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Resumo:Este texto é uma reflexio inicial decorrente de
observagdes feitas ao longo do tempo em trabalho sobre o
tema da alimentago sob a perspectiva da antropologia. Nesse
sentido, foi interessante notar a existéncia de contrastes
marcantes com relagao ao trabalho feminino em cozinhas
profissionais e, a0 contrario do que circula no senso comum,
veiculos de comunicagdo, faculdades de gastronomia e
funcionarios de restaurantes, o contingente de bragos
femininos é uma forca expressiva nas cozinhas que servem
refei¢es fora de casa. Os contornos que o trabalho feminino
adquiriu nas cozinhas coletivas e de restaurantes, contudo,
nao abandonaram resquicios das hierarquias existentes na
esfera doméstica. A cozinha ¢ um espago de disputas e este
texto propde articular algumas reflexées em torno da questao,
analisando a partir de um caso em particular, o ofuscar do
trabalho feminino em restaurantes de cozinha italiana na
cidade de Sio Paulo, como género, trabalho e cozinha
dialogam em distintos planos.

Palavras-Chave: Identidade. Cozinha Italiana. Trabalho
Feminino. Restaurantes.

Abstract: This text is a result of an initial reflection that
emerged from observations of a work about food under the
perspective of the anthropology. This way, it is interesting to
notice the existence of remarkable contrasts related to the
feminine work in professional cuisines. Opposite to the
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Cozinha doméstica e cozinha profissional: do discurso s prdticas

2 Na 4rea de atendimento,

composta por gargons,
barmen, copeiros e sommeliers,
as mulheres ocupam 42%
aproximadamente dos
empregos.

common idea spread out in the media, gastronomy faculties,
and restaurant workers, the feminine work is an expressive
work force in the outdoors’ kitchens. The profile feminine
work has got in community and restaurants’ kitchens,
however, did not abandon the hierarchic traces that exist in
home life. The kitchen is a space of disputes. This text
proposes to reflect on this issue, analyzing a specific case, in
order to show the devaluation of the feminine work in Italian
cuisine restaurants in Sio Paulo, while gender, work and
cuisine dialogue in different planes.

Keywords: Identity. Italian Cuisine. Feminine Work.
Restaurants.

Introdugdo

Este texto é uma reflexdo inicial decorrente de um
longo perfodo envolvida com estudos em alimenta¢io
sob a perspectiva da antropologia. Recentemente, em
funcio da pesquisa de doutorado, ficou bastante nitida
uma faceta ja notada em outras ocasides, 0s contrastes
marcantes com relacdo as representagdes do trabalho
feminino em cozinhas profissionais. E, ndo foi sem
alguma surpresa, descobrir a partir de um estudo
conduzido pelo IPEA (Instituto de Pesquisa
Econdémica Aplicada), em setembro de 2007, que a
forca de trabalho feminina nas cozinhas representa 65%
do total de empregos no setor?, contrariando o
imaginario comum com rela¢io a esse tipo de ocupacio
normalmente atribuido ao universo masculino.

Nesse contexto, as mulheres teriam dificuldades
inerentes a um trabalho considerado pesado, sujo,
exaustivo e até, perigoso. Totalmente inapropriado as
condi¢Oes femininas, sua forca seria rapidamente
extenuada pelas horas de trabalho em pé em um
ambiente consumido pela pressao e altas temperaturas.
Entio, como explicar esse aparente paradoxo?

A hipétese inicialmente levantada diz respeito ao
restaurante em que as mulheres atuam, possivelmente
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menos trelacionado a uma gastronomia distintiva, a

3 e mais relacionado as

dita “alta gastronomia”
refeices cotidianas. Dessa forma, a presenca feminina
estaria naqueles estabelecimentos que se dedicam a
servir refeicdes diarias, especialmente o almogo, a
trabalhadores e pessoas que nao podem voltar para
casa a fim de comer. Esse aspecto ressalta que o
cozinhar, mesmo que de forma profissional e apesar
do que se imagina, é ainda uma tarefa feminina.

Essa constatacdo sugere que 0s contornos
adquiridos pelo trabalho feminino permanecem ainda
presos a hierarquias da esfera doméstica transpostas
ao dominio puablico. A cozinha de todo dia,
considerada uma tarefa quase que obrigatoriamente
feminina, estendeu-se ao universo das relacdes de
trabalho. Restaurantes de cariter mais popular para
atender refei¢cdes cotidianas incorporam maior
numero de mulheres, ao contrario de restaurantes que
servem refeicdes mais elaboradas, onde a maioria dos
chefs é€ masculina, assim como os funcionarios que ali
trabalham e servem comensais em busca de
experiéncias distintivas.

Esse aspecto ficou ainda mais evidente ao analisar
a trajetoria dos restaurantes italianos na cidade de Sao
Paulo, objeto de minha pesquisa de doutorado e ponto
de partida para avancar nas articulagoes entre cozinha,
comunidade italiana e espago urbano. Ao longo das
entrevistas, foi notdrio entrever nas memorias dos
interlocutores uma presenca subjacente das maos
femininas como instrumento de consolidacio de uma
“culinéria italiana” e sua fundamental articulacio ao
universo familiar. No entanto, essa associacio
desaparece quase que integralmente quando o assunto
¢ a cozinha do restaurante*.

Foi instigante notar, ao reunir um volume de
informacGes presentes em memorialistas, relatos e
elementos histéricos, que as mulheres tiveram uma
participagdo importante na constituicdo da cozinha
italiana na capital paulista, extrapolando idéias
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Nossa Senhora de
Achiropita no bairro do
Bexiga; San Vito, no Bras;
San Gennaro na Mooca,
entre outras.

MURCOTT, Anne. On the
social significance of the
“cooked dinner” in South
Wales. Social  Science
Information, v.21,n.4/5,1982.
E  preciso

consideracio
realidade inspiradora para
a autora ¢ bastante distinta
daquela que presenciamos
no Brasil. E inegivel a

levar em
que a

persisténcia do trabalho
doméstico aqui, de maneira
que a tarefa do cozinhar é,
em boa parte, transferida
para outro personagem, a
empregada doméstica.

consolidadas que tendem a vé-las como as mammas
ou nonnas preparando refeicbes em casa ou para as
festas tradicionais®.

Virias trilhas emergem para abordar a questio, mas
sem duvida o fato de que as mulheres possuem uma
longa associagdo com a alimentacio doméstica revela
relagbes profundamente arraigadas e reproduzidas
entre geragdes que custam a desaparecer mesmo diante
das mudancas recentes que sao observadas no trabalho
feminino. No entanto, nas ultimas décadas tem-se
observado o enfraquecimento mais acentuado desse
vinculo em decorréncia de fatores que influenciaram
as dindmicas da vida contemporanea e as mulheres
buscam menos o cozinhar em casa, substituindo a
tarefa pelo comer fora ou pelo uso de produtos
industrializados ou processados®.

