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Resumo

O trabalho de chef de cozinha sempre compreende um conjunto de elementos nacionais e
internacionais relativos ao cozinhar. Independentemente do territério em que um chef venha
a se encontrar, seu trabalho guardara relacdo com receitas, técnicas, ingredientes, segredos
das referéncias culinérias que carrega consigo (COLLACO, 2013). Toma-se o conceito de
dobra (DELEUZE, 1991; ROLNIK, 1997) - aindicar a constituicdo de s na relagdo com o
mundo, em um processo dindmico de dupla captura que expressa o carater coextensivo do
dentro de si e do fora de si, para explorar sobre como a vida se desdobra relativa ao trabalho
de chef de cozinha associado a migracéo. Para tanto, o presente estudo valeu-se da narrativa
de um trabalhador peruano que, frente a dois movimentos migratorios, permitiu ver a
congtituicdo de s na relagdo com o mundo desde uma estratégia que diz da figura
executivo/chef de cozinha/lempresério, até que outra figura se perfile.
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Trabalho, Migracéo e a Vida que se Desdobra: Executivo/Chef de Cozinha/Empresario

Resumo

O trabalho de chef de cozinha sempre compreende um conjunto de elementos nacionais e
internacionais relativos ao cozinhar. Independentemente do territorio em que um chef venha a
se encontrar, seu trabalho guardara relacdo com receitas, técnicas, ingredientes, segredos das
referéncias culinarias que carrega consigo (COLLACO, 2013). Toma-se o0 conceito de dobra
(DELEUZE, 1991; ROLNIK, 1997) — a indicar a constitui¢do de si na relagdo com o mundo,
em um processo dinamico de dupla captura que expressa o carater coextensivo do dentro de
si e do fora de si, para explorar sobre como a vida se desdobra relativa ao trabalho de chef de
cozinha associado & migracdo. Para tanto, o presente estudo valeu-se da narrativa de um
trabalhador peruano que, frente a dois movimentos migratorios, permitiu ver a constituicdo de
si na relagdo com o mundo desde uma estratégia que diz da figura executivo/chef de
cozinha/empresario, até que outra figura se perfile.

Palavras-chave: Chef de cozinha; Migracdo; Trabalho; Dobra; Subjetivacéo.

1. Introducéo

O trabalho de chef de cozinha compreende — mesmo que ndo explicitamente — um
conjunto de elementos nacionais e internacionais relativos ao cozinhar que indicam: comida
com identidade, a preservacdo de receitas de familia por geracdes que se sucedem; novos
saberes que levam a novos sabores; e praticas culinarias como modos de existéncia. E um
trabalho cotidianamente associado a diferentes expressdes étnicas e regionais que contribuem
para a construcdo de um imaginario sobre a figura de um chef. Independentemente do
territério em que um chef venha a se encontrar, seu trabalho remete a producéo de receitas, de
técnicas de corte e preparo e do uso de ingredientes oriundos de outros paises, da propria
experiéncia do chef com a gastronomia de determinado pais, ou, ainda, do chef que traz ao
pais de destino segredos da gastronomia da sua terra. A cozinha “antes de representar um pais
e abarcar um conjunto de receitas, € uma referéncia com mobilidade. Pessoas, ingredientes e
técnicas circulam mundo afora [...] Ela é um espago que permite abordar a mudanca cultural e
social” (COLLACO, 2013, p. 206). Nesse cenario, acentua-se a relagdo de trabalho de chef
de cozinha e migracao.

No Brasil, principalmente entre os anos de 1980 e 1990, as preparacfes culinarias
originarias de outros paises foram gradativamente introduzidas nos restaurantes por meio da
cultura dos imigrantes, das viagens que faziam os donos dos estabelecimentos de alimentacao
e os artistas da época. A figura do chef de cozinha, profissional responsavel por organizar e
formar equipes, controlar estoques e fazer compras, planejar menus, criar e inovar ganhou
destaque a partir dos anos de 1990, acompanhando a profissionalizacdo da ocupacéo e a
visibilidade da gastronomia no pais (DEMOZZI, 2012).

O fendbmeno da migracdo — tomada para o presente estudo como sinénimo de
mobilidade internacional — vem sendo amplamente debatido em estudos das ciéncias sociais,
especialmente das areas de Sociologia e Antropologia (SAYAD, 1979). A partir dos anos
1990 tem sido tema também em estudos da Administragdo, no entanto, com foco na
expatriacdo de gestores de empresas multinacionais.

