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Introdugao

O presente artigo tem por objetivo analisar a linguagem em situacdo de
linguagem de mulheres trabalhadoras da cozinha da cidade de Nova Palmeira (PB), a
partir de seus manuscritos culindrios das décadas de 1980, 1990 e 2000, procurando
identificar as relacdes entre trabalho prescrito e trabalho real existente na escritura. A
pesquisa apresenta-se como etnografica e documental, pois se caracteriza por descrever
e registrar as praticas linguisticas e sociais das mulheres trabalhadoras da cozinha,
revelando seus comportamentos, identidades e interpretando os significados de suas
interacdes linguisticas.

No caso da situacdo de trabalho na cozinha, pode-se perceber que sdo inseridos
em seu contexto os utensilios usados para a fabricacao dos alimentos, as cozinheiras, o
tempo de preparo e de cozimento, o contexto social da cidade, as relagdes de clientela,
as producdes discursivas, o gosto coletivo, a escolha das receitas, a influéncia da midia,
a circulagdo das vozes e a memdria individual e coletiva. O trabalho na cozinha é
exercido sobre determinagdes, modelos de sabores e saberes.

O género discursivo receita culindria emprega padrdes sociais que determinam a
combinacdo de sabores. Esses “saberes” sdo registrados na voz ou na escritura a partir
da constitui¢do da experi€ncia laboral. Por isso, a pratica da cozinha, enquanto género
profissional, requer arquétipos e formas adequadas de combinar gostos, ingredientes,
tempos, pesos e medidas, sem os quais o processo de formacdo culindria seria
incompreensivel. As determinacdes impostas pelas receitas culindrias, resultantes de
relacOes sdcio-histéricas € das memdrias transmitidas pelas geracOes, garantem a
existéncia do trabalho na cozinha e a atribui¢do de tarefas, guardadas na voz que circula
e distribui as memdrias e préticas trabalhistas e nos manuscritos culindrios, através do
registro escrito.

1. Trabalho, atividade de trabalho e tarefa: a dinimica laboral na cozinha

O trabalho, segundo o senso comum, € uma atividade prética inerente a0 homem
que convive em sociedade. Embora faca parte da vida dos seres humanos desde o
surgimento da sua espécie, ligado a busca por alimentos e subsisténcia prépria, o termo
“trabalho” s6 aparece nas linguas romanicas no comego do século XVI e a atribuicdo do
significado que se tem hoje, no Ocidente, foi designada a partir do surgimento do
capitalismo industrial e da economia de mercado, com a no¢ao de “venda” da forca de
trabalho, configurando os trabalhadores como “assalariados”. (BRONCKART, 2008).

As pesquisas sobre linguagem do trabalho, no Brasil, iniciam-se a partir da
década de 1990, com base nos postulados da ergologia, de Schwartz (1997), da



ergonomia, de Guérin (2001), e da psicologia do trabalho, na vertente aberta pela
clinique de l'activité, de Clot (1998), em que se estabelecem os postulados e defini¢des
de trabalho, atividade de trabalho e tarefa. O trabalho, nessas perspectivas, € o fazer dos
trabalhadores e o vivido desse fazer, incluidos os procedimentos, as acdes e 0s
comportamentos realizados em situacao de trabalho.

Segundo Souza-e-Silva (2008), pensar o trabalho sob o ponto de vista ergolégico
de Schwartz (1997) permite compreendé-lo como atividade humana, ligado a vida, a
saude, ao cotidiano, cruzando corpo/espirito, individual/coletivo, privado/profissional,
imposto/desejado, etc. A Clinica da Atividade, veiculada por Clot (1998), corroborando
com esse entendimento, vé o trabalho real do ser humano como seu trabalho pensado,
impedido, possivel e vivido. Por isso, Clot (1998) desenvolve a ideia de géneros
profissionais, “definidos como tipos relativamente estdveis de atividades socialmente
organizadas por um meio profissional” (apud BRONCKART, 2008, p. 100). O trabalho
na cozinha se constitui, assim, como um género profissional que conjuga modelos de
acoes, de trabalho, de procedimentos e de tarefas, que interligam a atividade
profissional em todos os seus aspectos, inclusive no tocante a linguagem utilizada.

Os postulados da ergonomia francesa, chamada de ergonomia situada ou
ergonomia da atividade, de Guérin (2001), t€m como objeto a atividade de trabalho,
enfatizando-se a relacio homem/trabalho. Para essa corrente, a noc¢ao de atividade como
realizagdo se opde a de tarefa, como prescricdo de objetivos e de procedimentos. Os
ergonomistas chamam de atividade a agdo real dos agentes do trabalho; e de tarefa, a
organizacao do trabalho, os procedimentos, a descri¢do oficial dos postos de servigo.

