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RESUMO

Até o final da década de 1990, os restaurantes gastronémicos instalados no Brasil eram
tipicos representantes da cozinha europeia, comandados por chefs estrangeiros com
criacoes e formas de servir de seus paises de origem. Os ingredientes nacionais eram
utilizados ou em substituicdo aos ingredientes que ndo eram encontrados por aquiou para
conferir um sentido de exotismo em uma producao da cozinha internacional. Em 1999
surge o restaurante D.O.M., comandado pelo chef Alex Atala, abrindo caminhos para uma
construcao brasileira de gastronomia. Este restaurante foi o primeiro a receber duas
estrelas do Guia Michelin e alcancou, em 2012, a quarta posicao na lista dos 50 melhores
restaurantes do mundo. O objetivo desta pesquisa é analisar a construcdo da experiéncia
estésica da gastronomia brasileira. Para o desenvolvimento deste trabalho, foram
realizadas seis visitas ao restaurante, entre agosto de 2018 e junho de 2022, que nos
permitiu analisar os pratos criados pelo chef, compreendidos como uma enunciacdo
significante. A hipdtese inicial da pesquisa é que o espaco fisico do restaurante, sua
decoracao, a plataforma de reserva, os textos do cardapio, os utensilios e o servico do
saldo, além principalmente dos pratos desenvolvidos para o menu degustacdo, sao
elementos que articulados sdo capazes de provocar no sujeito da degustacdo uma
sensacao de euforia. Por meio das andlises a luz da semidtica discursiva e dos estudos
sobre gosto e estesia, analisamos as escolhas sintagmaticas de Atala, o sujeito da
enunciacdo, e a contribuicdo de cada um destes elementos para a construcio do seu
paradigma de gastronomia brasileira fundada na culinaria indigena, que tem como
protagonista os ingredientes brasileiros, apresentando relacdes de intertextualidade com
as culindrias italiana e japonesa. Muito mais que identificar um modelo definitivo, nossa
contribuicdo foi compreender a experiéncia estésica proposta e os caminhos abertos pelo

D.O.M., buscando apontar trajetérias para outras construcoes na gastronomia brasileira.

Palavras-chave: estesia 1, gastronomia brasileira 2, semidtica do gosto 3, restaurante
D.O.M. 4, Alex Atala 5.



ABSTRACT

Until the end of the 1990s, the existing gastronomic restaurants in Brazil were typical
representatives of European cuisine, led by foreign chefs, following creations and ways of
serving from their countries of origin. National ingredients were used either to replace
ingredients that were not found here or to give a sense of exoticism to an international
cuisine production. In 1999, the restaurant D.O.M.,, led by Alex Atala, opens the path for a
Brazilian development of gastronomy. This was the first restaurant to receive two stars
from the Michelin Guide and, in 2012, it reached fourth position on the list of the 50 best
restaurants in the world. The objective of this research is to analyze the construction of
the aesthetic experience of Brazilian gastronomy. For the development of this work, six
visits to the restaurant were carried out, between August 2018 and June 2022, which
allowed us to analyze the dishes created by the chef, understood as a significant
enunciation. The initial hypothesis of this work is that the physical space of the restaurant,
its decoration, the reservation platform, the texts of the menu, the ambient music, the
utensils and the service of the hall, in addition to the dishes developed for the tasting
menu, are elements that, articulated, are capable of provoking a feeling of euphoria to the
tasting subject. Through analyzes in the light of discursive semiotics and studies on taste
and aesthesia, we verify the syntagmatic choices of Atala, the subject of the enunciation,
and the contribution of each of these elements to the development of his paradigm of
Brazilian gastronomy, a gastronomy grounded in indigenous cuisine, which has Brazilian
ingredients as its protagonist and which presents intertextual relations with Italian and
Japanese cuisines. Beyond identifying a definitive model, our contribution was to
understand the aesthetic experience proposed and the paths opened by D.O.M., seeking

to point out ways for other constructions in Brazilian gastronomy.

Keywords: aesthesia 1, brazilian gastronomy 2, semiotics of taste 3, D.O.M. restaurant 4,
Alex Atala 5.
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ANEXO

Documentacao da experiéncia gastronémica do Menu Degustacao
Menu pds-pandemia
Imagens 1 - entre producao e harmonizacao

N -

o N O AW

10
11
12
13

14

Aluj e Castanha de Caju.

Formiga, manga e papaya; Abrasileirar Vocé 2021. Vinha Unna (Pinto Bandeira -
Brasil).

Camar3do e Café; Les Elements Riesling 2018, Domaine Bott Geyl (Alsace-Franca).
Momotaro e bacuri; Sake Junmai - Niida Shizenshu.

Espuma de cogumelos; 3 Fonteinen Oude Geuze; Beer sel | Belgium.

Hollandaise de tucupi; Friulli Colli Orientali Doc 2018, Vigna Lenuzza (Friuli - Italia).
Pao de mandioca e requeijao de puba

Pirarucu salgado e Pil-Pil com tapenade de acai; Vivente Pinoir Noir 2020 - Vivente
(Vale do Taquari - Brasil).

Charque de cordeiro de Campo Maior - Piaui, jerimum e puba; Concreto Malbec
2019 - Zuccardi (Altamira - Mendoza - Argentina)

Polvo, alcachofra e puba. Savagnin Ouillé 2018. Domaine Rolet (Arbois-Jura, France)
Mandioca, mofo branco e mel acido

Coco verde, Bacuri, Jaca e cupuacu; Poiré Granit 2020, Eric Bordelet (Normandie).
Figo verde, gorgonzola doce e vinho do Porto; Jurancon “Au Capceu” 2019 Domaine
Camin Larredya (Jurancon - Franca).

Brigadeiro de Cogumelo Yanomami.
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1 CONSIDERACOES INICIAIS

1.1. Gastronomia brasileira, um objeto em construcao

“A gastronomia brasileira € um sonho viavel”. Esta frase é o timoneiro do D.O.M. no
website do restaurante do chef Alex Atala. Tomamos este enunciado paradigmatico como
o primeiro objeto de andlise. De acordo com o dicionario Michaelis, o termo gastronomia
diz respeito tanto as praticas e conhecimentos relacionados a culinaria como a arte de
cozinhar e preparar alimentos de modo a realcar suas qualidades quanto a habilidade para
selecionar e apreciar os melhores pratos dentre muitos outros. Podemos separar e eleger
o sentido desse enunciado em trés partes, os dois primeiros relacionados ao cozinheiro, ou
seja, aquele que detém a competéncia de cozinhar, empregando técnicas para destacar as
melhores qualidades dos alimentos e o terceiro, ao sujeito que degusta os pratos, ndo
gualquer prato, mas aqueles destacados entre as melhores opcdes do cardapio.

Esta posta a relacdo dicotomica entre aquele que cozinha, em se tratando de
gastronomia, o chef, e aquele que aprecia, o sujeito da degustacdo. Ao considerar estas
definicbes, a palavra gastronomia deixa de estar semanticamente relacionada somente a
alimentacdo destinada a incorporar nutrientes ao organismo, satisfazendo uma
necessidade humana da alimentacdo didria para fazer epistemologicamente parte da
distincdo de alguns pratos em relacao a outros, ou seja, os mais apraziveis de acordo com
um gosto pessoal e com a questao sociocultural de cadaregido. Mas por que a gastronomia

brasileira seria um sonho viavel?
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Acredita-se que a nocdo de sonho vidvel do chef Atala faz correspondéncia a época
do nascimento da prépria gastronomia dos anos anteriores a revolucao francesa no final
do século 17 quando os restaurantes eram malcuidados e destinados a um convivio
barulhento entre os frequentadores com pouca atencdo a higiene, onde se servia
alimentos populares e “caldos restauradores”. Em meio a essa desordem, surgem locais
destinados a comer bem capitaneados pelos restauranteurs, onde se ofereciam pratos
requintados que quebravam a rotina do cotidiano, dando inicio ao nascimento do
restaurante moderno (PITTE, 2018, p. 752). Emerge assim ndo somente lugares
designados a se comer bem, mas estabelecimentos gastronémicos para se usufruir de uma
convivéncia e surpresa agradaveis, rompendo com o sistema continuo do que se come
habitualmente. Entretanto, com o movimento revolucionario onde os nobres perdem
lugar para o novo sistema de governo, os profissionais da cozinha que faziam os banquetes
da nobreza acabam por perder o trabalho, fazendo com que alguns deles fossem se
refugiar no exterior, enquanto que outros partem para estabelecer o proéprio
empreendimento gastrondmico. Assim, a gastronomia, de origem francesa, se tornou
referéncia e influenciou as artes culinadrias de varios paises europeus e do mundo
ocidental. As técnicas e habilidades basicas de cozinha ensinadas nas escolas de
gastronomia sdo, em sua maioria, as bases desta alta cozinha® francesa, como o roux
utilizado como espessante de molhos e os cinco molhos-mae - béchamel, espagnole, velouté,
hollandaise e vermelho - dos quais derivam quase todos os outros molhos da gastronomia
francesa e os diferentes caldos de varios tipos de carnes cozinhados lentamente, com
muitas variedades de ervas e temperos, além do uso de utensilios e talheres criados
especificamente para atender os novos pratos sofisticados.

Estabelecido esta estrutura na gastronomia francesa, surge na década de 1970 a
Nouvelle Cuisine, termo criado pelos jornalistas gastrondmicos Henri Gault e Christina
Millau para se referir aum movimento iniciado por um grupo de chefs que em suas praticas
abandonaram algumas premissas da alta cozinha (BONA, 2020, p. 57). De acordo com os
novos principios que regem a nouvelle cuisine, a cozinha deve respeitar a sazonalidade da
época, a qualidade e o frescor dos produtos, simplificar a elaboracdo dos pratos ao evitar

molhos pesados e temperos muito fortes. Desta forma, com o desenvolvimento da

1 O que chamamos de alta cozinha francesa ou haute cuisine teve seu inicio no reinado de Luis XIV e refere-se a
uma cozinha de uma elaboracdo complexa com emprego de técnicas sofisticadas e que utiliza ingredientes de alta
qualidade. Cozinheiros de talento passaram a se tornar celebridades e eram disputados a preco de ouro como,
por exemplo, Antonin Caréme, conhecido como o cozinheiro dos reis. As refeicbes passaram a ser divididas em
etapas - entradas, pratos principais e sobremesas - com o servico de um prato por vez, ao contrario do sistema
de buffet. Tanto os saldes destinados ao servico quanto a equipe de garcons receberam atencao especial, sendo
considerados parte da experiéncia (PITTE, 2018; KELLY, 2005).



19

gastronomia, passou-se a valorizar o terroir e a origem dos ingredientes, considerando
também as condicoes de producido dos alimentos em uma perspectiva sustentavel regional
com produtos organicos ou livres de agrotéxicos produzidos na regido. Assim, as tradicoes
culindrias que antes privilegiavam apenas os convivas, agora considera também a relacao
do trabalho do chef que pensa a experiéncia culindria de forma criativa ao envolver o
sujeito da degustacdo pela surpresa, pela memoria afetiva e por outras inspiracoes
procedentes dos alimentos ou na maneira regional de prepara-los para servir.

Percebido em vérios paises, a nouvelle cuisine é um movimento gastronémico que
influenciou e continua a mobilizar a cozinha contemporanea praticada em muitos lugares
como na América Latina, cujos restaurantes peruanos, colombianos e brasileiros passaram
a figurar entre os melhores do mundo nas listas elaboradas por veiculos especializados. E
neste ponto, na interseccdo entre a culindria tradicional francesa e o movimento da
nouvelle cuisine, que retomamos a ideia de uma gastronomia brasileira proposta por Atala
no restaurante D.O.M.

Alain Ducasse, chef responsavel por mais de vinte restaurantes em todo o mundo,
no prefacio do livro D.O.M. - Redescobrindo ingredientes brasileiros, aborda a novelle cuisine
como um movimento em que as técnicas sdo consideradas secundarias em relacdo a
cultura regional e a origem dos ingredientes. Desde a década de 1990, o surgimento de
varios chefs em todo o mundo que utilizam as técnicas de uma cozinha classica, pesquisam
novos ingredientes e por meio deles transformam as producdes de uma cultura culinaria
local dando sentido e corroborando o que Atala propde como nova experiéncia
gastrondmica com um gosto e jeito brasileiros. Mas o que seria, de fato, uma gastronomia
brasileira? Quais seriam as técnicas e ingredientes locais em um pais de vastas dimensoes
capaz de orientar um fazer gastronémico?

Adiversidade da culindria brasileira durante cinco séculos vem se constituindo em
um grande encontro sincrético de culturas cujo resultado esta marcado pela profusao de
produtos provenientes de inUmeros lugares, tornando-se algo dificil de ser definido. A
partir do século 19, quando da transferéncia da familia real portuguesa para o Rio de
Janeiro, nossa cozinha, até entdo mais proxima de uma matriz indigena e africana, sofreu
grande influéncia francesa de tal maneira que “Na corte, nos livros de cozinha que a elite
lia, nos primeiros cafés e restaurantes do Rio de Janeiro ou de Pernambuco, procurava-se
respirar o clima culto que todo o mundo ocidental identificava em Paris” (DORIA, 2014, p.
18).

Se a culindria brasileira esta marcada pela diversidade cultural de distintos povos,

isso ndo era refletido nos restaurantes gastronémicos até a década de 1990. No periodo
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da industrializacdo, surgiram os primeiros estabelecimentos destinados a alimentar os
trabalhadores recém migrados do campo para as grandes cidades que necessitavam de
uma comida mais simples, similar as que eram encontradas nas residéncias. Na cidade de
Sao Paulo, por exemplo, se encontra até hoje pratos comerciais fortemente influenciados
por uma cozinha caipira do interior, como se pode observar nos pratos na utilizacdo do
feijdo e da farinha de milho, além da carne de porco e da couve presentes no virado a
paulista servido as segundas-feiras em inimeros restaurantes na cidade. Mas estes
estabelecimentos propunham quase que uma extensdo da comunidade de casa na
alimentacdo cotidiana. Os restaurantes gastrondémicos, aqueles que preconizam uma
ruptura do continuo, eram geralmente comandados por chefs estrangeiros que
reproduziam no seu trabalho uma alta cozinha francesa, fazendo uso de outros tipos de
ingredientes justamente pela indisponibilidade de condimentos tracionais ou para
acrescentar um toque exdtico as criacoes.

Depois de alguns anos trabalhando em cozinhas de restaurantes na Franca, na
Bélgica e na Itdlia, Alex Atala retorna ao Brasil e como chef profissional passa a comandar
a cozinha de restaurantes em S3o Paulo, reproduzindo receitas destes paises com
pequenas intervencoes de ingredientes brasileiros, assim como nos outros restaurantes
da época. Em 1999, com experiéncia acumulada no exterior e no Brasil, Atala abre o seu
préprio restaurante, o D.O.M., que no comeco ndo era exatamente um lugar de
gastronomia brasileira, mas com o passar do tempo e com pesquisas acerca dos
ingredientes brasileiros acaba por se aprimorar na utilizacdo destes produtos como
protagonista dos seus pratos originais que faz do D.O.M. um restaurante genuino (ATALA,
2013,p. 12).

E neste contexto que esta pesquisa tem como objetivo principal compreender
como se da a construcdo da experiéncia de gastronomia brasileira proposta por Alex Atala
no restaurante D.O.M. Para tanto, em uma perspectiva semiotica, esta analise se dard a
partir dainteracdo estabelecida entre o chef, sujeito responsavel pela concepcao do efeito
de sentidos nas suas criacoes, e o sujeito da degustacdo, aquele que é afetado e
transformado por esta experiéncia. Desta forma, os estudos organizados em torno de uma
semidtica do gosto partem do principio de que as questdes relacionadas ao gosto sdo da
ordem da significacio e posteriormente dos sentidos (LANDOWSKI, 1997, p. 9).

Na esteira da proposta conceitual de Landowski, iremos abordar nesta pesquisa o
gosto que emana do D.O.M. enquanto construcdo de sentidos que visa a dar sentido ao
mundo-objeto da gastronomia brasileira ao buscar apreender suas significacoes

imanentes nos pratos selecionados e elaborados pelo chef Alex Atala. Para o entendimento
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da apreensao das qualidades sensiveis do menu degustacdo, adotaremos como base os
estudos sobre estesia e a experiéncia de sentidos desenvolvidos por Greimas (2017) e
Oliveira (1997; 2004; 2010; 2019), os regimes de sentido, interacdo e risco propostos por
Landowski (2004; 2012; 2014), a semidtica do gosto proposto por Landowski e Fiorin
(1997), além dos estudos sobre plasticidade de Floch (1985; 2001). Este referencial ira
conduzir a andlise dos pratos integrantes do menu degustacdo e da experiéncia
gastrondmica de estar espacialmente no ambiente do restaurante naquilo que
apreendemos no seu sentido mais amplo. A hipétese central desta pesquisa estd
fundamentada na construcio de uma experiéncia multissensorial que se desenvolve desde
a atmosfera espacial arquiteténica e cenografica do restaurante, passando pelo servico e
o atendimento no saldo até a composicao dos pratos que dao sentido global ao menu
degustacao.

Por meio da pesquisa de ingredientes e do uso de técnicas cldssicas e
contemporaneas, combinadas com os modos de fazer local, o chef, sujeito de uma
enunciacao, elabora uma significacdo nao linguistica dos pratos, a comida, cujo arranjo
topoldgico emana qualidades sensiveis que sdo processadas pelo corpo do sujeito da
degustacao. Como estes pratos sdo saboreados em um local especificamente criado para
este fim, como objeto dessa analise, consideramos a espacialidade do restaurante, o design
da arquitetura, as escolhas da decoracao, a dindmica no servico de atendimento no salao,
a qualidade do texto de apresentacao dos pratos, bem como o ritmo da experiéncia do
destinatario em receber e degustar as criacdes onde todos esses elementos, em conjunto,
funcionam como uma enunciacdo global sincrética que constréi um sentido de
gastronomia brasileira do restaurante D.O.M.

Apesar de uma experiéncia de degustacio seguir uma estrutura paradigmatica
comum em restaurantes do tipo gastrondémico, as escolhas sintagmaticas do chef na
construcdo do enunciado que serd apresentado e degustado é o que diferencia este
restaurante dos demais. As competéncias, a criatividade e os valores deste chef enunciador
estdo plasmadas nos pratos que integram o menu apresentado a quem opta por participar
da experiéncia. Dentre as varias escolhas possiveis do sistema gastrondmico -sabores,
texturas, cores, ingredientes e aromas - o chef-enunciador cria a sua propria ideia de
gastronomia brasileira, deixando nela as marcas de sua identidade. O procedimento
destacado para a realizacio desta andlise esta nas seis visitas presenciais do pesquisador
ao restaurante, no periodo entre agosto de 2018 e junho de 2022. Em todas as visitas os
pratos foram fotografados e gravadas as apresentacoes e impressoes da degustacio que

posteriormente foram transcritas e reunidas para se constituir o corpus a ser analisado.
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1.2 Definicao de cozinha, culinaria e gastronomia

Quando abordamos a construcdo da gastronomia brasileira recorremos
invariavelmente a semantica na significacdo das palavras cozinha, culindria e gastronomia,
sendo a cozinha como parte de um todo de um restaurante, a culinaria de da cultura de
uma regido e a gastronomia como um elemento pertencente a histéria epistemoldégica
desses significados. Entretanto, qual a diferenca ndo somente semantica, mas histoérica
gue existe entre estes termos? O historiador Maximo Montanari (2013, p. 58) no seu livro
Comida como cultura inicia com o truismo de que o homem é o Unico ser vivo capaz de
acender e usar o fogo para primeiro, cozinhar e depois usar esse poder para diversas
praticas de desenvolvimento humano. Desde culturas antigas, o dominio e a conquista do
fogo significam para a civilizacdo o poder presente sobre a natureza, o momento que
constitui e funda a humanidade. A cozinha pode entdo ser entendida como uma operacao
elementar que transforma o produto da natureza ou o insumo em algum objeto utilizavel
para manipular que se altera quimicamente e que estd ligada ao desenvolvimento das

sociedades:

Em geral, a cozinha pode se definir como um conjunto de técnicas
dirigidas a preparacao de alimentos. Mas mesmo em uma acepcao
assim tdo ampla e tio simples, observa-se que, de acordo com as
sociedades, as épocas e os lugares, o conjunto destas técnicas pode
ser mais ou menos inclusivo, ou seja, pode compreender um ndmero
muito varidvel de operacdes em razdo da especializacdo das
atividades, seu maior ou menor nivel de profissionalizacdo, de sua
eventual integracdo com a economia comercial. Por exemplo,
atividades como o abate e o corte da carne, a moagem ou a pisa sdo
excluidas das praticas cotidianas de cozinha nas sociedades
europeias contemporaneas, enquanto antigamente faziam e ainda
hoje fazem parte dessas praticas em numerosas sociedades
camponesas tradicionais. Em todo o caso, a complexidade das
operacbes de cozinha ndo estd ligada (como erroneamente
poderiamos pensar) ao plano profissional dos cozinheiros: pelo
contrério, é justamente para preparar os alimentos de subsisténcia
mais comuns que as técnicas manuais mais complexas foram
adaptadas. Aquelas que exigem mais tempo e maior habilidade
(MONTANARI, 2013, p. 58).
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Portanto, entende-se neste trabalho como cozinha as praticas e as técnicas
elaboradas e sustentadas espacialmente pela geografia e clima, pela disponibilidade de
ingredientes de determinada regido e, em muitos casos, pela conduzidas pelas praticas
religiosas organizada por alguma sociedade ao longo de sua histéria, marcando a culturae
imprimindo tracos da identidade de um povo e de um lugar.

Ao falarmos de cozinha brasileira, estamos nos referindo a comida que é feita em
casa como fruto de transacoes simbdlicas que ocorreram na histéria com diferencas
sociais ou culturais de acordo com as regioes onde estdo localizadas, marcadas e presentes
em cada prato que é servido. Muitas vezes esta cozinha esta relacionada a uma divisao
politica da federacdo, como a comida mineira ou baiana, outras vezes esta organizada por
culturas como a galcha, capixaba, paulista ou carioca e outras vezes esta marcada pelos
biomas, como a comida da regido amazonica, dos pampas, do cerrado, da caatinga ou da
Mata Atlantica. Em outro sentido, ao considerar que cada estabelecimento possui o seu
estilo, sua histéria, bem como o resultado do uso de técnicas e praticas que |he conferem
singularidade, podemos nos referir as caracteristicas particulares da cozinha de um
restaurante ou de um chef.

Além dessas acepcoes sobre o aspecto e as maneiras de cozinhar de acordo com os
ambientes interno e externo, a maioria dos dicionarios elimina a forma de preparar a
alimentacao e se restringem a significar a palavra culindria como a arte e a ciéncia do
preparo dos alimentos, naquilo que diz respeito ao conjunto de pratos, as especialidades
de uma localidade, regido ou pais. Desta forma, o significado pode ser entendido como o
conjunto de comidas tipicas de um estilo de cozinhar, os ingredientes regionais e as
técnicas passadas pela tradicdo oral ou pela escrita.

O historiador Carlos Alberto Déria e o chef Marcelo Correa Bastos recentemente
lancaram o livro A culindria caipira da Paulistdnia: a histéria e as receitas de um modo antigo de
comer, onde apresentam as bases da formacdo da culindria caipira, bem como os
ingredientes utilizados, a conexdo com a histéria e a cultura e principalmente o conjunto
de pratos que define este tipo de comida formada entre o Vale do Paraiba, o Sul de Minas
e o Vale do Rio Doce. De forma geral, muitas sdo as definicbes que vemos ao longo da
histéria, desde adistincdo entre os termos, até natroca paradigmatica de se alimentar para
degustar em relacdo as formas sintagmaticas de como ou qual o objetivo de frequentar um
restaurante no lugar ou em associacdo com a propria residéncia. Assim, com o propdsito
de ndo reduzir ou beneficiar uma palavra ou outra no universo gastronémico, adotaremos

nesta pesquisa os termos cozinha e culinaria como sindnimos, ambos se referindo a uma
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colecdo de pratos, técnicas e ingredientes caracteristicos de um lugar, de uma regido ou
até mesmo de um tipo de restaurante com seu chef ou cozinheiro.

Diferente das locucbes cozinha e culinaria, a palavra gastronomia é apresentada
no dicionario como a arte de cozinhar os alimentos a fim de realcar suas qualidades, bem
como estabelecer no enunciatdrio a capacidade de escolher e apreciar o melhor entre os
pratos daquele que o actante considera inferior. Em ambas definicoes, a gastronomia esta
relacionada a arte, tanto do ponto de vista de quem a produz quanto da perspectiva do
sujeito que degusta a comida. Ao associar a arte, os enunciadores elevam a gastronomia
para uma criacao de carater estético por parte de um actante produtor que expressa sua
gualidade material da comida e imaterial de composicao. A primeira qualidade objetiva, no
aspecto consumivel e entesourdvel dos alimentos e bebidas e a segunda, subjetiva, naquilo
gue comporta a criacdo dos pratos desde a selecdo de ingredientes até o tempo disposto
para o preparo de cada etapa da refeicdo, proporcionando ao destinatario-comensal um
prazer cujo estado de alma comporta a inovacao degustativa de um lado e de outro, uma
modalidade cognitiva do saber reconhecer um prazer Unico e particular (GREIMAS;
COURTES, 2013, p. 129).

Desta maneira, alcancamos um primeiro fundamento da gastronomia: a producao
autoral do destinador-chef de cozinha que, pelo saber fazer, consegue articular uma classe
de modalidade volitiva no destinatario-comensal. Assim, esse destinador imprime nas
producdes a sua criatividade, expressando o seu talento de forma a provocar sensacoes
suntuosas no sujeito que as aprecia, desde a visualidade do prato, o aroma ou o perfume e
as cores dos alimentos na sua metonimia sintetizada do que, destinatario, vai apreciar em
um Unico e especial momento presentificado no ato da degustacdo. A gastronomia, por sua
vez, se constitui entdo como uma experiéncia sensivel tanto para quem elabora cada
criacdo “artistica” do prato quanto de quem vai desfrutar dessa refeicdo luxuriante na sua
singularidade. O chef-destinador busca se reconhecer pela imagem e depois pelo paladar
ao provocar no sujeito o prazer dos sentidos, de uma lembranca gustativa particular
escondida na surpresa emum jogo de combinacdes de visualidades, aromas, cores, sabores
e texturas de referéncias do vivido ou daquilo que sera vivenciado em uma sensacdo
euférica do comensal-destinatario.

