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Introducao

Este artigo aborda a relagdo entre discursos técnicos, construcoes sim-
bolicas e praticas sociais, problematizando suas fronteiras aparentes e anali-
sando as articulagoes pelas quais se constituem efetivamente. Esta discussao é
mobilizada pela questao da higiene como instituicao normativa, que conjuga
uma proclamacéao objetivista e de cunho impessoal com relacdes de poder
entre sujeitos localizados. O objeto empirico a partir do qual analiso essas
questoes se encontra na producdo e na venda de paes: mais especificamente,
parto de uma comparacao entre as condicoes de higiene encontradas em dois
contextos nos quais me envolvi diretamente durante minhas trajetérias de
pesquisa — como aluno matriculado em um curso de formacao de padeiros do
Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (Senai!) e como funciondrio de
padarias comerciais. Uma primeira vista oferece uma comparacao simples e
evidente: sdo contextos opostos no que se refere a limpeza. O Senai possui
instalagdes que primam pelo asseio, enquanto as padarias fazem jus a fama
de locais ndo exatamente asseados. Argumento, porém, que ambos podem
ser entendidos a partir de dindmicas semelhantes, se ndo a mesma dinamica,
em relacdo a higiene, se questionarmos sua “naturalidade” e analisarmos as
dinamicas pelas quais determinados discursos e praticas a elas relacionados
se atualizam.

Trata-se, afinal, de um artigo baseado em pesquisas etnograficas que
se compreendem dentro de uma linha antropoldgica de producéo de conhe-
cimento — as aulas no Senai foram meu objeto de estudo no mestrado em
Antropologia (Carrico, 2011), enquanto as experiéncias que tive trabalhando
como padeiro e balconista fizeram parte da pesquisa de doutorado (Carrigo,
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2016a). Deste modo, ao lidar com limpeza, sujeira e higiene, ndo posso deixar
de remeter aos aportes fundamentais de Mary Douglas (1966) e levar em
consideracao que estas nunca sdo ideias ou praticas que podem ser compre-
endidas em si mesmas. Pelo contrario, elas s6 fazem sentido se relacionadas
a sistemas especificos em funcao dos quais sd@o concebidas como polui¢éo e
adquirem um carater potencial de perigo — danos fisiol6gicos que podem ser
causados a um ser humano, mas sobretudo um perigo relativo a uma ordem
social e simbdlica como um todo.

Ao abordar comparativamente a higiene em um curso de formacao
de padeiros e em padarias comerciais, ndo tenho como objetivo apresentar
um quadro quantitativamente verificavel de bactérias, coliformes ou outras
ameacas que sequer reconheco. Muito pelo contrario, o que proponho neste
texto é justamente explorar e desenvolver algumas relacdes que constituem a
premissa, colocada por Douglas, segundo qual a “desordem"” sé faz sentido se
pensada a partir de uma “ordem”, tanto como consequéncia de algo que néo se
adequa a um conjunto de relacdes quanto como motivacao e parte constitutiva
do proprio processo de ordenacdo. Na medida em que essa ordem deve ser
compreendida sobretudo em suas bases culturais e sociais, examina-la pode
se revelar uma entrada fértil para a compreensao de processos e dinamicas
como as analisadas neste artigo.

Partindo, portanto, dos processos de producéao de paes e de padeiros em
que me inseri como pesquisador “participante”, argumento neste artigo ser
possivel, e de certa forma necessdrio, considerar a “higiene"” segundo uma
légica de apropriacédo especifica, enfatizando as dindmicas sociais particulares
em funcéao das quais € mobilizado seu carater de objetividade, cientificidade
e impessoalidade.? E importante destacar que os sujeitos que ponho em cena
sdo padeiros, balconistas, professores, alunos ou clientes: sujeitos “comuns”,
trabalhadores oriundos de classes populares, donos de padarias que dividem
o abastecimento de pequenos bairros, professores com experiéncia como
padeiros, mas sem formacao universitdria aprofundada, que conduzem aulas
para pequenas turmas em um pais que ndo prima pelos investimentos na edu-
cacdao, mesmo quando supostamente atrelada ao mercado de trabalho. Ndo sao
cientistas, por um lado, dentro ou fora de seus laboratérios, e também néao sao
institui¢oes ou agentes dotados legal ou politicamente de qualquer autoridade
para impor uma visao a outros. Ainda assim, sao sujeitos de alguma maneira
afetados por uma forma de discurso “cientifico"”, capazes de identificar certos
conceitos e relacoes e de se apropriarem criativamente desse conhecimento
e de sua aura de factualidade em suas interacoes cotidianas.®