Para Guérin (2001, p. 14 e 15), a tarefa “é um resultado antecipado fixado dentro
de condi¢des determinadas. Na verdade, as pessoas nao falam de seu trabalho, mas da
sua tarefa”. A atividade de trabalho € concretizacdo da tarefa e o trabalho € a “unidade
da atividade de trabalho, das condig¢des reais e dos resultados efetivos dessa atividade”.
A definicdo da tarefa, como no caso do trabalho profissional na cozinha, para Guérin
(2001), tem o objetivo de determinar prescri¢des para que o trabalho seja exercido
melhor, reduzindo ao maximo o trabalho improdutivo e aperfeicoando o trabalho
produtivo. As receitas culindrias, assim, buscam eliminar as “mds” maneiras de
trabalhar e colaborar com métodos mais eficientes que permitam atingir seus objetivos.

A atividade de trabalho é o elemento central que organiza e estrutura os
componentes da situagio de trabalho. E uma resposta aos constrangimentos
determinados exteriormente ao trabalhador, € a0 mesmo tempo € capaz de transforma-
los. Segundo Rocha, Daher e Sant’ Anna (2002, p. 80):

a situacdo de trabalho poderd compreender desde os elementos mais
diretamente ligados a execucdo de uma dada atividade (ferramentas
utilizadas, pessoal envolvido, tempo disponivel, etc.) até os mais
distanciados da mesma (contexto histérico, social mais amplo). (...)
Assume-se que o que estd em jogo € toda uma rede de producdes
discursivas, compreendendo desde as produgdes mais locais, no
interior de uma situacg@o stricto sensu, até as mais externas, segundo se
verifica quando a midia, por exemplo, pde em circulacido textos de
diferentes procedéncias (a voz governamental, a voz de um expert, a
voz de um trabalhador ou de um representante seu etc.).

As defini¢des de tarefa, atividade e trabalho podem ser sistematizadas na tabela
a seguir:



Quadro 1. Definicoes de tarefa, atividade e trabalho (GUERIN, 2001)

Tarefa Atividade Trabalho
Organizacdo do trabalho, os Acao real dos agentes do “Unidade da atividade de
procedimentos, a descri¢cdo trabalho trabalho, das condicdes reais e

oficial dos postos de servico. dos resultados efetivos dessa

atividade” (GUERIN, 2001, p.
15)

No caso da situacdo de trabalho na cozinha, pode-se perceber que sdo inseridos
em seu contexto os utensilios usados para a fabricacao dos alimentos, as cozinheiras, o
tempo de preparo e de cozimento, o contexto social da cidade, as relagdes de clientela,
as producdes discursivas, o gosto coletivo, a escolha das receitas, a influéncia da midia,
a circulacdo das vozes e a memoria individual e coletiva.

A tarefa, por sua vez, € o prescrito para o trabalho, em que se permite pouco
controle. O trabalho na cozinha é exercido sobre determinacdes, modelos de sabores e
de saberes. O género discursivo receita culindria emprega padrdes sociais que
determinam a combina¢do de sabores. Esses “saberes”, sdo registrados na voz ou na
escritura a partir da constitui¢do da experiéncia laboral. Por isso, a prética da cozinha,
enquanto género profissional, requer arquétipos e formas adequadas de combinar
gostos, ingredientes, tempos, pesos e medidas, sem os quais o processo de formacgao
culindria seria incompreensivel. As determinagdes impostas pelas receitas culindrias,
resultantes de relacdes sécio-histéricas e das memorias transmitidas pelas geragdes,
garantem a existéncia do trabalho na cozinha e a atribuicao de rarefas, guardadas na voz
que circula e distribui as memorias e praticas trabalhistas € nos manuscritos culindrios,
através do registro escrito.

A delimitacdo dos ingredientes, dos pesos e medidas e do modo de fazer
constitui um mapa da atividade de trabalho na cozinha, indicando como deve ser
realizada a tarefa de cozinhar. Quando essas prescri¢des sdo quebradas, na prética real
de trabalho, revela-se a atividade, que € a construcdo real do exercicio laboal. As
transgressdes as prescri¢des pré-fixadas sdo possiveis quando a experi€ncia como
profissional garante subsidios que tornem a comida boa, ou até melhor do que a
original, como resultados praticos da atividade concreta.

A partir dai, Guérin (2001) afirma que o trabalho e seus componentes (atividade,
tarefa e resultados) revelam um cardter duplo: pessoal (prazer, realizacdo ou nao em
trabalhar) e sécio-econdmico (contrapartida financeira). Nesse jogo, percebe-se que
trabalhar, além de um modo de ganhar a vida, € posicionar-se em um lugar social,
desempenhando um papel, levando-se em conta, no ato profissional, a vida pessoal
(histéria, experiéncia profissional e vida extraprofissional) e social (experi€ncia no
trabalho, identidade e reconhecimento profissional).

Atuar como cozinheiras, na cidade de Nova Palmeira/PB, é assumir uma posicao
de destaque no cendrio cotidiano publico e privado e nas relagdes afetivas e familiares.
Serem conhecidas como ‘“as mulheres que fazem as comidas dos aniversdrios e
casamentos da cidade” € encontrar um espaco no emaranhado das teias sociais que
constituem o tempo, o espago e o sujeito social.