Quanto maior a capacidade do chef em combinar todos os ingredientes
relacionados a comida de forma a produzir um arranjo alquimico de qualidades sensiveis,
dentre todas as possibilidades abertas por estes processos para a construcao do prato,
mais bem-sucedida serd a proximidade dele atingir seu objetivo em afetar estesicamente

o sujeito da degustacdo, modificando para melhor o estado de animo desse destinatario.
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Ana Claudia Oliveira, ao analisar o sabor do café em uma abordagem da semidtica do
gosto, apresenta os mecanismos da apreensao estésica de um objeto e como este adquire
também o status de sujeito na medida em que se estabelece uma relacdo mutua de

afetacao.

Todo e qualquer objeto se relaciona com um sujeito por intermédio
de suas qualidades materiais, por exemplo, cromaticas, eidéticas, de
textura, de paladar ou de aroma. Ao mesmo tempo, desses tracos
definidores do objeto, é inseparavel o para que ele serve. Os objetos
existem com um propésito, tem uma funcdo, um uso que igualmente
os apresenta, ou os impde ao sujeito, os faz ser cobicados, amados ou
desprezados. Esse conjunto de tracos é que define e coloca o objeto
no mesmo nivel que o sujeito, como um parceiro competente para a
instauracdo entre ambos de uma relacdo eminentemente interativa.
Nesse definir-se, portanto, é que um objeto ganha sua competéncia
para surpreender, espantar, encantar, inebriar, irritar, enfim,
provocar reacoes ou estados de dnimo diversos no sujeito, em funcao
das propriedades que ele contém, e de suas funcionalidades. Aquilo
que o objeto faz sentir, sem que se perceba bem esse seu fazer, cria,
pouco a pouco, entre sujeito e objeto, um elo mais ou menos forte em
funcdo da valoracdo que Ihe é conferida e pela qual ele passa a ser
considerado e apreciado. Mas o valorar, que aqui se da em nivel
individual, estd em conformidade com o sistema que organiza a vida
coletiva; porisso ele é circunstancial e historicamente marcado, o que
imprime aos julgamentos um teor de temporalidade. Mais
complexamente, nos julgamentos interatuam os valores que os
estruturam, organizados, por sua vez, em conformidade com o
sistema de valoracdo estabelecido no contexto socioecondémico,
politico e cultural em que os sujeitos e as coisas se inserem e
desempenham seus papéis (OLIVEIRA, 1997, p. 237).

Na seara da gastronomia, em uma abordagem semidtica, um prato pode ser
entendido como uma articulacdo na relacdo entre as linguagens cromatica, gustativa,
aromatica e visual onde na composicdo se percebem mecanismos que se desdobram da
criacdo a partir das técnicas empregadas, da escolha dos ingredientes dentre varias
possibilidades de uma cozinha, das subversoes naquilo que historicamente se estabelece
como norma ou padroes. Assim o chef, autor-destinador destas criacoes, se mostranaoem
um discurso verbal ou mesmo visual pela presenca actancial, mas por meio das marcas
impressas em suas criacoes ao sujeito da degustacao, que permanece do outro lado desta
relacdo onde a interacao entre eles estd mediada pelos pratos apresentados do menu. Se
o chef se apresenta ao demonstrar as competéncias na cozinha pela manipulacdo dos

elementos que selecionou para a construcdo de um tipo de gastronomia, o sujeito da
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degustacao, por sua vez, se encontra disponivel para a experiéncia sensivel, que também
se constitui por meio do processamento estésico de uma comida que ndo é apenas um
alimento, mas um enunciado significante cheio de sentidos.

Em outra perspectiva, Fiorin (1997, p. 15), ao repertoriar os sentidos do gosto
apresentado pelos dicionarios, defende a ideia de que o gosto é aptidao para diferenciar e
apreciar certas coisas, de tornar distinto e, portanto, se constitui pela diferenca. Em um
restaurante gastronémico, na arquitetura do estabelecimento descontinuo, isto se traduz
na escolhadosingredientes, no emprego de técnicas diferenciadas, na busca pelo efeito de
surpresa e no prazer que deve ser proporcionado pela degustacdo. Em outros termos,
guanto maior as caracteristicas singulares impressas nas criacoes, mais valorizada tende a
ser a experiéncia dos convivas quando a qualidade e a apresentacdo dos pratos
preponderam sobre o excesso. Se antes eram considerados de bom gosto enormes
banquetes carregados de molhos e producoes fortemente temperadas, atualmente prega-
se o minimalismo, o cuidado com a apresentacdo e a utilizacdo de temperos que destaquem
os sabores dos alimentos, ou seja, se escolhe a virtude da temperanca no lugar do excesso

da autoindulgéncia ou da falta na insensibilidade.

1.3 Ostipos de restaurante e o restaurante gastronémico

O crescente interesse pela culinaria e pela gastronomia pode ser observado nao
somente no aumento da secdo dedicada as publicacbes nas livrarias, incluindo obras de
dicas e receitas de chefs renomados, mas também no grande numero de canais de
cozinheiros e chefs do YouTube associados as famosas competicdes entre cozinheiros
amadores ou profissionais nos programas de televisdo no exterior e no Brasil. Mais do que
no passado, a isotopia que se destaca nessa alta producdo da industria cultural é a
alimentacdo saudavel feita “por gente como a gente” em detrimento ao consumo de
produtos industrializados, processados ou ultraprocessados. Seguindo essa corrente
cultural, ou seja, a tendéncia atual de restaurantes dos mais variados tipos, destes de
comida feita por gente, o preparo da comida é feito em grande parte na propria cozinha,
com produtos do comércio local. Com nos restaurantes populares que servem pratos
comerciais ou pratos-feitos, como sdo conhecidos em algumas regides do pais, onde
predominam caracteristicas populares de comida “feita em casa”, como a Leiteria Ita

(figura 1), em Sdo Paulo, que, no seu cardapio esta caligrafado pratos tipicos como o
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Paissandu (bife, ovo, arroz e feijao), Paulistinha (carne assada, fritas, arroz e feijao) ou

ainda a sopa de legumes (batata, cenoura, tomate e cebola).

Figura 1 - Imagem de um prato feito servido na Leiteria Ita e o seu cardapio caligrafado.
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Fonte: Folha de S. Paulo. Disponivel em: https://bit.ly/3VGMrFN. Acesso em: 18 out. 2022.

Nao ha muita surpresa em experimentar uma comida como a que se come em casa.
Porém, adiferenca em se comer nesses estabelecimentos nao se estd somente no emprego
de algum tempero diferente, ou como se dizia entre os mais antigos, nas maos do
cozinheiro que imprime uma nuance particular em cada prato conhecido. Pode ser
também pela inusitada semelhanca espacial do local ou pela funcionalidade de suas
instalacoes em um sentido mais pratico de quem busca saciar a fome no intervalo do
trabalho em um lugar mais ou menos parecido com uma cozinha simples. Apesar da

simplicidade da preparacao, dos utensilios e o do servico, um prato comercial passa
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também por um julgamento particular, podendo o destinatario gostar mais de um do que
de outro mesmo sendo o prato comum onde todos os restaurantes servem as mesmas
opcoes do cardapio nos dias especificos da semana. Frequentar esses estabelecimentos
ndo tem como objetivo apenas se alimentar, mas pode existir ainda o desejo de saborear
algo que nao se comia ha algum tempo ou para alguns trazer memorias de uma época ou
de um lugar reservado ao passado. O movimento dialético e pratico no ato de se buscar no
presente referéncias para viajar ao passado é muito falado e sintetizado em uma comida
gue foi nomeada como afetiva.

Neste caso, a afetividade é utilizada para designar comidas que resgatam
memorias agradaveis de uma situacao passada ou de familiares e pessoas queridas que
preparavam pratos memoraveis que sdo encontrados nesses restaurantes populares. As
pessoas fazem normalmente referéncia a uma comida caseira marcada pela simplicidade e
pelo sabor dos alimentos. Entretanto, se entendemos um prato como um arranjo de
gualidades significantes que, atuando como sujeito tem a capacidade de afetar o sujeitoda
degustacao, podemos cogitar que toda comida tem a capacidade de ser “afetiva”. Nessa
linha, Oliveira (2019, p. 555) destaca varios elementos que podem compor a afetividade
do conviva, desde o motivo dele estar naquele lugar em um tempo até o sabor, o som
ambiente, a paisagem e a tatilidade fazem parte dessa complexidade em se resgatar algo
inefavel da “experiéncia presente que ativa uma experiéncia passada que se desenrola em
continuidade isotdpica mesmo havendo mudanca actorial, temporal e espacial”. Desse
modo, apesar da condicdo afetiva caracterizar e acabar por estar relativamente
dessemantizada pelas semelhancas entre estes estabelecimentos, sensibilizar
estesicamente o sujeito é uma caracteristica do arranjo plastico que provoca momentos
inusitados e aleatdrios de euforia que pode ou ndo acontecer independente de existir ou
nado alguma intencado do destinador ou do destinatario.

Distante e ao mesmo tempo diferente desse atributo dos estabelecimentos
populares, existem os restaurantes que apresentam aos comensais-destinatarios uma
comida tipica de inspiracdo regional, fazendo correspondéncia a culindria e a
comensalidade de um lugar marcado pela diversidade da culinaria brasileira. Um exemplo
notavel é o restaurante Xapuri, em Belo Horizonte, que oferece pratos tradicionais feitos
em fogdo a lenha da culinaria mineira, como o frango com quiabo, a carne de panela ou a
costelinha acompanhada de feijao tropeiro (figura 2). Para associar o tradicionalismo ao
regionalismo, o enunciador montou uma atmosfera bucélica no saldo rustico que imita o
ambiente de uma fazenda que, por embelezamento, na suntuosidade de dezenas de

sobremesas, entre figos em calda, ambrosias e cocadas acompanhadas do queijo fresco ou
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curado, vez ou outra, instala tocadores de viola e de sanfona que cirandam as mesas dos

comensais com musicas regionais complementando uma paisagem idilica prépria do lugar.

Figura 2 - Fogao a lenha da comida mineira do Xapuri, localizado em Belo Horizonte.

Fonte: Xapuri. Disponivel em: https://restaurantexapuri.negocio.site. Acesso em: 2 nov. 2022.

Nesta mesma categoria, mas com formantes e espacialidade distintas, sdo as
cantinas localizadas no tradicional Bixiga, em Sdo Paulo. Formado por imigrantes italianos,
o lugar ganhou destaque histérico na capital paulista tanto pela religiosidade italiana
guanto pelas tradicionais e inimeras cantinas existentes no bairro que sao atrativos
turisticos. A Cantina C... Que Sabe, por exemplo, oferece desde 1931 pratos com massas
artesanais como a Lasagna c... que sabe ou o Tortelli di zucca com manteiga e salvia. Para
reiterar a tradicdo da culinaria italiana, o enunciador decorou o teto do salao principal da
cantina com escorredores de macarrdao e diferentes tamanhos e tipos de panelas
entremeadas com imagens de pessoas conhecidas do circuito paulistano que frequentam
ou visitaram o local, emprestando um pouco da histéria dessas presencas aos novos
convidados (figura 3). Enquanto as pessoas com carta de vinhos italianos em maos
apreciam culindria tipica, um trio de musicos furtivamente se instala no saldo tocando

tarantela e, a3 moda italiana, arremessam bandejas de aluminio no chao, reproduzindo de
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modo caricato o clima caédtico e bufao préprio das antigas éperas comicas do sul da Itdlia,
local de origem de grande parte dos imigrantes italianos que chegaram em Sao Paulo no

inicio do século 19.

Figura 3 - Salao da cantinaitaliana C... Que Sabe, localizada no bairro do Bixiga, em Sao Paulo.

Fonte: Revista Veja Sdo Paulo. Disponivel em: https://bit.ly/3XLyx7q.

Dada a grande complexidade do setor de alimentacdo fora de casa, fica quase
impossivel classificar com precisao e ao mesmo tempo discernir as marcas da diferenca de
estabelecimentos populares e tradicionais dos restaurantes gastronémicos. Entretanto,
para atingir uma aproximacao, recorremos a tipificacdo de Fonseca (2013, p. 20) que

classifica os restaurantes de acordo com caracteristicas que dizem respeito ao cardapio, o
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servico e o local das refeicoes entre os tradicionais, internacionais, gastronémicos, de
especialidades e de coletividades.

Para o autor, os restaurantes tradicionais possuem uma extensa variedade de
comidas no cardapio, possuem utensilios de servico simples e funcionais que atendem a
um publico grande e variado. Os restaurantes internacionais, localizados nas redes
hoteleiras e geralmente fixados em regides nobres das grandes cidades, apresentam
pratos consagrados e conhecidos em todo o mundo e existem exclusivamente para
atender viajantes procedentes de diversas culturas que sabem que encontrarao pratos de
seu conhecimento e gosto. Por sua vez, os restaurantes gastronomicos apresentam
ambientes especialmente decorados e se caracterizam por oferecerem uma cozinha que
reproduz fiel e detalhadamente as criacdbes de uma gastronomia autoral, criativa,
concebida por um chef de cozinha. Esses estabelecimentos, diferente dos dois anteriores,
possui uma equipe muito bem treinada para oferecer a especialidade do chef, ou seja, um
menu degustacdo com uma mostra de pequenas porcoes de entradas, pratos principais e
sobremesas, variando entre sete e 14 etapas que pode ser harmonizado com uma selecao
de vinhos.

Existem também os restaurantes de especialidades que estio relacionados a
culindriade umaregiao, de um pais ou de um produto especial ou iguaria especifica e nessa
categoria, estao classificados os restaurantes de comida mineira e italiana, como o Xapuri
ou Cantina C... Que Sabe, por exemplo, e as churrascarias, os rodizios, as pizzarias, as casas
de cha, os fast-foods, as choperias e as lanchonetes. Por fim, os restaurantes de
coletividades que sdo aqueles localizados nos complexos industriais de producdo em
massa que oferecem alimentacdo para os empregados de uma empresa com Sservico
simples de atendimento onde a refeicao é subsidiada pelo empregador.

Com esta especificacao se estabelecem algumas premissas para a compreensao do
tipo de proposta e quais diferencas o D.O.M. detém como experiéncia que proporcionaem
relacdo aos outros restaurantes gastronémicos da cozinha brasileira. Ao considerar essas
tipologias apresentadas e os limites que determinam as categorias, é possivel ter um
restaurante gastronémico que seja também internacional ou de especialidades? Mesmo
essas classificacbes serem norteadoras, sdo, em um primeiro momento, referentes a uma
certa audiéncia de destinatarios que se alimentam em variados restaurantes e por isso
mesmo o ponto de vista parte do estabelecimento ao publico. Ao considerar essa
perspectiva, nessa pesquisa propomos a visao do ponto de vista do sujeito-actante que em
ato vivencia a experiéncia em interacdo com a comida elaborada pelo chef ou cozinheiro e

o seu restaurante, a partir dos regimes de sentido, interacdo e risco do modelo
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apresentado por Landowski (2014, p. 80) (figura 4). Desta forma, com a inversdo desse
ponto, esta proposta nos permite analisar ndo somente o que do restaurante pode ou deve
se adaptar para atender uma clientela, mas qual interacdo entre sujeitos e objeto e entre
sujeitos que sao regidas pelos principios da regularidade versus da aleatoriedade, de
intencionalidade versus de sensibilidade, os quais remetem a quatro regimes de sentido:

programacao, assentimento face ao inevitavel, manipulacio e ajustamento ao outro.

Figura 4 - Regimes de sentido, interacao e risco.

Fazer ser
|
~ ’ ‘ 3
Programacio Acidente
Principio da regularidade Principio da aleatoriedade
Fazer-advir Fazer sobrevir

Manipulacao Ajustamento
Principio da intencionalidade Principio da sensibilidade
Fazer-querer . ! Fazer-sentir

I

Fazer-fazer

Fonte: Adaptado de Landowski, 2014, p.80.

De carater mecanicista, regida pelo principio da regularidade, a programacao esta
ligada a ideia de “algoritmo de comportamento”, interacdo na qual somos capazes de
prever os efeitos de uma determinada interacdo mais segura. Por exemplo, ao se
atravessar uma rua em uma faixa de pedestres, pressupde-se que os carros irdo parar,
mitigando o risco de acidentes. A Agéncia Nacional de Aviacdo Civil (ANAC) recomenda
gue os passageiros de voos nacionais cheguem ao aeroporto com uma antecedéncia de
duas horas antes do voo. Obedecendo a este programa de comportamento, ndo ha, de

forma geral, fila no raio-X que possa fazer com que um passageiro chegue atrasado em seu
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portdo de embarque. Esses exemplos ilustram algumas regularidades que nos permitem
alguma previsibilidade. Ao refletir dessa forma, o cozinheiro, ao seguir a ficha técnica
elaborada por um chef, com todos os passos, ingredientes, pesos e medidas, garante uma
padronizacdo da producdo necessaria no cardapio de um restaurante, reduzindo ao
minimo o risco de erros e variacoes indesejaveis. Se por um lado esse destinador mitiga o
risco, por outro lado, acaba por seguir uma rotina que muitas vezes se mostra
dessemantizada e destituida de sentido.

A principio, parece-nos possivel fazer uma analogia com os restaurantes
comerciais que apresentam um cardapio extenso com opcoes para os mais variados tipos
de publico, similar aos restaurantes tracionais. Mas seguindo o principio da regularidade
gue move a légica da programacao, diferente dos tradicionais, esses oferecem os
chamados pé-efes (figura 5) ou os pratos comerciais, que em Sao Paulo, por exemplo,
variam conforme os dias da semana. Os estabelecimentos que ofertam este tipo de prato
sdo semelhantes entre si, tanto na constituicdo visual quanto nas prescricdes do cardapio.
O balcao onde é servido café ou lanche, as mesas simples espalhadas pelo salao, as paredes
revestidas de azulejo branco ou azuis, as mesas simples de madeira e o cardapio
apresentado em placas luminosas ou manuscritas afixadas nas paredes ou em lousas nas
calcadas sdo caracteristicas comuns. Seus frequentadores nao precisam sequer olhar o
cardapio. Cada dia da semana tem seu prato estipulado e todos os restaurantes seguem a
programacao a risca: segunda-feira é dia de virado a paulista; terca-feira, dobradinha ou
do bife a role. Quarta é o dia da feijoada, classico que volta no final de semana. A quinta-
feira é dedicada ao macarrao acompanhado de um pedaco frango e na sexta-feira é servido

o peixe frito com puré de batata.
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Figura 5 - Virado a paulista. Prato servido as segundas-feiras nos restaurantes comerciais em Sao Paulo.

Fonte: Rodrigo Neiva.

Esta programacao restritiva nos dias da semana pode ser uma caracteristica do
estado de Sao Paulo que foi influenciada por uma culindria caipira, do interior, mas em
qualquer lugar do pais havera o restaurante dos pratos comerciais ou pratos feitos. Em
Belo Horizonte, por exemplo, o pé-efe é carinhosamente chamado de kaol, sigla de arroz,
ovo, linguica e “kachaca”, aperitivo que o acompanha o prato. Independente da localizacao,
podemos dizer que a regularidade estd no arroz, feijdo, e na “mistura”, nome dado a
proteina que pode ser a carne de boi, porco, frango ou peixe, e 0 acompanhamento que
pode ser uma salada legumes ou batata frita. Caso algum dos pratos nao seja do agrado do

frequentador ou mesmo quando este demonstra um desejo de fugir da programacao, é
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possivel encontrar outros tipos de pratos nestes restaurantes, como um sanduiche ou uma
carne especial.

S3o0 comidas que se assemelham das que sao servidas na casa dos trabalhadores
para que eles possam fazer suas refeicoes no intervalo do trabalho a um preco justo sem
estranhar adiversidade dos pratos, querendo parecer “acomidadamie oudaavd” emuma
busca pela afetividade privativa familiar em um ambiente externo publico. Os utensilios e
loucas de servico sdo simples e os pratos geralmente fartos. O sujeito da degustacao
estabelece uma interacdo da ordem da programacdo com qualquer um dos
estabelecimentos desta mesma categoria, cabendo a ele se decidir pelo prato do dia ou
optar por alguma das alternativas.

Se a programacao é regida pelo principio da regularidade e implica em relacbes de
natureza causal, a manipulacdo ou o regime da estratégica, é regida pelo principio da
intencionalidade e as relacoes sdo da ordem do fazer-querer. Transcendendo a relacao
causal da programacao, um sujeito atua sobre o outro com o objetivo de convencé-lo a
fazer o que se espera e pode fazer uso de procedimentos da seducao, provocacao, tentacao
e intimidacdo. Nesta relacado entre sujeitos, o manipulador admite que o outro também é
um sujeito dotado de um querer que poderd ou ndo estabelecer um contrato. Nestes
sentidos o interlocutor nao é tao previsivel quanto o do regime da programacao. A posicao
neste caso parece-nos possivel ao ser considerada os restaurantes que se destacam pela
especialidade que oferecem, por exemplo, as churrascarias, as hamburguerias, os
restaurantes de comida japonesa, as confeitarias, os cafés. Estes restaurantes
normalmente buscam ressaltar atributos que justificam a escolha deles em meio as dos
concorrentes: a mais antiga cantina italiana da cidade, como o C... Que Sabe ou a
tradicional comida mineira da fazenda, como o Xapuri. O sujeito da degustacao ird
sancionar ou ndo a promessa de ser bem servido em um prato agradavel tanto quanto o
produto e o atendimento lhe forem apraziveis.

Estes dois primeiros tipos de restaurantes tém em comum uma oferta funcional do
alimento. No primeiro hd uma grande variedade de opcdes do cardapio, exceto por
pequenas diferencas, é possivel prever o que sera servido. Numa segunda-feira o prato
servido nos estabelecimentos de Sdo Paulo serd o Virado a Paulista, alcado a patriménio
imaterial do estado, titulo concedido pelo Conselho de Defesa do Patriménio Histoérico,
Arqueoldgico, Artistico e Turistico do Governo do Estado de Sdo Paulo (Condephaat). Em
qualquer um destes estabelecimentos encontraremos um “virado” composto de feijao
engrossado com farinha de milho ou de mandioca, carne-seca, arroz, pedacos de carne de

porco, torresmo, couve refogada, ovo frito, banana empanada e linguica. Mas que sempre
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vai haver diferenca de temperos e do toque pessoal do cozinheiro, mas a marca é da
previsibilidade que se encontra com o desejo do sujeito. Caso ele ndo queira um prato
comercial, poderd encontrar algumas opcoes de sanduiches. Se for vegetariano,
encontrara pratos que atendam a sua necessidade.

Para o sujeito tomado pela saudade de sua terra natal ou com vontade de comer
uma comida especifica, encontra nos restaurantes de especialidade a possibilidade de
satisfazer o seu desejo. Cabe a ele escolher uma dentre as inUmeras opcdes na cidade,
estabelecendo um contrato de veridiccao. Ao escolher degustar uma pizza no domingo a
noite pode se deparar com a oferta de uma pizza de fermentacdo natural 3 moda
napolitana, assada em forno a lenha, ou escolher alguma outra com boa relacio custo-
beneficio.

Ao passar para o lado esquerdo da elipse dos regimes de sentido, interacao e risco,
temos o regime do ajustamento que, segundo Landowski (2014, p. 47), comportam mais
riscos que os precedentes. Neste regime os sujeitos agem um sob o outro, numa légica de
unido onde ainteracdo entre iguais coordena uma dindmica de fazer conjunto. E o que lhes
permite esta capacidade de fazer conjunto, este ajustamento, é a capacidade de sentir
reciprocamente porque sdo sujeitos dotados de uma competéncia estésica. Em qualquer
dos tipos dos restaurantes, as relacoes do sujeito que degusta uma comida sdo da ordem
do ajustamento, mas esta experiéncia pode ser ainda mais intensa se as interacoes
sensiveis forem trabalhadas além da comida, ou seja, pelo ambiente e até por meio do
atendimento diferenciado.

Um terceiro tipo de restaurante, os tematicos sdo aqueles que trazem uma espécie
de “mito da criacido” e a figura do chef ou do empreendedor aparece como uma importante
narrativa que justifica o tema do estabelecimento. Apresentam um elemento surpresa,
gue pode ser uma técnica diferente para a elaboracdo de um ingrediente comum, a
apresentacao dos pratos ou até mesmo a decoracao. A conexao se da pelo alinhamento de
interesses, de valores ao mesmo tempo em que o sujeito é transformado pela comida, que
age sob este sujeito, afetando os seus sentidos. A interacdo entre o sujeito da degustacao
e a comida e as suas qualidades estésicas sao regidos pela légica da sensibilidade. Mas
podemos considerar ndo apenas as qualidades sensiveis da comida, como também a
musica ambiente, o mobilidrio, a materialidade do cardapio, as formas de atendimento e
de hospitalidade, que contribuem para uma percepcao sensorial da proposta.

Por exemplo, a chef Janaina Rueda do Bar Dona Onca (figura 6) diz ser responsavel
pela felicidade dos que frequentam o restaurante. Situado no iconico edificio Copan,

projetado pelo arquiteto Oscar Niemeyer, entre imagens de onca e canecas de café
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pintadas como a pele do felino, o restaurante apresenta com um dos pratos do cardapio a
galinhada modernista (figura 7). A galinhada é um prato tipico da cozinha caipira que
consiste basicamente em arroz cozido com pedacos de frango e acafrdao. Mas no Dona
Onca o prato deixa de ser igual aos servidos em outros restaurantes para ganhar a técnica
da culinaria asiatica, ou seja, a chef dispds uma gema curada em mistura de saqué e soja
fermentada que ao chegar a mesa, é misturada vigorosamente ao arroz aquecido, fazendo
com que a gema coagule, dando maior cremosidade a galinhada.

Nesse fazer-fazer, o sujeito-destinatario tem a funcio de executar o seu papel
actancial na finalizacdo do prato e suas qualidades sensiveis como a textura cremosa da
galinhada, a diversidade cromatica dos ingredientes - o amarelo da gema, o verde do
quiabo e das ervas, as flores, além do sabor do caldo de galinha caipira e da propria galinha.
Nao ha duvida que é uma galinhada, mas recebe influéncia de outras técnicas, em um outro

tipo de arranjo pensando para afetar o sujeito em maior grau que nos arranjos anteriores.

