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RESUMO

Mesmo com o aumento da visibilidade da gastronomia no cenario mundial, ainda
existe uma visdo muito simplista em relacéo a profissao e sua producédo. O ato
de preparar um alimento requer um esforco que envolve ndo s6 construir um
prato saboroso e harménico, mas também levar em consideracdo aspectos
organizacionais e artisticos. Este trabalho buscou aproximar a gastronomia do
campo artistico, relacionando o conceito de identidade ao processo criativo
gastronémico. Para compreender as diversas nuances atribuidas a eles, além
de ter como base para o desenvolvimento desse tema uma revisao bibliogréfica
para fundamentar esses conteudos, foi feito um estudo de caso sobre a vida e
carreira da chef Dominique Crenn, a primeira mulher nos Estados Unidos a
receber duas estrelas do Guia Michelin. Ao longo do estudo, buscou-se defender
a ideia de que a identidade é fundamental para o desenvolvimento de um

processo criativo inovador, tendo como resultado uma obra autoral.

Palavras-chave: identidade, processo criativo, gastronomia, criatividade,
memoria.



ABSTRACT

Even with increasing visibility of gastronomy on the world stage, there is still a
very simplistic way on regarding the profession and its production. The act of
preparing food requires an effort that involves not only constructing a tasty and
harmonious dish, but also taking into account organizational and artistic aspects.
This work sought to approach gastronomy of the artistic field, relating the concept
of identity to the gastronomic creative process. For understanding the different
nuances attributed to them, as well as having as a base for the development of
this theme a bibliographic review to substantiate the contents and a case study
of the life and career of chef Dominique Crenn, the first woman in the United
States to receive two Michelin star stars. Throughout the study, we sought to
defend the idea that identity is fundamental for the development of innovative

creative process, resulting in an authorial work.

Key words: identity, creative process, gastronomy, creativity, memory.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Cardapio de inverno do Atelier Crenn .........cccceeveeeeeeieeeeeeceeeeeeeie 39
Figura 2 - Dominique Crenn montando um de Seus pratos............cccvveerereeeeeneen. 41
Figura 3 - Prato Walking in the woods assinado pela chef Dominique............... 44

Figura 4 - Prato Birth which gives its morning mystery..........cccccvvvvevvviivinnnnnennnn. 48



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - As quatro fases do desenvolvimento de inovacéo culinaria



SUMARIO

1. INTRODUGAO ... ..ottt e, 10

2. A CONSTRUCAO DA IDENTIDADE E SEUS DESDOBRAMENTOS NA

GASTRONOMIA . e 14
2.1. A QUESTAO DA IDENTIDADE NA GASTRONOMIA........c.cccevene. 20
3. O PROCESSO CRIATIVO ....cooiiiiiiiii e 24
3.1. O PROCESSO CRIATIVO NA GASTRONOMIA ..., 30
4. DOMINIQUE CRENN E O SEU PROCESSO AUTORAL.......ccovvvviviieennn. 39
5. CONSIDERACOES FINAIS ......coiiiieeeteeteeee e, 53

6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.........coveeiieeeeceeee e, 54



10

1 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas foi possivel perceber o aumento da visibilidade da
gastronomia tanto como uma carreira promissora quanto como um assunto
popular. “A intensa midiatizagdo da gastronomia expressa no aumento do
namero de veiculos como livros, revistas, cadernos de grandes jornais,
programas televisivos com chefes celebridades e sitios eletrénicos” (RIBEIRO,
2016, p.272). fez com que os chefs de cozinha comegassem a fazer parte do
cotidiano e a serem reconhecidos. Seus pratos se tornam obras de arte e suas
fotografias sdo espalhadas pelas redes sociais.

Mesmo diante de todo esse cenéario de valorizagdo da gastronomia,
poucos estudos se debrugcam sobre as trajetérias pessoais e o trabalho feito por
esses chefs para conseguir atingir esse nivel de exceléncia em seus pratos.

Este trabalho visa tracar um paralelo entre a identidade de um chef e sua
importancia na construcdo de seu processo criativo, resultando num menu coeso
€ gue possua um traco em comum, uma assinatura, uma autoria. Foi feito um
estudo de caso da vida e carreira de Dominique Crenn, chef francesa que
encontrou em S&o Francisco, Estados Unidos, o lugar para abrir o seu
restaurante Atelier Crenn.

Devido a forte carga emocional e poética utilizada para criar suas obras e
por ser a primeira mulher nos Estados Unidos a receber duas estrelas do Guia
Michelin, “guia bastante respeitado mundialmente que premia os melhores
restaurantes” (WIKIPEDIA, 2018) a chef foi escolhida para servir de exemplo
para os conceitos estudados. O fato de uma figura feminina ter sido escolhida
nao foi a toa, ja que “as mulheres ndo alcangam o mesmo reconhecimento ou
aclamagao da critica que seus colegas homens” (DRUCKMAN, 2010, p. 24,
traducdo nossa). Com isso o trabalho também tem o intuito de reforcar o
potencial criativo e sua importancia no mercado.

A partir desse eixo central, buscamos entender que fatores colaboram
para a construcdo da identidade e que podem ser observados na criacédo, dando
uma unidade ao menu dos restaurantes, reconhecendo suas caracteristicas

semelhantes e que podem ser apontadas como resultado do processo criativo.
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Tendo como objetivos: (1) desenvolver o conceito de identidade, utilizando para
a fundamentacdo teorica autores como Zygmut Bauman e Stuart Hall,
relacionando o com o ambito da gastronomia a partir de autores como Massimo
Montanari; (2) descrever o conceito de processo criativo tendo como referéncia
autores como Zélia Maria de Oliveira, Mauricio Barth, Lucas Pantaledo e Marcos
Zorzal entendendo as etapas para sua construcao, tracando um paralelo com o
processo criativo na gastronomia através de autores como Joseph Hegarty e
Michael Ottencbacher, observando como este se constroi; (3) analisar a vida e
obra de Dominique Crenn a partir de sua entrevista com Ahmir Thompson,
documentarios e outros canais do Youtube a fim de tecer uma relacdo com os
conceitos estudados.

Tal tema é importante, pois elucida uma problematizacéo central que, em
geral, é pouco refletida em toda as suas implicacGes: a alta gastronomia é
sempre elogiada pelos seus pratos que se assemelham a obras de arte, mas ha
pouca reflexdo teorica consistente sobre o tema. Assim como os artistas, 0s
chefs tem um processo criativo que estrutura a sua pratica gastrondmica. A
combinacdo de sabores, texturas, técnicas e cores se baseiam em estudo,
treinamento do olhar na criacdo de um acervo de sabores, aromas e texturas
gue é bastante caracteristico de cada chef e no qual, muitas vezes, conseguimos
reconhecer seu criador por meio de algumas caracteristicas basicas recorrentes.
Isso nos faz pensar se realmente cada criador coloca sua identidade no prato.
(MYHRVOLD, 2011; HEGARTY, 2001)

Essas questbes sdo fundamentais porque, além de compreender a
gastronomia como uma forma de arte culinaria, traz a tona um tema pouco
estudado com o rigor que merece — as relacdes entre 0s processos criativos
especificamente presentes no campo da gastronomia com 0S processos
existentes em outros campos artisticos em geral.

O trabalho tera um carater qualitativo, onde sera feita uma andlise de
conteado de um episodio da série Chefs’ table, veiculada pelo site de
entretenimento Netflix, entrevistas e videos sobre a vida da chef Dominique
Crenn, nosso objeto de estudo. Além disso, sera feita uma revisao bibliogréafica
sobre os termos “processo criativo” e “identidade” que servira de base para
fundamentar o assunto, buscando entender como 0s dois temas se manifestam

e a maneira pela qual podemos observar isso na gastronomia.
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A série citada foi escolhida porque durante alguns episédios podemos
observar grandes chefs da alta gastronomia falando sobre sua carreira,
trajetoria, criagdes e um pouco do processo criativo préprio de cada um. Mesmo
com um tempo reduzido, devido a edicdo das imagens, que condensam a
histéria de vida e trabalho em 50 minutos, chama atencdo o modo como a
expressdo das caracteristicas pessoais, as experiéncias de vida e 0 percurso
trilhado pelos chefs tem como resultado final criacdes com carater Unico, cheias
de inspiracdes, sensacdes e proposito.

A andlise de contetudo, como descreve Severino (SEVERINO, 2007,
p.121-122), se baseia na andlise de informac¢des de um documento, seja ele
escrito, oral, imagético ou gestual, visando compreender criticamente o sentido
do que foi estudado, dando um significado ao discurso e possibilitando a
compreensao dos problemas colocados por determinado trabalho.

Para desenvolver a questdo do processo criativo e da identidade na
gastronomia sera utilizada a pesquisa bibliografica de livros e artigos cientificos
gue abordem os temas centrais, dando respaldo cientifico ao tema estudado.
Segundo Severino (2007), a pesquisa bibliografica é realizada a partir de
pesquisas anteriores, em documentos impressos, como livros, artigos, teses etc.
Esses textos tornam-se fontes dos temas a serem pesquisados e o0 pesquisador
trabalha a partir da contribuicdo desses autores, estudando de forma analitica e
constante os textos que foram escolhidos.

Para abordar esse conteudo, o trabalho foi dividido em trés capitulos. O
primeiro deles falara sobre a formacéo do individuo e de que maneira 0 meio
onde se é criado, as vivéncias e as experiéncias contribuem para construcao da
ideia de memdéria e pertencimento, fazendo relacdo com a gastronomia e o
trabalho.

O segundo capitulo aborda a questdo do processo criativo e como a
criatividade se desenvolve a partir de fatores intrinsecos e extrinsecos ao sujeito.
A partir dessa nocdo ha uma relacdo entre a gastronomia como arte e 0
desdobramento do conceito de processo criativo para o ambiente gastrondmico.

O terceiro capitulo traz o estudo de caso da vida e obra da chef Dominique
Crenn, a primeira mulher da América a ser premiada com duas estrelas do Guia
Michelin, fruto de seu trabalho autoral e poético a frente do seu restaurante
Atelier Crenn. Esse estudo é intercalado com as teorias sobre identidade e
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processo criativo, aproximando o objeto de estudo aos conceitos abordados nos

dois primeiros capitulos.
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2 A CONSTRUCAO DA |IDENTIDADE E SEUS
DESDOBRAMENTOS NA GASTRONOMIA

Segundo a definicdo do dicionario Michaelis, identidade é uma “série de
caracteristicas proprias de uma pessoa ou coisa por meio das quais podemos
distingui-las” (MICHAELIS, 2018). A partir dessa definicdo podemos extrair como
estruturas principais: “caracteristicas”, “pessoa” e “distinguir”’, palavras que
servirdo de guia e ajudardo a desmembrar o significado do conceito de
identidade. O primeiro passo para entender esse conteudo é compreender a
nocdo de sujeito, seu processo de desenvolvimento histérico e os fatores que
influenciam sua formacao.

A nocao de sujeito como conhecemos atualmente passou por diversas
transformacdes ao longo do tempo e como aponta Stuart Hall (2006, p. 24),
‘essas mudancas tém uma historia”. Ela tem como ponto de partida as
contribuicdes trazidas pelo Humanismo Renascentista e pelo lluminismo onde
ocorre uma cisao entre o pensamento religioso e o pensamento secular burgués
(homem dotado de razao), dentro de um processo mais amplo de mudanca da
sociedade ocidental (HALL, 2006).