Embora a argumentacao tenha inicio com um exercicio de relativizagao
da sujeira em cada um dos casos, ndo é este, simplesmente, o objetivo final,
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assim como passa longe de minhas intencoes insistir em ou reforcar separacoes
entre ciéncia e cultura, crencga e pratica, conhecimento e acdo. Pelo contrério,
ao trazer interacdes cotidianas entre sujeitos especificos, o que busco é traba-
Ihar justamente nas articulacoes pelas quais essas dimensoes se atualizam:
trata-se de analisd-las em ato, em processo, refletindo sobre a natureza dessas
articulacoes, pois € somente af que cada uma delas ganha sentido. Por outro
lado, se enfatizo semelhancas encontradas em ambos os contextos, mais que
as diferencas gritantes entre eles, talvez seja por operar, de certa forma e em
escala reduzida, o que Appadurai (2008) propde como uma «histéria social»
da higiene (mais que do proprio pao, neste caso), acompanhando-a em suas
transformacoes do Senai as padarias comerciais, junto a minha prépria tra-
jetéria de pesquisa.

Sobre as pesquisas que baseiam este artigo

E importante, antes de mais nada, esclarecer para o leitor de onde
partem os dados aqui descritos, especialmente a forma como se deu minha
insercao nesses contextos. Mencionei que frequentei um curso de formacao
de padeiros no Senai (além de outros mais curtos, como fabricacdo de pizzas,
panetones e doces para confeitaria), e que trabalhei em algumas padarias
durante a pesquisa da tese. Em ambos os casos, "fazer-me nativo” e inserir-
-me como aluno e funcionério para compreender os processos em questdo foi
uma abordagem adotada como resposta a condigoes e dificuldades impostas
pelo préprio campo.

No primeiro caso, uma alternativa a uma série de recusas que me
dificultavam o acesso a industria de alimentos, de modo geral: meu projeto
original envolvia o estudo de redes de fast-food ou franquias similares que
lidassem com a producéo e a venda de géneros alimenticios. Com o prazo
se aproximando, adotei essa estratégia de me matricular em um curso de
seis meses de duragdo que era ofertado pelo Senai em um bairro préximo a
minha residéncia, no Rio de Janeiro.* Pagando mensalidades e sujeitando-
-me ao lugar de aluno, ao invés de procurar a direcdo e apresentar minhas
intencoes de pesquisa (que ndo escondi, durante as aulas), encontrei uma
forma de me inserir no campo da alimentacao, ainda que estivesse fazendo
uma curva em relacdo ao plano original, saindo do trabalho propriamente
dito para um ambiente “escolar”.

Inspirado na obra de Loic Wacquant (2002) sobre o aprendizado do
boxe, busquei aproveitar ao méximo esse lugar de aluno e investir analiti-
camente nos processos de aprendizagem que se davam a partir da interacao
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entre alunos e professores naquele contexto tdo particular de qualificacao
profissional. Procurei deter-me ndo apenas em um contetdo entendido como
pronto e reproduzivel, mas como algo que se construia e era apropriado de
formas néo previstas também nas conversas paralelas, nas fofocas, piadas e
intrigas entre os sujeitos envolvidos. Ao submeter-me eu mesmo ao processo,
pude investir ainda na sensibilizacdo técnica envolvida em fazer paes, no
desenvolvimento de sentidos especificos em relacdo a massa (tato, olfato,
paladar, audigéo...) e as agéncias proprias das substancias envolvidas.

