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RESUMO

Esta ¢ uma pesquisa sobre a profissdo de barista. No mercado de cafés especiais ele ¢ um
especialista que estuda a planta desde seu cultivo até a xicara de café e apresenta, sob uma
perspectiva pedagdgica, o universo dos cafés especiais aos frequentadores das cafeterias. O
objetivo ¢ analisar como o consumo do café se complexifica a partir da mediacdo do barista,
refletindo sobre a construgdo social de significados em contextos de interacdo social que
envolvem baristas, consumidores e, eventualmente, produtores de café¢. A metodologia combina
uma pesquisa de campo de inspiragdo etnografica em trés cafeterias em Brasilia voltadas ao
mercado de cafés especiais e entrevistas em profundidade. Nesse percurso, alguns conceitos de
Erving Goffman (2014) s@o centrais para refletir sobre o trabalho do barista e as interacdes que
permeiam essa pratica: 1) representacdo (presentation, no original em inglés) que, aqui, associa-
se ao papel social desempenhado pelo barista em sua atuagdo didria na cafeteria, quando expde
suas técnicas e explica, desde sua perspectiva profissional, os significados do café para o publico
frequentador das cafeterias; 2) intera¢do social, um conceito compreendido segundo Goffman,
(2014), como a influéncia mutua e direta dos individuos sobre as agdes uns dos outros; 3)
estabelecimento social, que no contexto investigado refere-se ao espago das cafeterias, onde os
profissionais desempenham uma ag¢ao particular diante dos frequentadores a partir de significados
construidos subjetivamente.

Palavras chave: 1. Representagdo 2. Interagdo social. 3. Comunicacdo. 4. Barista. 5. Cafeteria.



ABSTRACT

This is a research about the barista profession. In the specialty coffee market he is an expert
studying the plant from its cultivation to the cup of coffee and presents, from a pedagogical
perspective, the world of specialty coffee to patrons of coffee shops. The aim is to analyze how
coffee consumption becomes more complex from the barista mediation, reflecting on the social
construction of meaning in social interaction contexts that involve baristas, consumers and
eventually coffee producers. The methodology combines an research of field of ethnographic
inspiration in three coffee shops in Brasilia focused on the specialty coffee market and in-depth
interviews. Along the way, some concepts of Erving Goffman (2014) are central to reflect on the
work of the barista and interactions that underlie this practice: 1) presentation, in the original on
English, that, here, relates to the social role of the barista performed in its daily activities in the
coffee shop, when exposes his techniques and explains, from its professional perspective, the
meanings attached to coffee to the patrons of coffee shops; 2) social interaction, a concept
understood from Goffman, (2014), as a mutual and direct influence of individuals on each other's
actions; 3) social establishment, which in the context investigated refers to the space of the coffee
shops, where professionals perform a particular action in front of the consumers based on the
meanings built subjectively.

Key words: 1. Presentation. 2. Social interaction. 3. Communication. 4. Barista. 5. Coffee shop.
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PROLOGO

O pesquisador despido de sua familiaridade

Basta o dia nascer para que a minha familia beba um café feito na cafeteira italiana com
os graos da nossa fazenda de S3o Paulo. Esta bebida aromatica, escura, quente e intensa ¢ como
um paradoxo que nos conforta e desperta. Para nos o café ¢ mais do que uma xicara, pois todos
viram o cafezal crescer, os frutos sendo colhidos e levados para secar no terreirdo, o grao ser
torrado ¢ moido no moedor de ferro azul. Somos fascinados pelo café e temos orgulho desta

heranca iniciada com o meu tataravo italiano que imigrou para o Brasil.

E dificil definir exatamente quando bebi minha primeira xicara e o que senti, mas sempre
recordo daquele aroma de café¢ da fazenda, recém moido, e do coado do meu avd que, até hoje,
ferve a 4gua com o pd e depois passa no filtro de papel. O seu café tinha um sabor doce suave
que contrastava com o amargo resistente na boca. Com o passar do tempo provei outros cafés em
algumas cafeterias de Brasilia e percebi a particularidade de cada grao. Uma vez bebi um café
cujo cheiro me lembrava laranja. Parecia mesmo que estava comendo a fruta. Bebi também um

café levemente picante e a0 mesmo tempo doce.

Estes grios eram cafés especiais', sensorialmente complexos e que passam pela mio de
muitos personagens até chegar a xicara servida nas cafeterias. Comegando pelo produtor, que
busca o equilibrio entre a natureza e a mecanizagdo para ter produtividade e qualidade. Pelo
mestre de torra’, que acompanha a transformagdo fisica e quimica do café observando
atentamente a mudanca de cor, os aromas exalados e o barulho dos graos estalando feito pipoca
no torrador - momento em que o café adquire caracteristicas sensoriais diversas daquelas da

planta in natura.

" A definigdo dada pela SCAE (Special Coffee Association from Europe) aos cafés especiais seria: “reconhecido pelo
consumidor, num mercado especifico e num determinado periodo, como tendo qualidade unica, sabor singular e
personalidade diferente e superior as bebidas de café geralmente servidas.” (RAPOSEIRAS, 2012, p. 69).

* Torrador ou “Mestre torrador” (MARCELINA; COUTO, 2013, p. 87) é “o0 especialista em torra” (Ibidem, 2013, p.
87); “A torra ¢ um dos momentos mais delicados de todo o longo processo pelo qual o café passa até se transformar
numa aromatica e saborosa bebida. Antes de torrado o café, ainda verde, ndo apresenta seu aroma ou sabor
caracteristico.” (RODRIGUES, 2015, p. 12).
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Por fim, o grdo chega ao barista, que prepara e deve garantir a qualidade dos cafés
servidos aos frequentadores das cafeterias. Ele méi e compacta o pd, encaixa o porta-filtro na
maquina de espresso e prepara o café. Também elabora diversas bebidas como o cappuccino’ e o
macchiato®; e faz o café coado, preparado em diferentes métodos de infusdo, pressdo e/ou

filtragem. Cada método tem seu proprio dispositivo, processo e tempo de extragao.

Quando fiz o curso de barista, todas estas técnicas e gestos me foram ensinadas,
associadas a um vocabuldrio particular. Com a pratica da degustacao, os sentidos foram apurados
e as percepcdes trabalhadas para que o nariz sinta os diferentes aromas de flores, frutas,
castanhas, entre outros; e a lingua perceba o equilibrio entre o amargo, o doce, o acido e o
salgado. Também, trabalhar em uma cafeteria, onde a maioria das pessoas saem da rotina, foi
uma aventura, um desafio e me vi motivada pelas possibilidades, instigada a produzir esta

pesquisa.

A partir destas experiéncias percebi que este universo dos cafés especiais envolvia uma
diversidade de pessoas - dos produtores, trabalhadores na lavoura, fornecedores e profissionais
capacitados no preparo especializado de café aos consumidores - de idades variadas, de diversos
lugares, com diferentes costumes, estilos de vida e perspectivas distintas a respeito deste grao,

que € o elo que liga estes individuos envolvidos neste sistema de produgado, trabalho e consumo.

Observar e conviver com essas diferentes pessoas foi o que me inspirou a estudar este
mundo. Movida pelo desafio de pesquisar sob um olhar que relativiza algo tao presente em minha
experiéncia de vida e, especialmente, no meu dia a dia, analisei, no seu espaco de trabalho, o
barista, que compreende o café a partir de técnicas determinadas combinadas com a
experimentacdo e a percepcao. Este esfor¢o, que Roberto Da Matta aponta como a transformacao
do familiar em exoético no texto O Oficio de Etnologo, ou como ter Anthropological Blues (1978),
¢ retratado neste estudo, em que investigo o espago de convivio, trabalho e consumo de alguns
destes personagens, assim como as interacdes sociais que se ddo a partir de diferentes

perspectivas sobre este grao especial e seu universo.

3 “O café espresso é extraido em uma xicara de cha. Depois, completar o contetido com leite vaporizado, deixando
uma camada bem grossa do leite, de aproximadamente 1 cm.” (MARCELINA; COUTO, 2013, p. 152)
* <0 espresso ¢ extraido e “manchado” com o leite vaporizado.” (Ibidem, 2013, p. 149).
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INTRODUCAO

Em certo sentido, ¢ na medida em que esta mdascara representa a concepgdo que
formamos de ndés mesmos — o papel que nos esforcamos por chegar a viver — , esta
mascara ¢ o nosso mais verdadeiro eu, aquilo que gostariamos de ser. Ao final, a
concep¢do que temos de nosso papel torna-se uma segunda natureza e parte integral de
nossa personalidade. Entramos no mundo como individuos, adquirimos um carater e nos
tornamos pessoas.

- PARK, R.E. Race and Culture, 1950

Em qualquer dia da semana, a qualquer hora, pessoas de idades variadas podem estar
bebendo uma xicara de café¢ enquanto 1éem um livro, trabalham no computador ou conversam
com um conhecido em uma cafeteria de Brasilia. E estes espagos também retnem individuos que

dedicam de seis a oito horas do seu dia a rotina de trabalho onde muitos saem dela.

Juntos, estes profissionais buscam manter uma ordem, garantindo um bom servi¢o: a
equipe da cozinha organiza seu espacgo para poder preparar os pedidos; as mesas sdo arranjadas
de forma que os atendentes possam circular, servindo; e os baristas tém todos os utensilios e

ingredientes a mao para trabalharem na maquina de espresso.

Em algumas cafeterias sdo exigidas dos baristas habilidades especificas, como a operagdo
da maquina de espresso para o preparo desta bebida e outras, como o cappuccino; junto a
capacidade de distinguir entre certos aromas e sabores. Estas competéncias sdo ensinadas aos
baristas, em geral, no espago das proprias cafeterias por meio da iniciagao destes individuos, pela

degustacdo de diferentes cafés e pelo contato diario com o grao.

No contexto desta pesquisa identificar isso ¢ importante para compreender a emergéncia
da profissao de barista € como sdo construidos os sentidos da especializa¢do e da experimentagao,
percebidos pelos profissionais como, por exemplo, o mestre de torra e o barista, envolvidos,
respectivamente, na composicao do perfil sensorial e no preparo do café, em que busca-se o
equilibrio entre os sabores percebidos na xicara. Eles sdo coparticipantes dos caminhos
percorridos pelos graos e de suas transformacdes e apreendem o café como algo sensorialmente

complexo e especial.
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Esta atividade também ¢ compreendida de forma semelhante por Mauricio Lages (2015)
em sua dissertacdo 4 formagdo do Consumo Gourmet no Brasil: O Caso dos Cafés Especiais e
dos Corpos que os Acompanham, onde observa o processo de gourmetiza¢do do consumo € a
reorganizacdo do mercado de cafés. Lages parte da hipdtese de que a degustagdo e as
classificagdes que a seguem - como a percep¢ao do sabor amargo como um defeito do café — ao
receberem novos sentidos de certa forma distantes da percepcdo do consumidor, diferenciam
aqueles que tém o entendimento destas competéncias. Meu contato com Mauricio Lages se deu
em campo e, depois de saber que ele também se dedicava a analise do universo dos cafés

especiais, compartilhamos algumas informagdes.

Mauricio Lages (2015) analisou, na sua pesquisa de campo, o processo de formagdo de
novos baristas no Coffee Lab de Isabela Raposeiras, cafeteria localizada em Sao Paulo.
Raposeiras, barista renomada, se considera uma das primeiras baristas brasileiras e compreende
esta atividade como uma ciéncia. Em sua dissertacdo, Lages (2015) traz uma cena observada que
¢ representativa para pensar sobre esta perspectiva, divulgada no Coffee Lab, da acdo e do saber
do barista relacionados a uma ciéncia: “Na aula de preparo de espresso, impressionado com a
complexidade de pardmetros mobilizados, cheguei a comentar que aquilo era mesmo “uma arte”,
mas logo fui corrigido pelo proprio Renato: “ndo, ndo € arte, € ciéncia”.” (2015, p. 76). Lages traz
uma discussdo sobre esta perspectiva do laboratdrio - que ¢ uma cafeteria, onde os baristas torram
e preparam cafés especiais - dedicado ao estudo cientifico do grao, que ensina e divulga uma
técnica padronizada do ato de beber e perceber o café, em contraposicdo ao processo de
experimentacdo, em que sdo apreciadas e destacadas diferentes sensagdes. Observar isso ¢é
importante no contexto aqui trabalhado, pois demonstra como estes profissionais definem a si
mesmos e a sua profissdo, percebida desde um nivel de especializa¢do diferenciado que retine

competéncias particulares, ensinadas e divulgadas pelos proprios baristas.

Este trabalho ¢ uma pesquisa sobre a profissdo do barista e a ideia de transformar o
universo deste ator em objeto de estudo surgiu, inicialmente, a partir do consumo de cafés
especiais e do contato com estes individuos no espaco das cafeterias, onde observei e compreendi
melhor certos termos e comportamentos. O desafio de transformar em objeto de investigacao algo
tdo presente na minha rotina pessoal foi o motor da pesquisa e, também, o que me permitiu

analisar o espaco de convivio e trabalho dos baristas com o café e com os frequentadores a partir
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de um olhar que relativiza esse meu envolvimento primeiro com o grdao. Com o trabalho de
campo percebi que minha visdo inicial era pretensamente privilegiada; e caminhar pelas diversas
dimensdes que compdem este universo fez parte do processo de pesquisa, da minha
transformagdo em pesquisadora e do esfor¢o de relativizar minha experiéncia para investigar a

atuacdo destes profissionais.

O recorte desta pesquisa ¢ a analise da atividade dos baristas em trés cafeterias de Brasilia
dirigidas ao mercado de cafés especiais. Compreendemos aqui estes espacos segundo a acepcao
de estabelecimento social em Erving Goffman (2014), definido como “qualquer lugar limitado
por barreiras estabelecidas a percepcao, no qual se realiza regularmente uma forma particular de
atividade. [...] Dentro das paredes do estabelecimento social encontramos uma equipe de atores
que cooperam para apresentar a plateia uma dada definicdo da situacdo.” (GOFFMAN, 2014, p.
256). Isso significa que, no contexto desta pesquisa, as cafeterias sdo compreendidas
simbolicamente como ambientes relativamente fechados, onde os baristas divulgam aos clientes
uma certa visdo técnica do universo dos cafés, que transita pelos sentidos da especializacdo e
experimentacdo. Nestes espagos, ha um esforco em transmitir certas praticas de consumo
relacionadas a nova configuracdo do café como algo diferenciado e sensorialmente complexo
que, segundo os baristas, estd distante da compreensdo dos consumidores, por isso, eles devem

ser ensinados a aprecia-los.

Outro conceito central ¢ o de interagdo social, compreendido aqui segundo Goffman,
como “[...] a influéncia reciproca dos individuos sobre as a¢des uns dos outros, quando em
presenga fisica imediata.” (2014, p. 28). Assim, entendemos que, nestes espagos de sociabilidade,
sentidos sdo construidos, transmitidos e reproduzidos entre os individuos que interagem de forma
direta e cotidiana. Eles interpretam este arranjo social a partir de uma nog¢ao particular da situagdo
atribuida subjetivamente que afeta de forma mutua os comportamentos, o proprio servigo € o
consumo. No entanto, a investigacdo considerou particularmente a perspectiva do barista, que € o

objeto deste estudo, e se deteve na representacao deste ator no espago social das cafeterias onde

ocorrem interagdes e o barista exercita sua pratica (GOFFMAN, 2014).

No livro A representagdo do eu na vida cotidiana, Goffman (2014) utiliza o teatro como
metafora para discutir situagdes de representacdo social (presentation, no original em inglés),

inclusive no ambito do servigo. Termos como ator e plateia sdo recorrentes para pensar as
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relagdes de poder na vida cotidiana e as interagdes sociais sob uma perspectiva politica. Como
aqui analisamos a interag@o entre o barista e os consumidores que frequentam as cafeterias, onde
diferentes comportamentos sdo estabelecidos a partir de significados interpretados por cada
individuo particularmente, o livro de Goffman (2014) se torna fundamental para as analises
trabalhadas neste estudo. No contexto desta pesquisa, o termo plateia € atribuido aos personagens
que interagem com os profissionais, especialmente aqueles que sdo clientes no espago das
cafeterias. Plateia, por sua vez, se refere “aqueles que contribuem com os outros desempenhos”™
(2014, p. 28) — sendo que o desempenho analisado aqui ¢ a atividade do barista, mais

especificamente.

O termo presentation, embora tenha sido traduzido como “representacdo” na edi¢do
brasileira, deve ser compreendido no sentido de apresentagdo, segundo Edison Gastaldo, (2008),
uma vez que “o titulo que o livro ganhou em portugués [...] (¢) uma ma tradugdo: presentation ¢é
“apresentacdo” e nao “representacdo”; [...]” (2008, p. 150). Assim, nos termos de Goffman, a
apresentacao/representacdo deve ser compreendida como “[...] toda atividade de um individuo
que se passa num periodo caracterizado por sua presenga continua diante de um grupo particular
de observadores e que tem sobre estes alguma influéncia.” (GOFFMAN, 2014, p. 34). Neste
trabalho, utilizamos o termo representacao e as defini¢des presentes na obra traduzida, guardados
os devidos entendimentos a partir de Gastaldo, (2008). Isso significa que, no contexto desta
pesquisa, o conceito de representagdo ¢ importante para pensar o ator barista durante o seu
expediente nas cafeterias observadas, momento em que prepara e/ou serve os cafés especiais aos
frequentadores enquanto expde suas técnicas, conhecimentos e traduz os significados do café

para esta plateia.

A profissao de barista, por sua vez, ¢ investigada a partir da sua centralidade no processo
de preparo dos cafés especiais no contexto das cafeterias estudadas, onde ocorre um contato
direto com os consumidores e ¢ exigido certo nivel de especializacdo, como assinala o trecho

abaixo retirado do portal da Associacdo Brasileira de Café e Barista (ACBB):

Os baristas sdo os “experts” no preparo do café - ¢ tém atuagdo fundamental na
divulgacdo, junto ao consumidor final, dos cafés de qualidade. Além de terem completo

> Este autor ainda se refere a plateia como observadores, coparticipantes ou piiblico (GOFFMAN, 2014).
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conhecimento sobre o preparo da bebida, eles também tém que entender da histéria do
café, do seu cultivo, tipos de grios e origens. [...] E a pessoa que prepara o café e, como
tal, uma pessoa realmente importante na cadeia, completando o ciclo da semente a
xicara. Do que adianta cultivarmos o melhor café e torrarmos com perfei¢do se ndo
garantirmos que ele foi preparado com perfeicdo? O barista qualificado é um arteséo e
um artista que pode extrair todo o potencial do café. (ACBB, 2015).

O barista ¢ um especialista, que deve estudar a historia do café¢ desde seu entendimento
como uma cultura agricola até seus significados simbolicos produzidos em contextos
socioculturais. E quem conhece o percurso do grio da planta a xicara; seu preparo, desde a torra a
extracdo na maquina de espresso, incluindo técnicas especificas como a latte art, a arte de
decorar com o leite. Estes profissionais, que trabalham no mercado de cafés especiais, t€ém um
mesmo vocabuldrio e habilidades comuns, s3o fascinados pelo café e o percebem de forma
semelhante, “além da xicara” e “sensorialmente complexo”. No segmento especializado ha uma
preocupagdo com a rastreabilidade do grdo, avaliando aspectos anteriores ao preparo do café,
como as técnicas de manejo, a regido produtora e a torra, que relacionam-se a qualidade sensorial

do café e por isso devem ser considerados como componentes da bebida servida.