Descartes foi responsavel pelas primeiras elaboracées acerca do
individuo, separando o corpo (matéria) e mente; e mostrando que o sujeito &
formado pela “sua capacidade de raciocinar e pensar” (HALL, 2006, p. 27). Isso
demonstra uma certa autossuficiéncia do sujeito e sua autoafirmacéo, fazendo
um contraponto com o ambiente catélico do Antigo Regime. O burgués que nao
possuia titulos de nobreza e ndo fazia parte do clero, usava 0s seus recursos
financeiros e intelectuais para ascender socialmente e se construir como ser
pensante, convicto de sua importancia para o mundo.

Com o advento do capitalismo e da industrializagdo surge uma nova Vvisao
sobre o individuo, o individuo social, aquele que é parte organica da estrutura
social em que esta inserido (HALL, 2006, p.30). Tendo sua forca de trabalho
explorada pelos donos dos meios de producdo, o homem passa a ser visto como
uma ferramenta indispensavel na vida urbana.

O desenvolvimento histérico da Modernidade traz consigo “a figura do

individuo isolado, exilado ou alienado, colocado contra o pano-de-fundo da
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multiddo ou da metrépole anénima e impessoal” (HALL, 2006, p. 32). O homem
nao tem importancia frente ao todo e assim como foi abordado por Stuart Hall
(2006), os escritores do século XX utilizaram a figura do sujeito errante que
vagueia na multiddo tentando se encontrar, tentando “ser” para expressar os
conflitos pessoais dessa geracao.

Apébs o entendimento do processo evolutivo pelo qual se construiu a ideia
de sujeito, é necessario entender como a formacao da identidade contribui para
a constituicdo do individuo.

Como explica Stuart Hall (2006),

[...] aidentidade é realmente algo formado, ao longo do tempo, através
de processos inconscientes, e ndo algo inato, existente na consciéncia
no momento do nascimento. Existe sempre algo “imaginario” ou
fantasiado sobre sua unidade. Ela permanece sempre incompleta, esta
sempre “em processo”, sempre ‘sendo formada’. (HALL, 2006, p. 38)

Bauman (2005) enriquece a discussao sobre o tema ao usar a metéfora
do quebra-cabecas. De acordo com suas consideracdes, ndo SOmos como um
guebra-cabecas, pois ndo possuimos um manual de instrucées antes de iniciar
a montagem de nossa identidade ou a imagem final de quem seremos, muito
menos a certeza de que estamos no caminho certo. Pelo contrario, comegamos
por “uma série de pecas ja obtidas ou que paregam valer a pena ter, e entdo se
tenta descobrir como é possivel agrupa-las e reagrupéa-las para montar imagens
(quantas?) agradaveis” (BAUMAN, 2005, p. 55).

A elaboracdo de quem nds somos é a descoberta de um universo com
inUmeras possibilidades. Nesse processo, por vezes, ndo nos reconhecemos em
nossas atitudes, as questionamos e buscamos novos caminhos. As indagacfes
sobre quem realmente somos se desenvolvem como um processo subjetivo,
através do qual elementos objetivos sao refletidos e refratados na identidade
individual dos sujeitos. Para Bauman (2005),

Afinal de contas, perguntar “quem vocé é s faz sentido se vocé
acredita que possa ser outra coisa além de vocé mesmo; s6 se vocé
tem uma escolha, e s6 se o que vocé escolhe depende de vocé; ou
seja, sO se vocé tem de fazer alguma coisa para que a escolha seja
“real” e se sustente (BAUMAN, 2005, p. 25).
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SO descobrimos quem realmente somos ao trilhar os caminhos, ao
vivenciar. Criamos nossa identidade a todo tempo, em cada encontro, pessoa

ou experiéncia vivida. ldentidade é movimento e acreditar que isso é uma

inverdade possivelmente nos colocaria na situacdo descrita por Bauman (2005):

Uma identidade coesa, firmemente fixada e solidamente construida
seria um fardo, uma repressao, uma limitacéo da liberdade de escolha.
Seria um presséagio da incapacidade de destravar a porta quando a
nova oportunidade estiver batendo. Para resumir uma longa histéria:
seria uma receita de inflexibilidade [...] (BAUMAN, 2005, p.60).

Nossa construgéo é como uma colcha de retalhos e mesmo que tenhamos
a ilusédo de saber quem somos, isso cai por terra quando nos deparamos com

falhas ou rupturas nesse entendimento.

Entretanto, embora o sujeito esteja sempre partido ou dividido, ele
vivencia sua propria identidade como se ela estivesse reunida e
“resolvida”, ou unificada, como resultado da fantasia de si mesmo
como uma ‘pessoa’ unificada que ele formou na fase de espelho. Essa,
de acordo com esse tipo de pensamento psicanalitico, é a origem
contraditéria da “identidade” (HALL, 2006, p. 38).

Como aponta Stuart Hall através de uma leitura de Lacan (apud HALL,
2006, p.37), a ideia de ser unificado nédo é algo que aprendemos com facilidade,
mas sim algo que nos é ensinado e que comeca a ser desenvolvido na infancia
através de nossas fantasias em relacdo aos nossos pais, ou seja, a nossa Vvisao
sobre eles, o que Lacan chama de “fase do espelho”. Em outras palavras, somos
formados através de um processo de subjetivacao do olhar do outro.

Como foi dito anteriormente, o processo de consolidacao da identidade se
inicia ainda na infancia e ressalta a importancia de um dos seus principais

componentes: o Outro. Como diz Hall (2006):

A formacgao do eu no ‘olhar’ do Outro, de acordo com Lacan, inicia a
relagdo da crianga com os sistemas simbodlicos fora dela mesma e é,
assim, o momento da sua entrada nos varios sistemas de
representacdo simbdlica — incluindo a lingua, a cultura e a diferenca
sexual (HALL, 2006, p. 37-38).
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Essas representacdes simbolicas abordadas por Hall (2006) englobam as
diversas definicdes identitarias coletivas como por exemplo: nacionalidade,
género, classe social, cultura, etnia, religido, posi¢des politicas e geragdo, as
quais, muitas vezes, ja estamos inseridos antes mesmo do nosso nascimento e
possuem valores e sentimentos caracteristicos que comecam a nos definir antes
mesmo de termos conhecimento sobre isso. E preciso ter em mente que toda
construcéo identitaria individual se baseia num feixe de identidades coletivas.

Pollak (1992) complementa, “A constru¢ao da identidade € um fenébmeno
que se produz em referéncia aos outros, em referéncia aos critérios de
aceitabilidade, de admissibilidade, de credibilidade, e que se faz por meio de
negociagao direta com os outros” (POLLAK, 1992, p. 204).

Esse acordo que fazemos conosco e com a sociedade, implica em me
afirmar ou me opor perante ao Outro e é somente através dessa escolha que
defino minha identidade, colocando em jogo a necessidade de reconhecimento
e a nocao de diferenca (BAUMAN, 2005; HALL, 2006).

O ato de pertencer se liga intimamente a ideia de comunidade, como bem
define Bauman (2005):

Existem comunidades de vida e destino, cujos membros (segundo a
férmula de Siegfried Kracauer) ‘vivem juntos numa ligagédo absoluta’, e
outras que sao ‘fundidas unicamente por ideias ou por uma variedade
de principios. [...] A questado da identidade s6 surge com a exposi¢éo a
‘comunidades’ da segunda categoria — e apenas porque existe mais de
uma ideia para evocar e manter unida a ‘comunidade fundida por
ideias’ a que se é exposto em nosso mundo de diversidades e
policultural (BAUMAN, 2005, p.17).

Nas ideias expressas por Bauman (2005), a palavra comunidade nao se
traduz somente em aspectos sociais como o0 grupo ao qual se pertence (familia,
amigos, sociedade e nacgéo, por exemplo), mas se estende a uma ideia mais
ampla de partilhar ideias e conhecimentos.

Crescemos acreditando que o local de nascimento € o condicionante mais
importante na definicdo de nossa identidade porque é através dele que
mantemos “vinculos a lugares, eventos, simbolos, histérias particulares” (HALL,

2006, p. 76), ajudando a incutir o sentimento de pertencimento e memaoria em
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nos. Hall (2006) nos elucida que “essas identidades nacionais n&o sao natas,

mas sim formadas e transformadas” (HALL, 2006, p. 48) e completa:

No mundo moderno, as culturas nacionais em que nascemos se
constituem em uma das fontes de identidade cultural. [...] Essas
identidades ndo estdo literalmente impressas em nossos genes.
Entretanto, nos efetivamente pensamos nelas como se fossem parte
de nossa natureza essencial” (HALL, 2006, p. 47).

Com a globalizacéo e a queda das barreiras comerciais, culturais, sociais
e politicas, a ideia de nacdo perdeu um pouco sua forca de autoafirmacédo
ventilada desde a formacéo dos Estados nacionais. Essa aproximacao entre os
paises expds uma “tensédo entre o ‘global’ e o ‘local’ na transformagao das
identidades” (HALL, 2006, p.76), ja que com o livre acesso a outros paises,
produtos e servigos a nocao de limite esta se desfazendo.

Os intercambios, as imigracdes e as diasporas muito frequentes nos
altimos anos nos fazem pensar no conceito de traducéo, abordado por Stuart
Hall (2006),

Este conceito descreve aquelas formacbes de identidade que
atravessam e intersectam as fronteiras naturais, compostas por
pessoas que foram dispersadas para sempre de sua terra natal. Essas
pessoas retém fortes vinculos com seus lugares de origem e suas
tradicbes, mas sem a ilusdo de um retorno ao passado. Elas séo
obrigadas a negociar com as novas culturas em que vivem, sem
simplesmente serem assimiladas por elas e sem perder
completamente suas identidades (HALL, 2006, p. 88).

Isso coloca em questdo um conceito de Giddens (apud HALL, 2006) que

Hall traz a luz: a separagéo entre espaco e lugar.

Nas sociedades pré-modernas, o espacgo e o lugar eram amplamente
coincidentes, uma vez que as dimensdes espaciais da vida social
eram, para a maioria da populagado, dominadas pela preseng¢a” — por
uma atividade localizada [...] A modernidade separa, cada vez mais, o
espaco do lugar, ao reforcar relagbes entre outros que estdo
“ausentes”, distantes (em termos de local), de qualquer interagao face-
a- face. Nas condi¢des da modernidade [...], os locais s&o inteiramente
penetrados e moldados por influéncias sociais bastante distantes
deles. O que estrutura o local ndo é simplesmente aquilo que esta
presente na cena: a “forma visivel” do local oculta as relacSes
distanciadas que determinam sua natureza (GIDDENS, 1990, apud
HALL, 2006, p.72).
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Para ele, “lugar” é aquilo que conhecemos e onde criamos “raizes”, “o
ponto de praticas sociais especificas que nos moldaram e nos formaram e com
as quais nossas identidades estéo estreitamente ligadas” e o “espaco” seria por
onde passo ou consigo utilizar um meio de transporte para me locomover (HALL,
2006, p. 72).

Assim como o pertencimento faz parte do processo de construcdo da
identidade, ambos possuem as mesmas caracteristicas, como descreve Bauman
(2005):

Tornamo-nos conscientes de que o “pertencimento” e a “identidade”
nao tém a solidez de uma rocha, ndo sédo garantidos para toda a vida,
sdo bastante negociaveis e revogaveis, e de que as decisfes que o
préprio individuo toma, os caminhos que percorre, a maneira como age
— e adeterminacao de se manter firme a tudo isso — sdo fatores cruciais
tanto para o “pertencimento” quanto para a “identidade” (BAUMAN,
2005, p. 17).

Como diz Pollak (1992) “a memodria € um elemento constituinte do
sentimento de identidade, tanto individual como coletiva, na medida em que ela
€ também um fator extremamente importante do sentimento de continuidade e
de coeréncia de uma pessoa ou de um grupo em sua reconstru¢cdo em si”
(POLLAK, 1992, p.204).