O cardter pessoal das condigdes de trabalho ganha sentido em funcdo do
percurso profissional das trabalhadoras e de suas experi€ncias no oficio. A relacdo
pessoal da atividade com o resultado buscado (a comida por encomenda) ¢ mediada
pelas condi¢des nas quais a atividade se desenvolve na cozinha doméstica. Apesar da
dimensdo pessoal, o trabalho engloba, essencialmente, um ambito sécio-econdmico,
resultado da sua insercdo numa organizagao social e econdmica da producao.



O resultado da atividade — a comida — € social porque o que € produzido deriva
da atividade coordenada de varios operadores, seja a trabalhadora “isolada” na cozinha
no espacgo privado, seja a merendeira, nas cozinhas das escolas. Isso ocorre porque o
preparo da comida tem uma fun¢do social, estabelecida sob um emaranhado de
disposi¢des e operacdes. O carater social do trabalho € indissocidvel de sua dimensdo
econdmica, uma vez que o objeto do trabalho € produzido para ser vendido no mercado,
cujos consumidores sdo os clientes que encomendam doces, salgados e bolos e os
alunos, professores e funciondrios das escolas publicas da cidade. Através de sua
atividade de trabalho, as mulheres alcancam um resultado que €, simultaneamente, um
produto pessoal, que poderd ou ndo dar-lhe prazer ou orgulho, € um bem ou um servigo
cuja serventia serd parte de um reconhecimento social, qualquer que seja sua forma
histérica.

No trabalho na cozinha, a tarefa corresponde, em primeiro lugar, a um conjunto
de objetivos dados aos cozinheiros e a um conjunto de preceitos definidos exteriormente
para alcancar esses fins especiais. Em segundo lugar, a tarefa € um principio que
estabelece uma maneira de acepcdo do trabalho em relacdo ao tempo, avaliando a
produtividade dos trabalhadores. A relacdo com o tempo se estabelece mais fortemente
no trabalho das merendeiras, conforme o depoimento de Dona Veruska:

Trabalho pela manha e a noite, sempre, 6h30 eu ja estou 14 pra sair de
10h40. E 7h30 da manhda até 11h40, as vezes passa mais um
pouquinho porque € muita gente, ai a gente pra resolver aquilo ali,
lavar os troco tudinho, deixar tudinho arrumadinho, leva um
tempinho, né? Tem duas cozinheiras no meu horério, eu e outra. Mas,
a menina que trabalha 14, se a gente tiver meia atrasada na merenda,
ela d4 uma ajudinha. A menina que trabalha na limpeza. (grifos
Nnossos)

O tempo € determinado e controlado: € necessdrio que a comida fique pronta no
horédrio marcado e que ao sair, tudo esteja limpo e, caso as cozinheiras ndo consigam,
devem solicitar ajuda alheia. Ribeiro e Neves (2009) constroem um arcabouco da
atividade de merendeiras de escolas publicas de Jodo Pessoa, Paraiba. Para eles, sdo
exigidas nocoes de quantidade que seja possivel relacionar o nimero de alunos com a
necessidade de alimento, o que requer experiéncia, fruto de uma inteligéncia pratica e
intuicdo. A experiéncia lhes ensina tanto a utilizar a inteligéncia, quanto a regular os
imprevistos que surgem no dia-a-dia, como a falta ou a pouca quantidade de algum
alimento.

A tarefa das merendeiras inclui uma prescricio geral para o cardépio,
determinando as atribui¢des didrias a serem executadas por cada uma delas. Dona
Varuska expoe o carddpio da escola onde trabalha:

Na segunda-feira a gente faz sopa. Af, na terga-feira ja € um arroz de
leite com batata e uma carninha, carne de boi... tem dia que € carne de
sol, carne moida ou um cuscuz. Af na quarta € o cuscuz com ovo e
outras coisas, legume, verdura, num sabe? (...) A nutricionista que deu
esse carddpio. Ela botou 14 tudinho...

Apesar de existir um carddpio pronto, elaborado por uma nutricionista, verifica-
se a possibilidade de variacdo “tem dia que € carne de sol, carne moida ou um cuscuz” e
que nao hd uma prescri¢do explicita de como cozinhar esses alimentos. A situacio de
ndo-prescricdo na escola refere-se a questdo de género, uma vez que a atividade da
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cozinha € “tipica” da mulher e por isso ndo haveria necessidade de ser explicitado.
Entretanto, analisando os manuscritos culindrios, pode-se constatar que a experiéncia
necessdria para o trabalho como merendeiras foi desenvolvida ao longo dos anos no
trabalho doméstico, a partir das memorias e das praticas herdadas.