A migracdo é tema que abarca uma multiplicidade de nomenclaturas e entendimentos,
embora, frequentemente, eles digam respeito a uma mesma configuracdo de movimento.
Independemente do termo adotado, estudar o trabalho de chef associado ao fenémeno da
migracdo implica nela considerar os processos de subjetivagdo envoltos. De acordo com
Sutton (2001, p.74), “as experiéncias sensoriais ganham importancia devido a capacidade de
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reconexdo e lembranca de experiéncias e lugares deixados para tras pela migracédo de curto ou
longo prazo”.

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

“Quais s3o as nossas dobras?”, indagou Deleuze (1991, p.112). Responder essa
pergunta requer consideracdes acerca de questbes intrinsecas a vida ordinaria e
extraordindria, as individualidades, as codificagdes, a resisténcia as exigéncias do poder e da
I6gica gerencialista (GAULEJAC, 2005). A nocdo de dobra compreende possibilidades de
criacdo e transformacdo. Os individuos constituem-se “ao mesmo tempo como uma forga
dobrada sobre si mesma” (OLIVEIRA, 2005, p. 59). Pertencem e marcam 0s territorios nos
quais estdo imersos, e esses territorios, com suas particularidades, desdobram suas vidas.

Para o presente estudo, indaga-se: como a vida se desdobra relativa ao trabalho
associado a migracdo? A fim de responder a questdo, buscou-se explorar como a vida se
desdobra relativa ao trabalho de chef de cozinha associado a migracdo. Para tanto, o presente
estudo valeu-se da narrativa de um trabalhador peruano que, frente a dois movimentos
migratorios, permitiu ver a constituicdo de si na relacdo com o mundo desde uma estratégia
que diz da figura executivo/chef de cozinha/empresario, até que outra figura se perfile.

Em termos de estrutura, a esta introducdo segue-se o referencial tedrico, as
proliferacbes metodoldgicas, a apresentacdo e andlise dos resultados, e as consideracoes
finais.

2. Referencial Tedrico
2.1 Migracao e trabalho de chef de cozinha

A partir dos anos de 1990, estudos da Administragdo contemplaram a
internacionalizacdo de empresas e, consequentemente, o0 envio e recep¢do de trabalhadores
oriundos de diferentes paises para operacionalizar negécios (CALIGIURI, 2000; DUTRA,
2002; FREITAS, 2009; FREITAS; DANTAS, 2011; GALLON; FRAGA; ANTUNES, 2017
GONZALEZ; OLIVEIRA, 2011). Com o decorrer do tempo, 0 tema ganhou amplitude em
termos tedricos e analiticos, bem como surgiram maultiplas nomenclaturas relativas a
migracdo, sendo o0 termo expatriacdo predominante nesta literatura. No entanto, a
nomenclatura “expatriado”, do latim ex-patria, ou seja, “fora da patria”, que remete também
ao termo “exilado”, parece ndo alcangar todo trabalhador que parte a trabalho para um pais
diferente do seu de origem. Nesse sentido, alguns migrantes se esforcam para se manterem
ligados a terra de origem, por meio de um amplo repertorio de referéncias culturais e de
relacdes familiares (JARDIM, 2006). Para o presente estudo considerou-se adequado o uso
do termo migracdo, em termos de correspondéncia ao fenémeno.

No que diz respeito ao trabalho de chef de cozinha, em ambito nacional, estudos
dedicam-se a ressaltar caracteristicas da profissionaliza¢do da ocupacdo (DEMOZZI, 2012); a
ampliacdo das escolas de gastronomia e o impacto para o trabalho de chefs (TOLEDO,
2009); o trabalho feminino em cozinhas profissionais (COLLACO, 2008); e aspectos da
producdo gastrondmica de comidas regionais por chefs brasileiros (LUDERER, 2012). Em
ambito internacional, dedicam-se as ligacGes entre 0s aspectos sensoriais da comida,
memoria, identidade e vida em um contexto transnacional entre a Malasia e a Australia
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(CHOO, 2004); ao desenvolvimento transnacional de restaurantes italianos no Japao
(SAWAGUCHI, 2015) e em outros paises europeus (THOMS, 2011); ao mercado étnico
formado por migrantes mexicanos nos Estados Unidos (VAZQUEZ-MEDINA; MEDINA,
2015); as questdes de género na profissio (BARTHOLOMEW,; GAREY, 1996); e as
carreiras de chefs suicos trabalhando em hotéis da Tailandia (OBRIEN, 2010). A associacao
de chefs de cozinha e migragéo, ainda que ndo seja tema privilegiado nos estudos, faz parte
do percurso histdrico da profissao e da gastronomia.