Para os profissionais, o percurso até¢ a extracdo dos cafés especiais segue um padrio de
qualidade que influencia nos diferentes aromas e sabores destes grdos. Por outro lado, os
processos empreendidos no mercado tradicional resultam em uma bebida de sabor menos
aparente ou até “ruim”, como um gosto de carvao ou de remédio devido a torra “mais acentuada
(escura) para render mais, ai vocé€ esconde os defeitos s6 que o sabor também”, como afirmou um
barista quando falava sobre a cor de alguns graos “pretos como o chocolate amargo” e como esta

aparéncia reflete no sabor da bebida.

Os baristas interagem e se comunicam entre si € com os clientes a partir de um sistema de
significados e codigos, construidos e divulgados por estes profissionais que se conectam a uma
mesma cultura das cafeterias, além de compartilharem certas fungdes, como apresentar o mundo
dos cafés especiais aos frequentadores, com quem mantém um contato didrio e direto, sendo
proximo e imediato. Os baristas mais experientes também passam a iniciar os principiantes na

profissdo e assim constitui-se o transito de conhecimentos.

O saber e o ensinar estdo interligados, pois o barista deve compreender sobre os cafés

especiais para poder informar os clientes e/ou instruir os iniciantes. Também sdo estes encargos
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que os diferenciam daqueles para quem oferecem o servigo: as técnicas e informacdes especificas
lhes atribuem um status de especialista, que conhece os assuntos expostos ao publico, formado
por individuos que, de uma forma geral, sdo considerados pelos proprios profissionais como

desinteressados e/ou alheios ao universo dos cafés especiais.

Compreende-se aqui o saber e o ensinar dos baristas como praticas desempenhadas junto
aos frequentadores das cafeterias e aos colegas de trabalho. Segundo Goffman, movimentos ou
praticas devem ser entendidos como “O padrio de acdo preestabelecido que se desenvolve
durante a representacdo, e que pode ser apresentado ou executado em outras ocasides [...]”
(GOFFMAN, 2014, p. 28). No contexto desta pesquisa, compreendemos que as fungdes
atribuidas aos baristas sdo pré-determinadas pelos formadores de opinido — baristas e/ou
especialistas em café - e ensinadas pelos profissionais que iniciam os aprendizes. Também podem
ser executadas no ambiente das cafeterias, nos espacos de ensino dos principiantes € nos meios
mididticos, por exemplo, quando baristas como Isabela Raposeiras dao entrevistas sobre a

profissdo e o café; ou publicam livros sobre ambos.

Durante a pesquisa de campo, investigamos a performance destas fungdes de especialista
e supostamente de educador por meio de observacdo participante e entrevistas. As entrevistas
seguiram, em geral, um roteiro pré-definido, mas dando abertura para os individuos apresentaram
suas proprias questdes e pontos de vista. Buscamos entrevistar individuos desde os baristas
proprietarios aos funciondrios baristas, incluindo também os iniciados, consumidores regulares
das cafeterias e trabalhadores de uma fazenda de café na Bahia, desde o cafeicultor aos
funciondrios que cuidavam da colheita, beneficiamento e torra dos grdos. As entrevistas, em
geral, se derem enquanto os profissionais realizavam suas atividades, considerando questdes que
surgiam com a observacdo. Quanto aos clientes, analisamos como falavam do café e se

relacionavam com os profissionais € com o proprio espaco.

O objetivo era analisar o processo de iniciacdo dos baristas e o desempenho destes atores
junto aos seus colegas de trabalho e aos frequentadores das cafeterias. Também analisamos
estrutural e simbolicamente o espago das cafeterias onde, em geral, ocorre a acdo destes atores,
com um olhar atento a possivel influéncia desta ambiéncia e das pessoas que nela circulam sobre

o comportamento do barista.
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Observando esta situacdo social comum e rotineira, as andlises apresentadas aqui
adquirem importancia ao examinarmos o0s processos de comunicacdo que constituem e
atravessam a performance do barista e o seu contato com os diversos publicos, quando ocorre
uma emissdo e interpretacdo reciproca das informacdes. Esses processos constituem, ainda, a
construcdo de sentidos simbolicos sobre o café, que afetam a forma como os individuos se
identificam e se relacionam, marcando uma diferenca de status e comportamento entre aqueles
que servem os cafés especiais, e tém conhecimentos particulares, em relagdo aos que buscam este

servigo, e tém, por vezes, uma outra perspectiva sobre o café servido e o trabalho prestado.

Os conceitos empregados neste estudo sdo transversais e a pesquisa que constituiu essa
monografia apresenta diversos niveis de andlise que orientam a organiza¢do dos capitulos da

seguinte forma:

O primeiro capitulo apresenta o horizonte tedrico e metodoldgico que guiou a elaboragdo
deste trabalho. A partir da literatura técnica e da pesquisa de campo, onde se deu o contato e
entrevistas com individuos envolvidos na producdo, trabalho e consumo dos cafés especiais,
compreendemos as diferengas entre o café especial e o tipo tradicional. Sob a perspectiva da
gourmetiza¢do estudada por Mauricio Lages (2015), observamos a pratica da degustacdo,
aprendida pelos baristas junto a formagao especializada, que define uma mentalidade e linguagem
particular, envolvendo os baristas em uma cultura das cafeterias, a0 mesmo tempo constituida por
eles. Esta andlise se deu segundo a nocdo de aprendizagem, o conceito de connaisseur € o de
cultura nos termos de Howard Becker (2008). Com a investigagdo da acdo do barista e da forma
como estes atores descrevem suas praticas, entendemos, a partir da perspectiva da
profissionalizagdo problematizada por Maria Lucia Magalhdes Bosi (1996), que a atividade
desempenhada por estes atores se enquadra nos elementos que fundamentam uma profissdo,
como apontados por Wilensky (1970). Também observamos que a pratica do barista pode ser
associada ao conceito de ocupagdo de servigo definido por Becker (2008) e, a fim de analisar a
interagdo e a atuacdo destes profissionais diante dos frequentadores das cafeterias investigadas,
exploramos os conceitos relacionados ao interacionismo simbdlico e ao pensamento de Goffman
(2014) em A representagdo do eu na vida cotidiana, além de observar a compreensao deste autor

sobre o processo de comunicagao.
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No segundo capitulo, em um primeiro momento, analisamos situagdes observadas em
campo e a fala dos informantes, refletindo sobre a reconfiguragdo da profissdo de barista e a nova
forma de perceber sensorialmente o café e compreender os significados relacionados a ele no
percurso desde o seu cultivo ao preparo da bebida. Esta investigacdo dialoga com a perspectiva
de Lages (2015) das trés ondas do café, quando o autor analisa a transformacao da qualidade do
grao ao longo dos anos. Em um segundo momento, examinamos a formacao institucionalizada do
barista sob a perspetiva de aprendizagem trabalhada por Howard Becker (2008) em OQutsiders,
observando um aparente dominio dos saberes e das praticas de consumo dos cafés que € analogo
a percepcdo de Bosi (1996) sobre as bases cognitivas das profissdes. Considerando a relacao
entre o saber dos baristas e sua fun¢do de educador, também analisamos a perspectiva dos
profissionais quanto a interacdo com o publico consumidor de cafés especiais para refletir sobre
as defini¢des de situacdo observadas e a performance de uma pretensa pedagogia do consumo

exercida pelos baristas que se definem como especialistas.

O terceiro capitulo investiga, com base em alguns conceitos de Goffman (2014), a
estrutura das cafeterias observadas no trabalho de campo em Brasilia. Consideramos os sentidos
que estes espacos representam neste estudo para compreender o valor simbolico do café especial
como uma bebida de elevado potencial sensorial percebida “além da xicara”; e as fung¢des do
barista desempenhadas diante do publico consumidor. Isso inclui observar o convivio com os
colegas de trabalho e o engajamento profissional dos atores que atuam nas cafeterias. Também
investigamos a cultura que se organiza neste espago social, refletindo sobre a defini¢do deste
conceito em Howard Becker (2008), trabalhada em sua pesquisa sobre a cultura dos musicos que

tocam em casas noturnas, € que sdo transpostas aqui na analise do espago das cafeterias.

Finalmente, nas consideragdes finais, retomamos a trajetoria da investigacdo e os niveis
de andlise que guiaram a configuracdo deste trabalho a fim de complexificar as observagdes
desde uma perspectiva critica. Compreendemos que a pesquisa desenvolvida aqui ¢ um recorte de
um universo social mais amplo, que envolve atores diversos dedicados a producado, ao trabalho e

as praticas de consumo deste sistema global que é o mercado de cafés especiais.



21

1. PERCURSO TEORICO E METODOLOGICO

Nosso dia é entregue ao intimo contato com as mercadorias que expomos € nosso
espirito estd ocupado com a intima compreensdo delas. [...] a propria obrigagdo e a
vantagem de aparecer sempre sob um prisma moral constante, de ser um personagem
socializado, for¢am o individuo a ser a espécie de pessoa que € representada no palco.

- GOFFMAN, E. 4 Representagdo do Eu na Vida Cotidiana, 2014

Metodologicamente este trabalho combina uma pesquisa de campo de inspiracdo
etnografica e entrevistas em profundidade. A inser¢do em campo se deu por um periodo de quatro
meses, entre abril e julho de 2015, em trés cafeterias localizadas na cidade de Brasilia, Distrito
Federal, na regido conhecida como Plano Piloto. Como ja foi apresentado, as cafeterias
pesquisadas sdo voltadas ao mercado de cafés especiais, de modo que a pesquisa de campo teve
como foco a atuagdo dos baristas no seu local de trabalho. Isso inclui observar sua relacdo com as
praticas, com a equipe, com o espaco das cafeterias e com o publico consumidor de cafés

especiais.

O conceito de “representagdo” em Goffman (2014), como discutido na introdu¢do, ¢
utilizado observando a problematizacdo de Gastaldo (2008) sobre a traducdo do termo
presentation, no original em inglés. Goffman (2014) trabalha analogias com o teatro para refletir
sobre situagdes sociais e a representagdo dos individuos a partir de uma construcao subjetiva dos
sentidos e comportamentos, associada a atuag@o do ator no palco. Outro conceito que guia o olhar
nesta pesquisa, mais especificamente para a observagao da atividade do barista, ¢ o de pratica (ou
movimento), que diz respeito a uma acao institucionalizada e repetida, realizada pelo ator social
diante de sua plateia, e que contribui com essa representagdo. Neste sentido, compreendemos
aqui a atuacdo do barista diante dos frequentadores e dos colegas de trabalho — a plateia - a partir
de sua pratica, que ¢ ensinada e divulgada pelos proprios profissionais em um esfor¢o que
legitima o sentido da especializacdo, reforcado porque eles se consideram especialistas em cafés
que tém, em relacdo ao publico, uma aparente compreensdo privilegiada deste grdo e de seu

universo.

No artigo 4 Escola de Chicago, Howard Becker (1996), afirma que a interacdo social ¢

uma nocdo complexa, uma vez que “a expressao tem muitos significados diferentes, uma série de
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nuancas que podem enganar” (BECKER, 1996, p.186). A propria compreensdo do autor deste
conceito ¢ diferente da acep¢do de Goffman (2014) apresentada anteriormente. Segundo Gilberto
Velho, (2002), em Becker, Goffman e a Antropologia no Brasil, Howard Becker parte da
observacdo da interagdo entre os individuos para analisar a a¢do coletiva, que ¢ uma nog¢ao
fundamental em sua obra. Por outro lado, Goffman reflete sobre a configuracdo da interacao
propriamente dita e o processo de definicao de situagdo, um conceito trabalhado mais a frente.
Apesar destas diferengas que para Gilberto Velho “sé enriquecem as ciéncias sociais.” (2002, p.
13), estes autores estudaram juntos no Departamento de Sociologia da Universidade de Chicago e
suas obras influenciaram a ciéncia social brasileira (VELHO, 2002). Com isso em mente,
partimos do entendimento de Goffman (2014) sobre a interagdo social para observamos
especificamente o convivio dos baristas com o consumidor de cafés especiais e analisar o
desenvolvimento desta interacdo no espaco das cafeterias, onde os atores apresentam e traduzem
sentidos ao publico, compreendidos desde sua percepcdo especializada; assim como a plateia

expressa comportamentos fundamentada em seu entendimento sobre o café e o servico.

As cafeterias sdo os principais espagos de atuagdo dos baristas e elas se relacionam aqui
com trés pontos que devem estar em perspectiva: os conceitos em Goffman (2014) de interagdo,
estabelecimento social, definidos previamente, e cenario, sendo “[...] a disposicdo fisica e outros
elementos do pano de fundo que vao constituir o cenario e os suportes do palco para o desenrolar
da acdo humana executada diante, dentro ou acima dele.” (2014, p. 34). Estas nocdes se aplicam
neste contexto de analise para pensarmos esta ambiéncia e o proprio arranjo espacial das
cafeterias, que influenciam a pratica do barista e a natureza de seu trabalho, assim como a
interagdo dos profissionais com o publico que frequenta estes espacos. Estes conceitos de
Goffman (2014) também se correlacionam, posto que podemos pensar em um estabelecimento
social formado pelo cenario, ou a decoragdo, a estrutura, os objetos, que sdo utilizados pelos
atores para desenvolverem uma atividade diante de um publico e onde estes individuos,

envolvidos nesta configuracdo social, influenciam de forma reciproca a a¢ao uns dos outros.

Foram pesquisados dados em uma bibliografia voltada ao mercado de cafés especiais e,
com a investigacdo nas trés cafeterias em Brasilia, foi possivel observar os arranjos sociais que
permeiam o consumo de café. A literatura técnica, considerada com valor semelhante a fala dos

informantes observados, apontou diversos aspectos referentes a produgao, trabalho e consumo do
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café, nos ambitos nacionais e internacionais. Por isso se torna importante para a pesquisa, se
tratando de um tipo de conhecimento difundido no mercado e que traz uma complexidade
particular, apresentando a defini¢do de certas nomenclaturas e as técnicas. Como estes livros e
artigos trazem um sistema de significados pensados para o consumo especializado e para a
propria formagdo de novos profissionais, eles relacionam-se ao esfor¢o de legitimagdo da
profissdo de barista, observado discursivamente nas cafeterias e espacos de inicia¢do, dimensdes

analisadas mais a frente.

A problematizagdo desta pesquisa partiu da compreensdo do valor simbolico dos cafés
especiais, distantes da bebida classificada como tradicional. Este valor diferenciado se da pelos
cuidados prestados na producdo, pelo processo de torra e pelo preparo, de forma que o valor
concreto do trabalho no ambito rural e urbano, considerando as cafeterias, é constitutivo deste
valor simbodlico dos graos. Segundo o cafeicultor Armando, informante que entrevistei na
incursdo na fazenda de café na Bahia, os cafés do tipo tradicionais, comercializados em mercados
e utilizados na maioria das residéncias, ndo seguem certos padrdes de qualidade, apresentam
defeitos, sdo compostos por diversas variedades de graos torrados juntos, que seguem um mesmo
padrao de cor, resultando em uma bebida com menor possibilidade sensoria. Eles também sdo

empacotados moidos, o que leva a uma perda de aroma, sabor e oxidac¢do do pé de café.

Por outro lado, para o café ser classificado como especial o produtor deve seguir certas
normas e padrdes de qualidade. O mestre de torra, responsavel pelo perfil sensorial do café, deve
preservar as particularidades de cada grao, e o barista ou a pessoa que prepara o café¢ deve atentar
para o equilibrio das complexidades sensiveis da bebida na xicara. Estes cafés especiais sao,
normalmente, comercializados nas cafeterias, vendidos em graos e moidos no momento do
preparo, assim conserva-se melhor os aromas e sabores. Logo, os aspectos sensoriais do café
especial tem relagdo com o trabalho material que envolve o grio desde o cultivar, onde o
cafeicultor seleciona a muda, os trabalhadores plantam e colhem os frutos, que torrados sdo
transportados pelos fornecedores para as cafeterias, onde o barista finaliza este percurso que
transforma o grao na bebida que ¢ tanto a materializagdo destes processos quanto a representacao

simbolica dos sentidos que compdem a xicara de café.

Com a literatura técnica e a pesquisa de campo com os baristas, observamos essa

ressignifica¢do do café como algo sensorialmente complexo e especial; e da atividade de barista,
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a quem sdo atribuidas novas habilidades, conhecimentos e funcdes, como a de especialista e,
supostamente, de educador na interagdo com os consumidores das cafeterias voltadas ao mercado
de cafés especiais. Desta forma, o treinamento basico das técnicas de manejo da maquina passa a
ser substituido por uma formagao institucionalizada e continua que se dé entre e para os baristas e

traz conhecimentos especificos desde a lavoura ao preparo das bebida a base de café.

A capacidade de perceber as potencialidades sensiveis do grao se da pela pratica da
degustacdo, em que os individuos sentem os diferentes aromas e sabores a partir da
reconfiguragdo do habito de beber café e de um entendimento técnico associado aos cinco
sentidos. Uma outra pesquisa realizada com baristas que atuam em cafeterias de Sao Paulo aponta
o0 processo de gourmetizagdo como “um processo de alargamento dos estimulos oferecidos pelo
mercado e também da capacidade sensoria do corpo absorver esses estimulos. Trata-se da questdo
da diversidade dos sabores, da experimentagdo, ou da degustagdo como um novo modo de
apreensdo dos objetos” (LAGES, 2015, p. 55). No contexto desta pesquisa, o processo de
gourmetizagdo nao foi analisado, mas observamos que os baristas apresentam os graos a partir
das suas propriedades sensoriais, que sdo percebidas quando o individuo empreende uma nova

forma de beber e sentir o café apontada pelo profissional.

A degustacdo, além de promover um repertoério de sensagdes percebidas na xicara,
estimula os sentidos e reforca a imagem de especialista do barista. No artigo The Tasting
Experience: Our Five Senses and Some of the Ways They Influence Each Other, publicado por
Lily Kubota em julho de 2012 na The Specialty Coffee Chronicle A Publication of The Specialty
Coffee Association of America (SCAA), Kubota aborda a sinergia entre os sentidos,
especialmente o paladar que afeta e ¢ afetado pelos demais, assim como a influéncia do ambiente,
das emocgdes e das experiéncias pessoais sob os sentidos, para pensar o processo de degustacao
associado ao consumo de cafés especiais, ou melhor, a experiéncia de beber esta bebida, como
ela afirma: “Recentemente, hd muita discussdo na industria sobre os cafés especiais como uma
experiéncia em vez de um produto” (KUBOTA, 2012, tradug¢do nossa). Neste sentido, no caso
dos baristas, que em sua atividade sdo incentivados a provar e comparar diferentes cafés quanto
as sensagOes percebidas, o ato de beber uma xicara ¢ transformado de uma ag¢do rotineira para
uma a¢ao singular quando olham, sentem o cheiro, buscam identificar os aromas, atentam para a

temperatura, e sentem o sabor, identificam o 4cido, o amargo, o doce e o salgado. Tendo esta
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percepgao sobre o consumo do café, tanto sensorialmente complexo quanto como uma atividade
que demanda aten¢ao e tempo, o sentido da experimentagdo ¢ assimilado, endossado e exercitado

pelos baristas.