Terminado o curso e o mestrado, e tendo em méaos meu diploma de
"Padeiro" emitido pelo Senai, decidi seguir os passos de Simone Weil
(1979), Robert Linhart (1980) e Donald Roy (1953), autores que se puseram
em contato direto com o trabalho no “chéo de fabrica" para compreendé-lo
sociologicamente e/ou influencid-lo politicamente. Empregar-me em uma
padaria, no entanto, foi muito mais dificil do que eu imaginava, contras-
tando de forma aguda com o discurso oficial promovido pelo Senai e divul-
gado em jornais e na televisao sobre a “empregabilidade garantida" pela
"qualificacdo": "so6 fica desempregado se quiser muito”, cheguei a ouvir
de um diretor do Senai em uma palestra. Nao apenas o meu certificado
ndo me garantia uma vaga, como ele parecia dificultar ainda mais a situ-
acao, reificando a estranheza que minha condigcao pouco usual provocava
— explicitar as intencoes de pesquisa tampouco me trazia beneficios, neste
sentido. Essa barreira encontrada me fez voltar as atencoes para o balcao e
os balconistas, que marcavam a logica espacial desses estabelecimentos e,
ao contrario do que acontecia com os padeiros, “escondidos” no interior da
padaria, desenvolviam (parte de) suas atividades em publico, lidando com
clientes. A partir dai, compreender e explorar analiticamente uma rotativi-
dade muito grande encontrada naquela funcao e suas implicacoes para as
configuracdes hierdrquicas desenvolvidas naquelas padarias passariam a
ser o eixo principal da tese (ver Carrigo 2016b). De toda forma, em funcgéo
dessa aproximacao com alguns balconistas, consegui enfim alcangar meu
objetivo inicial, embora j& na fase final da pesquisa, tendo a oportunidade
de trabalhar tanto como balconista quanto como padeiro em duas padarias
entre o final de 2014 e o inicio de 2015.

Essas experiéncias, intensas e ricas em si mesmas, se tornavam ainda
mais interessantes quando contrastadas ao ambiente que encontrava no
Senai. Nao demorou para entender boa parte dos receios de gerentes em
relacdo a formacao que se tem naqueles cursos, uma vez que a passagem
de um contexto de ensino em uma instituicao especializada para o de uma
padaria comercial ndo é de forma alguma linear, constituindo muito mais
um corte que uma progressdo, em varios sentidos. Esses contrastes sdo
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reconhecidos pelas pessoas vinculadas a ambos os lados, embora sejam sig-
nificados de formas especificas, e ocupam um lugar fundamental na forma
como cada contexto se compreende em relacdo ao outro (ver Carrigo, no
prelo). Um desses contrastes se refere as técnicas corporais mobilizadas, as
proprias sensibilidades em relacdo a massa que desenvolvi na dissertacao:
da calma a pressa, da sutileza e leveza nas méaos a forca nos bracos, cotovelos
e pernas; outro, relacionado aquele, diz respeito a higiene, como veremos.

Paes que o diabo amassou

O imagindrio sobre padarias e padeiros tem pelo menos dois lugares
comuns: por um lado, a visdo de que o trabalho em padarias é particular-
mente duro, e do padeiro, consequentemente, como alguém que se sub-
mete, dia apods dia, a extensas, ingratas e sucessivas jornadas de trabalho
madrugada adentro, tudo para garantir que o “pao nosso de cada dia" esteja
disponivel para venda a cada manh4; por outro lado, uma ideia de que o
processo de producédo se desenvolve com um certo desleixo em relacdo a
higiene e a assepsia de substancias, instrumentos e corpos: que o pédo é
produzido em meio a ratos e baratas, detritos corporais (o suor do padeiro é
o de menos, nesses casos), cinzas de cigarro e fuligem, um ambiente que se
mistura a massa e se camufla no produto final. De fato, a julgar pelo modo
como as padarias aparecem na literatura socioldgica, esse imaginario tem
bases materiais bastante apuradas.

O péo assume destaque, por exemplo, na analise de Thompson
(1998) sobre as revoltas populares na Inglaterra no contexto que antecede
a revolucdo industrial, especialmente por sua capacidade de “ocultar”
ingredientes e substancias misturadas durante o preparo. Marx, por sua
vez, dedica algumas paginas de seu O Capital ao drama dos padeiros, no
contexto da discussdo sobre uma lei destinada a evitar a adulteracao de
alimentos e bebidas:

De qualquer modo, o comité conduziu a atengdo do publico para seu pado quo-
tidiano e, com isso, para a panificagdo. Ao mesmo tempo, ressoou em comicios
e em peticdes dirigidas ao Parlamento a reclamagao dos empregados das pa-
darias contra o trabalho em excesso etc. A reclamacao assumiu tal forca que
foi nomeado comisséario real do inquérito H. S. Tremenheere [...] Seu relatoério,
junto com os depoimentos das testemunhas, revolveu ndo o coracao, mas o
estdbmago do povo. O inglés, versado na Biblia, sabia que o ser humano, que

nao foi predestinado para ser capitalista, senhor das terras ou sinecurista, esta
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condenado a comer o pao com o suor de seu rosto, mas nao sabia que tinha de
comer diariamente, com o pao, certa quantidade de suor humano misturado
com supuracoes de abscessos, teias de aranhas, baratas mortas e fermento po-
dre alemado, além de alimen, saibro e outros ingredientes minerais agradaveis.
Por isso, sem qualquer consideracdo pelo “comércio livre", a panificacdo até
entédo "livre" ficou submetida a fiscalizacao de inspetores do Estado [...] e pela
mesma lei que estabelecia essa providéncia, ficou proibido aos empregados
de padaria menores de 18 anos trabalharem de 9 da noite as 5 da manha. A
lei pde em evidéncia o trabalho em excesso nesse ramo comercial tdo antigo
e tradicional (Marx 2006:289-290).

Um salto temporal e geografico nos mostra uma situagao parecida no
Brasil contemporéneo, como indicam as manchetes a seguir, todas datadas
de 2017: "Padaria é fechada por falta de higiene e risco a saude";* “Vigi-
lancia Sanitdria interdita padaria em Sorocaba cheia de baratas e equipa-
mentos”;® “Vigiladncia acha insetos mortos e produtos vencidos em padaria
de RO";” "Operacao encontra farinha com fezes de rato em padaria na
Géavea";® "Padaria é interditada por ter rato, baratas e alimentos vencidos,
em Goiania — Dono foi preso em flagrante. Cerca de 340 kg de produtos
improéprios para consumo foram recolhidos”.®

Nao é de se espantar, portanto, que um curso como o do Senai, ao
propor um processo de qualificag@o que se pauta em muitos sentidos por
uma distincao entre o “certo” e o "errado”, se dedique com afinco sobre
ambos os aspectos daquele imagindrio que mencionei. Por um lado, os ritmos
especificos do curso em relacdo as urgéncias cotidianas de uma padaria e
sua dindmica propria de funcionamento conformam um contexto de trocas
discursivas e elaboragdes simbolicas que incentiva a explicitacdo e o com-
bate a condi¢des de trabalho que representem uma exploracdo além do que
se considera justo;!° por outro, existe uma preocupagdo muito grande com as
chamadas "“Boas Praticas de Fabricacdo", uma nogdo que tem suas origens
nas Good Manufacturing Practices elaboradas pela industria farmacéutica
dos Estados Unidos na década de 60 e consolidadas e difundidas pela Orga-
nizacdo Mundial da Satde a partir da década seguinte. Trata-se de normas
e recomendacgdes que abarcam e promovem uma organizacdo “racional”
da producao, enfatizando sobretudo a higiene do processo como um todo,
seja de instrumentos, praticas, costumes, produtos ou pessoas envolvidas.
O ensino das Boas Praticas ocupa um espaco importante da formacédo no
Senai, que trata essa preocupagao com a higiene como uma das principais
caracteristicas e um dos grandes “diferenciais" do profissional "qualificado”
PoT seus cursos.
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Essas recomendacdes sdo em via de regra apresentadas por agéncias e
empresas sob a forma de algo ja pronto e (muito bem) acabado: apoiadas por
uma aparente cientificidade garantida por nimeros exatos, termos técnicos
e unidades de medida precisas, que funcionam como um efeito de objetivi-
dade, elas sdo dadas a conhecer como um consenso cientifico.!* A ténica é a
da normatividade, e ndo héa espaco para duvida, para discussao, para uma
problematizacdo que ameace avang¢ar um pouco mais no questionamento
e abalar suas bases. Como nos mostra Latour (1993, 1994, 2001; Latour &
Woolgar 1997), porém, tais consensos escondem uma série de controvérsias
e embates em torno de defini¢coes e de legitimidade entre pesquisadores
de diversas areas, e estdo em constante tensdo. Seria equivocado, no
entanto, simplificar o argumento destes autores e limitar tais dinamicas a
um momento determinado, conformando uma distincao entre o que ocor-
reria dentro de um mundo cientifico, que seria vivo e dindmico, e o que
ocorreria para além dele, onde o produto dessas dindmicas se encontraria
pronto e estavel. Para o desenvolvimento do argumento aqui proposto me
parece importante considerar determinados sentidos em que, mesmo depois
que a “caixa de Pandora" é fechada, esse conhecimento, aparentemente
"estabilizado", segue latente. Afinal, ainda que normas de higiene sejam
introduzidas aos alunos como um “fato”, é possivel se perguntar pela “vida"
que elas adquirem em uma sala de aula, pelas peculiaridades das relacoes
e dindmicas nas quais se inserem e que, como tema, também introduzem.
Nesse sentido, observaremos a seguir o decorrer de uma aula sobre assunto
durante o curso que acompanhei no Senai.