A partir dessas discussodes, Schwartz (2002, p. 113) revela como o trabalho
transforma os espacos de vida, de convivéncia social, interligados com os espagos de
trabalho, em que ndo se podem fixar fronteiras sélidas entre o mundo cotidiano e o do
trabalho:

Compreender como se d4 o funcionamento dos processos, como estes
se tornam in concreto instrumentos de eficacia econdmica,
compreender como as atividades de trabalho transformam
continuamente os espacos de vida, as maneiras de conceber a vida
social, tudo isso somente poderia ser realizado por meio de uma
aproximagdo, ou de uma sintonia com esses espagos de trabalho, cujas
fronteiras jamais poderemos fixar com exatiddo: nunca se conhece, de
fato, onde comecam esses espagcos nem onde acabam, se
considerarmos que a vida de trabalho ndo pode se restringir aos
limites impostos pelas paredes de um escritério, de uma oficina, de
uma fabrica. O trabalho significa uma apropriacdo transformadora,
jamais previsivel, desse primeiro registro do codificdvel.

A partir dos postulados da ergonomia e da ergologia pode-se tragar um perfil da
dindmica do trabalho na cozinha, seja no espaco privado seja no publico. A relacdo
atividade/tarefa assume os discursos, as experiéncias e as linguagens do trabalho na
cozinha, estabelecendo uma dicotomia entre o trabalho que deve ser feito e o que €
realmente realizado, revelando as nuances da atividade das cozinheiras profissionais.

2. Manuscritos culindrios: trabalho prescrito x trabalho real

No cotidiano da préatica do trabalho na cozinha, percebe-se a distingdo entre
tarefa e atividade. Essa divergéncia também ocorre com os escritos € a linguagem no
trabalho. Frequentemente, sdo prescritas algumas normas para a realiza¢ao do trabalho,
que ndo sdo seguidas na realidade. Por isso, é importante refletir sobre os objetivos
definidos a priori, buscar novas diretrizes, verificar o que é possivel fazer a partir dos
recursos pessoais, quer se trate de questdes de satide (alguma doenga que impossibilite o
trabalho na cozinha), quer se refira a competéncias pontuais (experiéncia e descoberta
de novos sabores) (GUERIN, 2001).

Os ergonomistas denominam de trabalho real a atividade efetiva dos agentes do
trabalho, ou seja, a forma como eles conduzem seus utensilios, qual entendimento é
empregado na realizacdo da atividade, etc. Para eles, o trabalho prescrito € aquele que
analisa a organizacdo do trabalho, os organogramas da institui¢do, a descri¢do oficial
dos postos de servico, etc.

As prescricoes para o exercicio laboral na cozinha sdo estabelecidas nos
manuscritos culindrios que sao considerados escritos do trabalho prescrito. Uma de suas
caracteristicas € a afinidade com o registro do necessario, do compromisso e do dever: é
o trabalho que deve ser realizado tal como a hierarquia, fundada nas relagdes sociais,
histéricas ou mididticas, o concebeu e o formalizou, constituindo uma fun¢do juridica.



Os enunciados apresentados nas receitas culindrias sdo modalidades deonticas da ordem
do dever, do ser obrigatdrio, indispensavel.

Em outras receitas, permitem-se variacdes das determinacdes ligadas ao trabalho
prescrito, respeitando-se algumas especificacdes dos utensilios (poténcia do forno, por
exemplo) e a experiéncia da cozinheira. Mesmo assim, elas ndo sdo aleatdrias: hd um
parametro para definir-se o ponto certo.

No caso da receita abaixo, verificam-se deliberacdes acerca do preparo de um
“sequilho de leite condensado”, com todos os itens necessarios. No momento de assar
no forno, entretanto, hd uma variagio: “asse em forno moderado (180°) pré-aquecido ou
até que os sequilhos estejam dourados na parte de baixo”. Apesar de haver essa
possibilidade, ainda hd prescri¢des: o forno deve estar a 180°, pré-aquecido, e os
sequilhos devem ficar dourados na parte de baixo.

Imagens 1 e 2. Caderno 04, de Dona Dolores

Sendo assim, o trabalho na cozinha exige escritos de ordem normativa que
delimitem o trabalho prescrito e sirvam como norte para as cozinheiras profissionais.

Os manuscritos culindrios evocam as memorias das receitas, a partir da
decodificacdo dos meios necessdrios para afericdo do trabalho. Tal como os padrdes
para o género discursivo receita culindria, existem modelos para o trabalho na cozinha,
que sdo registrados na escritura a partir da escolha das autoras, influenciadas por
questdes de ordem social, pessoal, histérica. Nesse contexto, faz-se necessdrio analisar
as prescricoes contidas nos manuscritos culindrios do corpus.

O caderno 01, de autoria de Dona Edneide, € resultado de cursos que ela fez em
Campina Grande para aperfeicoar sua técnica de “boleira”. No manuscrito culinario, ha
diversas prescri¢des de profissionais do ramo que indicam as “melhores formas” de
elaborar o produto e garantir a venda. Essas orientacdes indicam os papeis sociais
envolvidos: os detentores do saber institucionalizado profissional indicam as maneiras
“certas” de obter um maior aproveitamento em um menor espago de tempo.