A redefini¢do, ao longo dos anos, da atuagdo do barista ¢ uma questdo importante nesta
pesquisa, pois, no atual contexto, é possivel observar que este profissional, por vezes, ¢ o
operador da maquina de espresso e sua agdo ¢ restrita ao preparo das bebidas a base de caf€.
Enquanto, por outro lado, nas cafeterias voltadas ao mercado especializado, este ator dedica-se ao
estudo do café e ¢ considerado um “expert” nos assuntos relativos a produgdo, preparo e
constitui¢do sensorial dos graos especiais. Neste sentido, a construcdo simbdlica da profissdo de
barista como um especialista se d4 a partir de sua centralidade no mercado, onde ele ¢
referenciado como o elo que liga o consumidor final a ponta inicial, os produtores, e que deve
garantir a qualidade dos graos. H4, assim, uma intencdo por parte dos profissionais e do proprio
sistema de divulgar tanto uma pratica de consumo quanto uma forma de servico que sdo
diferenciados, devendo ser apresentados aos consumidores que, em geral, tém outra percepgao
sobre estas agdes, construidas a partir de significados distintos relacionados a um consumo

habitual ligado a sociabilidade.

Observamos no trabalho de campo que os baristas falam de sua atividade e apresentam os
cafés especiais em um esforco que legitima a profissdo ao mesmo tempo em que representa uma
compreensdo diferenciada das técnicas e da linguagem associada ao grdo e seu preparo,
considerada por eles como a mais adequada. Do ponto de vista dos baristas entrevistados, os
consumidores que frequentam as cafeterias, em geral, ndo compreendem a complexidade
sensorial do café ou a diferenca na qualidade entre este tipo e o padrdo tradicional. Assim,
observamos um empenho por parte desses profissionais em realizar o que nomeiam como ““a
conscientizacdo do publico”, uma vez que acreditam que os consumidores ndo tém um
entendimento apropriado sobre o grdo e a bebida. Ao mesmo tempo, esfor¢am-se na divulgagado
de uma certa maneira de beber e perceber o café que representa a disseminagao de uma sensacao
padronizada, discutida no capitulo seguinte, mas que aqui podemos ja considerar como uma
apropriacdo do consumo, que relaciona-se ao aspecto da experimentacdo combinado a uma
terminologia dos aromas, sabores e processos de preparo, que sdo ensinados ao barista em sua

iniciagao.
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Maria Lucia Magalhdes Bosi (1996), em Profissoes e profissionaliza¢do: o debate
teorico, traz o autor Wilensky (1970) que aponta a base técnica, “formada por uma combinagdo de
conhecimento tedrico com elementos tacitos cujo dominio ¢ alcancado através de treinamento”
(BOSI, 1996, p. 38); e o ideal de servigo, sendo “normas de conduta profissional e devocao ao
cliente” (BOSI, 1996, p. 37), como elementos bases de uma profissdo. No contexto desta pesquisa,
esses elementos fundamentam a nossa compreensdo da atividade de barista como uma profissao
junto a andlise da formacgdo destes atores e de suas fungdes. A iniciagdo dos individuos ¢ um
ponto fundamental neste trabalho, pois ¢ a via de instrugdo formal dos aprendizes que da acesso
aos codigos, praticas e formas de conhecimento particulares desta ocupacdo, como o
entendimento dos fatores relativos a maquina de espresso que afetam o resultado final da bebida
na xicara. Estes conhecimentos muitas vezes sdo apresentados sob uma perspectiva singular,
aparentemente distanciados da compreensao dos clientes, por exemplo, o que pode atribuir certa
dimensdo hermética ao saber dos baristas. Neste sentido, compreendemos a partir de Bosi (1996),
uma vez que “S6 um conhecimento suficientemente esotérico que funcione como uma verdadeira
"caixa preta" podera servir de base para uma reivindicagdo de jurisdi¢do exclusiva sobre uma pratica”
(1996, p. 38), que a profissdo de barista pode estar vinculada a um aparente monopdlio das
competéncias relacionadas ao preparo e consumo dos cafés, visto que os proprios se percebem
segundo um olhar privilegiado do mercado, considerando-se responsaveis por informar os

consumidores.

O ensino apresenta, em geral, as nomenclaturas, como o espresso “sub-extraido, super-
extraido e ideal”, classificagdes atribuidas pelo quimico italiano Ernesto Illy (1925-2008), filho
do fundador da torrefadora I//ycaffe. Segundo o barista Emilio Rodrigues, um espresso sub-
extraido seria um café desequilibrado e queimado, com sabor amargo; o super-extraido ¢ um café
com aroma e sabor fracos, cuja crema - “Camada marrom-dourada com aspecto semelhante a
uma espuma que se forma na superficie do espresso” (BRESSANI, 2011, p. 196) - se desfaz
facilmente. Para o barista fazer um espresso ideal ele deve conhecer os fatores extrinsecos, como
temperatura e umidade, e os intrinsecos, que dependem da aten¢do do profissional: a temperatura
da 4gua e a pressdo da bomba na caldeira da maquina; a espessura do pé moido (granulometria),
a quantidade de café para fazer uma xicara (gramatura), a forca exercida sobre o po
(compacta¢do), o volume na xicara e o tempo de extracdo. Estes parametros sdo definidos

segundo o padrio italiano de extragdo do espresso e sdo representativos para pensarmos sobre o
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nivel de especializacdo da profissdo, a percep¢dao que compartilham sobre o café, observando que
ha tanto uma forma correta de preparo quanto meios especificos para chegar ao melhor resultado,

assim como cddigos constituidos no mercado pelos baristas e especialistas em cafés.

Por meio do ensino institucionalizado, os individuos também s3o iniciados em um
conjunto de regras — por exemplo, o “padrdo italiano” de extracdo do espresso e as fungdes ja
mencionadas anteriormente de especialista e educador, endossadas pelos baristas que instruem os
iniciados. Estes processos sdo pré-determinadas pelos formadores de opinido deste mercado,
baristas e/ou especialistas, e exercidos pelos mesmos. Os individuos que tém a legitimidade para
ensinar sdo aqueles experientes ou renomados no mercado de cafés especiais, como, por
exemplo, Isabela Raposeiras, barista que se diz “apaixonada por café. Seleciono, provo, torro,
preparo e ensino a preparar cafés de qualidade no Coffee Lab, minha toca, meu canto”
(RAPOSEIRAS, 2008). Como ja mencionado a partir da pesquisa de campo de Lages (2015),
Raposeiras e sua equipe de baristas, formados por ela, divulgam e ensinam nesta

cafeteria/laboratorio a sua visdo sobre o café e sobre a profissao.

Esse processo pode ser pensado a partir da nogdo de aprendizagem proposta por Howard
Becker (2008), quando o autor analisa a iniciacdo dos usuarios de maconha que aprendem a
técnica, desenvolvem a percepcdo e aprendem a desfrutar dos efeitos da droga. De forma
semelhante, os incitantes primeiro sdo formados pelos baristas mais experientes, estudam as
técnicas, nomenclaturas e a degustacdo associada a avaliagdo dos diferentes graos. Esse processo
pedagogico molda o comportamento, o vocabulério e envolve praticas que compreendem o uso
dos sentidos para a apreciagdo do café. Com o tempo os conhecimentos adquiridos sdo
internalizados, exercitados, aprofundados e compartilhados, também de forma pedagdgica, com

os seus clientes, nas cafeterias em que trabalham.

A agdo de ensinar os iniciados e os frequentadores das cafeterias ¢ compreendida neste
estudo como a fun¢do de educador atribuida aos baristas pelos formadores de opinido, como
Isabela Raposeiras e Emilio Rodrigues, baristas reconhecidos no mercado de cafés. Este processo
padronizado de ensino correlaciona-se a fung¢do de especialista, pois os aprendizes, de posse dos
saberes exigidos, passam a ser reconhecidos como baristas especializados no preparo do café,
com conhecimentos sobre a quimica e a fisica envolvidas na torra; sobre a degustagdo dos graos,

em que sentem diversos aromas, como os de frutas e flores; e sabores, como o acido e o doce.
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Da funcdo de especialista atribuida aos profissionais pelos formadores de opinido,
entendemos que o conceito connaisseur, no sentido proposto por Howard Becker (2008), pode
ser atribuido a estes atores. Em OQutsiders, Estudos de sociologia do desvio, ao tratar dos musicos

usuarios de maconha, o autor afirma:

A medida que adquirem esse conjunto de categorias, os usuérios se tornam connaisseurs.
Como especialistas em vinhos finos, sdo capazes de especificar onde uma planta
particular foi cultivada e em que época do ano foi colhida. Embora geralmente ndo seja
possivel saber se essas atribuigdes sdo corretas, ¢ verdade que eles distinguem entre lotes
de maconha, ndo somente segundo a poténcia, mas também com relagdo aos diferentes
tipos de sintoma produzidos. (2008, p. 61)

De forma semelhante, os baristas estudam e identificam, a partir dos cinco sentidos, as
diferentes variedades de graos, percebem aromas e sabores especificos, entendem dos processos
de colheita e beneficiamento das diversas dreas de cultivo nacionais e internacionais. Os proprios
baristas associam a atividade a um nivel de especializacdo diferenciado e distante da apreciagdo
de grande parte dos consumidores, por isso defendem que, como profissionais, devem orienta-los

para que apreciem o café da melhor maneira possivel.

Os significados unificados, reproduzidos e institucionalizados por meio da capacitagao
dos baristas e sua agdo didria relaciona-se a configuracdo de uma cultura das cafeterias, em que
estes atores constituem e sdo constituidos enquanto profissionais. O sentido de cultura que
empregamos correlaciona-se ao elaborado por Becker (2008), que afirma “Muitos sugeriram que
cultura surge essencialmente em resposta a um problema enfrentado em comum por um grupo de
pessoas, a medida que elas sdo capazes de interagir e se comunicar entre si de maneira eficaz”
(2008, p. 90)”. No contexto analisado aqui, entendemos que os baristas compartilham uma
mentalidade e linguagem propria da profissdo, que permite um relacionamento nos seus espagos
de atuagdo, onde ha um esforco em legitimar a atividade e a percep¢do dos cafés especiais

divulgada pelos baristas.

Em Outsiders (BECKER, 2008), o autor analisa a cultura dos musicos que trabalham em
casas noturnas e considera esta atividade como uma ocupag¢do de servigo, sendo um tipo
particular de ocupacdo que envolve uma interacdo direta entre o profissional, que esta

comprometido com sua fung¢do, e o seu publico, que ndo apresenta 0 mesmo entendimento sobre
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o servigo que estd sendo desempenhado. Este conceito ¢ importante nesta pesquisa por
entendermos que ele pode ser associado a forma de trabalho do barista, que presta um servigo
preparando e servindo os cafés aos frequentadores das cafeterias onde trabalham, enquanto

informa e apresenta o universo dos cafés especiais.

Segundo os informantes, ha aqueles consumidores que se interessam por aprender com os
profissionais e buscam informagdes sobre os grdos especiais e a pratica da degustagdo, por
exemplo. Estes clientes sdo a minoria dos consumidores, mas sdo 0s que motivam os baristas a se
dedicarem a uma espécie de pedagogia do consumo, pensada aqui sob a perspectiva de Fernanda
Martinelli (2011), que identificou esta pratica pedagdgica por exemplo na interagdo entre
consumidores connaisseurs que apresentam as marcas de luxo aos seus conhecidos, usudrios ou
possiveis compradores que desconhecem os sentidos simbolicos destes produtos. No contexto
desta pesquisa, essa expressdo ¢ transferida a relacdo dos baristas com os frequentadores das
cafeterias, quando os profissionais informam os clientes sobre as praticas de consumo e os
significados desta a¢do percebidos e defendidos por eles. Durante esta interagdo, os baristas
geralmente atendem de forma gentil e solicita. Por outro lado, segundo eles, a maioria dos
consumidores ¢ desinteressada das informagdes e praticas apresentadas, o que desestimula esta
abordagem aparentemente pedagogica, levando os profissionais a atenderem de forma distanciada

e precisa, sem se aprofundar muito nas informagdes sobre o produto.

Essas observagdes que emergiram do campo fundamentam-se no conceito de defini¢cdo de
situacdo, que “diz respeito a forma como as pessoas constroem subjetivamente o significado de
situagdes sociais. Refere-se ao processo pelo qual determinam os papéis que desempenham em
uma dada situagdo e, portanto, como irdo se comportar” (MARTINELLI, 2011, p. 42); e
atribuicdo de sentido, conceitos caros ao interacionismo simboélico a respeito do qual Herbert

Blumer define trés premissas:

A primeira estabelece que os seres humanos agem em relagdo ao mundo
fundamentando-se nos significados que este lhes oferece. [...] A segunda premissa
consiste no fato de os significados de tais elementos serem provenientes da ou
provocados pela interagdo social que se mantém com as demais pessoas. A terceira
premissa reza que tais significados sdo manipulados por um processo interpretativo (e
por este modificados) utilizado pela pessoa ao se relacionar com os elementos com que
entra em contato. (1980, p. 119)



30

Neste sentido, entendemos, a partir do interacionismo simbolico, que a acao individual se
desenvolve fundamentada nos sentidos construidos em sociedade, mais especificamente, em
contextos de interagdo social, onde os individuos interpretam os significados e com esta
compreensdo, que ¢ afetada pela relagdo com o outro, definem comportamentos e, logo, a propria
acdo e a relacdo social. Segundo Blumer (1980), esta compreensdo passa, em um primeiro
momento, por uma comunica¢do do individuo com ele mesmo e, entdo, os sentidos podem ser
modificados de acordo com a circunstancia. Para complementar esta reflexdo ¢ interessante trazer
a perspectiva de Fernanda Martinelli (2011), a partir de Blumer, que compreende o

interacionismo simbdlico da seguinte forma:

[...] se o interacionismo concebe que a realidade social é produto de construgdes
subjetivas e que os processos de interagdo social produzem significados que definem
comportamentos, ndo se deve perder de vista que os atores sociais, por sua vez, t€m uma
participagdo ativa, dindmica e modificadora das estruturas sociais, assim como a propria
defini¢do da situacdo pode variar de ator para ator e mudar com as circunstancias. (2011,
p-43)

No contexto deste trabalho, esses conceitos sdo importantes para analisar a interagao dos
baristas com os frequentadores das cafeterias, incluindo a forma como percebem a situacdo e o
comportamento que desempenham. No momento em que estdo atendendo os clientes, os baristas,
envolvidos em sua atividade especializada e percebendo o café segundo o sentido da
experimentacdo, agem de forma distanciada, por vezes sem informar os frequentadores; ou, ao se
identificarem com a perspectiva dos clientes, conversam e compartilham certos conhecimentos.
Assim, o profissional modifica a sua representacdo de acordo com a sua interpretacdo da situagdo

e do publico com quem interage.

Antes de prosseguir ¢ importante tecer algumas consideragdes sobre as perspectivas de
Blumer (1980) e Goffman (2014) quanto a interacdo social. Ambos os autores parecem
compreender que os individuos, em contato direto, interpretam os significados sociais e definem
uma conduta com base nesta relacdo, onde ha uma influéncia reciproca sobre a agdo um do outro,
além da influéncia exercida pelo contexto social. No entanto, em sua obra, Erving Goffman
compreende as interagdes sociais sob uma perspectiva politica e investiga as relacdes de poder na
vida cotidiana. Neste sentido, Goffman, (2014) vai além quando aponta que certos individuos t€ém

uma maior legitimidade para definir a situagdo, em que a plateia contribui com este sentido. A
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partir destas consideragdes, compreendemos que ambos os autores sdo relevantes para o contexto
desta pesquisa, visto que a no¢do do interacionismo simbdlico € representativa para pensar a
relacdo do barista com os sentidos atribuidos a sua atividade, ao seu espaco de trabalho e ao cafg,
assim como a interagdo social com os individuos que frequentam este espaco. E, observando a
diferenca de status percebida pelos baristas em relagdo ao publico, em que atribuem a si mesmos
uma legitimidade para ensinar a partir dos significados associados a sua especializacao,
compreendemos que o sentido de poder presente nas relagcdes observadas por Goffman (2014) sdo

importantes para as analises aqui trabalhadas.

Indo além, a partir da compreensdo do interacionismo simbolico e dos conceitos
correlatos, consideramos que este trabalho se enquadra no campo da comunicagdo, pois
entendemos que estudar os processos de comunicagdo e expressao ¢ mais do que estudar os
discursos mididticos sobre os fatos sociais (MARTINELLI, 2011). Com a analise dos contextos
trabalhados aqui com base na investigacdo do contato dos baristas com o espago e os diversos
publicos, enquanto apresenta sua atividade, observamos que a comunicacdo atravessa a
interpretacdo e os comportamentos dos profissionais e dos frequentadores, expressa em seus

gestos, praticas, expressdes € na propria fala.

Segundo Goffman,

A expressividade do individuo (e, portanto, sua capacidade de dar impressdo) parece
envolver duas espécies radicalmente diferentes de atividade significativa: a expressdo
que ele transmite e a expressdo que emite. A primeira abrange os simbolos verbais, ou
seus substitutos, que ele usa propositadamente e tdo s6 para veicular a informagdo que
ele e os outros sabem estar ligada a esses simbolos. Esta é a comunicag@o no sentido
tradicional e estrito. A segunda inclui uma ampla gama de agdes, que os outros podem
considerar sintomaticas do ator, deduzindo-se que a a¢do foi levada a efeito por outras
razdes diferentes da informacdo assim transmitida. (2014, p. 14)

Esta citacdo ilumina o entendimento da atuagdo do individuo barista no espago das
cafeterias, onde assume as fungdes apresentadas anteriormente em contextos de interacdo
marcados pelo exercicio de sua profissdo. Ao interagir com clientes, fornecedores, outros baristas
e demais colegas, este ator comunica o seu repertorio de sentidos, que expressam uma certa
forma de agir e pensar associados a inten¢ao de se apresentar como um especialista, que domina a

“arte” do preparo do café e os conhecimentos da pratica técnica, além de se perceber responsavel
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pela divulgacdo da sua atividade e das praticas de consumo junto aos individuos que nao
compartilham destas noc¢des especificas. Esta expressdo ¢ captada pelo publico e interpretada de
uma certa forma, ndo necessariamente como o barista deseja, mas ha a troca de informagdes que
definem comportamentos. Assim se da a interacdo, complexa e continua, que atravessa todos os

niveis de investigagdo neste trabalho.

E importante esclarecer que, para preservar os lugares e informantes investigados nesta
pesquisa, os nomes dos estabelecimentos e dos individuos sdo ficticios, salvos os casos de
pessoas publicas, como a Isabela Raposeiras e o Emilio Rodrigues. Os espacos analisados foram
selecionados considerando a localizagdo geografica, a capacitacdo dos baristas e as
particularidades de cada ambiéncia, que apresentam uma relevancia simbolica para a pesquisa ao
valorizarem a produ¢do nacional de cafés especiais, a profissdo de barista, assim como a

experimentacdo e a “conscientizagdo” dos frequentadores destas cafeterias.

Antes de seguir para a apresentacdo das cafeterias que formam o campo de pesquisa deste
estudo, ¢ necessario trazer algumas consideracdes sobre a cidade de Brasilia, a titulo de

orientagdo para a leitura.