A revelacio de vestigios do universo doméstico
na cozinha profissional refor¢a o didlogo travado entre
comida, espago e hierarquias sociais. Este processo
serd em parte abordado pela anilise da colaboracio
feminina em restaurantes de comida italiana na cidade
de Sio Paulo, tomando como ponto de partida
memoérias dos proprietarios de restaurantes de cozinha
italiana com mais de cinqlienta anos na cidade e seus
enfrentamentos com articula¢Ges recentes a experiéncia
do cozinhar profissional.

As mammas e sua cozinha: flutuagdes entre o pablico e
o privado

O hiabito de comer fora atualmente engloba tanto
as refei¢Oes realizadas por necessidade como por
diversio, ampliando o de opgles
disponibilizadas aos comensais. Nesse sentido, o

leque

cozinhar que antes era eminentemente doméstico,
migrou para a esfera publica e trouxe com isso varias
implica¢bes, especialmente na divisao do trabalho do
cozinhar e nas distingdes de género. No entanto,
refeicoes feitas fora de casa nao eram comuns até duas
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décadas atras, fato que trouxe também uma
redefinicdo de papéis na familia e na conducio da
alimentacao doméstica’

Assim, o cenario dos primeiros restaurantes de
comida italiana na cidade de Sio Paulo se configurava
de maneira bastante distinta da realidade atual.
Restaurantes no sentido contemporaneo nao existiam,
eram normalmente espagos que serviam pessoas
hospedadas ou em transito. No entanto, ao me
aproximar desse universo de restaurantes de cozinha
italiana, foi possivel entrever uma relacio distinta que
ultrapassava o cozinhar em casa ou para as festas, onde
as mulheres normalmente predominam, e perceber
os meandros de uma intensa presenca feminina na
cozinha dos restaurantes, apesar de estarem quase
invisiveis nas falas e nas memorias.

Nos relatos dos entrevistados, a maioria homens e
muitos herdeiros dos fundadores dos
estabelecimentos, falavam orgulhosos do restaurante,
a contribuicio de seu trabalho para a cidade, embora
poucos estivessem diretamente na cozinha. Contavam
historias “miticas” com relagdo ao surgimento do
estabelecimento, lembravam das habilidades culinarias
das nonnas e mammas, essas sabiam cozginbhar, despertando
sentimentos prazerosos entre os comensais que, em
suas falas, pertenciam quase que exclusivamente aos
membros da familia.

Mas, se as mulheres detinham o conhecimento dessa
cozinha e, supostamente as zulberes nao trabalbavam fora
nessa época, como foi que essas receitas transpuseram o
universo doméstico e conseguiram chegar a cozinha
dos restaurantes, como muitas falas nos deixaram em
ddvida?

Um olhar de relance na constituicdo do espaco
publico para realizar refeicGes na capital paulista,
deixou claro que a relagio entre cozinha doméstica e
cozinha profissional ndo tinha limites claros como hoje.
Diante da comparacio dos relatos levantados, relatos
de memorialistas, assim como alguns trabalhos
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E curioso notar que em Sdo
Paulo, no inicio do século
XX, os imigrantes que
chegaram e decidiram
permanecer na cidade se
reuniram em
regides,
paisagem diferenciada com

algumas
formando uma

relacio a outras 4reas da
cidade.
alguns

Nesse
pontos
transformados em bairros

sentido,
foram

étnicos no sentido de

congregarem varios
membros de  origem
comum, como italianos

(Bras, Mooca, Bexiga, Bom
Retiro), judeus (Bom
Retiro), “arabes” (Centro,
Paraiso), japoneses
(Liberdade) e ficaram
conhecidos pela associacio
entre essas comunidades e
0 espago que ocuparam.

histéricos dessa época, a colaboracdo das mammas na
génese da cozinha italiana na cidade de Sao Paulo foi
central, embora formalmente sua contribuicio
permaneca silenciosa.

Na verdade, ¢é preciso estar muito atento aos
mecanismos de funcionamento da memoria que nem
se dobra unicamente ao fluxo de tempo retilineo,
histérico. Nesse sentido, os limites imprecisos dos
primeiros restaurantes, se assim podem ser chamados,
que surgiam nos bairros étnicos® e a precariedade vivida
pelos seus ancestrais, raramente emergiram nas falas
dos entrevistados.

As lembrancas que compuseram um mosaico de
diffcil compreensao sio retiradas de varios lugares, da
expetiéncia pessoal, da experiéncia social, da histéria
oficial e temperam os sabores de uma trajetéria em
que os planos individuais, familiares, de comunidade
se entrelacam de tal modo que formam uma camada
densa e extensa de representacdes e praticas. As
mulheres, nesse caso, quase nunca sio mencionadas
como elementos ativos nesse processo, sua presenca é
colateral, levantando novamente a delicada questio de
hierarquias entre géneros e valorizacio de seu trabalho.

De qualquer maneira, ¢ importante apontar que os
primeiros estabelecimentos a servir refeicGes nos novos
bairros étnicos eram eminentemente espacos difusos
entre o doméstico e o publico, de modo que o trabalho
feminino transitava entre dois universos nio
necessariamente separados. O modelo de restaurante
que se pode inferir a época era de um espago
profundamente marcado pelo viés étnico, uma
extensdo da casa e onde a comida servida para os
familiares era a mesma para os clientes. Na verdade,
ndo seria nem mesmo necessario dizer que as mulheres
safam para trabalhar, pois elas conduziam seus afazeres
nos préprios limites da casa, engordando os proventos
com refei¢Ses servidas aos paisani, membros da
comunidade, muitas vezes vizinhos ou colegas de
trabalho dos maridos ou parentes que mantinham uma
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conta mensal quitada religiosamente quando recebiam
seus salarios. A indefinicio de limites era uma
caracteristica da época, conforme apontado por Rago’
e as primeiras cantinas traduziram parte de uma
experiéncia que se alinhava as relacGes constituidas entre
casa e rua.

A utilizacao dos espacos em frente as moradias
para distribuir algumas mesas e cadeiras, servindo
vinhos e queijos importados, tornou-se comum. Os
clientes eram vizinhos ou colegas de trabalho que ali
procuravam um espaco com o intuito de estreitar lacos.
Nesses pequenos bares, rapidamente as mammas
passaram a acompanhar os queijos com paies
produzidos em casa, além de servir alguns poucos
pratos como macarrio com molho de tomate e sopas
(rinestrone).

Apesar das dificuldades, esse tipo de comércio
representou a época uma modalidade de sobrevivéncia
fundamental. Segundo Pinto" era uma forma de
conquistar um lugar na nova sociedade repleta de
obstaculos, entre os quais o fato de boa parcela dos
imigrantes ndo saber ler nem escrever, além de nio
ter um passado urbano que pudesse fornecer um oficio
possivel de ser exercido no novo meio. Na verdade,
era uma forma de comércio de custo minimo e
inspirado no conhecimento doméstico, no qual as
refeicOes servidas aos membros da comunidade italiana
representaram, para muitas familias, um meio de
sustento diante de suas poucas condi¢es, comércio
esse que também contava com pequenas producdes
artesanais de paes e massas vendidas pelos ambulantes.