Entdo, identidade e memoria andam juntas na constru¢cdo social do
individuo. Para Pollak (1992),

A priori, a memoéria parece ser um fenémeno individual, algo
relativamente intimo, proprio da pessoa. Mas Maurice Halbwachs, nos
anos 20-30, ja havia sublinhado que a memoaria deve ser entendida
também, ou sobretudo, como um fenébmeno coletivo e social, ou seja,
como um fendmeno construido coletivamente e submetido a
flutuagdes, transformagdes, mudancas constantes (POLLAK, 1992, p.
201).



20

2.1 A QUESTAO DA IDENTIDADE NA GASTRONOMIA

Em geral, a cozinha pode se definir como um conjunto de técnicas
dirigidas a preparacéo dos alimentos. Mas, mesmo em uma acepgao
assim tdo ampla e tdo simples, se observa que, de acordo com as
sociedades, as épocas e os lugares, o conjunto dessas técnicas pode
ser mais ou menos inclusivo, ou seja, pode compreender um ndmero
muito variavel de operacdes em funcdo da especializacdo das
atividades, de seu maior e menor nivel de profissionalizacdo, de sua
eventual integracdo com a economia comercial (MONTANARI, 2008,
p.59).

A producgéo dos alimentos assim como o ato de comer revela um aspecto
importante dentro da cultura de qualquer pais. Habitos, alimentos especificos e
gostos sao partilhados e criam um ambiente familiar, um “lugar” de acordo com
as definicdes de Giddens (apud HALL, 2006).

Como aponta Franco, “Os habitos alimentares tém raizes profundas na
identidade social dos individuos” (FRANCO, 2001, p. 24). Essa identidade vem
carregada de varios aspectos geograficos, historicos, culturais, sociais,
religiosos e econdmicos, colaborando para a composicdo de um repertério
gustativo e sensorial Unicos.

A criagdo do gosto como elucida Franco, “é, portanto, moldado
culturalmente e socialmente controlado. O homem nasce em estado semifetal e
necessita de um longo periodo de aprendizado, antes de integrar-se as
estruturas sociais” (FRANCO, 2001, p. 24). Podemos observar essa constru¢cao
da identidade na gastronomia de cada pais e principalmente essa influéncia
refletida no menu dos restaurantes mais famosos e nos chefs que a produzem.
Entretanto, esse processo se da de maneira lenta, sendo resultado da soma do
conhecimento cientifico ao conhecimento do senso comum.

Como afirma Montanari (2008), “A comida € expressao da cultura ndo s6
quando produzida, mas também quando preparada e consumida“ (MONTANARI,
2008, p.7).

De acordo com Montanari (2008’): “A qualidade da comida, portanto,
além da quantidade, tem forte valor comunicativo e exprime imediatamente uma
identidade social” (MONTANARI, 2008, p.125-126). Portanto, ao escolher os
alimentos que serdo produzidos, estamos ao mesmo tempo mostrando nossa

identidade e passando uma mensagem sobre nossas ideias e crencas.
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De acordo com Palmer (2010), os individuos utilizam as estruturas sociais
e culturais para organizar, guiar e dar sentido as suas vidas, sendo o trabalho, a
familia e a religido alguns desses nucleos. E através dessas estruturas e dos
conceitos fundamentais como familia, pertencimento, identidade e comunidade
que individuos e grupos os constroem e exploram a medida que experimentam
0 mundo ao seu redor.

Ao desempenhar nosso trabalho, imprimimos nossos Vvalores,
caracteristicas, crencas, atitudes e habitos, além de criarmos um ambiente de
socializacdo (PALMER, 2010). Assim como completa Palmer (2010): “Entéo, o
trabalho e, mais especificamente o emprego realizado pelas pessoas ajudam a
estruturar o modo como elas pensam e sentem sobre o que significa estar no
mundo, sua identidade” (PALMER, 2010, p. 5, traducéo nossa).

No caso mais especifico da gastronomia, a identidade de um chef e o
impacto de seu prestigio “sdo baseados na sua formagéao profissional, nos seus
estudos e conhecimento na area, na sua reputacdo e na necessidade do
surgimento de novas formas de cozinhar trazidas pela nouvelle cuisine”
(PALMER, 2010, p.16, traducdo nossa).

Dentro desse ambiente existem alguns pontos que propiciam o
reconhecimento do trabalho do chef dentro de seu contexto social, “[...] a
combinacdo dessas dinamicas - fisica, cultural e psicoldgica - sustenta seus
sentimentos de superioridade e status, apoia a visao de que a ocupacao do chef
€ mais do que apenas um trabalho, é um trabalho sagrado” (PALMER, 2010,
p.19, traducéo nossa).

Como Palmer (2010) pontua, ainda existem poucos estudos na area que
relacionam o conceito de identidade e pertencimento na gastronomia, sendo que
esses processos ajudam a construir e reforcar a nocdo do que é ser chef para
um individuo. Para Palmer (2010), pertencer implica em compartilhar historias,
cultura, lingua e tradigdes gastrondmicas, além de ter disciplina, vocagéo, paixao

e dedicacao.

Em termos dessa discussao, o mundo do chef é acessado por meio de
conversas com os chefs sobre o que significa ser um chef, sobre o
“conhecimento secreto” e as maneiras pelas quais ele pode ser
empregado para denotar pertencimento e identidade (PALMER , 2010,
p.9, traducdo nossa).
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Por partilhar ideias e pensamentos semelhantes, o0s cozinheiros
desenvolvem sua identidade, tornando-se uma “comunidade de destino”,
conceito descrito por Bauman (2005). Isso é corroborado pela fala de Anthony
Bourdain: “[...] os chefs compartilham uma visdo de mundo peculiar, juntamente
com costumes, rituais e praticas incomuns que os definem como uma tribo”
(PALMER, 2010, p. 10, traducéo nossa). Palmer (2010) continua a desenvolver
esse tema falando:

Tal grupo compartilha coletivamente conhecimento, treinamento e
experiéncia semelhantes e, como chefes de cozinha, eles empregam
pessoas como parte da brigada da cozinha e, portanto, desempenham
um papel importante na formag¢@o e socializagdo de outros chefs
(PALMER, 2010, p.13, traducdo nossa).

A globalizacdo permitiu a conexdo de diversas areas do planeta. Ao
mesmo tempo que essa aproximacao trouxe o crescimento das trocas produtos,
Servigos, pessoas, culturas, costumes e tradicdes, também trouxe consigo uma

busca pela diferenciacdo. Como aponta Stuart Hall (2006):

[...] a0 lado da tendéncia em direcdo a homogeneizacdo global, ha
também uma fascinacdo com a diferenca e com a mercantilizacdo da
etnia e da ‘alteridade’. Ha, juntamente com o impacto do “global”, um
novo interesse pelo “local’. A globalizacdo (na forma de especializagéo
flexivel e da estratégia de criagéo de “nichos” de mercado), na verdade,
explora a diferenciacao local. Assim ao invés de pensar no global como
“substituindo” o local seria mais acurado pensar numa nova articulagéo
entre “o global” e “o local” (HALL, 2006, p.77).

Ao invés de ampliar o repertério cultural, a globalizacdo imprimiu uma
espécie de padréo que deve ser seguido, principalmente na gastronomia, como
aponta Montanari (2008):

Pareceria um paradoxo, mas ndo é: o inicio do processo de
uniformizacéo e, potencialmente, de globalizacéo dos mercados e dos
modelos alimentares estimulou um novo cuidado em relagcdo as
culturas locais, a invencdo — com base em fragmentos transmitidos
pela histéria — de “sistemas” que gostamos de denominar de cozinhas
regionais. Nao se pode dizer que tenha nascido do zero, porque as
diferencas locais sempre existiram: mas a territorialidade como nogao

e como dado positivo € uma invencdo nova (MONTANARI, 2008,
p.141).
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O contraponto entre o “global” e o “local” trabalhados por Hall (2006) se
insere perfeitamente no contexto atual da gastronomia onde a diferenciacéo e a
busca por uma identidade gastronémica ora se apoiam no terroir, ora se apoiam

na fusion cuisine para trazer uma novidade, uma nova mercadoria.

N&o ha restaurante da moda que ndo ostente, como elemento de
gualidade, a proposta de uma cozinha vinculada ao territério e aos
alimentos frescos do mercado. Essa escolha, substancialmente
inovadora, mesmo que baseada em elementos da tradicao,
desenvolve-se em concomitancia com varios fenbmenos, tanto de
carater econdmico quanto cultural (MONTANARI, 2008, p.142).

Trazendo esses conceitos para a construcdo da identidade gastronémica,
como afirma Bauman (2008) “na sociedade de consumidores, ninguém pode se

tornar sujeito sem primeiro virar mercadoria [...]” (BAUMAN, 2008, p. 20).



24

3 O PROCESSO CRIATIVO

Parafraseando o livro do Génesis no comec¢o tudo era ideia. Assim,
subitamente a ideia “se faz carne”, ganha um corpo e um rosto concretos, se
cria, ganha vida. E dessa forma que as coisas se iniciam. Tudo parte de um
inicio, meio sem sentido e com um milhdo de possibilidades, que s6 se tornam
inteligiveis ao longo do processo.

Depois de formada a ideia inicial, as primeiras tentativas comecam a se
tornar plausiveis, encontrando caminhos criativos e se traduzindo em algo
concreto. Elas vao ganhando forca e se unem ao aprendizado, as experiéncias
anteriores e as discussdes sobre 0 assunto. O que era apenas um embrido, vai
se moldando de uma forma quase magica e intuitiva, mas carregada de
conhecimento. Enfim surge a invencédo. De maneira bem coloquial, é assim que
podemos descrever 0 processo criativo. Uma pagina em branco que em algum
momento ganha corpo e da origem a algo inesperado, revolucionario. Dessa
maneira se da o processo criativo. (BARTH, 2015)

A partir de um material previamente existente, 0 homem exerce através
do seu trabalho sua capacidade de criar, projetando as ideias produzidas pela
sua imaginacdo. O ato de criar sempre foi algo que fascinou os pensadores e
fildsofos das mais diversas tradi¢des.

Graham Wallas foi um dos pioneiros na sistematizacdo do processo
criativo, criando em 1926 um modelo de organizacdo da criatividade no livro
intitulado The art of thought. Ele tentou descrever em etapas como se dava esse
processo, dividindo-o em quatro partes: preparacao, incubacéo, iluminacao e
verificagdo. A fase inicial seria 0 momento de encontro com o problema a ser
resolvido. Na segunda etapa ocorreria um certo distanciamento do objeto a ser
solucionado. Nesse momento, as experiéncias pessoais e memorias do
individuo comecariam a ser acionadas para encontrar a resposta. A iluminagéo
seria 0 momento em que a ideia surge e a ultima etapa consistiria em usar a
razdo, fazer testes e avaliar se realmente o resultado final é satisfatério ou ndo
(SANTOS, 2017).

Em seu trabalho “Do génesis ao climax: um levantamento bibliogréafico
nao definitivo sobre o processo criativo”, Barth (2015) expde os conceitos criados

por outros nove autores. A premissa é basicamente a mesma criada por Wallas.
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Todas possuem em comum uma analise do problema, a reuniédo de informacdes
e busca por referéncias, a organizacao das ideias, a avaliacdo do processo e a
apresentacao do resultado final. O que varia € apenas o niumero de etapas que
cada um deles propdem. Como Van Oech (apud BARTH, 2015) resume bem,
podemos dividir em apenas duas fases principais: a fase de germinacédo das
ideias e a fase prética, onde a ideia se transforma em acdo. Podemos perceber
em todos os estudos a presenca dos mesmos coadjuvantes: a euforia, 0
impasse, a intuicdo, as experiéncias anteriores, os conflitos e os erros, por
exemplo.