Brasilia ¢ uma cidade jovem, inaugurada em 1960, e que ¢ Patrimdnio Historico e
Cultural da Humanidade desde 1987 devido a sua configuracdo urbana e arquitetonica inovadora,
segundo o site do Conhega Brasilia. Com um formato de avido, a cidade tem um eixo chamado
rodovidrio, que representa as asas sul e norte e desenha as areas residenciais e comerciais
conhecidas como as superquadras; e outro, o eixo monumental, onde observamos os principais
monumentos da cidade e os espagos politicos, econdmicos ¢ administrativos. O planejamento de
Brasilia estd diretamente ligado a forma de locomog¢do das pessoas, em geral, o carro. Isso
demonstra um recorte de classe e as possibilidades de circulacdo dos individuos no espaco
urbano, onde observamos uma alta concentragdo de pessoas durante o horario comercial, grande
parte destas que habitam as regides do entorno da cidade. Assim, Brasilia torna-se o foco desta
pesquisa visto que ela reune individuos que passam grande parte do seu dia neste espaco,
trabalhando, consumindo e transitando pelas areas urbanas, onde podem frequentar as cafeterias

da cidade, espagos socializantes associados ao lazer e ao costume brasileiro de beber café.
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O Dialeto Café, localizado na ponta sul do Plano Piloto, regido central de Brasilia,
apresenta uma decoracgdo diferenciada dos demais cafés pesquisados. As paredes pintadas com
tinta lousa traz desenhos em giz dos métodos de preparo de café, das bebidas servidas, dos
processos desde a planta, escritos com curiosidades sobre os graos especiais e a representagao dos
quatro sabores que sdo possiveis perceber na lingua. A estrutura desta cafeteria demonstra um
esforco em apresentar para o publico uma certa visdo deste mercado especializado, uma vez que
os sentidos se estendem para além da atuagdo do barista e abrangem todo o espago. Este cuidado
com a inser¢ao dos clientes no mundo dos cafés ¢ importante no contexto desta pesquisa, pois
retrata um processo pedagogico, o monopolio das praticas de consumo e dos significados da

especializacdo e da experimentagao.

O Café Anfitrido, na regido central do Plano Piloto, ¢ um espaco inusitado, demarcado
pela valorizagdo da diversidade presente na decoragdo desta cafeteria que também ¢ uma galeria
de arte; no perfil e comportamento dos funcionarios, jovens, que dangcam, cantam, brincam e
atendem os clientes com hospitalidade semelhante a de um anfitrido que recebe amigos em casa.
Também buscam diversificar os grdos e fornecedores para que os frequentadores ndo se
acostumem a uma Unica sensacdo. Este espaco retrata a experimentacdo junto a pratica da
degustacdo, onde os sabores percebidos na xicara passam a ser diversos e particulares,

demarcando o aspecto especial do café, diferente daquele que se bebe em casa, por exemplo.

J& na ponta norte do Plano Piloto pesquisamos o Café Afinado, onde o balcdo com a
maquina de espresso, encostado na parede, permite uma relagao diferenciada entre o barista e os
frequentadores desta cafeteria: os profissionais preparam as bebidas de costas para o publico, que
pode observar os preparos e as técnicas visto que ndo ha barreiras que separem o espaco das
mesas, onde os clientes se sentam, e o espago de trabalho dos baristas. Além de os frequentadores
terem total visibilidade do balcdo, muitos preparos sdo realizados junto ao publico a mesa,
quando o barista pode informar sobre os grios utilizados na cafeteria, os diferentes aromas e
sabores. A observacao do Café Afinado foi central na andlise da fun¢do de especialista, visto que

o cliente pode ver o barista exercitar e apresentar suas habilidades técnicas e conhecimentos.

Durante a pesquisa de campo foi possivel apreender detalhes sobre o cotidiano nestes
estabelecimentos e exercitar uma aproximagdo, em geral espontanea e intensa, com os baristas,

de forma que a inser¢do em campo levou esta pesquisadora a ambientes desconsiderados a
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principio, como uma fazenda de café no interior da Bahia e a realizagdo de um curso de barista no
Rio de Janeiro. Apesar do estudo enfocar em primeiro plano as interagdes no espago das
cafeterias observadas em Brasilia, estas outras incursdes na Bahia e no Rio de Janeiro, que
inicialmente ndo estavam previstas, sdo incorporadas ao trabalho de campo, pois trouxeram vozes

diversas e percep¢des importantes para o desenvolvimento da pesquisa.

A investigacdo na fazenda de café na Bahia foi importante para compreender a dimensao
da planta - incluindo alguns dos percursos apresentados no discurso dos profissionais - e a
compreensdo da expressdo “além da xicara”, referenciada pelos baristas, também foi favorecida
por esta incursdo que durou trés dias, mas que esclareceu sobremaneira a literatura técnica e a
fala dos profissionais, dado que observamos os trés processos basicos que compdem esta nogao: o

plantio, a torra e o preparo da bebida.

No primeiro dia, enquanto percorriamos de carro a extensdo da fazenda, Armando, o
cafeicultor, mostrou e explicou sobre os processos de cultivo, a selegdo das mudas e o tempo para
a planta gerar frutos, em média trés anos. No segundo dia, observamos o funcionario Jodo, que
mora com a familia na fazenda, realizar o processo de torra com muita atengdo ao tom do café,
pois o produtor Armando prefere, segundo Jodo, “um café assim mais clarinho, pra o café ficar
mais suave, mas pra cozinha tem que ser preto, que levanta todo mundo”. E o preparo da bebida
era realizado todos os dias na casa do cafeicultor em uma maquina de espresso doméstica, ja no

refeitorio, o café era coado no filtro de papel, ja adogado.

Esta descricdo ¢ representativa tanto das transformagdes do grao na bebida café quanto
dos possiveis aromas e sabores, uma vez que a mesma semente plantada e colhida na fazenda,
sendo torrada e preparada de formas diferentes, resultava em bebidas quase sensorialmente
opostas, se considerarmos a noc¢do defendida pelos baristas. A incursdo na fazenda de café
também significou um campo de trabalho diferenciado do barista, reunindo suas proprias técnicas
e vocabulario, apesar de dialogar com os sentidos analisados no espaco das cafeterias, visto que
sustenta, por exemplo, a no¢do “da planta a xicara” de café. Por outro lado, o cafeicultor
Armando apresentou uma visao critica em relacdo ao distanciamento do barista da dimensao da

producdo, como afirma:
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O barista tem uma nogdo pequena do que ¢ de fato tudo isso que chega na mao dele em
forma de grio. Ele ndo sabe que aquele café, no dia que estava secando, ele molhou com
uma chuva inesperada. Ou ndo sabe todos os problemas que afetam o café muito antes
dele ser transportado. [...] no pé, a planta queima com o sol, também tém plantas
inimigas que sugam os nutrientes da outra. Ele ndo sabe que o grio foi de baixa
qualidade porque a chuva adiantou a colheita e muitos cafés foram colhidos verdes. Ele
ndo sabe disso tudo que o café que ele recebeu passou.

A fala de Armando ¢ expressiva para pensarmos a relacdo do trabalho de barista com o
espago de cultivo. Fica claro na citacdo que existem muitos aspectos particulares do convivio
com a planta que passam despercebidos da visdo do barista, que, inserido no espaco das
cafeterias, ndo tem a experiéncia propriamente dita da dimensdo do plantio. Depois desta
incursdo, verificamos que muitos dos informantes ndo conheciam fazendas de café e por vezes
nem viram um cafeeiro sem ser em fotos ou nos livros. Isto demarca um falha no discurso do
profissional que intenta realizar um processo pedagdgico em contato com o publico, uma vez que

para ensinar o barista deve conhecer antes, aspecto que ¢ trabalhada no capitulo seguinte.

No préximo capitulo serdo examinadas situagdes de campo durante a pesquisa no Rio de
Janeiro, analisando a formacao dos iniciados a partir da compreensdo da noc¢ao de aprendizagem
de Howard Becker (2008). E em Brasilia, no espago das trés cafeterias investigadas, observamos
a forma como os baristas definem a si mesmos, como especialistas — ou como connaisseurs
segundo a visdo de Becker (2008) - e a profissdo, assim como sua perspectiva sobre a interacao
com o publico consumidor que frequenta estas cafeterias. Neste sentido, a compreensdo dos
conceitos relacionados ao interacionismo simbodlico, em especial a perspectiva de Goffman

(2014), sao importantes para analisar a atuagdo e o convivio dos baristas com os clientes.
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2. BARISTA “TELEGUIADO”

Durante a pesquisa de campo no Rio de Janeiro, em uma das aulas do curso basico de
barista, Emilio Rodrigues®, formado em Psicologia pelo UniCEUB, Centro Universitario de
Brasilia, e atualmente Mestre Barista - como se nomeia - afirmou que o barista ¢ “teleguiado”
pelos parametros pré-determinados para a realiza¢do de suas atividades. Esta expressao inspirou o
titulo deste capitulo sobre a configuracdo da profissdo e a iniciacdo dos principiantes, pois
compreendemos que os profissionais reiteram a cadeia de conhecimentos necessarios, junto as
funcdes de especialista e educador, que sdo aprendidos em cursos, pelo estudo dos livros, junto
ao refinamento do paladar e, especialmente, pela pratica diaria, por exemplo, nas cafeterias. Isso
inclui analisar o desempenho das fun¢des mencionadas junto ao contato com os frequentadores

destes espacos sociais considerando o discurso dos baristas.

Segundo Emilio Rodrigues:

O termo Barista ¢ a palavra italiana utilizada para o Barmen/Bartender e que passou a
ser usado em Inglés para designar um fabricante de bebidas a base de café espresso.
Entretanto seu significado vem se expandindo e o Barista estd mais proximo de ser
entendido [..] como uma pessoa altamente preparada capaz de compreender
detalhadamente as misturas de cafés (Blends), a qualidade e variedade dos gréos, o ponto
ideal de torra, a manutengdo e funcionamento do equipamento, o dominio do Latte Art,
(a arte de decorar com o leite) entre outros desempenhos proprios da profissdo.
(RODRIGUES, 2015)

Os formadores de opinido, baristas e/ou especialistas, apontam que este profissional, a
principio, era quem trabalhava atrds do balcao servindo uma diversidade de bebidas, incluindo o
espresso (BRESSANI, 2011), sendo a pessoa responsavel por dar a pressdo em bar (a unidade de
medida) necessaria para extrair a bebida das méaquinas de espresso mais antigas, como afirmou
Rodrigues em uma de suas aulas. Porém, as func¢des atribuidas ao barista foram redefinidas, de

modo que este profissional passou a ser reconhecido no mercado de cafés especiais como um

% Ele se enquadra aqui na figura de informante, porém, o nome real foi mantido devido a sua condigio de pessoa
publica, contribuindo com esclarecimentos sobre a profissdo de barista e o contato com o publico. Emilio: “[...]fez
varios cursos sobre café e a profissdo de Barista na Italia, na Franga e no Brasil. Tem sido chamado a participar,
como formador de Barista e juiz, em eventos de relevante importancia nacional e internacional. [...] Atualmente
dirige a Casa do Barista, onde promove atividades que incluem cursos, consultorias e eventos relacionados ao café e
a profissdo de Barista. [...] também desenvolve importante projeto social na formacdo de novos Baristas com jovens
de baixa renda no Rio de Janeiro.” (CASA DO BARISTA, 2015)
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especialista, que a primeira vista conhece os percursos atravessados por estes graos desde o
cultivo ao preparo da bebida servida aos frequentadores das cafeterias. O barista tem uma posicao
central neste contexto de segmentacdo do mercado, sendo o mediador entre o cafeicultor,
distanciado das cafeterias e sem acesso a percepc¢do dos individuos que compram seus graos, € o
cliente que, por sua vez, compra ou bebe os cafés especiais nos espacos das cafeterias. Refletindo
sob a perspectiva de Erving Goffman (2014), o barista se percebe a partir de um status
diferenciado, quase como um privilegiado em relacdo ao publico e ao produtor, exercendo um
aparente monopolio do discurso e das praticas de consumo, uma vez que o profissional transmite
os sentidos construidos no sistema a partir de sua dimensdo do trabalho, traduzindo e

reproduzindo os assuntos que aprendeu em sua formagao até a pratica diaria.

A reconfiguragdo da atividade de barista se deu ao longo dos anos, coincidindo com
mudangas no valor simbdlico do café, de uma bebida estimulante preparada pelo operador da
maquina de espresso para um café especial, “sensorialmente complexo” e elaborado pelo barista
especialista, cujas capacidades técnicas e saberes o distingue da maioria dos frequentadores das
cafeterias e de outros profissionais que apenas manejam as maquinas. Sdo estes baristas
especialistas que tém a legitimidade de ensinar as competéncias técnicas aos iniciados e
apresentar o universo dos cafés especiais ao seu publico. Assim, o transito de conhecimento ¢
guiado dos baristas aos principiantes que, a partir da experiéncia nas cafeterias e do exercicio das
técnicas, futuramente poderdo iniciar outros individuos e informar os frequentadores das

cafeterias.

Em sua dissertacdo de mestrado 4 formagdo do Consumo Gourmet no Brasil: O Caso dos
Cafés Especiais e dos Corpos que os Acompanham, Mauricio Lages (2015), ao examinar a
historia social do café e o processo de formagao do consumo gourmet, analisa o que ele identifica
como a “evolucado histérica da qualidade do café¢ em termos de “ondas” (waves)” (2015, p. 26).
Sua pesquisa, apesar de ter um foco diverso do que desenvolvemos aqui, dialoga com a
problematica deste capitulo. Em um primeiro momento, analisamos o estabelecimento das
praticas e das funcdes dos baristas, que se da em paralelo a transformacdo do valor simboélico do
café. Para refletirmos sobre a redefini¢do da profissdo, consideramos a fala dos informantes, as
observagdes que se deram em campo e referéncias dos formadores de opinido deste mercado

especializado junto ao entendimento das trés ondas do café.
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Em um segundo momento, investigamos a formagdo dos baristas, guiados por esta nova
forma de exercer a atividade, mais especializada, e perceber o café¢ como algo especial,
relacionado ao sentido da experimentacdo por meio da pratica da degustacdo. Durante o trabalho
de campo no Rio de Janeiro foi possivel perceber como o processo de aprendizagem descrito por
Howard Becker (2008) em sua pesquisa com musicos usudrios de maconha encontra analogia
com o processo de inicia¢do dos baristas. No contexto desta pesquisa, compreendemos também
que o conceito de connaisseur pode ser deslocado para a perspectiva especializada do barista, que
prova diferentes cafés, comparando as sensacdes a partir do aroma, sabor, areas e processos de
cultivo. Por observarmos que os profissionais mantém com o cliente uma interagdo proxima e
diaria, e por eles declararem que o publico muitas vezes ¢ desinteressado de sua atividade,
entendemos que aplica-se neste estudo a expressdo ocupacao de servico em Becker (2008). Com
o trabalho de campo em Brasilia, analisamos a relacdo dos baristas com os clientes a partir do
entendimento da definicdo de situagdo de Goffman (2014) e sob o sentido do interacionismo
simbdlico, investigando os diferentes comportamentos empregados pelo barista de acordo com a
sua impressdo quanto a recep¢do do publico, que afetam o desempenho das suas praticas e do

processo pedagogico determinado e exercido por eles.

2.1 Barista: o embaixador do café

Durante a pesquisa de campo em Brasilia, os baristas se referiram a concepcao de terceira
onda como sendo o momento atual no mercado de cafés especiais tanto nacional quanto
internacionalmente. Neste contexto o profissional ¢ considerado o embaixador do café, o porta-
voz que representa este sistema de producido, trabalho e consumo, quando em contato com os
consumidores que frequentam as cafeterias. Uma barista, que trabalha no Café¢ Anfitrido,
apresentou em uma entrevista uma declaragdo que ¢ significativa para pensar tanto a constitui¢ao

da terceira onda quanto a compreensao dos baristas sobre ela:

Eu viajei nos ultimos meses algumas vezes [...] Na verdade ¢ uma coisa recente, a
terceira onda ¢ um movimento que estd acontecendo simultaneamente em todos os
paises [...] Na Alemanha, por exemplo, ndo t€m tantas cafeterias de terceira onda em
Berlim, eu consegui listar sete cafeterias para uma cidade do tamanho de Berlim e eu
visitei seis delas; eu tenho que te dizer que o trabalho que a gente esta fazendo ndo esta
tao distante [...] de transformar o café num produto que tem valor de fato.
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Podemos observar que a terceira onda ¢ definida pela barista como um movimento
contemporaneo, que estd em desenvolvimento no mundo dos cafés especiais. O mercado nacional
estd em conformidade com os paises mais desenvolvidos, e mais, os atores envolvidos neste
sistema divulgam uma determinada concepg¢do do café como um produto de elevado valor. Com
esta perspectiva, podemos refletir sobre a compreensao que os profissionais compartilham da sua
atuacdo no mercado, assim como o seu entendimento sobre o grdo, visto que a barista, em certa

medida, sugere que em outros momentos este produto ndo foi valorizado devidamente.

Segundo Lages (2005), na primeira onda do caf¢, que se estendeu de 1950 até o inicio dos
anos 1990, o principal atrativo e motivagdo para o consumo era a cafeina. O artigo The History of
First, Second, and Third Wave Colffee, publicado em marco de 2015 na Craft Beverage Jobs,
aponta que nesta fase ndo havia uma preocupacdo quanto a qualidade e o sabor dos graos, mas
ocorreram mudangas importantes na conservacao e no preparo da bebida, como a criagdo do café
soluvel, apresentado na figura abaixo - a propaganda da marca norte-americana popular Folgers,
que “vendia um café¢ embalado seco e congelado” (LAGES, 2015, p. 26) neste primeiro momento

marcado pelo aumento do consumo de café¢ (CRAFT BEVERAGE JOBS, 2015).

Figura 1 — Propaganda do Café Instantdneo da marca Folgers

FOLGERS
l” an msrant

Fonte: Site da Folgers’

No contexto desta pesquisa ¢ importante perceber que neste periodo o café ndo era

associado ao sentido da experimentacdo, isto €, ele ndo era percebido como uma bebida

’ Disponivel em: <http://www.folgerscoffee.com/about-us/folgers-history>. Acesso em: 3 set. 2015
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sensorialmente complexa. Seu valor simbdlico estava associado a funcdo estimulante, onde a
cafeina era mais importante do que o sabor da bebida; e esse sentido pratico estendia-se a
atividade do barista, quem operava a maquina de espresso. Nesta fase, as competéncias atribuidas
ao profissional eram restritas ao preparo da bebida e ao atendimento. Nao era necessario conhecer
profundamente o café e seu percurso da planta a xicara, ou explicar sobre os processos de cultivo
e o preparo da bebida. O barista ndo era reconhecido como um especialista e ndo precisava

desempenhar o papel de mediador entre o produtor e os frequentadores das cafeterias.

