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A roupa como instrumento de identidade para o chef de cozinha

The clothing as a means of identity for the chef de cuisine

Por Cláudia Bettini
 e Viviane Salazar2
Resumo:

Esta pesquisa busca a análise do dólmã como instrumento de contribuição para a identidade de um chef de cozinha, revelando aspectos técnicos exigidos para garantia da segurança e higiene, as necessidades práticas dos chefs e as inovações têxtis para melhorias no desenvolvimento deste uniforme.  
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This research seeks to analyze the dolman as an instrument of contribution to the identity of a chef de cuisine, revealing the technical aspects required to ensure the safety and hygiene, the practical needs of chefs and textile innovations for improvement in that uniform. 
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Introdução

Transformações nos papéis profissionais, como no caso dos chefes de cozinha, reforçam cada vez mais a importância de diferenciação no uniforme de trabalho. Mais que um traje funcional, o dólmã, como é denominado o jaleco tradicional do chef, é um símbolo de hierarquia profissional e um instrumento de proteção, portanto, requer cuidados específicos em sua elaboração. 

Assumindo a roupa como elemento de representação do indivíduo, e defendendo o uniforme como vestimenta inserida neste contexto de moda, ou seja, como objeto de identidade visual, a pesquisa colhe dados sobre o papel específico do uniforme do chef de cozinha. Diante da ascensão profissional, do status que a função alcançou, a preocupação com a imagem deste púbico se tornou uma aliada na profissão. Porém, levando em consideração o dólmã como instrumento de proteção e higiene, a importância dos aspectos estéticos não pode deixar de lado as exigências com a segurança e conforto do profissional.  

A figura do chef de cozinha alcançou o interesse e encantamento dentro da sociedade contemporânea. Sua presença passou a ser tão importante tanto dentro quanto fora da cozinha, fazendo com que a sua imagem se tornasse objeto também de preocupação e complemento da identidade de seu trabalho. O uniforme deixou de ser apenas um instrumento de proteção e higiene, é um símbolo de status e hierarquia. Porém, unir as duas faces necessárias à concepção do dólmã tem sido uma busca da maioria dos profissionais, e conseqüentemente um segmento em potencial crescimento, dentro do que se ficou denominado workfashion ou workwear, para os profissionais de moda.     

Desenvolvimento

Como define o dicionário da Língua Portuguesa, identidade é o conjunto de elementos que permite saber quem uma pessoa é. Portanto, desde o primeiro grupo social que fazemos parte, a família, tem início a determinação da nossa primeira identidade, nosso nome. O objetivo já é, desde então, a diferenciação das outras pessoas, assim como o sobrenome cumpre a função de tornar igual aos demais membros da família, pertencente aquele grupo. A partir desta idéia, Embacher (1999, p. 20) defende que a identidade do indivíduo se desenvolve nesta constante articulação entre igualdade e diferença. E, dentro deste paradigma, as roupas, assumem um papel de destaque, como representação de uma associação a determinados grupos bem como na afirmação de características próprias do indivíduo. 

Principalmente na cultura ocidental contemporânea, os arranjos sociais têm deixado as pessoas cada vez mais livres na escolha de um estilo de vida, e encontram na maneira de vestir uma forma de linguagem, de comunicação não-verbal. Estudos comportamentais demonstram, como descreve Lurie (1997, p. 19) que muito antes de nos aproximarmos o suficiente para falar com uma pessoa, comunicamos nosso sexo, idade e classe social através do que vestimos e, possivelmente informações importantes em relação ao nosso trabalho, origem, personalidade, opinião, gosto, desejo sexual e humor naquele momento. “O vocabulário das roupas inclui não apenas as peças de roupas, mas também estilos de cabelos, acessórios, jóias, maquiagem e decoração do corpo” (idem).

     De acordo com Caldas (2004, p. 74), o psicanalista inglês John-Carl Flügel, no livro Psicologia da roupa, publicado em 1930, explora essa idéia, defendendo um paralelismo entre as funções e significações psicológicas de nossas roupas e casas, afirmando que “É incontestável que o trinônimo casa-objeto-roupa converte-se na evidência formal mais óbvia, quando se procura caracterizar, de modo retrospectivo, o modus vivendi de uma sociedade em dado período histórico”.

Reflexo do fortalecimento do individualismo, que ganhou fôlego na década de 80 e foi fortalecido na contemporaneidade, se proliferou a concepção de um estilo pessoal para se vestir e a moda ganhou destaque em diversas áreas de pesquisa. Assim, é possível perceber que desde as últimas décadas do século passado, a importância da significação das roupas tem ganhado crescente relevância. Não bastando ser formalmente agradável, tendo que ser funcional e portar uma mensagem adequada para cada indivíduo. Com esses considerandos, surgiram inúmeros livros sobre códigos de vestir, desvendando o uso das roupas como elemento de comunicação – como suporte da mensagem do usuário para si próprio e para os outros. Uma espécie de “Diga-me o que usas que eu te direi quem és”. Pois, a indumentária revela inúmeras possibilidades de diferenciação a serem utilizadas pelos indivíduos, declarações de singularidade, assim como indicação de papel social, status econômico, crença religiosa, ritos sociais, lazer e profissão. Até mesmo os uniformes, que antigamente serviam apenas para padronizar, hoje constituem mais um elemento à disposição das empresas que procuram diferenciação em sua imagem. 

Beleza, estética, glamour, design e status são elementos associados à moda e não por acaso, outros setores comerciais têm se apropriado dela para valorizar seus trabalhos. E para alcançar maior qualidade e segurança nos serviços e na produção, itens ligados à moda têm ganhado maior importância na visão de muitas empresas. Uma das mais características mudanças ocorreu na valorização das roupas profissionais. O tradicional uniforme foi reavaliado em seus conceitos e ganhou novo visual. Numa tendência mundial, a expansão do setor de serviços tem sido responsável por um boom na procura de roupas profissionais diferenciadas. Novos materiais, mais funcionalidade e uma preocupação maior com as modelagens tornam a aparência mais moderna e atualizada dos funcionários. 