Por isso, essas primeiras cantinas'’, por assim dizet,
surgiam nos bairros de imigracdo italiana, como o
Bras, Bexiga, Belém, Bom Retiro. Raramente algum
visitante de fora se espreitava nesses lugares, uma vez
que eram espag¢os eminentemente étnicos. Nesse
contexto, a fartura era apenas uma imagem longinqua
do parafso, pois a alimentacdo servida era bastante
simples e de baixo custo, assim como tampouco se
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A palavra cantina em
italiano significa despensa,
o tipo de
equivalente na Itilia é a
Osteria ou Trattoria, segundo

me informou um dos meus

restaurante

interlocutores. E possivel
origem
tenha

que a dessa

nomeagao sido
decorrente do fato de que
esses primeiros espacos
abrigavam tonéis de vinho,
queijos e embutidos
pendurados em ganchos,
uma espécie de “venda”.
Talvez esteja ai também a
origem do costume de
decorar as cantinas atuais

com esses elementos.
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2 Segundo ALVIM, Zuleika
M.E. Brava gente! Sio Paulo:
Brasiliense, 1986; a familia
de imigrantes nio era
interpretada pela classe
dominante da época como
um nucleo semelhante ao
seu. Ao contrario, ainda se
verificava um ranco da
escravidio no modo de
tratar esses novos

trabalhadores. Essa situacio

de conflito com relacio ao
nucleo familiar dos
imigrantes gerou posturas
de embate, especialmente
quando  as
italianas eram tratadas tais

mulheres

quais as escravas negras que
mal podiam se defender de
seus senhores. Nao foram
poucas as queixas das
italianas de maus tratos e
desrespeito sofridos nas
fazendas. Na verdade, a
aceitagio de que a familia
consistia em um vinculo
importante nas classes
trabalhadoras demorou
tempo para ser
absorvida pelos antigos
senhores e, em parte, esse
destrespeito motivou a fuga
de muitas familias do meio

algum

rural para o meio urbano.
Por outro lado, as relacoes
entre familiares ndo eram
de todo calmas, como as
memorias de Armandinho
do  Bexiga
entrever.

HELSTOSKY, Carol. Garlic
& oil: food and politics in
Italy. New York: Berg, 2004;
analisa a

deixaram

S

permanente
comunicacao entre a terra
natal, Ttalia, e 2 comunidade
de imigrantes no exterior,
mostrando que a industria
italiana foi impulsionada,
medida,
demanda de italianos em
outros pafses.

em boa

pela

pode falar em atendimento profissional, ja que servir
mesas, trazer e tirar pratos eram atividades dos maridos
ou filhos. A participa¢do de cada membro da familia
era fundamental para a sobrevivéncia, inclusive ctiangas
também eram incorporadas ao ritmo dessa atividade'?.

Esse aspecto ¢é relatado pela filha de uma italiana
moradora do Bras que descreveu o trabalho de sua
mae em casa produzindo massas destinadas as cantinas
do bairro. Elalembra que essa atividade era necessaria
porque nio “tinham maquinas como hoje (...) era tudo
manual” e “nds (filhos) ajuddvamos um pouco, mas
nio muito, pois estudivamos”, mostrando a
preocupagio recorrente desse grupo, a busca pela
ascensio social, em especial, por meio dos filhos.

O que nido era produzido em casa era entio
adquirido de outras producdes artesanais,
multiplicando o sistema de trocas. O molho de tomate
era comprado nas pequenas vendas, ja que havia uma
importacdo constante desse produto, assim como
queijos, vinhos e azeitonas”. Algumas verduras eram
plantadas nos pequenos quintais. Mas, foi sem duvida
gracas a esses pequenos negbcios bastante prosperos
que muitas mulheres puderam oferecer seus produtos
e aportar financeiramente no or¢amento doméstico,
uma atividade comum nesses primeiros tempos
pautada pelo objetivo de melhorar de vida, especialmente
dos descendentes. Por outro lado, se o trabalho familiar
era fundamental, 2 medida que alguns italianos
prosperavam imediatamente abriam as portas a outros
membros da comunidade, que se beneficiavam desse
tipo de arranjo.

Esse processo emerge de maneira bastante confusa
nas memorias, ora as mulheres estdo presentes, ora
nao. No inicio, as avés e mies tinham pleno dominio
das cozinhas, como lembrou Afonso Roperto, embora
nas geracoes seguintes essa atividade fosse delegada a
funcionarios, especialmente homens. Alguns pratos,
como cagas e carnes, eram de responsabilidade
masculina, as massas e paes caseiros eram das mulheres,
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embora paes também fossem produzidos por homens
e alguns procuraram abrir pequenas padarias nas
redondezas do atual Memorial dos Imigrantes.

Nos relatos de Armandinho do Bexiga'* aparecem  * MORENO, Jilio. Memdrias
também mencoes as italianas que serviam suas massas do Armandinbo do Bexiga. Sio
.. . Paulo: SENAC, 1996.
aos vizinhos e moradores do bairro, com mesas
simples e sem nenhum tipo de servico profissional.
Angelo Luisi, proprietario da Cantina Capuano,
lembrou dessas italianas que se encontravam pelo
bairro, hoje praticamente sem nenhum vestigio de sua
existéncia.

Outras formas de comércio também foram
observadas, como as pensoes. “Luzia Napolitana”,
no Bris, foi uma das mais famosas. Contando com a
ajuda da familia, preparava refei¢Oes para os operatios
das redondezas, inicialmente italianos, mais tarde
imigrantes nordestinos. Mas Luzia nio foi inica, muitas
italianas se dedicaram a essa atividade como forma
de encontrar um sustento para a familia.

Nesse contexto, € evidente que havia uma circulacio
de bens e pessoas para além dos registros oficiais e
pode ter sido dado inicio a um intenso sistema de
trocas, cuja visibilidade permaneceu apenas evidente
entre os limites dos bairros étnicos e ao pequeno
incremento que isso representava para as familias.
Entre os interlocutores com os quais estive essas
atividades nio eram mencionadas diretamente, em
geral, as referéncias eram sobre os vendedores
ambulantes que circulavam pelas ruas cantando e
oferecendo seus produtos.

O que essas imagens sugerem € que parte do
universo doméstico tampouco era visivel, pois se a
imagem da rua predomina, as referéncias domésticas
circulam internamente pelos limites das familias. Nesse
caso as mammas € sua comida, especialmente as massas
preparadas com molho de tomate 2 moda do “sul”
— curtido durante horas em fogo lento — fortaleceram uma
imagem de boas cozinheiras e desse conhecimento
conquistaram posi¢des melhores, embora nio
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reconhecidas e valorizadas publicamente. Seu trabalho
ficou apenas em parte exposto, inclusive pelas
caracteristicas das primeiras cantinas que circulavam
tanto pelo universo privado como publico.