Quanto a segunda onda do café, Lages afirma que ela “foi marcada por uma elevacio da
qualidade média do café, pela proliferacdo de grandes cadeias de cafeteria gourmet e pelo
crescimento do interesse global por café¢ espresso” (2015, p. 28). Segundo este autor, o
desenvolvimento da marca Starbucks, empresa norte-americana fundada em 1971, e a conquista
de mercados consumidores no mundo, reforcou a propagacdo de um vocabuldrio particular
associado, por exemplo, aos preparos de bebidas a base de café, como o cappuccino ¢ o latte’.
(LAGES, 2015). E esta fase estd intimamente ligada ao ingresso de profissionais baristas no
mercado especializado, como afirma a barista Trish Skeie, a primeira a classificar os cafés em
termo de “ondas” (LAGES, 2015), em um artigo publicado no boletim de noticias da Roasters

Guild Flamekeeper, em 2003:

Nossa entrada foi artesanalmente impulsionada. Alguém nos revelou as diferentes
origens de café e os estilos de torrefacdo. Nos olhamos para a industria do vinho como
fonte de inspiragdo na defini¢do de metas e estratégias. Nos comegamos as lojas com
pequenas operagdes de torrefacdo e otimas selegdes de cha. Logo estavamos servindo
espresso e fazendo viagens para Italia e para os paises produtores. (SKEIE, 2003)

Como afirma Trish Skeie, “alguém” indicou os conhecimentos necessarios para a
atividade de barista e muitas de suas praticas foram inspiradas em outras areas voltadas a
comercializacdo de bebidas diferenciadas, como o vinho. No contexto aqui trabalhado,
entendemos que esta ideia sustenta a afirmacdo de Emilio Rodrigues de que o barista ¢ um ator
“teleguiado” pelos conhecimentos aprendidos em sua formagdo técnica por se apoderar de

saberes e codigos que, por vezes, ndo fazem parte da experiéncia pessoal do individuo, mas sdo

¥ “O espresso ¢ extraido em uma xicara de cha ou um copo transparente, completada com leite vaporizado que se
deposita em uma fina camada de creme.” (MARCELINA; COUTO, 2013, p.150)
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apontados por baristas mais experientes e/ou os especialistas formadores de opinido e, assim, o

profissional reproduz estes sentidos no espago das cafeterias.

Seguindo para a terceira onda do café, como apresentado no artigo The History of First,
Second, and Third Wave Colffee (2015), ela se enquadra no atual movimento do mercado de cafés
especiais nacional e internacional, que identifica o café como uma bebida artesanal. Em todo o
processo, do grio a torra e preparo, o café ¢ tratado com o mesmo respeito que o vinho fino e a
cerveja artesanal (CRAFT BEVERAGE JOBS, 2015). No entanto, compreendemos aqui que a
terceira fase ndo se sobrepde a segunda, visto que, no contexto atual, hd uma coexisténcia entre o
mercado tradicional e um segmento especializado, onde o café passa de um produto
comercializado como uma marca, aspecto representativo da segunda onda do café, para ser

artesanal, a imagem do café associada a terceira fase.

Um aspecto representativo desta coexisténcia foi observado no trabalho de campo na
fazenda de café na Bahia, onde sdo cultivadas duas variedades diferentes de cafés e dependendo
do processo de colheita e beneficiamento, os graos podem ser direcionados ao mercado externo,
quando apresentam elevada qualidade e quase nenhum defeito; ao mercado especial nacional, se
seguem os padrdes definidos para este segmento; ou para o setor tradicional, no caso dos cafés
muito defeituosos, que podem estar em processo de fermentacdo e/ou que sofreram com
alteracdes climaticas. Assim, em uma mesma area de cultivo podemos ter cafés que atendem aos
diferentes mercados associados as trés ondas. E mais, verificamos que todos os individuos, dos
funciondrios ao cafeicultor, dedicam 24 horas do dia as tarefas da fazenda, onde qualquer
mudanga no clima ou uma falha no processo pode afetar toda a producdo. Segundo eles, o café
deve ser compreendido desde este momento, onde tecnologias sdo empregadas associadas aos
aspectos naturais e hd uma aten¢do constante a todos os detalhes que podem afetar a qualidade do

grao.

Nas cafeterias analisadas na pesquisa de campo em Brasilia, observamos que os cafés
especiais vém em embalagens de tipo micro lote, de 250g, que trazem ndo s6 informagdes do
pais, regido e altitude, mas também o nome da fazenda e do produtor, a variedade, o processo de
beneficiamento e até o sabor e aroma percebidos. Diferentes dos cafés comercializados em
mercado, em pd e preparados pelos individuos no ambiente doméstico, os cafés especiais,

torrados pelo mestre de torra e elaborados pelos baristas nas cafeterias, sdo vendidos em
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embalagens menores e em graos, pois devem ser moidos no momento do consumo para preservar

seu frescor, aroma e sabor.

Estes cafés de tipo especiais ganham assim uma identidade e novo valor simbolico como
algo “além da xicara”, por considerar tanto os individuos envolvidos na producgdo e preparo da
bebida quanto os processos que sdo constituintes e representativos da qualidade da bebida. Neste
sentido estes graos se diferenciam dos produtos vendidos sob a insignia das marcas, pois sdo
valorizados e apresentados considerando este percurso, suas particularidades e associados ao
sentido da experimentagdo, sendo um produto artesanal, preparado em um espago dedicado quase

que exclusivamente a eles.

No espago das cafeterias, ¢ atribuido aos baristas o conhecimento de todo o processo de
produgdo do café especial, que inclui desde 0 momento e condic¢des de plantio, colheita, secagem,
armazenamento, torra, distribuicdo e preparacdo da bebida que chega a xicara; ele tém, assim,
uma visdo aparentemente holistica deste universo. A atividade de barista ¢ reconfigurada
superando o funcionalismo anterior, relacionado ao mecanismo da maquina e ao valor
estimulante do café, para a demonstragdo de uma sensibilidade especifica atribuida e ensinada ao
barista, um especialista que representa a congruéncia entre a técnica e a paixdo pelo café; entre a
maquina de espresso e a “mao do barista™. O barista, que testa, prova, estuda e busca o equilibrio
sensorial da bebida, se percebe e ¢é reconhecido a partir de sua perspectiva particular, quase
“mistica”, e da legitimidade que adquire para iniciar outros individuos e apresentar o mundo dos

cafés especiais aos frequentadores das cafeterias.

Durante a pesquisa de campo em Brasilia, o barista Felipe, administrador da cafeteria
Dialeto Café, afirmou que este profissional e a equipe da cafeteria como um todo devem explicar
para o cliente sobre o aspecto singular do café especial e o carater especializado da profissdo. Sua

fala ¢ representativa para refletir sobre essa nova forma de reconhecer o café e pensar a atividade:

E uma fung¢o do dono, do barista, do socio [...] entdo eu vou passar para o meu cliente,
0 meu consumidor, que o que ele t4 tomando ndo € s6 uma xicara, ndo é s6 um café, tem
que mostrar que eu moi agora, que eu torrei a trés dias; eu fiz a compactagio, eu pesei,

® Durante o curso de barista, o mestre Emilio Rodrigues trouxe os 4Ms para um bom café: a Maquina; a Mistura dos
grios, ou blend; o Moinho, que moi o café; e a Mao do barista, entendida figurativamente como sua sensibilidade e
potencialidade que, segundo o mestre, € a capacidade do profissional de perceber o mundo com os sentidos.
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eu estudei pra saber qual a proporgdo eu ia usar para aquele coado ou aquele espresso.
Entdo, € passar para o cliente que tém tudo isso por tras.

O barista, além de se perceber como um especialista, informa ao cliente os processos € o
cuidado que dedica ao preparo do café. Ele mostra o seu esforco e valoriza o grao, percebido por
ele como o simbolo de toda a cadeia de producdo e trabalho e que apresenta caracteristicas
sensoriais superiores, assim, deve-se “ensinar” o consumidor a aprecia-lo. Verificamos que o
barista — e ndo so ele, como toda a equipe — reconhece em si uma responsabilidade particular no
sentido de ter de “passar” ou “mostrar” aos observadores esta percepgao do café como algo além
da xicara. Podemos pensar que ele ndo s6 acredita que o publico ndo tenha talvez a capacidade de
perceber por si s6 este significado, como também observamos um certo esfor¢o em transmitir este
sentido particular que aparentemente ¢ o “correto”, considerando que quando o cliente nao
compartilha desta nogdo, entdo o barista deve “em suma educa-lo”, segundo Edgard Bressani
(2011, p. 27). Podemos observar que ha uma intengdo em legitimar essa atividade especializada e
esse interesse ocorre paralelamente ao esforco em estabelecer uma pedagogia do consumo do
café, apresentando tanto os processos que atribuem a bebida um valor diferenciado, quanto o ator

que opera estes procedimentos.

Estas fungdes sdo apresentadas também no espaco literario quando, por exemplo, a
docente nos cursos de barista do Senac Sdo Paulo, Concetta Marcelina, e a jornalista de
gastronomia e doutora em historia da ciéncia, Cristina Couto, publicam os passos para se tornar
um barista no livro Sou Barista, 2013. Ou quando profissionais concedem entrevistas e falam
publicamente do café¢ e de aspectos da profissdo, como a entrevista de Isabela Raposeiras para a
série sobre profissdes “Quer o trabalho dela?” do site Meus 5 Minutos do Globo.TV, exibido no
dia 17 de julho em 2013. E, no caso do que foi observado durante a pesquisa de campo que
integra este estudo, essas fungdes sdo desempenhadas pelos individuos experientes nos espagos

dos cursos que ministram para a formagdo de outros baristas; e no espago das cafeterias.

Discutimos até aqui a transformag¢do da qualidade do café relacionada as trés ondas, que
dialogam com a reconfiguracdo da profissdo de barista, considerado no contexto atual como o
“embaixador do café¢”, enfatizando as funcdes de especialista e educador atribuidas aos
profissionais, muitas vezes pelos proprios. Como explicita o titulo deste capitulo, o barista ¢

guiado pelos pardmetros pré-determinados, ensinados por outros profissionais, que ja foram
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também baristas inexperientes. A circulacdo dos saberes e fungdes se da entre eles, como sera
analisado a seguir a partir da pesquisa de campo no Rio de Janeiro, em um curso basico de barista
realizado com o Emilio Rodrigues na Casa do Barista, em Santa Teresa. Assim, na préximo se¢ao
analisamos a formagdo institucionalizada que define as praticas, as fun¢des, um vocabulario
técnico e uma visdo particular do barista, que tem uma suposta sensibilidade técnica distante da
percepcdo do publico, refletindo também sobre esta interacdo a partir da perspectiva do

profissional.

2.2 Antes de ensinar tem que saber

O titulo desta se¢do foi inspirado em uma aula basica com Emilio Rodrigues. Ele ¢ um
conceituado barista, que ensina sobre a profissdo e organiza eventos com o objetivo de promover
esta atividade e os cafés da Casa do Barista. Enquanto ensinava aos alunos tudo que um aprendiz
“deve saber” antes de interagir com o publico, Rodrigues destacava a importancia de se ter
controle sobre todas as etapas de preparacao da bebida, porque, em suas palavras, “se eu ndo sei
onde chegar, como ensino?”. Segundo Rodrigues, ¢ pela experiéncia que os iniciados se
transformam em baristas, inclusive incorporando um novo vocabulario, técnico e complexo,

relacionado a execugdo dessa atividade.

Considerando as expressdes “deve saber” e “ter o controle” podemos refletir sobre a
atuacdo destes profissionais. Desde sua formacgao, os individuos sdo iniciados e se identificam a
partir de um saber particular apreendido e exercitado no seu espaco de trabalho, assim,
representam este personagem que domina a “arte” de preparo dos cafés e que se identificam
como aqueles que t€m a posse dos sentidos sobre o café e a profissdo, que sdo construidos pelos
proprios e pelo mercado no espaco das cafeterias. Compreendemos, no contexto desta pesquisa,
que este controle sobre o saber e os significados simbdlicos associados ao servi¢o € ao produto
pode ser pensado com base na visdo de Bosi quando afirma que “bases cognitivas
estandardizadas e esotéricas favorecem a conquista de monopdlios de competéncia,
especialmente quando o conhecimento tem aplicagdo pratica, ou seja, converte-se num servico”
(1996, p. 38). Assim, com a iniciacdo formal, os baristas passam a compartilhar entre si uma

mentalidade e uma perspectiva sobre este universo que compreendem a partir de seu
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envolvimento e que apresentam ao publico quando ensinam, por exemplo, o como beber e

apreciar o café.

Durante o curso, Emilio ensinou aos iniciados a historia do café e apontou os paises
produtores, apresentou a taxionomia do fruto, a trajetéria da lavoura ao beneficiamento, o
processo de torra, indicou o treinamento para a degustacdo, prestando atengdo aos cinco sentidos,
ensinou a manusear ¢ limpar as maquinas e utensilios, o preparo do espresso ¢ do leite para a
elaboracdo de bebidas diversas, como o cappuccino e o latte, assim como o preparo do café

coado, que pode ser realizado por infusdo, pressdo e/ou filtragem.

Da planta até a bebida servida ao consumidor, o barista tem uma visdo holistica, com
conhecimentos sobre a historia, a fitologia e a produgdo do café, a transformacao fisica e quimica
do processo de torra, sendo identificado como um individuo com uma sensibilidade particular,
que percebe diferentes aromas e sabores a partir da pratica da degustagdo e que sabe preparar
bebidas de café, equilibradas e diferenciadas. Todos estes conhecimentos e praticas associam-se a
uma base de conhecimentos quase herméticos que dialogam com a especializacdo do barista, um
sentido construido socialmente neste segmento de mercado especifico, associado ao individuo e a
atividade quando esta emerge como uma pratica a partir da reconfiguragdo do café e de seu valor,

como observamos na se¢ao anterior com base na visao de Lages (2015).

O processo de educacdo institucionalizado, que inicia os baristas nestes conhecimentos e
técnicas pré-determinadas, reiteradas e exercitadas pelos proprios profissionais, demonstra um
esfor¢o que legitima a profissdo e o monopolio do saber olhar e do saber sentir. Isto €, a definicao
de uma percepgdo diferenciada e total, sendo uma forma de elevar e conquistar prestigio, que o
barista deve conhecer para poder, em um esfor¢o que também legitima a particularidade do café,
apresentar ao consumidor todo este sistema de produg¢do, trabalho e consumo. Por isso, ele deve
“saber para poder ensinar”, como afirmou Emilio Rodrigues em sua aula bésica de barista. Indo
além, esse saber especializado do barista se constitui também a partir da apreensdo de um
vocabulario técnico, que ¢ adquirido desde esse momento de formagao. Assim, o dominio dessas
técnicas de preparagdo do café pelos baristas €, em grande parte, reivindicado pela posse de uma

linguagem que ¢ propria dessa profissao.
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A formacgao dos iniciados pelos baristas experientes ¢ pensada aqui com base na nog¢do de
aprendizagem observada por Becker (2008) na iniciagdo dos usuarios de maconha, que aprendem
a técnica, o reconhecimento e a apreciacao dos efeitos da droga. Segundo este autor, “O primeiro
passo na sequéncia de eventos [...] € que ela precisa aprender a empregar a técnica adequada de
fumar” (2008, p. 56). De forma semelhante, foi observado durante a pesquisa de campo no Rio de
Janeiro, no curso basico de barista, um caminho para aprender a pratica da degustagdo, por
exemplo. Primeiro, os iniciados sdo apresentados a roda dos aromas e sabores percebidos no café
- figura dois a seguir - que aponta as sensagdes que devem ser reconhecidas na xicara, sendo

representativa de uma padronizagdo do gosto, assunto que serd trabalhado mais a frente.

Figura 2 — Roda de aromas e sabores, criada pela SCAA, The Specialty Coffee Association of America

Fonte: Site da SCAA'

Na figura, identificamos que os possiveis aromas do café sdo enzimaticos, associados ao

cheiro floral, frutado e herbal; caramelizacdo do agucar, percebido em frutas secas, no cheiro de

' Disponivel em: <https://www.scaa.org/?page=resources&d=scaa-flavor-wheel>. Acesso em: 3 set. 2015
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chocolate e caramelo; e destilagdo seca, relacionado a aromas carbonizados, condimentados ¢
resinosos. Quanto aos sabores, ha quatro: acido, percebido como secante ou aspero, por exemplo;
doce, sendo vibrante ou delicado; salgado, neutro ou adstringente; e amargo, sendo rispido e
penetrante. A nomenclatura associada a pratica da degustagdo baseia-se em ingredientes e
sensacdes conhecidas e percebidas em outros produtos, porém, segundo os baristas, os iniciados

devem assimilar estas terminologias para saber nomear corretamente as suas sensacoes.

No decorrer do curso, os alunos também eram incentivados a beber os cafés, indicando os
aromas e sabores que sentiam para discutir e comparar as sensacdes, trazendo suas preferéncias.
Esta observacdo pode ser relacionada a de Becker (2008), quando este autor verifica que para
identificar os sintomas associados a maconha, os usudrios devem perceber “a presenca dos
sintomas” (2008, p. 57) e reconhecer que eles estdo relacionados a droga; e entdo, aprender a

gostar do que sente, um gosto “socialmente adquirido” (2008, p. 62).

Segundo o barista Emilio Rodrigues, a experiéncia no espago das cafeterias também traz a
aprendizagem diaria pelo contato com o café, transformando os iniciados em baristas. O seguinte
depoimento da barista Mariana, sécia no Café Anfitrido, que simboliza o aspecto da
experimentacdo associada a sua percep¢ao do café, demostra como o contato com o grao ¢ central

no desenvolvimento dos iniciados e relacionado ao desempenho de sua fungao de especialista:

O café amadurece com o passar do tempo depois que ele foi torrado [...] e o barista
amadurece junto com esse processo para entender o café, entender o que ele esta te
pedindo; todos os dias quando eu coloco o café no moinho para moer, ele me pede algo
diferente e eu tenho que saber ouvi-lo.

A partir de sua fala podemos refletir, em um primeiro momento, sobre este “ouvir” o que
o café pede, que a barista afirma realizar em sua atividade diaria. E possivel verificar uma
dimensdo em sua narrativa que localiza a pratica como algo mistico, aparentemente acessivel
apenas aos baristas que tém a experiéncia com o grao, “amadurecendo” com ele. Neste sentido, a
visdo de Bosi (1996) quanto a base cognitiva esotérica pode ser utilizada também aqui, quando
observamos este controle sobre as praticas e sobre o consumo do café, percebidos pelos baristas
segundo uma visdo distinta e distanciada da compreensdao comum. Além disso, o depoimento de
Mariana ¢ representativo para refletir sobre a formagao do barista junto ao seu envolvimento com

o café e com sua pratica, pois verificamos que a agdo de regular o moinho, que mai o café, deve
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ser aprendida para que o barista prepare um espresso sensorialmente equilibrado, em que todos os
sabores sdo destacados. E essa acdo ¢ realizada varias vezes por dia, sempre que o espresso
extraido perde suas caracteristicas ou quando o clima muda, aspecto que modifica as condigdes
fisicas do café e, assim, seu preparo. Estes fatores determinantes na elaboragdo e na apreciacao da
bebida extraida sdo estudados nos cursos e exercitados no dia a dia das cafeterias, onde os
baristas realizam sua funcdo de especialista, acentuando a importincia de compreender

profundamente o café para saber apresentar esta pratica.

Como ja foi discutido, o desempenho do barista, que se apresenta como especialista, pode
ser relacionado ao conceito de connaisseur proposto por Becker, (2008) para se referir a
habilidade dos usuarios de maconha que, a partir do aprendizado € com o uso continuo, passam a
experimentar e sentir a droga de forma diferenciada e supostamente mais complexa, tornando-se

entao connaisseurs.