Figura 6 - Bar Dona Onca.

Fonte: Bares SP. Disponivel em: https://bit.ly/3XMOETI. Acesso em: 23 mai. 2022.
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Figura 7 - Galinhada modernista do bar Dona Onca.

Fonte: Dona Onca. Disponivel em: https://bit.ly/3VGVWoL. Acesso em: 23 mai. 2022.

Se os restaurantes tematicos promovem uma experiéncia sensorial mais elaborada
que os comerciais e os de especialidades, nos restaurantes gastronémicos as producoes
sdo fruto de pesquisa de ingredientes, técnicas e suas combinacdes de sabores e texturas,
considerando desde a selecdo dos alimentos até o emprego de tecnologias em sua
transformacao. Inspirados nos mandamentos da nouvelle cuisine, as regras culinarias sdo
entendidas e funcionam como um meio para a transformacao dos ingredientes. O chef de
cozinha, que assina as producbes em um restaurante gastronémico, utiliza sua
criatividade, quebrando as regras estabelecidas para a concepcao de uma experiéncia para
os sentidos ao elaborar uma espécie de jogo que se constitui com o sujeito de degustacao
e que se situa entre o reconhecimento e a surpresa, o popular e o exclusivo, o ser e o
parecer. Os formantes da linguagem gastronémica, como ingredientes, técnicas, sabores,
cores, aromas, texturas, sdo organizados e combinados de forma a surpreender o
participante da experiéncia. A inovacdo é a base da experimentacao sensivel em que
normalmente nao se tem informacoes prévias do que serd servido pelo chef em seu menu

degustacdo e quanto mais este for capaz de operar intencional e criativamente estes
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sistemas, maior a forca estésica do arranjo e da capacidade de proporcionar uma sensacao
eufdrica no sujeito da degustacao.

No modelo proposto por Landowski, também da ordem do sensivel e, portanto,
representado do lado esquerdo da elipse, o regime do acidente é regido pelo principio da
aleatoriedade. Greimas (2007, p. 42), em Da imperfeicdo, destaca situacbes em que a
experiéncia estésica, nas rupturas no continuo da vida, provocam no sujeito o
deslumbramento que envolve a suspensao do tempo e espaco o fazendo ver o mundo de
outra maneira. Similar ao clique de uma fotografia que eterniza a imagem de um instante
decisivo que jamais se repetira, cuja expressdo nos deixa em estado eufdrico, assim
procede a surpresa do menu degustacio do restaurante gastronémico, onde ndo se sabe o
gue sera degustado a priori, e mais ainda, o que se conhece de regras da cozinha e da boa
mesa serdo modificadas a critério do chef. A apresentacao da sequéncia de pratos do menu,
aconducao da degustacao, o ritmo da experiéncia e todos outros elementos que a compode
poderd, de algumaforma, alterar o estado de animo do sujeito da degustacao, provocando-
Ihe sensacoes gustativas eufdricas. Se por um lado temos o chef e toda a sua estratégia para
alcancar este objetivo por meio da comida, do outro, temos um sujeito que esta a espera
do inesperado, compondo, dessa maneira, um regime de maior risco.

Assim, tomando como base o modelo proposto por Landowski, estas quatro
posicoes configuram a forma de se construir a experiéncia em um restaurante que podem

ser esquematizadas conforme a figura a seguir:
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Figura 8 - Tipos de restaurante classificados conforme a experiéncia proporcionada.

Padronizacao Inesperado
Prato feito (PF) Experiéncia multissensorial

Familiaridade Singularidade

Pratos especificos e comida tipica Criatividade e cozinha de fusdo
regional ou internacional

Fonte: elaborado pelo autor com base em Landowski (2014, p. 80).

Pensar a configuracdo das experiéncias dos restaurantes sobre a o6tica das
interacoes nos permite compreender nio apenas as quatro posicoes principais, mas
também as varias organizacdes possiveis na elipse. A exemplo a Casa do Porco Bar,
localizado no centro da cidade de Sao Paulo, restaurante gastronémico brasileiro mais
bem posicionado na lista dos 50 melhores restaurantes do mundo em 2022, pode ser
considerado um restaurante de contexto se levarmos em conta a tematizacido emtornoda
experiéncia. L4 a carne de porco é a protagonista de todas as criacdes inspiradas na
cozinha caipira. O principal prato da casa é o porco Sanzé, batizado em homenagem a
cidade natal do chef Jefferson Rueda, Sao José do Rio Pardo, uma versao do Porco a
Paraguaia, prato tipico da regido. Entretanto, a Unica proteina do carddpio assume
diferentes configuracées no menu degustacdo em producoes que mesclam técnicas de
uma cozinha classica, da cozinha japonesa, com os ingredientes e técnicas de uma cozinha
caipira, como o sushi de papada de porco com tucupi preto ou na sua interpretacdo de

Virado a Paulista com carne de porco, feijdo couve, banana e um ovo de codorna (figura 9).

v

VIONYIdAdXH
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Figura 9 - Sushi de papada de porco com tucupi preto e virado a paulista da Casa do Porco.

Fonte: Casa do Porco Bar. Disponivel em: https://acasadoporco.com.br/.

Da mesma forma, o restaurante Conceicao Discos, pode ser entendido como algo
entre um restaurante de contexto e um restaurante comercial. Especializado em arrozem
que a visualidade vintage define sua caracteristica onde no saldo ha cadeiras diferentes e
uma vitrola em que os clientes podem ouvir discos de vinil que também estdo a venda.
Como na programacao de um restaurante comercial, no Conceicdo ha um prato que muda
sempre e um outro fixo a cada dia da semana, na terca-feira é o dia do arroz de costelinha,
quarta, baido de dois, quinta, arroz de pato e na sexta é possivel degustar o arroz de
bacalhau (assim como nos restaurantes comerciais que nesse dia servem peixe) e no

sabado a pedida é o arroz de polvo (figura 10).
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Figura 10 - Baido de Dois do Conceicéo Discos.

Fonte: Conceicdo Discos. Disponivel em: https://bit.ly/3VBiQOH. Acesso em: 17 ago. 2022.

Esta proposta ndo deve ser compreendida como um modelorigido de classificacoes
de restaurantes, mas pode ser uma forma de se pensar os elementos mediadores da
interacdo entre o restaurante e os sujeitos da degustacao, além das possibilidades de
modelagem de uma experiéncia estésica em seus varios niveis. Como o objeto deste
estudo é um restaurante gastronémico, uma vez que destacamos as suas diferencas para

os demais, conheceremos a seguir um pouco mais sobre o D.O.M. e o chef Alex Atala.
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2 D.O.M.-UMRESTAURANTE DE
GASTRONOMIA BRASILEIRA

2.1 Ocenariodagastronomia em Sao Paulo

No comeco do século 20, o crescimento da industrializacdo e a migracdo da
populacdo rural para as cidades, gerou a necessidade da classe trabalhadora se alimentar
nas proximidades das fabricas, visto que o intervalo de refeicdo era muito curto para que
os funcionarios pudessem sair da empresa, retornar a casa e voltar do almoco. Essa
necessidade favoreceu o surgimento de casas de familias adaptadas para o servico de
refeicbes que aos poucos se tornaram restaurantes, servindo uma comida caseira nas
proximidades do local de trabalho que no inicio ofereciam o prato do dia ou pé-efe, dando
origem aos estabelecimentos que chamamos de restaurantes comerciais.

Com o desenvolvimento econdmico e a intensificacdo da vida social nas grandes
cidades, surgem, sob forte influéncia francesa, os primeiros restaurantes gastronémicos.
Segundo Déria (2014, p. 27), este francesismo afetou de modo indireto todo o servico
gastrondmico no Brasil, conformando, de algum modo a culinaria brasileira. Até a década
de 1950 a cozinha internacional - com “essa forma despersonalizada de comer nos
grandes centros urbanos” - exerceu grande fascinio entre a populacdo mais abastada que
frequentava os restaurantes, as confeitarias e os saldes de ch3, principalmente no Rioe em
Sao Paulo que, além de opcdes de lazer, funcionavam como lugares de sociabilidade que os

moradores dessas cidades tinham para desfrutar da boa mesa.
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O final do século 19 foi marcado pela chegada de imigrantes italianos que se
estabeleceram nas fazendas de café no interior do estado, mais especificamente na cidade
de Sado Paulo. Com a dificuldade da vida no campo, estes imigrantes passaram a se
estabelecer no centro da capital em bairros como Mooca, Bixiga, Bras etc. Segundo
informacoes do Museu da Imigracdo do Estado de Sdo Paulo, cerca de 90% dos
trabalhadores das fabricas paulistas em 1901 eram italianos (SAO PAULO, 2022, p. 1).
Desta forma, os restaurantes franceses dividiam espaco com cantinas e restaurantes
italianos, pela demanda e as exigéncias 6bvias desta parcela da populacao. De acordo com
Freixa e Chaves (2017, p. 218), para equilibrar um pouco essa procura, os primeiros
estabelecimentos que abriram na cidade de Sao Paulo tinham o sabor da Itdlia como o
Ristorante Carlino (figura 11), aberto em 1881 no largo do Paissandu e a Brasserie Paulista
(figura 12), restaurante e casa de cha fundada em 1903 pelo confeiteiro milanés Vittorio
Fasano. Inspirada nas casas parisienses a Brasserie deu origem a rede de hotéis e
restaurantes Fasano localizados no Brasil, Uruguai e Estados Unidos. Foi também nesta
época que surgiram as primeiras cantinas italianas como a Capuano, no bairro do Bixiga,
abertaem 1907, e a Casteldes (figura 13), fundada no ano de 1924 no Bras, conhecida pela
sua tradicional pizza de linguica calabresa artesanal com erva doce que virou referéncia

em varias outras pizzarias na cidade.
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Figura 11 - Carlino - o restaurante mais antigo de Sao Paulo - aberto em 1881 no largo do Paissandu, onde
hoje estd situada a Galeria do Rock.

Fonte: Ristorante Carlino. Disponivel em: https://bit.ly/3Vub%t8. Acesso em: 8 ago. 2022.

Figura 12 - Brasserie Paulista, na praca Anténio Prado, na regido central de Sao Paulo.

AL

Fonte: Fasano. Disponivel em: https://www.fasano.com.br/historia. Acesso em: 8 ago. 2022.
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Figura 13 - Pizzaria Casteldes, a mais antiga da cidade de Sao Paulo.
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Fonte: Veja Sao Paulo. Disponivel em: https://bit.ly/3GXvCCp. Acesso em: 8 ago. 2022.

O inicio do século 20 também foi destacado pela imigracdo de japoneses que
vieram para trabalhar nas fazendas de café do interior de estado. Da mesma forma que os
italianos, os japoneses nao se adaptaram as condicbes de trabalho nas fazendas e
acabaram por se deslocarem para a capital se estabelecendo nos pordes das casas do
bairro da Liberdade, que apresentavam custos menores para a moradia, se comparado a
outras localidades da cidade (BOCCI, 2009, p. 02). Foi ali que surgiram as primeiras casas
de comida japonesa que, aos poucos, se adaptaram ao gosto brasileiro e aos ingredientes
disponiveis, se difundindo para outras regides da cidade. Configurava-se assim a cena
gastrondmica da cidade de Sao Paulo: restaurantes de alta gastronomia de inspiracdo

francesa frequentados pela elite paulistana que dividiam espaco com restaurantes e
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cantinas italianas, além das casas de comida japonesa e dos restaurantes comerciais
destinados a alimentacao dos trabalhadores.

Com a expansdao da hotelaria e a chegada de grandes redes nacionais e
internacionais, desde a década de 1970, houve um grande crescimento da cozinha
profissional, capitaneada por chefs franceses como por exemplo, Roger Verger, que
assumiu a cozinha do La Cousine du Soleil, restaurante do hotel Macksuoud Plaza,
juntamente com Michel Darqué e Hubert Keller (FREIXAS; CHAVES, 2017, p. 223). Sem
encontrar muitas das matérias-primas comuns na cozinha profissional, estes chefs
precisaram adaptar suas producdes com ingredientes locais, iniciando uma nova fase da
gastronomia brasileira que ndo apenas reproduzia as criacdes da alta gastronomia
francesa, mas passaram a pesquisar ingredientes regionais trazendo um tom inusitado ou
exotico as criacoes. Nesta época havia alguns cursos profissionalizantes na area da
culindria e no final da década de 1980 foi criado o primeiro curso superior de gastronomia
na Universidade Anhembi-Morumbi, diminuindo assim a dependéncia de chefs
estrangeiros. Noiniciodos anos 1990 é criada a Associacdo Brasileira de Alta Gastronomia
(Abaga), dando continuidade a uma fase de intensa profissionalizacio, favorecida também
pela abertura econdémica brasileira que permitiu a entrada de produtos importados em
larga escala.

Desde entdo, jovens chefs brasileiros comecaram a se projetar no cendrio
gastrondmico nacional. Alguns deles foram para o exterior estudar em escolas de renome
como o Le Cordon Bleu e o Culinary Institute of America. Outros tiveram a oportunidade de
trabalhar em restaurantes premiados ao redor do mundo, apurando a técnica e o seus
conhecimentos para, em seguida, comandarem restaurantes ja estabelecidos ou criando o
préprio negécio, abrindo o caminho para a construcdo de uma ideia brasileira de

gastronomia, como no caso de Alex Atala.

2.2 Umpunk nacozinha

Alex Atala é um chef paulistano nascido na Mooca, um dos bairros mais tradicionais
e antigos de Sdo Paulo. Apesar do nome de origem tupi-guarani que significa algo como
“faz casa” em alusdo as primeiras casas construidas pelos jesuitas no século 16, o bairro
tem forte presenca dos imigrantes italianos até os dias de hoje (GERVINO, 2012, p. 01).

Com a chegada das ferrovias Sdo Paulo Railway e a Estrada de Ferro do Norte, o bairro
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passou por um forte periodo de industrializacdo, tornando-se um polo industrial no fim do
século 19. A caracteristica industrial atraiu um grande nimero de italianos do sul da Itélia,
da Lombardia e de Piemonte, que vieram ocupar os postos de trabalho, configurando a
atual caracteristica do bairro com suas casas romanas e as tipicas festas religiosas e sua
cena gastronomica.

De familia de origem palestina, Atala foi criado em Sao Bernardo do Campo, cidade
gue faz parte da Grande ABC na qual se estabeleceu a indUstria automobilistica no Brasil.
Desde crianca acompanhava os pais e 0 avd materno nacaca, na Serrado Mar e na pescaria
no litoral norte paulista, onde a familia tinha casa. Nas viagens em familia conheceu a
Amazoénia, aprendeu com eles o processo de pescar, limpar e preparar a comida (PAIVA,
2006, p.01). Atala saiu de casa aos 14 anos e foi para Sdo Paulo trabalhar como DJ naboate
Rose BomBom, casa noturna em que também se apresentavam bandas de rock nacional.
Naintroducio doseu livro D.O.M. - redescobrindo ingredientes brasileiros, ele afirma que
era um garoto punk, um ser da noite, “Eu vivia intensamente e era suscetivel a todas as
tentacdes que se apresentavam: o rock’n roll, a violéncia e as drogas”.

Aos dezoito anos foi como mochileiro para a Bélgica para ver suas bandas favoritas
e para ganhar dinheiro trabalhou como pintor de paredes. No ano seguinte, para se manter
na Europa, se matriculou em um curso profissionalizante na escola de Hotelaria de Namur,
no sul da Bélgica, pais onde comecou a trabalhar em cozinhas profissionais. Em entrevista
para a revista Zetta, Atala diz que quando entrou para o curso na Bélgica ainda nao sabia
cozinhar, mas a experiéncia que teve em casa havia Ihe ensinado a preparar os alimentos,
tirar escamas, depenar, cortar a carne, picar legumes ou reconhecer ervas (PIZZETTA,
2021, p. 01). Trabalhou em diversos restaurantes na Bélgica, Franca e Italia, dentre eles
os estrelados pelo guia Michelin como La Céte d’Or e Bruneau. Nestes restaurantes,
aprimorou seu conhecimento das técnicas da cozinha classica, especialmente as da nova
cozinha francesa.

De volta a Sdo Paulo, Atala comanda a cozinha de restaurantes ja estabelecidos na
cidade, trabalhando da mesma forma que os chefs estrangeiros que se estabeleceram por
aqui. Reproduzia pratos da cozinha classica francesa, italiana ou belga, mas com o uso de
ingredientes brasileiros. Em 1999 inaugura do D.O.M que, segundo ele, sem grandes
ambicoes com relacdo a uma gastronomia brasileira. Por outro lado, afirma ter entendido
gue nunca cozinharia comida francesa como um chef francés ou uma comida italiana como
um italiano, pelo fato de apesar de ter dominio da técnica, ndo ser nem francés ou italiano
e ndo possuir o dominio de sabores que ndo fazem parte do seu registro cultural (ATALA,

2013, p. 11). Desde ent3o, se dedicou mais profundamente a pesquisa de ingredientes
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nacionais e passou a utilizd-los como protagonistas de suas producodes. Seguindo o
movimento mundial da cozinha contemporanea, do qual Atala faz parte juntamente com
outros chefs, ele passa também a utilizar diferentes técnicas para valorizar os ingredientes
brasileiros, como pode ser constatado, por exemplo, em um dos pratos do primeiro menu
analisado durante esta pesquisa em 2018, o fettuccine de pupunha com cogumelos
yanomami (figura 14). Servido em um prato fundo com uma enorme aba, integra a capa do
website do restaurante D.O.M. um fettuccine com espessura padronizada na largura
esperada para este tipo de massa. Entretanto, este fettucine ndo é feito de trigo, mas do
corte do palmito pupunha, denunciado pelo sabor e pela textura quando o degustamos, é
servido acompanhado de um consommé?, caldo translicido da culinaria francesa, que neste
prato nao é elaborado com carne, mas com o cogumelo nativo da floresta amazoénica
cultivado pelos indigenas Yanomami. Na decoracdo, sdo utilizadas ervas da culinaria
japonesa. Com técnicas italianas e francesas, os principais ingredientes deste prato sao

brasileiros de origem amazénica que integram uma cultura alimentar indigena.

2.0 consommé, especialidade da gastronomia francesa, € um caldo Iimpido e levemente dourado, normalmente
feito de carne ou de frango. No processo de clareamento do caldo, adiciona-se clara de ovo, que ao coagular leva
também as impurezas provenientes do processo de cozimento.
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Figura 14 - Fettuccine com cogumelo Yanomami.

Fonte: D.O.M. Disponivel em: http://domrestaurante.com.br/pt-br/home.html. Acesso em: 21 mai. 2018.

Em entrevista a revista Zetta, Atala (2021, p. 01) fala sobre a importancia dos
ingredientes na gastronomia e a descoberta dos sabores brasileiros que, com o decorrer

do tempo, passou a ser a marca do seu restaurante gastrondémico:

No comeco de 2005 eu ja tinha um comecinho de histéria na
gastronomia fora do Brasil. Os grandes chefs do mundo naquele
momento eram dois espanhdis: Ferran Adria e Juan Mari Arzak. Na
época, fui convidado para dar uma aula na Espanha e falei sobre como
podemos viajar através dos sabores: ao falar sobre shoyo, gengibre e
algas viajamos para o Japao, se eu falasse sobre tomate, mussarela e
manjericdo irifamos para a Italia, mas existia uma enorme dificuldade
em explicar qual o sabor da Amaz6nia, um lugar tdo conhecido quanto
uma coca-cola; a diferenca é que se eu falar a palavra “coca-cola”,
vocé associa o sabor, mas se eu falar Amazoénia ndo se sabe que gosto
tem. O que fiz foi mostrar no palco os sabores da maior floresta
tropical do mundo e fui aplaudido de pé com muita intensidade. Para
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minha surpresa, Ferran Adra e Juan Mari Arzak subiram ao palco para
me cumprimentar. Seria como se um astro do rock&roll subisse no
palco de um iniciante, foi épico e nunca tinha acontecido isto antes. A
cena foi mais ou menos essa e me jogou para um lugar especial. A
partir dai, comecei a levar para o mundo nossos sabores e como eles
podem elevar nossa cultura, preservar o meio ambiente e incentivar
anossa economia.

Alex Atala afirma acreditar na relacdo do homem com o meio ambiente, que vai
além da degustacdo dos sabores. Uma relacdo sustentavel que consideratoda a cadeia que
vai dos produtores a mesa, superando uma postura meramente extrativista. Em 2013, o
chef, juntamente com um grupo de especialistas, cria o instituto ATA com o objetivo de
aprofundar a pesquisa de novos ingredientes e estruturar as cadeias produtivas,
considerando uma cozinha “que ndo fosse somente boa de comer, mas saudavel paraquem
faz, para quem come e para quem produz” (ATA, 2022, p. 01). Os objetivos do Instituto

estdo declarados no manifesto que se encontra disponivel no website®:

A relacdo do homem com o alimento precisa ser revista. Precisamos
aproximar o saber do comer, o comer do cozinhar, o cozinhar do
produzir, o produzir da natureza; agir em toda a cadeia de valor, com
o propésito de fortalecer os territérios a partir de sua biodiversidade,
agrodiversidade e sociodiversidade, para garantir alimento bom para
todos e para o ambiente.

No mesmo ano, pela sua atuacdo na alimentacdo, Atala é eleito uma das
personalidades mais influentes do mundo pela revista Time, juntamente com o norte-
americano David Chang, fundador do grupo de restaurantes Momofuku e o dinamarqués
René Redzepi, responsavel pelo restaurante Noma (figura 15). Em 2014, dentro do
Programa de Fortalecimento da Diversidade Gastronémica da Cidade de Sao Paulo, o
Instituto ATA passou a ocupar cinco boxes no Mercado Municipal de Pinheiros, onde
produtos e alimentos, muitas vezes desconhecidos, sdo expostos e disponibilizados ao
publico. Estes produtos de pequenos produtores sdo organizados pelos biomas brasileiros,

Cerrado, Caatinga, Mata Atlantica, Pampas e Amazonia (figura 16).

8 Disponivel em: https://bit.ly/3XHf1ZI. Acesso em: 17 out. 2022.
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Figura 15 - Alex Atala na capa da Revista Time, em novembro de 2013.

Can Chris Christie Win Over His Party? Lawless in Sinai

Fonte: Martin Schoeller/Time.
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Figura 16 - BOX do Instituto ATA no Mercado Municipal de Pinheiros.

Fonte: Secretaria Especial de Comunicacdo da Prefeitura de Sao Paulo. Disponivel em:
https://bit.ly/3imB2wE. Acesso em: 21 nov. 2022.

Outra pratica que intensifica o sucesso do chef, é a realizacdo anual do semindrio
FRUTO, no qual discute caminhos alternativos em torno da gastronomia, da
sustentabilidade e da industria. Nos encontros, fica evidente que é um valor da
gastronomia contemporanea cultivar a relacido com os produtores e a utilizacdo de
insumos locais. Entretanto, estas discussdes sdo importantes também se considerarmos
gue um restaurante gastronoémico é antes de tudo um negdcio. E para a fundacido de uma
ideia de gastronomia brasileira é necessdrio planejar o estabelecimento de padroes de
gualidade e de fornecimento de ingredientes até entdo nio utilizados comercialmente.
Desde essas iniciativas, muitos dos ingredientes até antes desconhecidos ou pouco usados
passaram a ser utilizados em outros restaurantes e comecaram a ser comercializados nas
prateleiras dos supermercados.

Mas nem sempre este processo de trazer produtos para uma légica de mercado é
livre de polémicas. Em 2019, uma matéria publicada pelo Observatério do Agronegdcio no

Brasil, De Olho nos Ruralistas, acusou o instituto criado por Atala de transformar a baunilha
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do cerrado, substituto nacional da fava de baunilha, em uma marca exclusiva e de afastar
a comunidade quilombola dos calungas das decisdes sobre o produto (PAES, 2019, p. 01).
Em resposta, o website do Instituto Ata apresenta informacdes sobre este projeto,
descrevendo as acoes realizadas em conjunto com a comunidade.

O trabalho com ingredientes também rendeu algumas publicacdes, dentre elas,
Alex Atala: por uma gastronomia brasileira, em que compartilha receitas e fotografias que
retratam o caminho dos alimentos e D.O.M.: Redescobrindo ingredientes brasileiros, que traz
uma relacdo dos ingredientes nacionais utilizados em sua cozinha e algumas receitas
produzidas para o menu degustacdo do restaurante e mais recentemente Mandioca:
Manihot utilissima Pohl, livro lancado em 2021, dedicado a raiz brasileira que traz
informacoes sobre a historia, o plantio, o processamento e o preparo de um dos
ingredientes mais populares de nossa culinaria.

Dez anos depois da inauguracdo do restaurante gastrondmico, objeto desta
pesquisa, Alex Atala abre o Dalva e Dito, restaurante de contexto, mais informal e que
apresenta uma culindria brasileira tradicional com interpretacées do chef. Dentre os
pratos do menu estio a moqueca com frutos do mar ou o macarrdo com feijdo e linguica, além
de alguns pratos classicos do restaurante gastronémico como o aligot com filé, receita
francesa que na versao de Atala é feita com os queijos gruyére e minas padrao (figura 17).
Em 2020, durante a pandemia Covid-19, Atala abre o Néix, uma dark kitchen* que funciona
na mesma cozinha do Dalva e Dito, oferecendo pratos exclusivamente criados para

entrega e que mudam com frequéncia.

4 Dark kitchen € um termo utilizado para definir um estabelecimento de alimentacdo que ndo conta com o servico
de saldo, oferecendo apenas comida para viagem. Uma dark kitchen necessita de menores custos de operacéo e
apresenta possibilidade de compartilhar a infraestrutura e operacdes com outros negdcios, reduzindo custos de
aluguel e despesas administrativas.
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Figura 17 - Aligot com filé do Dalva e Dito, prato que integrou o menu degustacado do D.O.M.

Fonte: Ricardo D’Angelo. Veja SP. Disponivel em: https://bit.ly/3Fdswcd. Acesso em: 14 out. 2022.
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3 DARESERVA A DEGUSTACAO:
A EXPERIENCIA DE GASTRONOMIA
BRASILEIRA PROPORCIONADA PELO
RESTAURANDE D.O.M.