Aprendendo a ter nojo

"Anténio, vem aqui pra frente... vamos fazer uma encenacéao. Vocé vai
lavar as maos. Roberta, vocé vai ser a torneira. Vamos ver como se lavam
as maos". Bastante constrangido, me dirijo a frente da sala; Roberta inclina
os bracgos para cima, simulando as torneiras da pia. Giro sua mao esquerda
e comeco a esfregar minhas maos uma na outra.

"O que vocés acham?"”, pergunta André — o professor —a turma, que nao
vé maiores problemas. “Tem uma coisa errada ali: ele tinha que esfregar mais
entre os dedos, ali se concentram muitos micro-organismos, e isso passa para
0 que vocés estiverem produzindo. Por isso é bom também sempre passar
um 4alcool depois"”. Repetimos a encenacéo, e desta vez procuro enfatizar
toda a superficie das maos. Roberta levanta o outro braco para que possa
“aplicar"” o 4lcool em gel.

69



70

PRATICAS DE FABRICA(;AO: HIGIENE E SUJEIRAS NA PRODU(;AO DE PAES E PADEIROS

Vocés, como manipuladores de alimentos, tém que prestar muita atencao com a
higiene, tém que tomar muito cuidado. Os micro-organismos sdo transmitidos
de varias formas: pelo ar, por pragas ou animas, higienizagdo deficiente, pela
4gua, por embalagens ou armazenamento mal feitos... mas principalmente pelo
homem. Porque a gente tem manias, as vezes traz de casa alguns hébitos que ndo
sdo adequados. Passar a mao no cabelo ou outras partes do corpo: o que adianta
lavar as méos por 10 minutos se assim que termina vocé ajeita o penteado? Ou

entdo o pado caiu no chao, ai d4 aquela assoprada nojenta e acha que ta tudo bem?
"Mas é possivel manter o alimento completamente limpo?", pergunta Leandro.

Boa pergunta. E sempre possivel ocorrer contaminacdo. Na verdade, todo
alimento estd contaminado, o que vai fazer mal ou ndo é a quantidade de
micro-organismos se reproduzindo ali. Existem técnicas pra manter o alimento
seguro, n6és vamos ver daqui a pouco, esses dias. Tem que ver a temperatura,
porque existe uma temperatura ideal pra proliferacdo desses micro-organismos,
a higienizacgao correta dos equipamentos... Um setor de producao bem plane-
jado, cada coisa em seu lugar. Mas é conjunto: infraestrutura, recebimento dos
produtos, armazenamento, onde vai guardar farinha, onde vai guardar ovo,
acgucar, margarina... Tem o preparo do pessoal, a informacao que eles tém... Se
falhar um, vai tudo mal. Por isso a importancia do treinamento pra despertar a
consciéncia. Eu vou passar depois pra vocés a RDC 216, da Anvisa, que regula

todas essas questoes de boas préaticas.

A conversa segue, e Jorge argumenta que “é questdo de educacao
também, né, professor? Se faz errado em casa, vai pro trabalho e faz igual”.
André concorda: "E sdo coisas simples também. Tomar banho todo dia, cabelo
limpo, penteado, nao usar anel, brinco, maquiagem, perfume... escovar os
dentes, lavar as maos, uniformes limpos... Tudo muito ébvio, mas vocé sai
por ai e vé cada coisa que vou te contar. E de dar nojo!".