A oficialização do uso de uniformes tornou-se característica das Forças Armadas nas guerras e das entidades clericais. O objetivo da adesão a este tipo de vestimenta, a princípio, era identificar pessoas como pertencentes a um grupo, tirando características de suas personalidades. Os “uniformizados” eram induzidos a serem objetos pertencentes à entidade e não seres humanos (SANTOS, 2000).  

A idealização deste tipo de vestimenta dentro da estética e dos princípios da moda é característico da modernidade e da evolução deste vestir profissional. É um novo segmento têxtil, com produtos inovadores, diferenciados, soluções para uma moda corporativa. No ambiente fashion, o segmento foi batizado como workwear, um estilo profissional de vestir. Outro termo que também tem sido usado é workfashion. O primeiro para roupas de setores técnicos e operacionais, voltado para tarefas mais braçais. E o segundo para setores táticos e administrativos, em níveis gerenciais, prestação de serviços e contato como público.   

A roupa profissional tornou-se sinônimo de praticidade, modernidade, conforto, segurança, durabilidade e, atualmente, é também um componente de contribuição ao estímulo, a auto-estima, dos funcionários, que passam a ter mais orgulho de vestir a imagem e a marca da empresa. Assim é possível reverter a repulsa identificada por Lurie (1999) ao se tratar de uniformes: “A forma extrema de roupa convencional é o traje totalmente determinado pelo outro: o uniforme. Independente do tipo, vestir uma dessas fardas é abdicar do direito de agir individualmente. Tirar um uniforme é geralmente um alívio”. Portanto, as roupas têm se adequado às tendências da moda e as pesquisas de desenvolvimento são feitas com o objetivo de agradar, principalmente, aos usuários. O estudo é complexo, envolve variáveis que incluem desde a função do uniforme até harmonização da imagem nas diversas áreas da empresa, reafirmando ainda a função de origem do uniforme, de informar a que grupo se pertence, porém com maior destaque neste papel de identidade visual. 

Existe a tendência cada vez mais clara de usar a uniformização para o chamado marketing corporativo. Algumas empresas chegam a utilizar peças de vestuário para divulgar produtos, outras, que possuem mais prestígio, até chagam a comercializar peças com sua marca. A preocupação com tornar atrativo a roupa que identifica a marca, o uniforme, principalmente, envolve não só a imagem da própria empresa interna e externamente, mas uma relação de auto-estima entre os funcionários. Pensando nisso, tem empresa que cria até uma comissão entre eles para auxiliar na solução de problemas na escolha dos uniformes. Como o biótipo brasileiro é muito diversificado, as roupas precisam ter uma versatilidade maior para se adaptar aos diversos tipos de corpos. As antigas calças com elástico na cintura têm agora um cós, que transmite mais elegância, assim como no caso das cores, que agora são utilizadas com maior freqüência, dando um ar mais descontraído ou clássico, de acordo com a imagem almejada pela empresa. (NUTRINEWS)

Por exemplo, se a imagem que a empresa pretende transmitir é de modernidade é preciso criar um uniforme arrojado, que pode não ficar bem para todas as pessoas, então a caracterização deverá ser feita trabalhando mais as cores do que a modelagem.  Condicionantes como a temperatura média do ambiente, a periculosidade da área, entre outros fatores, exigem o uso de tecidos especiais, maior atenção com aviamentos, com acessórios e com a modelagem (idem).

Além da apreciação dos funcionários e da harmonia com a identidade visual da empresa, uma outra característica, tão essencial quanto, deve ser considerada no desenvolvimento do uniforme: a atividade exercida e, conseqüentemente as necessidades práticas que o usuário possui, para que a roupa o auxilie ou até mesmo não o atrapalhe. 

Dentro da ciência denominada ergonomia está o estudo dos movimentos e da adequação do homem ao posto de trabalho, analisando o corpo humano, seus movimentos e a interação com o meio. A origem da palavra vem do grego: ergon (trabalho) e nomos (legislação, normas). O grande alvo destes estudos está na adequação das condições de trabalho das pessoas (GRANDJEAN, 1998). 

Ao analisar o uso do vestuário, tendo o corpo como suporte da roupa, as peças devem adequar-se à morfologia, ao movimento do corpo e à suas necessidades. Assim, o estudo do corpo através da antropometria e suas aplicações são indispensáveis quando se pensa em projetar roupas. Além disso, o tecido também deve ser objeto de estudo, pois estará em contato direto com a pele e deve propiciar conforto térmico e tátil, deve proteger ou auxiliar quanto à temperatura ambiente, sendo responsável pelo espaço em volta do corpo, moldando-se ou projetando-se além da silhueta. É necessário, portanto, uma prévia análise sobre os movimentos que o corpo irá executar enquanto envolto neste material, onde deve permanecer e como deve se comportar. O fechamento do vestuário também possui elementos importantes a serem considerados, denominados aviamentos. Devem ser estudados previamente os locais onde serão inclusos botões, linhas, zíper, velcro, para fácil manipulação, e aplicação em locais que não causem incômodo ao serem utilizados. Além disso, outro item a ser considerado é o meio onde o usuário está inserido. Se o ambiente é inóspito, quente ou frio, se são exigidos cuidados especiais. A roupa deve auxiliar o corpo a se adequar à situação, facilitando movimentos, ocasionando conforto e comodidade a quem a vestir. (MODELANDO MODA)

Com base nas concepções contemporâneas de ergonomia é possível dizer que ela é a “ciência do conforto”, ou seja, da adequação dos produtos às medidas e necessidades humanas, conforme afirma Grave (2005, p.31).

Sentidos e sentimentos se fazem presentes, não só o mundo inferior como o exterior interfere no comportamento, na sanidade psíquica e física. Logo, vestir não é só proteger, agasalhar, embelezar, resguardar as partes pudicas, mas é um procedimento complexo, que visa além de preservar a saúde, facilitar as funções motoras, sensitivas, e auxiliar o ser humano em seus aspectos psicológicos, mecânicos, na saúde, nos cuidados e, acima de tudo, na prevenção predisposta a preservar uma das facetas visíveis, que compõe a complexa unidade humana. 