Segundo Collago (2013), a partir dos anos 1980, as cozinhas e, consequentemente, a
gastronomia, ganharam maior atencdo como efeito da globalizacdo. De acordo com a autora,
a cozinha ndo se trata somente de um apanhado de tracos imobilizados, pratos tipicos e
ingredientes, mas se constitui como um meio para pensar relacdes sociais, remetendo ao
préprio dinamismo cultural, uma vez que envolve ambiente e trabalhadores que precisam se
adaptar continuamente a novos produtos, ritmos, grupos e espagos. A praticas culinarias
contam com a memoria, a tradicdo e as disputas de identidade. Nesse sentido, entram em cena
como um instrumento para acessar expressdes de diferentes paises e contextos culturais. Para
Collago (2013) o trabalho de chef de cozinha se constitui como um campo privilegiado para
pensar a formacao de identidades, e é capaz de expor relagdes sociais, culturais e econdmicas
de diferentes instancias.

A migracdo — e seus movimentos de desterritorializacdo e reterritorializacdo —
propicia 0 contato com préticas culturais diversas. Relativamente a comida consumida no
pais de origem, ainda que os produtos originais sejam substituidos por outros, € comum que
continue sendo preparada e mesmo reinventada com produtos locais. A cozinha é um dos
elementos mais significativos entre migrantes e, segundo Rekowsky e Dorfman (2013) possui
uma perenidade maior que outras praticas culturais.

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

Obrien (2010), em estudo sobre a carreira de chefs suicos que trabalhavam em hotéis
da Tailandia, percebeu em seus entrevistados a paixdo predominante por culinaria desde a
adolescéncia, a inten¢do de ocupar um lugar de status — algo que a profissdo poderia oferecer
—, € a prioridade do trabalho em detrimento da convivéncia familiar. Embora o autor nédo
privilegie a discussdo de questdes relativas a migracao decorrente do trabalho, destaca que os
chefs por ele entrevistados viam a profissdo como uma passagem para viajar o mundo, e essa
disposicao para a mobilidade foi considerada como algo positivo na carreira desses chefs.

Nesse contexto, considera-se que ‘“subjetividades, independentemente de sua morada,
tendem a ser povoadas por afetos [...]; uma constante mesticagem de forcas delineia
cartografias mutaveis e coloca em cheque seus habituais contornos” (ROLNIK, 1997, p. 19),
algo que se buscara ver no proximo item.

2.2 Dobra

A dobra ndo converge com posi¢cdes polarizadas, binarismos, antagonismos. Ela
oferece uma visdo ininterrupta do dentro e do fora, do ser e do social, do individuo e da
paisagem que habita. A dobra tem como tecido a conjuncdo ‘“e”, dentro e fora. Nela
interessam as relagOes, os encontros e os afetos que se dao no entre (DELEUZE, 1991,
ROLNIK, 1997).
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A subjetividade diz respeito a um processo que se inscreve no territério social, que —
ndo se limitando ao sujeito — diz respeito também aos acontecimentos. “Refere-se a um
processo de transformacédo simultaneo do fora e do dentro que abole com um interior pessoal
separado do social. Ao contrério, a interioridade se produz como um dobramento das forcas
do exterior” (OLIVEIRA; FONSECA, 2006a, p. 36-37). Uma vez que dentro e fora nédo se
restringem a espacialidade (ROLNIK, 1997), argumenta-se pela indissociacdo trabalho-
migracdo-vida no que diz respeito a desdobramentos.

Em estudo acerca dos desdobramentos de um territdrio-escola em sua singularidade,
Oliveira e Fonseca (2006) investigaram os mecanismos implicitos que fazem pensar, sentir e
agir naquele territorio. A partir do estudo, as autoras afirmam:

inexiste a escola composta s6 pelas salas de aula, s6 pelo patio, so pelos professores
e alunos. A escola é composta por uma multiplicidade de paisagens: paisagem-
péatio, paisagem-biblioteca, paisagem-salas de aula, paisagem-corredores, paisagem-
laboratorios, paisagem-rua, paisagem-imaginarios, sendo que em cada uma emerge
m “eu” atualizado, necessario para atuar naquela paisagem e capaz de modifica-la.
O individuo néo é autbnomo a paisagem, ndo a habita de forma indiferente, ndo é o
mesmo individuo que passa por todas (OLIVEIRA; FONSECA, 2006, p. 147).

Os vetores das dobras sdo formados por condi¢bes que as limitam por meio da
individuacdo, na qual o individuo se submete as forcas do fora; ou pela singularizacdo, na
qual o individuo é atravessado por fluxos de desejo e poténcias do viver. O individuo “passa
a ter um carater aberto, multiplo, cambiante, inacabado e ao mesmo tempo pode escapar, criar
linhas de fuga aos poderes e saberes que o subjetivam” (OLIVEIRA, 2005, p. 59). Segundo
Guattari e Rolnik (1996), os processos de singularizacdo tornam possiveis relacbes de
expressao e criagdo cotidianas. S&0 como um respiro em meio aos agenciamentos de poder,
configurados nas relacdes e no modo de producédo capitalista. Como lembra Lévy (2018), é
nesse espaco de criagcdo que surgem as diversas maneiras de dobrar. Elas resultam acdes-
dobra e sentimentos-dobra formados no sentido da producdo de um modo de existir que
expande a perspectiva da vida na contramdo de uma légica homogeneizante.