"Pois é, professor, é verdade", comenta Karina: “eu trabalhei numa
lanchonete no Flamengo que tinha um cidadéo 14 que juro por Deus, ele
fedia! Simplesmente ele ndo tomava banho, sabe? E chegou num ponto
que era dificil ficar perto dele! Entdo a gente pegou ele um dia ele e teve
que dar um banho na marra!”. “Nao t6 falando?"”, responde o professor, em
meio a risos incrédulos.

André coloca um video instrutivo sobre boas praticas de fabricacdo
e higiene. Além de se deter nos aspectos j& mencionados, o video nos
traz uma série de “prejuizos” decorrentes da contaminacdo de alimentos,
associando a higiene a consequéncias drasticas: surtos, epidemias, mortes;
desperdicio de alimento; fiscalizacdo, multas e indenizac¢des, demissao de
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funciondrios; reclamacoes, queda de reputacao, perda da clientela, faléncia
e fechamento. O video prossegue em tom de ameaca: “Como ficaria a sua
consciéncia se metade dos seus clientes passasse mal depois de comer no
seu estabelecimento? E se fossem trabalhadores de uma fabrica, que néo
pudessem trabalhar?".

"Mas com tudo isso, por que nao faz certo?"”, brada uma indignada
Karina, apoiada por Jorge e Lidia. “N&ao entendo isso..."”. André passa entao
a citar exemplos que presenciou:

Mas vocé vé, o que a gente vé por ai... Descuido, despreparo... Uma vez eu
entrei numa padaria onde me sai um infeliz de bermuda e chinelo, todo sujo.
Eu virei pra atendente e perguntei: “Vem c4... Quem é ele?". Ela virou e disse:
"O padeiro”. "Entao suspende o pdo". Outra vez disseram pra ndo me preo-
cupar, que "ele ndo é padeiro, é s6 ajudante”. Nao da, né? Vocés ndo vao mais
conseguir entrar em padarias, e ndo sé por saber fazer pdo. Depois que sabemos
o certo, ndo conseguimos fazer errado... ai vocé vé esse tipo de coisa. J& bati
de frente com muito dono de padaria por isso... E mercado? Trabalhando em
mercado a gente vé cada coisa nojenta... eu sempre dizia pra todo mundo pra

ficar longe, ndo comprar la.

Karina comenta que é um absurdo e uma falta de respeito com o cliente,
e André continua a narrar episédios repugnantes:

Claro! Gente, se vocé parar pra pensar e observar as coisas que acontecem...
Vocés vao ver quando sairem daqui... O perigo que é comer na rua. Eu tava
com a minha irma e minha sobrinha saindo do cinema e parei numa barraqui-
nha dessas de cachorro-quente. Tinha sé uma pessoa vendendo, preparando
tudo e recebendo o dinheiro. Elas pediram os delas e eu 14 s6 vendo. A mulher
com aquele dinheiro entre os dedos, pegando salsicha, molho, batata... e dava
o cachorro-quente, pegava o dinheiro com a mao, e continuava a fazer outro
assim, na maior tranquilidade. Na hora que ela montou o meu e foi me dar, eu
falei "nédo, ndo quero nao". Ai comeca: "Por que nao?". Eu disse que a méo dela
tava suja, aquelas notas eram imundas... Ai vem a minha irma falar que eu sou
chato, fresco... Mas eu t6 certo, quem tava errada era a dona do cachorro-quente!
Se ela quisesse comer, problema dela, eu falei, “aqui eu ndo como". Agora eu
passo por 14 e a mulher me olha com cara feia... Mas ¢é inevitavel. Vocés vao

olhar de cima a baixo, ver os gestos, a higiene, os cuidados...