O manuscrito culindrio enquanto escritura do trabalho prescrito aponta, a partir
do Iéxico das receitas, o inventdrio da linguagem do trabalho na cozinha. A receita
“bolo faga e venda — limdo, laranja, abacaxi e coco” € um exemplo de receita destinada



ao trabalho remunerado exercido pela autora, uma vez que a sua intencdo € a venda. Por
isso, as prescricoes ligadas ao trabalho na cozinha estdo fixadas nos manuscritos
culindrios que tém a fun¢do de registrar a memoria e o cotidiano do trabalho.

As receitas tipicas de pedidos de encomendas para festas, segundo relatado pela
autora, cujo trabalho exerce, estdo estampadas nos manuscritos, a exemplo de “empada
tradicional”, “cornoscépio”, “croquetes de frango ou camardo”, “salgadinho de queijo”,
“salgadinhos cremosos”. Receitas como ‘“goma gel p/ fins alimenticios” e “pasta
americana 2” revelam os ingredientes utilizados pela autora para a fabrica¢do dos bolos
que faz para encomendas: ela utiliza a pasta americana para confeitar e decorar o bolo
de acordo com o pedido dos clientes, segundo relatado por ela. Utensilios como
“forminhas” e “tacas” também sdo normalmente utilizados para a decoracdo de
docinhos e salgadinhos, mostrando a linguagem associada ao trabalho prescrito presente
nos manuscritos culindrios.

O caderno 03, de autoria de Dona Dind também aponta uma prescri¢do prépria
da linguagem do trabalho na cozinha, revelando o “ethos” de cozinheira, a partir das
receitas que faz para encomenda de festas, como “empada”, “pao de queijo”,
“charutinho de salcicha”, “torta salgada”, “salpicdo de galinha”, “massa para pastel”,
“salgadinhos de queijo”, “risole (salgadinho)”, “segredinhos (salgadinho de forno)”,
“bolinhos de carne”, “bolinho de quejo”, “torta de carne”, “docinho de amendoim”,
“biscoitos de nata”. A presenca dessas receitas aponta para a constitui¢do de um mapa
imagindrio dos sabores da comunidade, demonstrando a circulagdo dos gostos no
cotidiano privado e publico. A fabrica¢do dessas receitas advém de encomendas das
clientes que escolhem, com base em coer¢des sociais, a comida adequada para cada
ocasiao.

Os livros de receita tinham (e ainda tém) o objetivo de fornecer os parametros da
boa mesa, da boa educacdo, na formagdo da dona-de-casa e das profissionais da
cozinha. Uma publicidade do livro “Dona Benta: Comer Bem”, edicao de 1944, explica
que: “a arte de fazer bons pratos é a melhor prenda para a mulher. As vezes mais seduz
um prato bem preparado que a mais atraente toilete...”, afinal ““Comer Bem” € o melhor
caminho para o coragdo de um homem”. Neste livro, continham 860 receitas de
salgados, 630 de doces, 260 de bebidas, 33 de bebidas e 11 de sorvetes. (BENTA,
2004). Dessa forma, esses discursos que advém da midia, da industria editorial ou
televisiva introduzem as formas de se pensar e agir no cotidiano do trabalho, inclusive,
na constituicao de comidas para festas, cujo carddpio composto de salgados e doces foi,
historicamente, pré-determinado.

Além disso, a autora, na época da producdo do manuscrito, conforme relatado
(““comecei a cozinhar faz uns 19 anos. Foi quando eu botei o bar, né?”), era dona de um
bar e, nele, vendia salgados, doces, bebidas e drinks, o que justifica a presenca das
receitas “caipirinha”, “caipirosca”, “capiuva”, “coquitel de macga” e “fanta natural”,
revelando o trabalho como comerciante de comida. Assim, fabricava e vendia comida
para as festas familiares privadas e para a venda publica no comércio do bar que
possuia.

No caderno 04, de autoria de Dona Dolores, podem-se encontrar receitas
presentes no carddpio de uma escola publica, conforme declarado em entrevista da
autora, como arroz, macarrdo, cachorro quente, frango, especificados através das
receitas “arroz de legumes”, “arroz carreteiro”,

“arroz verde”, “arroz com frango e banana”, “tire proveito - arroz de talo de couve”,
“macarrdao com peito de peru, frango ou erva doce”, “farofa de laranja”, ‘“cachorro
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quente de forno”, “molho rosé p/ salsicha”.



Assim, percebe-se que, apesar de o carddpio ser preparado por uma nutricionista
e, portanto, as determinagdes para o trabalho prescrito ndo partirem das merendeiras,
estas cozinham a partir de sua experiéncia e variam a alimentacdo prescrita como o
“arroz”, por exemplo, substituindo, algumas vezes, pelos tipos mencionados
anteriormente. A presenca dessas receitas no caderno corrobora a tese de que o
manuscrito culindrio é lugar para registro da linguagem e da pratica do trabalho na
cozinha.

A presenca dessas receitas constitui uma mistura de experiéncias: a pratica do
trabalho influencia a escrita do manuscrito culindrio e as receitas nele presentes sio
utilizadas no exercicio profissional. Por isso, a separacao entre a vida cotidiana e a
atividade de trabalho ndo se manifesta de forma intensa: constantemente, esses mundos
se interpernetram, formando o “ethos” social feminino de dona-de-casa e trabalhadora
da cozinha no espaco publico.