O aparecimento de tecidos com modernas tecnologias tem contribuído significativamente para a acentuação das transformações nos uniformes. Os designers de vestuário têm procurado cada vez mais proporcionar aos usuários bem-estar, conforto e inclusão social através de atributos como forma, solução e beleza. Como tendência já consolidada no mercado de roupas profissionais, tem se intensificado o uso de novos materiais, dos chamados "tecidos inteligentes", que interferem na aparência e, principalmente, agregam qualidade, segurança e conforto as peças. Com as mais diversas funções, vários setores têm se beneficiado com estes avanços têxteis, como, por exemplo, os fabricantes de produtos eletrônicos, que têm à disposição tecidos antiestática para evitar as interferências inconvenientes em sua linha de produção, e aqueles que trabalham em cozinhas ou hospitais, que através dos tecidos antimicrobiais diminuem a probabilidade de contaminação (BROTHER NEWS, 2002, p.13).  

Na cozinha, apesar da pouca diversidade nos tipos de tecidos, da necessária predominância do uso do algodão, que determina maior conforto, higiene e segurança aos usuários, em algumas funções as roupas podem receber tratamentos especiais para repelir gordura e água, facilitar a remoção de manchas e até mesmo para ampliar a durabilidade da roupa. Entre os tipos de fibra oferecidos pelo mercado dos tecidos inteligentes estão as antialérgicas, antibactericidas, antibacteriostática, com propriedades curativas, hidratantes, proteção solar, entre muitas outras e, cada nicho de confecção se utiliza daquelas fibras e/ou tratamentos que atendem suas necessidades. 

O "nonwoven" ou "não tecido" tem sido apresentado como solução para diversos setores, principalmente os que dependem de mais cuidados com contaminação. O material é descartável e bastante prático porque contribui para aumentar a higiene e limpeza nas áreas operacionais, como em cozinhas e hospitais. O "não tecido" é fabricado com várias opções de matéria-prima e gramatura. Para cada finalidade existe o tipo adequado. A empresa Unir é um dos fabricantes do produto no Brasil e produz uma extensa linha, com produtos como aventais, máscaras regular e oval, turbantes, panos para limpeza leve e pesada, protetor de camisa, fundos de bandeja, toalhas e bigodeira. Uma das principais vantagens das peças fabricadas com "não tecido" é a redução de custos operacionais como lavagem, mão-de-obra e energia.

Além dos tecidos inteligentes, as roupas profissionais têm recebido maior atenção em todos os detalhes. Um mercado em potencial crescimento, que tem provocado atenção especial de algumas empresas têxteis como, por exemplo, da Santista
, que para assessorar clientes, criou até um sistema que além da garantia de qualidade do produto, oferece um atendimento diferenciado, com consultoria, orientação e acompanhamento da implantação dos novos uniformes ou da remodelação dos antigos. A criação das peças engloba desde tipo de modelo, especificação de materiais, até o planejamento da quantidade necessária para cada função ou cargo (NUTRINEWS). 

Apesar da preocupação com o uniforme atingir os mais diversos setores profissionais, quanto maior o status da função, maior a importância que a escolha revela. Foco desta pesquisa, a elaboração do dólmã dos chefs de cozinha, por exemplo, assume as características dos três fatores fundamentais na elaboração do uniforme: identidade visual, ergonomia e tecnologia têxtil, mas tem a necessidade cada vez mais latente de combinar regras de segurança e higiene, exigidas pela função, com estética e identidade pessoal do profissional. 


A gastronomia (do grego antigo γαστρονομία; γαστρός ["estômago"] e νομία ["lei"/"conhecimento"]) abrange não só a culinária, mas bebidas, materiais usados na alimentação e, em geral, todos aspectos culturais a ela associados. Um gastrônomo (gourmet, em francês) pode ser um (a) cozinheiro (a), mas pode igualmente ser definido (a) como uma pessoa que se preocupa com o refinamento da alimentação, incluindo, não só a forma como os alimentos são preparados, mas também como são apresentados, por exemplo, o vestuário e a música ou dança que acompanham as refeições. A gastronomia nasceu então desse prazer à mesa, e constituiu-se como a arte de cozinhar e associar os alimentos para tirar o máximo de benefício deste momento (CRISANTO, 2006).


Porém, de acordo com Kelly (2005, p.58), aquela que pode ser considerada a alta gastronomia: “arte de comer bem” , como definiu a Academie Française
, surgiu na primeira década do século XIX, diante da busca do povo francês, no período pós-revolucionário, por orientações quanto ao que e como comer, mas até de que como se comportar. Foi, entretanto, a partir de 1803, que o Almanach des Gourmands
 e, mais tarde, o Manuel des Amphtryons2, ambos de Grimond de la Reynière, estabeleceram o elevado padrão da comida parisiense e da cozinha francesa , reconhecido até hoje como berço da excelência gastronômica. O Almanach foi considerado um mapa turístico de novos restaurantes e um hino de louvor a profissão de homens como Antonin Carêm, (primeiro chef de cozinha a se tornar celebridade, considerado o Cozinheiro dos Reis. Amplamente lido em Londres, o Almanach ajudou a fomentar o mito da Paris goumert, transformou Carême em estrela, celebrou e sistematizou novas idéias sobre comida.


A influência das obras de Grimond e do trabalho de cozinheiros como Antonin Carême tornou cada vez mais evidente a vocação de Paris. Em 1802, quando a paz foi negociada com a Grã-bretanha, quando pela primeira vez depois de anos, foi permitido um novo e excitado fluxo de viajantes a cidade, todos que lá chegaram ficaram abismados com o número de restaurantes, a qualidade da comida e o grande número de mesas cheias. Antes da Revolução
 havia menos de cinqüenta restaurantes em Paris. Por volta de 1814, o Almanach listava mais de três mil (KELLY, 2005).  