"E isso porque vocé ta ali na frente dela vendo, né? Imagina o que nao
fazem quando nao tem ninguém vendo?", provoca Beto. E o mote para mais
historias de André:
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E quando o funcionario acha que vai prejudicar o patrdo? O que eu ja ouvi de
histéria de vocé ficar com medo mesmo de comer por ai... Eu j& soube de um
cara que trabalhava numa lanchonete dessas grandes ai, e um dia tava chegando
a hora de ir embora e um gerente desses puxa-saco da empresa resolveu que
todo mundo ia fazer hora extra pra lavar o chao, arrumar estoque, essas coisas.
Quando o gerente saiu, né, os funcionarios ja p. da vida com ele, fizeram um
esquema: ficou um olhando se ele voltava, enquanto o outro abriu aqueles
recipientes onde ficam os sucos, sabe? Esses refrescos? Ele abriu e urinou ali!
E um idiota, acha que com isso vai prejudicar o patrdo, mas quem vai se ferrar

é ele! Além de botar muita gente em risco.

“Como é que pode, tem que demitir um imbecil desse, mandar prender! Que
absurdo!". Karina mal pode se conter, mas André continua: E pior que essas
coisas ndo sdo so pra ilustrar a aula nédo, isso acontece mesmo! Eu falo aqui e
as pessoas acham que é mentirinha, historinha do André... E que tem gente
muito tapada mesmo! Eu conheci um cara que simplesmente.... ¢, bom... como
é que eu vou explicar... é... ele tava "por aqui"” com o dono da padaria, né, e

digamos... o cara depositou sua carga genética na massa.

Eo estopim para uma série de reacoes indignadas e enojadas, apenas
contidas pelo intervalo.

A preocupacdo com a higiene da producdo é algo que se procura
inculcar durante o curso, e essa inculcagao se dd marcadamente através de
trocas de anedotas como as descritas: experiéncias e histoérias que narram
situagdes em que cuidados tidos como bésicos néo foram observados. Seu
proposito, ao serem contadas, é a producdo ou a explicitacdo de um senti-
mento de nojo, que aparece como Unica reagao legitima diante dos fatos.

Esse contraste entre o certo e o errado, o que se deveria fazer e o que é
feito, o limpo e o sujo se impde como tema de conversas em varios momentos
de um curso de formacédo, mas é especialmente relevante quando os alunos
tém alguma oportunidade de experimentar a “vida 1& fora". Foi o caso, por
exemplo, de uma aluna desta turma, que abandonou um "“estdgio” que
havia conseguido em uma padaria de seu bairro por conta das condicoes
sanitdrias que encontrou, reforcando o que havia sido ensinado no Senai:
"Aquele chiqueiro... Cara, a gente sempre comprava pao 14, agora eu ja falei
pra minha mae, ja proibi ela de comprar qualquer coisa 1a".

Minha propria passagem do curso para o trabalho em padarias se deu
apenas quatro anos depois, quando ja ndo fazia parte desse contexto de
conversas, mas carregou com ela muitas daquelas expectativas e critérios
de como seria uma padaria ideal em termos de limpeza. Nao tardou, dessa
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forma, para que eu percebesse algumas diferencas em relacdo ao ambiente
"pasteurizado” do curso: as masseiras, as divisoras, os armarios e os utensi-
lios impecaveis davam lugar a crostas de um uso acumulado; a “geladeira”,
um grande frigorifico que deveria auxiliar no armazenamento de produtos
e no prolongamento de sua utilidade, ndo era o ambiente mais agradavel
ou limpo da padaria — um certo aroma de substancias velhas ou em vias de
decomposicdo dava um toque caracteristico ao local. Algumas concentracoes
de algo marrom se distribuiam pelo teto e pelas bordas da estante — talvez
ferrugem ou algo do tipo — dais quais se precipitavam algumas gotas que
teimavam em escorrer pelo meu brago quando precisava buscar algo no
local. Era ali que se guardavam cremes, ovos € massas cruas de pao, e nem
sempre era possivel manté-los devidamente protegidos.

Por fim, algo que havia marcado minha passagem pelo Senai e que
dificilmente poderia ser reproduzido por escrito, pois remetia ao dominio
sensorial do olfato: uma mistura peculiar — interpreto como farinha, aditivos,
gemas, margarina e acucar — que impregnava o ambiente com um aroma
distintivo. Reencontrei esse aroma ao adentrar a padaria como funciondrio;
seu aspecto agradavel, porém, era desafiado por outros aromas que nao
faziam parte do cotidiano controlado do Senai: dezenas de frangos nao tao
frescos empilhados em um tanque, o cheiro vindo do banheiro, seja pelo que
se fazia 14 dentro (fumar, por exemplo, além das necessidades fisiolégicas),
seja pela quantidade de produtos de limpeza que ali se aplicavam, ou os
proprios odores corporais, inevitaveis diante do calor do forno e do esforco
exigido pelo ritmo da producéo.

