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Resumo

pratica culinaria é um ato cultural, no qual o mundo sensivel torna-se locus

do conhecimento por meio da experiéncia estética. Nesse contexto de dis-

cussdo, este estudo teve como objetivo compreender como a experiéncia

stética imbuida nas praticas culinarias influencia a organizacdo gastronomica

investigada. O delineamento metodoldgico seguido foi o proposto pela compreensao

empatica para compor o corpus empirico. Desse modo, os pesquisadores langaram

mao das técnicas da entrevista, da imersdo e das anotagdes no didrio de campo. Esse

caminho revelou uma intensa experiéncia estética a partir da ativacdo das faculda-

des sensoriais do paladar, da visdo, do olfato, da audicdo, do tato e de juizo estético

dos atores participantes da vida organizacional. Com isso, delineou-se uma teia de

categorias estéticas, entre elas o belo e o sublime, o kitsch, o feio, o grandioso e o

grotesco, o pitoresco, o gracioso e o sagrado, propiciando diferentes interpretacoes
sobre a construcdo desse social.
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THE AESTHETIC EXPERIENCE IN CULINARY PRACTICES
OF A GASTRONOMIC ORGANIZATIOIN

Abstract

r 1he culinary practice is a cultural act, in which the sensible world becomes
locus of knowledge through aesthetic experience. In this context of discussion,
this study aimed to understand how the aesthetic experience imbued in the
culinary practices reflected in a gastronomic organization investigated. The
methodological procedures were based on the principle of empathic understanding to
compose the empirical corpus. Thus, the researchers resorted to the techniques of
interview, immersion and notes in a field diary. This path revealed an intense aesthetic
experience from activation of sensitive faculties of taste, vision, smell, hearing, touch
and aesthetic judgment of the participating actors of organizational life. With this, was
outlined a web of aesthetic categories among them the beautiful and the sublime, the
kitsch, the ugly, the grand and the grotesque, the picturesque, the beautiful and the
sacred, providing different interpretations of this social construction.
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Introducio

pratica de alimentar-se, além da natureza bioldgica, € um ato cultural, que

envolve imaginarios, simbolos, representacdes, escolhas e classificagdes que

organizam as diversas visdes de mundo no tempo e no espaco. Focadas na

interpretacdo da coletividade, as investigacoes sobre alimentagao argumen-
tam que o ato de comer faz parte de um conjunto de praticas capaz de expressar a
cultura de um grupo (GOMES; RIBEIRO, 2011; MACIEL, 2004; 2005).

O simbolismo presente no ato de se alimentar também é encontrado no ato de
preparar o alimento. Lévi-Strauss (1991) ja alegava que o ato de cozinhar é universal,
mas as cozinhas sdo diversas. A leitura da cozinha é uma viagem na consciéncia que
as sociedades tém delas mesmas. Nesse sentido, a forma de preparar a comida, ou
seja, a pratica culinaria de um dado grupo envolve um determinado estilo de vida,
que produz uma mudancga ndo sé de estado, mas de sentido (MACIEL, 2004).

A pratica culinaria pode ser entendida como um conjunto de aromas e sabo-
res especificos de uma determinada cultura, enquanto resultado da interagdo do ser
humano com o seu contexto, envolvendo diferentes dimensdes, como a cultura, as
sensacodes, as emocoes e as lembrancas, despertadas tanto pelos atos de preparar
como de consumir alimento (DE PAULA, 2002; MACIEL, 2001; MINTZ, 2001).

Certeau, Giard e Mayol (1996) realcaram que os habitos alimentares constituem
um dominio em que a tradicdo e a inovacdo tém a mesma importancia, em que o
presente e o passado se entrelagam, satisfazendo as necessidades do momento. Os
autores também enfatizam o alto grau de ritualizacdo e o consideravel investimento
afetivo, sendo as atividades culindrias consideradas por quem as pratica como um
lugar de felicidade, de prazer e de invencao.

Nesse sentido, as percepgles sensoriais e emotivas proporcionadas pelas pra-
ticas de alimentagdo e da culinaria imprimem no individuo conhecimentos sobre as
acoes que estdo sendo realizadas. Trata-se de um processo em que o mundo sensivel
e corpdreo torna-se instrumento e /ocus do conhecimento (GHERARDI, 2001). Dessa
maneira, compreender os aspectos subjetivos concernentes a experiéncia estética por
meio da qual os sujeitos adquirem o conhecimento sensivel se faz necessario, como uma
forma de ampliar a compreensao das acoes dos sujeitos e seus reflexos no contexto
em que estdo inseridos, entre estes as organizacdes (EWENSTEIN; WHYTE, 2007).

Fine (1996) enfatizou a conjuncdo entre as praticas do preparo e da alimen-
tacdo ao estudar as cozinhas e o mundo da culinaria, evidenciando que as praticas
dos restaurantes sdo julgadas esteticamente, sobretudo pela faculdade sensorial do
paladar, assim como pelas faculdades da visao, do olfato e do tato. Para o autor, essa
intensa diversidade estética possibilita uma ampla liberdade de escolhas nas praticas
culinarias, envolvendo a sociabilidade e a organizacdo dos restaurantes, assim como
na composicao dos cardapios e na preparacgao dos alimentos.

Alexander Gottlieb Baumgartem (1993), que cunhou o termo “estética” em
1735, enfatiza a estética como a teoria do saber sensivel, sinbnimo do conhecimento
obtido por meio dos sentidos. Em 1790, a estética foi tratada por Kant (1987) no
ambito filosofico e artistico como uma experiéncia aprendida enquanto intuicdo, sen-
timentos, emocdes, produzindo um efeito de prazer, de carater desinteressado, que
0 autor caracteriza como experiéncia estética.

Para Strati (1992), a estética é entendida como a sensibilidade do ser humano
ampliada para melhor observar os elementos da vida cotidiana. Isso implica em um
esforco de ativacdo das faculdades sensoriais, no intuito de produzir uma experiéncia
sensivel na qual a estética diz respeito a toda complexidade de experiéncias humanas.

Na vida organizacional, a estética é compreendida por Strati (2007) como uma
forma de conhecimento originado pelas faculdades perceptivas da audicdo, da visao,
do tato, do olfato e do paladar, e pela capacidade de fazer um juizo estético. Nesse
sentido, a estética esta impregnada no dia a dia organizacional, sendo composta por
nuances de histérias recontadas pelos atores organizacionais e suas interpretagoes. A
dimensao estética contribui, portanto, para a analise organizacional em uma abordagem
que lida com a complexidade, a ambiguidade e a sutileza presente nas organizacoes
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(STRATI, 1996; 2007). Igualmente para Ottensmeyer (1996), o entendimento da
estética enquanto dimensdo da vida organizacional é pertinente por constituir-se em
uma parte inegavel da producdo de experiéncias organizacionais.

Os primeiros debates sobre a estética nas organizagbes estabeleceram diferentes
articulacdes, como, por exemplo, as discussdes sobre o processo de desconstrucao
do discurso organizacional oficial (GRAFTON-SMALL; LINSTEAD, 1985); a questdo da
relacdo entre a estética e a ética (BRADY, 1986); o estudo da identidade organizacional
repassada por meios graficos, levando em conta as imagens que transitam no inte-
rior (BOLOGNINI, 1986); e no meio externo as organizacdoes (SCHNEIDER; POWLEY,
1985); e, ainda, a experiéncia estética e os sentimentos no trabalho (SANDELANDS;
BUCKNER, 1989). Outros estudos, como o de Taylor e Hansen (2005), sugerem que
as experiéncias estéticas ndo sé transformam as organizacdes, mas as lentes que
utilizamos para visualiza-las e, por fim, Witz, Warhurst e Nickson (2003) analisaram
a estética no trabalho, discernindo formas nas quais a estética pode ser reconhecida
e imbuida na organizacao.

No Brasil, ainda sdo poucas as pesquisas que focalizaram a discussdo da ex-
periéncia estética nas organizagdes. Entre essas se relevam os estudos ensaisticos
desenvolvidos por Leal (2000; 2002; 2007) e Wood e Csillag (2001). Por outro lado,
Tavares e Kilimnik (2007), Oliveira (2012) e Schiavo (2010) desenvolveram inves-
tigacOes focalizando de forma especifica algumas dimensdes organizacionais e sua
relacdo com a experiéncia estética que, conforme Ottensmeyer (1996), permeia a
organizagcao como um todo. Recentemente, as investigacdes de Ipiranga et al. (2013),
Lopes (2014) e Lopes, Souza e Ipiranga (2014) tém se dedicado aos estudos da es-
tética em diferentes restaurantes, sejam de gastronomia popular ou especializados
na culinaria contemporanea.