No mundo todo, a cozinha francesa sempre foi sinônimo de requinte e de apuro técnico, excelência de matérias-primas e tipicidade do que de mais avançado o Ocidente foi capaz de produzir. Assim como o jazz é norte-americano e o samba é brasileiro, há uma convicção, um senso comum de que a alta gastronomia é sempre francesa. O papel centralizador e unificador da monarquia francesa é um dos prováveis fatores importantes para a precoce sofisticação da cozinha francesa, assim como para todos os aspectos da vida cultural do país. A culinária desenvolvida nos palácios teve papel crucial na vida social das cortes. Houve muito esforço intelectual, pesquisa, investimento e uma grande sistematização da imagem da cozinha francesa. A culinária acompanhou o expansionismo napoleônico como traço forte da sua diplomacia. Nesta época surgiu a palavra gastrônomo – homens e mulheres que transitavam em torno dos prazeres da mesa. Antonin Carême, o mais célebre cozinheiro e confeiteiro francês do período definiu cada aspecto da alta cozinha e a estruturou num sistema. Ele desenvolveu dezenas de tipos de sopas, redesenhou utensílios culinários e definiu a própria vestimenta branca que até hoje se usa na cozinha (ATALA; DÓRIA, 2008, p. 123 e 124).


Um novo impulso à cozinha francesa, ocorreu no final do século XIX, quando Auguste Escoffier, chef francês, restaurateur e escritor popularizou e renovou os métodos tradicionais. Seu esforço foi o de simplificar e modernizar o estilo de preparo e ornamentação. Além das receitas que inventou e registrou, fez outras contribuições para a gastronomia. Introduziu disciplina e sobriedade à função, organizou as cozinhas através do sistema de brigadas, onde cada uma das seções passou a ser gerenciada por um chef de partie. Escoffier reestruturou o sistema, reduziu e racionalizou a herança de Carême. Ele desistiu da ornamentação, simplificou os molhos, reduziu o número de pratos no menu, redesenhando a refeição com uma seqüência parecida com a que vemos hoje. (ibid, p.125 e 126)


Outro chef francês, Fernand Point, foi o responsável pelo salto seguinte da gastronomia. Apesar da projeção de sua culinária ter sido prejudicada pela Segunda Guerra, Point deu nova dignidade à profissão. Foi o primeiro a ousar sair da cozinha e ingressar no salão, revelando que o restaurante, em todos os detalhes, constitui o domínio da gastronomia. Seus ensinamentos deram base ao movimento denominado Nouvelle Cuisine, que começou a partir da década de 1970, com Pierre Troisgros, Alain Chapel, Michel Guérard, Paul Bocuse e Roger Vergé. A Nouvelle ascendeu e decaiu rapidamente, mas deixou marcas notáveis. Os tempos de cozimento foram reduzidos, sendo elaborada em pouco tempo; os molhos pesados foram abolidos, tornam-se mais leves e em menores porções; teve início a busca pela simplicidade na apresentação, com formas mais refinadas e decorativas; modernizada e inventiva, incorpora técnicas e combinações vindas de outros países, especialmente da Ásia, valendo-se especialmente da estética japonesa; teve grande influência nos estilos de cozinha de todo o mundo.


Depois, em resposta a saturação da proposta essencialista e minimalista da Nouvelle Cuisine, surgiram outros movimentos de inovação na gastronomia como o capitaneado por uma segunda geração de chefs formada por Joel Robuchon, Michel Brás, Alain Ducasse, George Blanc, numa volta a Cuisine du terroir
, numa leitura mais sofisticada do que as formas tradicionais.  Um segundo movimento importante foi a diáspora dos chefs franceses pelo Novo Mundo e Oriente, na segunda metade dos anos 1980.  Nessa época, cozinheiros formados na escola da Nouvelle Cuisine passaram a ocupar destaque em vários países europeus, americanos e asiáticos, fecundando a modernidade fora da França.


E o mais recente grande movimento originado no país é a união entre a cozinha e a ciência contemporânea. O chef Ferran Adrià
, por exemplo, em seu livro Los secretos de el Bulli, comenta que as conferências sobre química e física na gastronomia, ministradas pelo físico-químico Hervé This, na Fundação Escoffier, em Biarritz tiveram grande influência em sua carreira.


Assim, a cozinha francesa dominou praticamente sozinha, por duzentos anos, o cenário mundial da gastronomia, beneficiando-se a ascendência política e cultural do país sobre o mundo moderno, difundindo e fincando raízes em várias outras culinárias nacionais. Desde o início do século XXI, entretanto, o desenvolvimento da gastronomia ampliou-se de tal forma que todos os chefs do mundo reconhecem que não é possível estabelecer fronteiras ou voltar os olhos apenas para um país-referência, como foi a França. Gastronomia não é mais um fenômeno isolado, mas graças ao pioneirismo francês, foi colocada no patamar de alta cultura, como traço distintivo da civilização moderna.   


O primeiro chef de cozinha a virar celebridade propagou sua fama sem contar com o poder da mídia. O francês Marie Antoine (Antonin) Carême, que viveu de 1784 a 1833, como chef e autor tornou-se conhecido pela simplificação e codificação do estilo de culinária chamado haute cuisine, Alta Gastronomia Francesa. Ele foi adorado por artistas, milionários e políticos em pleno século XIX e hoje tem seu sucesso repetido devido ao lançamento de sua primeira biografia. Escrita pelo ator inglês Ian Kelly, um autodidata das panelas, a obra Cooking for Kings: the Life of Antonin Carême, the First Celebrity Chef (Cozinhando para Reis: a Vida de Antonin Carême, o Primeiro Chef Celebridade) inspirou também um monólogo, que o próprio Kelly estreou no circuito off-Broadway, em Nova York. A obra faz justiça ao homem que foi mais que um cozinheiro da elite, que foi reverenciado por Napoleão Bonaparte e pelo czar Alexandre I, da Rússia. Carême tinha trânsito livre entre os Rothschilds, famosos milionários da época que entretinham seus salões com figuras como o escritor Victor Hugo e o músico Chopin. (WIKIPEDIA)

Enquanto saciava o paladar da nobreza, Carême criou clássicos da gastronomia: vol-au-vent
, merengues, suflês e alguns molhos básicos, como o bechamel
. Fora os conhecimentos técnicos e a experiência com a química dos ingredientes, ele tinha uma visão da cozinha como um todo, dos bastidores ao serviço. Defensor de melhores condições de trabalho junto ao fogão, estendia suas preocupações à higiene. Foi ele que introduziu o uso da roupa branca e o conhecido chapéu de chef, hoje uniforme obrigatório nas cozinhas do mundo inteiro (KELLY, 2005).