Pouco se comentava a esse respeito por parte dos funciondrios da
padaria — gerentes, balconistas, padeiros ou confeiteiros — com duas notaveis
excecdes: eu mesmo, aquela peculiar combinagéo entre novato'? egresso do
Senai e etndégrafo, e Adilson, um mecéanico externo ao quadro de funcio-
ndarios regulares da padaria, chamado quando necessario para consertos e
manutencdo das maquinas utilizadas na produgdo. N6s nos conhecemos
quando ele apareceu para consertar uma geladeira. Montado sobre ela,
Adilson buscava entender o problema do regulador de temperatura. “Vocé
€ novato, né? Ja td aprendendo isso aqui também?"”, ele me pergunta,
jogando la de cima pedacos de queijo e potinhos com temperos. Apenas
rio e digo que nao tenho nada com isso. Ele segue retirando aparelhos e
substéncias do seu caminho. Um ralador de queijo, alguns sacos plésticos
de conteudo ja dificil de identificar... Até que encontra, enfim, a causa do
problema. “Olha isso!"”, me diz, com algo na mao. Eum gravetinho quebrado.
Um pedaco de palha, talvez? "Como € que isso veio parar aqui? Isso é um
pedaco do cesto! Tava preso na hélice do exaustor! Ai travou tudo, claro...".
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Adilson mostra a outros funciondrios, mas ninguém tem uma explicacao
plausivel para aquilo — apenas demonstram espanto, e colocam na conta
dos padeiros da manha, aqueles “porcos” e "malucos”: “tem que dar uma
dura neles"”, alguém diz.

Nao me surpreendo ao constatar, no dia seguinte, que tudo aquilo que
fora retirado de cima da geladeira estava novamente ali, com excecao do
pedaco do cesto. Adilson também néao parecia surpreso e, ao retornar para
consertar os comandos e o visor, comegou a preparar uma barreira para
impedir que fossem colocadas coisas indevidas naquele lugar. Desta vez
estdvamos acompanhados pelo principal gerente da padaria, Seu Jairo.
"Agora ninguém vai mais jogar nada aqui”, diz Adilson. Ele interrompe a ins-
talacdo da placa e me pede a espatula que usamos para auxiliar no preparo
da massa. Ele raspa com forca a parte superior da geladeira, provocando
uma chuva de detritos. “Cara, isso € cheio de bactéria... € nojento, por que
fazem isso?". O patrdo estd na minha frente, apenas sorrio em concordancia.
Seu Jairo demonstra indignacao com seus padeiros, que nao estao ali: “e
ndo é por falta de disposicao! Por que nédo falam comigo isso? A gente da
todas as condigbes, vé o que precisa, dd um jeito!".

Escutar de membros importantes da padaria este tipo de afirmacao me
causava certo desconforto. Seu Jairo sabia melhor do que ninguém que seus
funcionarios dispunham de uma liberdade grande para realizar as tarefas,
e que restringir essas apropriacoes improvisadas do espaco significaria
engessar a dinamica de funcionamento da padaria. Ou por acaso teria se
esquecido que nunca me dera instrugao alguma, por exemplo, simplesmente
jogando para os demais funciondrios a tarefa de me apresentar a padaria?
Da mesma forma, me parecia cinica a dentncia de alguns funcionarios
sobre o estado de padarias concorrentes — histérias envolvendo ratos, gatos,
guimbas de cigarro, laminas e praticas semelhantes as narradas nas aulas
do Senai. Eles sabiam muito melhor do que eu, afinal, das baratas que
volta e meia passeavam pelas assadeiras e carrinhos e que vez ou outra
encontravam seu destino no calor do forno. Ou do estado das assadeiras,
que seguiam em uso mesmo com grandes amassados e rachaduras pon-
tiagudas. O que dizer entdo dos acumulos de ferrugem na geladeira, ou
daqueles salgados resfriados visivelmente vencidos, mas que segu