Nesse contexto, interessa saber como o0 agenciamento trabalho-migracdo-vida
inscreve-se em territdrios que instauram certas dobras e como essas dobras se desdobram em
outras. Acredita-se que o trabalho de chef de cozinha associado a migracdo propicie multiplos
(des)encontros, nas paisagens, nos trajetos, nas inquietagdes, nos agenciamentos, nos ritmos,
nos aromas, nos sabores, e nas forcas que circulam (OLIVEIRA; FONSECA, 2006b), e que
serdo aqui explorados.

3. Procedimento metodoldgico

Narramos histérias, feitos, fatos, fendmenos, descobertas, compreenses,
interpretagcdes, recomendagOes. Narramos experiéncias, sentimentos, nossos e de outros.
Narrar é, deste modo, aspecto substancial de comunicacéo e de atribuicdo de significado ao
mundo (WITTIZORECKI et al., 2006). Segundo Jovchelovith e Bauer (2002) toda e qualquer
experiéncia humana pode ser expressa por meio de uma narrativa.

Considerou-se a entrevista narrativa (JOVCHELOVITH; BAUER, 2002) pertinente
ao presente estudo, em especial por se constituir “um processo dindmico de viver e contar
histdrias, e reviver e recontar historias, ndo somente aquelas que os participantes contam, mas
aquelas também dos pesquisadores” (CLANDININ; CONNELLY, 2011, p. 18). Trabalhar
com narrativa implica ao pesquisador estar sempre imbricado a seu campo de pesquisa e
também ao préprio ato de contar, uma vez que trabalhar4 com nog¢des de tempo, espaco e
memoarias (MAIRESSE; FONSECA, 2002). Cabe a ele escutar as narrativas e criar uma nova,
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proporcionando a construcdo de um percurso de vida, onde relaciona experiéncias vividas e
arquivadas relacionadas ao tempo presente (SAHAGOFF, 2015).

Realizou-se entrevista narrativa com um chef de cozinha que escolheu ser chamado de
Nikkei. Cabe dizer que a gastronomia Nikkei — um tipo de comida de "fuséo™ das cozinhas
japonesa e peruana — emergiu no contexto da integracdo dos imigrantes japoneses no Peru
(TAKENAKA, 2017). “Esse nome significa todo japonés, toda pessoa, coisa, produto, que
esta fora do Japao”, explicou ele que, mesmo sendo peruano, optou por ser assim chamado.

Do sexo masculino, natural de Lima (Peru), ha seis anos trabalha na cidade de Porto
Alegre (Brasil). A entrevista narrativa ocorreu no seu local de trabalho, teve duracdo total
aproximada de duas horas e foi gravada em gravador digital com consentimento do
entrevistado. Transcorreu como uma conversa prolongada — longe do bate-pronto, proxima
do bate-papo — com temporalidade e localizagédo n&o-linear. Tomou-se o cuidado de garantir
ao participante a “liberdade de dialogar, de forma fluida, narrando a sua histéria, sem
interrupgdes desnecessarias” (LEITE, 2016, p. 376) e, ao mesmo tempo, oportunizando
retomar algum aspecto relevante apresentado em momento anterior.

A fase de preparacdo, conforme recomendacdes de Jovchelovitch e Bauer (2002),
atentou-se a um topico inicial que considerou a experiéncia do entrevistado; a amplitude do
topico a fim de que o entrevistado desenvolvesse uma historia; a ndo aluséo a datas, nomes e
lugares; e ao ndo apontamento de contradi¢cBes na narrativa do entrevistado. Nesse sentido,
evitou-se perguntas do tipo por qué, e privilegiou-se perguntas imanentes que empregaram as
palavras e 0s acontecimentos ditos pelo proprio entrevistado.

A analise — a luz do referencial teérico — empreendeu-se esforcos em estabelecer
“jeitos, tramas e redes com vistas a desvendar, compreender, interpretar, estabelecendo
modos operatdrios que buscam evocar questdes, levantar problemas e provocar perguntas”,
conforme proposto por Leite (2006, p. 373). A seguir encontra-se a narrativa da narrativa
tecida pelo chef Nikkei. Os fragmentos que a compdem séo aqueles que melhor expressam
desdobramentos associados ao trabalho-migracdo-vida.