No intuito de contribuir para o avango dessa agenda de pesquisas e considerando,
segundo Fine (1996), que a comida envolve mais dimensdes sensoriais do que qualquer
outra forma de atividade, este estudo focaliza a compreensdo da experiéncia estética
nas praticas culinadrias de um pequeno restaurante de cultura italiana, localizado em
Fortaleza, Ceara. Além disso, a escolha dessa organizagdo gastronomica se deu pela
observagao do crescente niumero de restaurantes na cidade que, segundo pesquisas
do setor, atrelado ao turismo regional, tem se mostrado um setor economicamente
importante para o Estado.

Tendo como base essas discussdes, este estudo tem como objetivo compreender
como a experiéncia estética imbuida nas praticas culinarias influencia a organizagao
gastrondmica investigada.

O estudo de natureza qualitativa teve como base os trés principios metodo-
l6gicos para o desenvolvimento de pesquisa empirica sobre o tema da estética nas
organizacgoes, entre estes, o principio da compreensdo empatica, que consiste em
se imaginar no lugar do outro, de connoisseurship de suas faculdades sensoriais, e
o principio de observagdo das categorias estéticas, que sdo expressas pelos sujeitos
organizacionais (STRATI, 2007). Com base nesses principios, a pesquisa percorreu o
itinerario proposto pela compreensao empatica para compor o corpus empirico (BAUER;
GASKELL, 2008; STRATI, 2007).

Dessa forma, durante visitas realizadas a organizacdo gastronémica no periodo
entre outubro de 2012 e marco de 2013, procedeu-se a imersao dos pesquisadores no
papel do outro, a partir da ativacdo de suas faculdades sensoriais e de seu juizo estéti-
co, utilizando-se dos “sinais distintivos” (STRATI, 2007, p. 272) que manifestavam os
humores, as impressoes e as avaliagdes dos atores organizacionais. De forma a reviver
a experiéncia na imaginagdo, langou-se mao dos métodos da auto-observagéo e do
exercicio das faculdades intuitivas e da analogia (STRATI, 2007). Além das anotacdes
no caderno de campo, foram entrevistados a partir de um roteiro aberto e relacional
0 chef e a gestora do restaurante.

O processo de interpretacdo e escrita foi constituido na forma de “texto aber-
to” (STRATI, 2007, p. 116), como um produto constante do reexame da experiéncia
vivida. Nesse sentido, a descricdo baseou-se no processo heuristico da evocagao por
meio da participacao imaginada dos pesquisadores na situacao organizacional descrita,
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estabelecendo uma relagdo entre os pesquisadores (leitores), a descrigao que se faz
e seus autores (STRATI, 2007).

Este trabalho esta estruturado de maneira que as duas primeiras segées abordam
a fundamentacgao tedrica na qual se embasa a pesquisa; na sequéncia, versa-se sobre
o desenho metodoldgico utilizado; a secdo posterior traz a descricdo e a discussao,
seguidas das consideragdes finais.

A experiéncia estética e a estética mas organizacdes

As origens da discussado sobre a estética a partir da categoria do belo se encon-
tram no pensamento pré-socratico da Grécia Antiga e da Magna Grécia. Seu berco se
deu nas polémicas travadas por sofistas e céticos acerca da transformacdo da beleza,
equivalente da estética, em uma das numerosas categorias da estética na filosofia
europeia no final do século XVIII e inicio do século XIX, destacando-se: o Livro III de
A republica, de Platdo (século IV a.C.), sobre as modalidades do estilo narrativo, gra-
ciosidade, ritmos, melodias e harmonias que acompanham o discurso; os capitulosI a
XII da Poética, de Aristoteles (registrada entre os anos 323 a.C. e 335 a.C.), que trata
da poesia e da arte em sua época. Com Platdo e Aristételes a estética era estudada
fundida com a légica e a ética. O belo, o bom e o verdadeiro formavam uma unidade.
Sobressai-se ainda a obra Do padrdo do gosto, de Humes (1737-1740).

Ainda nessa linha de discussao, relevam-se as pesquisas que discutem uma critica
do conceito de estética a partir da histéria do pensamento ocidental moderno, centrado
nas complexas relagdes entre estética, ética e politica. Destacam-se os trabalhos de
Eagleton (1993), que trata a estética no contexto gramsciano da “hegemonia”, como
um instrumento para sustentacdo do poder por meio do “consentimento”. A tradicao
estética “de esquerda” de Schiller (Sobre a educacédo estética do homem em uma se-
qguéncia de cartas, 1795), passando por Marx (os trechos de Manuscritos econémico-
-filoséficos, de 1844, e na introducdo de Para a critica da economia politica, de 1859)
até Adorno (Teoria estética, 1982), tem muito a dizer da arte como critica da alienagado
ao considerar o modernismo como um dos herdeiros dessa estetizacao radical.

Etimologicamente, a palavra estética origina-se do grego aisthésis. A raiz grega
aisth, no verbo aisthanomai, significa sentir com o coracdo ou com os sentimentos,
evocando sensacles, percepgdes sensiveis, conhecimento sensivel ou dos fatos e
objetos sensiveis, opondo-se a noética, traduzida por conhecimento intelectual ou
tedrico (PLATAO, 1993).

O uso corrente da estética, enquanto ciéncia filosofica, foi introduzido pelo
fildsofo alemdo Alexander Gottlieb Baumgarten em 1735, na sua tese denominada
Medifationes philosophicae de nonnullis ad poema pertinenfibus (Reflexdes filoséficas
sobre algumas questdes pertencentes a poesia). Nesse trabalho, a estética foi defini-
da pelo autor enquanto a ciéncia da percepcao em geral. Por volta de 1750, no livro
intitulado Aesthetica, Baumgarten (1993) constroi uma teoria estética sistematica, a
que chama também, pela primeira vez, com nome de Estética, definindo-a enquanto
uma teoria do saber sensivel tomada como sinénimo de conhecimento pelos sentidos.

Em 1790, Kant atribuiu uma nova conotacgdo a forma e ao contelido da estética
na sua obra Critica do julgamento (1987), na qual a nocdo de existéncia de uma beleza
absoluta e paradigmatica sera substituida pela prioridade do juizo do gosto, e o belo
(kalds) é considerado uma finalidade sem fim. A estética para Kant trata do estudo
da experiéncia aprendida enquanto intuigdo, sentimentos, emocdes, produzindo um
efeito de prazer, de carater desinteressado, que o autor denomina como experiéncia
estética. O belo (kalds) é a condicdo de objeto da experiéncia estética.

A estética transcendental é definida como a ciéncia de todos os principios da
sensibilidade a priori, parte integrante no conjunto que é denominado por Kant (1987)
de teoria do conhecimento. Nesse sentido, enfatiza o autor que na compreensao
estética da realidade h3a, toda vez que nds transmitimos nossos pensamentos, dois
modos (modi) de compo-los, um dos quais se chama maneira (modus aestheticus)
e o outro método (modus logicus). Esses modos se distinguem entre si pelo fato de
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que o primeiro modo ndo possui nenhum outro padrdo que ndo o sentimento de que
ha unidade na apresentagdo (dos pensamentos), ao passo que o segundo segue em
tudo principio indeterminado (KANT, 1987, p. 181-88).

O modus aestheticus de compreender a realidade é uma tendéncia de ultrapassar
a impossibilidade de insights tedricos (logos) que s6 pode ser recuperada pelo racio-
cinio imaginativo (ou pela compreensdo abdutiva ou intuitiva). A imaginacdo é uma
faculdade humana impregnada de sensibilidade (pathos) e é responsavel por varias
fungOes, entre elas: o reconhecimento dos conceitos; a producao de representacoes e
suas sinteses; a identificacdo da consciéncia como lugar das figuras; a esquematizagao
das figuras e os processos criativos e simbdlicos (PARRET, 1997).

A intuicdo (pathos do sensivel) vem oposta ao conhecimento conceitual (logos
- racional), que abstrai, generaliza e argumenta, uniformizando e imobilizando as
realidades. A intuicdo, ao contrario, é imediata e ndo discursiva e da conta daquilo
que ha na realidade de Unico e original, assim como a sua continuidade, sua mobili-
dade, sua atividade e a contingéncia do seu futuro. A intuigdo recorre a imagens, a
comparagoes, a metaforas e a simbolos para veicular seus conteldos. Ha uma ana-
logia entre a imagem ou metafora presente e o objeto da intuicdo. A analogia define
a compreensdo abdutiva ou intuitiva (PARRET, 1997).