Filho de pais indigentes nasceu em Paris, onde foi abandonado aos oito anos de idade, no auge do caos da Revolução Francesa. Trabalhou como auxiliar de cozinha em um restaurante barato parisiense, em troca de cama e comida. Aos 15 anos passou a ajudante de cozinha e aos 17 tornou-se aprendiz na Chez Bailly, de Sylvain Bailly, mais importante pâtissier da cidade. Casa freqüentada pelo príncipe de Talleyrand, ministro de Relações Exteriores de Napoleão, que se encantou com seus dotes. Daí à fama foi rápido. Numa época em que viagens não faziam parte do cotidiano dos chefs, Carême serviu a monarquia inglesa, o arquiduque da Rússia, organizou banquetes memoráveis em palácios, e ainda escreveu cinco livros. O mais importante, L’Art de la Cuisine au XIXe Siècle (A Arte da Cozinha no Século XIX), tem três volumes e é uma espécie de bíblia da alta cozinha. (idem)

Carême ganhou fama por suas pièces montées, composições elaboradas usadas como arranjos de centro. As peças eram geralmente altas e feitas de material comestível como açúcar, marzipan e massa. Ele as modelava como templos, pirâmides e ruínas antigas, extraindo idéias de livros de arquitetura histórica. Utilizava conhecimento em arquitetura, combinado a genialidade culinária. Alguns trabalhos em açúcar eram tão elaborados que os cortesãos podiam dançar sobre eles enquanto entretiam o rei.

Trabalhou criando arranjos para o diplomata e gourmand francês Charles Maurice de Talleyrand-Périgord e para outros membros da alta sociedade parisiense, inclusive Napoleão, que apesar de famoso pela indiferença a comida dava muita importância as relações sociais no mundo da diplomacia. E por esta causa deu dinheiro a Talleyrand para compra do Château de Valençay, vasta propriedade fora de Paris, que serviria como uma espécie de centro de atividades diplomáticas. Talleyrand mudou-se para lá e levou consigo Carême para alcançar sua primeira posição de destaque, chef de cuisine. Mais que um empregador ou patrocinador, Talleyrand encorajou Carême a produzir um novo e refinado estilo de gastronomia, usando ervas e vegetais frescos e simplificando molhos com o uso de menos ingredientes. Na ocasião, foi proposta a criação de um menu para o ano inteiro, sem repetição e usando apenas produtos da estação. Carême cumpriu o desafio. A mesa de Talleyrand tornou-se famosa durante as negociações que se seguiram após a queda de Napoleão, no Congresso de Viena. Quando o Congresso acabou, tanto o mapa da Europa quanto os gostos culinários das classes mais altas foram totalmente modificados.

Após a queda de Napoleão, Antonin Carême foi para Londres, onde trabalhou como chef de cozinha para o Príncipe Regente, George IV. Retornou ao continente, onde serviu Czar Alexander I, em São Petersburgo, antes de retornar à Paris, onde trabalhou como chef para o banqueiro James Mayer Rothschild. (idem)

Carême morreu aos 49 anos, vítima de doenças respiratórias provocadas por fogões a carvão e, ironicamente, das más condições de trabalho, o que tanto combatia. Ele escreveu diversos trabalhos em gastronomia, entre eles, cinco volumes sobre L'Art de la Cuisine Française (A arte da culinária francesa), que incluem além de centenas de receitas, planejamento de cardápios, história da culinária francesa e instruções de como organizar uma cozinha. E, apesar de nenhum de seus livros estar traduzido para o português e, até mesmo na França, encontrar suas obras completas não seja tarefa tão simples, as suas criações estão incorporadas às mesas do mundo inteiro, ainda que quase ninguém saiba da nobre origem, por exemplo, de um hoje comum vol-au-vent.

O impacto de seu trabalho na gastronomia se concretizou tanto no trivial quanto na teoria. Credita-se a ele a criação do tradicional chapéu de chef, o touque blanque; a criação de novos molhos e pratos; a publicação da classificação de todos os molhos em grupos, baseado em quatro tipos básicos; e a ele também é creditada a responsabilidade pela troca do serviço à francesa, que servia todos os pratos juntos, pelo serviço à russa, servindo os pratos um a um, na ordem impressa no cardápio: entrada, peixe, carne, sobremesa. 

Hoje, o status alcançado por Carême, de celebridade, é fato comum a muitos profissionais da área. No Brasil, a gastronomia é parte da própria cultura do país, e assim como esta apresenta uma grande mistura de hábitos. Toda culinária nacional é formada a partir das muitas influências, além do surgimento de adaptações e variações, que dão origem a cozinhas como a sertaneja, nordestina, caipira, mineira, gaúcha e outras. 

Talvez até por tamanha riqueza cultural, cotidiana, profissionalmente, entretanto, até recentemente ser cozinheiro não era considerado opção de prestígio, não estava entre as escolhas de carreira daqueles que tinham condição financeira para estudar ou seguir outro rumo profissional. Somente os humildes trabalhavam na cozinha, e mais por falta de oportunidade que por vocação ou desejo. 

De acordo com Barbosa (2008), as mudanças no perfil da profissão começaram a aparecer a partir da década de 80, quando chegaram ao Rio de Janeiro, trazidos por hotéis de cadeias internacionais, chefs franceses de renome como Laurent Suaudeau, Claude Troisgros e Emmanuel Bassoleil. Eles gostaram tanto do Brasil que passaram a residir definitivamente no país e fundaram seus próprios restaurantes, estimulando assim a abertura de novos estabelecimentos e a criação de uma escola de gastronomia nacional. Esses profissionais ajudaram a mudar o conceito de qualidade na cozinha e a construir a prestigiosa figura do chef que reconhecemos hoje. 

Com a glamourização na mídia, em telenovelas, na imprensa e no showbusiness, o curso de gastronomia se tornou um dos mais procurados em inúmeras instituições do país. Muitos jovens de classe média foram incentivados a trocar as carreiras convencionais pela cozinha. Com uma base econômica familiar mais sólida, muitos destes jovens passaram a freqüentar escolas no exterior. E, pelas mesmas razões, no Brasil começaram a ser criados cursos de gastronomia, principalmente a partir dos anos 90. Com a vantagem de uma formação escolar e técnica melhor que a de seus potenciais competidores, mais pobres, os futuros chefs queimaram algumas etapas e conseguiram uma rápida ascensão na hierarquia da cozinha. Muitos se tornaram até celebridades, ganhando espaço na mídia, nos eventos, na moda, etc.

