdes do Capitalismo, trad. Leonora Corsini. Rio de
Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2006.



161

LAZZARATO, M. Immaterial labour. Radical thought in Italy: A potential politics, v.
1996, p. 133-47, 1996.

LAZZARATO, M; NEGRI, A. Trabalho imaterial: Formas de vida e producdo de
subjetividade. Rio de Janeiro: DP&A Editora, 2001.

LASK, T. Imigracdo brasileira no Japdo: o mito da volta e a preservacdo da
identidade. Horizontes Antropologicos, v. 6, n. 14, p. 71-92, 2000.

LEITE, R. M. A potencialidade do Método de Reconstituicdo Biografica Centrada no
Trabalho e do dispositivo “Teia da Vida” na pesquisa qualitativa. Investigacéo
Qualitativa em Ciéncias Sociais. Atas CIAIQ, v. 3, 2016.

LEVY, P. Plissé fractal ou como as maquinas de Guattari podem nos ajudar a
pensar o] transcendental hoje. Disponivel em:
<http://caosmose.net/pierrelevy/plissefractal.html>. Acesso em mai. 2019.

LIPOVETSKY, G. Os tempos hipermodernos. Sado Paulo: Barcarolla, 2004.

LOIZOS, P. Video, filme e fotografias como documentos de pesquisa. In: BAUER, M.
W. GASKELL, G (Eds.). Pesquisa qualitativa com texto, imagem e som.
Traducédo: Pedrinho Guareschi. Petropolis, RJ: Editora Vozes, 2002. p.137-154.

LUDERER, C. A. F. O papel dos chefs-celebridades na construcdo do
espetaculo da alimentacéo: analise discursiva das revistas de gastronomia de luxo.
2013. 458 f. Tese (Doutorado em Comunicacdo) — Pontificia Universidade Catodlica
de S&o Paulo, Sao Paulo, 2013.

LUNKES, L. Os sons da cozinha: evocacdo de memodrias através dos sons
produzidos no ato de cozinhar. 2014. 117 f. Dissertacdo (Mestrado em Memoria
Social e Bens Culturais) — Universidade La Salle, Canoas, 2014.

MACHADO, H. V., HERNANDES, C. A. Alteridade, Expatriacdo e Trabalho:
Implicagbes para a Gestdo Organizacional. Revista de Administracao
Contemporanea, v. 8, n. 3, p. 53-73, 2004.

MANSANO, S. R. V. Transformacdes da subjetividade no exercicio do trabalho
imaterial. Estudos e Pesquisas em Psicologia, v. 9, n. 2, p. 512-524, 2009.

MACERATA, I.; SOARES, J. G. N.; RAMOS, J. F. C. Apoio como cuidado de
territorios existenciais: atencdo basica e a rua. Interface-Comunicacdo, Saude,
Educacéo, v. 18, p. 919-930, 2014.

MAPRIL, J. Aqui ninguém reza por ele!": transitos funebres entre o Bangladesh e
Portugal. Horizontes Antropoldégicos, v. 15, n. 31, p. 219-239, 2009.

MAY, V. What does the duration of belonging tell us about the temporal self?. Time
& Society, v. 25, n. 3, p. 634-651, 2016.



162

McCALL, M. J.; HOLLENBECK, G. P. Desenvolvimento de executivos globais: as
licdes da experiéncia internacional, trad. Zaida Maldonado. Porto Alegre: Bookman,
2003.

MCLEAN, C.; ALCADIPANI, R. Pés-estruturalismo e analise organizacional. Revista
de Administragdo de Empresas, v. 42, n. 2, p. 122-122, 2002.

MCKENNA, S.; RICHARDSON, J. The increasing complexity of the internationally
mobile professional: issues for research and practice. Cross Cultural Management:
An International Journal. v. 46, n. 4, p. 307-320, 2007.

MELOURY, J.; SIGNAL, T. When the plate is full: Aggression among chefs.
International Journal of Hospitality Management, v. 41, p. 97-103, 2014.

MINAYO, M. C. S. Fundamentos, percalcos e expansdo das abordagens
qualitativas. In: SOUZA, D. N.; COSTA, A. P.; SOUZA, F. N. Investigacao
Qualitativa: Inovacao, Dilemas e Desafios. 1 ed. v.3, p. 17-48. 2016

MINAYO, M. C. S.; DESLANDES, S. F.; NETO, O. C.; GOMES, R. Pesquisa social:
teoria, método e criatividade. Rio de Janeiro: Vozes, 2009.

MURRAY-GIBBONS, R.; GIBBONS, C. Occupational stress in the chef profession.
International Journal of Contemporary Hospitality Management, v. 19, n. 1, p.
32-42, 2007.