Howard Becker utiliza este conceito ao observar o uso de maconha pelos individuos que
preparam a droga para consumo proprio, ou de amigos que estdo sendo iniciados. O usudrio
prepara com cuidado o baseado para si e seus amigos, € seus conhecimentos sdo voltados para
esta pratica que ¢ socializada, mas a partir de uma dimensdo pessoal, ndo relacionada a uma
atividade profissional, como ¢ o caso dos baristas. Observamos no contexto desta pesquisa que
estes profissionais, no espago das cafeterias, em geral preparam cafés para outros individuos que,
na maioria das vezes, entram em contato com este ator apenas durante o atendimento,
constituindo um modo de relacionamento diferenciado do usuario de maconha e seus amigos,

sendo relativo a uma dimensao que ¢ socializada, mas voltada a uma ocupagao de servigo.

Indo além, ao mesmo tempo em que os baristas distinguem os cafés — ou os usuarios
diferenciam a maconha, no caso estudado por Becker (2008) — os baristas distinguem a si
mesmos. Quando estes individuos compreendem o café a partir de um sentido simbolico que os
mesmos determinam ser diferenciado e de certa forma distante dos consumidores comuns, se
organiza uma espécie de distingdo social entre aqueles que sdo baristas e percebem diferentes
tipos de cafés, aromas e sabores; e aqueles que bebem o café de forma rotineira, constituindo

outro envolvimento com a atividade e com o produto.
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A perspectiva de Becker (2008) se aplica a analise de uma situagdo de desvio, que marca
uma diferencga elementar em relagdo ao contexto desta pesquisa, visto que o café, como parte de
um habito diario do brasileiro, ndo ¢ considerado uma droga a exemplo da maconha, legalmente
proibida. Porém, entendemos que o barista pode ser identificado como um connaisseur,
considerando a formacdo continua deste profissional, que passa pelo treinamento até a
experiéncia cotidiana no espago das cafeterias, quando internaliza e exercita as praticas
especificas da atividade, preparando e, por vezes, degustando diferentes cafés, percebidos a partir
de sua “biblioteca sensorial”''. O depoimento do barista Ricardo ¢ representativo para pensar este
conceito e a diferenca em relacdio ao publico, que ndo passa pelo mesmo processo de

aprendizagem técnica:

As pessoas ndo t€m o habito da prova, entdo ndo sabem muito como reagir [...] elas ndo
tém aquele ritual basico de quem ja tem um certo costume; geralmente pegam e ddo um
goldo ou deixam esfriar muito mais do que o normal, e ai vocé acaba perdendo algumas
notas aromaticas e algumas coisas. E eu acho, por outro lado, isso também ¢ positivo
porque ta fazendo com que as pessoas tenham aquela mesma coisa que a gente faz, de
tentativas e erros.

Na fala do barista observamos que ele associa a propria atividade e suas praticas a um
nivel de especializagdo distante da apreciacdao de grande parte dos consumidores, que “ndo sabem
dar o nome certo para as coisas certas”, como afirma depois. Porém, ele acredita que o esforco
em tentar compreender o café de forma semelhante aos profissionais ¢ algo positivo e relaciona-

se aqui ao processo de educacdo do consumidor quanto a singularidade atribuida ao café especial.

Essa percepcao evidencia uma tentativa de padronizagdo sobre como se deve tomar o café
e a desqualificacdo de um certo modo de consumir a bebida. Este aspecto ¢ representativo da
constitui¢cdo de um campo de saberes e praticas particulares, que relaciona-se a profissionalizagdo
apontada por Bosi (1996), e também ¢ revelador sobre uma hierarquiza¢ao do gosto, que deve ser
compreendido segundo os ensinamentos e a pratica da degustagdo. Em outra pesquisa realizada
em Sao Paulo, Mauricio Lages identificou, durante um curso de barista, “a questdo da repreensao

29 <6

do amargor no café. Renato repetiu varias vezes que “o amargor ¢ um defeito no café”, “amargor

11 5 . . - . X

Esta expressdo foi captada em campo e associa-se ao repertorio de sabores e aromas que o barista acumula a
medida que prova diferentes cafés. Esta biblioteca também constitui-se a partir da degustacdo de alimentos, ervas e
temperos, que lhes permitem “memorizar” as sensagdes e relaciona-las quando bebem uma xicara de café.
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ndo, isso ¢ negativo, ¢ um problema” (LAGES, 2015, p.74). Esta questdo ¢ interessante para
pensarmos a compreensdo dos baristas sobre o sabor que o café deve apresentar junto a um
padrdo de qualidade da bebida. Observamos na pesquisa de campo no Rio de Janeiro, durante o
curso de barista, que o café¢ deve apresentar um equilibrio entre o amargo, o 4cido, o doce e o
salgado; e um café “bom” ¢ um café “equilibrado”. Podemos, assim, pensar em diferentes formas
de perceber este “amargo”. Em contraponto ao padrdo ensinado no Coffee Lab, o pardmetro
apresentado pela Casa do Barista ndo indica o “amargor” como um defeito, mas um sabor
constituinte da bebida café¢ e que indica sua qualidade. Desta forma, analisamos que hd uma
construcdo de sentidos tanto da qualidade quanto da percep¢ao da bebida, como também ha entre
os baristas uma normatizac¢ao destes significados de acordo com a formagdo. Mas, independente
da iniciagdo, os baristas se identificam como os individuos capazes de dizer o que ¢ um “bom”

café, isto €, “equilibrado” ou sem “amargor”.

Além do monopélio dos saberes e praticas para o preparo e consumo do café, o barista
também divulga uma certa maneira de apreciar a bebida, que os consumidores, em sua maioria,
desconhecem. No trabalho de campo em Brasilia, um depoimento de uma barista também ¢
representativo para pensar tanto a diferenca entre a perspectiva dos profissionais e a dos
consumidores, segundo a informante, quanto a pratica pedagogica desempenhada pelos baristas

quando em contato com os consumidores:

porque as pessoas tém uma coisa de memoria afetiva com o café; café é uma coisa que a
gente gosta daquele jeito que a nossa vo fazia, sabe, bem com a torra muito escura, um
café que ¢é fervido junto com a agua, junto com o agucar, ele é super doce. Esse é o
padrio. E essa a memoéria que as pessoas tém. Entdo, o que a gente est oferecendo para
elas agora, antes de parecer um produto de qualidade, € um desafio ao paladar né, ¢ um
desafio para esta relagdo que as pessoas tém com o café.

A partir de sua narrativa, identificamos que a barista propde ao cliente um deslocamento
da zona de conforto, da forma de beber rotineiramente o café, para uma nova maneira mais
técnica, semelhante aos profissionais que sentem o aroma, observam, bebem um gole, buscam
perceber os sabores, isto ¢, como um ato que se distancia de uma agdo habitual para uma
dimensdo singular que demanda atencdo e tempo, envolvendo os cinco sentidos e a assimilacao
das sensacdes. Nesta situacdo social, o barista atribui uma hierarquia sobre as praticas de

consumo, elaborando sua definicdo da bebida e do seu trabalho com uma respeitabilidade e/ou
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uma seriedade distintas, desafiando a perspectiva do consumidor que, aparentemente, associa este
consumo ao sentido do afeto, que € o referencial que constitui o entendimento do publico sobre o

“bom” café.

Este processo relaciona-se a constru¢do de uma forma diferenciada de beber o café, junto
ao sentido da experimentacdo, que demonstra significados percebidos pelo profissional distintos
do cliente, porém, o deste ndo ¢ menos legitimo. Também existe uma expectativa por parte dos
baristas: a medida que apresentam aos consumidores como apreciar o café, o que devem sentir e
como devem beber, estes “modificam” a percepcdo “educando o paladar”, como afirmou uma
barista que se referia a compreensdo e identificacdo das sensagdes segundo a nomenclatura
apresentada com a roda dos aromas e sabores. H4, assim, uma constru¢do social do gosto, que
inclui desde os profissionais aos consumidores. Como apresentamos, os baristas sdo iniciados na
pratica da degustacdo e na sua acdo cotidiana seguem as indicagdes de sensagdes presentes nas
embalagens dos cafés, sugerindo ndo s6 o que sentir quando ele beber, mas também quais
impressodes apresentar ao publico, se colocando como uma referéncia técnica, um modelo, com a

inten¢do de ser reconhecido como um especialista.

Logo, o profissional pratica uma pedagogia do consumo em contato com o0s
frequentadores das cafeterias para que percebam o café de acordo com as expectativas e o padrao
defendido pelos proprios, mas também guiados pelas determinagdes do mercado a partir desta
arbitrariedade sensorial. No contexto desta pesquisa consideramos que esta agdo relaciona-se ao
processo de aprendizado indicado por Becker (2008) associado ao entendimento de Martinelli
(2011) das praticas pedagogicas de consumo, constituindo, aqui, a circulagdo de conhecimentos
ensinados pelos profissionais aos baristas principiantes que, entdo, na interacdo com oS

frequentadores das cafeterias, desempenham, ao que tudo indica, a fun¢do de educadores.

Como discutido, as func¢des de especialista e educador sdo, principalmente, praticadas no

espaco das cafeterias em interagdo com os frequentadores. Com o trabalho de campo em Brasilia,

-

foi observado que, por vezes, hd uma diferenca entre a perspectiva dos baristas em relagao
percepcao dos cafés especiais e a dos clientes e este aspecto foi apontado como uma barreira a
pratica desta a¢do aparentemente pedagdgica. Estas situacdes sdo analisadas aqui a partir de uma
defini¢do que pode ser heuristica para refletir sobre a interagdo com o publico consumidor de

cafés especiais, a de ocupacao de servico, segundo a acepcao de Becker:
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Esses trabalhos distinguem-se em geral pelo fato de, neles, o trabalhador entrar em
contato mais ou menos direto e pessoal com o consumidor final do produto de seu
trabalho, o cliente para quem executa o servigo. [...] Ocupagdes de servigo relinem uma
pessoa cuja atividade em tempo integral estd centrada nesse oficio — e cujo eu estd
profundamente envolvido nele — e outra cuja relagdo com o servigo prestado é muito
mais casual. (2008, p. 91)

Na pesquisa de campo em Brasilia, foi observado que os baristas, durante a realiza¢do de
sua atividade, isto €, o preparo dos cafés especiais e servigo prestado aos clientes, mantém uma
interacdo quase que constante e proxima do publico, inclusive, devido ao arranjo espacial das
cafeterias, onde tanto o frequentador pode se aproximar do barista no balcao quanto este ¢ levado
a realizar o atendimento na mesa. Identificamos também que o profissional compreende o café
especial segundo sua singularidade sensorial, que ¢ ensinada e divulgada nos cursos de formagao
realizados por eles e no convivio com outros baristas e apreciadores de cafés especiais nas
cafeterias. Esta percepcdo ¢ considerada pelos profissionais como distante da concep¢do da
maioria dos consumidores que visitam seu espaco de trabalho, como observado na cena a seguir,

representativa para refletir sobre esta discrepancia em rela¢do ao produto servido.

Era uma sexta-feira a tarde e eu estava bebendo um café coado sentada & mesa proxima ao
balcdo da cafeteria Café Anfitrido, onde os baristas Tiago e Carolina estavam preparando os
pedidos. Notei uma senhora se aproximar. Ela tinha cabelos brancos longos, vestia calga jeans e
uma blusa tie-dye. Questionou os baristas se eles vendiam cigarro e a Carolina informou que nao.
A senhora indagou “Café que ndo vende cigarro?” e saiu. Naquele momento, Tiago e Carolina se
entreolharam surpresos e ela brincou “Pois €, a gente vende café”. Pouco tempo depois, a senhora
retornou com uma carteira de cigarro na mao e perguntou quanto custava o café. Novamente, a
Carolina atendeu e questionou: “Qual café a senhora quer? Porque o pre¢o muda. Nos temos

9912

espresso “curto” e “longo” “, e também o café coado.” E informou a diferencga entre os precos.

Entdo, a senhora exclamou: “Credo, s6 queria um cafezinho!”.

12 Segundo a iniciagdo do mestre Emilio, o espresso tem 30ml, como aponta a escola italiana; classificado como um
curto para diferenciar do longo, em geral com 50ml. No entanto, os baristas informaram que o consumidor resiste ao
espresso de 30ml, pois a xicara ndo apresenta-se cheia; ocorrendo, por vezes, brincadeiras como “quem bebeu o meu
café?” ou “vocés estdo economizando?”. Para evitar este tipo de constrangimento, alguns profissionais servem
independente da regra italiana, segundo a preferéncia do cliente; outros questionam no momento do atendimento; ou
deixa-se claro que a cafeteria adota o padrao italiano, informado no cardapio, por exemplo.
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Nesta cena, examinamos a interacdo entre a senhora e os baristas, onde quase ndo ha
dialogo, verificando uma diferenca entre a concepgdo das duas partes em relagdo ao café, que
evidencia como essas percepcdes conformam um certo nivel de conflito, ou ao menos de mal
estar. No caso da cliente, podemos considerar que ela tem um vinculo rotineiro que relaciona-se
ao habito de beber uma xicara de café durante ou depois de fumar um cigarro. A propria forma de
falar sobre a bebida, no diminutivo, pode remeter a um tratamento de carinho e/ou uma visao
despretensiosa, que percebe o café como algo simples e comum. Por outro lado, os baristas
apreendem o café como algo multiforme e com diferentes niveis de complexidade relacionados
ao preparo, visto que os processos do café¢ coado, por exemplo, podem ser por filtragem, pressao
e infusdo; e do espresso, exige diferentes tempos de extracdo que afetam a quantidade da bebida
na xicara. Assim, apesar dos baristas ndo desafiarem diretamente a perspectiva da cliente, que
claramente se incomoda com a proposta de servico da cafeteria, ao ndo vender cigarro, por
exemplo, eles ndo buscam uma mediagdo e/ou também ndo procuram, como os proprios baristas

defendem, conscientizar esta consumidora de que o café ¢ mais do que um “cafezinho”.

Neste sentido, podemos perceber que as acdes dos individuos envolvidos nessa cena se
constituem de acordo com os sentidos percebidos de forma subjetiva e, a partir da rea¢do da
cliente, o barista Tiago fica calado, observando a atuagdo da barista Carolina. Ela, que se
surpreende com a atitude da senhora, atende de forma que acentua as percep¢des conflitantes,
pois poderia ter sido mais direta, mas preferiu apresentar os diferentes cafés e precos da cafeteria,
trazendo informagdes que aparentemente ndo eram esperadas pela cliente que “s6 queria um

cafezinho”.

No espago das cafeterias, os profissionais se percebem a partir de um status diferenciado e
defendem que sua compreensdo sobre as formas de preparar e apreciar o café sdo, digamos, as
mais adequadas. Podemos supor que eles esperam certo reconhecimento do publico, que deve ser
ensinado a apreciar o café. Porém, ndo podemos ignorar que o consumidor, muitas vezes, acredita
que seu entendimento sobre o produto, consumido habitualmente, ¢ adequado e, numa tentativa
de informar o publico, o barista pode ser intimidado quando confrontado com o cliente que
defenda seu ponto de vista. Podemos observar isso no comportamento do Tiago na interacdo com
a senhora, quando se mantém calado, deixando a barista Carolina assumir o controle da situagdo.

Também identificamos que o profissional pode realizar o atendimento de forma distanciada,
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objetiva e rapida, sem dar muita abertura para uma interagdo, quando percebe que o cliente ndo
compreende o café como ele, mas este também ndo esta interessado em sua atuagdo, como

relatado a seguir por um informante:

As vezes o barista quer explicar para o cliente que aquele café que ele ta tomando ¢ X, é
Y, ¢ especial, é assim ou assado; e o cliente “ahh ta, legal” (tom de desdém). Mas, tem o
cliente que ¢ interessado, quer saber. Quando o cliente quer entender, quer ter explicagdo
e o barista fala [...] ¢ uma troca de experiéncia entre o barista e o cliente.

Da fala do informante, podemos observar que, por outro lado, ha alguns frequentadores
que se interessam pelas informagdes passadas pelos baristas, assim hd o desenvolvimento de um
contato mais proximo, onde o profissional pode se sentir motivado a informar o consumidor e
apresentar o universo dos cafés especiais. Com a pesquisa de campo, analisamos que este contato,
em geral, relaciona-se a um atendimento descontraido, espontaneo, onde o barista ndo se sente
constrangido por expressar seu ponto de vista e hd um esforco em aproximar o consumidor dos
significados atribuidos pelo profissional ao café, demonstrando a singularidade dos graos
especiais e os processos percorridos. Por exemplo, quando o barista explica aspectos particulares
dos cafés servidos na casa, como comentou uma informante: “Tudo que a gente pode passar a
gente passa. [...] quando a gente pode, a gente explica desde o comego, a forma de secagem dos
graos, a forma de torra, preparo, tudo que a gente oferece”. Esse relato demonstra um esfor¢o por
parte da barista de explicar as transformacdes que o café passa até chegar ao consumidor final
que frequenta a cafeteria onde trabalha, e que ¢é representativo do aspecto pedagogico da pratica
do barista, que se percebe como o responsavel por conectar o publico consumidor as demais

dimensdes do universo dos cafés especiais.

A partir destas diferentes modalidades de interacdo observadas podemos refletir sobre

uma citacdo de Goffman:

Quando permitimos que o individuo projete uma definicdo da situagdo no momento em
que aparece diante dos outros, devemos ver também que 0s outros, mesmo que o seu
papel parega passivo, projetardo de maneira efetiva uma defini¢do da situagdo, em
virtude da resposta dada ao individuo e por quaisquer linhas de ag¢do que inauguram com
relagdo a ele. (2014, p. 21)
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No contexto desta pesquisa, a perspectiva de Goffman e o interacionismo simbdlico
iluminam a investigacdo deste estudo da atuacdo do barista no espaco das cafeterias e sua
interagdo com o publico, em que devemos considerar que hd uma entendimento reciproco, onde
os atores interpretam e expressam por meio de sua fala e comportamento uma defini¢do da
situagdo construida subjetivamente por cada individuo a partir de um arranjo social particular.
Nas cafeterias, o profissional se envolve em uma situagdo social, em que se define como um
especialista, que tem a posse das formas apropriadas de preparar e consumir o café, como
observamos, e ¢ instruido a conscientizar o publico consumidor de cafés especiais. Como proprio
da interacdo, o publico também define uma situagdo e se comporta, segundo o ponto de vista dos
baristas, por vezes, de maneira interessada, ouvindo as informac¢des compartilhadas pelo barista,

por exemplo; ou desinteressada, como quando ndo ddo abertura para uma interacdo prolongada.

Com isso em mente, no proximo capitulo analisamos estrutural e simbolicamente as trés
cafeterias pesquisadas, considerando alguns conceitos de Goffman (2014), observando a
influéncia desta ambiéncia sobre a acdo do barista e aprofundando a andlise da interagdo com o
publico a partir de cenas em campo e da fala dos consumidores. Também examinamos o convivio
do barista com seus colegas de trabalho e os diferentes engajamentos observados no seu espaco
de atuacdo. Por fim, discutimos a constru¢do de uma cultura das cafeterias, constituida pelos

baristas a0 mesmo tempo em que eles sdo formados por ela enquanto profissionais.
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3.0 CENARIO

Na inser¢do em campo, que se deu por um periodo de quatro meses, entre abril e julho de
2015, observamos de forma quase que didria como os baristas trabalhavam, como falavam da sua
propria profissdo e se comunicavam com os frequentadores das trés cafeterias analisadas em
Brasilia. Estes estabelecimentos também foram investigados sob uma perspectiva recortada do
fato social, sendo o espaco onde os baristas, outros funciondrios e os proprietarios desempenham
uma ocupagdo do setor de servicos diante dos clientes. Estes ultimos, no contexto desta analise,
sdo apreendidos como a plateia, o publico ou os observadores, termos que Erving Goffman
(2014) emprega para se referir aos individuos “que contribuem com os outros desempenhos”
(2014, p. 28). Assim, na situacdo social analisada aqui, o publico seria os frequentadores das
cafeterias que interpretam e definem um comportamento diante da atuacdo do barista, que

também expressa subjetivamente uma dada defini¢do da situacao.