4. Migracdo, Trabalho e a Vida que se Desdobra: Executivo/Chef de Cozinha/
Empresario

Descendente de pais japoneses, Nikkei nasceu na capital do Peru e tem 42 anos. Aos
28 anos foi para Buenos Aires (Argentina), onde morou por oito anos. De Buenos Aires veio
para Porto Alegre (Brasil), onde mora ha seis. Sua vida e trabalho tém desdobramentos
relativos a um conjunto de paisagens (OLIVEIRA; FONSECA, 2006b) das experiéncias nos
paises pelos quais transitou.

Gestor de industria multinacional japonesa do ramo automobilistico no Japéo, seu pai
ainda jovem e acompanhado da esposa foi transferido para Lima com o objetivo de gerir a
subsidiaria em terras peruanas. Logo na infancia, Nikkei teve suas primeiras referéncias
culinarias. Ele lembra que o pai diariamente “chegava do escritorio, tirava a gravata e a
camisa, colocava uma camiseta, e cozinhava”. Em relacdo a si, diz: “minha mae sempre falou
que eu era uma crianca hiperativa, e que 0s Unicos momentos em que eu ficava quieto e
calmo era quando ficava olhando meu pai cozinhar. Eu era o que comia em casa”. Apesar
desses momentos de contemplacdo do trabalho do pai na cozinha e da vontade obstinada de
trabalhar na area, que atribui existir “desde sempre”, cresceu ouvindo da familia que a
cozinha ndo era lugar para ele trabalhar. A familia entendia que “a cozinha era para alguém
que ndo queria estudar, ou que ndo tinha condicGes, e terminava cozinhando para se
sustentar”.

Desde cedo, viu-se envolto as forgas do fora, topando “com uma confluéncia das
paisagens da subjetividade e da cultura. [...] Ndo ha subjetividade sem uma cartografia

5
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cultural que Ihe sirva de guia; e, reciprocamente, ndo ha cultura sem um certo modo de
subjetivacdo que funcione segundo seu perfil” (ROLNIK, 1997, p. 29). A trajetdria/estratégia
de Nikkei acompanhou-se, a partir de entdo, da transformacdo e profissionalizacdo da
gastronomia (COLLACO, 2013).

Aos 28 anos, formado em Administracdo de Empresas, curso escolhido “por pressao
do pai”, e trabalhando ha alguns anos como executivo em uma empresa de cartdes de crédito
peruana, a vida de Nikkei teve importante dobra relativa ao trabalho. Como um ato de
resisténcia as expectativas da familia e a I6gica que entende a carreira como uma subida de
degraus em direcdo unilateral, com reserva financeira previamente destinada a isso, ele abriu
mé&o da camisa, da gravata e do status que contemplam a posicdo de executivo para viver o
dia-a-dia entre pratos, panelas e fogdes. Num processo de singularizagéo, esse foi o primeiro
ponto de virada da sua trajetdria, o ponto que o levaria a vestir dolma e se tornar uma
referéncia como chef de cozinha em um pais diferente do que nascera.

Nikkei partiu para Buenos Aires. Sem qualquer formacgdo ou experiéncia em cozinha
profissional, buscou inserir-se na area em que almejava trabalhar. Aos pais, disse que ia de
férias, “para visitar o irmao que la morava”. Para si foi “em busca de um sonho”. Somente ao
conseguir um trabalho, decidiu que seria de contar para a familia o real motivo da sua
migragdo. “Foi um terremoto na minha casa, meu pai ficou sem falar comigo por quatro
anos”, lembra-se. Nas palavras de Rolnik (1997b, p. 33), as dobras nao se tratam de “alucinar
um dentro para sempre feliz, mas sim de criar as condi¢fes para realizar a conquista de uma
certa serenidade no sempre devir outro”.

Com paisagens gastrondmicas quase que exclusivamente provindas do pai, considerou
“mais facil” o inicio em restaurantes tipicamente japoneses. Nikkei lancou méo das
referéncias da sua descendéncia como uma estratégia para encontrar trabalho em uma cultura
distinta da peruana. Segundo Rekowsky e Dorfman (2013), as referéncias e ligacdes de
origem ganham posi¢do de suma importancia para condigdo e sobrevivéncia do migrante — no
caso, origem familiar. Além disso, por ndo possuir experiéncia em cozinha profissional,
lavava louca no periodo diurno e, no periodo noturno oferecia seu trabalho voluntariamente
em restaurantes. Julgava que assim poderia observar e aprender com o0s cozinheiros e chefs.
Na contramdo da onda de escolas de gastronomia que surgia, a formacéo de Nikkei foi do
tipo mestre-aprendiz, possibilitando ver que “quando uma dobra se faz e, junto com ela, a
criagdo de um mundo, ndo € apenas um perfil subjetivo que se delineia, mas também e
indissociavelmente, um perfil cultural” (ROLNIK, 1997b, p. 29).