Outra mudança significativa no perfil da profissão é que até meados dos anos 90, no Brasil a cozinha era reduto quase que exclusivo de mulheres, e hoje, predomina a presença de homens no mercado. O sexo feminino se tornou minoria e existe uma luta para conquistar um reconhecimento igual aos dos homens. Para se estar à frente de uma cozinha, não é necessário apenas ter o dom de cozinhar, é preciso também ter uma formação básica e outras habilidades.  

A “glamourização” da profissão tem entre seus aspectos positivos o de ter propiciado a valorização social de um profissional pouco reconhecido no passado. Mas, apesar desse glamour, justificado quando há um destaque pelo trabalho que o chef desenvolve, a construção de uma carreira sólida exige muita dedicação e suor destes profissionais. Diante da competitividade do mercado e da exigência dos consumidores, cada vez mais familiarizados com a gastronomia de qualidade, é preciso além da formação adequada, da freqüência em boas escolas, conseguir experiência em vários restaurantes, no Brasil e no mundo, agüentar uma rotina cansativa, trabalhar em pé por várias horas em ambientes com altas temperaturas, carregar peso, cortar legumes, abdicar de estar com a família e com os amigos nos finais de semana e feriados, dentre outros aspectos para uma evolução segura e duradoura na profissão. 

Ao contrário do que pode se imaginar, entre as atribuições de um chef há muito mais que cozinhar. De acordo com a Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT - Fórum Nacional de Normatização), o chef executivo ou gerente de cozinha tem a responsabilidade, principalmente, da criação, coordenação e realização das receitas e pratos, mas, também da supervisão da equipe de trabalho da cozinha, da garantia de qualidade dos produtos e serviços, e da rentabilidade do estabelecimento. Ou seja, para ser um chef, é preciso ter, além de qualificação técnica específica, experiência, capacidade de liderança e conhecimentos sobre gestão. Ele sabe e pratica métodos modernos de higiene e saneamento, possui habilidades administrativas e interpessoais, tem conhecimentos nutricionais, de tendências, de compras, armazenamento, controle de custo, além da disposição para um trabalho duro e de longas horas, e uma curiosidade ilimitada sobre comida. 

Como coordenador da brigada de serviços de cozinha, que vai além das responsabilidades com a distribuição de tarefas e elaboração de receitas, o chef supervisiona os produtos a serem utilizados, formata custos e gastos, planeja a estrutura arquitetônica do restaurante (cozinha e sala), organiza os serviços de sala e combina com exatidão os acordes dos ingredientes. Tudo com criatividade para imprimir sua própria personalidade no sabor e na apresentação dos pratos (ATALA, e DORIA, 2008, p.181).

A formação exige conhecimentos como, por exemplo, sobre o tempo de cozimento correto dos alimentos para manter as fontes nutricionais e o cumprimento consciente da legislação alimentar do sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point/Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), que reduz o risco de contaminação dos alimentos. E para alcançar destaque no mercado concorrido, além do uso de bons ingredientes frescos, do tempo de cozimento correto para preservar o sabor e a combinação dos acordes, é exigido ainda um toque pessoal de cada um, uma identidade culinária. O requinte na criação, a combinação dos sabores, cores e odores, a montagem do prato, tudo torna cada vez mais a participação dos chefs um diferencial que agrega valor, prestígio e inovação ao restaurante. Pontos fundamentais para o sucesso da casa. Além de tudo isso, agora que o cozinheiro adquiriu maior notoriedade, ele também se tornou protagonista do estabelecimento e ainda tem o papel de sair ao salão para explicar seus pratos, interagir com os comensais e ser parabenizado pela clientela, que cada vez mais cobra esta atenção do profissional (BARBOSA, 2008).

No contexto competitivo atual, a criatividade de um chef está ligada ao novo conceito de gastronomia, onde não é suficiente repetir fórmulas, mais que o título, para ser chef é preciso atuar na cozinha e no salão, e, sobretudo deixar marcas, alcançar o reconhecimento de um estilo próprio. Daí cada vez mais se revela a preocupação com o uso da imagem, como complemento de comunicação, extensão de seu trabalho e personalidade, (ATALA, e DORIA, 2008, p.181). 

Em sua maioria, os chefs sempre usaram no dia-a-dia os tradicionais uniformes, unânimes em toda a indústria alimentícia: chapéu, calça reta e jaqueta dupla-face. Hoje, no entanto, a aparência pessoal, que pode parecer um simples detalhe, se consolida também como instrumento de diferencial, uma espécie de cartão de visita. Bom gosto, elegância, asseio e distinção do uniforme deve integrar o 'cardápio' de todo bom restaurante, e por meio da roupa é também possível transmitir o conceito do estabelecimento, assim como a identidade criadora do chef. Porém, é preciso ressaltar que por questões de legislação, em prol da segurança, os uniformes dos profissionais da cozinha não permitem grandes variações, e a tendência em buscar a diferenciação fica mais evidente através de cor e modelagem, principalmente, nos detalhes de gola ou bolsos. 