Neste capitulo analisamos, com base nos conceitos de estabelecimento social e cendrio em
Goffman (2014), o arranjo espacial das cafeterias, que influencia a agdo dos baristas e sua relagdo
com os colegas de trabalho e os clientes, sem deixar de refletir sobre a construgdo dos sentidos
simbodlicos constituidos e divulgados pelos baristas. Também observamos aqui a existéncia de
uma cultura das cafeterias, que ¢ compreendida fundamentada no entendimento de cultura em
Howard Becker (2008), quando estuda musicos de casa noturna que enfrentam problemas
comuns e compartilham certos entendimentos sobre este universo que sdo particulares e
distanciados da compreensdo do publico que os assiste tocar. De forma semelhante, os baristas
falam do mundo dos cafés especiais a partir de cédigos e sentidos proprios dessa atividade e eles,
em contato com a plateia, tém de enfrentar diferentes situa¢des envolvendo compreensdes

discrepantes sobre o servigo e o produto café.

Com isso em mente, a seguir desenvolvemos as analises sob estas perspectivas tedricas
considerando os trabalhos de campo no Rio de Janeiro e em Brasilia, junto a fala dos
informantes, como a declarag¢do do barista Emilio Rodrigues, apreendida durante uma aula bésica
no curso de barista e que ¢ significativa para pensar a influéncia que o espacgo das cafeterias t€ém

sobre a representacdo deste ator social:
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A agilidade num processo, numa operagdo, ela ¢ muito importante, entdo espera-se na
cafeteria, pelo menos em alguns momentos do dia, um negocio assim: quatro espressos,
cinco cappuccinos, dois macchiatos" (fala mais alto como se estivesse repassando o
pedido); e a pessoa s6 mandando vé. Entdo, essa agilidade que o barista tem que
demonstrar no servigo depende também desse mise en place’®. As coisas devem estar ao
seu lugar (sua tradugdo para a expressdo francesa), as coisas tém que ta proximas. Todo
mundo que ta trabalhando ali tém que saber qual é o processo e aonde... tirou do lugar,
coloca no mesmo lugar. Esse é o segredo. E todo mundo tém que respeitar isso. E uma
regra. [...] cada coisa ela tem que ter uma sequéncia, como se fosse uma cadeia de
operagdo onde as coisas estdo ali.

Percebe-se, na fala de Rodrigues, que o bom desempenho do profissional depende de um
certo arranjo espacial. Ele deve ter “a mao” tudo que for usar para o preparo das bebidas a base
de café: os utensilios, os ingredientes, as xicaras, as colheres e as tagas. Em sua performance, o
profissional segue uma ordem para a elaboracao de cada bebida, por exemplo, para o cappuccino
ele deve, primeiro, extrair o espresso ¢ durante os 30 segundos em que a bebida cai na xicara, o
barista deve preparar o leite, que serd misturado ao café. Segundo Rodrigues, o profissional deve
levar em média um minuto para preparar e servir as bebidas e estas devem ser levadas a mesa
sem demora a fim de garantir a boa aparéncia e uma temperatura agradavel para o consumo.
Rodrigues, durante o curso basico de barista, também instruiu os principiantes a ndo servirem a
bebida se ela escorrer pela xicara, pois, para ele “o cuidado deve vir nos minimos detalhes, desde

a xicara limpa ao sabor equilibrado”.

O profissional ndo decide a “ordem das coisas” e deve adaptar seu movimento ao espago
da cafeteria onde trabalha, porém, a area de atuagdo precisa ser organizada de modo que favoreca
a rapida preparacdo dos pedidos. Ha um planejamento do espaco, pensado a partir do movimento
do profissional e da disposi¢dao dos equipamentos e utensilios que usa para o desempenho da sua
acdo, servigo das bebidas e execucdo de suas fungdes. Esta organizagdo espacial define as
condig¢des de trabalho do barista, uma vez que impacta nos preparos, pois deve agir com destreza,
sem demorar na elaborag¢ao das bebidas que sdo servidas; e por isso também impacta no resultado

final, que deve ser atrativo aos olhos e ao paladar, como mencionou Rodrigues.

13«0 espresso ¢ extraido e “manchado” com o leite vaporizado.” (MARCELINA; COUTO, 2013, p.149).
'* Expressdo muito utilizada pelos chefs de cozinha e se refere a organizagdo dos ingredientes e dos utensilios
necessarios para o preparo dos pratos, de forma que tudo fique a méo do profissional (informag&o verbal).
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Pensando ainda no posicionamento da maquina, no balcdo e na organizacdo das mesas,
pode-se dizer que o mise en place estende-se a todo o espago. Assim, o cendrio das cafeterias
influencia a apresentagdo do barista e a interagdo do profissional com a plateia. Nas cafeterias
analisadas, o balcdo tem localizacdo central e, em geral, d4 visibilidade ao processo de
preparacdo da bebida e a execugdo — e exibi¢ao das técnicas — por parte do barista. Desta forma, o
profissional, enquanto prepara o café na maquina de espresso, representa seu papel de especialista
aos olhos dos visitantes das cafeterias, que podem observar de suas mesas as bebidas serem
elaboradas. O barista também entra em contato com os frequentadores quando atende nas mesas e
desempenha a fun¢do de educador, apresentando e explicando o universo dos cafés especiais aos

clientes.

Com esta reflexdo a respeito do impacto que a ambiéncia tem sobre a representacdo do
barista e sua interacdo com a plateia, a seguir serdo analisados os espacos de cada uma das trés
cafeterias onde foi realizada a pesquisa em campo, considerando o aspecto estrutural e simbolico,
refletindo sobre o que elas tém em comum e no que se distinguem. As situagdes analisadas aqui
retratam cenas observadas durante os quatro meses de pesquisa e tém como base entrevistas com
informantes, desde frequentadores regulares destas cafeterias aos baristas e proprietarios,
investigando as relacdes que se desenvolvem nestes espacos. Embora o foco central desta
pesquisa seja o barista, a observa¢do participante com clientes se torna importante para
compreender o significado das praticas deste profissional durante as interagdes, que se constitui
tanto como um processo pedagogico do consumo quanto um esfor¢co em legitimar o seu status de

especialista.

Na ponta sul do Plano Piloto, o Dialeto Café ¢ o tinico dos trés espacos analisados que
torra os proprios graos servidos na casa. Como apresentado anteriormente, a composi¢ao
sensorial do café se da neste processo, que transforma o grdo para que ele possa resultar na
bebida. Uma vez que o consumidor pode presenciar o processo que determina os sabores e
aromas apresentados pelo barista, quando este prepara a bebida, podemos pensar que hd a
representacdo da dimensdo intermedidria a partir do cultivo, a torra, no espago dedicado ao
preparo na xicara, apresentando as etapas, personagens e sentidos simbolicos que constituem o
universo dos cafés especiais. Além disso, nesta cafeteria, a maquina de espresso ¢ centralmente

posicionada no saldo principal, préxima a porta, localizacdo que permite a aproximagdo do
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consumidor que pode se sentar ao balcdo e olhar o barista realizar sua acdo, interagindo de forma
direta, podendo questionar sobre os procedimentos. Outro aspecto observado foi que o cendario
desta cafeteria comunica uma linguagem do café: em quase todas as paredes ha ilustragdes dos
processos de preparo, termos técnicos e curiosidades. O espago ¢ pensando para informar o
publico. Segundo Felipe, “todo o cliente que entra a gente quer passar para ele a visdo do que ¢
café especial”. Isso acontece inclusive por meio do cardapio, que traz explicagdes sobre as
variadas bebidas com café servidas e apresenta sugestdes de degustacdes, como beber um mesmo
tipo de café preparado por infusdo ou por filtragem a fim de observar a diferenga no sabor.
Assim, cria-se uma atmosfera de imersdo onde o publico se insere no mundo dos cafés especiais,

passando pela torra dos graos e pelos processos de preparo, que sdo realizados junto ao visitante.

J& na regido central do Plano Piloto, o Café Anfitrido fica entre dois blocos da quadra
comercial, onde as mesas ficam dispostas entremeadas pelo corredor de passagem. O chio de
cimento do corredor que divide os dois blocos ¢ escondido por uma estrutura de madeira, mesmo
material das mesas, que sdo cobertas pela marquise do prédio e por um toldo branco. Fora isso,
ndo ha paredes. A tnica area fechada ¢ o espago onde fica o balcdo, mas as grades de ferro se
encontram abertas durante todo o horario de funcionamento, que comega as 12 horas e encerra as
23 horas. Sua decoracdo ¢ composta pelos quadros expostos e por objetos antigos e inusitados,
como bonecas e bibelds, que chamam atencao junto a trilha sonora que toca desde estilos latinos
ao jazz instrumental, criando um ambiente diverso e original. Observamos que a propria proposta
de atendimento do Café Anfitrido, seu diferencial em relagdo aos outros cafés investigados,
relaciona-se a este espago que se aproxima do excéntrico, quando os atendentes, baristas e
também os donos do café, Pedro e Mariana, recebem os frequentadores com desenvoltura,
distanciados de um formalismo presente muitas vezes nas atividades de servico, desinibidos para
brincar, contar piada, cantar e dangar no espaco da cafeteria, enquanto preparam e servem o0S
pedidos aos visitantes. Também, o cliente costuma incorporar esta definicdo de situacao,
cumprimentando os profissionais pelo nome e conversando abertamente inclusive sobre questdes
pessoais, resultando em uma relagdo quase afetuosa com a equipe e a cafeteria em si, como
comentou um regular deste estabelecimento comercial quando advertiu que s “trai” a cafeteria

aos domingos, porque eles ndo abrem, se ndo iria no Café Anfitrido todos os dias da semana.
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Esta particularidade ¢ fundamental no contexto aqui investigado, pois a definicdo de
situagdo apresentada pela equipe de trabalho do Café Anfitrido por meio do comportamento dos
funciondrios e do espago em si sugere um relacionamento pessoal entre os profissionais € o
publico em um contexto associado ao trabalho. No entanto, esta construcdo de sentido se da
paralela a uma seriedade técnica quando os baristas, na maquina de espresso, se empenham em
realizar a sua atuacdo com aten¢do, observando as condi¢des do clima e os aspectos relativos a

maquina que afetam o resultado final na xicara.

Esta cafeteria também relaciona-se nesta pesquisa ao sentido da experimentacdo aliado ao
processo pedagodgico do consumo de cafés especiais. Segundo Mariana, barista e socia da
cafeteria: “¢ muito legal aqui, ndo sei se pelo ponto que a gente tém ou pelo tipo de cliente que a
gente t€m, mas as pessoas costumam [...] experimentar e curtir junto com a gente, querer
aprender junto com a gente.”. Esta ideia fica evidente quando consideramos os graos de café
utilizados na casa — segundo os baristas, hd uma preocupagdo em trazer cafés variados, que sao
selecionados pela sua caracteristica sensorial, pré-definida nas embalagens e apresentada pelos
profissionais a fim de proporcionar novas experiéncias aos frequentadores. Essa perspectiva
reforca um empenho do barista em divulgar uma forma de beber e perceber o café especial,
diferenciado do tradicional, pois o tipo especial, segundo os informantes, apresenta um potencial
sensorial elevado e desperta sensacdes distintas ligadas aos cinco sentidos. Fica aparente que
certos cafés ndo podem proporcionar diferentes experiéncias, sendo associados a uma unica
sensagdo, geralmente negativa por serem considerados de baixa qualidade. Assim, ha a
construcdo simbdlica de uma hierarquia de sabores associada aos variados tipos de café, que

desmerece o mercado tradicional.

O terceiro cenario analisado ¢ do Café Afinado, na ponta norte do Plano Piloto. Esta
cafeteria remete a um estilo boémio em alguns detalhes - como na apresentagdo do espresso,
servido em copos de dose de vidro, e com as musicas, que reunem estilos como a bossa nova, o
samba e o jazz. Neste espaco, que fica na parte de trds de um bloco comercial da cidade, com
vista para uma 4rea arborizada, sdo organizadas a cada quinze dias rodas de choro ou
apresentacdes de musicos de Brasilia. As mesas sdo posicionadas na parte externa e interna; e o
balcdao centralizado ndo comporta cadeiras. Ele fica encostado em uma das paredes com a

maquina de espresso virada para a plateia, que pode observar a acdo dos baristas e o preparo das
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bebidas, como o espresso e o cappuccino. Quanto ao café coado, este ¢ preparado junto ao
publico, a mesa. Durante esta representacdo ocorre um contato mais direto com o cliente, como

apresentado na cena a seguir.

Mae e filha chegaram juntas a cafeteria e mostraram certa familiaridade com o local. A
barista cumprimentou com uma expressao de boas-vindas e as duas avisaram que ja sabiam o que
. . - ~ . 15 :
iam pedir antes de verem o cardapio. A mae pediu uma aeropress~ e durante o preparo, realizado

na mesa das clientes, ocorreu o seguinte dialogo:

Filha: “Que interessante, é tipo a prensa francesa'®?”

Maie: “Eu gosto muito deste, ¢ um intermediario entre o coado e o espresso, ndo ¢?”
Barista: “Ele ¢ um método coado, igual uma seringa, o ar que pressiona e por pressio o
café é coado. Ele fica mais intenso, mas é café coado. Ele ¢ muito pratico, tanto para
fazer, mais rapido, quanto para transportar, da para levar na mala para uma viagem.”

Observa-se que hd uma curiosidade por parte da filha e certo conhecimento compartilhado
~ . . . r . 13 ras ED)
pela mae, mas a profissional orienta ao explicar sobre o0 método e sugerir que ele ¢ “pratico” e
[I94 b 2 b
rapido”. Na cena as personagens conversam especificamente sobre o processo de preparo do
café, determinando diferengas entre os dispositivos e as bebidas espresso e coado, que vao desde
o processo e tempo de extracdo do café, “por pressdo” e “mais rapido”, passando pelas sensacdes
que podem ser percebidas, até aspectos de transporte. Com isso em mente, podemos refletir sobre
as praticas de consumo da bebida apresentadas pelos baristas que consideram, além da forma de
beber e de perceber as sensagdes, também o processo e os dispositivos onde o café é preparado.
Assim, todo um universo de produtos podem ser pensados a partir da sensacdo que se deseja
provocar, do tempo de preparo, da praticidade, da forma - coado ou espresso. E assim sdo
constituidas nos espacos das cafeterias as dimensdes do consumo dos cafés especiais e a

importancia do barista para apresentar todos estes aspectos aos frequentadores.

Também observamos que o barista apresenta, junto a um processo pedagodgico de

consumo, suas competéncias técnicas enquanto prepara o café: ele pesa os grdos, moi no

15 “criada em 2005 pelo engenheiro mecanico Alan Adler. [...] Nela, o café moido, misturado com a 4gua fervida

separadamente, ¢ pressionado pelo émbolo e extraido através de um filtro de papel em sua base. A combinagdo de
filtragem rapida e pressdo ajuda a extrair melhor os 6leos essenciais e agucares do café.” (RAPOSEIRAS, 2012, p.
73)

' Um método para preparar cafés coados, French Press ou prensa francesa “Resulta numa infusdo de café com a
aparéncia de um café coado, por ndo apresentar a crema tipica do espresso [...] Pela auséncia de filtragem por
gravidade ou por pressdo, seu tempo de infusdo deve ser mais longo.” ( Ibidem, 2012, p.73)
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momento da agdo e realiza o processo a partir de gestos especificos como jogar um primeiro
fluxo de 4gua para a pré-infusdo, depois finalizar com movimentos circulares ou, dependendo do
dispositivo, mexer o p6 com uma colher para, entdo, realizar a pressdo para a filtragem do café.
Neste sentido, o Café Afinado também representa nesta pesquisa o contato direto do barista com
o publico que visita a cafeteria, porém, diferente do Café Anfitrido, onde o contato ¢ pessoal,
marcado pela hospitalidade, esta interagdo se apresenta no Café Afinado de maneira comedida,
em que os baristas se comportam com discrigdo e serenamente, enquanto exercitam suas

habilidades técnicas e informam os clientes, apresentando os cafés especiais servidos na cafeteria.

Examinamos também o relacionamento profissional e os diferentes engajamentos nas
tarefas realizadas no espaco das cafeterias entre a acdo dos baristas proprietdrios, principais
responsaveis pela administracdo das cafeterias; e dos baristas funcionérios, que desempenham o

servigo prestado aos clientes, atendendo e preparando os pedidos.

No caso do Dialeto Café, Felipe, barista e um dos proprietarios, realiza alguns preparos,
como o espresso e o coado, que serve a amigos ou visitantes regulares, enquanto apresenta
algumas novidades da casa, por exemplo. No entanto, grande parte do tempo, se dedica aos
assuntos administrativos. Por vezes, o Felipe monitorava o espago e os funcionarios. Ele também
realiza a torra dos graos utilizados, junto a mestre de torra Alessandra, barista ha quinze anos, que
gerencia o espago e os funcionarios. Nos periodos observados, em geral, Alessandra ndo se
encontrava no saldo comum da cafeteria, onde se deu boa parte da investigacdo. Porém, ela
representa um segundo nivel na hierarquia observada no Dialeto Café, onde supervisiona os
funciondrios e ¢ liderada por Felipe. Os demais baristas e atendentes realizam as atividades
voltadas ao servigo, como o preparo dos pedidos e atendimento, limpeza e organizacao do

espago.

No Café¢ Anfitrido, os donos e baristas Pedro e Mariana, enquanto estdo na cafeteria,
dividlem o tempo entre as responsabilidades administrativas e a fun¢do de barista, quando
preparam bebidas, regulam o moinho, realizam atendimentos a mesa e, especialmente,
recepcionam os visitantes, caminhando de mesa em mesa. Quanto aos funcionarios da cafeteria,
os atendentes recolhem e servem os pedidos; e os baristas treinados para trabalhar na maquina de
espresso preparam as bebidas a base de café. Observamos ainda que o envolvimento entre os

proprietarios e os funciondrios ¢ mais proximo de um convivio entre amigos, uma vez que, em
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diversas situacgdes, presenciamos os individuos bebendo cerveja e whisky, por exemplo, ao final
do expediente da cafeteria, quando conversavam entre si de forma espontanea sobre assuntos
pessoais. Este aspecto reforca a ag¢do descontraida dos individuos que trabalham no Café
Anfitrido, onde hd uma intermedia¢do entre a dimensdo profissional, mais séria, e a de lazer,

relacionada aqui ao espaco socializante das cafeterias.