Entendemos que o menu degustacdo de um restaurante gastronémico pode ser
compreendido como uma experiéncia estésica construida por um sujeito destinador de
uma enunciacao, o chef de cozinha, que cria uma sequéncia de pratos que sdo servidos em
uma sucessao programada com o objetivo de proporcionar aos sujeitos da degustacdo uma
sensacdo de euforia. As criacdes sao resultado da escolha de ingredientes, técnicas e
modos de fazer, que organizados e servidos em uma sequéncia, trazem impressas os tracos
destas escolhas, as marcas da identidade deste chef, o seu estilo. Cada uma destas criacoes
é uma unidade de um arranjo sintagmatico que no seu conjunto compdem um discurso ndo
linguistico, que é processado pelos sentidos daqueles que se dispdoem a participar da
experiéncia e, ao mesmo tempo, sdo transformados por ela. Em todas as etapas desta
experiéncia, do ato da reserva ao cafezinho, é sobre a interacdo chef - sujeito da
degustacao que vamos nos ater neste capitulo.

Mas qual é o caminho para se compreender a experiéncia construida por um
restaurante gastrondémico, mais especificamente, uma experiéncia de uma gastronomia
brasileira? Atualmente proliferam-se nos meios eletrénicos avaliacdes de interessados em
gastronomia que, ao frequentarem os restaurantes, disponibilizam suas impressoes

pessoais para outras pessoas. Estas publicacdes revelam mais a competéncia (ou a falta



58

dela) dos pretensos avaliadores e suas preferéncias pessoais que dos restaurantes,
destacando o gostar ou ndo de algum tipo de prato.

De uma forma mais profissional, criticos gastronémicos e revistas de referéncia
estabelecem critérios técnicos para a analise dos restaurantes, considerando o dominio
das técnicas culinarias, a qualidade dos ingredientes utilizados, o ambiente da degustacao,
a relacio, por exemplo, entre o custo e o beneficio para, por meio desta analise, publicar
listas dos melhores restaurantes. Seguramente o D.O.M. é o restaurante brasileiro mais
premiado pelas principais publicacoes internacionais. Atala foi o primeiro chef a ter um
restaurante classificado com duas estrelas no Guia Michelin®, marca que foi mantida até o
ano de 2020, ultima publicacdo do guia no Brasil. O restaurante ocupa desde 2006 a lista
dos 50 melhores restaurantes do mundo publicada pela revista The Restaurant, chegando
aoquartolugarem 2012. No ano seguinte, Alex Atala foi considerado uma das 100 pessoas
mais influentes do mundo pela revista TIME Magazine e € um dos quatro chefs premiados
pelo conjunto de sua obra na categoria dos 50 melhores restaurantes latino-americanos.

Pontes, Moretti e Carvalho (2019, p. 569) propéem um roteiro de avaliacido de
restaurantes gastronémicos baseado nas categorias do Guia Michelin e seus trés critérios-
base: ingredientes, chef e o prato finalizado (figura 18). Na categoria ingredientes, o
avaliador considera a qualidade dos insumos, a utilizacdo de produtos locais e a
harmonizacao, o aprendizado sobre a cultura local e a capacidade de adaptacio dos
produtos nas receitas. Na avaliacdo do chef sdo considerados os conhecimentos técnicos
presentes no preparo e no servico, a personalidade e a originalidade dos pratos. O ultimo
critério é a avaliacdo dos pratos que considera a combinacado dos sabores e o estimulo aos
sentidos, a apresentacdo, a relacdo do preco com a qualidade e a regularidade dos

processos.

5 O Guia Michelin é um dos mais conhecidos Guias Turisticos do mundo e avalia hotéis e restaurantes. Foi criado
no ano de 1900 pelos irmdos André e Edouard Michelin que decidiram publicar um pequeno guia de turismo com
informacoes Uteis aos viajantes. O objetivo era incentivar as viagens de automdvel e divulgar os pneus. No ano de
1926 o guia passou a classificar restaurantes com estrelas, contando com uma equipe de clientes ocultos. Em
1936 foi criada a classificacdo de trés estrelas de acordo com os critérios estabelecidos. O Guia ja chegou a avaliar
mais de trinta territérios na Europa, Asia e Américas. A edicdo brasileira do Guia Michelin foi publicada no periodo
de 2015 a 2021, quando foi suspensa por conta da pandemia Covid-19. Em 2022 o Guia anuncia a suspensdo
temporaria da versao brasileira, deixando entdo de avaliar os restaurantes em S&o Paulo e no Rio de Janeiro
(MICHELIN, 2022, p. 01).
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Figura 18 - Exemplo de roteiro para avaliacdo de restaurantes de alta gastronomia.

Categ.

Itens do Guia Michelin

Itens citados pela literatura

Ingred.

Qualidade

Qualidade do insumo

Ingrediente valorizado

Sazonalidade

Conhecer recursos que n3o impactam qualidade

Pratos sazonais

Aprendizado sobre comida local: produto ingrediente

Harmonia de sabores

Harmonizag3do entre prato e bebida

Chef

Técnica

Equipamento altera a performance do funcionario

Manuteng3o e atualizacdo de equipamento

Bens facilitadores: equipamento, instalagéo e pessoal

Instalagéo fisica e equipamento

Apoio ao trabalho dos funcionarios

Conhecimento técnico

Qualificagao

Conhecimento

Competéncia em fazer o servigo

Cuidado no preparo

Habilidade para o servigo

Conhecimento para o servigo

Capacitagdo

Adaptagdo em virtude do cliente ou recursos

Servigo: confiavel, preciso e consistente

Treinamento: menu, método de preparo e ingrediente

Informagdes adicionais no cardapio sobre técnicas

Habilidade

O desempenho do servigo depende de técnica na produgédo

Padronizacdo no procedimento

O restaurante lida com pedido especial

O restaurante esta em guias turisticos da cidade

Talento na preparagédo

Qualidade técnica do preparo de uma refei¢do

Os funcionarios recebem suporte para fazer seu trabalho

O restaurante oferece um servigo rapido

O restaurante tem pessoal treinado, competente e experiente

Personalidade

A apresentacdo de qualidade do prato

Originalidade

A variedade dos pratos adequada

Prato

Clareza e combinagédo

Os sabores estimulam o paladar e outros sentidos

Valor agregado

Apresentac3o do prato: qualidade

Fonte: Pontes, Moretti e Carvalho (2019, p. 569).
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Este aparato pode ser bastante util para andlise e classificacdo de restaurantes,
levando em conta aspectos mercadolégicos e o proprio desenho da experiéncia. O
resultado, além de uma sancao, é da recomendacio ou ndo! daquilo que se espera do
estabelecimento do carddpio e de sua proposta. As celebradas listas do mundo
gastrondmico acabam por, ao mesmo tempo, dar visibilidade aos restaurantes que
empregam esforcos para serem notados pelas publicacoes além de orientar o publico na
escolha dos estabelecimentos. O modelo de avaliacdo proposto se subdivide em 34
categorias, e o prato, por meio do qual se da efetivamente a mais importante interacao
entre chef e o sujeito da degustacao corresponde a apenas dois critérios. Restaurantes
gastrondmicos, além de se configurarem como um empreendimento, podem ser vistos
como um lugar da criacdo de uma experiéncia estésica modelada para afetar os sentidos
do sujeito da degustacao, principalmente pela comida, sem desconsiderar todos os
elementos atmosféricos da degustacdo e momentos significantes da experiéncia como o
processo de reserva, por exemplo.

Parece-nos razoavel compreender e analisar a experiéncia gastronémica por meio
da analise discursiva, uma vez que a semidética é uma teoria da significacido tanto do texto
linguistico quanto as linguagens configurando uma axiologia dos sentidos. Desta forma,
podemos destacar a gastronomia como arranjos de expressao cujo sentido decorre da
articulacdo de varios sistemas de linguagem como o visual, o tatil e o gustativo. As criacoes
autorais do chef, organizadas em um cardapio ou apresentadas no menu degustacdo
consistem em um texto sincrético e os sentidos que emanam dos arranjos plasticos do
prato sdo apreendidos e processados pelo corpo do sujeito da degustacdo dotado de uma
competéncia estésica (OLIVEIRA, 2010, p. 02).

Comida e sujeito estabelecem uma interacdo da ordem do ajustamento e esta
interacdo nao é de ordem modal do fazer-crer, caracteristica do regime da estratégia, ou
do fazer-ser, resultado da adaptacdo unilateral do regime da programacao, mas do regime
dainteracao sujeito-comida em uma relacdo de ajustamento, ou seja, de um fazer conjunto
em que a comida, composta por texturas, aromas, cores, formas e sabores, passa a ter
sentido em ato a partir das percepcoes sentidas pelo sujeito da degustacdo (LANDOWSKI,
2014, p. 48).

A interacdo, constituida sobre esta composicdo, é da ordem do fazer-sentir. A
apresentacao oral, em que o garcom explica as caracteristicas especiais daquele prato
conferidas pela elaboracdo ou pelo uso inusitado dos ingredientes, pelas técnicas
empregadas no preparo e pela apresentacao, é concomitante ao ajustamento do sujeito

apreciador com o prato, cujo arranjo estético converge para consequéncias das escolhas
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sintagmaticas do chef, imprimindo o seu estilo a cada um deles. Para estas criacdes, um
competente chef-destinador escolhe os ingredientes e sabores, estima o equilibrio de
texturas, aromas e cores e coloca todos a prova do sujeito da degustacdo que, por meio do
Seu corpo, vivera a experiéncia gastronoémica. As texturas sdo sentidas diretamente pelo
contato do alimento com a lingua, os aromas sao absorvidos pelas suas narinas no corpo
do sujeito, as formas e cores sdo percebidas pela visdo e o sabor é sentido quando o
alimento encontra as pupilas gustativas. A comida sé se torna comida efetivamente
quando o sujeito a visualiza, a cheira, a mastiga e a sente. E sobre esta interac3o arriscada
gue este trabalho reflete, ou seja, os sentidos da experiéncia sensivel do sujeito em
interacdo com o menu degustacdo de um restaurante gastrondémico brasileiro. De um lado
tem-se acomida criada e apresentada por um chef-destinador, do outro lado, um sujeito da
degustacao disponivel para sentir os sentidos emanados das qualidades sensiveis desta
comida e que também pela interacdo é transformado pela comida.

Dotado de competéncia estésica, o sujeito-destinatario da percepcao, ao receber
o prato, esta diante de uma variedade de experiéncias possiveis, desta forma, ele passa a
operar o processo de significacdo por meio dos sentidos espaciais que "devem fazer-nos
ter acesso a uma forma qualquer do ser, quer dizer, se eles sdo sentidos" (MERLEAU-
PONTY, 2018, p. 293). Ainda que consideremos a dimensio espacial dos sentidos, que
conferem sentido a determinados aspectos do ser e sdo definidos por um certo campo
sensivel, a unicidade é reconstituida pela comunicacio dos sentidos entre os sentidos.

Assim, o espaco da degustacdo exerce umimportante papel nesta experiéncia,uma
vez que os restaurantes gastrondmicos ndo fazem entregas e se mostram por meio do
menu degustacao, sendo, por esta razdo, que a presenca neste local é a Unica possibilidade
para que o sujeito experimente a comida elaborada pelo chef. Neste locus concebido para
o preparo e degustacdo dos pratos, o sujeito é afetado pelas qualidades sensiveis que
conferem a cada um deles um modo de ser e muitas delas sdo reiteradas no todo,
conferindo um estilo e um modo de presenca do chef. O sujeito apreciador ouve a descricdo
do prato, observa sua apresentacdo, seu aroma e suas cores. Diante do prato, inicia a
interacdo direta com a comida, selecionando o que experimentar em primeiro lugar, quais
combinacoes a fazer na colher e na boca.

Em contato com o corpo, a comida, que assume também o papel de sujeito, é
processada de acordo com o ponto de vista e com as relacoes de oposicao estabelecidas
pelo sujeito apreciador. Por meio da visdo ele obtém luzes, cores e formas e, por meio
destes sistemas, um antincio do que serd a textura dos ingredientes. Pelos ouvidos escuta,

compulsoriamente, a descricdo dos pratos e ingredientes, possibilitando imaginar o
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resultado de sabores da combinacado de ingredientes. Este texto pode produzir diversos
efeitos de sentido: a surpresa, o espanto com o inusitado, a curiosidade de experimentar a
combinacdo que se revela gradativamente. O aroma penetra o sujeito antes mesmo que
sinta os sabores. Pelo tato sdo apreciadas as texturas, seja pelo toque do garfo seja pela
consisténcia do alimento na boca, que também revela os sabores. Além disso, diante do
prato, decide, dentre as mais variadas possibilidades, quais combinacoes fazer na colher e
na boca. O ritmo formado pela temporalidade da degustacao, resultante da programacao
do servico pelo restaurante e das escolhas do sujeito apreciador no ajustamento com o
arranjo estético e estésico da comida, também se configura como um elemento produtor
de sentidos. A plasticidade do arranjo estético que emana dos formantes no prato, traz, as

mais diversas possibilidades de degustacao.

3.1 Cozinha Internacional ou Gastronomia Brasileira?

Qualquer fenébmeno tomado como objeto de analise pode ser considerado sob o
aspecto do sistema e do processo (FLOCH, 2001, p. 13). Enquanto o primeiro é o conjunto
das relacoes de diferenca e semelhanca que definem as possibilidades abertas pela
organizacao do objeto de andlise, o processo é o conjunto de elementos selecionados,
combinados, dos quais a copresenca constitui o objeto. O estudo do sistema remete ao
eixo paradigmatico que, fazendo uma relacdo com o objeto deste estudo, mostra as
relacdes de diferenca e semelhanca, presenca e auséncia, que definem a gastronomia
brasileira de Alex Atala e ndo qualquer outra ou tipo de gastronomia brasileira. Por outro
lado, o processo remete ao eixo sintagmatico, ou seja, os elementos selecionados e
combinados pelo chef, tais como preparos, técnicas e ingredientes em relacdo constituem
cada prato do menu degustacao.

Restaurantes do tipo gastronémicos constroem uma experiéncia de degustacao
gue normalmente obedece a determinados pardmetros. Ainda que possam também
oferecer um menu a la carte ou executivo®, precisam necessariamente apresentar uma
degustacao pela qual o chef demonstra a sua capacidade criativa em cada um dos pratos e
no seu conjunto. Estes pratos sdo servidos em uma determina ordem, organizados em

etapas: entradas, pratos principais e sobremesas que contam uma histéria por meio dos

6 Um menu executivo € normalmente servido de segunda a sexta-feira e € uma versio mais composto por uma
entrada, um prato principal e uma sobremesa. E uma forma mais acessivel de conhecer restaurantes
gastronémicos.
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elementos ndo verbais que emanam de cada arranjo. E neste momento que se encontram
os elementos de diferenciacdo dos restaurantes gastronomicos. Ainda que tenham
organizacao semelhante, se tornam mais ou menos singulares pelas estruturas discursivas,
a partir do momento em que o chef, no papel de enunciador, seleciona e ordena uma dentre
as varias possibilidades, imprimindo o seu estilo nas producoes.

Se as bases desta gastronomia € a cozinha brasileira, precisamos também pensar o
gue é este paradigma de gastronomia, considerando um pais diverso e de dimensoes
continentais como o Brasil. Segundo Déria (2014, p. 17), para compreender a complexa
culindria brasileira, é necessario deixar de lado a simplificacdo mitica do encontro das
racas e entender que desde o descobrimento travou-se no territério nacional uma
assimilacdo da cozinha ocidental, principalmente europeia. Em contrapartida, produtos
nativos como a batata, o milho, o tomate e o amendoim passaram a ser consumidos em
todo o mundo.

De acordo com as estimativas da FUNAI (2020, p. 01) estima-se que a populacdo
indigena antes do periodo da colonizacdo do Brasil era de aproximadamente trés milhoes
de pessoas, divididas em mais de mil etnias diferentes. Cerca de dois milhdes desses
habitantes se estabeleceram no litoral e um milhdo no interior. Apesar de semelhancas,
havia diferentes tipos de culindria, técnicas e uso de ingredientes fortemente
influenciados pelo local em que se estabeleciam. Os guaranis que se instalaram no litoral
desenvolveram as bases da culinaria caicara, com o uso de peixes e frutos do mar.
Enguanto que os indigenas que habitavam o vale do paraiba se desenvolveram com base
na agricultura de subsisténcia cujos principais ingredientes eram o milho, o feijdo e a
abobora. Os europeus que iam do litoral para o interior, trouxeram também costumes,
técnicas e carnes de porco e galinha, formando a culinaria caipira do interior do Brasil
(DORIA, 2021, p.37).

Da mesma forma, os povos escravizados nas fazendas e nas minas eram
provenientes de varias tribos e regides do continente africano que imprimiam na sua
alimentacdo, na medida do possivel, as marcas da sua cultura de origem. Além dessa
diversidade, existem também a influéncia das grandes ondas migratérias de italianos,
alemaes e japoneses, no periodo entre as guerras, e dos movimentos mais diversificados
populacionais globais contemporaneos. Estas locomocdes migratérias sdo também
deslocamentos de troca do exterior ao interior que acabam por exercer forte influéncia na
cultura alimentar, proporcionando desde o surgimento de restaurantes de comidas tipicas
de diversos paises e regides até a chamada cozinha de fusdo, que combina diferentes

tradicoes culindrias.
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A culindria brasileira em seu contexto histérico, assimila técnicas europeias,
principalmente de uma cozinha classica francesa, mas que sao interpretadas e fundidas, de
acordo com a sabedoria popular. O confit francés, pedacos de carne cozida e conservada
em sua propria gordura, da origem a carne da lata - carne de porco em conserva - possivel
de ser armazenada e consumida nas longas jornadas do percurso das Minas Gerais até o
porto de Parati no Rio de Janeiro.

Partindo da premissa que a culinaria é sempre o produto de transacoes simbdlicas
gue nao estio isoladas ou limitadas ao espaco de uma determinada regido, todos estes
movimentos de troca, ao longo das décadas, contribuiram para a formacdo do tecido
cultural que da origem a culinaria brasileira. Sob este aspecto cabe analisar qual seria a
definicdo de uma gastronomia brasileira.

O nome do restaurante apresentado no website e também cravado na porta de
entrada, D.O.M., acompanhado das palavras Gastronomia Brasileira, carrega
explicitamente a promessa de uma gastronomia local, contrapondo-se aos restaurantes
gastronodmicos das grandes cidades que, de uma forma geral, até a década de 1990,
apresentavam uma cozinha internacional de origem principalmente italiana e francesa,
comandados por chefs estrangeiros que utilizavam ingredientes brasileiros nas
preparacoes, conferindo um toque regional ou até mesmo exdético as producoes.

Temos aqui uma categoria semantica de base internacional versus nacional. O
primeiro termo, na gastronomia, diz respeito a uma cozinha que tem como esséncia o uso
de um conjunto de técnicas e principios oriundos principalmente da cozinha classica de
origem francesa que permite adaptacao as possibilidades locais (FRANCO, 2010, p. 178).
Cabe destacar que, ao contrario do que nos leva a pensar, ndo se trata somente da
reproducdo de pratos da alta cozinha, mas a reinterpretacdo de receitas de diversas
origens por um chef que domina os fundamentos da cozinha classica e é capaz de adapta-
los ao contexto e a cultura locais, assim como a disponibilidade de ingredientes. E neste
lugar que se encontravam grande parte dos restaurantes gastronémicos no Brasil. Chamar
uma gastronomia de brasileira é mais do que a ideia de adaptacao e traz um sentido maior
de originalidade se considerarmos a cozinha internacional. Ao propor uma gastronomia
brasileira, se pressupde, de inicio, a promessa de uma experiéncia que faz um mergulho
mais profundo na cultura e culinaria brasileiras. Para tanto, as técnicas sdo empregadas
para a criacdo de pratos originais cuja base sdo ingredientes do territério nacional, dos
nossos biomas e as referéncias sdo as que formam a culinaria brasileira. Cabe analisarmos

se existe de fato uma proposta original de gastronomia brasileira como propde Atala ou
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seria o D.O.M. mais um restaurante de gastronomia internacional, que adapta as
producdes a uma ideia exdtica de cozinha brasileira?

A visita a um restaurante gastronémico é, para a maioria das pessoas, o
estabelecimento de uma descontinuidade em oposicdo a rotina continua da alimentacao
didria em casa ou no intervalo do trabalho. Nao se vai a um restaurante gastronémico
todos os dias, tanto porque a visita é reservada a momentos especiais, comemoracoes,
fechar negdcios, viagens de turismo ou mesmo para conhecer e apreciar a comida de uma
localidade e de seu chef. A escolha e qualidade dos ingredientes, o uso de técnicas
culindrias e o resultado apresentado nas producdes autorais de um chef reforcam a nocao
de exclusividade.

Em se tratando de um restaurante de gastronomia brasileira localizado na maior
cidade do pais, pode parecer um desafio adicional construir esta descontinuidade, esta
diferenca, fazendo uso de ingredientes e técnicas inspirados em uma culinaria regional,
mas ao refletir sobre a base da experiéncia proposta pelo D.O.M., sejade fatouma culinaria
brasileira e que esta pode ser uma genuina experiéncia gastronémica, mas que se faz
necessario ainda analisar quais as escolhas sintagmaticas que Atala seleciona para a
construcao do seu paradigma de gastronomia brasileira.

O periodo da pesquisa, entre 2018 e 2022, foi também um momento de grandes
transformacoes para o setor de alimentos e bebidas, que também se refletiram em nosso
objeto de estudo. Nos dois primeiros anos de observacdo, o menu estava organizado em
dois tipos: o Maximus, composto por doze pratos de porcdes menores, o qual, segundo o
website do restaurante, era a melhor forma de conhecer a experiéncia proporcionada pelo
chef e o Optimus, um menu composto por oito tempos com porcdes mais generosas. Para
cada uma destas opcoes havia também o menu reino vegetal, destinado aos frequentadores
gue optam por ndo comer carne animal. Tendo em vista o maior nimero de criacoes e
consequentemente, mais possibilidade de analise, durante os dois primeiros anos foram
analisados os pratos que integravam o menu maximus e suas respectivas harmonizacoes.
Foi possivel perceber, por exemplo, que algumas producdes permaneciam no menu por
longo do tempo, enquanto que outras eram substituidas antes da troca completa do menu.
Em 2019, o restaurante comemorou 20 anos anunciando um menu com a tematica pré-
descobrimento, prometendo resgatar preparos indigenas existentes do periodo anterior a
colonizacao portuguesa.

Em meio a celebracao de duas décadas do restaurante, precisamente em marco de
2020, no inicio da pandemia Covid-19, o D.O.M. interrompeu suas atividades, assim como

todos os outros restaurantes da cidade de Sao Paulo. O setor de alimentos e bebidas foi
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um dos mais atingidos durante a pandemia e cerca de um terco dos estabelecimentos
fecharam suas portas definitivamente. Ao retornar as atividades, o D.O.M. trouxe um
Unico menu denominando uno, concebido pela prépria equipe da cozinha com o objetivo
de retomar as atividades no local. A experiéncia mais sdbria, com um menor nimero de
etapas, foi intensamente influenciada pelos protocolos sanitarios impostos pelo governo
durante a pandemia. A decoracdo recebida para as comemoracdes do aniversario do
restaurante foi mantida, mas havia um numero reduzido de mesas no saldo. O
deslocamento no interior do restaurante sé poderia ser feito com o uso de méascaras e o
frasco de alcool em gel estava presente em todas as mesas. Com o arrefecimento da
pandemia Covid-19, a ideia de um menu Unico foi mantida, com a opcao do reino vegetal.
Para capturar as etapas da degustacao, parafins desta andlise, tomamos como base
o Ultimo menu analisado durante a pesquisa, em junho de 2022. Entretanto, como nosso
objetivo é verificar a construcdo de uma experiéncia de gastronomia brasileira, quando
oportuno traremos também para esta andlise elementos de outros menus que se
assemelham nas técnicas de preparo, na utilizacdo de ingredientes ou na funcdo que o
prato ou ingrediente exerce no menu, compondo assim categorias tematicas que

configuram as bases da experiéncia planejada por Atala.

3.2 O website: a primeira porta de entrada do restaurante

Para conhecer e vivenciar as criacoes de Alex Atala, é preciso ter a primeira
experiéncia que se inicia pela porta digital do website do D.O.M. para depois fazer uma
reserva e esperar dias ou semanas para finalmente passar pela segunda e imensa porta de
madeira do restaurante fisico. Dentro do D.O.M. sdo inUmeras as estratégias de
visibilidade para levar o sujeito a atmosfera de um restaurante gastronémico, entre elas,
os esforcos para estar presente nas classificacbes nacionais e internacionais dos melhores
restaurantes. Em um restaurante gastronémico a visita raramente é ocasional, é planejada
e que demanda tempo e altos recursos financeiros. A experiéncia completa dura cerca de
duas horas. S3o varios os motivos além dos sabores da experiéncia construida pelo chef
gue podem levar a escolha de um restaurante gastronémico em detrimento de outro que
vao desde o seu carater exclusivo, sua reputacdo, a recomendacido de um conhecido que ja
frequentou e sancionou positivamente o restaurante, a critica de uma revista

especializada, a presenca nas listas classificatérias, dentre varios outros motivos.
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Podemos dizer que esta é uma visita motivada pela volicdo de um querer fazer que
reflete na primeira interacio desse sujeito da degustacao com o restaurante por meio do
seu website. De alguma forma esse sujeito tomou conhecimento da proposta do
restaurante, foi impactado por matérias, videos, midias sociais, e por alguma ocasido ndo
ordinaria ou até mesmo para fazer parte do seleto grupo que ja vivenciou a experiéncia,
destacando-se dos demais, entra no website para realizar a reserva.

Com os regimes de sentido, interacdo e risco desenvolvidos por Landowski,
comecaremos a analise pela interacdo da ordem da manipulacao que se da entre o sujeito
dadegustacdo e orestaurante por meio do website. A relacio que se estabelece entre estes
dois sujeitos é regida pelo principio da intencionalidade e da distintividade. (LANDOWSKI,
2014, p. 25) O objetivo é que o sujeito da degustacido, por meio de elementos de
persuasao, queira fazer e faca a reserva e ja passe a imaginar a marcada experiéncia da
promessa do menu que acaba de fechar o contrato. Assim o sujeito da degustacao, como
sujeito de vontade, adere a promessa do deleite, mas também a de distincdo que essa
frequentacio lhe transfere.