O modelo de restaurante forjado nesse momento
foi dado em condi¢oes adversas. O fato das mulheres
terem ampla participacio fol que, em certa medida,
era preciso se valer de conhecimentos ja existentes pata
conceber algo que pudesse ser comercializado, nesse
caso a comida. Sem o uso de ingredientes diferenciados
ou técnicas complicadas, essa cozinha era substancial
e feita por pessoas menos privilegiadas que serviam
iguais. Na pratica, as mulheres com seus saberes
aprendidos hé geracGes e sua origem rural e modesta,
conseguiram abrir um espago para que a familia
pudesse welhorar de vida.

Mulheres italianas: volta ao lar

O modus operandi desse modelo étnico de restaurante
permaneceu vivo por muitas décadas, embora fosse
mais evidente nos bairros da comunidade italiana.
Contudo, a partir da crescente separacdo entre 0s
universos do publico e do privado, sdo delineadas
novas formas de sociabilidade e usos dos espacos,
assim como tempos da cidade, afetando habitos
cotidianos, inclusive nos bairros de imigrantes.
Operarios empregados na incipiente industria paulista
nio desfrutavam de plena liberdade, muitas vezes
sujeitos as imposi¢oes de industriais ditos progressistas
que tentavam reformular a sociabilidade de seus
funcionarios.

Na realidade, havia entre as camadas privilegiadas
uma percep¢ao pouco favoravel quanto aos estilos
de vida dos imigrantes, normalmente vistos como
sujos, desordeiros, briguentos e com formas de
diversdo repudiadas pelas camadas favorecidas. As
manifesta¢cbes populares observadas nos
estabelecimentos e festas eram, na verdade, ocorréncias
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que deveriam ser combatidas a favor de uma vida
mais apropriada. O Estado passa de ausente a intenso
incentivador cultural, embora ainda ignorasse boa
parte dos imigrantes, mesmo aqueles aqui nascidos.

Desse modo, o tempo ocioso de seus empregados
nao deveria ser gasto em bates, botequins e lugares
com jogo e alcool. Era a formacio de um cidadao
higiénico, de maneira que muitos empresarios colocaram
como objetivo educar os operarios, ocupando o tempo
livre com atividades educativas e esportivas, aspectos
tocados por Rago' quando analisou a formacio da
dicotomia entre trabalho e lazer.

Com o fim da 2* Guerra Mundial, essa distancia
ficou ainda mais evidente acompanhada de outro
fendémeno, a adocao de um estilo de vida moldado
sob a influéncia norte-americana. Diante de um novo
cenario, as cantinas anteriormente servindo um publico
predominantemente masculino, foram lentamente
transformadas em espacos de convivio familiar,
especialmente de familias de descendentes, muitas ja
fora dos bairros étnicos e ocupando novas posicoes
sociais. Um grupo ignorado pelo poder publico tenta
marcar sua existéncia na cidade, especialmente as novas
famfilias italianas abastadas que se envolvem na
constru¢do do Parque do Ibirapuera, marco das
comemoracoes do 4° Centenario da cidade.

As mulheres que antes estavam a frente da cozinha
comegaram a sair de cena, uma vez que as cantinas se
enquadram em novos ritmos, assim como a
populacio urbana de modo geral. Além disso, a
ascensdo econdmica e social permitiu distribuir
atividades que antes eram concentradas nas familias a
empregados contratados, muitos substituindo as
mulheres na cozinha. Esse processo abtiu espago para
que imigrantes menos prosperos tivessem
oportunidade de trabalho e, mais tarde, fossem
substituidos pelos imigrantes nordestinos. Além disso,
os descendentes de italianos ja contavam com uma
posicdo mais confortivel o que favoreceu o
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crescimento dos casamentos exogamicos e, portanto,
uma nova forma de circulacio da cozinha italiana,
favorecendo uma menor desconfianca com relacio a
comida. Por meio da mobilidade social desses
imigrantes o acesso a outras esferas da cidade foi um
fenémeno decisivo e marcante de sua presenca.

Essa transicdo nio ¢ referida com clareza pelos
interlocutores, mas as mudancas introduzidas nesse
momento desdobraram-se em diversos planos. Na
questdo da sociabilidade, os imigrantes estavam mais
integrados a sociedade local, seus descendentes
assumem novas relacoes fora dos limites dos bairros
étnicos. Por outro lado, era crescente a influéncia dos
filmes norte-americanos e, posteriormente 0s
programas de TV, que também impactaram na
constituicio de vinculos sociais e uso do espago
publico.

Com o crescente vigor da vida cultural e a
concentracio de teatros e cinemas no centro da cidade,
muitos estabelecimentos permaneciam abertos apos
os espetaculos e rapidamente se transformaram em
pontos de encontro para espectadores que ali paravam
para beber ou comer alguma coisa, conversar e
comentar a peca ou filme. E também quando as
mulheres ganham o espago publico, circulando com
maior desenvoltura pelas novissimas casas de chd e
cafés, além de exercer novas praticas de consumo em
lojas de departamentos.

Epoca de grande efervescéncia cultural e
econdémica, o centro se transformou na regido
privilegiada para diversdo e muitos estabelecimentos
surgiram nesse periodo. As cantinas étnicas dos bairros
da comunidade italiana passaram a conviver com
restaurantes que despontavam no centro da cidade,
ainda timidos, porém muitos abertos por imigrantes
italianos que vislumbraram uma boa oportunidade de
trabalho.

Pelas origens dos proprietarios, muitos desses
lugares tinham pés fincados na cozinha italiana, embora
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servissem um publico mais eclético. Era o surgimento
de um didlogo para além da comunidade étnica,
despertando novos sabores, sobretudo, a nova
intelectualidade da cidade. Artistas, escritores,
jornalistas, académicos circulavam pela regido e
apreciavam estender a programacao noite adentro. Sem
muito capital econdmico, mas amplo capital cultural'’,
fato que talvez os tenha predisposto a experimentar
os novos sabores oferecidos nos restaurantes
recentemente abertos, tiveram ampla participaciao na
difusio desses novos hébitos'”.

Com as transformacoes desse momento, nonnas e
mammas produziam massas para 0s NOVOs restaurantes,
assim como algumas foram para suas cozinhas, mas é
verdade que com a prosperidade, muitas dessas
mulheres foram se afastando de suas atividades e se
concentraram nos afazeres domésticos. Filhas e netas
tampouco continuaram responsaveis pela cozinha e
quando eventualmente envolvidas no negdcio familiar,
as ocupacOes eram menos “estafantes”, como cuidar
do caixa ou da decoracio.

Esse movimento se iniciou nas cantinas do Bras e
do Bexiga, embora nio fosse abrupto. Nesse sentido,
havia sido constituida uma rede de comércio informal
bastante ampla, especialmente entre restaurantes que
precisavam de ingredientes e os buscavam nas pequenas
producdes domésticas que também forneciam para
os novos estabelecimentos no centro da cidade. Na
verdade, o Bras comecou a mudar intensamente a partir
do fim dos anos 1960 e no inicio da década seguinte,
quando o fluxo de imigrantes nordestinos aflui na
regido, afetando esses pequenos comércios informais
e étnicos que praticamente desaparecem, restando
apenas algumas poucas cantinas.