Existe uma fundamentação de segurança para as diversas características do traje tradicional de um chef de cozinha. Para facilitar o acesso as informações, a pesquisa ficou dividida em partes do uniforme. Sobre o dólmã, por exemplo, é importante conhecer os seguintes aspectos:

Cor – Geralmente é branco para transmitir o cuidado com a higiene;

Modelagem – Deve ser confortável, mas ajustada ao corpo, com cortes mais fechados, para que a roupa não ofereça perigo de enroscar em nada, e sejam evitados os riscos principalmente de queimaduras; A frente transpassada, além de proteger o abdômen, isolando o corpo contra o calor intenso do fogão ou um acidental respingo de líquido quente, é ideal para quando ocorrer de sujar uma das frentes e houver a precisão de uma ida ao salão do restaurante, o chef terá possibilidade de mudar o transpasse e esconder a sujeira; 

Tecidos – É vetado o uso de tecidos sintéticos (microfibra ou poliéster) por serem altamente inflamáveis, e mais quentes, favorecendo a transpiração e ressaltando os odores corporais. O tecido ideal deve reunir durabilidade, conforto e elegância. Os mais usados são os de fibra de algodão, como tricoline. Porém, embora leve, ideal para clima quente, têm como inconveniente o fato de amarrotar rapidamente. E nesse caso, uma solução é a utilização de tecidos mistos de algodão e poliéster, porém com percentagem mínima deste último;

Aviamentos - O fechamento é comumente feito lateralmente duplo, com botões de pressão ou velcro porque além de facilitar a retirada da roupa no caso de um acidente ou incêndio, os botões de casa apresentam o risco de despregar e, acidentalmente, cair dentro de uma panela. 

Manga - Deve ser do tipo 7/8, chegando até o punho para evitar tanto a queda de pêlos como para proteger contra queimaduras e respingos de líquidos quentes. 


Na composição do uniforme tradicional do chef de cozinha, fazem parte ainda: a calça, o chapéu, o lenço, o guardanapo, o avental e os sapatos (CHON e SPARROWE, 2003). Com alterações e inovações ao longo dos anos, cada peça possui características específicas que serão detalhadas a seguir:

Calça - De “pied-de-poule”, para amenizar a visualização de respingos ou manchas eventuais, pode ser em azul, cinza ou preto. A diferença ocorre de acordo com o que se convencionou no país onde se trabalha. Por exemplo, nos Estados Unidos, é moldada com os desenhos quadriculados pequenos em preto e branco, enquanto em países europeus os desenhos são geralmente azuis e brancos. Porém, têm em comum a necessidade do uso de material resistente o suficiente para agüentar lavagens freqüentes, e de fibras naturais, como o algodão, evitando o risco de ser inflamável. Para evitar que objetos caiam acidentalmente na comida, não deve ter bolsos, e por medidas de proteção o comprimento deve chegar até o peito do pé. O two way, um tecido importado da China, vem ganhando espaço na confecção deste tipo de calça, para uso profissional, por ser uma mescla de algodão, poliéster e elastano, que além do bom caimento, dificulta o amarrotamento da peça. Porém, existe a ressalva da questão de ser inflamável, ou seja, a busca deve ser sempre por uma maior percentagem ou totalidade de fibras naturais para a confecção das roupas. (ZAMBRANA)

Chapéu (toque blanche) - Geralmente é branco, comprido e pregueado. Tem a função de evitar queda de cabelo ou caspa na comida. Deve cobrir integralmente os cabelos e protegê-los também de cheiros e gordura. Deve ser leve, agradável de usar, absorvente e ajustável a cada indivíduo. 

Existem algumas lendas sobre a origem do chapéu branco alto. Um provável conto é o de que o chef dos cozinheiros, nas casas assírias, tinha permissão para usar uma touca alta, moldada na coroa de seu mestre real. A distinção tinha como objetivo encorajar os empregados valiosos a permanecerem fiéis aos seus mestres, que viviam com medo constante de serem envenenados. E as pregas na touca representariam as costelas da coroa do Rei, e eram costuradas num pano endurecido com goma.

Outra versão sobre o chapéu tradicional do chef de cozinha, diz que este possui 100 pregas e cada prega representa um dos 100 pratos de ovos que um chef pode criar. Também há atribuição do uso da touca a influência do traje dos padres ortodoxos gregos. Como, na França, durante o declínio do Império bizantino, no fim do século XI, intelectuais,  artistas e artesãos de todos os tipos, inclusive os chefs de cozinha, freqüentemente ficavam encarcerados ou até mesmo eram executados por causa de seus pensamentos, considerados mais “livres”, para aliviar a perseguição, alguns chefs procuraram refúgio na Igreja Ortodoxa e se esconderam entre os padres dos monastérios. Lá, eles vestiam as mesmas roupas que os padres, inclusive os chapéus altos e as batas longas, com diferença apenas na cor: as roupas do chef de cozinha eram cinzentas e as do padre pretas. Muitos destes homens, que já eram bons cozinheiros, se tornaram chefs de cozinha nas dependências do monastério, assim como alguns já chefs, com experiência em casa de reis, estão refugiados nos monastérios. Como disfarce, eles adotaram o hábito de adornar a cabeça, bem como faziam os anfitriões, só que ao invés do tradicional preto, escolheram usar o artigo do vestuário em branco. 

No fim do século XVI, a altura, a forma e a rigidez do material da touca começou a sofrer variações de acordo com o país onde era usado: Para os italianos, formalmente pregueada; O estilo alto, suavemente pregueado, para os alemães; Para os franceses, o estilo de boina aplainada, com altura mediana. Os cozinheiros franceses do século XVIII geralmente vestiam o ''casque um meche'' ou boné de meia-calça, com as cores variando de acordo com a hierarquia; Cozinheiros espanhóis vestiam boinas de lã branca; Os britânicos vestiam caps de sulco e caps de crânio, engomados, às vezes em preto, chamado de boina de bibliotecário ou touca de meia-calça.       

Uma outra versão sobre a origem da toque blanque diz que em meados de 1800, quando Marie-Antoine Carême redesenhou os uniformes dos chefs, ele determinou que o branco seria a cor mais apropriada, denotando limpeza, e também instituiu que os chapéus deveriam ter tamanhos diferentes, distinguindo cozinheiros de chefs de cozinha. Os chefs teriam chapéus altos e os cozinheiros mais jovens, chapéus menores, como um boné. Carême engomou a toque com pedaço de papelão redondo dobrado do lado de dentro (KELLY, 2005). 

Lenço – Usado no pescoço, comumente branco, de material absorvente para absorver o suor proveniente do rosto e do próprio pescoço. É uma peça já não tão usada atualmente ou usada apenas por questão estética, como por exemplo, no Instituto de Culinária dos Estados Unidos, onde as cores do lençol fazem a diferenciação entre instrutores e alunos. Instrutores usam branco e alunos amarelo;

Avental - Em geral branco, de algodão extra forte para proteger do calor e absorver derramamentos e salpicos no dólmã e no abdômen. O ideal é que tenha comprimento até a altura dos joelhos e envolva a circunferência do corpo.  