MYERS, B.; PRINGLE, J. K. Self-initiated foreign experience as accelerated
development: Influences of gender. Journal of World Business, v. 40, n. 4, p. 421-
431, 2005.

NARDI, L.; BECKER, G. V. Profissionais sem Fronteiras: Ressignificacdo de sua
Relacdo com o Trabalho? In: XXXVIII Encontro da ANPAD, Rio de Janeiro, Brasil.
Anais... Rio de Janeiro, 2014.

NEGRI, T. Exilio: seguido de valor e afeto. Sado Paulo: lluminuras, 2001.

NUNES, L. H.; VASCONCELOS, I. F.; JAUSSAUD, J. Expatriacdo de executivos.
Séo Paulo: Thomson Learning, 2008.

OBRIEN, P. W. The careers of chefs: a study of Swiss expatriates working in
Thailand. Journal of the School of Contemporary International Studies, n. 6, p.
1-40, 2010.

OLIVEIRA, A. T. de. Migracdes internacionais e politicas migratorias no
Brasil. Cadernos OBMigra — Revista Migracgdes Internacionais, v. 1, n. 3, 2015.

OLIVEIRA, R. M. Tecnologia e subjetivagdo: a questdo da agéncia. Psicologia &
Sociedade, v. 17, n. 1, p. 56-60, 2005.



163

OLIVEIRA, A. M.; FONSECA, T. M. G. Os devires do territdrio-escola: trajetos,
agenciamentos e suas multiplas paisagens. Educacdo & Realidade. Porto Alegre.
v. 31, n. 2, p. 135-153, 2006.

PELBART, P. P. Vida capital: ensaios de biopolitica. Editora lluminuras Ltda, 2003.

PEREIRA, D. C.; CARRIERI, A. P. Movimentos de desterritorializacdo e
reterritorilizagdo na transformagéo das organizacdes. RAE eletronica, v. 4, n. 1,
2005.

PEREIRA, N. A.; PIMENTEL, R.; KATO, H. T. Expatriacdo e estratégia internacional:
o papel da familia como fator de equilibrio na adaptacéo do expatriado. Revista de
Administracdo Contemporanea, v.9, n.4, p. 53-71, 2005.

PETERS, M. Pos-estruturalismo e filosofia da diferenca: uma introducéo. Belo
Horizonte: Auténtica, 2000.

PIDD, K.; ROCHE, A.; FISCHER, J. A recipe for good mental health: A pilot
randomised controlled trial of a psychological wellbeing and substance use
intervention targeting young chefs. Drugs: Education, Prevention and Policy, v. 22,
n. 4, p. 352-361, 2015.

PRESTES, V. A.; GRISCI, C. L. I. Modelo de moda: trabalho imaterial e estratégia
existencial consumista na expatriacdo. In: 1X Encontro de Estudos Organizacionais
da ANPAD, Belo Horizonte, Brasil. Anais... Belo Horizonte, 2016.

PRESTES, V. A.; GRISCI, C. L. I.; FRAGA, A. M. Lifestyles of workers in the
expatriation context. RAM — Revista de Administracdo Mackenzie, v. 17, n. 3, p.
39-59, 2016.

RADLEY, A.; TAYLOR, D. Remembering one’s stay in hospital: A study in
photography, recovery and forgetting. Health, v. 7, n. 2, p. 129-159, 2003.

REGO, A.; CUNHA, M. P. Manual de Gestdao Transcultural de Recursos
Humanos. 1. ed. Lisboa: Editora RH, 2009.

REKOWSKY, C. J.; DORFMAN, A. Lugares, mesas e falas: comida alema e italiana
em restaurantes de Porto Alegre/RS. Atelié Geogréfico, v. 7, n. 1, p. 122-142, 2013.

ROCHA, F. G. Gastronomia: Ciéncia e Profissdo. Arquivos Brasileiros de
Alimentacéo, v. 1, n. 1, p. 3-20, 2015.

ROLNIK, R. O que é cidade. 5 ed. S&o Paulo: Editora Brasiliense, 2001.
ROLNIK, S. Toxicbmanos de identidade: subjetividade em tempo de
globalizag&o. Cultura e subjetividade: saberes némades. Campinas: Papirus, p.

19-24, 1997.

ROMAGNOLI, R. C. A cartografia e a relacdo pesquisa e vida. Psicologia &
Sociedade, v. 21, n. 2, p. 166-173, 2009.



164

ROSENTHAL, G. Biographical research. In: SEALE, C. et al. (Eds.), Qualitative
research practice. London: Sage, p. 48-64, 2004.

ROSENTHAL, G. Reconstruction of life stories: Principles of selection in generating
stories for narrative biographical interviews. In: JOSSELSON, R.; LIEBLICH, A.
(Eds.), The narrative study of lives. Newbury Park, CA: Sage,1993, p. 59-91.