Com o passar dos anos, a clara defini¢cdo das
atividades da casa e da rua, a sensivel melhora
econ6émica e novos ritmos urbanos foi possivel
contratar funcionarios para o desempenho das tarefas
na cozinha. Quando perguntei a um interlocutor, hoje
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responsavel pela cantina herdada de seu pai, que por
sua vez foi deixada pelo seu avo ao seu pai, comentou
que sua mie nio participou das atividades relativas a
cozinha do restaurante, mas lembrava que sua avo era
muito ativa. “Naquela época, as mulheres cuidavam
da cozinha e os maridos da administracio (compras,
atendimento e financeiro)”, processo que nio foi
exclusivo em seu estabelecimento e que nas geragoes
seguintes se transformou em uma ajuda eventual.

Esse fenémeno ocorreu em outras cantinas. Em
1953 uma napolitana recentemente instalada na cidade
abriu uma pizzaria onde era o bairro dos “alemaes”
(a regido hoje entre os bairros Brooklin e Morumbi),
servindo pizzas e alguns pratos. Alguns anos depois
procurou se fixar no Bexiga que, segundo sua neta,
era o bairro que “tinha muito italiano e cantina”.
Inicialmente a frente dos negdcios, acompanhou o
crescimento do estabelecimento e o treinamento dos
funcionarios para o preparo da pizza e outros pratos,
mas logo que as coisas comegaram a prosperat, foi
passando a responsabilidade do dia-a-dia para seu
filho, embora continuasse a supervisionar a execucao
das receitas. O envolvimento passou a ser ocasional,
atitude que se estendeu entre outras mulheres que
estiveram envolvidas com essa cozinha de cantinas.

Houve também o surgimento de outro fenémeno,
a entrada de uma nova leva de imigrantes vindos apds
a 2" Guerra com caracteristicas muito distintas de seus
antecessores. Eram imigrantes com alto capital cultural,
alguns com capital econémico, que rapidamente
encontraram ocupacoes de bom nivel, alguns inclusive
ja contratados desde a Europa. Engenheiros, técnicos
e profissionais de distintas 4reas rapidamente se
inseriram nas novas ocupagdes urbanas e demarcaram
seu espaco a partir de um distanciamento com os
italianos ja instalados na cidade, considerados pelos
novos aportados como “rusticos”.

Essa diferenca na comida revela outros desniveis
entre grupo e comida. A cozinha dos primeiros
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imigrantes ficou associada a0 mundo doméstico, as
nonnas € mammas de origem humilde, camponesa e,
sobretudo com uma cozinha do “sul”, onde o molho
de tomate e o queijo predominam no acabamento
dos pratos. Os novos imigrantes que chegam, em sua
maioria do “norte”, viam com desprezo esses
primeiros imigrantes e seus descendentes devido as
origens humildes, a falta de instrucdo, o atraso
econoémico.

Segundo uma entrevistada, filha de um advogado
conhecido de Roma e casada com um engenheiro que
veio trabalhar nas Induastrias Matarazzo, ela teve o
privilégio de acompanhar a consolidacio da
comunidade italiana na cidade. Comentou que viu o
Circolo Italiano nascer, uma associagdo de italianos que
possuia um dos melhores restaurantes da cidade,
instalado no também Edificio Italia, e durante décadas
um dos pontos mais elegantes da capital paulista.
Contou, de maneira jocosa, que “[...] ndo conhecia
comida italiana, pelo menos a que encontrei no Brasil.
Eu nio sabia o que era lasanha, bife a parmegiana”,
comidas que deveriam ser préprias dos primeiros
imigrantes, uma opinido compartilhada por outros
italianos que chegaram a cidade na mesma época e
passaram por experiéncias parecidas.

Agravava essa distancia o fato de que a cozinha do
“norte”, na maioria dos casos, ndo era preparada pelas
mammas, pelo menos nos NOVos restaurantes que eram
inaugurados, praticada pelos homens como bem
lembrou a mesma entrevistada e outros exemplos
deixaram entrever. A hipétese é que este é o ponto de
partida para uma crescente desvalorizacdo da cozinha
das mammas servida nas cantinas. Além disso, a
separacdao da cozinha italiana entre “norte” e “sul”,
“profissional” e “doméstica”, “sofisticada” e “ristica”
revela diferencas na prépria comunidade, como
sugeriram distintas falas.

As mulheres ainda tinham seus lugares nas cantinas
tradicionais, mas agora concofrriam com NOVOS
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profissionais da cozinha vindos da Europa.
Restaurantes de comida das mwammas, simples, do “sul”
estavam colocados em lado oposto aos incipientes
restaurantes de cozinha profissional, elaborada, do
“norte”. No meio desse eixo, as cantinas que abriram
no centro da cidade, servindo comida de origem
doméstica para comensais ecléticos, atendidos por um
servico especializado, normalmente garcons de
origem européia (italianos e espanhois).

As cantinas continuam explorando seu viés étnico,
mas a cozinha doméstica praticada pelas primeiras
mammas comeca a ficar restrita ao dominio da casa e
as fronteiras dos bairros ligados a comunidade italiana.
Nesse sentido, consolida a fama de algumas regides,
como o Bexiga, conhecido como um bairro italiano
também pela quantidade de cantinas que ali se
instalaram'®.

As familias de italianos que haviam saido dos
bairros tradicionais comecaram a substituir o piblico
eminentemente masculino, especialmente aos
domingos, quando raramente contavam com algum
tipo de auxilio, especialmente a empregada doméstica,
buscando reproduzir nesse dia uma refeicdo familiar
com elementos da cozinha até entdo conhecida, porém
agora menos praticada pelas novas articulacées em
seu cotidiano.

No centro, sao os saldes dos restaurantes que estao
abertos depois dos espetaculos que atraem uma legido
de novos comensais. Muitas vezes, sendo muitos dos
clientes conhecidos e habituais freqlientadores, podiam
contar com a benevoléncia do estabelecimento e dos
garcons que deixavam “pendurar a conta”, quitada
quando possivel. Nos restaurantes mais sofisticados,
as camadas favorecidas iam freqiientar para realizar
sua performance distintiva’’.

O trabalho feminino nio é considerado apropriado
na esfera do comer publico, ou pelo menos, niao
concede prestigio a comida e ao estabelecimento. Por
outro lado, continua angariando simpatia das familias
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de descendentes que buscam nesses sabores resgatar
elementos préximos e reconfortantes, muitas ja
desfrutando posi¢oes privilegiadas na cidade. No
entanto, nao atraem os novos imigrantes italianos, pelo
menos a principio, que olham para essa comida com
certa desconfianca.

Esse processo ¢ ilustrado por varios restaurantes
que abriram suas portas a partir dos anos 1950. Entre
muitos italianos que chegaram e se dedicaram a esse
tipo de trabalho, veio uma familia originariamente de
Roma que inaugurou seu primeiro restaurante em 1953,
na cidade de Santos. Alguns anos mais tarde, vieram
para a cidade de Sdo Paulo e se instalaram em um
bairro que a época era uma promessa, Paraiso, ao lado
de outro estabelecimento de comida arabe.