Mesmo com essa toda elaboracdo tedrica sobre o tema, assim como
Boden (apud BARTH, 2015) afirma “[...] talvez nunca se consiga explicar
perfeitamente como se processa a criacdo das ideias. Dai também, ndo ser
provavel que se possa formular rigorosamente o processo criador” (BARTH,
2015, p.128).

Outro ponto bastante importante na construcdo de qualquer processo
criativo é a criatividade, que serve como alavanca dessa engrenagem. Mas o
gue é criatividade? Esse € um tema bastante discutido na psicologia e em outras
areas do desenvolvimento humano, porém, muitos levam em consideracao
apenas os componentes de sua formacdo e ndo a compreendem em sua
totalidade. Para Alencar (apud ZORZAL, 2001, p. 6), a criatividade seria “o
processo humano que possibilita a emergéncia de um produto novo ou inovador,
por uma ideia ou invencgao original ou pela reelaboracéo e aperfeicoamento de
produtos ou ideias ja existentes”. Além disso, “A criatividade leva a um processo
de mudanca e desenvolvimento pessoal e social [...]" (OLIVEIRA, 2010, p. 90).

Para que o novo ganhe espaco € preciso exercitar as muitas
possibilidades, num esquema de tentativa e erro. Ao contrario do que muitos
acreditam, a inspiracdo ndo é algo que acontece apenas espontaneamente. Para
Kanematsu (2016), a criatividade apresenta caracteristicas que possibilitam o

surgimento das ideias, sendo elas:

[...] fluéncia, originalidade, elaboracéo e flexibilidade. A fluéncia refere-
se ao numero total de ideias significativas (respostas) geradas,
enquanto a originalidade se relaciona com a raridade das respostas.
Elaboragéo € a quantidade de detalhes nas respostas e a flexibilidade
corresponde ao numero de diferentes grupos de respostas
(KANEMATSU, 20186, p. 10).
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E preciso ter em mente que ser criativo tem uma conotacdo bastante
subjetiva e difere de acordo com alguns critérios como cultura, sociedade e
época, por exemplo. De acordo com Oliveira (2010),

Também no tocante as diferencas de enfoques, os orientais incluem
em suas concepcbes de criatividade os valores sociais e morais, 0
coletivismo e maior valor a conexdo novo e velho. Ainda, executam
atividades criativas diferentemente dos ocidentais, e as razfes para
isso podem estar ligadas aos valores sociais, educacdo e grau de
modernizagdo. Ja& os ocidentais tendem a focar caracteristicas
individuais, sucessos pessoais, gosto estético e humor (OLIVEIRA,
2010, p. 88-89).

Ao estudar a criatividade, esbarramos na categorizacdo proposta por
Martinez (apud ZORZAL, 2001, p. 6) dos cinco enfoques globais fundamentais:
guem produz, o que produz, como produz, as condi¢des de quem produz e como
esses fatores condicionantes se interligam e ddo origem a criatividade. Zorzal
(2001) acrescenta ainda a esses enfoques: para quem se produz e com que
finalidade se produz.

Destrinchando esses componentes entendemos que quem lidera a
criacdo € a pessoa criativa, que desenvolve um produto criativo através de um
processo criativo, o que Kanematsu (2016) define como os trés niveis da
criatividade. Contudo, é fundamental compreender os fatores que possibilitam
essa criacao.

Existem diversas teorias sobre criatividade que salientam os processos
cognitivos do individuo, as que levam em consideracao fatores externos ao
individuo, como a interacdo com o ambiente em que se vive e outras que
relacionam o comportamento e a influéncia do mercado e da economia
(KANEMATSU, 2016).

Entretanto, segundo Zorzal (2001), a criatividade é inerente ao ser
humano e esta presente em todos os individuos, mas se manifesta de maneira
diferente e singular em cada um. Ela esta vinculada diretamente com a realidade
em que se vive e necessita de condi¢cdes propicias para se libertar. Esses
condicionantes ndo sdo apenas geneéticos ou ambientais como alguns
estudiosos acreditam, mas sim uma conjuncdo de fatores socioculturais,

psicolégicos e educativos de que esses individuos se nutriram para conseguir
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exercitar sua criatividade.

Porém, como como aponta Runco (apud OLIVEIRA, 2010, p.84),

[...] toda pessoa tem potencial para ser criativa, mas nem todas
realizam esse potencial, por ndo terem oportunidades de desenvolvé-
lo. A criatividade precisa ser exercitada com persisténcia, existindo
para isso técnicas e estratégias de pensamento que auxiliam no
desenvolvimento do potencial criativo.

Além das questdes objetivas ligadas a formacado dessa entidade criativa,
precisamos levar em consideracdo também as questbes subjetivas como a
influéncia da percepcao, das experiéncias pessoais, da memoria, da intuicdo e
do acaso no processo criativo.

De acordo com Pantaledo (2009), a percepgéo: “Define-se como o
processo de organizar e interpretar dados sensoriais recebidos, para
desenvolver a consciéncia do que estd em volta e até de si prépria”
(PANTALEAO, 2009, p. 438).

Nosso processo perceptivo “Na realidade € composto de produtos de
memoria, ou seja, o cérebro, em uma rapida observacédo do ambiente, interpreta
eventos a luz da experiéncia prévia. E claro que parte do desenvolvimento de tal
capacidade baseia-se na acumulagdo de experiéncia” (PANTALEAO, 2009,
p.440).

Experiéncias emocionais intensas ajudam a memorizar eventos e fatos
por um periodo mais longo de tempo, e assim sdo mais importantes
para originar ideias do que o conhecimento tedrico [...] A tomada de
decisdes do individuo refere-se a conhecimentos prévios, que séo
registrados pela memaria emocional. Esta por sua vez, foi moldada ao
longo do caminho, pelo sofrimento e prazer vivenciados na interagéo
com outros e com o mundo. (POMBO; TSCHIMMEL apud
PANTALEAO, 2009, p.438).

Para Pantaledo (2009), a intuicdo e o acaso compdem uma parte

importante no processo criativo.

Parte-se da hip6tese de que criatividade, intuicdo e acaso possuem
natureza equivalente. Considera-se que 0 acaso como poténcia de
causa fortuita cuja origem imprevisivel esta além da inteng&o racional,
e intuicdo como contemplacéo imediata atingida sob ordem diversa das
que se atinge pela razdo ou conhecimento analitico (PANTALEAO,
2009, p. 436).
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Entretanto como aponta Pantaledo (2009) a intuicdo advém da mistura de
diversos fatores como: estudo persistente, esforco, meditacdo e écio criativo.

De acordo com Oliveira (2010), existem diversos fatores que influenciam
no desenvolvimento da criatividade, alguns desses sdo: a saude, familia, a
escola, o contexto sociocultural e o ambiente de trabalho.

Somos um organismo complexo, dotado de corpo, mente e alma. Uma
engrenagem que soO funciona em harmonia quando esses trés componentes
estdo equilibrados e para que a criatividade seja exercitada, esse equilibrio deve
ser mantido. A saude do corpo também € apontada por Oliveira (2010) como um

dos fatores fundamentais da criatividade. Segundo Oliveira (2010):

O vinculo entre criatividade e salde é complexo e ndo linearmente
causal. E possivel vé-lo em duas dimensdes: a primeira delas liga-se
a emocgéao e afirma mesmo que “a criatividade €, antes de tudo, um
importante espacgo de produgédo de emogdes”; a segunda refere-se as
configuracdes subjetivas associadas aos processos de criatividade e
de saude (OLIVEIRA, 2010, p. 89).

A familia € nosso primeiro contato com o mundo e onde temos nossas
primeiras experiéncias e o aprendizado inicial. Como mostra Oliveira (2010),
“Nos primeiros anos de vida, os atributos de personalidade dos pais, sua forma
de agir e criar os filhos, o ambiente do lar e a forma de relacionamento sdo
elementos de influéncia no desenvolvimento do potencial criativo” (OLIVEIRA,
2010, p. 84). Essa compreensédo sobre a importancia dos pais como principais
formadores dos gostos pessoais de um individuo se relaciona com as teorias de
Lacan sobre a “Fase do espelho”, abordada no primeiro capitulo.

A importancia dos pais e familiares € fundamental para a promocao de
estimulos e experiéncias que favorecam a criatividade (OLIVEIRA, 2010). Em
um estudo feito por Esquivel e Hodes (apud OLIVEIRA, 2010, p.85) foi possivel
perceber que “[...] os pais mais estimuladores da criatividade aceitavam a
crianga como individuo, davam-lhe autonomia e oportunidades criativas,
enquanto formavam seus habitos e estimulavam tracos da personalidade”
(OLIVEIRA, 2010, p. 85).

O segundo ambiente onde moldamos nossa capacidade produtiva € a
escola. Neste lugar entramos em contato com realidades diferentes da nossa,

seja atraves de amigos, dos professores ou de outros funcionarios. Esses



29

personagens sao imprescindiveis na construcao do carater, do desenvolvimento
moral, ético, intelectual e da criatividade, visto que esta pode ser aprendida e
estimulada. Cabe as escolas, aos centros de formacdo e as universidades
ensinar seus alunos a exercitarem essa capacidade (OLIVEIRA, 2010).

O ambiente sociocultural possui um forte impacto na constru¢cdo da
criatividade, pois como Cropley (apud OLIVEIRA, 2010) elucida: “O produto é a
face publica da criatividade e precisa ser examinado pela sociedade e receber
ou nao o aval dela” (OLIVEIRA, 2010, p.88) e continua dizendo que “a sociedade
nao € simplesmente um receptor passivo dos produtos das pessoas criativas,
mas ela propria determina que espécie de novidade deve ser produzida”
(OLIVEIRA, 2010, p.88).

Para nos mantermos em uma sociedade um dos principais meios de
subsistir e participar ativamente € por meio do trabalho. Ao mesmo tempo em
que produzimos algo para o coletivo, também estamos nos constituindo como
individuo. O ato de produzir algo demanda de nds estratégias para solucionar 0s
problemas, ou seja, temos que usar nossa criatividade. Entretanto, esta forca
nao é resultado apenas da individualidade, mas também da interacdo com o
meio. De acordo com Masi (apud OLIVEIRA, 2010, p.87), “a criatividade pode

brotar ndo como fruto de um sé individuo, mas de grupos e de coletividades. A

criatividade grupal decorre da combinacdo das personalidades que compdem o
grupo e daquilo que as motiva” (OLIVEIRA, 2010, p. 87).

Anzieu (apud BARTH, 2015, p.125) reafirma a necessidade do grupo
como um fator de confianca para o prosseguimento do trabalho, ja que a solidao
do ser criativo pode vir acompanhada de temor e descrenca do resultado final.

Atualmente, as empresas perceberam a importancia da criatividade como
um diferencial no mercado. Segundo Alencar e Fleith (apud OLIVEIRA, 2010,
p.87) as corporacdes incentivam o desenvolvimento dessa habilidade “[...] uma
vez que necessitam diversificar produtos, antecipar demandas, recrutar e reter
bons empregados e melhorar a qualidade de produtos e servi¢os, até como

questéo de sobrevivéncia no mercado” (OLIVEIRA, 2010, p. 87).
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3.1 O PROCESSO CRIATIVO NA GASTRONOMIA

De acordo com Zorzal (2001), criar € uma maneira de transformar a
realidade e isso se relaciona com o conceito de trabalho desenvolvido por Karl
Marx. Logo, criatividade e trabalho sdo as duas faces de um mesmo processo.
O ato de trabalhar e produzir, assim como o ato de cozinhar 0 nosso proprio
alimento nos diferencia dos outros animais, possibilitando nossa vida em
sociedade e gerando cultura.