Quando o sujeito da degustacao acessa o website do restaurante, ele se deparacom
uma grande imagem de um dos pratos que compde o menu ocupando quase toda a tela
(figura 18). A imagem é de um dos pratos que integrava o menu pré-descobrimento, em
comemoracao aos 20 anos do restaurante. Além do prato, na parte superior, observamos
uma linha horizontal branca, com os links para as outras secées do website: Sobre o D.O.M.,

Alex Atala, Menu, Por trds do Sabor, Reservas e Contato.
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Figura 19 - Pagina de abertura do website do restaurante D.O.M. O fundo parece ser de uma toalha cujas
trancas lembram o tipiti, artefato trancado utilizado pelos indigenas para a extracdo da farinha de mandioca e
do seu sumo, o tucupi. O prato se assemelha a um couvert, mas ao invés do pao de acompanhamento, podemos
observar a tapioca e a farinha. Ao centro, nas cores que simbolizam o Brasil, a raiz e outros vegetais.

D‘ o M SobreoDOM | AlexAtala | Menu | PortrdsdoSabor | Reservar | Contato tfes)
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Fonte: https://bit.ly/3XVvSYQ. Acesso em: 10 jun. 2022.

No momento da reserva o sujeito da degustacio ainda ndo possui informacoes
adicionais sobre o prato a ndo ser a sua imagem, mas sustentado pelo principio da
intencionalidade que rege o regime da estratégia, a fotografia tem a funcdo primeira de
seduzir o sujeito pela experiéncia da visualidade de um dos pratos do menu e todos os
sentidos que emanam deste arranjo plastico sdo ampliados de maneira a ocupar

praticamente a totalidade da tela. Segundo Oliveira (2021, p. 17).

Na perspectiva da manipulacdo, os produtos e mercadorias, nas
construcdes discursivas, tornam-se objetos de valor investidos de
semantismos que podem agir sobre as buscas do sujeito para o seu
constituir-se presente no mundo. Como os valores sio partilhados por
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destinador e destinatario, o destinador é investido de uma acdo de
doador de competéncias modais que podem ou nao conduzir o usuario -
sujeito de volicdo, ao convencimento de portar esses bens.

Observemos que portar esses bens no caso do site do restaurante é um querer ter
a distintividade dos demais no seu torno pela escolha de participar do menu proposto. A
imagem se apresenta em uma forma retangular com todo o fundo composto por uma
toalha de fibra natural com uma rede de linhas entrelacadas. Sobre ela estao as criacoes
do chef, dispostas em utensilios de madeira acompanhando a composicdo cromatica do
fundo. Estas cores se opdem aos dois utensilios brancos que compode a fotografia, um prato
de cerdmica e um tecido também rustico. Percebe-se aqui uma primeira oposicdo marcada
pelos utensilios. Quase todos possuem um aspeto natural, como as madeiras, a toalha de
fibra ou o linho e o prato convencional, mais delicado. Da metade da esquerda da imagem
vemos uma dupla do que parece ser um biscoito ou algo semelhante. Sobre o linho ristico
observa-se umaforma triangular que se assemelha a umatapioca, mais dsperae amarelada
gue as tapiocas tradicionais. Deste lado temos ainda um terceiro elemento, um creme que
parece ter uma leve textura, similar as melhores manteigas. Em cima do pedaco circular de
madeira, estio dispostas duas colheres de farofa, em um singelo degradé cromatico, um
prato branco comum encontrado de norte a sul do pais nas mais simples casas brasileiras.
Sem termos a percepcao do sabor, das texturas, ndo é possivel perceber algum toque
especial do chef, apesar de supormos tal empenho pelo tipo de restaurante.

Ao contrdrio dos outros elementos, o prato redondo é o que apresenta um
conteudo com maior diversidade eidética, cromatica e de texturas, distribuidos sobre a
superficie branca. Ele traz cinco formas diferentes, prioritariamente nas cores amarela,
presente nas duas formas quadradas, e nos tons de verde presentes na salsa e no pé
utilizado na decoracido. H4 ainda as flores que trazem mais diversidade croméatica a esta
parte da fotografia. Se as outras criacbes em tons claros e formas Unicas parecem
desempenhar o papel de acompanhamentos, o contelido do prato é destacado pelo
cromatismo e pela diversidade de formas na ocupacao topoldgica com uma ritmica que
sequencia os agrupamentos, retoma elementos, passa a novos, em uma distribuicdo das
provas que compoem o ciclo da degustacao. Assim como o utensilio, podemos perceber
gue o conteudo também exigiu mais a elaboracdo do chef em sua enunciacdo. As cores dos
elementos nos trazem o sentido de brasilidade, considerando a diversidade, também
caracteristica da culinaria nacional. Além disso, hd um jogo entre a simplicidade e a

sofisticacdo marcado pelo nivel de elaboracao das producoes e pelo cromatismo.
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Este prato, Mandioca, a raiz do Brasil, integrava o menu pré-descobrimento e todas
as producoes da composicdo sido feitas com mandioca, ingrediente amplamente utilizado
pelos indigenas e um dos mais emblematicos na cultura alimentar brasileira. Ainda hoje a
farinha de mandioca é utilizada em substituicdo a farinha de trigo, cereal base do
continente europeu. A farofa de farinha de mandioca é acrescida de botarga, uma espécie
de caviar nacional feito com ovas de tainha que assume a mesma forma da farinha,
produzida no litoral de Santa Catarina, no sul do pais. Também sao servidos a mandioca
suflada, o elemento que aparenta ter a forma de biscoito e a forma triangular é um biju de
mandioca, prato de origem guarani, equivalente ao pdo. O prato contém um mil folhas de
mandioca, acompanhado de uma pasta de alho caramelizado e uma pasta de acai, além de
picles de quiabo.

O sujeito da degustacao soé tera estas informacdes ao participar da experiéncia,
mas os efeitos de sentido da imagem apresentada na pagina inicial do website sdo capazes
de anunciar o tipo de experiéncia que sera vivenciada no restaurante ou a sua promessa:
de uma gastronomia brasileira em que os ingredientes nacionais protagonizam as
producdes, além de um jogo que se constrdi entre o ordinario e o exclusivo de um
restaurante gastronémico.

No primeiro link do canto superior do website Sobre o D.O.M. sdo apresentadas
informacdes sobre o tipo de gastronomia, o ambiente “que se destaca pelo equilibrio
harmonioso entre o classico e o moderno, o conhecido e o selvagem”, além da trajetéria do
chef que tinha o sonho de utilizar os ingredientes nacionais em seu fazer gastronémico.
“Falta alguém que tenha orgulho de nossa culinaria como Villa-Lobos tinha orgulho de
nossa musica”. Nesta parte, sdo reiteradas a proposta de gastronomia brasileira e as
oposicoes que serdo trabalhadas pelo chef, ex-punk e ex-DJ: no harmonioso versus o
classico, o conhecido versus o selvagem.

Na secao Alex Atala o chef é apresentado como aquele que retorna as origens e de
forma criativa produz experiéncias “inesqueciveis” ao aliar ingredientes nacionais ao
dominio das técnicas classicas. Esta é a mesma promessa feita ao sujeito da degustacdo no
ato da reserva - “uma experiéncia inesquecivel para quem tem a oportunidade de provar
suas criacbes”. Para um sujeito atento, a imagem de capa reforca visualmente este
compromisso. O texto verbal traz algumas informacdes sobre questdes prementes para a
gastronomia contemporanea e que passaram também a ser valorizadas pelas principais
premiacoes como a integracdo com a cultura local, a valorizacido dos pequenos produtores
e a sustentabilidade no que se refere ao cuidado com as relacoes estabelecidas em toda a

cadeia produtiva, a formacao de jovens cozinheiros e a responsabilidade socioambiental.
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Com os pés fincados em suas raizes e os olhos voltados para o futuro,
Alex Atala é acima de tudo um apaixonado. Pelo Brasil, pela natureza,
pela gastronomia, pela vida. Movido por desafios e um grande
sentimento de indignacdo, Atala consegue com extrema delicadeza e
técnica transformar essa energia criativa em experiéncias inesqueciveis
para quem tem a oportunidade de provar suas invencoes. Seu foco é
explorar todas as possibilidades gastronémicas dos ingredientes
nacionais, aliando as bases classicas as técnicas atuais. No entanto, com
arrojo e visao, Atala supera as fronteiras da cozinha e atua como cidadao
responsavel, valorizando o pequeno produtor, incentivando jovens
profissionais e apoiando projetos de terceiro setor (D.O.M,, 2021, p. 01).

A secao Por trds do Sabor é introduzida por uma frase de Atala: “é preciso cozinhar
e comer como cidaddo”. Mais uma vez, o restaurante reitera sua proposta de privilegiar os
ingredientes brasileiros e consequentemente o fomento a cultura local e ao
desenvolvimento dos pequenos agricultores e das comunidades ribeirinhas. Apds esta
introducao, sdo apresentados os resultados das pesquisas e os ingredientes utilizados no
restaurante como o trabalho em parceria como uma industria de cosméticos para a
utilizacdo culindria da priprioca, raiz aromatica tipica da regido amazodnica, o
desenvolvimento de tipos especiais de arroz em conjunto com uma fazenda laboratério na
regido do vale do Paraiba, o palmito pupunha certificado pelo Instituto de Tecnologia de
Alimentos da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sao
Paulo (Ital), o estimulo a producio de ervas, flores e brotos, como os mostrados no prato
da fotografia inicial, a utilizacdo de formigas da regido amazoénica como ingrediente e a
producao de cogumelos por meio do sistema agricola tradicional Yanomami.

Greimas (2016) define o regime de manipulacdo como uma configuracao discursiva
sustentada, simultaneamente, por uma estrutura contratual e por uma estrutura modal. A
comunicacao do website é destinada a fazer-saber e instrumentaliza o sujeito parao atoda
reserva a fazer-fazer o conduzindo a clicar na pagina da reserva. Para que o sujeito saiba,
o texto vernal apoia-se nas modalidades de seducao, levando esse destinatdrio a fazer um
juizo positivo sobre a gastronomia brasileira proposta pelo restaurante, trabalhando as
categorias semanticas de base como o internacional versus brasileiro (nacional), o simples
versus o exclusivo, o esperado versus a surpresa, como também competencializa o sujeito
para a experiéncia a ser vivida no restaurante, apresentando informacbes sobre os

ingredientes, muitas vezes desconhecidos como a formiga e a priprioca.
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Os discursos sincréticos sdo dirigidos ao sujeito da degustacdo de forma a
persuadi-lo ou seduzi-lo a fazer a reserva, ao mesmo tempo em que este é
instrumentalizado para a experiéncia por meio de um saber. Da reserva até o servico do
primeiro prato ndo é possivel saber com exatiddo o que serd servido. Mas sdo oferecidas
algumas pistas. O sujeito da degustacao, até entdo, teve contato com algumas poucas
fotografias das producoes do chef, que podem ou ndo integrar o menu no dia marcado para
vivenciar a experiéncia. Ele recebe informacoes sobre alguns ingredientes utilizados no
restaurante e suaregido de producdo como a formiga, o palmito pupunhae o baru-umtipo

de castanha (figura 20).

Figura 20 - Mapa da secdo menu que apresenta os ingredientes brasileiros e sua origem.

M SobreoD.OM | AlexAtala | Menu | PortrdsdoSabor | Reservar | Contato treS)

NORTE

— Palmito Pupunha

A pupunha é um género de palmito
cultivado, contrastando com as
espécies nativas (como a jugara) que
estdo sob risco de extingdo por
conta da extragéo descontrolada. O
chef Alex Atala utiliza em sua
cozinha somente palmito pupunha de
cultivo sustentdvel.

Fonte: https://bit.ly/3FoyCXu. Acesso em: 10 jun. 2022.
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O sujeito que entra em conjuncdo com o restaurante e estabelece o contrato,
acreditando na promessa de uma experiéncia Unica de gastronomia brasileira que passa a

ser entdo o sujeito de uma espera fiduciaria para o sancionar do contrato veridiccao.

3.3 Asegunda porta: o templo da gastronomia brasileira

D.O.M. esté localizado na rua Bardo de Capanema, na regido dos Jardins em Sao
Paulo, uma das areas mais valorizadas da cidade. O bairro conta com varios restaurantes,
cafeterias, padarias, hotéis, teatros, lojas de grife e prédios residenciais. A rua Oscar
Freire, préxima ao restaurante, relne marcas de moda brasileiras e internacionais.
Também estd muito proximo da avenida Paulista, um dos simbolos da cidade e antigo
centro financeiro da capital que agora abriga museus, centros culturais, parques, além de
centros empresariais. E nesta regido que se encontram grande parte dos restaurantes
gastrondmicos da cidade, sem desconsiderarmos a expansao de novos empreendimentos
na zona sul e no centro antigo. Além do carater exclusivo do bairro, o restaurante esta
localizado em uma rua sem saida, vizinho a dois outros edificios residenciais, duas lojas de
roupa, além de uma loja de vinhos. Na esquina estd um outro restaurante de gastronomia
ibérica e o Dalva e Dito, outro restaurante do chef Alex Atala que em nossa proposta pode
ser entendido como um restaurante tematico cuja proposta é de oferecer sabores
brasileiros tradicionais, receitas de familia e alguns classicos que fizeram parte de menus
degustacio do D.O.M. (figura 21). O Dalva e Dito tem uma loja anexa na qual comercializa
paes, bolos e comida para levar. Neste restaurante é possivel encontrar, por exemplo,
macarrao com feijdo, um preparo caseiro de origem italiana cuja combinacio é encontrada
em muitos lares brasileiros, ou o picadinho de carne, servido com couve, ovo e arroz, um
classico da cozinha caipira. No mesmo local o chef abriu o Néix, um restaurante que
funciona exclusivamente para entrega e traz no cardapio producoes simples de uma

culindria de vérias partes do mundo e que se alteram a cada semana.
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Figura 21 - Localizacdo do D.O.M. restaurante, no bairro dos Jardins.
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Fonte: Google Maps.

Quem entra nesta parte da rua Bardo de Capanema, préximo ao final, ou estd em
busca de roupas nestas duas lojas especificas ou tem uma reserva no restaurante. Nao h3,
nesta parte, passantes despretensiosos, como acontece na Oscar Freire, um pouco mais
acima ou na rua Augusta, paralela a Padre Jodo Manuel, mas que ndo chega ser cruzada
pela Bardo de Capanema (figura 22).

O nome do restaurante faz uma referéncia ao periodo em que Atala trabalhou em
cozinhas na Italia. Em frente ao restaurante havia uma igreja beneditina com a inscricdo
D.O.M. - Deo Optimo Maximo, algo como Deus 6timo e maximo, em latim. Os monges
beneditinos foram reconhecidos em sua histéria pela excelente culinaria feita com os
ingredientes que estavam disponiveis para os habitantes dos mosteiros e para a
restauracdo dos viajantes que neles se hospedavam. Dentre outros feitos é atribuido ao
monge beneditino Dom Pérignon a descoberta do champanhe, no século XVII. O licor
Bénédictine, que também traz a expressao Deo Optimo Maximo em seu rétulo, comecou a

ser produzido na Franca em 1510, pelos monges da abadia de Fecamp, que guardaram a
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receita durante anos até o inicio da producido comercial em 1863. Na visdo do chef, o
acrénimo assume outro sentido quando a palavra Deo é substituida por Domus.

Ao passarmos em frente ao restaurante de Alex Atala, nos deparamos com as trés
letras que formam o nome do lugar cravadas na parede externa, numa relacdo de
intertextualidade com os mosteiros beneditinos. A visdo do acrénimo marca o fim da
espera fiduciaria e o sujeito da degustacao da inicio a experiéncia. Tem-se a confirmacao

de que se esta em frente ao restaurante, “a casa maxima da gastronomia brasileira”.
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Figura 22 - Fachada e interior do D.O.M.

Fonte: https://bit.ly/3FoyCXu. Acesso em: 10 jun. 2020.
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Na calcada, préoximo a entrada do restaurante se nota a presenca de um homem
sob a protecdo de um guarda-sol. Prontamente identificamos o servico de manobrista,
figura comum na cidade diante da escassez de vagas destinadas ao estacionamento. Ao
chegarmos a pé, de taxi ou de carro, o manobrista quando percebe o olhar que busca pelo
restaurante oferece um cumprimento e pergunta se vocé vai ao D.O.M. Quase que como
uma senha de entrada, ao receber uma resposta positiva, e imaginamos que normalmente
seja pela configuracdo da rua, o homem da as boas-vindas e dirige-se a imensa porta de
madeira, abrindo-a.

Atala (2013, p. 12) diz que “o servico do restaurante é brasileiro, em grande estilo:
atento e silencioso, mas igualmente cordial e gentil. O staff de um restaurante pode ser
encantador, se bem treinado, e no D.O.M. nés nos esforcamos para alcancar este tipo de
qgualidade”. O manobrista na porta do restaurante é o responsavel pelo primeiro contato
com o sujeito da degustacao, desempenhando o importante papel de recebé-lo e ajuda-lo
ase localizar.

O servico de um restaurante é um dos elementos que compde a experiéncia do
menu degustacao. Nos restaurantes de gastronomia espera-se sem exageros que ele seja
atento e cordial. A frase de Atala nos faz pensar que ele também pode ter um estilo e no
caso do D.O.M., um estilo brasileiro. Na primeira visita ao restaurante apds a fase mais
aguda da pandemia Covid-19, em outubro de 2020, um dos pratos principais do menu era
uma rabada com um puré de mandioquinha e um molho de caramelo cremoso. Apesar de
parecer simples pela sua descricdo e composicao, ndo era um prato comum. O puré era
leve e sofisticado ao mesmo tempo, formando um creme uniforme e sedoso, a carne de
rabada em formato retangular, provavelmente prensada e cozinhada por longo tempo a
baixa temperatura era extremamente macia, proporcionando uma textura suave com um
sabor bastante presente, caracteristico deste tipo de carne, harmonizado por diferenca
como dulcor e o queimado do tofflle. Emiti, despretensiosamente, as minhas consideracoes
sobre o prato para os outros presentes na mesa e a pessoa que estava nos atendendo
perguntou se eu gostaria de repetir esta etapa do menu. Por gostar de rabada e mais ainda
da combinacio de sabores servida, mas também para entender o estilo do atendimento do
restaurante, respondi prontamente que sim. A responsavel pela conducao da experiéncia

sedirigiu a cozinha, conversou com o suis-chef’ e trouxe novamente o prato para todos nos.

7 As cozinhas profissionais sdo organizadas segundo um modelo hierdrquico proposto pelo militar francés
Georges-Auguste Escoffier que, para agilizar e simplificar o trabalho nos hotéis, eliminando as duplicacdes e a
desorganizacao, instituiu o sous chef ou sub-chef no segundo nivel de comando que responde ao chef de cozinha.
Enguanto este desenvolve os pratos e responde por todas as operacdes de um restaurante, o sous chef organiza
os trabalhos da brigada de cozinha e assegura o processo, a qualidade e os prazos de producdo dos pratos, além
de substituir o chef quando necessario (INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA, 2017).
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Quando perguntados sobre ingredientes e outras informacoes sobre a composicdo dos
pratos além das que sdo ditas na apresentacio, o que aconteceu com frequéncia por conta
da realizacdo da pesquisa, a equipe normalmente possuia a informacao adicional
requisitada e as respostas eram dadas com um certo ar de satisfacao.

A forma em que se da o atendimento nos restaurantes gastronémicos sdo muito
semelhantes. E de bom gosto oferecer um servico discreto e gentil, na justa medida,
conduzindo o sujeito durante toda a experiéncia. O atendimento do D.O.M. nao foge a
regra. Sem entrar no mérito de quais aspectos configuram um estilo brasileiro, se percebe
uma abordagem menos formal sem exageros pela busca ao encantamento.

Ao passarmos pela porta de madeira, que marca a separacao da cidade, do mundo
exterior, com o interior do restaurante, o local da experiéncia, a primeira visdo que se tem
do D.O.M. é a do saldo, com um imenso pé-direito e ao fundo, do lado esquerdo, a cozinha
em funcionamento (figura 23). Uma canoa indigena apontada para o alto é um elemento
gue delimita a drea de espera composta de um bar de drinks e um balcdo e o inicio do saldo

onde estio as mesas (figura 24).
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Figura 23 - Vista do interior do D.O.M. restaurante.
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Fonte: Guia Michelin https://bit.ly/3ucN92c. Acesso em: 13 jul. 2021.




80

Figura 24 - Vista canoa de madeira localizada proximo a porta de entrada, que divide a drea de espera do
saldo do restaurante.

Fonte: Rodrigo Neiva.

A canoa na direcao vertical, assim como as duas vigas que ligam o chao ao teto,
ressaltam o imenso pé-direito do saldo do restaurante que sé é interrompido ao fundo,

onde estdo localizados os banheiros, a cozinha e um mezanino que abriga uma grande
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mesa em uma area mais privativa reservada para eventos. A espacialidade confere um
sentido de sacralidade ao restaurante. Por sua configuracao, o acronimo D.O.M., com
letras forjadas em ferro e cravadas na porta do restaurante e o pé-direito alto, elemento
arquitetonico caracteristico em igrejas, podemos tracar um paralelo com os templos
beneditinos, que se configuram ao mesmo tempo como um templo, mas também como um
lugar de boa comida. A referéncia aos beneditinos também esta presentes no nome dos
dois menus degustacao oferecidos antes da pandemia Optimo e Maximus. Mas na visao do
chef a primeira letra do acrénimo assume outro sentido, Domus. A construcio
arquitetonica, ao menos, confere o sentido de que naquela casa, ou templo, encontramos
como nos mosteiros beneditinos, uma boa comida, mas neste caso, brasileira.

Depois do manobrista, quem conduz a experiéncia é a anfitrid que esta proxima a
porta, do lado interno. Ela confirma os dados da reserva e conduz cada pessoa ou grupo
gue entra no restaurante a sua mesa. Observando a saldo, percebe-se varios elementos
gue comunicam sincreticamente com a proposta de gastronomia brasileira, acomecar pela
canoa apontada para o teto com seu imenso pé-direito. As mesas do restaurante sio de
madeira trabalhadas por Sérgio Rodrigues em homenagem ao arquiteto modernista Oscar
Niemeyer. Por outro lado, o lustre na parte central do restaurante é classico. Desde a
inauguracao do menu pré-descobrimento este lustre recebeu flechas, como se tivesse sido

alvejado por uma tribo indigena (figura 25).
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Figura 25 - Lustre decorado com flechas e outros elementos indigenas.

Fonte: Rodrigo Neiva.

Na cozinha, as esculturas da artista mato-grossense Conceicao do Bugres dividem
0 espaco com as imagens de santos populares como Sao Jorge, Sdo Judas Tadeu e Nossa

Senhora Aparecida, além de orixas, passaros, barcos e um boneco simbolo da Michelin,
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empresa que é também editora do guia que sancionou o restaurante com duas estrelas
(figura 26). Estes e varios elementos configuram os valores do moderno e do classico, da
diversidade e do sincretismo, do local e do internacional, do exdtico e do reconhecido,

manipulados para a configuracido do simulacro de gastronomia brasileira proposto por
Alex Atala.

Figura 26 - Esculturas da cozinha.
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Fonte: Rodrigo Neiva.

E neste cenario que acontece a degustacdo e a mesa é o palco onde se da o regime

de ajustamento entre o sujeito da degustacio e a sequéncia de pratos criados por Atala e
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reproduzidos de forma programada pela equipe da cozinha. Até este momento o sujeito da
degustacao pode ter passado pelo processo da reserva ou ao menos teve informacoes de
guem a fez, mas ainda ndo conhece nenhum dos pratos que sera servido. A espera
fiduciaria da lugar a ansiedade e a expectativa pelo inicio da experiéncia. Issac, o garcom,
cordialmente explica como se dd o menu Uno, apresenta a possiblidade do menu reino
vegetal, pergunta sobre algum tipo de restricdo alimentar, “algo que vocés ndo gostem, ndo
gueiram ou ndo comem” e oferece a harmonizacio da “viagem completa”. Outra questao
introduzida neste menu é a possibilidade de o sujeito da degustacao atuar na configuracao
do prato principal, finalizando a experiéncia: “vocés podem finalizar com Terra ou Mar.
Terra é um charque de cordeiro confitado de Campo Maior, no Piaui e o Mar é um polvo
grelhado”. E da uma dica: “pode ser um de cada, td? Sdo dois pratos maravilhosos!”.

Sugestao aceita!

3.4 Ofimdaespera: abrindo o apetite

A primeira interacdo gustativa do sujeito que participa da experiéncia
gastrondmica proporcionada pelo restaurante com o menu é o servico de uma bebida. Este
é o passo inicial tanto para quem optou pelo menu harmonizado, conforme advertido no
ato da reserva, o maximo da experiéncia proposta pelo chef-destinador, quanto para
aqueles que por qualquer motivo ndo consomem bebida alcodlica ou outros que,
corajosamente irdo se aventurar na prépria harmonizacao.

O sujeito da degustacao vé a sua taca sendo preenchida por um liquido amarelo
escuro-turvo. Na sequéncia, o garcom anuncia a bebida de boas-vindas: “uma bebida
indigena chamada Alua (figura 27). Um fermentado de abacaxi, rapadura e gengibre, feito
aqui mesmo no restaurante com fermentacdo espontanea. Poucos dias de fermentacao.
Pode ser que chegue a dois por cento de alcool”. O primeiro passo da experiéncia termina
de ser montado com castanhas de caju defumadas em cedro e uma toalha umedecida com

agua de lavanda.
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Figura 27 - Alud e castanha de caju.

Fonte: Rodrigo Neiva.

E necessario fazermos aqui uma observacdo: ao estarmos diante de uma sequéncia
de vérios pratos, € comum que restaurantes oferecam uma bebida aperitiva. A palavra
aperitivo deriva do latim aperire e significa abrir, mas em portugués, é usada em outra
acepcao, ou seja, para definir comidas ou bebidas que tem a funcdo de abrir o apetite.
Neste caso, o Alua apresenta um efeito narrativo e sensitivo que é o de preparar o sujeito
para a apreciacdo da sequéncia de pratos que vem a seguir.