No entanto, ao contrario do modelo anterior, as
diferencas entre o morar ¢ trabalhar estavam mais
claras. O imével servia tanto para trabalhar como para
morar, o restaurante na entrada para a rua e no patamar
acima, a residéncia da familia®’. A matriarca raramente
circulava pelas dependéncias do restaurante, quem
cuidava do restaurante era o marido e seus filhos, que
ja contavam com alguma experiéncia do pai, pois
havia trabalhado como garcom e chefe de salio em
um restaurante importante na cidade de Roma e tinha
grande experiéncia no preparo de flambados a frente
do cliente, outra novidade naquele momento.

Carnes e crepes incendiados a vista do comensal
atrafram uma clientela que transformou o lugar em
um espaco de camadas favorecidas. O pai era ajudado
pelos trés filhos na cozinha e no saldo, a filha coube
uma fun¢io menos comprometedora, cuidar do caixa,
“uma atividade apropriada as mulheres”. Sua esposa
cuidava da casa e nio opinava sobre a comida do
restaurante, evidenciando um movimento bem distinto
do anterior. Rapidamente treinou varios assistentes que
ficavam responsaveis pelas atividades cotidianas da
cozinha.

O mesmo pode ser notado na constituicdo dos
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negbcios de outra familia que tinha um passado em
administracdo de restaurantes e hotéis na Europa. As
mulheres praticamente ndo sao mencionadas. Quando
fundaram o restaurante, em meados da década de
1950, a cozinha era responsabilidade de dois chefs
italianos trazidos especialmente para a atividade e que
iniciaram um processo intenso de formagao de mao-
de-obra para restaurantes, assim como no
atendimento de saldo, outra novidade, ja que esta area
também se profissionalizava.

Nesse sentido, as mammas como definidas com
certo ar pejorativo por um dos entrevistados, apenas
sabiam fazer pratos “boiando em molho de tomate e
queijo”. Tomate e queijo, segundo sugere Capatti®,
eram ingredientes acessiveis a populacio pobre que
costumava incluir esses ingredientes para melhorar o
sabor dos pratos, sobretudo das pizzas encontradas
em Niépoles e marcava a “comida de pobres”. Desse
modo, ndo se trata apenas de uma distin¢io entre
doméstico e profissional, mas também uma
desigualdade relativa ao grupo. Os primeiros
imigrantes e seus descendentes fugiram da pobreza,
da vida rustica do campo, eram analfabetos e vindos
do sul da Italia. Estes novos atores ndo tinham essas
caracteristicas, e suas mulheres ndo precisavam
“trabalhar fora para sustentar a familia” como disse
um entrevistado com alguma ironia.

E evidente que os anos 1950 estabeleceram um
didlogo distinto entre trabalho, mulheres e comida.
Comecando a sair das cozinhas, as mulheres assumem
o papel de cuidar da casa e da familia, algumas
continuam envolvidas nas atividades, especialmente nas
cantinas, mas seu trabalho nio é reconhecido
publicamente, na verdade fica restrito aos limites do
restaurante. Os homens continuam responsaveis pela
administracdo, compras, mas muitas mulheres
simplesmente nao cozinham mais. Em seu lugar
funciondrios entram para assumir a cozinha, no inicio,
imigrantes europeus menos prosperos, alguns anos
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mais tarde, imigrantes nordestinos que formario o
grande contingente de mio-de-obra em restaurantes
nas décadas seguintes.

Novos arranjos na capital gastronémica: algumas
consideracdes finais

A grande maioria dessa leva de trabalhadores nio
possufa formacio especifica na area de cozinha, exceto
os chefs que vieram de fora, mas rapidamente a mao-
de-obra que substituiu as mulheres adquiriu o
conhecimento necessario. Esse fendmeno foi intenso
e na verdade estimulado pelo interesse em ascender
socialmente, uma mobilidade bastante comum nesse
segmento. Muitos que comeg¢aram em posicoes
modestas como lavadores de pratos ou auxiliares de
limpeza tiveram oportunidades de ascensdo social e
econdmica, ora ocupando fun¢oes de mais prestigio,
ora sendo os donos de seu préprio restaurante.

Nesse processo as mammas foram lentamente
desaparecendo das cozinhas e sua contribui¢io ficou
silenciada na memoria da cidade, fato que nio se deu
da mesma forma para as #éres (maes) que contribuiram
para a construcio de outra capital gastronémica®,
Lyon. Cidade extremamente reverenciada pela sua
gastronomia, sua fama ¢ atribuida a contribuicio da
cozinha doméstica das #éres que fizeram reputacdo da
cidade e foram icones dos primeiros movimentos em
torno da valorizacdo da cozinha local, uma resposta
a0 incentivo politico que desejava valorizar as
diferencas regionais como base da identidade nacional
francesa.

Sao Paulo, no entanto, nos oferece outras
particularidades. Os restaurantes que surgiam nio
ofereciam uma cozinha paulista ou uma cozinha de
distintas localidades nacionais, como ocotrreu na Franca
no fim do XIX e ao longo do século seguinte. E talvez
a valorizacdo do trabalho das mammas seja diferente
porque nio foram instrumentos de uma politica mais
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ampla voltada para a constru¢io de identidades,
mesmo porque eram imigrantes ¢ pertencentes a um
grupo ignorado pelo estado até meados do século
XX. Essa imagem foi revertida a medida que o grupo
se assentou na cidade e comecou a ser visto, assim
como outros imigrantes, como a base do progresso
urbano e fator de desenvolvimento que possibilitou a
metrépole ser cosmopolita.

Na verdade, a comida das mwammas iniciou sua
existéncia como meio de dar visibilidade a um grupo
particular no interior de um caldo étnico, na tentativa
de delimitar suas diferencas e marcar sua presenca. As
méres, a0 contrario das mammas, eram centrais na
constru¢io de uma identidade nacional e jogaram luz
a uma cozinha que tampouco era organizada e
nitidamente reconhecida, mas encontrou estofo a
medida que o turismo se consolidava e as diferencas
regionais se demarcavam para formular uma imagem
de nacio®. E verdade também que sua contribuicio
foi sendo apagada a medida que os homens entraram
em cena, mas a0 menos regionalmente as méres ainda
contam com algum reconhecimento.

Na verdade, a cidade de Sao Paulo s6 foi ter um
namero de restaurantes razoavel a partir dos anos 1970.
Antes disso, era um punhado de estabelecimentos que
ofereciam algumas alternativas em geral em extremos
opostos, restaurantes muito simples para as camadas
populares ou sofisticados para os mais privilegiados.
Ainda, o conceito de uma cozinha local teve como
principal interlocutor a cozinha italiana e disso
ocorreram desdobramentos em distintos niveis. A
influéncia dos sabores italianos se fez presente em boa
parte dos primeiros estabelecimentos e continuou
presente de varias formas. Contudo, nova reviravolta
se da com a chegada do fenémeno da globalizacio.