A cultura é um conjunto constituido por padrées de comportamento,
crengas, conhecimentos, costumes, que sdo transmitidos de geragéo
a geracéo e que distinguem um grupo social, bem como estruturam os

individuos a interagirem com seu ambiente psiquico e social
(OLIVEIRA, 2010, p. 88).

N&o existe cultura e, portanto, arte culinaria fora de um determinado
ordenamento. Levi-Strauss (2004) insiste que a cozinha € uma linguagem que
possui as suas codificacfes especificas dentro de determinadas culturas que,
por sua vez, se constituem como sistemas de significacdo mais amplos, dentro
dos quais toda culinaria especifica se torna inteligivel, expressando
determinados valores éticos e estéticos. Entdo, podemos dizer que comida é

linguagem na medida em que

Possui um léxico — os produtos — e uma sintaxe — a refeicdo — e
constitui-se assim como uma gramatica complexa, em que a ordem
dos pratos segundo critérios de sequéncia, associacdo e relagéo
reciproca, identifica sujeitos principais, no caso ocidental
especialmente as carnes e 0 pao, e 0s seus complementos. Os molhos,
sem um sentido autbnomo, servem de elementos de ligac&do para os
conteddos, como a preposicdo ou conjungfes, enquanto o0s
condimentos adjetivam de qualidades o sentido dos pratos. A retérica
€ o modo de preparar, servir e consumir, podendo ir do ritualismo
silencioso dos monges a voracidade espalhafatosa dos banquetes
(MONTANARI, 2008, p.10- 11).

Para conseguir superar a monotonia e, muitas vezes, algumas
adversidades, o homem precisou desenvolver habilidades especificas e a
criatividade para reinventar seu ritual alimentar cotidiano. Em busca de novas

referéncias e ideias, o ser humano se apropria de outras ideias e criacdes para
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que ele possa criar. Assim como elabora Zorzal (2001):

[...] essa “agregacao coletiva de inumeraveis contribuicdes dos mais
variados individuos “anénimos” - ainda que isoladamente -, revela-se
pouco perceptivel. Por conseguinte, tal fato nos remete ao caréater
necessariamente coletivo de toda e qualquer producao criativa, ja que
dificilmente haveriamos como conceber um s6 ato imaginativo que nao
envolva, de algum modo, elementos humano-genéricos em sua
conformacao (ZORZAL, 2001, p. 13).

Mesmo com todo estudo e desenvolvimento que um chef é capaz de
produzir, seu trabalho s6 consegue ter consisténcia suficiente através do suporte
dado pelos que o cercam e por toda as referéncias imagéticas, gustativas e
sensoriais que ele acumula ao longo de sua vida e jornada profissional. Para
trabalhar a construcdo do processo criativo na gastronomia e o papel da
identidade nesse contexto, € fundamental a ampliagdo do conceito de
comensalidade. No entendimento de Montanari (2008), “A propria etimologia da
palavra ‘convivio’ sugere isso, identificando o viver junto (cum-vivere) com o
comer junto” (MONTANARI, 2008, p.159). Na cozinha, a convivéncia diaria
aproxima as pessoas que trabalham juntas e as faz dividir mais de dez/ doze
horas de trabalho, num ambiente, muitas vezes, hostil e cansativo. Essa relacéo
acaba por construir um vinculo importante entre os cozinheiros, criando lacos
guase familiares entre eles.

A cozinha se torna um laboratorio de experiéncias com ingredientes,
técnicas, sabores e texturas diferentes, reunindo produtos locais ou oriundos de
diversos paises e culturas diferentes. Seu uso aparece desvinculado do usual,

ocorrendo misturas.

O mesmo vale para os ‘pratos’, ou seja, para as especialidades locais.
Assim como os produtos, os pratos também se mostram, talvez desde
sempre, vinculados ao territorio, aos recursos, as tradicdes. Mas
também nesse caso se delineia historicamente um objetivo impréprio:
ndo mais distinguir as especialidades e utilizd-las como sinal
identificador de culturas diversas, mas ajunta-las, confundi-las,
mistura-las (MONTANARI, 2008, p.137).

Esse amalgama serve para que o chef e sua equipe possam contar uma
historia, produzir uma sensacdo especifica, expressar um sentimento,
transformar uma memadria em imagem, em um prato e levar o comensal para

uma jornada de sabores. Devido as caracteristicas proprias da arte
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gastrondmica, essa trajetoria s6 pode ser concretizada no momento em o que o
prato é apreciado, degustado em todas as suas nuances. Caso iSSO nao
aconteca, este ndo sera nada além de um monte de comida organizada de
maneira l6gica, com ingredientes selecionados e seguindo um determinado
modo de preparo. Somos seres que ndo nos alimentamos apenas para nutrir
Nnosso corpo. Para nés o alimento estabelece um vinculo entre nossa evolucao
(fisica e psicoemocional) e nossa afetividade e é através dessa ligacao entre a

satisfacdo e a memaria que a experiéncia gastrondémica se conclui.

Quando se prepara o alimento com arte, transforma-se o que era
apenas um alimento para o corpo em estética, prazer e alimento para
0 espirito; tem-se, entdo gastronomia, porquanto sua forma, textura,
sabor, aroma, cores, temperatura etc., compdem-se um conjunto
harmonioso que oferece a quem prova, além de alimento, a
experiéncia do belo em mais de um sentido. E a estética do gosto
(BRAUNE e FRANCO, 2007, p. 12).

Por criar algo artistico, os chefs ganham status de artista e como tal séo
reconhecidos por suas criacbes e sempre necessitam de algo novo para se
manter nesse patamar ou alcanca-lo, surgindo a busca por referéncias,
inspiracées e a necessidade de um método que auxilie a criagcdo. (HEGARTY,
2001)

A evolugdo da gastronomia como modelo de refinamento comecou a
surgir no século XVII através da importancia dada pelo rei Luis XIV em receber
com banquetes suntuosos. Alguns cozinheiros se tornaram muito famosos nessa
época como Vatel, La Varenne e Caréme. Esses chefs fundaram um movimento
de renovacdo dos costumes medievais e o surgimento de uma cozinha
preocupada com a estética e com um paladar requintado. Entretanto, nessa
época havia uma preocupacado mais estética voltada para a apresentacdo dos
pratos que ficavam expostos a mesa durante todo jantar e serviam para mostrar
a exuberancia e o poder da monarquia (MYHRVOLD, 2011, p.15).

Somente a partir dos anos 1960 com o movimento na Nouvelle cuisine, a
gastronomia passa por uma revolu¢cdo no modo de preparar a comida. A tradicdo
comeca a ser abandonada, iniciando assim 0s experimentos e a criacdo de
novos pratos baseados numa nova concepcéao de sabor, ingredientes e técnicas.
Com a mudancga do servi¢o a francesa (pratos sédo servidos de uma Unica vez)

para o servico a russa (onde os pratos eram servidos um por vez) o que
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requisitou uma nova forma de apresentacéo dos pratos, agora eram empratados
individualmente. Isso trouxe a necessidade de pensar uma forma e um modo de
construcdo imagética mais apurado. Entretanto, ao mesmo tempo em que esse
movimento trazia novidades em alguns aspectos, ele se voltava para a tradicao,
cultuando ingredientes locais e a cultura regional, sendo uma espécie de
precursor do Modernismo (MYHRVOLD, 2011).

O que chamamos de cultura coloca-se no ponto de interseccao entre
tradic&o e inovacao. E tradigdo porque constituida pelos saberes, pelas
técnicas, pelos valores que nos s&o transmitidos. E inovacéo porque
aqueles saberes, aquelas técnicas e aqueles valores modificam a
posicdo do homem no contexto ambiental, tornando-o capaz de
experimentar novas realidades. Inovacdo bem-sucedida: assim
poderiamos definir tradigdo. A cultura é a interface entre as duas
perspectivas (MONTANARI, p.26-27).

A chegada de Ferran Adria possibilitou a ascensdo do Modernismo,
movimento artistico bastante representativo que tinha como intuito chocar e
transgredir as normas estabelecidas, na gastronomia. Mesmo que tardiamente,
esse novo modo de fazer gastronémico elevou os chefs de cozinha a categoria
de artista. Com técnicas diferenciadas, principalmente utilizando tecnologia e a
quimica, ingredientes inusitados e com o foco voltado para experiéncia do jantar
trazido pelas construcbes arquitetdnicas de seus pratos, produziam efeitos e,
principalmente, emocéo, convidando o cliente a interpretar e se relacionar com
o prato (MYHRVOLD, 2011).

De acordo com Hegarty (2001), “[...] a gastronomia moderna passou do
puramente utilitario para o artistico e pode reivindicar o cumprimento dos varios
critérios necessarios para ser considerada essencialmente uma arte”
(HEGARTY, 2001, p. 8, traducdo nossa).

A comida pode engajar nossos sentidos, nossas mentes e nossas
emocbes tdo profundamente quanto palavras cuidadosamente
escolhidas ou pinceladas. Indiscutivelmente, nossa relagdo com a
comida é ainda mais intima porque a consumimos diretamente.
Portanto, ndo ha razao fundamental para que a comida nao possa ser
arte - ela tem todos os pré-requisitos certos (MYHRVOLD, 2011, p.13,
traducdo nossa).

Esses pré-requisitos que elevam a gastronomia a um patamar artistico

seriam 0s mesmos apontados por Harris (apud HEGARTY, 2001, p. 6) para
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intitular a performance artistica como arte: “o virtuosismo técnico, a fidelidade a
tradicdo estabelecida e a criatividade.” Além disso, para ser considerada como
tal, esta também precisa ter um significado.

Como bem relembra Hegarty (2001), “os gregos usavam a mesma
palavra, techne, para definir arte e técnica” (HEGARTY, 2001, p. 7). A habilidade
técnica € uma das principais formas de reconhecer um objeto de arte. Para
atingir “uma alta performance em qualquer campo € necessario obter uma
técnica que incorpore as experiéncias anteriores e as que estdo sendo usadas
atualmente, sem deixar de lado a liberdade de expressdao” (HEGARTY, 2001,
p.7, traducdo nossa).

No caso da gastronomia, essa tradicdo gastrondmica ndo se perdeu ao
longo dos anos, pelo contrario é sempre reverenciada e ainda se mantém nas
bases criadas pelos primeiros chefs como Escoffier e Caréme, aprimorada pelos
chefs da Nouvelle Cuisine: Bocuse e Ducasse, por exemplo e reinterpretada
pelos chefs contemporaneos.

A criatividade expressada pela pelo ato de pensar e refletir seria aquele

componente magico e fundamental que promove a capacidade de transformar.

Finalmente, o insight em si pode ser esclarecido para o artista apenas
a medida que o trabalho avanca. Até 14, a ressonancia original que
exige expressado pode ser obscura e geral. Com frequéncia, € somente
a medida que o trabalho prossegue que o artista passa a conhecer 0s
detalhes da comunicacao, pois dentro de sua consciéncia, a realidade
e a prépria subjetividade do artista se fundem em seu eu interior. A
obra de arte revela posteriormente o coracéo do artista [...] (HEGARTY,
2001, p.11, traducdo nossa).