O caderno 05, de autoria de Dona Marizete, que trabalha fazendo salgados e
doces para festas de amigas e familiares, apresenta, a partir do léxico, receitas
destinadas a festividades, confirmando o manuscrito como escritura das préticas de
linguagem do trabalho na cozinha. Sdao exemplos ‘“salpicio de galinha”, “torta de
carne”, “pastéis de convento”, “brigadeiro”, “cajuzinho”, “docinhos de abacaxi”, “doce
de batata-doce”, “docinhos de coco queimado”, “olho de sogra”, “biribas”, “beijinhos
de coco”, “biscoitos especiais”, “sequilhos”, “biscoito saudades”, “biscoito especial”,
“biscoitos de araruta”, “biscoitos de nata”, “pao de queijo”, “biscoito de nata”, “biscoito
de araruta”.

As receitas decorrentes do trabalho na cozinha também podem ser vistas no
caderno 06, de autoria de Dona Marizete, destinado, quase exclusivamente, a receitas
culindrias de “salgadinhos” para festas.

Os dois cadernos da autora pontuam a existéncia de escritos normativos para a
pratica do trabalho na cozinha, utilizando-se de uma linguagem prépria da atividade
trabalhista. Além das receitas de coxinha, pastel, bolinhos, croquetes, empadas,
espetinhos, tortas, salgadinhos, enroladinhos e petiscos proprios de festa, hd a presenca
de utensilios como, “papel-toalha”, “grelha preaquecida”, “espeto”, ‘“forminhas”,
“forminhas pequenas”, “forminhas de empada (150 ml cada uma)”, “forminhas de torta”
“saco de confeiteiro” e “papel absorvente”.

A utilizagcdo desses 1éxicos aponta para uma linguagem que enuncia a atividade
trabalhista. Por meio dos manuscritos culindrios, podem-se entrever, além de aspectos
gastrondmicos, sociais e historicos, aspectos da ordem do trabalho, comprovando que os
manuscritos culinarios sio escrituras do cotidiano do trabalho doméstico no lar, mas
também do exercicio profissional, seja realizado no ambito piblico, seja no privado.

H4, nos cadernos de receita, um jogo linguistico que anuncia um mundo
trabalhista vivenciado pelas mulheres, revelando as trocas verbais, simbolicas e
imagéticas, assim como as memorias e identidades femininas. Os d€iticos “‘salgadinhos:
uma tentagdo! Dicas para suas delicias ficarem ainda melhores” e “10 Dicas Para vocé
se tornar uma cozinheira de mao cheia!” demonstram a preocupac¢do em buscar um
aperfeicoamento das atividades profissionais, produzindo “salgadinhos” ainda melhores
e tornando-se uma boa cozinheira, pela metafora “mao cheia”, ligada a comida.

O caderno 07, de autoria de Dona Veruska, apresenta receitas culindrias
manuscritas e provenientes de impressos de rétulos de produtos.

As receitas deste manuscrito culindrio também apontam o trabalho na cozinha, a
partir de receitas de festas como “salpicao Sofia”, “croquete festa”, “pao de queijo”,
“brigadeiro mégico”, “biscoitinhos de chocolate”, “receita para pao de queijo”. Seu
trabalho como merendeira de uma escola publica da cidade também € “registrado” no



caderno, por meio de receitas como ‘“cuscuz em camadas”, “arroz de forno cagarola”,
“cuscuz milharil com legumes”, “arroz parbolizado patoense”, “cuscuz caipira”,
“macarrdo-nada” e “arroz doce”, uma vez que esse tipo de alimentagdo é comum no
carddpio da escola, conforme relatado pela autora: “na segunda-feira a gente faz sopa.
Alf, na terca-feira ja € um arroz de leite com batata € uma carninha, carne de boi... tem
dia que é carne de sol, carne moida ou um cuscuz. Ai na quarta € o cuscuz com ovo e
outras coisas, legume, verdura, num sabe?”.

As receitas tipicas do cotidiano do trabalho na cozinha da escola sao fixadas no
manuscrito culindrio como forma de conexd@o entre a atividade de trabalho e a vida
doméstica: quando ndo estd no trabalho, a autora busca receitas de “cuscuz”, “arroz”,
“macarrdo” que possam ser preparadas na escola, de forma a variar o tempero e
incrementar a merenda. Isso ocorre porque, para Ribeiro & Neves (2009), entre as
merendeiras, nota-se a existéncia de uma preocupag¢do marcante relativa a quantidade e
a qualidade do tempero. Para elas, o sabor torna-se um componente de responsabilidade.
Por isso, procurar novas receitas que possam substituir a merenda didria, sem fugir do
prescrito pela nutricionista, e registrd-las em um manuscrito culindrio demonstra a
preocupacio com o trabalho que exerce.