Esse fendomeno aliado a urbanizaciao e as mudancas
no cotidiano das cidades influenciou o habito de comer
fora de casa, que ganhou fo6lego entre as camadas
médias. Por outro lado, incentivou o surgimento de
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uma ampla gama de restaurantes que oferecem
refei¢bes desde para quem precisa até para quem sai
por lazer e dessa variedade é que a cidade conquistou
a denominacio de Capital Mundial da Gastronomia, em
1998, valendo-se do numero de cozinhas, “de mais
de 45 paises” presentes nos restaurantes da cidade.

Diante desse novo fenémeno que trouxe a
reboque a coginha italiana contemporinea, o cenario de
restaurantes foi afetado profundamente. As cantinas
tradicionais de bairros como Bexiga e Bras
enfrentaram uma crise sem precedentes, uma vez que
muitos estabelecimentos funcionavam nessa regiao e
acabaram fechando frente a dita baixa qualidade de
seus restaurantes. Tidos como lugares de comida de
carregagdo que imediatamente foi associada as manmmas,
evidenciou-se um discurso depreciativo de seu
conhecimento frente as habilidades dos chefs e
cozinheiros profissionais.

Novos estabelecimentos abriram servindo
verdadeira coginba italiana, introduzida pela intensa
circulagio promovida pela globalizagio e ja surgiam
marcando seu distanciamento da comida de cantina,
colocada no submundo gastronémico, assim como
qualquer relacdo entre essa cozinha e maos femininas.

As cantinas tradicionais, muitas nas maos das novas
geragoes, se depararam com essa questio e emergem
varias saldas. Alguns estabelecimentos buscam ser
valotrizados como #radicionais e “parte da histéria ainda
viva da cidade”, sendo que alguns tentam se vincular
ao0s processos de patrimoénio cultural®
se renovar € buscam novos bairros para abrir filiais

. Outros tentam

de seus estabelecimentos e onde podem exercitar as
novidades com maior flexibilidade. Para outros, a saida
foi resgatar as memorias e receitas para dissolver o
sentimento de distanciamento com a comida,
proporcionando conforto em um mundo em que
predomina a gastro-anomia alimentar™. No entanto,
qualquer que seja o caminho privilegiado, as
dificuldades sio maiores para as mulheres, pois o
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predominio da voz masculina no interior das familias
persiste.

Nio sdo poucos os conflitos enfrentados pelas
netas e bisnetas que tentam assumir os negocios. A
comida da cantina foi depreciada frente as novas
cozinhas italianas, sendo penalizada pela estreita ligacdo
com o universo doméstico, pois sua imagem ¢é de um
lugar em que “a cozinha é com jeito de comida de
casa”. Se for feita por uma mulher, a percepgio é
ainda mais negativa. O caseiro nio desapareceu
completamente do imaginatio e adquire especificidades.

Nesse sentido, a categoria de “comida caseira” é
bastante paradoxal, mas elucidativa desse aspecto. Pode
ser percebida de maneira positiva quando possui uma
conotag¢io de proximidade e conforto, especialmente
aos olhos dos comensais, mas adquire uma percepgao
negativa quando se demarca a divisdo do trabalho e a
comida servida. Ainda, se um ¢hef de cozinha
“recuperar” o caderno de receitas da familia e oferecer
no cardapio de seu restaurante, “caseiro” adquire uma
petrcepgao positiva. Mas, se forem pratos preparados
por cozinheiros ou cozinheiras de restaurantes
cotidianos, esse “caseiro” adquire uma conotacio
desfavoravel frente a outros profissionais da cozinha.

“Comida caseira” parece ser mais adequada aos
restaurantes cotidianos e onde se concentram a maioria
das mulheres que trabalham como cozinheiras e
atividades afins, trabalho silencioso e pouco
reconhecido. Nesse caso, o saber doméstico é
fundamental para alimentar os comensais que niao
podem voltar para casa e comer, de modo que elas
A0 presencas constantes em restaurantes seff-service, fast-
foods, restaurantes de refeiches coletivas destinadas a
uma comunidade (empresa, escola, fabrica etc.);
hospitais; bares e botequins que costumam servir o
prato feito (PF) e na profissao de nutri¢ao.

Nos restaurantes italianos as mulheres raramente
integram a cozinha. No entanto, nas cantinas perduram
as reminiscéncias femininas em torno dos pratos, do

Caderno Espaco Feminino, v.19, n.01, Jan./Jul. 2008



apelo familiar, embora ndo oferecam uma refeicdo
cotidiana e esse ponto ctia obstaculos na incorporagao
de mudancas. Se a cozinha italiana é renovada em
alguns restaurantes, nas cantinas e restaurantes italianos
tradicionais esse processo € custoso e demorado,
sobretudo entre geracdes. A questdo ¢ permanecer
ou ndo fiel as receitas de antigamente, sobretudo aquelas
que foram trazidas pelas nonnas ou mammas. Preservar
parte desse conhecimento é uma preocupag¢io
constante das geracdes que estao passando o comando
e uma encruzilhada para os novos membros que estiao
assumindo os lugares de seus pais.

Essa fidelidade esta diretamente ligada a familia,
uma vez que parte da trajetoria do estabelecimento e
suas memoérias foram moldadas pelo trabalho dos
avos e bisavds e desse trabalho resultou
reconhecimento, melhor padrio social, prestigio, “um
nome a ser cuidado, o nome que esta af na placa
pendurada na frente do restaurante”. Essa questio nio
aparece de modo tdo agudo em restaurantes que
tiveram cozinheiros profissionais, embora aqueles com
maior tempo de existéncia lidem com o fato de serem
vistos como antiquados, pois também sio desconfiados
com telacdo as inovagdes. O sucesso de outrora esta
gravado nas memorias, assim como os pratos que
atrafram comensais, dificultando as mudancas. Perder
a “identidade” do estabelecimento, renegar as raizes
ou enfrentar a globalizacdo sao pontos que perpassam
pela cabeca das novas geracOes e as mulheres nio
fogem ao dilema.

Nio deixa de ser paradoxal, no entanto, que
algumas dessas mudancas estejam na pauta de extensas
reunides familiares e a palavra final das inovagdes seja
das matriarcas, isto ¢, sem sua aprovac¢io tudo continua
como estd. Se as mulheres nio estio diretamente
ligadas ao processo produtivo, por que a opiniao delas
¢ tao importante? Pois elas sabew coginbhar e, portanto,
possuem autoridade suficiente para legitimar qualquer
inovacao.

Janine Helfst Leicht Collago

Caderno Espaco Feminino, v.19, n.01, Jan./Jul. 2008 165



Cozinha doméstica e cozinha profissional: do discurso s prdticas

26

166

Nesse caso, as referéncias
de homens e mulheres

foram bastante similares.

Esse ponto nido sera
discutido, mas ¢ claro que
ha um imaginirio em torno
dos chefs que fortalece uma
percep¢ao distorcida de
sua atua¢io, associado a
idéia de que sdo artistas,
inventivos e criativos,
embora pouco se fale que
a cria¢do de novos pratos,
técnicas, preparos e receitas
¢ apenas uma parte minima

de suas atividades.