RUBIM, R. E.; REJOWSKI, M. O ensino superior da gastronomia no brasil: analise
da regulamentacdo, da distribuicdo e do perfil geral de formacdo (2010-2012).
Revista Turismo — Visao e Acao, v. 15, n. 2, p. 166-184, 2013.

RUIZ, M. D. ¢Quién puede ser inmigrante en la ciudad?. Gipuzkoako SOS
Arrazakeria, 2002.

SAQUET, M. A. Abordagens e concepcdes de territério. 2 ed. Sdo Paulo:
Expressao Popular, 2007.

SAWAGUCHI, K. Japanese cooks in lItaly: The path-dependent development of a
culinary field. In: The Globalization of Asian Cuisines. Palgrave Macmillan, New
York, 2015. p. 125-141.

SAYAD, A. O que é um imigrante. In: Imigracdo ou os paradoxos da alteridade.
Séo Paulo: EDUSP, 1979.

SCHAFFER, M. A.; HARISSON, D. A.; GREGERSEN, H.; BLACK, J. S.; FERZANDI,
L. A. You can take it with you: individual differences and expatriate effectiveness.
The Journal of Applied Psychology. v. 91, n. 1, p.109-125, 2006.

SCHERER, L. A.; PRESTES, V. A,; GRISCI. C. L. I. Usos/Desusos/Abusos de
Termos sobre Mobilidade Internacional e Trabalho: Didlogos Possiveis entre
Administracéo e Antropologia. XVI Encontro Nacional da ABET. 2019. No prelo.

SENNETT, R. A corrosédo do caréter: consequéncias pessoais do trabalho no novo
capitalismo. Tradugdo Marcos Santarrita. 6 ed. Rio de Janeiro: Record, 2002.

SENNETT, R. O artifice. Traduc¢édo Clévis Marques. 2 ed. Rio de Janeiro: Record,
20009.

SILVA. R. M. A. O uso musical do siléncio. Revista musica, v. 8, n. 1-2, p. 129-168,
1997.

SOUZA, V. L. I.; FONSECA, T. M. G. Entre territorializactes de fazeres: uma clinica
da atividade com trabalhadores de salde mental. Revista Sociais e Humanas, v.
26, n. 2, p. 291-311, 2013.

SPOHR, N; FLEURY, M. T. L. O processo de repatriacdo na visdo de profissionais
repatriados brasileiros. In: Encontro Nacional dos Programas de Pds-graduacédo em
Administragdo, 35, 2011. Anais... [S.1.]: 2011. CD-ROM.



165

SUTTON, D. E. Remembrance of repasts: an anthropology of food and memory.
Berg Publishers, 2001.

THOMS, U. From migrant food to lifestyle cooking: The career of Italian cuisine in
Europe. Institut fur Europaische Geschichte, 2011.

VAZQUEZ-MEDINA, J. A.; MEDINA, F. X. Migration, nostalgia and the building of a
food imaginary: Mexican migrants at “La Pulga” Market in San Joaquin Valley,
California. Journal for Communication Studies, v. 8, n. 2 (16), p. 133-146, 2015.

WILLIAMS, J. Pés-estruturalismo. Traducdo Caio Liudvik. 2 ed. Petrépolis: Vozes,
2013.



166

APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Vocé esta sendo convidado(a) a participar de um estudo sobre o trabalho de
chefs de cozinha autoexpatriados(as). A sua participacdo sera através de conversas
com a pesquisadora e eventuais acompanhamentos durante o seu trabalho. As
conversas serdo gravadas em gravador e posteriormente transcritas. Todas as
informacdes serdo utilizadas apenas para fins cientificos e a sua identidade sera
preservada (sem divulgacdo de nomes pessoais, fotografias sem prévio
consentimento ou locais de trabalho).

A sua participacao é voluntaria. Vocé podera ndo aceitar ou interromper a sua
participagcdo na pesquisa a qualquer momento, sem qualquer prejuizo. Cabe
ressaltar que a sua participacdo contribuird para a producdo de conhecimento
cientifico sobre o trabalho de chefs de cozinha.

A pesquisadora € a aluna Vanessa Amaral Prestes, estudante do doutorado
académico do Programa de Poés-Graduacdo em Administracdo, da Escola de
Administracdo da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, que estd sob
orientacdo da Profa. Dra. Carmem Ligia lochins Grisci.

Eu, aceito participar
desta pesquisa sobre o trabalho de chefs de cozinha autoexpatriados (as).

Assinatura da Orientadora

Assinatura da Pesquisadora
*Documento em duas vias, uma para o pesquisador e outra para o (a) participante.
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