Todas as prescri¢cdes para o trabalho na cozinha descritas anteriormente sugerem
a aproximacdo da atividade trabalhista com o cotidiano didrio das autoras, a busca por
novos ingredientes, sabores, temperos que agradem a seus consumidores € o aspecto
econOmico, a partir do constante aperfeicoamento profissional. Entretanto, embora a
prescricdo das receitas culindrias seja imprescindivel para o trabalho na cozinha, nem
sempre, no momento de cozinhar, as trabalhadoras seguem o prescrito. Isso ocorre
porque as receitas sao padroes hierarquicamente determinados, sem a adequacdo a cada
medida, peso, ingredientes e, sobretudo, a cada cozinheira. A prética no exercicio da
atividade de cozinheira garante que o trabalho prescrito seja diferente do trabalho real
efetivamente praticado.

A discussdo dessa diferenca é levantada por Souza-e-Silva (2005), ao afirmar
que, no cotidiano do trabalho, muitas vezes, € necessdrio rever os objetivos fixados
anteriormente, buscar novos caminhos, examinar o que € possivel realizar a partir dos
recursos pessoais, quer se trate de questdes de saude, quer se trate de competéncias
pontuais.

Os problemas de saude decorrentes do trabalho na cozinha nio sdo raros e
atingem muitas mulheres que o exercitam, como o caso de Dona Din4, por ela relatado:

Agora eu t6 com um problema serissimo de satide. Vou parar por conta disso.
Porque eu t6 com o figado crescido, gordura no figado, td vindo tudinho da
inalacdo do 6leo, o médico disse. Que eu t6 inalando muito 6leo. Ai me
prejudicou muito, muito mesmo. Vou parar agora por conta disso...
Infelizmente, amo demais, mas vou ter que parar. Ja t6 quase parando ja de
fazer isso, td s6 esperando o resultando de um exame, pra mim parar.

O trabalho das merendeiras também ocasiona uma série de problemas
relacionados ao trato com os alimentos. Ribeiro & Neves (2009) constroem, a partir de
pesquisa realizada em escolas da cidade de Jodao Pessoa, os riscos a que estdo
submetidas: o vapor das panelas ocasiona falta de ar e hipertensdo; o calor gera mal-
estar, inquietacdo, podendo levar a problemas no ovdrio e no utero; as posturas
corporais acarretam dores nos bracos, nas pernas, na coluna e a pressdo do tempo
acelera o cansacgo e a fadiga; no exercicio do trabalho podem surgir lesdes por esfor¢o
repetitivo (LER), problemas gastrointestinais, quadro de sofrimento e adoecimento.

Além dos problemas de saide que podem comprometer o trabalho na cozinha,



como no caso de Dina Dind, ou dificultar o processamento dos alimentos, ocasionado,
assim, a mudanca de objetivos anteriormente prescritos, as competéncias pontuais e
pessoais, advindas da experiéncia também podem concorrer para a mudanga ou
alteracdo das prescricdes estabelecidas nos manuscritos culindrios. Isso ocorre a partir
de comentdrios inseridos na escritura por sua autora, cOmo nos casos a seguir:

Imagens 3 e 4. Caderno 04, de Dona Dolores e 02, de Dona Edneide, respectivamente.

Na primeira imagem, percebe-se a presenga de uma observacdo incluida pela
autora, acrescentando informagdes a prescricdo da receita, oriunda de sua experiéncia
ou de seu gosto, no caso, frango temperado com sal e pimenta do reino. Na segunda
imagem, existem dicas apresentadas pela autora em relagdo a como pode ser servido o
“flan de coconut’: em tacas individuais ou com o acréscimo de ameixa em calda ou
péssego em calda. Essas observacOes inseridas na escritura do trabalho prescrito
apontam o trabalho real, com as modificacdes que sdo efetuadas pelas cozinheiras no
momento do preparo dos alimentos. As variagdes introduzidas nas prescri¢cdes das
receitas culindrias compdem um conjunto de experiéncias das autoras no trato real da
atividade trabalhista, demonstrando como o trabalho prescrito ndo engloba as
especificidades do trabalho real.

Em outros manuscritos, podem ser encontrados, igualmente, elementos que
caracterizam o “ethos” de cozinheiras, a partir de particularidades pessoais, oriundas da
experiéncia do trabalho na cozinha que molda as imposi¢des do trabalho prescrito
(receitas culindrias) as condicdes do trabalho real.

Nesse contexto, o trabalho prescrito, entendido como um meio de tudo dizer, de
tudo prever, parece ndo deixar espago as interpretacdes, a subjetividade da trabalhadora.
Entretanto, os discursos das cozinheiras, quando questionadas se as receitas que
realizam no trabalham estdo registradas nos manuscritos culindrios e se elas as seguem
rigorosamente, confirmam que hd espaco para transgressdes, modificacdes, criacdes e
interpretacoes:

“Tem umas receitas no caderno e tem umas que eu faco de memoria”,
Dona Marizete.

“E tudo de cabeca. Cada vez que eu vou fazer, jd faco uma coisa
diferente. Pela uma receita, eu vou tirando uma coisinha e
transformando em outras”, Dona Dind.