Diversas areas do pensamento humano que estudam a criatividade
elaboraram seus préprios métodos para decodificar as etapas do processo
produtivo. Entretanto, esse tipo de estudo ainda ndo havia sido feito no campo
da gastronomia. Ottenbacher (2007) se baseou num estudo feito por Harrington
em 2004 no qual ele fazia uma associagao entre os conceitos desenvolvidos
sobre processo criativo, aproximando os para a gastronomia. Nesse trabalho,
Ottenbacher (2007) incorpora a este texto as entrevistas feitas com os chefs
estrelados do Guia Michelin para entender como esse processo se dava na

pratica e os resultados desse trabalho podem ser resumidos na tabela abaixo:
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Tabela 1. As quatro fases do desenvolvimento de inovagéo culinaria

FASES ELEMENTOS NO PROCESSO

* Definir o estagio
 Selecionando a equipe
interdisciplinar
Formulacao de inovacéao * Planejamento e processo de
culinaria vinculacio
* Definicao do produto
* Lideranga

* Ciéncia gastronémica

* Formulacao (s)

Implementag_ao,c!a inovagdo Protétipo
culinaria

* Benchmarking

* Analise sensorial

* Avaliagao dos clientes

» Scale up

* Desenvolvimento de processos
Avaliacao e controle « Transferéncia de produtos

« APPCC Andlise

(Andlise de Perigos e Pontos Criticos de

Controle)

e Suporte

Introducdo da inovagao » Feedback continuado

Fonte: (OTTENBACHER, 2007, traducéo nossa)

A primeira etapa definida por Ottenbacher chama-se Formulagdo da
inovacdo culinaria. Nessa etapa ele inclui a geracdo de ideias que pode ser
obtida através de fontes externas de inspiragdo como os programas de televiséo,

livros sobre gastronomia, a visita a outros chefs e restaurantes, andar pelas
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feiras e mercados, as viagens e o conhecimento de diversas culturais, a prépria
equipe e até mesmo clientes e de fontes internas, que ja foram abordadas nesse
capitulo (OTTENBACHER, 2007).

Apds 0 momento inicial de coleta de ideias, o chef passa por uma fase de
triagem dessas sugestdes, “eliminando o que nao interessa e se concentrando
nas possibilidades com maior potencial de sucesso” (OTTENBACHER, 2007, p.
14, traducdo nossa). Juntamente a essa parte mais inventiva, ha uma analise do
mercado que visa entender como o0s clientes se comportam e 0s possiveis
retornos financeiros do investimento que sera empregado para fazer essa ideia
se tornar realidade. E importante ter em mente que nessa etapa a comunicacgao,
forca e interacdo da equipe sao fundamentais para conciliagdo das diversas
influéncias que surgiram nessa etapa. A figura do lider e sua experiéncia no
ambiente gastrondmico se mostra decisiva, ja que ela vai unificar e dar forma ao
projeto final (OTTENBACHER, 2007).

O estagio de implementacdo da inovacdo passa pela transformacédo da
ideia em algo palpavel, a construcdo do prato em si. E preciso utilizar os
conceitos da ciéncia na composicdo do prato. De acordo com Ottenbacher
(2007), “a harmonizacdo ou contraste das combinacdes se baseiam em trés
principais aspectos: o sabor (doce- salgado, doce - azedo, por exemplo), a
textura (macio-crocante, leve- pesado, por exemplo) e a cor (tons terrosos —
cores vibrantes, por exemplo)” (OTTENBACHER, 2007, p. 19, traducdo nossa).
Além disso, ha uma procura por produtos regionais/ locais e sazonais e 0 estudo
dos alimentos, combinando entre o que pode ser melhor aproveitado em seu
estado cru ou cozido. A criacdo desse protétipo passa pela habilidade artistica e
pelo talento dos chefs que

[...] determina como combinar os elementos, como apresenta-los de
uma nova maneira. Assim, esta etapa parece ser parte de um processo
continuo de aprendizado usando feedback (memoria) de pratos de
sucesso anteriores para gerar novas ideias e inspiracdo usando

benchmarking informal (comparagdo com o0s outros concorrentes/
restaurantes) (OTTENBACHER, 2007, p. 21, traducdo nossa).

Devemos ressaltar aqui a importancia dos ingredientes que serdo usados

nos pratos. Como foi salientado por Ottenbacher (2007),

Todos os chefs enfatizaram que a qualidade do produto é o ponto
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critico; no entanto, o fornecimento de produtos alimenticios de alta
gualidade esta se tornando cada vez mais desafiador. Eles gastam um
tempo consideravel para encontrar produtos alimenticios de melhor
qualidade, n&do apenas pesquisando e investigando novos
fornecedores, mas também fortalecendo os lagos com os fornecedores
existentes (OTTENBACHER, 2007, p. 19, traducdo nossa).

Terminada a execuc¢do dos pratos, € chegada a hora da analise sensorial.
Ao provar tanto os seus produtos quanto dos seus competidores para analisar
0s sabores e a relacdo com a experiéncia do servico, o chef consegue detectar
suas falhas e acertos, chegando a algumas conclusfes que serao utilizadas no
produto final. Esse teste ndo é feito somente por ele, mas por toda equipe que
contribuird com suas avaliacbes (OTTENBACHER, 2007).

Na fase de avaliac&o e controle os pratos ja foram testados, mas precisam
passar pela aprovacao dos clientes, pela reproducdo do protétipo em larga
escala para entender o comportamento desse prato em situacdes limites e se
ele consegue ser reproduzido pela equipe de maneira consistente.
(OTTENBACHER, 2007)

A introducao da inovacéo implica na comercializagéo de fato do produto.
Nesse momento a comunicacdo também é uma ferramenta importante desse
processo. A equipe precisa se relacionar e trocas informacdes para que a
producéo ocorra sem problemas e o feedback dos clientes para que determinado
prato seja ajustado, mantido ou retirado do cardapio. (OTTENBACHER, 2007)

Todo esse processo de desenvolvimento de uma cozinha criativa nao se
vale apenas de criar algo totalmente novo constantemente, “mas sim
desenvolver novas combinacdes a partir de produtos existentes”
(OTTENBACHER, 2007, p.20, traducdo nossa). Essa sistematizacdo da
criatividade gastronémica serve como estopim para a criacdo que culminara na
experiéncia gustativa e na surpresa ao provar esse prato. (OTTENBACHER,
2007)

Vale ressaltar que os restaurantes de alta gastronomia ndo devem se
basear em um menu que satisfaca apenas a fidelidade do cliente, por isso a
necessidade constante por inovar e a importancia de ter um processo criativo na
gastronomia. Agregar novos produtos, métodos de cozimento e combinacdes
com certa frequéncia permite que esses empreendimentos ndo se tornem

monotonos e oxigena o0 mercado, ja que logo apos um novo produto entrar no
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mercado, ele comeca a ser copiado por todos os segmentos do ramo
gastronémico, perdendo seu status inicial. (OTTENBACHER, 2007).
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4 DOMINIQUE CRENN E O SEU PROCESSO AUTORAL

Para ilustrar a importancia da identidade na construcéo do processo criativo
gastronémico, faremos um estudo de caso da histdria de vida e das criacfes da
chef Dominique Crenn. Por possuir um trabalho extremamente autoral e
delicado, preocupado com 0s seus comensais e sua equipe, e dada a
importancia de ser uma figura feminina no mundo da gastronomia e mostrar a
forca de suas marcas pessoais no seu processo criativo, escolhemos essa
personagem para ilustrar o tema dessa discussao.

Dominique Crenn é uma chef francesa que encontrou nos Estados
Unidos, mais precisamente em S&o Francisco (Califérnia) o ambiente propicio
para abrir seu restaurante. O inicio de sua histéria comeca com a sua adocao.
Quando ainda tinha 18 meses, um casal francés a acolhe como filha. Seu pai
Allain Crenn, politico e pintor, teve grande importancia na sua carreira e no seu
restaurante, ja que seu nhome esta na fachada (Atelier Crenn) e suas pinturas
estdo fixadas nas paredes. Ele foi um grande incentivador de seu estudo e
trabalho desde sua infancia ao apresenta-la as artes, a gastronomia e a cultura
de uma maneira geral.

A chef iniciou sua carreira nos anos 80 em Sao Francisco quando foi
trabalhar no restaurante Stars, do chef Jeremiah Tower. Depois teve
experiéncias na Indonésia e em outros restaurantes dos Estados Unidos, até
abrir seu proprio restaurante em 2011. Muitos ndo acreditavam no seu sucesso,
quando ja no primeiro ano de funcionamento ela conquistou sua primeira estrela
no Guia Michelin e logo no ano seguinte conquistou a segunda. Isso fez com que
ela se tornasse a primeira mulher nos Estados Unidos a receber duas estrelas
do famoso guia.

Em 2016, foi nomeada a melhor chef feminina pelo World’s 50 Best
Restaurant Awards, um prémio dado aos melhores restaurantes do mundo.
Entretanto, este reconhecimento é bastante controverso a medida que a maioria
dos premiados sdo homens. Nesse ano Dominique Crenn ganhou esse titulo
porque foi criada uma categoria que diferenciava os chefs de acordo com seu
género, demonstrando a discriminacao sexual presente no meio gastronémico.

Mesmo figurando entre os melhores chefs do mundo, a premiac&o nao a deixou
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nem mesmo na lista dos 100 melhores restaurantes do mundo. (SUTTON e
CANAVAN, 2018)

Devido a sua importancia, a série documental Chef’s table do site de
entretenimento Netflix, convidou Dominique para estrelar o terceiro episodio da
segunda temporada no ano de 2016.

Entretanto, o que a torna tdo especial? O que a fez ganhar tamanho
prestigio? Com ambiente simples e acolhedor, as pinturas de seu pai ja
demonstram uma aura diferente em seu restaurante. Dominique Crenn néo
possui um cardapio comum como costumamos ver nos restaurantes que
frequentamos. Pelo contrario, os seus clientes sdo recebidos por um poema,
cujas estrofes apresentam a ideia geral dos pratos que compde o menu. O seu
menu-degustacao € composto de 14 a 17 etapas com pequenas e esculturais
criacdes. Em suas entrevistas, Dominique explica seus pratos através de suas
memdarias, momentos que passou com seu pai na infancia, a época que morou
na Bretanha, as comidas feitas pela sua mae ou suas viagens recentes,
lembrando sempre dos aromas, texturas, cores e sabores que ficaram marcados.
(WIKIPEDIA, 2018)
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alelier

NG

Wiseer has come with 15 cool beeeze
[ touch the salted water, and bold the shell agains: my ear
Like a Litle wildness swirmming
And leaving a beautiful refleciion
Oceanic feeling and distilled and pure, love those black pearls
Where the broad ocean leans softly against the Spanish land

There came 2 wave of an oceanic delicateness

Swolling on the beach,
in izs whimsically ebellient and red umami
The rawness of those soft footed creatures
With a rwinkle in my eve, watching sbem gazing
Watching the beas rest beneath the leaves
A precious toicen
Walking deep in the woods,
As the earth might have something to spare
Winzer has come and is full of sweet surprises
Sweetness, bounty, thanks

Figura 1. Cardapio de inverno do Atelier Crenn. Fonte: vilagevé.hu

Na série documental Chef’s table, do site de entretenimento Netflix,
Dominique descreve a ideia central de seu restaurante: “Eu ndo estou servindo
um menu, eu estou servindo minha alma. Estou despertando algo dentro de
vocé. As memorias dentro de vocé.” (CRENN, 2016, 5 min). Ao criar essa
emocao e esse sentimento, os ingredientes aparecem como uma ferramenta
para que ela expresse seu trabalho. Como diria Mintz (2001), “O comportamento
relativo a comida liga-se diretamente ao sentido de nés mesmos e a nossa

identidade social, e isso parece valer para todos os seres humanos” (MINTZ,


http://blog.hu/user/514570/tab/data
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2001, p.31). Em uma das perguntas feitas por Thompson (2016), Dominique

comprova essa ideia de Mintz (2001):

As pessoas costumam dizer que a comida é o nlcleo de uma
sociedade, o nucleo da raca humana. Mas também é o nlcleo dos
individuos. Esta conosco desde o inicio, e qualquer coisa que tenha a
ver com comida pode reconectar vocé a uma histéria. (THOMPSON,
2016, p.161, traducéo nossa)

A memdria se encontra bastante impregnada no trabalho da chef
Dominique Crenn. Em uma de suas entrevistas ela diz que sua assinatura € a
memoéria. Ao utilizad-la como meio de criacdo para seus pratos, Dominique

recorre aos fatos vividos, reelabora e transforma imagens em algo comestivel.