Nesse sentido, enquanto Baumgarten enfatiza a dimensdo da sensibilidade do
conhecimento estético, Kant concentra-se em sua subjetividade. Esse retorno a sensi-
bilidade é um retorno a Aristdteles (sensagao aristotélica - aisthésis), em combinagdo
com o sentimento (Gefuhl kantiano) de Kant. Esse entrelagcamento possibilita a apre-
ensdo abdutiva e/ou intuitiva da realidade. Sobressai-se ainda a énfase colocada por
Croce (1990) para a experiéncia estética, enquanto resultante da expressao de uma
intuicdo ndo formulada anteriormente (PARRET, 1997; STRATI, 2007).

A estética foi inserida no campo dos estudos organizacionais no final dos anos
1980, por meio da publicacdo de diversos estudos que traziam em seu bojo uma ins-
piragdo estética. Dentre esses trabalhos, destacam-se os estudos da gestdo enquanto
pratica artistica (DEGOT, 1987); da discussdo sobre a elegancia das organizagoes
(RAMIREZ, 1987a) e da divergéncia entre o que as organizagdes de fato sdo e a ima-
gem que projetam de si mesmas (RAMIREZ, 1987b).

Todavia, foi no trabalho seminal de Strati (1992) que a estética foi compreendida
como uma metafora epistemoldgica apropriada para compreender a beleza como um
elemento intrinseco as organizagdes. Para o autor, a discussdo sobre a experiéncia
estética constitui a corrente principal na qual a abordagem estética contemporanea
das organizacdes se desenvolveu (STRATI, 2007). A estética na vida organizacional diz
respeito a uma forma de conhecimento humano e, especificamente, ao conhecimento
fornecido pelas faculdades perceptivas da audicao, da visdao, do tato, do olfato e do
paladar, e pela capacidade de fazer um juizo estético (STRATI, 1992; 1996; 2007;
TAYLOR; HANSEN, 2005).

A compreensdo da dimensdo estética da organizagdo exige formas de entendi-
mento intuitivas. Strati (2007, p. 72) enfatiza que a “estética na vida organizacional
€ o motor da organizacdo e ndo uma maquilagem dela [...]", seja qual for a informa-
cdo dada aos sujeitos pela estética organizacional, isso é feito por meio de processos
continuos de construgdo, desconstrucdo e reconstrucdo simbolica. Nesse sentido, a
estética apresenta-se como uma parte irrefutavel da producdo de experiéncias e da
realidade organizacional, dado que as experiéncias estéticas perpassam a organizagao
em sua totalidade. Além disso, a estética ndo estd encerrada em um ou outro de-
partamento, mas é algo intrinseco a qualquer sujeito organizacional (OTTENSMEYER,
1996; STRATI, 1996).

Gagliardi (2009) discutiu sobre a influéncia que a dimensdo estética exerce
sobre a organizacdo, enfatizando trés dimensdes da experiéncia estética nos estudos
organizacionais: (i) enquanto forma de conhecimento sensivel diferente e em con-
traposicao ao conhecimento intelectual; (ii) enquanto forma de expressao da agao
desinteressada, sem uma finalidade instrumental explicitada; e (iii) enquanto forma
de comunicagdo, diferente da conversa ou didlogo que pode expressar sentimentos
qgue ndo sdo explicitados ou codificados nas bases até entdo conhecidas.
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Ainda para Gagliardi (1990), a andlise da estética nas organizagdes problematiza
a fisicalidade dos elementos ndo humanos que marcam a vida organizacional. Nesse
sentido, os artefatos sdo fen6menos culturais primarios, algo resultante da acdo hu-
mana e, dessa forma, percebidos por nossos sentidos.

Igualmente, Hatch e Jones (1997) e Ottensmeyer (1996) destacaram em seus
trabalhos a influéncia da estética na compreensdo da vida organizacional. Taylor e
Hansen (2005) acrescentam que, além da relacdo da estética com o conhecimento que
€ criado a partir de nossas experiéncias sensoriais, se inclui também como nossos pen-
samentos, sentimentos e a razdo em torno deles comunicam-se as nossas cognigoes.

Alguns recentes estudos focalizando a estética nas organizagdes relacionam-se
com as questdes da criacao de estratégia (FILIPPI; TANNERY, 2009); das pessoas e
do estilo de trabalho nas organizagdes (STRATI, 2010); do controle das agdes por
meio dos artefatos (SORENSEN, 2010); sobre o papel da estética na regulacdo da
identidade e no rompimento com padrdes culturais (WASSERMAN; FRENKEL, 2011).
Outros trabalhos abordaram a discussdo do conhecimento estético como elemento de
ligacdo entre a gestdo e o design (STEPHENS; BOLAND, 2011); o debate da beleza
gue perpassa as praticas de gestdo, tornando possivel a investigagdo da estética
organizacional (TAYLOR, 2012) e a relacdo entre a ética e a estética, por meio da
analise da nocdo de beau geste no ambito da lideranca (BOUILLOUD; DESLANDES,
2013).

No Brasil, apds as publicagdes da literatura ensaistica que ratificou a contri-
buicdo da estética para o estudo das organizacgdes (p. ex. LEAL, 2000; 2002; 2007;
WOOD; CSILLAG, 2001), as pesquisas e;mpl'ricas comecgaram a despontar no sentido
de formar um corpo coeso de estudos. E possivel destacar as articulagdes envolven-
do tematicas entre o conhecimento tacito e a estética (TAVARES; KILIMNIK, 2007);
as discussoes sobre a estética no contexto da construgdo civil (SCHIAVO, 2010) e
no setor de moéveis projetados (OLIVEIRA, 2012); as questbes da estética e corpo-
reidade (BERTOLIN; BRITO, 2012; FIGUEIREDO, 2012). E, por fim, destacam-se os
estudos que iniciaram a agenda de pesquisas e tém como foco a estética e as pra-
ticas culinarias em diferentes tipos de cozinhas contemporéaneas (IPIRANGA et al.,
2013; LOPES; SOUZA; IPIRANGA, 2014) e em restaurantes de um mercado popular
(LOPES, 2014). Ensaios recentes (p. ex. BASSO; PAULI; BRESSAN, 2014) se propdem
a associar a discussao da estética com as relagdes de género, com énfase na cultura
e no desempenho organizacional.

Observa-se que a recente discussdo da estética nos estudos organizacionais vem
crescendo amplamente em razdo da busca por métodos alternativos de construgdo
de conhecimento e, mais especificamente, por conta da crise de representacdo no
contexto da pesquisa nos estudos organizacionais (STRATI, 1992; 2007).

Strati (2007) cita Croce (1990) para iluminar o papel exercido por Vico (1725)
na énfase anticartesianista radical realizada por este Ultimo autor, ao propor o con-
ceito de estética no século XVIII. Vico opunha-se a explicagdo racional cartesiana e
enfatizava o pensamento mitico, enquanto fantasia, metafora e imagem, e a conexdo
direta entre esse pensamento e o0s sentimentos baseados nas faculdades sensoriais
dos individuos e de seus corpos. O pensamento mitico €, portanto, uma maneira de
ver e conhecer o mundo que ndo tem relagdo direta com analise, explicacdo ou razao,
operando com base em uma ciéncia empirica que ndo € exata e nem verdadeira, mas
baseada na participagdo dos individuos na construgdo do social (STRATI, 2007).

Na discussdo sobre a estética se reconhece, por exemplo, que a utilizacdo da
categoria do belo privilegia a faculdade perceptiva da visdo. Essa caracteristica tem
origem na Grécia Antiga, na qual se dava prioridade aos sentidos da visdo e da audicdo.
Esses eram os sentidos “publicos” (STRATI, 2007, p. 286), ao passo que 0s outros —
olfato, paladar e tato — ndo o eram. Primeiro por que produziam percepgdes nas quais
o principio da comensurabilidade ndo podia ser aplicado, ao contrario da visdo e da
audicdo; segundo, porque eram sentidos muito mais pessoais ou mesmo intimos, como
o paladar, por exemplo, que provoca percepgdes sensoriais no interior do corpo (STRATI,
2007). E essa caracteristica idiossincratica da estética que possibilita o desabrochar do
conhecimento a partir de dimensdes racionalmente desconhecidas.
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Com efeito, a imagem predominante transmitida pela literatura organizacional
até meados da década de 1970 era a de que as organizagdes eram baseadas em ideias
que se encontram e se fundem no plano racional; ideias, portanto, desprovidas de
erotismo, de sensacdes belas ou feias, de perfumes e odores, de atragao e repulsao.
A teoria da organizagao e os estudos de gestdo representavam as organizagdes de
forma idealizada, privando-as de suas caracteristicas terrestres de materialidade e
corporeidade.