“Hoje, € mais de cor. Ja cheguei a anotar muito. Eu sempre procurava
em revista, livros, livros de receitas, outras pessoas que me davam.



Mas, hoje € mais de cor. Mas, quando é uma coisa diferente que as
pessoas querem, eu sempre to usando mais a internet”’, Dona Edneide.
“As vezes eu faco algum tempero ld, na escola, que eu anoto, eu faco
ld. As coisa que eu fagco aqui, que eu crio aqui, misturo as coisas,
troco, as vezes, ai eu faco ld também. Al quando as outras vio fazer,
af ndo faz do jeito que eu faco ndo, num sabe?, pouquinho esquisito o
delas, af diz “Nao, s6 Veruska que sabe fazer isso”... eu pra cortar eu
corto bem muidinho as verduras, as coisa, e eu digo “olha gente, tem
que cortar tudo de um tamanho, porque se ndo, ndo cozinha, fica um
maior e outro menor sabe que vai cozinhar mais rdpido e o maior nao
cozinha. De vez em quando to misturando e vai assim. Ai fica “Ave
Maria, mas Veruska cozinha bem” e eu digo: “olha, ndo diga isso nao
que todas cozinham bem”, Dona Veruska.

“As receitas que fago no trabalho estdo registradas, mas eu sei de
memoria”, Dona Dolores. (grifos nossos).

Por meio do depoimento das autoras pode-se analisar que em todos os casos as
autoras ora usam as receitas, ora fazem a comida de cor. Além disso, algumas
comprovam que o trabalho real € efetivamente distinto da escritura do trabalho prescrito
dos manuscritos culindrios ao afirmarem: “pela uma receita, eu vou tirando uma
coisinha e transformando em outras”, Dona Dind, “quando é uma coisa diferente que as
pessoas querem, eu sempre to usando mais a internet”, Dona Edneide e “as vezes eu
faco algum tempero 14, na escola, que eu anoto, eu faco 14. As coisa que eu faco aqui,
que eu crio aqui, misturo as coisas, troco, as vezes, ai eu faco 14 também”, Dona
Veruska. Nesses casos, hd uma ruptura com os padrdes estabelecidos pelas receitas
culindrias, permitindo-se “transformagdes em outras coisas”, “fazer coisas diferentes” e
“criar, misturar e trocar as coisas”, perfazendo novos sabores a partir da experi€ncia
profissional.

A distancia entre trabalho prescrito e real, para Souza-e-Silva (2005) desdobra-
se também em uma separagdo entre os escritos normativos (manuscritos culindrios) e os
escritos para trabalhar (observacdes, inclusdes, interpretacdes feitas pelas autoras).
Existe sempre uma distancia entre aquilo que se espera da cozinheira e o que ela faz
realmente. Entretanto, a distancia prescri¢ao/atividade pode também ser avaliada
positivamente: ela é apreendida como reveladora de uma autonomia relativa das
cozinheiras, como considera¢do do exercicio das competéncias individuais por meio de
um conjunto de regras normalmente elaboradas por terceiros, revelando a experiéncia
do trabalho, os segredos profissionais e as memorias linguistica e trabalhista.

Conclusao

Sendo assim, a linguagem no trabalho das cozinheiras é valorizada e associada a
fins socioecondmicos na producdo de bens e servicos, tornando-se legalizada e
instrumentalizada. E a partir da linguagem do trabalho na cozinha que as cozinheiras
constituem as relacdes sociais com seus clientes, realizam as transa¢des econdOmicas
com a compra de materiais e utensilios para o preparo dos alimentos e para a venda do
produto final — a comida - e estabelecem a troca de experiéncias profissionais, formando
um mapa de sabores e de a¢des trabalhistas na cidade de Nova Palmeira.

Gracas aos escritos normativos (manuscritos culindrios), as cozinheiras guardam
a memoria de conhecimentos que se estabelecem ao longo dos anos a partir de sua
experiéncia, de seu saber, da observacdo repetida, da possibilidade de variacdo e da
ocorréncia de incidentes. Nem sempre sdao reconhecidos ou legitimados, mas sdo
indispenséveis e se compdem como instrumentos da construc¢do identitaria no trabalho,



da construcdo de coletivos de trabalho investidos das mesmas préticas de escrita, lugar
de expressdo e registro de seus saberes (BOUTET, 1995).

Com base na anélise das receitas presentes nos manuscritos culinarios, pode-se
constatar que a delimitacdo dos ingredientes, dos pesos e medidas e do modo de fazer
constitui um mata da atividade de trabalho na cozinha, indicando como deve ser
realizada a tarefa de cozinhar. Quando essas prescri¢des sdo quebradas, na prética real
de trabalho, revela-se a atividade, que € a construcdo real do exercicio laboral. As
transgressdes as prescri¢des pré-fixadas sdo possiveis quando a experi€éncia como
profissional garantem subsidios que tornem a comida boa, ou até melhor que a original,

como resultados praticos da atividade concreta.
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