Muitas vezes as pessoas me diziam que minhas préprias ideias, essa
ideia de que a comida era algo profundamente emocional e pessoal,
era muito arriscada. [...]JEu consigo me expressar completamente. No
meu restaurante, na minha cozinha, quero comegar um dialogo com
meus convidados. Mas isso é diferente do que me pediram para fazer
antes. Minha evolucdo tem encontrado sua voz. (THOMPSON, 2011,
p.162, traducdo nossa)

Os restaurantes, de certo modo, possuem um cdodigo de conduta mais ou
menos definido no qual o cardapio € escrito com nomes dos pratos, a mesa €
posta da mesma maneira, os talheres bem ordenados e uma formalidade no trato
tanto dos clientes quanto da equipe normalmente € visto como padrao, regra. No
caso de Dominique, essas regras se quebram e vemos um local preocupado
com a recepcao da refeicdo, da experiéncia e estimulo da memaria. Ao procurar

um caminho somente seu, ela inova.



43

Figura 2. Dominique Crenn montando um de seus pratos Fonte: Gazeta do povo

Como elabora Pollak (1992), “O que a meméaria individual grava, recalca,
exclui, relembra, é evidentemente o resultado de um verdadeiro trabalho de
organizacdo” (POLLAK, 1992, p.204). O ato de organizar esses pensamentos e
torna-los algo palpavel demanda um trabalho bastante delicado, conciliando
sentimento e técnica. Selecionando e compilando as memdrias que dardo
origem aos pratos, Dominique Crenn permite que uma parte importante de sua

personalidade seja acessada. De acordo com Halbwachs (2007),

Por um lado, suas lembrancas teriam lugar no contexto de sua
personalidade ou de sua vida pessoal.... Por outro lado, em certos
momentos, ele seria capaz de se comportar simplesmente como
membro de um grupo que contribui para evocar e manter lembrancas
impessoais, na medida em que estas interessam ao grupo.
(HALBWACHS, 2007, p. 71).

No nosso objeto de analise, Dominique Crenn e seu restaurante, podemos
identificar esse conceito tratado por Pollak. Ndo sé a proprietaria precisou
encontrar na gastronomia a sua profissdo, e mesmo sem ter tido um estudo
formal na é&rea, buscou aprendizado pratico, trabalhando em diversos
empreendimentos e descobrindo como gostaria de expressar seus gostos, ideias

e preparacdes em um lugar que tivesse o seu DNA, sua marca. Isso pode ser
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comprovado na entrevista feita por Thompson (2016) ao ser questionada sobre

como ela balanceava sua relagdo com a comida e sua criatividade:

Eu néo fui para uma escola para aprender a cozinhar. Eu queria ser
chef, mas ndo gostava das restricdes do processo de aprendizado. [...]
Depois, quando cheguei a Sdo Francisco e percebi que eu queria
trabalhar profissionalmente com chef, eu tive um longo periodo para
aprender o basico. [...] Mas ainda me importava aprender esses
principios bésicos, simplesmente aprender como traduzir ideias em
culindria. Mas eu acho que minha falta de treinamento formal
significava que eu estava um pouco mais voltado para a compreenséo
das pessoas para as quais eu trabalhava, entendendo como a maneira
como elas cozinhavam refletia suas personalidades. Eu enxergava
cozinhar como uma versao de quem eles eram, e ainda é assim que
eu cozinho. Minha cozinha é do jeito que eu sou. (THOMPSON, 20186,
p. 161, traducdo nossa)

Nossa personagem principal tem sua propria identidade, mas também
seu estabelecimento e os alimentos que ela utiliza também a tem. Em um dos
trechos da entrevista feita por Thompson (2016), a chef relata um pouco da vida
de seus pais: “meus pais [...] vieram de familias de agricultores franceses, e eles
aprenderam sobre o solo e respeitaram de onde as coisas vieram.”
(THOMPSON, 2016, p.162, traducdo nossa). Essa importancia dos ingredientes
locais pode ser observada através de sua historia familiar. Isso fica claro na série
documental Chefs table e em outros documentarios, quando Dominique vai
pessoalmente escolher os produtos que serdo preparados no restaurante,
mostrando a origem deles, quem os produz e o cuidado ao trabalhar com
fornecedores que entendem o poder dos alimentos frescos e locais.

Para Dominique Crenn, o restaurante é a sua casa. As pinturas do seu
pai penduradas na parede, as mesas de jantar e o fato dela mesma receber os
clientes e dar uma atencdo especial a eles, demonstra sua preocupacao em
atendé-los e recebé-los bem. Nesse contexto pode-se associar a ideia da chef
com a frase a seguinte frase de Montanari (2008): “E, ainda hoje, em varias
expressdes dialetais, a casa se identifica com a comida, que permite a
comunidade doméstica viver ali, todos juntos.” (MONTANARI, 2008, p.159)

Muitas vezes as pessoas me diziam que minhas proprias ideias, essa
ideia de que a comida era algo profundamente emocional e pessoal,
era muito arriscada. [...] Eu consigo me expressar completamente. No
meu restaurante, na minha cozinha, quero comegar um dialogo com
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meus convidados. Mas isso é diferente do que me pediram para fazer
antes. Minha evolucao tem encontrado sua voz. (THOMPSON, 2011,
p.162, traducao nossa)

Como vimos no capitulo sobre processo criativo, os fatores intrinsecos e
extrinsecos da criatividade influenciam a elaboracao dos trabalhos artisticos de
modo geral. Ao estudar a histéria de vida de Dominique Crenn a partir de suas
entrevistas e documentarios, € possivel fazer uma analise critica de sua fala,
relacionando o conteudo desses materiais coletados com o tema estudado.

A percepcdo do mundo ao nosso redor é uma das condigdes que nos

permite criar. De acordo com Hegarty (2001),

A medida que a humanidade se movimenta pelo mundo, absorve
impressfes sensoriais, imagens e ideias. Além e acima desse fluxo
sensorial, no entanto, o0 homem percebe um impacto que é um
sentimento de percepg¢éo ou unido que pode ser traduzido como uma
empatia com arealidade. Este é essencialmente um sentimento interno
de ressondncia ou de estar em sintonia com algum aspecto da
realidade que atinge um acorde sensivel dentro do seu ser. Como
resultado, a pessoa se sente obrigada a expressar a experiéncia de
maneira significativa. (HEGARTY, 2001, p. 9, traducdo nossa).

Apreender o ambiente ao seu redor e traduzir isso em imagem, ou no caso
especifico, em um prato € uma tarefa que demanda sensibilidade. Dominique
relata um episodio que marca bem a influéncia da capacidade de percepcéo em
suas criacfes: “Quando iamos a restaurantes, eu aprendi a olhar para as
histérias por tras da comida, para o seu significado, e isso me levou a gostar
mais de comida como uma forma de arte.” (THOMPSON, 2016, p.162, traducao
nossa)

Outro ponto muito marcante no processo de cria¢do da chef francesa € o
uso da memadria como elemento inspirador das suas obras. Isso fica claro na
entrevista feita por Thompson (2016) onde ela fala: “Eu s6 quero criar emogdes
e memorias. Espero que seja bom, claro, mas fazer algo com significado é a
coisa mais importante.” (THOMPSON, 2016, p.162, traducdo nossa). No
episédio da série Chef’s table do site de entretenimento Netflix sobre sua
carreira, Dominique narra o processo de criacdo do prato Walking deep in the
woods, as the earth might have something to spare (Caminhando na mata, como
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se a terra tivesse algo a oferecer), que compde o cardapio de inverno, onde a
lembranca de um momento vivido com seu pai é revivida e reconstruida em
forma de um prato, trazendo de volta as imagens daguele momento através de

sabores, texturas e cores com auxilio das técnicas culinarias:

Quando pequena, lembro de andar na floresta como meu pai. Ele
levava um bastdo na mao, e, quando caminhavamos, limpava o
caminho, as folhas, a terra. Ele colhia cogumelos, mas também
amoras, que levavamos para casa. Estavamos entrando numa area em
gue se tinha todas as sensac¢fes da vida. Dogura, amargor, umidade,
penumbra. Era uma época em que meu pai costumava falar comigo e
meu irméo sobre a vida (CRENN, 2016, 19:09 min).

Figura 3. Prato “Walking in the woods” assinado pela chef Dominique
Fonte: @michelinstarfoodfromtheworld on Instagram

Analisando as imagens dos pratos, podemos perceber o cuidado com a
escolha dos utensilios para sua apresentacao, as diferentes técnicas aplicadas
para ressaltar o sabor de cada elemento, a interlocucdo do prato com a estrofe
do poema. Acessando sua memoria, Dominique possibilita a criacdo de

memaorias em seus comensais. Como expressa Halbwachs (2007)

[...] Dessa massa de lembrangas comuns, umas apoiadas nas outras,
[...] dirfamos que cada memdria individual é um ponto de vista sobre a
memoaria coletiva, que este ponto de vista muda segundo o lugar que
ali ocupo e que esse mesmo lugar muda segundo as relacbes que
mantenho com outros ambientes (HALBWACHS, 2007, p. 69).

Dominique em outro momento da entrevista feita por Thompson (2016)
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comenta sobre essa relacdo apontada por Halbwachs (2007):

Ha um prato que eu criei chamado Gr&o e Sementes. E um prato com
gréos e sementes, basicamente. Aquele prato me fez lembrar de ter
crescido na fazenda, olhando para meu tio e minha avé, e também
guando eu era bebé e minha mée costumava fazer cereais para mim.
Dessa forma, esse prato veio das minhas préprias emocdes. Mas
entdo eu tive clientes que vieram de outros lugares, da Russia, da
China. Eles fizeram suas préprias conex8es com o prato, ndo da
maneira que eu tinha definido em minha mente, mas porque os
lembrava de alguma outra experiéncia. Apresentar emocdes através
da comida da a outras pessoas a oportunidade de encontrar suas
proprias emogdes ali. (THOMPSON, 2016, p.163, tradugéo nossa)

Ao entrar em contato com as memorias de Dominique, eu ndo faco parte

delas, mas as pego emprestado para criar as minhas.

Trago comigo uma bagagem de lembrancas histdricas, que posso
aumentar por meio de conversas ou de leituras — mas esta € uma
memoria tomada de empréstimo que ndo é minha... (HALBWACHS,
2007, p. 72). Ao contrario, minhas lembrancas pessoais séo
inteiramente minhas, estdo inteiras em mim (HALBWACHS, 2007,
p.73).

E possivel notar sua gratiddo pela familia que a acolheu e como sua
adocdao foi fundamental para seu aprendizado e crescimento. Por ter crescido
em um ambiente sociocultural rico, desde muito pequena Dominique teve acesso
a cultura, visitou museus e bons restaurantes. Em todas suas entrevistas,
Dominique Crenn aponta a importancia da sua familia como motivadora de seu
trabalho e principalmente de sua veia artistica. Na conversa com Thompson

(2016), ela fala sobre isso e como a arte sempre parte da sua vida.