Essa discussao sobre a “organizagao idealizada” (STRATI, 2007, p. 14) sofreu
uma série de mudancas a partir dos anos 1970, quando a atencdo dos estudiosos
da organizagdo comegou a se voltar para a dimensdo estética da rotina cotidiana
nas organizagoes. Essas mudancgas foram igualmente estimuladas pelo debate entre
modernos e pds-modernos, que também envolveu estudos sobre a organizagdo. Esse
debate, mesmo quando se argumentou que a modernidade ndo havia sido substituida
pela pés-modernidade, mas por uma modernidade reflexiva, considerou o recurso a
dimensao estética.

Para Strati (2007), tais discuss6es no contexto organizacional elevaram o juizo
estético a categoria de sexto sentido que seria integrado aos demais, informando-nos
sobre como a pessoa que expressa 0 juizo representa e constréi a organizacao para
si mesma. O juizo estético tem como caracteristica particular representar para o pes-
quisador uma relacao em que tanto o sujeito que julga quanto a organizacao julgada
estdo sempre presentes e, para tanto, utilizam as categorias estéticas, envolvendo
as faculdades sensoriais.

Desde Aristételes as categorias estéticas sdo os principais instrumentos do juizo
classificatdrio. As categorias do belo (kalés) e do sublime foram pensadas por Hume
e Kant na segunda metade do século XVIII. Apds isso, uma imensa diversidade de
categorias estéticas expandiu-se rapidamente (PARRET, 1997).

Nesse contexto, o filésofo francés Souriau (1892-1979) prop0s o famoso diagra-
ma das categorias estéticas, incluindo 24 ramos classificatérios, no qual a categoria
do sublime, ao estar ligada ao sentimento de transcendéncia e de excesso, é uma
categoria que converge variadas emogoes estéticas, podendo modificar qualquer valor
estético, inclusive o belo (PARRET, 1997).

Além das categorias do belo e do sublime, comumente citadas nos classicos
estudos filosoficos sobre estética, Strati (2007) destaca a multicategorialidade da
estética para a compreensdo estética da vida organizacional. As categorias estéticas
podem ser compreendidas como dimensdes que compdem uma teia de interpretacoes
expressa por um repertorio de linguagens que manifesta o juizo estético elaborado
pelos sujeitos a respeito da vida na organizacdo. Autores como Taylor e Hansen
(2005) e Strati (2007) evidenciaram as categorias estéticas do grandioso, do heroico
e monstruoso, do tragico, do pitoresco e do coOmico, do gracioso e do sagrado, entre
outras, as quais refletem diferentes formas de experiéncias vivenciadas pelos sujeitos
nas organizagoes.

Enfatiza-se ainda que as categorias estéticas sugerem e demarcam caminhos
especificos para a analise da vida organizacional. Esses caminhos ndo dependem da
estética filoséfica e/ou da teoria da arte, mas de uma hibridacdo da estética com a
teoria da organizacdao na compreensdo da vida organizacional. Nessa linha de discus-
sdo, se enfatiza que ha um entrelagcamento entre a vida organizacional, a faculdade de
julgamento como sexto sentido do sujeito e as categorias estéticas. Essa articulacdo
revela a compreensao subjetiva da vida organizacional cotidiana ao pesquisador que
utiliza a abordagem estética, colocando diferentes questdes no debate acerca do mé-
todo nas ciéncias sociais ao iluminar o “pathos do sensivel” (STRATI, 2007, p. 187).

A partir da apreensdo da experiéncia vivida pelas pessoas quando agem, a com-
preensdo estética da vida organizacional é considerada uma metafora epistemoldgica,
baseada no fato de que o conhecimento do sensivel distingue de modo mais nitido
as ciéncias sociais das ciéncias naturais e seus métodos de investigagdo. A forma de
conhecimento aqui envolvida ndo se baseia no indicio ou na prova, mas na imaginagao
ou na intuicdo. Essa experiéncia ocorre na imaginagdo do sujeito, € mesmo assim é
uma experiéncia vivida (STRATI, 1992; 2007).
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O fio condutor desta pesquisa mostra que é possivel adquirir conhecimento
sensivel, em vez de Idgico-racional, da vida na organizagdo, e que essa compreensao
diz respeito as culturas, aos artefatos e aos simbolos organizacionais, bem como a
estética criada, reconstruida ou destruida nas negociagdes organizacionais cotidianas
(STRATI, 2007).

A estética e as prdticas culindrias

Lévi-Strauss (1991) ja alegava que o ato de cozinhar é universal, mas as co-
zinhas sdo diversas. Para o autor, a cozinha € uma linguagem a partir da qual cada
sociedade codifica mensagens que |lhe permitem significar. Certeau, Giard e Mayol
(1996) coadunam ao evidenciar que ao considerarmos a histdria das praticas culinarias
nos surpreende a sua abundante diversidade, de uma sociedade a outra, estando os
habitos alimentares de uma dada sociedade ligados por coeréncias internas invisiveis,
mas reais. Para os autores, a lingua falada no decorrer da producao da pratica culinaria
abrange quatro dominios distintos de objetos e acbes: (i) dos ingredientes que sao
a matéria-prima; (ii) dos utensilios e recipientes; (iii) das operagdes, verbos de acao
e descrigdes do habil movimento das maos; (iv) dos produtos finais e da nomeacgao
dos pratos obtidos. Releva-se ainda a fase do consumo do produto final, envolvendo
um léxico “saboroso”, expressando o gosto dos pratos, o prazer da degustacdo, as
etapas da beatitude do comer e beber bem (CERTEAU; GIARD; MAYOL, 1996, p. 288).

Os autores se referem ndao apenas ao prazer de saborear bons pratos, mas ao
prazer secreto e tenaz de cozinhar envolvido na manipulagdo e associagao do inven-
tario dos ingredientes, de modificar, inventar, organizar, combinar, aquela sequéncia
de gestos entrelacados que constituem a teia indefinida das praticas culinarias na
intimidade das cozinhas: “na cozinha é preciso saber organizar-se, ter memoria e
bom gosto” (CERTEAU; GIARD; MAYOL, 1996, p. 269).

Os habitos alimentares sao, portanto, veiculos de profunda emocao, e as praticas
culinarias, enquanto conjuncdo dos atos de preparo e de alimentar-se, expressam
relagdes pessoais, sociais e culturais envolvidas nessas acdes, abrangendo o sentido
do prazer ao satisfazer as dimensdes emocionais, psicoldgicas e estéticas do ser hu-
mano (FIGUEIREDO et al., 2010; FINE, 1996; GARCIA; CASTRO, 2011; LEONARDO,
2009; MACIEL, 2004).

DaMatta (1986) compara o alimento a uma grande moldura e a comida ao
quadro, representando aquilo que foi devidamente escolhido dentre os alimentos e
que deve ser visto e saboreado com os sentidos. A comida, segundo o autor, é tudo
aquilo que se come com prazer, observando-se as regras da comunhdo e comensa-
lidade. E tudo aquilo que se refere a uma pratica cotidiana e que auxilia a construir
identidades (CANESQUI, 2005).

Tanto o ato de alimentar-se como a pratica culindria envolvem experiéncias
sensoriais que geram algum tipo de conhecimento. A comida, conforme coloca Maciel
(1996, p. 8), ndo é apenas “boa para comer, mas também boa para pensar”, pois ao
se pensar em comida pensa-se, também, em simbolismos, pois a pratica culinaria
compreende, além do preparo e da ingestdo de nutrientes, a absorcdo de simbolos,
ideias, imagens e sonhos que permitem uma vivéncia em coletividade. A alimentacao
esta transida pela cultura e pela sociedade e compreendé-la exige a analise de varias
dimensdes, como as histdricas, culturais, sociais e estéticas.