A primeira vista esta é uma combinacdo extremamente simples, provavelmente
muito distante do que se espera do primeiro passo do menu de um restaurante do tipo
gastrondmico. Vermute, bitters, licores, conhaques, vinho do porto e whisky sdo bebidas
largamente utilizadas em sua funcao aperitiva. Neste inicio poderia ser servida qualquer
uma delas, das melhores marcas, mas o chef opta por uma bebida produzida de forma

semelhante nos continentes europeu, asidtico e americano e que no Brasil foi amplamente
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produzida pelos indigenas brasileiros, principalmente na regido da Amazoénia, no Nordeste
e em Minas Gerais, feita a base de milho ou abacaxi e adocada com rapadura.
Osindigenas brasileiros também tinham o costume de fermentar o caju para beber
nas festas e nos rituais folcléricos. Ademais, o nome caju é de origem tupi e significa a noz
que se produz. A expressao deste primeiro servico, analisada em sua dimensao visual, um
liguido amarelo e opaco que acompanha as castanhas de caju, somada a apresentacao oral
feita no saldo do restaurante, homologam, no plano do contelido, os sentidos da origem
indigena desta gastronomia brasileira. A escolha destes ingredientes para um aperitivo de
boas-vindas, dentre tantos outros que poderiam compor a experiéncia de uma
Gastronomia Brasileira, evidenciam a opcao do chef em destacar a sua origem indigena.
Em se tratando de comida e da proposta de uma experiéncia multissensorial
proporcionada por um restaurante gastrondémico, a andlise e a homologacao entre o plano
de expressdo e o plano de conteldo ndo se restringe aos aspectos figurativos das
combinacoes presentes no prato. A analise contempla, principalmente, o esperado contato
do alimento com a boca e a interacdo entre os sentidos do olfato, paladar e tato presentes
na percepcao do aroma, do gosto e da textura.
O Alua, ao entrar em contato com a boca, apresenta o sabor acido da fermentacao,
a adequada picancia do gengibre e o dulcor da rapadura. Apesar da preparacao
extremamente simples e muito popular nos meados de 1800, ela é incomum nas mesas das
grandes cidades brasileiras, fazendo com que seu sabor seja uma novidade, conferindo a
bebida o carater de exclusividade. Soma-se a isso o fato de ser produzida a sua moda no
préprio restaurante. A acidez e o dulcor do Alud encontram a crocincia e o gosto
igualmente intenso, oleoso e amadeirado da castanha defumada, proporcionando uma
sequéncia de efeitos que trazem ariqueza dos sabores de um Brasil pré-colonial, por muito
tempo esquecido, por meio de técnicas milenares como a fermentacao e a defumacao.
Ainda para o inicio da experiéncia, o sujeito da degustacdo recebe uma toalha
umedecida com agua de lavanda. Em todas as mesas neste periodo pds pandemia hd um
frasco de alcool gel para a higienizacdo das maos antes e durante a experiéncia. Desta
maneira, qual seria o sentido da toalha umedecida? No Japao, estas toalhas sdo oferecidas
em restaurantes, bares, cantinas, hotéis e casas de cha. Chamadas de oshibori, sido um
simbolo de hospitalidade que além da higienizacdo, oferece conforto ao comensal na
medida em que é possivel limpar e aquecer as maos nos dias frios e refrescar nos dias
guentes. Além de ser um elemento de hospitalidade, a oferta de um oshibori no inicio da
experiéncia de degustacdo mostratambém ainfluéncia do periodo em que o chef trabalhou

no Japao. A mesa entdo comeca a ser montada para a primeira entrada.



87

3.5 Oops,tem uma formiga no meu prato!

O primeiro prato do menu degustacdo desempenha a funcdo enunciativa que leva
em conta a dimensao ritmica da experiéncia como o fim de uma espera e o inicio da
degustacdo. Todas as expectativas criadas em torno do restaurante pelas listas e
premiacdes, pelas informacdes que circulam nas redes sociais e pelos discursos
manipulatoérios presentes no website e até mesmo pelo alto investimento na experiéncia,
sdo neste momento colocadas a prova. Assim como um carro abre-alas de uma escola de
samba que apresenta o enredo, o primeiro prato do menu degustacido apresenta os
primeiros sentidos de uma experiéncia a ser vivida. Especificamente no D.O.M. é o contato
inicial do sujeito com uma construcao brasileira de gastronomia. Cabe ao chef utilizar este
momento com sua capacidade criativa e de sintese para materializar o jogo de valores do
discurso gastronoémico.

Eugénio, o responsavel pelos vinhos, anuncia que a bebida que vai acompanhar o
primeiro passo do menu € um vinho brasileiro, de nome Abrasileirar Vocé (safra 2021) - um
vinho natural fabricado no Sul do Brasil por Marina Santos, na Vinha Unna, especialistaem

producio biodindmica®.

Vamos [a! O vinho para acompanhar o primeiro passo é feito no sul do
Brasil em Pinto Bandeira, quem faz é Marina Santos. Marina Santos é
especialista em producdo biodindmica, de vinificacdo natural, feita com
uvas Moscato Gialo. A Moscato Gialo esta entre as familias aromaticas de
uvas brancas que lembram bastante a uva Torrontés, que tem expressao
aromatica de lichia, bastante floral. Tem docura em aroma mais seco e
bastante salino. O que expressa em aroma é totalmente diferente de boca.
Aproveitem!

Este vinho (figura 28) acompanha o primeiro prato: formiga, manga e papaia. Em
sua apresentacao, o garcom adverte sobre forma de degustacdo programada pelo chef:

“Agora a gente vai dar inicio ao menu. Nés temos aqui formiga, papaia, manga e ervas. A

8 Os vinhos biodinamicos sdo produzidos com uvas de cultivo organico e os seus produtos seguem a antroposofia
de Rudolf Steiner, segundo o qual o local de producdo deve buscar um ambiente totalmente sustentavel e
integrado a natureza. Os produtores seguem um calendario que leva em conta as fases da lua (SOBRAL, 2022).
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sugestdo do chef é que vocés comecem pela formiga. Pode pegar com a mao s a

'”

formiguinha primeiro. Depois pode utilizar o talher. Aproveite

Figura 28 - Rétulo do Vinho Abrasileirar Vocé.
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Fonte: Rolhas e Rétulo. Disponivel em https://bit.ly/3Vt4HDa. Acesso em: 12 out. 2022.

Vinho Branco Fino Seco

O vinho é servido um pouco antes do primeiro prato e o rétulo é mostrado a mesa.
O nome Abrasileirar vocé é grafado como um poema-objeto concretista, que explora as
possibilidades de leitura do sistema visual no espacial do rétulo variando a posicao
geométrica das letras, com seu tipo grafico, corpo, tamanho e caixa alta e baixa sem serifa,

gue compoe as palavras. As duas palavras sdo separadas pelos aderecos de um cocar
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indigena, nas cores verde, amarelo, preto e tons de azul. O cocar é um dos mais
caracteristicos ornamentos indigenas e sua composicdo com cores vivas e diversas tem a
funcdo de proteger o homem indigena dos espiritos ruins (FUNAI, 2020, p. 01). A
visualidade do nome do vinho, cujas palavras estdo separadas pela parte inferior do cocar
gue esta presente no roétulo exibido para o sujeito da degustacao, traz a cena a oposicao
entre o natural e o industrial, a terra e a cidade. Abrasileirar vocé é levar este sujeito que
esta na maior cidade do Brasil a conhecer e refletir sobre os povos originais, sua cultura e
o meio ambiente. O uso do infinitivo é de um comando atemporal pois no infinitivo a acdo
ndo assume nenhum dos modos verbais. O texto de apresentacao e o liquido contido na
garrafa, que é um vinho biodindmico, produzido sem o uso de elementos quimicos,
considerando a relacdo da producido com o meio ambiente, reiteram a ideia de natureza.
Predomina no vinho o aroma doce de lichia, com notas florais e de frutas. No paladar,

bastante diferente do aroma, o vinho se mostra mais seco (figura 29).



90

Figura 29 - Formiga, manga e papaya.

Fonte: Rodrigo Neiva.

O utensilio fundo em que o prato estd contido tem a aparéncia de uma pedra e
vemos todo o conteldo do prato envolto em uma gelatina em tons verdes. O mamao e a

manga sao estas esferas abaixo da cobertura gelatinosa, que leva ainda folhas, flores e a

formiga na decoracdo, mais uma vez, reiterando a qualidade natural. Ao mastigar a

formiga, cumprindo o programa sugerido, a boca é tomada por um gosto intenso de capim-
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limao e gengibre. A sensacdo de refrescancia imediatamente se contrapde a nao tao
agradavel textura da mastigacdo. Apesar dos sabores intensos que tomam toda a boca, a
crocancia nos faz lembrar que este sabor vem unicamente de um inseto - uma formiga
sauva. Continuando a degustacdo do prato, sentimos uma diversidade de texturas e
sabores. As frutas esféricas sdo geladas e misturadas com o gosto salgado e doce. A eles
somam-se o gosto das flores e das ervas que apesar da complexidade, trazem no conjunto
uma sensacdo de frescor. H4 uma diversidade de texturas: a suavidade da gelatina
contrasta com a crocancia da formiga e a rigidez das esferas geladas. O cromatismo, a
temperatura e os sabores nos levam a entender que o primeiro prato é uma salada que em
sua plasticidade traz o valor da diversidade e das inimeras possibilidades que esta
disparidade representa para a cozinha brasileira. O uso das técnicas de gelatinizacdo e
esferificacdo conferem a salada o valor de um objeto gastronémico e o cromatismo reitera
anocao de brasilidade.

A formiga, tradicdo alimentar de algumas etnias indigenas da regido amazénica,
tem sido objeto de estudo do chef ha algum tempo e foi presente em cinco dos seis menus
estudados durante esta pesquisa, sendo que o prato Formiga Amazénica e Cachaca (figura
30) apareceu em trés oportunidades. Nesta producdo, que exerce a funcido de aperitivo, o
sujeito da degustacio é convidado a experimentar a formiga isoladamente, tendo primeiro
o contado com o seu sabor e textura, para, em seguida experimentar a cachaca envolvida
em uma fina camada de aclcar e uma segunda formiga, que estd incrustada em uma

espécie de bala cristalizada de acucar.
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Figura 30 - Cachaca e formiga.

Fonte: Rodrigo Neiva.

Ao ser levada aboca, abala se desfaz, predominando o sabor de limao e da cachaca,
o dulcor do acucar e a refrescancia do capim-limao trazido pela formiga. Em um episédio
de Chef’'s Table, série documental que apresenta o trabalho e o perfil de alguns
responsaveis por restaurantes premiados, Atala conta sobre a descoberta deste
ingrediente em uma visita a uma tribo indigena da regido Amazodnica e a sua surpresa ao
perceber ariqueza de sabores contida em uma formiga. A utilizacdo deste ingrediente faz

parte do jogo gastrondémico criado por Atala, que na interacdo com o sujeito da degustacao
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propde substituir a repulsa pela apreciacdo do reconhecimento e do contato com o
inesperado. “Nao deixa de ser um pouquinho punk rock apresentar uma formiga num
prato”, disse certa vez Atala em uma entrevista concedida para um jornal de portugués

(JORNAL DE NEGOCIOS, 2021, p. 01).

3.6 Aintertextualidade do discurso gastronémico

Tanto o aperitivo e o primeiro prato, que apds a analise tomamos a liberdade de
considera-lo uma salada que exerce a funcdo de uma primeira entrada, quanto o prato
apresentado na pagina inicial do website, Mandioca, a raiz do Brasil, observamos que os
ingredientes principais sdo de fato elementos presentes na cozinha brasileira como o caju,
a mandioca, a manga e o mamao. As duas primeiras bebidas, o Alua e o vinho Abrasileirar
vocé também sido producoes brasileiras - a primeira feita no préprio restaurante conforme
um modo de fazer indigena e a segunda, um vinho biodindmico produzido no sul do pais,
ambas nao tao conhecidas pelos brasileiros.

Os pratos do menu degustacdo sao textos sincréticos que na expressio e no
contetdo constroem o sentido de uma gastronomia brasileira e esta, por sua vez, é fruto
da influéncia de vdérias outras cozinhas. Do ponto de vista de sua formacao, recebeu a
influéncia de varias culturas desde a colonizacdo portuguesa, incluindo as ondas
migratérias recentes. O palco destas trocas simbdlicas € um vasto territério com suas
diferentes caracteristicas geograficas, geolégicas e climaticas, que reconfiguram e
influenciam uma culindria que tem como valor a diversidade. Ao se definir uma
gastronomia brasileira dentre as varias possibilidades que se abrem e analisarmos a
construcdo particular do chef, é inevitavel considerarmos as relacoes textuais com as
outras gastronomias, considerando ndo apenas as classicas, mas as que estio associadas
ao local e a historia pessoal do chef. A intertextualidade pode estar presente naquilo que
se convencionou chamar de cozinha internacional, uma adaptacao de um prato para um
contexto gastrondmico no qual as técnicas cldssicas funcionam como regras em um
processo de adaptacdo ou na criacdo de um novo tipo de gastronomia, que assimila as suas
influéncias, reinterpretando-as.

O passo seguinte ao abre-alas da degustacio é o Camardo e Café (figura 31) em que
o elemento principal é servido com um bisque, um molho alaranjado feito do cozimento de

peixes ou da carcacade crustaceos. A cozinha francesa aparece neste passo pela utilizacdo
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do bisque que na versao de Atala é mais macio e aerado e recebe a adicio de café expresso.
O tema gastronomia cldssica francesa esta presente neste prato harmonizado com um
vinho também francés, mas de certa forma, subvertido com a introducao do café no caldo
€ no camarao, que traz para o texto gastronémico o tema brasileiro, uma vez que o Brasil
€ o maior produtor de café do mundo.

Um outro momento do menu em que se faz o uso da intertextualidade é no servico
do Hollandaise de tucupi (figura 32). Como € do conhecimento de iniciados em gastronomia,
o hollandaise, juntamente com o béchamel, espagnole, velouté e o molho de tomate formam
os cinco molhos base da culinria classica francesa. E uma emulsdo de gordura e agua,
estabilizada com gema de ovo. Apesar de parecer simples, é o terror dos estudantes de
gastronomia, pois sua preparacdo exige precisdo para que a emulsio atinja a textura
adequada e os sabores estejam equilibrados. A emulsificacio tradicional é feita batendo
vigorosamente a gema de ovo com um liquido acido ao mesmo tempo em que vai se
adicionando lentamente uma gordura. Na culindria francesa é utilizado vinho branco e
vinagre. O garcom informa, ao trazer o prato, que Atala utiliza o caldo de tucupi, extraido
da mandioca que além da acidez necessaria para a emulsificacdo confere um sabor azedo
ao molho. A mandioca, a raiz do Brasil, assume uma funcido importante em uma
composicao, desobedecendo a uma regra de um dos molhos basilares da cozinha classica.
Outrasubversao acontece na utilizacido do hollandaise, que acompanha carnes e peixes. No
D.O.Mele é servido comum insuflado de mandioca e uma gema de ovo cremosa cozida por
22 minutos a 70° Celsius, compondo uma interessante sobreposicdo de texturas: a
suavidade do molho, a cremosidade da gema cozida a baixa temperatura e a crocancia do

insuflado da mandioca.
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Figura 31 - Camarao e café.

Fonte: Rodrigo Neiva.
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Figura 32 - Hollandaise de tucupi e insuflado de mandioca.

Fonte: Rodrigo Neiva.

Este recurso de combinacoes e de texturas que levam a uma sensacao eufdrica ao
sujeito dadegustacao também é utilizado em outro prato, Momotaro e Bacuri, de inspiracao
japonesa. A cozinha japonesa tem como valor a simplicidade e é marcada pela utilizacdo de
ingredientes de alta qualidade, muitas vezes cru ou pouco cozidos, ao contrario da cozinha
ocidental europeia, que prepara pratos complexos e demorados. Ela exerce forte
influéncia na construcao gastronémica de Alex Atala. O momotaro é um tomate japonés de
gosto adocicado que é apresentado recheado com um creme de bacuri, o fruto do
bacurizeiro, uma arvore da regido amazonica. O tomate é marinado com dashi, um caldo
basico da culindria japonesa feito com alga e peixe, responsavel pelo gosto umami, o quinto
gosto do paladar humano, além do doce, salgado, acido e amargo. Ele realca o sabor das
comidas, estimula a producao de saliva aumentando a interacdo do alimento com as

pupilas gustativas.
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O texto da apresentacao do prato e da bebida proposta na harmonizacdo conduz o

sujeito da degustacao na experiéncia estésica:

Agora eu sirvo um saqué. Saqué japonés que vem direto de Fukushima,
produtor Nira, producao organica, de um saqué no estilo Junmai. Junmai é
adocura que vocés sentem no saqué e o alcool de treze ponto sete, tudo é
fermentacdo espontanea do arroz. Nada adicionado com relacdo a acucar
e alcool. Aproveitem!

Agora neste passo nés temos um momotaro recheado com bacuri e
marinado num dashi. Vou traduzir para vocés: momotari é um tomate
japonés. Bacuri é uma fruta tipica do Norte. E dahsi € uma recita classica
japonesa. Vocés vao sentir a acidez do tomate com bacuri e o sabor umami
que é do dashi. Embaixo é so6 enfeite.

Este é um dos pratos aparentemente mais simples e que traz grande complexidade
de sabores. Na boca, o dashi imprime um gosto de alga e de peixe, que reitera no sistema
gustativo o tema da cozinha japonesa, assim como a temperatura fria do prato. Apesar da
auséncia de calor, elemento que ressalta o sabor dos pratos, o dulcor, a acidez e o salgado
do tomate momotaro sdo realcados pelo umami. No contato com a boca, um simples
tomate promove um encadeamento complexo e delicado de sensacdes: a textura fibrosa
do tomate mistura-se a cremosidade do bacuri e o umami que estimula a salivacdo e auxilia
na degustacdo e percepcao de sabores pelas papilas gustativas. A complexidade trazida
pela combinacdo destes quatro gostos e das texturas se contrapde a simplicidade visual
deste passo do menu.

O tomate é servido inteiro sobre um utensilio de vidro transparente e redondo que
contém em seu interior um conjunto de pedras em tons cinza e marrom de vérias formas,
além de uma folha e uma flor em tom vermelho. A relacao do sistema visual com o sistema
gustativo também trabalha a oposicio entre a simplicidade de um prato que se resume a
um tomate inteiro versus a complexidade dos gostos doce, salgado, 4cido e umami sentidos
na boca. As formas e o cromatismo do plano de expressdo, composto pelo vidro e pelas
pedras, homologam o contetido de um mundo mineral. Além disso, a matéria presente no
interior do utensilio transparente que chega a mesa do sujeito da degustacdo, sdo
elementos extraidos da natureza, assim como o tomate inteiro. A categorial fundamental
trabalhada no texto-prato Momotaro com tomate e sua harmonizacdo é também a do
natural, ao contrdrio do que é mais processado ou daquilo que sofreu maior interferéncia

da acdo humana ou que chega a ser artificial (figura 33). A bebida reitera o sentido do
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natural, cuja apresentacao ressalta que nenhum outro elemento quimico foi adicionado ao
saqué de producao organica.

Pela analise deste prato, se destaca aimportancia da utilizacdo funcional e estética
dos utensilios na construcdo da experiéncia gastrondmica. A presenca de minerais e
vegetais que compdem o “enfeite” trazem o sentido da diversidade dos recursos minerais
e vegetais do territorio de um pais historicamente assinalado pelo desenvolvimento de
uma economia extrativista, que se iniciou com a exploracdo do pau-brasil nos primeiros
anos da ocupacao portuguesa e da extracao mineral que teve inicio no periodo seguinte.
Na construcio do arranjo estético do prato, a escolha pela utilizacdo de ingredientes feitos
por pequenos produtores, sob condicoes controladas e de uma agricultura muitas vezes
organica, além de contribuir para a qualidade dos sabores e com o carater exclusivo das
producoes de um restaurante gastrondémico, projetam uma ética da sustentabilidade que
ao longo dos anos passou a integrar o fazer gastrondmico e ser valorizada também nas
premiacoes e publicacoes especializadas, assunto a ser tratado em maior profundidade no

capitulo seguinte.
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Figura 33 - Momotaro com bacuri.

-

Fonte: Rodrigo Neiva.

O Brasil é o pais que abriga a maior col6nia japonesa fora do Japao, o bairro da
liberdade, na regido central da cidade da cidade Sao Paulo. O prato-texto momotaro com
bacuri relaciona, no plano da expressao e no plano do conteldo, a culinaria japonesa com

uma gastronomia brasileira de origem indigena. Além do gosto de Japao trazido pela
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temperatura do prato e pelo dashi, as categorias plasticas eidética e cromatica do tomate
servido inteiro remetem a visualidade da bandeira japonesa com o seu circulo do sol ao
centro. O bacuri, além de acrescentar o elemento brasileiro e indigena traz uma nova
textura e com o seu sabor agridoce traz ainda mais complexidade aromatica e gustativa ao
prato. O chef, no jogo gastronémico proposto ao sujeito da degustacao, opera neste passo
as categorias semanticas de base simplicidade vs complexidade.

Destacamos a temperatura fria do Momotaro com bacuri, mas podemos observar
gue esta é uma caracteristica de todos os pratos servidos na etapa inicial do menu
degustacdo, que tem a duracido de cerca de 30 minutos. Além daqueles analisados
anteriormente, integra ainda esta fase a producéo espuma de cogumelos (figuras 34 e 35),
gue é uma combinacio de texturas feitas com o ingrediente. A auséncia de calor é
superada pelo uso de ingredientes aromaticos como a pimenta de cheiro utilizada no tartar
de cogumelo ou na haste de ciboulette da decoracdo. Esta pimenta domesticada pelos
indigenas da Amazonia, bastante utilizada na culinaria da regido norte e nordeste do pais,
apresenta pouca ardéncia e imprime um sabor acentuado e refrescante aos preparos. O
prato é servido com um caramelo de cogumelos ralados e um consumé frio de cogumelo,
servido na frente do sujeito da degustacdo. O chef-destinador, delegando a voz para o
garcom, sugere ao sujeito da degustacdo que quebre o caramelo com a colher e tente
comer todas as texturas de uma vez, apreciando a principal caracteristica deste prato de
sabor delicado - as vdrias texturas sobrepostas que tem como base um Unico tipo de
ingrediente. O cogumelo e o consumé sao servidos em utensilios de tons terrosos, tal como

o substrato onde sdo produzidos.
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Figura 34 - Espuma de cogumelo.

Fonte: Rodrigo Neiva.
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Figura 35 - Cultivo de cogumelos em substrato.

Fonte: Bezerr, 2032.

3.7 A antropofagia dos pratos principais

O servico do prato principal do menu degustacido é um momento muito aguardado
pelo sujeito no aspecto geral de uma experiéncia gastronémica, subsequente aos aperitivos
e entradas. No menu Unno, por exemplo, o Gltimo dos seis menus analisados neste estudo
em junho de 2022, pela primeira vez o sujeito da degustacao tem conhecimento do que sera

servido como prato principal ao ouvir a pergunta do garcom sobre a alternativa de escolher




103

entre terra e mar. Mas antes de analisarmos, consideremos os efeitos patémicos do
andamento ritmico programado do menu.

Em todos os outros passos do menu, desde quando o sujeito passa sob o batente da
grande e segunda porta de madeira na entrada do restaurante, o sujeito da degustacado nao
tem muita certeza do que estd por vir, o que proporciona uma sequéncia de efeitos
patémicos naquilo que podemos também afirmar como curiosidade e certa ansiedade,
porque esse efeito e o andamento ritmico, assim como os arranjos plasticos, compéem em
conjunto a consisténcia estésica desse objeto (LANDOWSKI, 2014, p. 18). Desta forma, na
construcdo da experiéncia gastrondémica, o sujeito da degustacdo encontra-se em
constante expectativa e este estado de dnimo se da justamente por ter adquirido uma
experiéncia enigmatica sobre as poucas pistas e diferentes ideias do que estd por vir, tendo
apenas a seu favor sua imaginacao. Toda a experiéncia do menu é moldada para a produzir
efeitos de sentidos no sujeito da degustacao a partir do momento em que ele faz areserva,
mas principalmente no jogo de espera, reconhecimento e surpresa ditado pelo ritmo do
servico de cada prato apresentado e até o processamento do conjunto completo do menu,
o sujeito é capaz de fazer a sua sancao acerca do vivido. Até entdo o sujeito da degustacao
permanece suspenso, mesmo porque ele ndo possui informacdes externas ou qualquer
indicacdo do maitre ou dos garcons de como afinal é o prato que esté para chegar até que o
receba na mesa com as informacoes prestadas pelos garcons e sua verdadeira experiéncia
na degustacdo. Exceto no menu Unno, em que justamente o prato principal é previamente
anunciado e escolhido, ou seja, se por um lado o sujeito da degustacao participa da escolha
desta etapa, por outro lado, é afetado pelas qualidades sensoriais do arranjo estético do
prato principal conhecido, abrindo mao, em certa medida, do efeito da surpresatio caro do
prato principal do menu degustacao.

Os dois pratos criados para este momento sdo o Charque de Cordeiro Confitado e o
Polvo Grelhado (figura 36), ambos acompanhados de nhoque de puba, palavra de origem
tupi que se refere a massa extraida da mandioca fermentada. A puba é muito usada em
receitas de bolos tipicamente brasileiros, como o tradicional bolo Souza Ledo. A carne de
cordeiro é servida com um roti de frango, um dos molhos mais antigos da gastronomia feito
com os liquidos que se soltam da carne, juntamente vinho e ervas. O cordeiro leva ainda
alcachofra, cenoura e cebola pérola e um molho de pimenta malagueta. O charque é uma
carne salgada que passa por um processo de desidratacdo com o objetivo de deixa-la
prépria para o consumo por mais tempo que, além de apresentar um sabor intenso e uma

textura mais firme, € uma técnica de conservacao que se opoe a maciez do nhoque de puba.
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Figura 36 - Charque de Campo Maior e Polvo Grelhado.

Fonte: Rodrigo Neiva.