Eu cresci em uma familia onde meu pai era muito ligado a arte. Ele era
um politico, mas também um pintor. O que era interessante era que ele
costumava me dizer 'Venha c4, Dom, e olhe para esta pintura'. Eu ia
até la e olhava. "O que vocé sente quando olha para ela?", Ele dizia.
Quando criancga, eu perguntava o que ele achava que significava, ou o
gue ele achava que eu estava tentando fazer. "N&o", ele dizia. "Eu nédo
posso te dizer. Vocé tem que realmente entender por conta propria.”
Quanto mais eu olhava, mais eu comecava a sentir as coisas. Mesmo
guando eu trazia essas questdes de volta para ele, ele ndo dizia se
elas estavam certas ou erradas. Estava claro que ele tinha uma
experiéncia diferente. “Quando vocé esta olhando para uma obra de
arte ", ele dizia, "vocé ndo pode esperar que outras pessoas que
também estdo olhando sintam da mesma maneira. Mas vocé tem que
ter certeza de que uma peca de arte evoque algo dentro das pessoas
(THOMPSON, 2016, p.163, tradug&o nossa).
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Normalmente, “Um chef & descrito como um individuo Unico e mostra as
mudancas de humor, a volatilidade e a criatividade associadas a ser um artista.”
(PALMER, 2010, p. 18, traducao nossa). Isso se relaciona perfeitamente com
uma de suas respostas na entrevista dada a Thompson (2016) onde ela diz:
“Para mim, comida € arte. Eu tenho um pincel na minha mé&o e esse pincel € uma
faca.” (THOMPSON, 2016, p.162, traduc&o nossa).

Entretanto, mesmo com todo potencial criativo que um chef pode ter, 0
trabalho em equipe é fundamental para que os projetos se organizem e ganhem
forma. Desde a escolha da equipe até a construcdo de um clima organizacional
que permita e desenvolva o dialogo e o compartilhamento de ideias, a figura do
lider se mostra extremamente importante.

Dominique sempre reforca e da valor a sua equipe. Na série documental
Chef’s table do site de entretenimento Netflix, ela fala sobre sua primeira criagéo
no restaurante de Jeremiah Tower e mostra como ao receber uma tarefa, mesmo
sem ter conhecimento especifico na gastronomia, isso a fez perceber como o

integrante de uma equipe é fundamental na estrutura do restaurante.

Eles déo a responsabilidade para vocé se capacitar, criar algo, assumir
a responsabilidade, ser dono do que esté fazendo. E assim que vocé
pode crescer. Vocé esta cercada por uma equipe e aimpele ao préximo
patamar. A questé@o ndo € vocé, é a equipe. (CRENN, 2016, 17:05 min).

Ainda durante o documentério a chef fala sobre seu time atual: “Trabalhei
com gente incrivel, mas hoje tenho a minha melhor equipe.” (CRENN, 2016, 18
min.). No canal de Youtube Munchies, Dominique diz que as estrelas Michelin
gue o restaurante ganhou, ndo sao dela e sim de seu quadro de funcionarios,
reafirmando seu valor pelo trabalho coletivo. Ela também aponta Juan Contreras,
o confeiteiro, como um braco direito, alguém que sempre a inspira e com que ela
aprende bastante, mostrando que o brainstorming e a inspiracdo muitas vezes
vém da sua propria staff. O chef patissier afirma essa conexdo em uma das
partes de sua entrevista quando diz: “Com a chef Crenn, eu penso que o deu
certo foi ela permitir me expressar. Nunca houve amarras.” (CRENN, 2016, 18:46

min).
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Tendo como base o estudo de Ottenbacher (2007) sobre as fases do
desenvolvimento de inovacdo culinaria sera feita uma relagdo entre esses
conceitos e o modo como Dominique Crenn elabora seu processo criativo.

A etapa de Formulagdo de inovagdo culindria consiste em buscar
referéncias e inspiracdes, desenvolver um conceito com a equipe envolvida,
definir que produtos e técnicas serdo utilizados, planejar esse processo e
entender quais as demandas do mercado para rastrear a aceitabilidade do novo
produto.

Durante a entrevista com Thompson (2016), Dominique explica de onde

surge a iluminacgéo para o seu trabalho.

Meu processo é diferente de muitos restaurantes. Meu cardapio € um
poema, literalmente um poema, e cada verso é uma reflexdo sobre
memodrias e estados de espirito que experimentei. Como resultado,
nunca me inspiro em minha cozinha ou no mercado. Eu sempre fago
isso viajando, visitando museus, indo ao teatro. Eu ou¢o muita musica.
Eu amo musica classica, e talvez uma pecga classica que estou
aprendendo me dé ideias para a estrutura. Ou pode ser uma conversa
com alguém que encontro na rua ou no café. Cada parte do menu
abrange um momento da minha vida, um momento que sinto. Com isso
VOCé cria pratos, e com issoO VOCé usa coisas que se conectam
(THOMPSON, 2016, p.162, tradug&o nossa).

As ideias podem surgir de diversas maneiras, mas € necessario ter uma
percepcao e sensibilidade agucada para selecionar o que pode ou nao servir

como inspiracao.

Eu posso te dar um exemplo que aconteceu h& dois anos. Foi durante
a primavera. Na época, eu estava cuidando de uma garotinha chamada
Hannah. Ela tinha leucemia e ela faleceu. Meu cardapio, que era o
menu da primavera, refletia muito a emog¢&o que eu sentia por estar
com ela e sair com ela. Ela também era poeta. Foi um dos menus mais
emocionais que escrevi na minha vida. E assim que eu recebo ideias.
Nao é que eu olhe para um cogumelo e pense que € lindo, embora isso
possa acontecer também (THOMPSON, 2016, p.163, traducao nossa).

Na fase de Implementacéo da inovacao culinria ocorre a formulagéo e
criacdo de protétipos, o benchmarking (comparacdo com 0 que 0S outros
restaurantes estéo criando) e a analise sensorial do prato criado para entender

se o0s sabores, texturas, cores e técnicas foram aplicados corretamente.
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Em um depoimento dado ao canal de Youtube Munchies, a chef relata o
processo de criacdo do prato Birth which gives its morning mystery (Nascimento
que da o mistério do amanhecer) feito com ninho de seda de milho, milho e
pérolas de gordura de pato, ramo de chocolate com molho de porcini, baunilha
e maca e servido com consomé de pato morno que compds o cardpio de outono
de 2014, podemos compreender como uma ideia se transforma em um prato e
como a escolha dos ingredientes e técnicas personificam, muitas vezes, uma

imagem.

Eu ndo sabia nada sobre os ingredientes que eu ia usar. Eu
simplesmente desenhava. Eu desenhei um ninho, um galho, com um
pouco de terra e alguns ovos dentro. Entdo eu pensei, nds temos que
criar um prato. Entdo é assim que acontece. (CRENN, 2014, 1:10 min)

Figura 4. Prato Birth which gives its morning mystery. Fonte: MILLER, 2012.

No decorrer desse processo a terceira etapa Avaliacdo e controle permite
avaliar se a criacdo foi bem sucedida, desenvolver métodos e treinar a equipe
para a reproducdo do prato em larga escala. Nesse momento, é possivel

detectar os erros e corrigi-los para que o0 menu seja coeso. Para Dominique,

E importante que fagamos coisas que néo funcionam. Quando vocé as
experimenta e elas ndo parecem estar funcionando, vocé faz uma nota
disso. Entéo, talvez vocé as revisite imediatamente ou as coloque em
uma gaveta e possa voltar, tentar de novo, isso ajuda a encontrar e a
melhorar a si mesmo. E a vida: vocé precisa aprender e cometer erros,
pelo menos em um processo criativo, ndo sdo coisas que vocé ndo
deveria ter feito. Sao coisas que deveriamos ter feito para garantir que
continudssemos avancando em nossas vidas. (THOMPSON, 2016,
p.164-165, traducdo nossa)
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Ja na etapa de Introducao da inovacao culinaria, o feedback da equipe e
dos clientes sobre as preparacfes e o suporte do staff sdo fundamentais para
gue o processo criativo seja finalizado com louvor.

De acordo com Dominique,

Nao ha senso de reflexédo nesses tipos de comentarios maldosos e nédo
faz sentido que eles sejam parte de um didlogo. Eu ndo quero nada
mais do que alguém me dar feedback sobre o meu restaurante. Eles
nao precisam concordar. Eu ndo quero que todos amem minha comida
e meu coracdo. Mas tem que ser profundo, embasado. Tem que haver
um argumento que faca sentido. (THOMPSON, 2016, p.164, traducéo
nossa)

Ao analisar todos os passos dados por Dominique Crenn fica claro que as
duas estrelas Michelin foram conquistadas gragas ao trabalho minucioso e
delicado executado pela chef e sua equipe. De acordo com Ottenbacher (2007),
“Ser criativo ndo é suficiente para ser uma culinaria com estrela Michelin, os
pratos gourmet de sucesso sdo o0 resultado da implementacdo efetiva e
profissional dos processos de desenvolvimento da inovagédo.” (OTTENBACHER,
2007, p. 12, traducao nossa)

Além disso, o Guia Michelin, mais importante prémio da gastronomia,
possui alguns critérios para a escolha dos restaurantes que serdo premiados: “a
qualidade dos produtos, o dominio dos sabores e da culinéria, a personalidade
da culinaria e a relacao custo-beneficio e consisténcia’” (OTTENBACHER, 2007,
p.11-12). Ja a classificacdo se baseia em: “Uma estrela & considerada “um
restaurante muito bom em sua categoria”, duas estrelas refletem “excelente
culinaria, vale a pena um tour”’, enquanto trés estrelas exibem “culinaria
excepcional, que merece uma jornada especial” (MICHELIN, 2006, apud
OTTENBACHER, 2007, p.11-12, traducdo nossa). No caso do Atelier Crenn, a
culinaria era considerada excelente. Recentemente, enquanto finalizamos o
trabalho, o restaurante de Dominique conquistou finalmente a sua terceira
estrela (2018), figurando entre os empreendimentos mais importantes e
demonstrando toda sua expertise.

Como lembra Ottenbacher (2007), “Ganhar ou perder uma estrela

Michelin geralmente resulta em enormes mudangas nos negocios e nos lucros.”
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(OTTENBACHER, 2007, p. 13). Aberto em 2011 e passados dois anos de seu
funcionamento, ndo so o restaurante fez um sucesso enorme, mas também a
prépria chef se tornou referéncia de uma cozinha autoral e uma das mulheres
mais bem sucedidas no ramo da gastronomia, super premiada e lembrada por

revistas sobre o assunto.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O processo criativo na gastronomia é tema extremamente complexo e que
envolve diversos fatores. Ao estudar os elementos formadores do restaurante
Atelier Crenn cuja proprietaria Dominique Crenn utiliza sua identidade para criar
seu menu, fica claro que gastronomia ndo € apenas cozinhar e utilizar
ingredientes de boa procedéncia.

O tema se mostra relevante, pois além de trazer um estudo que mostra a
importancia da gastronomia como arte, também atualiza os conceitos de
processo criativo para o ramo, cuja bibliografia em portugués ainda necessita de
mais escopo. Relacionar a identidade de um chef com suas cria¢g6es, usando
uma personagem feminina bastante emblematica para exemplificar essas
definicbes do mesmo modo se revelou muito inovador. A presenca da mulher na
gastronomia ainda precisa ser legitimada pelas entidades, ja que dos “57 novos
estabelecimentos, apenas duas mulheres foram premiadas pela edigéo francesa
do Guia Michelin em 2018” (MULHERES, 2018).

Durante a pesquisa foi possivel perceber que as noc¢des implicadas no
termo “identidade” fazem parte do processo criativo da chef em questao e criam
uma assinatura em seu menu, fazendo com que ela seja reconhecida e premiada
pela sua marca autoral.

Por ser um assunto pouco estudado e com uma pluralidade de aspectos
gue merecem ser mais explorados, ainda ha interesse por abrir mais os
horizontes. A gastronomia é uma area de estudo que demanda mais
publicacdes, principalmente com cunho socioldgico, antropoldgico e artistico.
Cabe aos estudantes o papel de divulgar e propagar esse conhecimento.
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