As sensacoes despertadas tanto pelo ato de preparar como de consumir o
alimento sao tao intensas que alguns autores enfatizam que o gosto e o prazer se
sobrepdem as questdes nutricionais. O conjunto da cor, aroma, textura e sabor de
um alimento faz alusdao as mais longinquas lembrancas de experiéncias e emocdes
vivenciadas em sucessivas épocas. Nesse contexto da alimentacado, essas lembrancas
assumem valores simbdlicos, intangiveis e de dificil interpretacdo, uma vez que cada
ser humano apresenta experiéncias de vida singulares e ndo quantificdveis (DE PAULA,
2002; LEONARDO, 2009; MACIEL, 2001; MINTZ, 2001).
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Dada a concepgao de sistema alimentar como um conjunto de praticas culturais
que vao desde o preparo do alimento até a composicao de um cardapio, observa-se
a presenca dos sentidos como meio pelo qual acontece a experiéncia sensorial da
acdo de alimentar-se. Os sentidos sdo como cddigos que transmitem mensagens, e
no caso da pratica culinaria o registro dessa experiéncia sensorial é o resultado de
um conjunto de sensagoes geradas pelo gosto, aroma, temperatura e textura que sao
julgados esteticamente (SUTTON, 2010).

Destarte, a escolha dos alimentos pelas pessoas esta ligada a um complexo
estético e cultural, e por ser uma decisdo a ser apreciada com os sentidos, logo se
relaciona a comida ao paladar, por ser o sentido mais 6bvio de ser ativado no ato de
alimentar-se. Segundo Cascudo (1983), o paladar é tido como um elemento com-
plementar a alimentacdo, sendo culturalmente construido. Pelo paladar sdo definidas
as preferéncias alimentares humanas, além de estar profundamente arraigado nas
normas culturais, consistindo em uma identidade por meio da qual os individuos e os
grupos se assemelham ou se diferenciam (GONCALVES, 2004).

O gosto, a sensacao experimentada pelas papilas gustativas, esta relacionado
de forma intima ao olfato. A percepgao a partir desses sentidos desempenha um papel
essencial na pratica culinaria de escolha e preparo das comidas. O sabor experimen-
tado, seja pelo gosto ou pelo aroma, constréi um conhecimento, remetendo o sujeito
a diversas e diferentes memorias (MACIEL, 2001).

O paladar, segundo Brillat Savarin, em sua obra A fisiologia do gosto, editada
em 1848, promove trés diferentes sensagbes: (i) no momento de contato da comida
com a boca ocorre o que o autor chama de sensacao direta; (ii) a sensacao completa
se da quando o alimento passa para o fundo da boca, liberando seu gosto e perfume;
(i) por ultimo se da a sensagdo refletida, que consiste no juizo interior a respeito das
impressdes geradas ao ingerir a comida. Aqui se enfatiza o reviver de experiéncias no
momento em que se degusta a comida.

This (2007) considera o gosto uma sensagao muito mais ampla do que aquela
proporcionada pelos 6rgdos envolvidos. Para o autor, os demais sentidos auxiliam na
percepcdo e interpretacdo do gosto, associando a essa sensacao atributos baseados
nas experiéncias relacionadas as lembrancas, emocdes e aprendizados memorizados
pelos individuos. O gosto pela culinaria, tanto para quem prepara como para quem
degusta, é uma forma de obter um prazer estético e sensorial (GARCIA; CASTRO,
2011).

Fischler (1995) assinala que ndo sao apenas o paladar e o olfato que colaboram
para a apreciagdo dos alimentos. Ainda que com diferentes graus, os cinco sentidos
humanos contribuem para tal, construindo a emissao de um juizo a respeito das
praticas culindrias envolvidas. A audicdo, ainda que seja o sentido menos utilizado,
auxilia na preparagdo dos alimentos por meio da sonoridade e de ruidos percebidos
pela coccdo ou na atividade de comer. Com o tato é possivel reconhecer a densidade
dos alimentos, sua temperatura e textura. Esse conhecimento obtido com o tato nao
se coloca somente pelo contato manual com os alimentos, mas com a propria boca,
ao se mastigar um alimento o tato também esta atuando, sendo imprescindivel para
uma boa degustacdo.

Para Tempass (2007), a visdo € um sentido particularmente importante, a ponto
de ser utilizada a expressdo “comer com os olhos”. Além disso, e j& se associando
ao prazer gustativo do saborear, os produtos da pratica culindria devem ser bem
apresentados aos olhos. Conforme anteriormente colocado por Lévi-Strauss (1991) e
Certeau, Giard e Mayol (1996), as ldgicas das linguagens associadas a pratica culina-
ria se baseiam, entre outras experiéncias, naquelas relacionadas aos produtos finais,
como, por exemplo: a nomeacdo dos pratos obtidos e o consumo do produto final,
que se estende a apreciacgdo visual da forma como a comida esta esteticamente apre-
sentada, e aos arranjos dos utensilios, pratos, talheres e recipientes utilizados para
tal. O sentido da visdo também esta associado a disposicdo, maneiras e sociabilidade
das pessoas de estarem na mesa (TEMPASS, 2007).
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Procedimentos metodoldgicos

Esta pesquisa trilhou o percurso metodoldgico proposto por Strati (1992; 2007)
para o desenvolvimento da pesquisa empirica sobre estética organizacional. Tal caminho
se mostrou alicercado em trés principios que nortearam o fazer empirico.

O primeiro principio da compreensdao empatica consiste em se imaginar no
lugar do outro, cujos propdsitos, motivos e sentidos se pretende explicar (STRATI,
2007). Isso possibilita ao pesquisador o reconhecimento de humores, pensamentos e
sentimentos estéticos intimamente ligados a acdo dos atores organizacionais. Nesse
sentido, evidencia-se o pathos com que um evento ou uma acgao € enfatizada pelos
informantes, consistindo “No que diz e como diz, este ndo sé fornece ao pesquisador
informag0es sobre processos, como também comunica uma emogdo, uma sensagao,
um sentimento” (STRATI, 2007, p. 272).

Assim, a énfase recai sobre o compartilhamento entre sujeitos e pesquisadores
da sensacao de prazer ou desprazer causada por algum evento organizacional, pro-
porcionando o “sinal distintivo” (STRATI, 2007, p. 272) para orientar a investigacao.
O sentimento caracteriza, portanto, o estudo estético da vida organizacional cotidia-
na por ser a qualidade expressiva intrinseca aos fendmenos estéticos, este é “um
modo de as coisas, as situacdes e as formas se oferecerem” (STRATI, 2007, p. 272).
Buscou-se, portanto, apreender o sentimento em seu “ser-em-uso” (STRATI, 2007,
p. 145), enquanto manifestagao de estilo e de uma atitude intencional tanto no interior
dos eventos como na relagdo entre os membros da organizagao e os pesquisadores.

O segundo principio refere-se a ideia de connoisseurship - de suas faculdades
sensoriais e de juizo estético —, que vem demonstrado por todos os participantes da
vida organizacional, incluindo aqui aqueles que a estudam, em relagao aos elementos
ndao humanos e também as relagles interpessoais:

Eo connoisseurship — com seu conhecimento tacito e, ndo explicito, com sua com-
preensdo antes empatica-estética do que analitico-racional - que possibilita que as
pessoas afirmem a legitimidade organizacional de suas diferentes interpretagdes da
construgdo social que participam (STRATI, 2007, p. 280).

E, por fim, para a compreensdo estética da vida organizacional, enfatiza-se
o principio de observagdo das categorias estéticas que emergem e sdo ditas, bem
como os termos de uso corrente na vida organizacional cotidiana, inerentes a lingua-
gem habitual dos atores organizacionais. Para Strati (2007), sdao os proprios sujeitos
selecionados para a pesquisa que expressam e nos chamam a atengdo para essas
categorias e que, por outro lado, os pesquisadores podem igualmente convidar os
sujeitos a utilizarem categorias estéticas ao descreverem suas rotinas.

Tendo como base esses principios, esta pesquisa percorreu o itinerario proposto
pela compreensdo empatica para compor o corpus empirico (BAUER; GASKELL, 2008;
STRATI, 2007). Dessa forma, durante visitas realizadas a organizagdo gastrondémica sob
estudo no periodo entre outubro de 2012 e margo de 2013, procedeu-se a imersado dos
pesquisadores no papel do outro, a partir da ativacao de suas faculdades sensoriais e
de seu juizo estético, utilizando-se dos “sinais distintivos” (STRATI, 2007, p. 272) que
manifestavam os humores, as impressdes e as avaliacdes dos atores organizacionais.

Para isso, e visando reviver a experiéncia na imaginagdo, foram combinados
0s métodos da auto-observagdo (o pesquisador se observa enquanto se pde no lugar
de outrem); do exercicio das faculdades intuitivas (a fim de assumir o papel do ator
organizacional); e da analogia (possibilitando que o pesquisador estabelega uma re-
lagdo dindmica com o que pensa e sente o ator organizacional e, assim, com a agao
intencional em exame) (STRATI, 2007).