A técnica de salgar a carne e coloca-la para secar ao sol e desidrata-la foi utilizada
pelos portugueses, a exemplo do bacalhau. No periodo das grandes navegacbes as
caravelas eram abastecidas com o ingrediente para serem utilizadas na alimentacao das
tripulacoes. Nos deslocamentos pela col6nia, era uma das formas de conservar as carnes
destinada a alimentacdo das tropas. Esta técnica se popularizou nas regides norte e
nordeste do pais por ser uma possibilidade de conservacao de carne nesta regido de clima
guente, em uma época que nao existia nenhuma forma de refrigeracdo. O municipio de
Campo Maior no Piaui é conhecido pela tradicdo na producao do charque e da carne de sol
bovina ou de carneiro, que apresenta grande complexidade de sabor e mesmo com a

textura firme caracteristica da técnica de conservacao, apresenta umidade em seu interior.
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O polvo é um ingrediente utilizado na culinaria caicara, uma cozinha simples e
saborosa encontrada na costa da Mata Atlantica que tem origem nas praticas alimentares
dos indigenas que habitavam essa regido. No prato apresentado no menu, o polvo é cozido
até adquirir uma texturaideal, grelhado, como o polvo a lagareiro da cozinha portuguesa, e
servido com o nhoque de puba e abdbora, ingredientes base da alimentacado dos indigenas
brasileiros. Tanto o charque de cordeiro quanto o polvo grelhado sdo tracos portugueses
formantes da culinaria brasileira, mas reconfigurados pela utilizacdo de ingredientes da
culindria indigena como a mandioca e a abdbora. O nhoque que acompanha ambos os
pratos promovem uma relacao de intertextualidade com a culinaria italiana, mas retoma o
tema brasileiro uma vez que é feito de puba ao invés de batatas.

No passo anterior e como primeiro prato principal foi servido o pirarucu, peixe
amazonico presente em varios dos menus criados por Atala durante o periodo da pesquisa.
Nesta composicao o peixe passou pelo mesmo processo que se faz o bacalhau, tornando-se
uma espécie de bacalhau a brasileira, cozido em baixa temperatura, o que Ihe confere uma
maciez muito agradavel ao paladar (figura 37). O bacalhau é servido com couve, verdura
utilizada na cozinha caipira do interior do pais, com uma emulsao feita com o coldgeno do
préprio pirarucu e azeite que leva o nome de pil-pil em referéncia ao som que é ouvido na
cozinha durante o preparo. O prato apresenta ainda uma telha de tapioca com caviar euma

tapenade de acai.
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Figura 37 - Pirarucu salgado e Pil-Pil com tapenade de acai.

T —

Fonte: Rodrigo Neiva.

Os trés pratos escolhidos como pratos principais deste menu sao representativos
da diversidade da cozinha brasileira. Em todos eles se percebe os elementos de uma alta
gastronomia como o uso do caviar, a técnica da emulsio do pil-pil, o roti que acompanha as
carnes de cordeiro e de polvo. Mas estas técnicas sao reinterpretadas e reconstruidas com
o uso de ingredientes e outros métodos que compdem o tecido da gastronomia brasileira
forjado pelas culturas indigenas e africanas em toda a sua diversidade pela influéncia
portuguesa, francesa, italiana e asiatica.

Essa diversificacdo de ingredientes e de técnicas empregadas seria a proposta do
D.O.M. para uma espécie de antropofagismo tardio na gastronomia ou como “o sonho
possivel de uma gastronomia brasileira”? Vemos nessa proposta diversificadora de Atala o

movimento de vanguarda modernista fundado por Oswald de Andrade, inspirado por
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Tarsila do Amaral na obra Abapuru, que defendia uma espécie de canibalizacdo de outras
culturas para a producao de algo novo, transformando em um produto de exportacio e
apreciacdo (MOTTA, 2018, p. 167). A julgar pelos diferentes sotaques que podem ser
percebidos no saldo, € uma cozinha destinada ndo sé a alguns brasileiros que se predispoe
a ter a experiéncia, mas principalmente para estrangeiros dispostos a conhecer uma ideia
brasileira de gastronomia. Os trés pratos principais do menu devoram elementos de uma
cozinha classica, que proporcionam algum reconhecimento nos apreciadores deste tipo de
experiéncia, no entanto, sdo reconfigurados com outros elementos basilares na formacao
da culindria brasileira como a mandioca, a abébora, a couve e o emprego de técnicas
regionais, reelaborando também o conceito de gastronomia que almeja uma identidade
brasileira, convertendo-a em um produto de exportacao.

Um ultimo elemento a se destacar é o fato de que nos pratos principais, o momento
de maior expectativa sobre o menu, a proteina utilizada normalmente é uma carne simples
como a rabada, principal ingrediente do prato Rabada e mandioquinha (figura 38), servido
em uma das visitas ao restaurante. Apesar de muito saboroso, ndo poderia soar
contraditério um restaurante do tipo gastronémico servir um rustico guisado do rabo de
boi? Mais uma vez, o sentido de simplicidade trazido pelo antincio do prato é sobreposto no
jogo do saldo pela elegancia da apresentacao e do sabor. O sujeito da degustacio avista um
retangulo de carne com um molho que a deixa com um aspecto brilhante, montado sobre
um puré de mandioquinha extremante fino e servido com um molho caramelizado com
baunilha do Cerrado. A decorado do prato fica a cargo de uma tuile deste mesmo molho.
Para a degustacao deste prato ha apenas uma colher a mesa, ressaltando a textura macia
de uma carne que teve o seu cozimento controlado. Amaciez do creme, da carne e do molho
é quebrada pela crocancia da tuile. O sabor indica que é uma carne de muita qualidade e na

boca ha uma mistura de gostos e sabores que estao entre o doce e o salgado.
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Figura 38 - Rabada e mandioquinha.
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Fonte: Rodrigo Neiva.

Ainda sobre estes elementos de reconhecimento de uma cozinha classica, antes de
passarmos para a andlise da ultima etapa do menu, as sobremesas, destacamos também a
oferta de um pao que acompanha os pratos principais. E comum em muitos restaurantes da
cozinha europeia, nos pratos principais, ofertarem uma cesta de paes. Isso também
acontece neste menu (figura 39). No entanto, o pdo que acompanha a comida é feito de
mandioca acompanhando de requeijdo de puba com azeite da Serra da Mantiqueira, o
berco da culindria caipira e local onde se encontram varios pequenos produtores de azeite

de alta qualidade.
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Figura 39 - Pao de Mandioca e requeijao de puba.
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Fonte: Rodrigo Neiva.

O ato derecolher os utensilios do prato principal que foram escolhidos no inicio da
degustacao, ainda que nao seja dito nenhuma palavra, anuncia que esta por vir a Ultima

etapa da experiéncia em um restaurante gastronémico: as sobremesas.
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3.8 Quesejadoce!

Os franceses possuem o habito de comer queijo antes da sobremesa. Ndo se sabe
ao certo quando esta pratica foi introduzida naquele pais, contudo ele exerce uma funcao
importante na degustacao: apdés a ingestao de alimentos com sabores mais pronunciados
como a carne de cordeiro e a rabada, o queijo neutraliza a adstringéncia dos alimentos
preparando o paladar para a apreciacao do gosto doce das sobremesas, similar a funcio do
efeito de se beber dgua com géas antes de tomar café.

Na experiéncia do menu degustacdo do D.O.M., algumas vezes foi servido o aligot
na transicao entre os pratos principais e uma sobremesa, prato emblematico do chef que
passou a integrar o cardapio do seu restaurante Dalva e Dito. O aligot de Atala leva queijo
minas além dos habituais puré de batata e queijo gruyére. Em uma das visitas, também foi
servido acompanhado do toffee servido no prato da rabada.

No menu objeto desta analise a transicio ficou por conta de uma mandioca com
mofo branco (figura 40), o mesmo encontrado nos queijos brie e camembert. O falso brie, (a
julgar pela aparéncia poderia ser um pedaco de brie, é finalizado com mel de abelhas nativas
brasileiras. Para a producao deste prato a mandioca é cozida, colocada de molho em uma
mistura de leite e penicilina. O mofo comeca a surgir quando a mandioca é colocada para
descansar em um lugar com temperatura e umidade controladas. Na boca o leve amargor
da casca é combinado com a docura e a acidez do mel e apresenta uma textura aveludada

no exterior além da maciez amanteigada da mandioca.
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Figura 40 - Mandioca, mofo branco e mel 4cido.

Fonte: Rodrigo Neiva.

Se as sobremesas normalmente costumam gerar expectativas em muitas pessoas, a

transicdo do prato principal é capaz de provocar uma sensacao gustativa euférica no

sujeito da degustacao pela sua delicadeza e pelo jogo de texturas. Estd armada a cena para

achegada da primeira delas, um prato composto por frutas frescas - coco verde, cupuacu,
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bacuri e jaca. O cupuacu, assim como o bacuri sdo frutas encontradas na Amazobnia
brasileira. Enquanto o cupuacu traz uma acidez ao prato, remetendo ao mel que
acompanha a mandioca, o bacuri é responsavel pelo adocicado da composicdo. A jacae o
coco sdo frutas de origem asiatica e bastante consumidas no Brasil, ambas conferem ao
prato um sabor mais neutro. Em varios restaurantes é uma pratica comum servir as frutas
daépocanasobremesa.No D.O.M. as frutas sdo acompanhadas de chantilly e de especiarias
brasileiras que trazem a diversidade e o sabor da Amazonia brasileira.

A segunda sobremesa é um doce de figo com uma leve capa crocante, servido com
gorgonzola e reduzido no vinho do Porto. Ao contrario da suavidade das frutas, o sabor
marcante do figo harmoniza por semelhanca com o sabor também pronunciado do creme
de gorgonzola que o acompanha a reducao do vinho. O figo em calda é uma sobremesa das
mais comuns, encontrada nas casas da Paulistania, regido compreendida entre os estados
de Sao Paulo, Minas Gerais e Rio de Janeiro, berco da cozinha caipira. Um dos principios de
conservacao adotado largamente no periodo dos bandeirantes foi a compota de frutas em
meio acucarado. Desenvolveu-se entdo uma docaria compostas por potes de vidros com
frutas de toda sorte, algumas inclusive apresentando cortes geométricos especiais que
imitavam flores e outras em forma de tiras. Na casa da minha avé materna, Maria da
Piedade, ainda que ela fosse diabética, havia sempre uma grande sorte de compotas de
frutas destinada a sobremesa ou para agraciar os filhos e netos.

O prato final € um petit four, um classico da confeitaria francesa - pequenos doces
ou biscoitos que acompanham o café. O petit four servido foi um merengue que leva o
recheio de brigadeiro feito com cogumelo Yanomami (figuras 41). O café que o acompanha
é de Minas Gerais produzido na cidade de Angelandia, regido do Vale do Jequitinhonha
cujos graos foram escolhidos pelo préprio chef. Este café é servido na taca para, segundo o
garcom, destacar os aromas frutados e achocolatados da bebida, além da docura e acidez
caracteristicos.

Asaladade frutas, o doce de figo e o brigadeiro sido trés das mais tipicas sobremesas
brasileiras. Oliveira (2019, p. 555) em seus estudos sobre estesia, semidtica e afetos, reflete
sobre a capacidade de determinados arranjos estéticos em presentificar algo de uma outra
narrativa vivida que exerceu fortes impactos passionais, relacionando assim a estética a
estesia e os afetos. Ainda que para estrangeiros as preparacoes da sobremesa sejam
completamente desconhecidas, ha aspectos que podem ser facilmente reconhecidos por
iniciados na gastronomia: as frutas da estacido fazem parte do cardapio de inimeros
restaurantes gastronémicos, o figo é uma infrutescéncia conhecida e recebe uma reducao

de vinho do Porto, trabalhando a categoria semantica exclusividade, assim como o
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cogumelo Yanomami que é o recheio do petit four. Para brasileiros estes arranjos podem
desencadear lembrancas eufdricas de uma experiéncia vivida, considerando a relacao
entre estética, estesia e afetos. A salada de frutas tem gosto de casa, o figo acompanhado
de queijo era servido nas casas das avés e o brigadeiro € um doce obrigatério nas festas
infantis. Mais uma vez, na forma e nos sabores, Atala trabalha a oposicdo fundamental
entre o conhecido, o comum, o ordinario vs o exclusivo, o gastronémico, trazendo também

amesa memorias de experiéncias vividas.

Figuras 41 - A sequéncia de sobremesas atesta os sabores combinados.

Fonte: Rodrigo Neiva.

O menu degustacido criado por Atala tem seu fim com o gosto de café mineiro.
Poderia ser apenas um storytelling que nao fosse acompanhando por arranjos estéticos que
trouxessem o sentido brasileiro, como acontece com varios empreendimentos
gastronomicos. Poderia ser, como acontecia na década de 1990, um conjunto de pratos da
cozinha internacional, com uma combinacdo consciente de ingredientes ou pratos da
culindria brasileira transformados em gastronomia. Aqui, no entanto, por meio desta
andlise, observamos que de fato os ingredientes brasileiros sem excecao exercem papel

central em todas as producdes. Muitos deles desconhecidos até mesmo dos brasileiros,
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fazem parte de um jogo que fica entre o reconhecimento e a surpresa ou a subversao de
técnicas e dos modos de fazer. A gastronomia brasileira de Atala é de origem indigena, mas
reitera o valor da diversidade pela variedade de ingredientes, modos de fazer, dos sabores
e do cromatismo das producdes. Assim como no antropofagismo, essa gastronomia
assimila ou incorpora técnicas europeias, mas cria pratos novos construindo uma
experiéncia estésica na articulacdo dos varios sistemas que compdem o prato. E mesmo
gue uma experiéncia de menu degustacido que se faca uso de determinadas técnicas
classicas e modernas de um reportério comum a todos os restaurantes do tipo
gastrondmico, o que os diferencia na identidade de um cozinheiro que além de contar com
bons ingredientes e cozinhar pratos saborosos, articula as qualidades plasticas e ritmicas
do arranjo estético para a construcdo de um enunciado que sera devorado por todos os
sentidos do sujeito da degustacao. A experiéncia estésica de uma gastronomia brasileira é
construida e reiterada em cada um dos pratos que emanam significacoes, pela candéncia
ritmica marcada pela sequéncia definida, pelas pausas, pelas surpresas e pelas sensacbes
eufdricas mais ou menos intensas no ajustamento entre o sujeito da degustacao e do prato.
Fazem parte ainda da experiéncia a discreta musica ambiente, o estilo do atendimento
realizado no saldo e a configuracdo do templo-espaco da degustacao. E para registra-laem
algum nivel é entregue a cada participante da degustacio a sequéncia e descricdo de todos

os pratos daquele menu (figura 42).
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Figura 42 - Menu Degustacéo 6/6/2022.

Degustagdo 06.06.2022

Alud e castanha de Caju

~

Formige, manga e papaya
* Abrasileirar Vocé 2021
Vinhsg Unna (Pinto Bandeira - Brasil)

Canardo e café
Les Eléments Riesling 2018
Domaine Bott-Geyl (Alsace- Franca)

Momotaro e bacuri
Sake Junmai
Niida Shizenshu

Espuma de cogumelos
3 Fonteinen Qude Geuze
Beer sel | Belgium

Hollandaise de tucupi
Friulli Colli Orientali Doc 2018
Vigna Lenuzza (Friuli - Italia)

Pdo de mandipca e requsijas de puba

Pirarucy salgade e Pil-Pil com tapenade de agal
Vivente Pinot Neir 2020
Vivente (Vale do Taquari - Brasil)

Charque de cordeiro dé Campo Maior - Piai, jerimum ¢ puba
Conereto Malbec 2014
Zuccardi (Altamira - Mendoza - Argentina)

Mandioca, maofa branco e mel deide
Coco verde, bacuri, jaca e cupuagu
Poiré Granit 2020
Eric Bordelét (Normandie)
Fige verde, gorgonzola dolce e vinho de Porto
jurangen “Au Capceu” 2019
Domaine Camin Larredya (Jurangon ~ Franca)

Brigadeirg de cogumelo Yanomami

Fonte: D.O.M Restaurante.
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4 A CONSTRUCAO DE UM PARADIGMA DE
GASTRONOMIA BRASILEIRA

4.1 Asinteracoes e os elementos estruturantes da experiéncia gastronomica

Nas seis visitas ao D.O.M restaurante, realizadas entre agosto de 2018 e junho de
2022, foi possivel analisar aspectos relativos a permanéncia e a variabilidade das
degustacoes vigentes. Neste periodo também foram realizadas visitas ocasionais ao
restaurante de dois outros chefs que, assim como Alex Atala, sdo integrantes de um
movimento de redefinicdo da gastronomia contemporanea que valoriza os ingredientes e
a cultura locais. Massimo Bottura, do Osteria Francescana em Modena, que promove uma
reelaboracdo da cozinha italiana e Ferran Adria, criador do premiado elBulli, hoje
transformado em um centro de pesquisa com o objetivo de fomentar a inovacédo e a
criatividade da linguagem da cozinha. Ambos, assim como o D.O.M,, figuraram na lista dos
50 melhores restaurantes do mundo, elaborada pela revista The Restaurant. Além de uma
estratégia de visibilidade, configurar em uma posicio de destaque em listas desse género
indica um alinhamento das técnicas com um gosto geral de uma gastronomia
contemporanea. Observar a experiéncia criada por estes chefs, apesar de ndo ser o objetivo
principal desta pesquisa, nos permite compreender um pouco mais a fundo os elementos

comuns da estrutura atual de uma experiéncia.
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O restaurante gastrondmico, conforme tipologia apresenta nesta pesquisa,
promove uma experiéncia estésica por meio de um menu degustacao, ou seja, sequéncia
programada de pratos organizados em entradas, pratos principais e sobremesas. Este
menu é resultado de pesquisa e trabalho de criatividade do chef, que demonstra nestes
pratos uma classe modal epistémica e performativa do saber-fazer o efeito gastronémico.
Parailustracao exemplar, destacamos dois pontos deste fazer gastronémico na atualidade:
o chef, na construcao de seu objeto de valor, demonstra o dominio de sua competéncia
técnica nesse /saber-fazer/ que Ihe permite a desempenhar a transformacao de alimentos
e ingredientes antes naturais ou crus em objetos combinados de qualidades sensiveis
capazes de afetar profundamente o sujeito da degustacdo. Por meio da técnica de
esferificacdo inversa, Ferran Adria, desenvolveu sua azeitona liquida que explode na boca,
cujo sabor é mais intenso que o de qualquer azeitona comum ou tradicional (figura 43). Ao
utilizar a mesma técnica, Atala desenvolve sua ostra empanada com tapioca marinada,
construindo por homologia e figuratividade o efeito de sentido da ostra produtora de

pérolas (figura 44).

Figura 43 - Azeitona esférica de Ferran Adria.

Fonte: Caviaroli (2022).
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Figura 44 - Ostra empanada com tapioca marinada de Atala.

Fonte: Ligia Skowronski. Disponivel em: https://bit.ly/3XYX0pZ. Acesso em: 8 set. 2018.

Se o dominio da técnica é um requisito obrigatdrio para a concepcio da experiéncia
estésica da gastronomia, a pesquisa constante é outro elemento que conjuntamente
promove acriacdo do jogo proposto ao sujeito da degustacao. Este encontro é resultado do
processo criativo do chef, sujeito da enunciacao, que pela plasticidade de suas criagoes,
produz efeitos sensiveis por meio da articulacdo dos sistemas visual, cromatico, aromatico
e gustativo. Dentre as varias possibilidades abertas pela linguagem gastronémica, o chef
articula suas escolhas sintagmaticas nestes arranjos sincréticos que trazem o cariz de sua
identidade, da sua constituicdo do eu e da metonimia o mundo pela gastronomia. Para
constituir e saber combinar todos os elementos no tempo e fogo em uma alquimia de
sentidos, se aprofundam na pesquisa de ingredientes, na compreensao da formacao da

culindrialocal, influéncia e referéncias culturais e no conhecimento de técnicas tradicionais
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e no desenvolvimento de novas. Ferran Adrid, depois de fechar todos os seus restaurantes,
criou a Fundacao El Bulli para, por meio da pesquisa, promover a criatividade e a inovacao
na gastronomia e compartilhar os conhecimentos desenvolvidos em seu mais famoso
restaurante. Assim com Adria, em 2013, Atala criou o seu Instituto ATA para “aproximar o
saber do comer, o comer do cozinhar, o cozinhar do produzir e o produzir da natureza”
(ATA, 2022, p.01). No ano de 2015, em parceria com a Prefeitura Municipal de Sdo Paulo,
o Instituto fez a curadoria de boxes no Mercado Municipal de Pinheiros, disponibilizando
produtos e artesanato brasileiro organizados nos biomas Amazonia, Mata Atlantica,

Cerrado, Caatinga e Pampas (figura 45).



Figura 45 - Box do Instituto ATA no mercado municipal de Pinheiros.

Fonte: Prefeitura Municipal de Sdo Paulo. Disponivel em: https://bit.ly/3FnofmL. Acesso em: 12 out. 2022.

Apods a criacdo do menu, o chef delega a sua equipe a execucdo das producoes,
cabendo a ele ou na sua falta ao sous chef’, a tarefa de finalizar os pratos e de observar se a
cozinha estd funcionando conforme planejado. Ao buscar uma padronizacdo e a
regularidade do menu, diminuindo os riscos, o chef estabelece com sua equipe de cozinha,
os sujeitos da execucao, uma interacao regida por um /saber-fazer/. Esta equipe cumpre

um programa minucioso descrito em ferramentas de gestio de restaurantes como a ficha

? O sous chef ou sub-chef é o segundo posto na hierarquia de uma cozinha profissional, supervisionando a equipe
da cozinha e auxiliando no planejamento do menu, incluindo as compras, 0 armazenamento, a logistica, o sous chef
coordena a producao dos pratos.
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técnica que contempla os ingredientes, a quantidade exata de cada um deles e a
discriminacdo exata do modo de execucao, do prazo de validade, entre outras informacoes
(figura 46).

Figura 46 - Ficha técnica operacional para a producao de 250 hamburgueres.

FICHA TECNICA OPERACIONAL FTP N° 00001 REVISAO: | 00/2018

HAMBURGUER BOVINO DE 180G |
CARNES - BOVINO
UND - UNIDADE

!

9012% 921 00415 1038, 1151

ACEM SEM PEITO RESFRIADO 830 KG

FRALDINHA RESFRIADA 580 KG| 8709%| 666 00290 725 833
GORDURA DO PEITO RESFRIADA 300, KG 10000%, 300 00150 375 375
PEITO BOVINO RESFRIADO 1090, KG| 9421%| 1157 00545 1363 1446
PAPEL SEPARADOR HAMB 15x 15 | 200,00 | UND | 100.00% | 200,00 10000{ 25000 25000

LEVAR PARA GELADEIRA EM ATE S °C POSITIVOS COMETIQUETA DE VALIDADE
1 DIA ARMAZENADO EMATE 5 °C ,

1 - HIGIENIZAR A MAQUINA ANTES DE UTILIZAR
2 - CORTAR A CARNE EM CUBOS; MOER A CARNE EM SEGUIDA
3 - PESAR BOLAS DE CARNE COM 180 G CADA -

4 - MODELAR UTILIZANDO FORMAS OU AROS

5 - SEPARAR CADA HAMBURGUER UTILIZANDO FOLHAS DE PAPEL SEPARADOR
PARA HAMBURGUER (

6 - PAPEL SEPARADOR CORTADO EM QUADRADOS

7 - RETIRAR DA GELADEIRA AOS POUCOS PARA GRELHAR

8 - GRELHAR, MONITORAR TEMPO E TEMPERATURA

9 - APOS GRELHADO, SERVIR EM SEGUIDA CONFORME MANUAL DE PRODUTO

PODE CONTER TRACOS DE GLUTEN
PODE CONTER TRACOS DE LACTOSE

Fonte: Alves, 2018.
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A ficha técnica, além de um instrumento que permite a gestdo de custos e de
logistica de um restaurante, pode ser entendida como a manifestacdo da competéncia
atualizada do chef, assim como o texto receita de cozinha analisado por Greimas (199, p.

10) em seu estudo “A sopa ao ‘pistou’ ou a construcio de um objeto de valor”.

E a aceitacdo deste contrato implicito que desencadeia o fazer culinario
que permite situar a passagem do cognitivo ao pragmatico, da competéncia
ao desempenho. O /saber-fazer/, considerado como um dos componentes
da competéncia do sujeito e que fica subentendido e pressuposto nos
comportamentos cotidianos dos homens, acha-se aqui ndo somente
explicitado, mas, por uma espécie de rodeio que o desvia de sua finalidade
que é passagem ao ato, manifestado sob a forma de um discurso particular.
A receita de cozinha pode, por conseguinte, ser considerada como uma
subclasse de discursos que, analogamente as partituras musicais ou os
projetos do arquiteto, apresentam-se como manifestacdes da competéncia
atualizada, anteriormente a sua realizacdo.

Executados os pratos pela equipe, o garcom é o responsavel por leva-los da cozinha
a mesa do apreciador. Esse sujeito da degustacao, dotado de competéncia estésica e que
aceitou o contrato da experiénciagastrondmica, esta em constante expectativa desde o ato
da reserva até o fim da apresentacdo do menu. Encontra-se a espera do inesperado
justamente por ter contratado algo enigmatico. O conjunto completo do menu degustacao
- do reservar, entrar, sentar e degustar momentos e comida - se coloca, tanto para o chef
guanto para o sujeito da degustacao, como um espaco aberto para diferentes ideias do que
esta por vir do primeiro prato, a atracdo inicial até o cafezinho, subsequente a dltima
sobremesa. O sujeito da degustacao tem somente a imaginacao a seu favor, as pausas que
se repetem entre o servico dos pratos configuram um ritmo tensivo que afeta o sujeito
estesicamente. O suspense é quebrado ao servir cada prato e o texto preferido pelos
garcons que, em uma operacao de debreagem enunciativa, projeta no discurso um chef
(ele), trazendo informacdes sobre o processo criativo, as escolhas dos ingredientes ou
pontos a observar na degustacido do prato. Este discurso é modalizado pela seducao,
provocacao ou tentacdo, incluindo outros elementos produtores de sentido da experiéncia
gastrondémica. Assumindo a voz do chef, o garcom é quem propde o jogo de sentidos que se
da no ajustamento entre o sujeito da degustacao e a comida. Este papel fundamental de
falar em nome de um chef (ele) muitas vezes é subestimado por restaurantes gastronémicos
comprometendo a experiéncia de um sujeito da degustacdo que também é sujeito da

expectativa.
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Assim que o garcom deixa o local dadegustacao, arelacdo passa aser entre o sujeito
da degustacido e a comida, que também assume o papel de sujeito dada a relacdo de
reciprocidade que se estabelece: o sujeito age sobre a comida e ao mesmo tempo é
transformado pela comida. Regida pela légica da uniao, essa interacdo de ajustamento
entre os dois actantes, sujeito e comida, funciona da seguinte forma, de um lado, o arranjo
plastico resultado das escolhas sintagmaticas do chef que consubstanciam parte da cultura
local, repousada na sua identidade, que tem o objetivo afetar o sujeito da degustacao ao
proporcionar sensacoes eufdricas em cada prato ou no seu conjunto, de outro, o sujeito da
degustacdo, dotado de competéncia estésica, que também se constitui na e pela
experiéncia do prato. Este sujeito encontra-se aberto para viver o desconhecido e sentir as
gualidades sensiveis que emanam do arranjo concebido pelo chef, sancionando ou nado esta
experiéncia de maior risco.