Fui para a Argentina comecar do zero a minha experiéncia na cozinha, e comecei
em um restaurante de comida japonesa, lavando louca. O que foi mais facil para
mim, né? Pela questdo de que a minha descendéncia ¢é japonesa. Trabalhava de dia
com um salario que era para lavar louga, auxiliar de cozinha, e de noite, por um
pedido meu, falei... ‘eu quero trabalhar de noite, ndo precisa me pagar, mas eu
quero aprender’. E foi isso. Fui indo, fui aprendendo, e nesse restaurante tive a
possibilidade de trabalhar na cozinha e ai fui conhecendo pessoas, que me levaram
para outro restaurante melhor, fui me aperfeicoando e cheguei a ser chef de cozinha
também (NIKKEI).

Nikkei teve experiéncia em diversos e renomados restaurantes portefios e trabalhou
com chefs alcados a condicdo de celebridade. Depois de sete anos de trabalho na cozinha,
também ele foi reconhecido como chef. O modo como passou a ser reconhecido — “o louco
peruano” — diz de uma acdo-dobra, uma criacdo-dobra, de um sentimento-dobra (LEVY,
2018). No ano de 2012 foi contatado por empresarios que buscavam na Argentina um chef
para comandar uma cozinha de restaurante de alta gastronomia a ser aberto no Brasil.
“Fizemos algumas entrevistas, algumas reunides, e eles me convidaram para vir, para
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conhecer a cidade. Entdo fiz um teste de cozinha, cozinhei para um grupo de pessoas, onde
estavam os donos do restaurante. E entdo me fizeram uma proposta”.

A condi¢do da proposta resultou pronta resposta. “Eu ndo tinha como dizer nao”.
Nikkei considerou a proposta economicamente atrativa, contando com beneficios de moradia
e condi¢des de trabalho que a tornaram irrecusavel, distanciando-o da realidade de outros
chefs de cozinha migrantes.

A vida desdobrou-se na migracdo. Nikkei chegou ao Brasil com cinco meses de
antecedéncia a inauguracdo do restaurante. Veio para, inicialmente, conhecer a cidade, a
cultura, os costumes e 0s gostos da populacdo local. Teve liberdade de construir o cardapio,
selecionar a equipe e também de planejar 0 espaco e a organizacdo da cozinha onde
trabalharia. “Falei para eles, cuidem do dinheiro, que cozinha, comida, panelas, e temperos
sdo comigo”. Como explica Rolnik (1997b, p. 27), a cada nova configuragdo que surge na
vida do individuo, hd um desdobramento e outra dobra se forma “em outro lugar, de outro
jeito; um perfil se dilui, ao passo que outro se esboca”. Nesse caso, Nikkei que foi a
Argentina sem nenhuma experiéncia na cozinha, chega ao Brasil portando o reconhecimento
de chef internacional.

Além disso, incorporou conhecimentos da vida pregressa no seu trabalho como chef.
“Uso a Administragdo até para cozinhar, utilizo algumas questdes que eu aprendi. Por
exemplo, as questdes de custos, compras, para fazer fichas técnicas, tu tens que ter uma
minima nog¢do de como administrar os insumos para ndo gerar desperdicio”. A dobra-
executivo se atualiza na cozinha.

Quanto a formacdo de sua equipe de trabalho, conta que fez questdo de trazer alguns
cozinheiros do Peru, “pela dificuldade de achar pessoas capacitadas [no Brasil]. E eu também
acreditava mais no peruano, afinal o restaurante era de cozinha japonesa e peruana”, explica
sem, necessariamente, saber que se refere a dobra-descendéncia e dobra-cozinha de origem.
Nikkei ressalta que esse foi 0 ponto chave que definiu a sua contrata¢do: “eu fui contratado
porque tenho essa mistura [japonesa-peruana] na minha origem”, e também em seus
relacionamentos.

Com relacdo ao cardapio, percebeu a necessidade de adequar seus pratos para o
“gosto brasileiro. Fiz algumas mudangas quando me dei conta de como era o jeito do povo
daqui. Com relacdo as quantidades. L& na Argentina, e no Peru, eu servia um prato de 250
gramas e estava 6timo. Aqui eu tive que mudar. Coloquei 70, 80, ou 100 gramas a mais. E
uma questdo cultural, social”, observa ele. Fez da presenca e da quantidade dos temperos uma
brincadeira, envergando a dobra do fora no que diz respeito ao paladar de uns e de outros.
“Passei a usar menos coentro, alterei os niveis de pimenta... No inicio eu fui experimentando,
de colocar um nivel de menos pimenta para mais, fiz 0 caminho inverso, ndo me excedi.
Comecei a colocar mais na medida em que via que a aceitacdo era boa. Entdo, fui regulando”.
Como diz Rolnik (1997a, p. 24), “todas essas estratégias, tanto as que visam a volta as
identidades locais quanto as que visam a sustentagdo das identidades globais, tém uma
mesma meta: domesticar as forcas”.