Os sinais observados e constatados pelos pesquisadores nesse processo de
coleta de conhecimentos foram descritos no caderno de campo a partir dos humores
provocados, das emocGes sentidas, dos pensamentos secundarios que surgiram e das
categorias estéticas formuladas nas agdes e na sua organizacdo, revelando como o
pesquisador se interpreta nos detalhes e no decorrer dos estagios da acdo intencional
sob estudo.
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Além disso, e de forma auxiliar, utilizou-se de um roteiro de entrevista relacional
com questdes abertas formuladas a partir da leitura critica da base teodrica, sendo este
aplicado ao chef e a gestora da organizacdo gastronOmica. Esse tipo de entrevista,
segundo Spink (2004), é compreendida como fruto da interacdo entre sujeitos ativos,
incluindo nessa interagao os préprios pesquisadores. O uso da entrevista somado aos
métodos anteriormente mencionados possibilitou a triangulagdo a favor do enrique-
cimento da interpretacao (SPINK, 2004).

Tendo como base os principios da compreensdo empatica, o processo de in-
terpretacdo foi constituido como um produto constante do reexame da experiéncia
vivida, construindo dessa forma uma compreensdo da experiéncia estética inerente as
praticas culindrias cotidianas da organizagdo gastrondmica sob estudo. Nesse sentido,
a descricao baseou-se no processo heuristico da evocacdo por meio da participagdo
imaginada dos pesquisadores na situagao organizacional, estabelecendo uma relagao
entre os pesquisadores (leitores), a descricao que se faz e seus autores (STRATI, 2007).

Em relagdo ao estilo da descrigdo e considerando essas diferentes vozes, utilizou-
-se do “texto aberto” (STRATI, 2007, p. 116), enfatizando o mesmo que se aplicou a
maneira de ver no como escrever sobre os fendmenos, sem lhes retirar a principal
dimensdo, qual seja, a da estética. Diante da grande quantidade de anotagdes nos
cadernos de campo, relatos e narrativas gravadas em horas e horas de observacoes
e entrevistas que compuseram o “texto aberto” (STRATI, 2007, p. 116), para a apre-
sentagao da descrigdo optou-se pela organizagao em forma de “fragmentos da vida
organizacional” (STRATI, 2007, p. 274).

Fragmentos da experiéncia estética imbuidos
nas prdaticas culindrias da organizacio
gastrondmica sob estudo

Considerando as praticas culinarias um artefato capaz de nos contar alguma
coisa sobre a organizagdo gastrondmica, e com o intuito de lancgar luzes sobre a agdo
intencional dos atores organizacionais envolvidos nesta pesquisa, foram recortados do
“texto aberto” (STRATI, 2007, p. 116) alguns fragmentos da vida organizacional que
iluminaram as experiéncias estéticas durante o processo interpretativo deste estudo.

Durante os primeiros contatos com o chef do restaurante, este iniciou sua nar-
rativa revivendo as lembrangas de sua inféancia ao lado da mae na cozinha da familia
(MACIEL, 2001; MINTZ, 2001). Os fragmentos referentes a esses episodios possibilita-
ram aos pesquisadores o compartilhamento empatico dos pensamentos e sentimentos
ligados a esses eventos, proporcionando o “sinal distintivo” (STRATI, 2007, p. 272)
para orientar a investigagdo propriamente dita. Ao revivermos de forma empatica essas
lembrancas, emergiram fragmentos que iluminaram a “estética dominante” (STRATI,
2007, p. 121), articulada das experiéncias de vida do chef, sendo essa posteriormente
ativada no organizar das praticas culindrias do pequeno restaurante.

“[...] Antigamente se era acostumado a fazer tudo dentro de casa, tudo se passava
na cozinha, eu via a minha mae cozinhando e a ajudava. [...] Pegar, tocar o tomate,
a cebola, cortando alguma coisa, saboreando. [...] Entdo a gente comega a ter esse
amor pela cozinha, essa paixao pela comida, a desenvolver o tino.” (fragmentos dos
relatos do chef).

O fragmento descrito revela o modus aestheticus de compreender a realidade,
ao evidenciar o conhecimento obtido por meio do sentimento de ser capaz de fazer
determinada coisa a partir das faculdades sensoriais que foram vivenciadas. Hd uma
analogia entre a imagem metafdrica presente e o objeto de intuigdo: os sentimentos
de amor pela cozinha e a paixao pela comida foram aflorados pela imaginacdo ao
reviver a imagem da mae na cozinha; e pelo uso dos sentidos da visdo, do tato e do
paladar ao tocar e provar os alimentos, ao desenvolver o tino; e ainda do juizo es-
tético ao informar sobre como essas lembrangas imaginativas foram representadas,
sintetizadas e reconstruidas (KANT, 1987; STRATI, 2007; THIS, 2007; PARRET, 1997).
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Além disso, o trecho anterior evidencia a relagdo entre experiéncia sensivel e
conhecimento tacito, qual seja, o conhecimento que o chef é capaz de por em pratica,
por que ele sabe por si mesmo o que fazer (STRATI, 2007; TAVARES; KILIMNIK, 2007).

Autores como Strati (1992), Gagliardi (1990) e Sutton (2010) ressaltaram que
a estética na vida organizacional diz respeito a uma forma de conhecimento originado
pelas faculdades perceptivas da audigdo, da visdo, do tato, do olfato e do paladar, e
pela capacidade de fazer um juizo estético. Por outro lado, Fine (1996) ressaltou que
existe uma intensa diversidade estética nos restaurantes que possibilita uma ampla
liberdade de escolhas nas praticas culindrias, envolvendo a sociabilidade e a organi-
zagdo dos restaurantes, assim como a composicdo de cardapios e a preparagao dos
alimentos. Essa diversidade estética revela nos fragmentos a seguir a categoria do
sublime, ao convergir variadas emogGes estéticas, transitando entre sentimentos
transcendentes e de excessos (PARRET, 1997):

“[...] no dia a dia a criacdo e montagem dos cardapios e a preparacgdo dos pratos, a
estética dos arranjos de como a comida ficard no prato interfere 100%. Os nossos
clientes comem com os olhos, entdo o belo é importante. Eu uso pratos que favoregcam
a visdo do que esta sendo servido. Tem uma sobremesa de sorvete com morango flam-
bado que ndo serve para colocar em prato fundo, pois, esconde o visual da sobremesa
que é muito bela. Outro dia a cozinheira me fez uma abobrinha, ndo refogou muito, ai
ficou com uma cor branquela muito feia. Eu a joguei no lixo. Tem que refogar e deixa
dourar lentamente, tem os tempos de cozimento, assim, deixa um colorido natural e
bonito. [...] O olfato na cozinha? Ndo preciso nem enfatizar a importéancia. Se usa o
olfato antes, durante e depois de todo o processo culinario para julgar se estd bom
ou ruim, juntamente ao paladar. O bom gustare é aquele que chega até 13, naquela
perfeicdo ali. [...] O tato é a mdo do cozinheiro, na textura, na diferenca do cozido
da massa al dente, por exemplo, se pega na massa, usa o tato, o tino para julgar o
ponto certo.” (fragmentos dos relatos do chef).

Os sentidos sdo como codigos que transmitem mensagens, e no caso da pratica
culinaria o registro dessa experiéncia sensivel é o resultado de um conjunto de sen-
sacOes geradas pelo olhar, gosto, aroma, temperatura, textura, cores, sonoridades,
tempos e ritmos que sdo julgados esteticamente a partir da relevancia da categoria do
belo, modificando-se e envolvendo, conforme constatado, a diferenca complementar
do feio (FISCHLER, 1995; GONGCALVES, 2004; KANT, 1987; SUTTON, 2010).

Segundo Parret (1997) e Strati (2007), na pesquisa empirica as categorias do
sublime e do belo modificam os valores estéticos ao se ligarem as outras categorias
e, nesse sentido, alguns fragmentos que transitaram entre a tradicdo e a inovagao
das praticas culinarias sob estudo se entrelacaram com elementos da cultura italiana
de origem do chef, dando conta do que ha nessa realidade de Unico e original. Esses
fragmentos revelaram as experiéncias estéticas entremeadas pela invengao, criati-
vidade, simbolismos, ritualizacdo, prazer e desprazer e pelas categorias agogicas’.
Nas praticas culinarias os ritmos e 0os movimentos sdo essenciais para a coordenagao
dos fluxos de trabalho, trazendo a luz os desdobramentos acerca das decisGes orga-
nizacionais (CERTEAU; GIARD; MAYOL, 1996; STRATI, 2007).