Nesse caso, alguns interlocutores frisaram que o
importante ¢ “nio inventar muita coisa, mudar as

coisas sem consultar” %

, por isso sua preferéncia a
mao-de-obra ja existente e sua desconfianca com
relacdo aos chefs, para muitos interlocutores, sin6nimo
de complicagido na cozinha, pois nio “seguem as
receitas, querem fazer de seu jeito”. Inclusive, alguns
entrevistados criticaram a atuacdo desses profissionais,
sobretudo aqueles recém formados em faculdades e
cursos de gastronomia?. Nesse sentido, qualidades
como respeito, obediéncia, fidelidade sdao valorizadas
em detrimento da criatividade e individualidade. E o
“respeito as receitas com mais de cem anos, como
disse um dos interlocutores, ninguém pode alterar uma
receita e fazer do seu jeito”.

Receitas enraizadas sdo oriundas da idéia do
“cozinhar bem” e que esta associado a vida doméstica,
as mulheres e ao progresso da familia. Esse ponto é
um no quase insoluvel diante das dificuldades de manter
um restaurante nas condi¢oes de hoje, uma vez que o
numero de estabelecimentos cresceu, assim como o0s
tipos de cozinha e essa nova realidade exige adaptacoes.

Permanecer fiel as receitas das maies, renovar ou
mudar é uma questdo de fundo entre esses novos
personagens, muitas vezes sobrecarregados pelo peso
do sucesso de seus ancestrais que serviam pratos que
hoje sio tidos por muitos comensais como
“antiquados” “engessados no tempo”, sobretudo
quando comparados a luz da cozinha italiana exercida
atualmente. Nesse caso, as massas preparadas com
muito molho de tomate, curtido exaustivamente em
fogo lento, e complementadas com queijo, ao lado de
assados rusticos, sio pratos que nio dialogam com a
trajetéria recente da cozinha italiana ligada a leveza, ao
azeite, a simplicidade de preparo.

As novas geracoes se deparam com todas essas
questdes e se acirram quando hda um evidente
descompasso entre o trabalho das mulheres e o
trabalho dos homens, este ainda muito valorizado entre
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os membros das familias de descendentes de italianos.
O caso de uma herdeira foi exemplar para ilustrar as
disputas que ainda permeiam o universo das cozinhas
e entre géneros. Depreciada pela familia do outro
socio, irmao de seu pai, ela foi ao limite quando soube
ter sido preterida para ocupar o lugar de responsavel
pelas cozinhas do empreendimento, cargo que ficou
com seu primo e que, segundo ela, era um
“despreparado, mas homem”. Abriu dois restaurantes
com o sobrenome da familia e iniciou uma longa e
dolorosa batalha judicial para obter o direito de usar
seu sobrenome nos novos empreendimentos, fato que
atraiu o desprezo da familia de seu pai, causando um
desgaste profundo entre os envolvidos.

HEssa atitude combativa seria uma aberracio em
outros tempos, mas deixa claro que hd um desnivel
petsistente com relagdo a valorizac¢do das capacidades
de homens e mulheres no tocante ao espago da
cozinha. Ha ainda outro agravante, o fato de que hoje
muitas herdeiras tém oportunidade de realizar um curso
profissionalizante e ingressam no restaurante sentindo
inumeras dificuldades. Se os pais incentivam seus filhos
e filhas a cursarem uma faculdade e assumirem os
negbcios de modo “mais profissional”, a integracio
ao trabalho nem sempre é um processo suave,
conturbado na maioria das vezes com embates de
opinifo e posi¢des, assim como dificuldades em lidar
com funciondrios antigos, principalmente aqueles que
estdo na cozinha. Nesse caso, a boa formagio que
proporcionou um titulo de ¢hef, por exemplo, ao invés
de ser um ganho, passa a ser um problema.

Essas condi¢cbes observadas de modo bastante
recorrente NOs restaurantes que compuseram o
trabalho de campo de minha pesquisa refletem outra
situacdo nio colocada de modo claro. Na verdade,
ao falar sobre manter ou nio pratos no cardapio, aceitar
a vinda de um chef ou nio, revela a preocupacio
acentuada com o futuro. As novas geracdes e, em
especial as mulheres, precisam mostrar sua capacidade

Janine Helfst Leicht Collago
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de dar continuidade ao trabalho de sua familia e
ancestrais, pressionados para “dar certo” como seus
pais e avos. No fundo, ndo é manter o que foi
construido, mas medo de perder todo o trabalho de
geracoes. As mulheres se questionam a respeito de seu
preparo para enfrentar esses obstaculos, muitas vezes
sem incentivo no interior da familia para assumir a
responsabilidade do estabelecimento, amargando
varios dissabores.

De qualquer modo, o fato é que restaurantes de
comida italiana hoje na cidade de S3o Paulo raramente
sao conduzidos por mulheres e quando isso ocorre,
sua colaboragio continua despercebida. F o caso de
uma famosa cantina paulistana e que pouca gente sabe
que sua cozinha estd na mio de uma dnica cozinheira
ha mais de trinta anos. Sua pratica nao foi adquirida
de aprendizado em escolas ou cursos internacionais,
pelo contrario, mas a comida servida no restaurante é
famosa na cidade, especialmente um dos pratos feitos
a base de carne, uma cria¢do dela e do proprietirio
do estabelecimento, normalmente apontado como o
“autor da invencio”.

A auséncia de um reconhecimento nos leva a
perguntar se de fato estamos diante de mudangas nas
relacdes de trabalho e a cozinha parece nos indicar
que as mulheres ainda enfrentam dificuldades nesse
segmento. O fato de que as mulheres ndo conquistaram
o mesmo valor quando desempenham func¢des
equivalentes aos homens na cozinha, abre somente um
espaco menos favorecido para sua atuacio, reforca as
raizes da desigualdade, especialmente aquelas
observadas no espaco doméstico.

O fato é que embora se afirme com veeméncia a
igualdade de oportunidades e acessos, nao € o que
ocorre na realidade. As mulheres acabaram dissolvidas
pelo acido corrosivo das memérias de uma cidade
que se vé cosmopolita e Capital Mundial da
Gastronomia, algumas poucas encontram seu lugar,
mas em geral sao excecbes a regra. Permanecem entre
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sombras e o eterno caminhar com a cozinha
doméstica, invisiveis aos olhos da cidade, embora
enchendo estomagos an6énimos da cidade plural.

A partir de suas colabora¢des em distintos
momentos ¢ contextos, as mulheres tentam hoje
delimitar sua existéncia nao apenas como vultos
fragmentados na histéria da cidade, dos grupos e das
familias. Nao querem ser apenas uma “ajuda” nos
negbcios, embora ainda enfrentem muitos conflitos
especialmente quando o empreendimento é herdado
e pertence a um nucleo familiar mais amplo.
Reconhecer esse trabalho ¢é retirar da escuriddo o
envolvimento profundo dos bracos femininos em
atividades que no senso comum dizem respeito ao
mundo masculino, mas como se péde observar, sao
percepcdes ainda presas as armadilhas da desigualdade.
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