Guardanapo - Também tradicionalmente branco e de algodão, tem a utilidade de segurar utensílios e panelas quentes. Nunca deve ser usado para secar as mãos ou materiais de cozinha, ou mesmo para limpar bordas de pratos.

Sapatos – Originalmente de couro, com sola antiderrapante, cômoda, em perfeito estado de conservação para proteger os pés contra queimaduras e cortes. Atualmente estão sendo substituídos por tipos de tamanco especiais para chefs, com materiais variados, mas preservando os aspectos de conforto e segurança. 

Apesar de mundialmente reconhecido e utilizado, estas descrições acima não são previstas literalmente em nenhuma lei. Foram historicamente estabelecidas como convenção. A Agência de Vigilância Sanitária (Anvisa), através da Resolução RDC 216/2004, determina apenas que os funcionários que manipulam alimentos devem usar vestimentas compatíveis à atividade, conservados e limpos. Devem ser trocados, no mínimo, diariamente, e usados exclusivamente dentro das dependências internas do estabelecimento. Os cabelos devem estar presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessório apropriado para esse fim.  

Metodologia

Este trabalho apresenta como tipo de metodologia a pesquisa bibliográfica, descrevendo a complexidade dos aspectos ligados ao uniforme do chef de cozinha, permitindo, em maior grau de profundidade, o conhecimento sobre as particularidades de cada detalhe da origem, evolução, e do uso do dólmã como instrumento de identidade para o chef. Uma abordagem qualitativa, que segundo Oliveira (1997) leva a uma série de leituras sobre o objeto de estudo, descrevendo detalhadamente o que diferentes autores e especialistas escrevem sobre o assunto, estabelecendo, a partir daí, correlações entre tais relatos. 

Assim, o trabalho costura informações diversas sobre a história da alta gastronomia e do uniforme, bem como da ascensão da profissão de chef e das evoluções no setor de vestuário de trabalho, tornando compreensível a origem de cada peça que compõe o uniforme do chef e as inovações tecnológicas que possibilitam melhor desempenho na função, além da preocupação com a imagem, que se estabelece cada vez mais como aliada no exercício da profissão. Dados que poderão ser usados como referência para interessados em gastronomia e em moda.

Conclusão

Assim, com a necessidade de criar diferenciais na imagem do chef, desde a metade da década de 80, uma legião de profissionais da área começou a ousar nos trajes, adaptando o tradicional ao gosto pessoal e identidade profissional do usuário. Os novos uniformes podem ser encontrados em variados estilos, com toques femininos, aplicações de bordados, uso de faixas na cabeça, tecido listrado, calças folgadas, logotipo, tudo vale para dar um toque mais pessoal à peça, tornar o traje mais personalizado. 

Apesar da importância fundamental em cumprir as determinações de segurança e funcionalidade exigidas para a confecção da roupa de um chef de cozinha, como o transpasse frontal da dólmã, os tipos de aviamento, de tecidos, o comprimento das mangas, o uso de sapatos fechados, etc.,  diante da ascensão que a profissão alcançou, do glamour e da expectativa que a sociedade hoje determina para a imagem do chef, cada vez mais a estética, o toque de personalidade, é almejado na idealização deste uniforme de trabalho.


Assim como as roupas no nosso dia-a-dia transmitem mensagens a nosso respeito, o segmento workfashion ou workwear também assumiu tal dever e tem ganhado cada vez mais empresas e profissionais como adeptos ao novo olhar sobre o fardamento. Antes usado apenas para padronizar e anular a individualidade de cada um, hoje, os uniformes profissionais têm como aliados a ergonomia, a tecnologia têxtil e as tendências de moda, estimulando os funcionários ao uso dos mesmos, a literalmente ter orgulho de “vestir a camisa” da empresa onde trabalha, sentido-se valorizado e elegante com o fardamento, além de contribuir para organização interna do ambiente, a facilitar a visualização de funções por pessoas de fora e a revelar, como no caso dos chefs de cozinha, características da sua estética pessoal de vestir e até mesmo da estética de sua culinária.
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� Tradicional fabricante de tecidos no Brasil


�  A Academia Francesa (Académie française), é uma associação composta pelas mais proeminentes pessoas instruídas nos assuntos relativos ao idioma francês. É a Académie quem publica o dicionário oficial da língua francesa, conhecido como Dictionnaire de l'Académie française.


� Obras de Grimod O Reynière, essenciais para a história da cozinha francesa. Marcam o início de jornalismo gastronômico.





� Revolução Francesa - nome dado ao conjunto de acontecimentos que, entre 05 de Maio de 1789 e 09 de Novembro de 1799, alteraram o quadro político e social da França.


� Cobre as especialidades regionais, com ênfase em produtos de qualidade e na tradição camponesa. Muitos pratos não aparecem como franceses, estereotipadamente, pois os estilos regionais podem diferir muito dos que se encontram nos restaurantes franceses pelo mundo.


� Ferran Adrià, é considerado o mais criativo e famoso chef de cozinha da atualidade, foi chamado pelos jornais The New York Times e Le Monde de "o melhor chef de cozinha do mundo". Foi também o primeiro da sua profissão a ser convidado a expor na Documenta de Kassel, a mais importante mostra de arte contemporânea do mundo.





� Delicado quitute. Um cilindro de massa folhada recheado com uma guarnição ligada com um molho. Na confeitaria, é uma das mais leves e difíceis massas de fazer. Dizem que, ao adaptar uma antiga receita medieval e obter impressionante leveza, Carême gritava 'Elle volle, elle volle' – daí o nome 'voa ao vento', vol-au-vent. 


� Molho que se obtém fervendo farinha de trigo (ou maisena) em manteiga ou margarina, diluindo depois com leite. De coloração marfim, aparência de creme e sabor sem gosto de farinha crua. Depois de cozinhado, deve ser temperado de acordo com os alimentos que vai acompanhar. O Béchamel é ainda base de muitos outros molhos, sopas, cremes, recheios e souflés.
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