J&a no Café Afinado, as proprietarias baristas Renata e Monica se dedicam a administragao
da cafeteria. Quanto aos funcionarios baristas, Beatriz ¢ Arthur realizam tanto o atendimento
quanto o preparo das bebidas a base de café. Apesar de ser incomum, Renata, quando necessario,
ajuda os baristas, treinados por ela, no servigo da cafeteria. J& a Monica cuida da 4rea da cozinha,

mas, por ser uma espaco restrito, ndo foi possivel observar sua atividade.

Na pesquisa de campo, examinamos que a relacdo entre os baristas e a socia Renata — que
observamos durante a investiga¢do — ¢ similar ao de um mentor e seus alunos, sendo um processo
pedagogico continuo que se dd no dia a dia da cafeteria: a Renata costuma apresentar
conhecimentos especificos da planta café, por exemplo, incentivar os baristas a exercitarem a
técnica da latte art e processos de preparo da bebida, praticarem a degustacdo, além de orienta-
los quando necessario; e os baristas, por outro lado, buscam praticar e aprender com a barista
experiente, mostrar o seu desempenho e a apresentagdo das bebidas, por exemplo. Podemos
pensar esta situacdo a partir da nog¢do de aprendizagem proposta por Becker (2008), visto que ha
uma semelhanga entre a formagdo de um barista iniciante por meio do convivio com um barista
mais experiente ¢ o caminho de constru¢do das sensagdes e da apreciagdo da maconha, que ¢é
apresentado pelos usuarios ao individuo que ¢ “novi¢o” (BECKER, 2008, p. 55), isto ¢, que ainda

ndo compreende bem a forma como se deve fumar a maconha e associar os seus efeitos.

Outro aspecto analisado foi o uso de uniforme pelos baristas. No Café Anfitrido e no Café
Afinado os baristas ndo usam uniforme, o que expressa uma preocupacao menos formal com a
aparéncia e a apresentacdo dos individuos. Por outro lado, o Dialeto Café impde o uso de
uniforme e, quando um individuo ¢ identificado a empresa, a primeira impressao ¢ a de que ele
estd, no momento de sua agdo, se apresentando como um funcionario do estabelecimento e, por
isso, seguindo um padrdo de comportamento e servigo associados a imagem da cafeteria, no caso

deste estudo.
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Observamos, durante a pesquisa no Dialeto Café, que o barista em interagdo com o
publico, num primeiro momento, atua de forma solicita e cortés, apresentando-se como o
profissional que trabalha na cafeteria e que esté ali para atender e servir os pedidos do cliente. Em
um segundo contato, por exemplo, com um cliente regular, ele se apresenta de maneira informal e
descontraida, quando cumprimenta a pessoa pelo nome, pergunta sobre o seu estado e conversa

sobre assuntos cotidianos. Este aspecto ¢ representado na cena abaixo observada em campo:

Uma mulher com o cabelo castanho, preso em um rabo de cavalo, vestindo um tailleur,
pede uma prensa francesa, que ¢ preparada pela atendente Julia junto a cliente. Primeiro, Julia
entrega o po de café recém moido para a observadora sentir o aroma - “O cheiro estd bom” disse
a moga - e informa a cliente que o grdo ¢ da regido paulista Alto Mogiana'’, produtora de cafés
especiais considerados de excelente qualidade e sabor. Enquanto prepara o café coado, a
atendente comenta que o p6 deve ter moagem mais grossa, diferente dos cafés moidos vendidos
em mercado, e que a prensa francesa leva em média quatro minutos para ficar pronta. A moca
observa o preparo e quando bebe o café comenta com a atendente que a bebida tem um sabor

agradavel, diferente da que esta acostumada.

Na cena analisamos que a atendente Julia do Dialeto Café, treinada para realizar os
preparos com café, desempenha uma acgdo técnica e pedagdgica quando prepara a bebida e
informa a frequentadora sobre o processo e grdo utilizado. Nesta situacdo observamos que,
diferente da cena anterior com a mae e filha, onde a barista explica apenas a técnica do método,
aqui a atendente também informa sobre o café e sua denominagdo de origem. Também hd a
intencdo de “educar” a frequentadora segundo as determinagdes do mercado de cafés especais,
quando Julia traz a particularidade do grao especial utilizado, diferente dos cafés vendidos em
mercado, empacotados ja moidos e sem referéncias precisas quanto a regido produtora. Com esta
acdo ¢ possivel refletir sobre a construgdo dos sentidos simbolicos associados a uma defini¢ao de
situacdo, que estabelece uma diferenca de relacionamento com o servico e o produto. Podemos

perceber que os baristas - ou no caso da cena, a atendente - buscam apresentar o universo dos

'7«Qgs trilhos das ferrovias foram tdo marcantes no desenvolvimento dos cafezais que batizaram umas das principais
regides cafeicultoras com o nome da linha de ferro que ligava Campinas a Mogi Mirim, a Mogiana. Hoje ¢ essa a
regido mais importante no cenario paulista dos gréos de qualidade [...]” (RAPOSEIRAS, 2012, p. 54)
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cafés especiais sempre sob um prisma favoravel, quase de forma romantica. Esta perspectiva

pode ser pensada fundamentada na citagao a seguir de Goffman (2014):

Assim, verifica-se que o pessoal de servigo [...] anima sua conduta com movimentos que
expressam proficiéncia e integridade, mas, ndo importa o que esta conduta transmita a
respeito de tais pessoas, frequentemente seu principal propdsito ¢ estabelecer uma
defini¢do favoravel de seu servigo ou produto.

Julia, em contato com a cliente, descreve sobre o grao, seu preparo técnico e sua origem
com o objetivo de informar sobre o café servido, mas ha também uma inten¢do de fidelizagdo que
pode ser identificada na sua fala quando apresenta o segmento dos cafés especiais, ao qual a
cafeteria se destina, em contraponto com o mercado tradicional. E quando a consumidora afirma
que a bebida tem um “sabor bom, muito diferente mesmo”, ela apoia o discurso de Julia
sugerindo que aprovou o servico prestado. Esta era a primeira visita da mulher ao
estabelecimento, e o atendimento seguiu um certo padrdo definido a partir do treinamento dos
funciondrios. Em outras incursdes a campo foi possivel observar a mesma sendo recebida de
forma calorosa por Julia, que sempre recomendava um grao de café especial da casa para ser
apreciado pela cliente. A partir de Goffman (2014), é possivel aferir que as acdes seguintes ao
primeiro contato de Julia com a cliente demonstram uma inten¢do de construir um envolvimento
além da dimensdo profissional, atravessando uma aparente intimidade com o publico que
representa a constru¢do da confianga e da crenga nos significados do café que, no caso do Dialeto
Café, como mencionado anteriormente, perpassa a decoracdo do espaco e o discurso dos

profissionais.

Como ja mencionado anteriormente no capitulo dois, nem sempre o consumidor reage da
forma que a mulher se comportou, consentindo com a perspectiva do profissional e demonstrando
interesse no que ¢ apresentado. Observamos nas incursdes a campo situagdes de conflito como
quando um consumidor pediu agucar para o café e o barista Arthur afirmou em um tom de
gracejo “eu ndo posso deixar vocé colocar agucar no café que eu fiz, vai acabar com o meu
café.”. O barista acabou cedendo a vontade do cliente e lhe entregou o aglicar mascavo a fim de
“pelo menos” ndo afetar tanto o “paladar” da bebida, e o observador ndo apresentou nenhuma
objecdo e terminou seu café enquanto conversava sobre futebol com um colega. Esta cena ¢

representativa de uma diferenca de relagcdes com a bebida, em que o consumidor associa o grdo a
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um momento de sociabilidade e apresenta sua preferéncia pela bebida adocada. Ja o barista se
opde ao uso do acucar, por identifica-lo de forma negativa como um agente modificador do sabor
da bebida, que para ele ¢ complexa e especial. Nesta interagdo, identificamos que ambos
influenciam a posi¢do do outro resultando em um entendimento quase harmonioso, quando,
primeiro o barista abdica de sua posicdo, mas oferece uma alternativa que possa conciliar a sua

visdo com a vontade do consumidor, que entdo ndo rejeita a opcao do aglicar mascavo.

Becker (2008) identifica que uma cultura é o reflexo de um problema compartilhado por
individuos que interagem, no caso da pesquisa do autor, quando se envolvem em situagcdes
desviantes. No contexto que discutimos aqui ndo observamos agdes de desvio, porém,
identificamos que os baristas definem suas praticas e seu comportamento segundo sentidos
construidos e compartilhados pelos mesmos no universo dos cafés especiais. No entanto, quando
os profissionais executam essa performance no espaco das cafeterias, podemos observar
perspectivas conflituosas sobre o café em relacdo ao consumidor. Na cena apresentada acima, o
conflito se deu quanto ao sabor e a partir dos sentidos simbdlicos percebidos pelo barista e pelo
cliente, respectivamente, segundo uma dimensdo singular caracterizada pela experimentagdo e
outra relacionada a um aspecto rotineiro do consumo, que influenciam na propria sensorialidade
do café compreendida de maneiras diferentes por cada individuo. Quando o barista se depara com
esta defini¢do de situacdo, se possivel, a sua intencdo ¢ influenciar o publico a perceber a bebida
segundo os sentidos que ele divulga, se colocando como um modelo a ser seguido. Se hd uma
resisténcia a este esforco, em geral, o profissional se desestimula, deixando de lado por um
momento sua legitimidade como especialista para ser a pessoa que aparentemente apenas prepara

e serve o café.

Por outro lado, ha uma coesdo entre os componentes da equipe de trabalho das cafeterias,
pois a maioria dos individuos tém um estilo de vida similar, uma linguagem corporal e
vocabulario comuns, compartilham preferéncias e se apoiam durante o trabalho. Estes aspectos
marcam uma linguagem particular entre os atores observados e que interagem em uma atividade
de trabalho cotidiana. Compreendemos que os co6digos, os comportamentos ¢ a mentalidade dos
baristas fazem parte de um sistema de significados que os conecta a uma cultura, que surge em
resposta aos problemas comuns compartilhados pelos profissionais no espago das cafeterias, nos

ambientes de ensino e inclusive nos meios midiaticos quando, por exemplo, baristas sdo
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convidados pela revista Espresso - edicdo n. 49 do quarto trimestre de 2015 - para provarem
diferentes cafés especiais para a secdo Degustagdo, que assinala o exercicio da degustagdo a
partir da inten¢do de distinguir as sensacdes, reforcando uma hierarquizagdo do gosto relacionada
ao sentido da experimentacdo. As dimensdes apontadas sdo os espagos de divulgacdo das praticas
de consumo dos cafés especiais e onde os baristas buscam o reconhecimento como profissionais

especializados no preparo destes graos.

Ao analisar cada espago estudado e como influenciam - a partir da compreensdao dos
conceitos definidos por Goffman (2014) - na interacdo e na representagdo dos baristas sob a
perspectiva de cultura trabalhada por Becker (2008), ndo desconsideramos que os individuos
apresentam uma experiéncia de vida propria e relacionamentos externos ao espago das cafeteiras.
As observagdes apresentadas dizem respeito a contextos muito especificos e relativamente
distanciados de uma visado total deste fato social e baseiam-se na investigacdo dos atores na sua
area de atuagdo, onde desempenham uma ocupagdo de servico que ¢ reconfigurada no novo

contexto deste sistema de producdo, trabalho e consumo: o mercado de cafés especiais.
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CONSIDERACOES FINAIS

Quando esta pesquisa comegou, ha mais ou menos dois anos, ndo esperavamos que iria
percorrer tantos espacos relacionados a producdo, ao trabalho e ao consumo dos cafés especiais.
O percurso metodoldgico e tedrico se deu de forma simultinea, um influenciando o outro e
conduzindo a entendimentos variados, de forma que decisdes foram tomadas e caminhos foram
escolhidos em funcdo de questdes que se colocaram a partir do objeto, sobretudo a partir da

pesquisa de campo.

O direcionamento da pesquisa, com base nas referéncias técnicas e na leitura de obras da
literatura socioldgica, considerou, em um primeiro momento, a relagdo que os baristas
desenvolviam com os cafés especiais no espaco das cafeterias. Com a inser¢do em campo esta
perspectiva foi transportada para a andlise da atuagdo do barista em interagdo com o0s
frequentadores das cafeterias, onde apresentam suas técnicas e conhecimentos especializados
sobre o preparo e o consumo de cafés especiais. A medida que a pesquisadora interagia no espago
das cafeterias com os informantes, observando como os proprios baristas falavam de sua
atividade e das praticas de consumo dos cafés, outros campos de andlise surgiram como forma de
complementar e aprofundar a investigacdo em Brasilia, como a visita a uma fazenda de café na

Bahia e um curso de barista no Rio de Janeiro.

Com estas incursdes, a principio desconsideradas, foi possivel vivenciar na fazenda um
sentido singular do café, qual seja, seu cultivo, e entrar em contato com um grupo de
trabalhadores que se encontram distanciados da rotina didria das cafeterias — o cafeicultor e os
trabalhadores da fazenda que convivem diariamente com a planta café e a percebem a partir de
uma perspectiva particular. Com a pesquisa no Rio de Janeiro, observamos a formagao do barista,
que transforma o grdo caf¢ na bebida; e verificamos como se dava o transito de conhecimentos

especificos da profissdo entre os profissionais.

Analisamos uma forma de falar, sentir e se comportar associada aos individuos baristas,
que no espaco de ensino eram iniciados neste sistema de significados e no espago das cafeterias

divulgavam estes codigos, esta mentalidade e esta linguagem particular do mercado de cafés
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especiais. Assim, analisamos o esfor¢o em legitimar a profissdo e um monopolio das técnicas, do
consumo e da percepcao da bebida café compartilhada pelos baristas e outros profissionais, como

o mestre de torra, envolvidos neste sistema.

O trabalho de campo no Rio de Janeiro, combinado as observagdes em Brasilia, também
apontou uma nova configuracao da profissdo de barista, uma atividade que ndo é tdo nova, mas
certamente ¢ reformulada no contexto atual do mercado de cafés especiais. A partir do contato
com os informantes e compartilhando informacdes com Mauricio Lages (2015) - que no
momento estava encerrando sua dissertacdo de mestrado 4 formag¢do do Consumo Gourmet no
Brasil: O Caso dos Cafés Especiais e dos Corpos que os Acompanham, — verificamos que a
atividade de barista ¢ reformulada junto ao desenvolvimento simboélico do café, que passa de uma
bebida estimulante, uma marca de impacto mundial para, no contexto atual, ser compreendida

também a partir de seu valor artesanal.

Estes momentos coexistem no mercado, incluindo a dimensdo do café tradicional, uma
vez que ¢ a forma mais habitual de consumo dos brasileiros. Neste sentido, compreendemos que
o modelo dos cafés especiais ¢ percebido como um mercado emergente - alinhado ao contexto
global e relacionado a uma cultura das cafeterias - determinado pela diversificacdo dos graos e
percepcoes relacionados a um novo jeito de beber café, que se distancia da a¢do rotineira e da
compreensdo tradicional ao mesmo tempo em que ndo anula estas praticas. A profissdo de barista
emerge com novos significados junto com estes diferentes sentidos, passando do operador da
maquina de espresso ao individuo cuja posi¢do ¢ central no mercado de cafés especiais e que
garante a qualidade dos cafés servidos aos frequentadores das cafeterias. Estes atores, que se
percebem a partir de uma posi¢cdo mediadora aparentemente privilegiada, tendo o dominio das
formas de preparo e consumo, se esforcam em divulgar sua pratica influenciando a perspectiva do

consumidor.

No percurso da pesquisa, observamos em Brasilia o surgimento de cafeterias que se
dedicam exclusivamente ao preparo e venda de cafés especiais de forma que se distanciam do
mercado tradicional. Voltadas para um segmento mais especifico, nelas o sentido da
experimentacdo ¢ associado a importancia do barista, percebido como o especialista capaz de
diferenciar um “bom” café de um de baixa qualidade a partir de conhecimentos especificos desde

o cultivo, passando pela torra, pelo preparo técnico e a pratica da degustacdo, que baseia-se em
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uma nomenclatura dada associada a percepg¢do dos cinco sentidos. Apesar de as sensagdes serem
compreendidas por meio da experiéncia da prova de diversos graos de café, estas nogdes nao
parecem ser relacionadas a um entendimento subjetivo do barista, visto que os aromas e sabores
sdo indicados nas embalagens dos graos especiais, sugerindo as sensagdes percebidas na xicara.
O barista ¢ ensinado a buscar esta sensibilidade especifica, guiados ou “teleguiados” por
categorias aprendidas com os mestres baristas e que sdo utilizadas pelos profissionais para,
supostamente, ensinar os clientes das cafeterias a apreciar o café. Também, em sua performance,
quando em contato com o publico, os baristas representam suas técnicas e saberes sob uma
perspectiva quase mistica, apresentando uma defini¢ao de situacdo favoravel a sua atividade e ao
mercado especializado, com o proposito de influenciar a compreensao do publico sobre o servigo
prestado e o produto. Outro ponto que deve ser considerado ¢ que eles descrevem 0s processos
desde o cultivo, falando da planta, do beneficiamento, como acontece a torra, as etapas até o
preparo do café, mas muitos dos informantes entrevistados ndo tem a vivéncia com o campo € o

cafezal e, por vezes, ndo se relacionam com o cafeicultor ou com o mestre de torra.

A partir do discurso dos baristas, observamos que em diversos momentos os atores falam
de si e de sua atividade segundo uma visdo privilegiada do mercado ao mesmo tempo
considerada incompreendida, uma vez que os consumidores sdo qualificados pelos proprios
profissionais como, em sua maioria, desinteressados das praticas e do consumo constituidos e
divulgados no mercado especializado. Da parte do barista ha uma busca pelo reconhecimento de
sua posicdo de prestigio, em que apresenta as modalidades, tidas como adequadas, aos
consumidores. Por outro lado, este esforco, por vezes, entra em conflito com a perspectiva do
cliente que, a partir de sentidos outros constituidos em um habito didrio relacionado a
sociabilidade, mantém sua visdo subjetiva sobre o servigo e o café, podendo constranger o barista

que tem inten¢do de exercer uma pedagogia do consumo.

Indo além, muitos informantes entrevistados nesta pesquisa comentaram sobre um perfil
dos baristas, instituido com base nos significados proprios do mercado de cafés especiais e
relacionado a uma geragdo jovem, que em um contexto econdmico e politico bem particular,
buscam profissdes distantes das usuais, como médico ou advogado, por serem estimulados pela

experimentacdo e por uma nog¢ao talvez romantica da vocagdo, em que os informantes sugeriram
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que as experiéncias vividas se tornam mais importantes do que o saldrio e compensam certas

dificuldades inerentes as profissdes do setor de servicos.

Finalmente, compreendemos que a andlise do universo mais amplo dos cafés especiais
retne individuos com experiéncias de vida e perspectivas diversas sobre este sistema, de forma
que a fala dos produtores de café se torna diferenciada em certa medida da fala dos baristas
analisados aqui, apesar de compartilharem conhecimentos e codigos especificos. Como ¢ proprio
do interacionismo simbolico, os individuos atribuem sentidos e definem comportamentos a partir
da interag@o social com outros atores, onde interpretam e expressam uma defini¢do particular da
situagdo e que varia de acordo com o ator e com as proprias circunstancias deste arranjo social.
Assim, entendemos que o sistema social investigado aqui — o mundo dos cafés especiais -

dependendo da perspectiva considerada, gera novas apreensoes e sentidos muito particulares.
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