De modo geral, ainda que tenha feito adaptagdes em termos de quantidades e sabores,
Nikkei se orgulha da mudanga que promoveu no paladar de alguns clientes. “Quebramos um
padrdo, meio que ensinamos algumas pessoas a comerem coisas diferentes”. O restaurante
passou a ser procurado por criticos gastrondémicos, artistas e locais em busca de uma
gastronomia de fusdo, um conceito que propde a combinacdo de técnicas e ingredientes de
diferentes paises, algo que diz também da vida que se desdobra.

Com o sucesso do empreendimento, mais um restaurante da rede foi inaugurado em
outro estado brasileiro. A rotina do chef agregaram-se novas responsabilidades, de modo a
perfilar a dobra-executivo. Trabalhava como chef dos dois restaurantes, em cidades
diferentes, comandando as duas equipes. A rotina de viagens e trabalho se tornou exaustiva,
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segundo ele. “J4 estava cansado de trabalhar de noite, toda noite. Fiquei cansado da funcdo,
de trabalhar em um restaurante que a cozinha fechava sé na madrugada. Eu queria algo mais
pessoal, mais meu”, buscava um devir outro. Isso o remeteu a Administragdo. Ainda que em
configuragdo distinta, 0 movimento de saida de saida do restaurante se assemelha ao
movimento de saida da empresa de cartdes de crédito e do pais. Trata-se da vida que se
desdobra.

Nikkei conta que mesmo desfrutando dos privilégios que o trabalho no restaurante
oferecia, “sempre seria um funcionério”, e que essa posicdo o remetia ao antigo cargo na
empresa de cartdes de crédito peruana. A tensdo entre a forca do fora e a forca do dentro,
resultou sua saida do restaurante e o levou a empreender “algo pequeno, algo simples, com
investimento pequeno, do jeito que eu queria que fosse”. Ha de se considerar que em

certas subjetividades o processo de formagdo e dissolugdo de figuras parece fluir
mais do que em outras — a subjetividade do artista é um exemplo disso. Notamos
que efetivamente os grandes criadores culturais, seja qual for o ambito de sua
producdo, tendem a ser especialmente capazes de suportar a vertigem da
desestabilizagdo provocada por uma relagio de forgas inusitada” (ROLNIK, 1997b,
p. 28).

Impulsionado pela rede de contatos de fornecedores e clientes que construira durante
0s quatro anos de trabalho, Nikkei saiu do restaurante que o trouxe ao Brasil para trabalhar na
abertura do seu proprio restaurante. Para ele, o conceito e o trabalho pensado para o
empreendimento deveria ser diferente do anterior em termos de estrutura, porém semelhante
na gastronomia oferecida, mantendo seu estilo autoral e misturando paisagens-referéncias do
Japdo e Peru. Avizinhava-se, portanto, uma dobra-chef empresario. Ele conta que pensou em
algo menor, com o valor da comida menor e produtos mais acessiveis, 0 que se aproxima do
conceito de street food ou “comida de rua”, “no qual vocé nao investe em uma mesa, em
talheres chiques, por exemplo, mas investe na qualidade dos produtos”, explica.

O espaco € pequeno, tem um balcdo e algumas mesas na rua. Os pratos e copos sdo
descartaveis, o lixo € descartado pelo proprio cliente. Depois de ter aberto seu restaurante, o
chef gradualmente saiu da cozinha para administrar o negocio. “Eu moro aqui perto. Chego
aqui de manhd, comeco a ver os fornecedores, 0 que tem para chegar, se esta tudo certo, se
temos tudo. J& ndo entro tanto na cozinha, porque temos um time. Fico aqui, fico o dia todo.
A noite toda”. A rotina exaustiva de “trabalhar todas as noites” que contara relativa ao
trabalho de chef do restaurante viria a se repetir na dobra-empresario.

Ao considerar que o trabalho ocupa lugar central em sua vida, Nikkei permite ser
tomado de modo semelhante aos chefs estudados por Obrien (2010). Nikkei considera que o
trabalho é um modo de sustentar-se na migragéo, sobretudo por ndo contar com a segurancga
de ambiente ¢ relacionamentos familiares. “Até hoje da minha cabega ndo sai: eu vim para
trabalhar. Ndo vim para tomar caipirinha, fazer festa. Se amanhé perco o emprego, ndo tenho
meu pai € minha mae... Para bater na porta e dizer ‘Bah, perdi meu emprego, posso ficar na
tua casa?’”. Nota-se que ele tomou para si expressdes peculiares da paisagem-linguagem
regional — bah.