“[...] Temos que simplificar no sentido de nado lotar o restaurante, estou fazendo o
primeiro prato, ja inicia o segundo prato. No fogo tem uma lagosta grelhando e um
camardo flambando, se o cliente me solicita cinco pedidos diferentes ndo tem como
eu fazer por que as bocas de gas estdo ocupadas, entdo é preciso pensar e organizar
os fluxos e movimentos da cozinha. [...] Por outro lado, em Roma, na minha terra,
com o clima do verdo a comida é leve com peixes, a massa, refoga e ja esté pronto,
os ritmos sdo rapidos. Vocé organiza os pedidos de acordo com grupos de proximida-
des. E uma forma de organizacdo e isso vem da experiéncia e da pratica. [...] Muitas
receitas nds inventamos, nunca foram feitas, combinamos os ingredientes. Nesses
experimentos se renovam os pratos e a logica é a da experiéncia do paladar. Eu te-
nho que gostar do resultado. Quando eu gosto tudo acontece com um sentimento
diferente.” (fragmentos dos relatos do chef).

1 Etimologicamente, o termo agdgica tem as suas raizes no verbo grego ago, que significa conduzir,
andar, levar. O significado do termo provém da cinética musical (do greco kine = movimento), também
chamada de agdgica (ou agoge), é a parte da musica que estuda a velocidade ou o andamento com
que cada peca musical deve ser executada.
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Considerando o principio do connoisseurship e no intuito de apreender o sen-
timento em seu “ser-em-uso” (STRATI, 2007, p. 145), foram recortados do “texto
aberto” alguns fragmentos que emergiram do reexame dessa experiéncia estética
(Quadro 1), vivida e revivida na memoéria pelos pesquisadores ao recorreram a ima-
gens, comparagdes, metaforas e simbolos, veiculando uma compreensdo intuitiva,
conotando diferentes categorias estéticas imbuidas na organizagdo gastronémica sob
estudo (CROCE, 1990).

Esses procedimentos interpretativos indicaram os sinais distintivos referentes a
arquitetura e ao ambiente do restaurante, que transitaram entre os significados das
categorias estéticas que evocaram a elegéncia do gracioso, a originalidade do pito-
resco e a artificialidade embelezadora do kitsch, ao ressaltarem o que a arte evoca
em codigo, causando um efeito imediato, um gosto especifico, uma sensibilidade sobre
o observador (STRATI, 2007; TAYLOR; HANSEN, 2005).

Conforme Strati (1996), ndo é apenas a decoragdo e/ou o embelezamento da
vida organizacional que constituem a esfera privilegiada da abordagem estética das
organizagoes. Para o autor, o foco principal seriam os elementos que ligam as pessoas
as organizagOes e aos seus trabalhos. Nesse sentido, releva-se que os fragmentos ar-
ticulados, envolvendo a materialidade e ndo materialidade da estética organizacional,
se referem também ao espaco como metafora do tempo organizacional. Enfatizou-se,
ainda, a influéncia na experiéncia estética de artefatos humanos e ndo humanos que
representam eventos organizacionais em termos da cultura, dos simbolismos e da
identidade dessa organizagdo, assim como da identificacdo dos atores, dos pesqui-
sadores e dos clientes com essa organizagao (CASCUDO, 1983; GAGLIARDI, 1990).

Quadro 1 - Fragmentos acerca do reexame da experiéncia vivida
pelos pesquisadores.

A fachada, o paisagismo, o mobiliario, a iluminagdo, o tratamento do teto e
das paredes, os revestimentos dos pisos, 0 uso das cores e das formas, as exibicoes
de quadros, o grande arco de tijolo aparente construido e que divide, por cima, o
saldo ao meio, o fundo musical, enfim, a decoragao do restaurante esforga-se para
se aproximar da cultura e do estilo arquitetonico italiano. [...] A cozinha muito
limpa, bem equipada com diferentes tipos de fogao, congeladores e refrigerado-
res, bancadas e suportes para acomodacado dos ingredientes, matéria-prima para
as operagdes da cozinha: dleos, vinagres, manteigas, azeites, variados tipos de
temperos e ervas, etc., utensilios como as tabuas e colheres de madeira de varias
formas e tamanhos, talheres, conjunto de facas, recipientes, artefatos, elementos
nao humanos e quando ndo em uso bem arrumados nas diversas prateleiras, como
por exemplo: frigideiras, panelas e cacgarolas de diferentes formas e tamanhos
e cinco visiveis escorredores de macarrao de formatos de plastico colorido e/ou
inox, utensilio tipico para a operacdo culinaria de escorrer a agua do spaghetti
apos cozido al dente e que bem caracteriza as massas enquanto prato tipico da
cultura gastrondmica italiana. [...] As cores brancas dos aventais acompanhados
pela simbologia da altura do chapéu do cozinheiro e seus auxiliares, os habeis e
ligeiros movimentos coordenados e em sequéncia das maos e do olhar do chef na
manipulacdo, combinagdo e associacdo dos diferentes ingredientes, utensilios e
recipientes. A espera pelos tempos, da inclinagao da cabeca para sentir o aroma
transportado pelo vapor das panelas, da rotacdo dos corpos nos espacos da cozi-
nha ao observarem, por exemplo, o prazer auditivo do vinho flambando o peixe
quase cozido na frigideira tomada pelo fogo alto. [...] Os pratos saboreados, por
nos pesquisadores, despertaram os nossos sentidos do olhar, através das cores,
o olfato pelo aroma suculento, a visao, pelo conjunto harmonizado de comidas no
menu degustagao, e por fim, o paladar. [...] No saldo, observou-se que entre os
murmurios das conversagdes cruzadas, os clientes primeiro saboreiam a comida
com os olhos, questionam e falam entre si, expressando ao fim sorrisos e excla-
magodes de prazer e bem-estar a mesa.

Fonte: Diarios de campo.
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A partir do exercicio da evocagdo do processo heuristico realizado pelos pes-
quisadores, outros trechos recortados do “texto aberto” referiram-se ao exame da
pratica da fotografia exercida anteriormente pelo chef, antes de ingressar na atividade
gastronomica. Esses relatos foram conotados por uma forte emogado de um sentimento
de orgulho, evocando a categoria do grandioso e do heroico (PARRET, 1997).

Considerando, segundo Strati (2007), que o sentimento é a qualidade expressiva
intrinseca aos fen6menos estéticos, o0 modo de as coisas, as situacdes e as formas
se oferecerem, esses “sinais distintivos” orientaram a investigagdo, possibilitando
inferéncias relacionadas a conjuncdo entre artes - fotografia e gastronomia. Essas
conjuncgdes terminaram por influenciar a “organizacdo enquanto arte” (STRATI, 2007,
p. 265) colocada em ato criativamente por um chef — gestor-artista. Esses fragmentos
relevam o conhecimento (modus aestheticus) obtido pelos sentidos como ponto de
partida para: (i) a criatividade do chef no desenvolver das praticas culinarias; (ii) para
a gestdo dessa organizacdo gastrondmica praticada pelo chef e pela gestora, que se
engajam em atividades relacionadas com a arte; e (iii) para as praticas organizacionais
cotidianas, como aquelas referentes a culinaria, que tem a ver com a arte (JONES;
MOORE; SNYDER, 1988).

Diversos fragmentos recortados do “texto aberto” relacionam-se com o evi-
denciado por Certeau, Giard e Mayol (1996), Lévi-Strauss (1991) e Tempass (2007)
referentes aos dominios das maneiras na mesa e da fase do consumo do produto final.
O chef e a gestora do restaurante sublinharam as orientagdes recebidas pelo pessoal
do atendimento as mesas, no sentido de oferecer um servico com elegancia, assim
como do conhecimento necessario dos itens do cardapio. Contudo e apesar do agil
balé dos atendentes no saldo, alguns deles ndo conheciam o significado de algumas
nomeacdes do cardapio do restaurante, sobretudo as informagdes técnicas referentes
ao cardapio dos vinhos. Essas observacgoes inferem, segundo Strati (2007), que os
estagios das negociacdes organizacionais cotidianas referentes a estética criada, re-
construida ou destruida ainda € incipiente. Por outro lado, essa evidéncia da pesquisa,
ao iluminar as categorias do feio, do tragico e do grotesco no contexto organiza-
cional, ressalta a necessidade de se refletir criticamente sobre o conceito de estética,
segundo Eagleton (1993), enquanto um instrumento para sustentagdao do poder por
meio do “consentimento” e/ou da “resisténcia” a esse poder.