Se os aspectos enumerados na primeira parte deste capitulo podem ser
considerados mais gerais na construcao de uma experiéncia gastrondmica contemporanea,
passemos para a andlise das escolhas que constituem especificamente a ideia de

gastronomia brasileira proposta pelo D.O.M.

4.2 O paradigma de gastronomia brasileira por Alex Atala

A definicdo de uma gastronomia brasileira é um procedimento um tanto quanto
complexo se considerarmos a diversidade da culindria nacional. Ao compreender a
construcdo das escolhas sintagmaticas de um chef na construcdo de um paradigma de
gastronomia, verificamos que a gastronomia brasileira de Atala é construida sob as bases
de uma cozinha originaria que utiliza técnicas e ingredientes desenvolvidos pelos indigenas
nos varios biomas brasileiros, principalmente na regido amazdnica, mas ndo apenas por ela,
mas por toda gama de registros culinarios dos indigenas das varias etnias pelos outros
biomas. Esta isotopia cognitiva se faz presente, por exemplo, na utilizacdo da mandioca,
ingrediente originario da América do Sul e fundamental na alimentacao indigena. No
cardapio analisado neste trabalho ela estd presente no insuflado de mandioca e no tucupi
gue acompanha a hollandaise, na puba do requeijao e no nhoque do prato principal, na
mandioca mofada da transicdo para a sobremesa. No menu pré-descobrimento o
ingrediente esteve presente no prato Mandioca, a raiz do Brasil em varias formas como na

farinha da farofa de botarga, no pao de queijo, na tapioca rustica e no mil folhas.



125

A escolha pela comida indigena confere a construcdo gastronémica de Atala o
sentido de exético uma vez que a floresta amazoénica, a maior floresta tropical do mundo,
apresenta grande diversidade e ao mesmo tempo é repleta de lendas desde o tempo da
colonizacdo, presentes no imaginario popular. Para os brasileiros, sdo utilizados
ingredientes muitas vezes desconhecidos fora do seu local de producdo como a baunilha
do cerrado, o bacuri e o cogumelo yanomami. Outros mais populares podem nao ser
reconhecidos por sua origem como a farinha de mandioca e até mesmo o bastante
conhecido acai. Ndo por acaso, os menus tiveram como primeiro passo a degustacao da
formiga saliva da Amazonia que, na instauracdo do jogo que serd jogado o garcom anuncia
o inseto como primeiro elemento da relacdo de ajustamento da comida com o sujeito da
degustacao, revelando o lado punk-rock do chef criador da experiéncia.

Além da culinaria indigena, a construcido de Atala também traz para a mesa o
sentido do natural, em oposicdo ao urbano e ao processado. A gastronomia contemporanea
coloca como objeto de valor os ingredientes e a simplicidade da preparacao, ao contrario
das grandes elaboracdes da alta gastronomia. O primeiro servico, o mesmo que contém a
formiga, traz uma gama de sabores e texturas e, por outro lado, é composto por duas frutas,
maga e papaia, além da formiga que acrescenta os sabores de capim-limao e gengibre. A
textura das frutas geladas se opdem a suavidade da gelatina e a crocancia daformigaeuma
explosdo de sabores obtida pela combinacdo dos elementos naturais, formiga e frutas,
estas servidas em pequenas esferas congeladas ou gelatinizadas como o limao, o que
reitera a afirmacdo de Alain Ducasse quando diz que Atala integra do grupo de chefs que
estdo redefinindo a cozinha contemporanea, a chamada nouvelle couisine ou a do proprio
Atalaque dizem seu website que as técnicas sdo usadas pararealcar os sabor dos alimentos
ou, em seu caso especifico, dos ingredientes nacionais. Ainda que a manga e o papaina, ndo
sejam originalmente brasileiros, sdo frutas largamente consumidas no pais e a nocdo de
brasilidade é também construida pelo cromatismo e mais ainda pela difusdo das frutas em
todo o pais.

Fiorin (2016, p. 90) destaca que a tematizacdo e a figurativizacdo sio niveis de
concretizacao de sentido, enquanto o primeiro é um investimento de valor semantico, de
natureza conceitual, o segundo sdo termos que remetem ao mundo natural. Desta forma, o
tema natureza é reiterado em varias figuras da expressao da experiéncia gastrondmica, seja
no discurso do website na interacdo do /fazer-fazer/, que se estabelece antes da decisao
pela experiéncia ao se apresentar os ingredientes que compdem a gastronomia brasileira
de Atala e o seu local de origem, ou nos formantes matéricos da decoracao do restaurante,

- a madeira presente nas esculturas, na canoa indigena ou no xaxim com plantas tropicais



126

- atoalha de fibra e a folha de embauiba colocada sobre a mesa, como uma espécie de placa
de reservado que aguarda a chegada do sujeito o qual o contrato foi estabelecido (figuras
47 e 48).

Figura 47 - Xaxim com plantas tropicais na decoracdo do D.O.M.

Fonte: Rodrigo Neiva.
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Figura 48 - Folha de Embauba disposta sobre a mesa.

Fonte: Rodrigo Neiva.

A ideia de colocar uma folha seca da embalba sobre & mesa para a espera dos
sujeitos durante a vigéncia do menu pré-descobrimento, constitui um universo de imagens
gue indicam inimeros caminhos, a natureza cientifica ou criacionista, as arvores e suas
folhas, o Brasil pré-colonial, as possiveis histérias indigenas relacionadas as lendas que
podem ou ndo compor a indicacdo da folha seca etc. Porém, ao saber sobre a embauba
como arvore nativa brasileira com grande ocorréncia na regiao amazénica, mas também
presente na Caatinga, no Cerrado, na Mata Atlantica e no Pantanal, pouco exigente quanto
ao solo e comum em areas desmatadas em processo de recuperacao, se pode fazer outras
jornadas imaginarias com relagao ao inicio de outra histéria dentro do menu degustacao.
Além disso os indigenas utilizavam sua casca para fazer fogo por friccao e a sua fibra é
empregada na confeccao de fios para arcos, colares, redes de pesca, dentre outros artigos
(figura 49). Enquanto produzem o tuthi, a linha encantada, as mulheres indigenas entoam

os cantos da embauiba, trazidos pelos espiritos (FUNAI, 2022, p. 01).
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Figura 49 - Mulheres Maxakali fiam e enlacam as fibras retiradas da casca das embatbas para a producao do
tuthi, a linha encantada.

Fonte: FUNAI. Disponivel em: https://bit.ly/3VTpO1h. Acesso em: 28 nov. 2022.

Se o texto da gastronomia brasileira de Atala carrega como elementos fundadores
da culinaria indigena, o chef traz a mesa a influéncia das cozinhas italiana e japonesa, em
relacoes de intertextualidade. Estes modos de presenca sdo percebidos por exemplo no
fetuccine com cogumelo yanomami. Neste caso a presenca italiana estd inscrita na
dimensao eidética do ingrediente principal - o palmito pupunha cortado em formato de
fettuccine, ou seja, cortados em uma largura de 0,5 cm. Apesar do parecer italiano pela
figuratividade, a composicao do prato e os seus sabores sdo de ingredientes amazoénicos de
raiz indigena. O cogumelo yanomami é preparo como um consommé, promovendo um
didlogo, por meio da técnica, com a cozinha francesa e com a culinaria japonesa pela
utilizacao de ervas aromaticas.

Além da decoracao do fettuccine, as marcas da culindria japonesa na enunciacao da
gastronomia brasileira de Atala sdo observadas na producao Momotaro e Bacuri e de
maneira mais emblematica no Mochi de tapioca e rapadura com sorvete de erva mate (figura
50).
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Figura 50 - Mochi de tapioca e rapadura com sorvete de erva-mate.

Fonte: Rodrigo Neiva.

O mochi é uma sobremesa feita com um arroz glutinoso, preparado para as
comemoracoes do ano novo no Japao. Em sua fabricacdo artesanal, o arroz é colocado no
usu, um recipiente de madeira ou pedra (figura 51). A preparacdo do mochi é uma forma de
sociabilidade e fortalecimento dos lacos entre os familiares que sdo envolvidos na
preparacdo. A massa é sovada pelos homens e as mulheres estao encarregadas de cozinha-
la e modelar os bolinhos. Por ter um sabor neutro é utilizado em varias preparacoes e uma
das mais comuns e o mochi de cha-verde. O mochi de Atala dialoga diretamente com a
culinaria brasileira de origem indigena em uma operacao de intertextualidade. Ao invés do

arroz, cereal base do continente asiatico, Atala utiliza mandioca, a raiz do Brasil, na
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producdo do seu mochi que leva mate ao invés de cha-verde, erva utilizada pelos indios
guaranis da regido do Cone Sul, localizada no sul do Brasil, Argentina, Chile e Uruguai. O
mochi acompanha castanhas de caju caramelizadas e sementes de rom3, além de uma flor
de jasmim nadecoracdo. Este prato, servido num recipiente cujaforma lembra o usu, esteve

presente em dois menus durante esta pesquisa.

Figura 51 - Usu, recipiente utilizado na preparacao do Mochi.

W

Fonte: Ybai. Disponivel em: http://yabai.com/p/1947. Acesso em: 13 set. 2022.

Entre as visitas, percebemos que periodicamente o restaurante reformulava o
menu degustacdo oferecido ao publico. Além da manutencdo de uma estrutura geral e
apesar da mudanca dos pratos, havia também a isotopia tematica na ideia de uma
gastronomia brasileira indigena que dialoga com a cozinha europeia, japonesa e,
figurativamente, fazendo uso dos mesmos ingredientes em outras producodes ao reforcar a
escolha sintagmatica do chef, que garante o sentido de permanéncia da construcao.

Durante a pesquisa, em duas visitas, aconteceu durante a vigéncia de um mesmo menu,
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alguma variacao entre os pratos. Ainda que um restaurante gastrondmico instaure uma
descontinuidade na rotina, cuja frequéncia é eventual, este recurso pode ser Gtil para
atender aqueles que tém o habito ou a necessidade de frequentd-lo com maior
periodicidade, como em jantares de negdcio, por exemplo. Essas pequenas alteracoes na
constituicao do cardapio podem acontecer também devido a auséncia por razoes sazonais
ou qualquer outra de algum ingrediente especifico.

Restaurantes gastronémicos sdo também e primeiramente um negécio. A relacado
mais estreita com os fornecedores, além de ser um valor da gastronomia contemporanea
que fortalece o vinculo com o local e o regional, reforcam a categoria de exclusividade, uma
vez que tais produtos ndo sdo encontrados no mercado, configurando uma necessidade
para a garantia do fornecimento e da vigéncia do menu degustacao. Além disso, para que
se obtenha os sabores desejados, os ingredientes devem ser produzidos sob condicoes
especificas. Um bom azeite, por exemplo, é produzido pelo cultivo de oliveiras em altitude
acima de 900 metros, cendrio encontrado na Serra da Mantiqueira, local onde se
encontram pequenos produtores. Utilizando este tipo de insumo, experiéncias
gastrondmicas apresentam custos mais altos e o aproveitamento integral dos alimentos
esta ligado a tematica da sustentabilidade, que auxiliam o restaurante a controlar os custos.
Outra forma de contar com menores despesas é o patrocinio de marcas da industria
alimenticia que influenciam diretamente na experiéncia gastrondmica. No inicio desta
pesquisa Alex Atala era embaixador da marca Trés, solucdes de cafés expresso do grupo
Trés Coracbes, produto servido nos seus restaurantes. A nocado de exclusividade foi
trabalhada, neste caso, pelo desenvolvimento de uma linha exclusiva sob orientacao do
chef, que selecionou os graos cultivados na fazenda Sequoia, no nordeste de Minas Gerais.
Mas em uma experiéncia gastronémica, pela questdo paradoxal do chef estar restrito a
alguma marca de produtos, o impedindo de estar livre para suas escolas, se faz necessario
ponderar a coeréncia na introducao de ingredientes patrocinados com a proposta
apresentada.

Com todos os elementos e argumentos apresentados ao longo da pesquisa,
pedimos licenca para chamar o simulacro de gastronomia brasileira, essa construcao
particular de Atala, de “o gosto do D.O.M”. Apesar do vocabulo na gastronomia se referir
aos cinco gostos basicos: doce, azedo, salgado, amargo e umami, destacamos que o sentido
geral desse gosto € o da inclinacdo que se refere a “aptidao para diferenciar e apreciar
certas coisas” (FIORIN, 1997, p. 15). Como aquela diferenciacdo a uma experiéncia
gastrondmica de outras sdo as marcas identitarias e as escolhas do chef, podemos, neste

sentido, considerar o gosto do D.O.M. como aquilo que o distingue dos demais restaurantes
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da mesma linha. A culindria original dos indigenas é a base da construcdo do gosto do
D.O.M. que esta articulada em torno das oposicoes semanticas /exclusividade/ versus
/simplicidade/ e /internacional/ versus / brasileiro/. Elementos que a principio podem ser
vistos como simples, mas sdo transformados a partir das escolhas do chef enunciador e
adquirem o sentido de exclusividade pela configuracdo do arranjo estético. O dominio das
técnicas de cozinha, competéncia desenvolvida por Atala no curso profissionalizante na
Bélgica, no trabalho nos restaurantes da Franca e Italia e em suas pesquisas, esta a servico
de uma construcao particular no qual regras e convencoes sido entendidas e reelaboradas

para uma proposicao de gastronomia brasileira.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

5.1 Umolhar dasemiotica para a gastronomia

Como vimos neste trabalho, a ideia de uma gastronomia brasileira é um fenémeno
recente, surgido no final da década de 1990. Um dos nossos objetivos, ao elaborarmos este
estudo, foi o de compreender os efeitos de sentido da construcdo da experiéncia estésica
de uma gastronomia brasileira. Para esta analise, selecionamos como objeto de estudo a
enunciacao global do restaurante D.O.M. do chef Alex Atala, o primeiro a criar um menu
degustacdo no qual ingredientes brasileiros assumem o papel de protagonistas das
criacoes. Foram realizadas seis visitas ao restaurante entre agosto de 2018 e junho de
2022 onde analisamos os integrantes da experiéncia gastrondmica desde o processo de
reserva pelo website, o restaurante fisico, o ambiente concebido para a degustacio dos
pratos, as criacoes do chef e o servico de atendimento do salao.

Ao partir do pressuposto de que um restaurante gastronémico promove uma
experiéncia para os sentidos e o menu degustacdo é um discurso enunciado, elemento
mediador da interacdo entre o chef enunciador, que concebe a experiéncia e um sujeito da
degustacido dotado de competéncia estésica, estas andlises foram realizadas a luz da
semidtica discursiva e dos estudos desenvolvidos sobre o gosto e a estesia. Em uma
abordagem semidtica do gosto, Landowski (1997, p. 9) afirma que apesar de varias areas
terem se dedicado as questoes relativas ao gosto, podemos considerar uma proposicao

fundamental, “o gosto é da ordem da significacdo”. Em seu ensaio O olhar comprometido
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(2001), o autor argumenta sobre o carater prospectivo da semioética que toma como objeto
de andlise um devir do sentido, deixando de lado os esquemas de interpretacdes prontos,
que seria a “morte do sentido”. A semidtica deve ent3o “iluminar as coisas, permitir que se
olhe de perto como elas sao feitas, mas, sobretudo, ndo lhes colar etiquetas que fariam
prejulgar o que existe atras ou sob elas” (LANDOWSKI, 2001, p. 24). Nesse mesmo ponto
de vista, apesar de inumeros estudos elaborados no campo da histdria, da antropologia e
da comunicacdo analisarem a recente gastronomia brasileira como uma experiéncia de
sentidos do sujeito da degustacio apreendidos pela estesia, a luz da semidtica, poderiamos
trazer outras contribuicdes para o objeto, ndo o encerrando apenas nas portas das
nascentes dos sentidos, mas estendendo para o campo profundo da competéncia estésica
da sensibilidade.

Nossa hipétese inicial é que o espaco fisico do restaurante, sua decoracao, a
plataforma de reserva, os textos do cardapio, a musica ambiente, os utensilios e o servico
do saldo, além dos pratos desenvolvidos para o menu degustacdo, sdo elementos que
articulados seriam capazes de provocar no sujeito da degustacdo uma sensacio de euforia.
Esta hipotese mostrou-se parcialmente verdadeira, afinal vimos que um restaurante
gastrondmico oferece uma experiéncia para os sentidos, sendo uma enunciacdo concebida
em sua totalidade por um chef de cozinha que, ao criar um menu degustacao, fazendo parte
de um texto sincrético, articula as relacdes entre os muitos sistemas produtores de sentido
que integram a “linguagem” gastronémica. Neste menu esta materializado a competéncia
criativa do chef e as suas escolhas para a criacdo de um paradigma de gastronomia
brasileira. O prato que chega a mesa é o estabelecimento de uma descontinuidade no
continuo e incide sobre a sensibilidade do sujeito da degustacao, que apreende os sentidos
por meio de uma competéncia estética. Além dos pratos, sdo elementos produtos de
sentido o ritmo da experiéncia, marcado pelas pausas cortadas pela apresentacao,
visualizacdo e degustacdo dos pratos. O texto de apresentacio é de grande importancia
para o estabelecimento de um jogo entre os sujeitos que se situam entre o reconhecimento
e asurpresa. Além disso, a degustacao é feita em um restaurante concebido para este fime
o website, passo inicial da reserva e da experiéncia gastrondmica, tem a funcio de seduzir
o sujeito da degustacao para o contrato de veridiccdo. No entretanto, a interacdo que se
estabelece entre o sujeito da degustacao e a comida é da ordem do sensivel e apesar do
objetivo do chef em provocar sensacoes eufdricas, esta € uma interacdo de maior risco. Se
ao chef é necessario o dominio da técnica e a capacidade criativa para a proposicao da
experiéncia, ao sujeito da degustacao, que também se constitui pela comida, é exigida a

competéncia estésica e a disponibilidade de se jogar de encontro ao desconhecido.
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5.2 OgostodoD.O.M.: umaideia de gastronomia brasileira

Duas questdes que surgiram no desenvolvimento desta pesquisa eram: o que seria
uma experiéncia gastrondmica brasileira? E considerando a diversidade caracteristica da
cozinha brasileira, qual seria a construcdo particular de Alex Atala? Vimos que
tradicionalmente, desde o surgimento dos primeiros restaurantes no Brasil, os pratos
apresentados eram especificamente em Sao Paulo e principalmente da alta gastronomia,
guando surgiram também restaurantes italianos e japoneses como consequéncia migracao
destas pessoas do interior para a capital no periodo da industrializacdo brasileira. Este
cendrio se perpetuou até a década de 1970, com a intensificacdo do turismo e a chegada
das grandes redes de hotéis. Neste contexto, o D.O.M. foi o primeiro restaurante
gastrondmico brasileiro a colocar os ingredientes nacionais como protagonistas da alta
gastronomia, superando a ideia de adaptacdo presente até o momento. Ao analisar os
pratos do menu degustacao, observamos que a enunciacido de Atala tem como escolha
principal, dentre as varias possibilidades, uma culindria indigena de varias regioes do pais,
dos pampas a mata atlantica, passando pelo interior, mas principalmente cirandando a
culindria da Amazénia. Nas criacoes o chef também utiliza o recurso da intertextualidade,
trazendo elementos da culindria italiana e japonesa ao dialogar com a cena gastrondmica
da cidade de Sao Paulo.

Como representante de um movimento gastronémico contemporaneo, em uma
espécie de ato antropofagico, Atala utiliza das técnicas da cozinha classica aprendidas em
sua experiéncia na Bélgica, Franca e Italia, aliada as técnicas contemporaneas, para criacao
de pratos com sabores e ingredientes brasileiros. O tema natureza se faz presente na
expressao visual dos pratos, nos sabores, na decoracao do restaurante e o atendimento,
reserva um estilo brasileiro informal e gentil que e conduz o sujeito da degustacdo em uma
viagem exclusiva de sabores sem a necessidade de recorrer as etiquetas tracionais de
talheres e modos de uso.

Durante a realizacdo desta pesquisa, muitas pessoas perguntaram se nao era
necessario realizar entrevistas com Alex Atala, o criador desta enunciacao de gastronomia
brasileira. E a resposta era ndo. Isso porque os elementos da identidade de Atala estao
plasmados no seu modo pessoal de fazer gastronomia. O seu lado punk rock se faz presente

no jogo sensorial proposto para o sujeito da degustacdo ao servir, logo no inicio da
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experiéncia, um inseto ou uma mandioca mofada na transicdo do prato principal para a
sobremesa, fazendo referéncia ao habito francés de servir queijos nesta etapa. Sua
experiéncia na cozinha de restaurantes nacionais e internacionais se materializa no
dominio da técnica e sua capacidade criativa peculiar. O interesse na culinaria japonesa
estainscrito nas relacdes de intertextualidade com sua proposta de gastronomia brasileira.
Até mesmo a influéncia de seu avd, cacador e pescador, esta presente na elaboracio das
carnes desde as mais simples como a rabada até o pirarucu da Amazoénia, lugar que
frequentava desde a infancia, ambos transformados pela competéncia técnica do chef.

Por fim, destacamos que esta é uma construcdo particular de uma gastronomia
brasileira. O trabalho realizado por Atala abre caminhos tanto no que se refere a producao
e utilizacdo de ingredientes, até entdo desconhecidos em outros restaurantes e nas mesas
brasileiras, quanto no surgimento de outros paradigmas de gastronomia brasileira. E
possivel também perceber o resgate histérico de alguns ingredientes e modos de fazer
inseridos em um contexto cultural, como a mandioca, elemento imprescindivel da cultura
indigena e consumida em todo o pais em varias formas e técnicas - do tucupi da regiao
norte ao pao de queijo mineiro. Mas considerando a dimensao continental do pais, muito
mais que um modelo fechado e estabelecido, quem sabe nao seja um caminho para a
gastronomia brasileira se definir pela diversidade, considerando todas as possibilidades
gue nela se apresentam? Com o passar do tempo, analises futuras poderao dizer.

Esta pesquisa se ocupou de analisar os elementos constitutivos de uma experiéncia
em um restaurante gastronéomico. No entanto, baseado no entendimento do tipo de
interacdo que se estabelece entre o restaurante e o sujeito, chegamos a um modelo que
apresenta outros trés tipos de restaurante: os comerciais, os tematicos e os de contexto.
Mais que uma férmula fechada, este modelo nos ajuda a pensar nas expectativas do sujeito
da degustacao e a moldar a experiéncia para a entrega de um objeto de valor - acomida e
a experiéncia estésica em seus diversos niveis. A luz da semiética discursiva, um dos
caminhos possiveis para esta a pesquisa é o aprofundamento na configuracdo da
experiéncia nestes restaurantes que vai trazer um melhor entendimento dos elementos
organizadores destes outros tipos de experiéncia.

Na construcio da gastronomia contemporanea, observa-se a busca da construcao
deidentidades fora do eixo europeu. Assim como o D.O.M., outros restaurantes da América
Latina passaram a compor as listas classificatérias como o Central (Lima, Peru),
comandados pelo casal Virgilio Martinez e Pia Ledn, que figura em segundo lugar na lista
de 2022, com uma cozinha caracteristica do litoral, Andes e Amazonia. Restaurante como

o Astrid&Gaston, também peruano, foi considerado pelo mesmo ranking como um dos 15
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melhores do mundo, que surgiu na mesma década que o D.O.M,, indicando que este ndo é
apenas um movimento brasileiro, mas latino-americano. Assim, uma das possibilidades de
continuidade desta pesquisa é analisar o que é comum nestes paises e qual a relacdo das

respectivas gastronomias com a cultura local.
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DOCUMENTAGAO DA EXPERIENCIA GASTRONOMICA
DO MENU DEGUSTACAO - 6/6/2022.

IMAGEM

PRODUCAO

HARMONIZACAO

Alud e castanha de caju

Alud

Formiga, manga e papaya

Abrasileirar Vocé 2021.
VinhaUnna
(Pinto Bandeira - Brasil)
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Les Elements Riesling
2018
Domaine Bott Geyl
(Alsace-Franca)

Camarao e Café

Sake Junmai

Momotaro e bacuri Niida Shizenshu

Cerveja
Espuma de cogumelos Fonteinen Oude Geuze
Beer sel | Belgi
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Friulli Colli Orientali
Doc 2018
Vigna Lenuzza
(Friuli - Italia)

Hollandaise de tucupi

Insuflado de mandioca que
acompanha a hollandaise de
tucupi

Pao de mandioca e requeijao
de puba
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Pirarucu salgado e pil-pil com
tapenade de acai

Vivente Pinot Noir
2020 Vivente
(Vale do Taquari -
Brasil)

Charque de cordeiro de
Campo Maior, Piaui, jerimum
e puba.

Concreto Malbec 2019
- Zuccardi (Altamira -
Mendoza - Argentina)

Polvo grelhado

Savagnin Ouillé 2018
Domaine Rolet (Arbois-
Jura, France)
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Mandioca, mofo branco
e mel acido

Poiré Granit 2020
Eric Bordelet
(Normandie)

Coco verde, bacuri, jaca e
cupuacu

Jurancon “Au Capceu”
2019
Domaine Camin
Larredya (Jurancon -
Franca)

Figo verde, gorgonzola dolce e
vinho do Porto
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Brigadeiro de cogumelo
Yanomami.
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