Sobre 0 movimento de afastamento do fazer-cozinha, ele pondera: “E que esse é o
meu negdcio, como te disse estou feliz, € pequeno, mas se eu quero continuar crescendo
preciso sair um pouco da cozinha, ndo posso ficar preso”. O discurso de que buscava um
trabalho com rotina mais amena nédo se sustentou na rotina de empreendedor. Nesse sentido,
reflete:

Agora eu ndo ganho nem a metade do meu salario antigo, para que tenhas uma
ideia. Para mim foi uma mudanca drastica. Estava acostumado com dia 5, caia na
minha conta um valor x. Eu estava ciente, mas mesmo sendo ciente tu comecas a
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pensar ‘porque eu fui sair? Que ideia foi essa?’. Gragas a Deus desde que abri nunca
fiquei no vermelho, sempre tive lucro, mas é uma coisa que mexe comigo.

No entanto, mesmo diante do contexto que abriga uma logica gerencialista
(GAULEJAC, 2007), é possivel notar momentos de singularizacdo cotidianos. A rotina de
Nikkei no novo empreendimento, ainda que voltada para a gestdo deste, contempla também
momentos de sensibilidade, de relacdo com o outro, de producdo, e de criatividade. Como nos
mostrou Guattari (1990), é preciso, a partir da compreensdo de que a subjetividade é
continuamente produzida, buscar novos campos de possibilidades, inventando modos de
existéncia, novas relagdes consigo e com o mundo. A dobra chef de cozinha-empresario se
observa a partir de sua fala.

Esse restaurante também me deu a oportunidade de ter um cardapio fixo e, ao
mesmo tempo, como as pessoas me conhecem do outro restaurante, chegam aqui e
falam “Oi, hoje deixo contigo”. E eu faco meio que na hora, gosto de criar alguma
coisa, algo que tenho vontade de fazer e mesmo que ndo tenha no cardépio eu fago
na hora, gosto de brincar na cozinha.

Tendo percorrido diversos caminhos e diferentes profissdes, a trajetdria de Nikkei
ainda permanece em aberto, inclusive para a inauguracdo de uma rede de restaurantes com a
mesma configuracdo do primeiro, na mesma cidade e em outros estados. “Depois que
conseguir formar uma boa equipe, vou partir para a expansao desse negécio, implementando
franquias. Esse restaurante foi pensado para isso, para ser franqueado. Em Porto Alegre quero
mais um, mas ja recebi proposta para ir para Curitiba, para Florianopolis”.

A fala suscita indagar a respeito da vida que, incessantemente, se reinventa: a
pretensdo inicial por “algo pequeno e simples” possui uma dobra-desejo de expansdo do
negdcio que o acompanhara nas distintas figuras a serem perfiladas?

5. Algumas consideragoes

Para o presente estudo buscou-se explorar sobre como a vida se desdobra relativa ao
trabalho de chef de cozinha associado a migracdo. O agenciamento trabalho-migracao-vida
permitiu notar, sobretudo, algumas dobras — dobra-executivo, dobra-descendéncia, dobra-
cozinha de origem, dobra chef-empresario, dobra-desejo. Entretanto, a sua paisagem-
experiéncia como migrante e chef se mostra em aberto.

A criagdo de receitas, o “brincar” com sabores, proporc¢des, ingredientes na cozinha,
permitiu ver o processo de singularizacdo. Segundo Guattari e Rolnik (1996) ndo € téo
simples singularizar em um mundo que produz “perfis-padrdo”, ou seja, estilos de vida
compostos por habitos, gostos e crengas que ja se esperam encontrar na sociedade capitalista.

O estudo permitiu ver caracteristicas peculiares da migracdo no que diz respeito a
alimentacdo e a cozinha de origem. Tais caracteristicas dizem respeito a manutencdo da
gastronomia que envolve a origem e a descendéncia do chef como algo a ser valorizado nos
territorios por onde circula, e a constituicdo de uma equipe de profissionais “de origem”.

Julga-se que a entrevista narrativa mostrou-se pertinente e rica ao estudo. Ao afastar-
se do bate-pronto e aproximar-se do bate-papo, ofereceu a Nikkei o protagonismo da
conducdo de sua narrativa. Sugere-se que futuros estudos alinhem-se & questdo longitudinal, a
fim de contemplar desdobramentos da migracdo no tempo da vida vivida.

Agradecemos a Capes e ao CNPg (CNPqg/Brasil-Processo n°: 302978/2014-3).
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