Contudo, essa incipiéncia negocial era frequentemente compensada pela intensa
sociabilidade do chef ao transitar da cozinha ao saldo com seu alto e branquissimo
chapéu de cozinheiro, descrevendo minuciosamente aos seus clientes os ingredientes
utilizados no menu degustation de mais de 15 porgGes minimas e experimentais, re-
fletindo sobre o ato de cozinhar e justificando de forma efusiva, e para a alegria dos
seus convivas, o vinho adequado para melhor degustar e saborear o prato desejado.

Nesse sentido, infere-se que a categoria do belo, enquanto a condicdo de
objeto da experiéncia estética (KANT, 1987), se manifesta na sociabilidade do chef,
ligando o individuo a organizagdo gastronémica, significando o prazer que ele sente
de pertencer aquela organizagdo em particular.

Ao revivermos essa experiéncia de participagdo na imaginacdo, o sentimento e
as imagens que nos, pesquisadores, vislumbramos enquanto traducdo do pensamento
sensivel foram da experiéncia comunal e da categoria estética do sagrado (TAYLOR;
HANSEN, 2005; STRATI, 2007), da beatitude do comer e beber bem e da celebragao
da organizacdo como festa (CERTEAU; GIARD; MAYOL, 1996; STRATI, 2007).

Comnsideracdes finais

No desenvolvimento desta pesquisa, considerou-se que o modus aestheticus de
compreender a realidade delineou a compreensao estética da vida organizacional, indo
além de insights teoricos (logos), caracterizando a qualidade expressiva intrinseca do
fendmeno estético (pathos).

Nesses termos, o percurso de andlise aqui apresentado procurou articular, por
meio do principio da compreensdo empatica, os sentimentos em seu “ser-em-uso”
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subjacentes aos eventos, aos estilos e a agdo intencional dos atores organizacionais,
e entre estes e os pesquisadores participantes do estudo.

Esse caminho possibilitou a manifestacao das faculdades sensoriais e de juizo
estético (connoisseurship) dos atores participantes acerca da vida organizacional sob
estudo, delineando diferentes representacdes, imagens, comparacdes, metaforas e
simbolos na construgdo e interpretacdo desse social.

Para isso, as praticas culinarias cotidianas da organizacdo gastronémica, en-
guanto unidade de analise da presente pesquisa, foram consideradas um artefato, no
sentido de que elas nos dizem alguma coisa sobre essa organizacgao.

Como resultados, releva-se que, ao descrevermos esteticamente as praticas
culindrias, algumas categorias referentes ao trabalho e a prépria organizacdo gas-
tronémica foram observadas e expressas pelos atores participantes, significando
um conjunto de sensagdes e experiéncias geradas pelo: gosto, aroma, tempera-
tura, textura, formas, movimentos, cores, contelidos, arquiteturas, sonoridades e
julgadas esteticamente. Embasando essa evidéncia, percebeu-se que ocorreu um
entrelagcamento entre a vida organizacional cotidiana, a faculdade de julgamento e as
categorias estéticas, iluminando o pathos do sensivel na compreensdo do organizar
das préaticas culinarias.

Subsequentemente, relevou-se da pesquisa que as categorias do sublime e do
belo, ao modificarem e desvelarem outras categorias que se manifestaram entrelacadas
com elementos da cultura culinaria, delinearam a experiéncia estética dos sujeitos,
entremeada pela invencdo, criatividade, simbolismos, memodrias, ritualizagdo e ritmos,
prazer e desprazer, trazendo a luz implicagGes acerca da coordenacdo dos fluxos e
movimentos do trabalho e das decisGes organizacionais.

A consciéncia do modus aestheticus para a compreensao da vida organizacional
busca dirigir a atencdo do pesquisador para os aspectos sensiveis da organizagdo,
para a construcdo e redefinicdo da experiéncia sensivel e para a experiéncia revivida
na memdria. Essa postura metodoldgica indicou os “sinais distintivos” referentes as
formas e aos conteldos das praticas do restaurante estudado, que transitaram entre
os significados das categorias estéticas do gracioso e do pitoresco, causando uma
sensibilidade sobre o observador; da artificialidade embelezadora do kitsch, da cate-
goria do sagrado atribuido a beatitude do estar bem a mesa e da experiéncia comunal
emersa com a sociabilidade do chef e seus convivas.

Em termos de implicacdes desses resultados, entende-se que as percepgoes
sensoriais e emotivas emersas das praticas culinarias, a partir da observagdo parti-
cipante imaginada, imprimiram nos atores organizacionais e em nds pesquisadores
conhecimento sensivel sobre os eventos, acoes e decisGes organizacionais, ampliando,
em consequéncia, a compreensao dos reflexos dessas dimensbes do modus aestheticus
para além de uma compreensdo ldgico racional do contexto organizacional. Nesses
termos, inferiu-se da pesquisa que sentir, compreender e saber estdo entremeados em
Seu ser-em-uso na organizagdo gastrondmica, constituidos pela pratica das habilidades
culinarias e pela pratica da acdo intencional dos atores organizacionais.

Conclui-se que, a partir das descrigdes das sensagdes dos entrevistados e das
observagdes dos pesquisadores, foi possivel iluminar, imbuido nas praticas culinarias,
0 modus aestheticus como forma de se obter conhecimentos a respeito da organiza-
cdo gastrondmica. A perspectiva subjacente com a qual a organizacao foi analisada
revela que ha muito mais a ser conhecido do que a racionalidade instrumental pode
revelar. O processo conjunto do ato de alimentar-se e do ato culinario em si é perme-
ado por sensacdes e emogoes despertadas pelos sentidos e que, consequentemente,
promovem um juizo estético nos sujeitos, construindo conhecimento sensivel sobre a
organizagdo. Quase como em uma pratica artistica, propriamente dita, é impossivel
dissociar a dimensdo estética da pratica culinaria.

Como limitacdo do estudo, releva-se que cada categoria estética emersa em si
mesma ndo exauriu o conhecimento sensivel da organizacao. E, nesse sentido, o “texto
aberto” observado, imaginado, vivido, revivido, lido e reconstruido, por meio do pro-
cesso evocativo para a aquisicdao de conhecimentos, ndo é o Unico possivel que possa
servir de base para a compreensdo estética da organizacdo gastronémica estudada.
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Conforme Strati (2007, p. 35), essas consideragdes baseiam-se na natureza
complexa e paradoxal do conhecimento organizacional enquanto processo “agente em
vez de existente, enquanto concebido como uma construgao social coletiva”.

Por outro lado, a abordagem estética inspira-se nessa rede de interpretagbes
intertextuais quando explora as categorias do sublime e do belo, do gracioso e do
pitoresco, do kitsch, do feio e do tragico, do grandioso e do heroico, do agdgico, do
sagrado, e de como elas se manifestaram no decorrer da pesquisa. Enfatizamos, jun-
tamente com Strati (2007), que essas categorias, apesar de se originarem da filosofia
estética e da teoria da arte, ndo sdo meramente reaplicadas a vida organizacional, elas
fazem parte da linguagem usual dos atores e dos pesquisadores e, assim, emergiram
da andlise e sdo inerentes a vida organizacional especifica que foi estudada.

Em termos de estudos futuros, sugere-se melhor aprofundar a questdo inferida
nesta pesquisa, relacionada aos estagios incipientes das negociagdes cotidianas entre os
diferentes atores e fazeres organizacionais referentes a estética criada, reconstruida ou
destruida. Outra sugestdo de estudos diz respeito as discussdes relativas a questdo do
feio, do tragico e do grotesco, do embaragoso e do gosto execravel existentes na rotina
e na vida cotidiana das pessoas nas organizagdes. Esses pontos sugerem a necessidade
de aprofundar a reflexdo critica do conceito de estética aplicado as organizagdes.

Por fim, releva-se que esses caminhos de pesquisa baseiam-se na hibridagao
que funde as diferentes interpretagdes filoséficas e/ou artisticas nas interpretagées
fornecidas pelo conhecimento do sensivel de cada sujeito cognitivo — atores e pes-
quisadores - na organizagdo sob estudo. A arte ndo coincide com a estética, a
observagdo dos pesquisadores do trabalho do chef e da gestora na arte de organizar
se distingue por um de que a liga a uma atividade em particular, colocando em evi-
déncia o componente sensivel da compreensdo da agdo intencional nessa organizagao
(STRATI, 2007).
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