In Brazil this function of chef de cuisine began to impose itself a
little later, in the 19th century. In the still small towns, at a time when
most people lived in the countryside, there were few restaurants -and
the best known were inside the hotels, dedicated especially to those
who did not live in the city and could not eat at home.

But with the arrival of the royal family in Rio de Janeiro in 1808,
the restaurant culture gains a stimulus. The Portuguese court was
strongly influenced by France, and the taste for eating out, as in Paris,
was brought to Brazil. Again, the main restaurants in the beginning
were in hotels, but establishments such as cafes also began to appear,
where food was not the main thing, but there was always something
to eat, and pastry shops and tea houses.

Also in Brazil the cities grew, and the work of cook and chef
began to become a more regular profession. Before, women were the
protagonists. They were responsible for a type of gastronomy, street
food: since colonial times, greengrocers, initially always black, sold
their greengrocers on trays in the cities. And in the boarding houses
there were also women who, as a rule, cooked. But in the spread of
restaurants and cafes, men, as in the European tradition, dominated
professional cuisine.

The first chefs in Brazil were almost always self-taught: they
learned in the practice of daily toil. Many of them started out in humble
positions, cleaning and washing dishes. It is known the prevalence, in
large centers such as Sao Paulo and Rio, of poor northeastern people
who came to the big city and, without any training, not even to read
and write, occupied positions in civil construction and... also in the
kitchens of restaurants, but doing cleaning work. There, those more
skilled, from watching the cooks so much, eventually moved from the
sink to the potato peeling bench - and the more skilled, they managed
to get promoted and get to the stoves.

Thus, while restaurant owners and many of their managers and
maitres were more enlightened people, in the kitchen prevailed people
of humble origin, who often did not even like to eat the French delicacies
they prepared - but prepared them with capriciousness and precision.

The profile of chefs has changed a lot throughout the 21st
century. Today there is a profusion of technical and higher level
schools teaching the profession of cook and chef. Many of them now
came from wealthy families, and others have even become celebrities
in the media.

But this does not change the essence of the work of the cook
and the chef. It is a hard and exhausting profession, which requires
concentration and skill so that each dish reaches the table to
perfection. It requires talent and dedication, something that unites
those who truly fall in love with the profession - be it the poor but
persevering retiree, or the rich but dreamy young man.

Josimar Melo
Food critic of Folha de S. Paulo
Content curator of the TV channel Sabor&Arte
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Com esta quarta emissao, os Correios dao sequéncia a série
“Profissdes”, que langara selos postais relativos a 5 profissdes brasileiras
entre os anos de 2021 e 2025. O quarto oficio da série é o de Chef, profissio-
nal de grande importancia, o responsdvel pela cozinha de um restaurante.

Chef de cozinha

Nos anos recentes a profissao de chef de cozinha ganhou uma aura de
glamour e sofisticagdo. Mas esta imagem esconde um trabalho duro que
ao longo da histéria passou por transformagdes.

O chef é o profissional responsavel pela cozinha do restaurante - que
pode ser um restaurante de rua, aberto ao publico, ou o restaurante de
uma empresa, de um hospital, de uma escola. Nestes lugares trabalha um
exército de cozinheiros que nos fornecem a comida que ndo somente nos
alimenta, mas também nos brinda com sabores prazerosos, e com pedagos
de nossa histéria.

Deste batalhdo de cozinheiros, um deles tem ainda mais responsabili-
dades: o chef de cozinha precisa também conceber os cardapios, as vezes
até criar receitas, e organizar todo o trabalho e comandar a equipe.

Mas embora as comunidades humanas vivam (e comam) em socie-
dades estaveis ha pelo menos dez milénios, todo o funcionamento desta
orquestra dos restaurantes acontece sob regras mais ou menos recentes.
O préprio restaurante, como este lugar que conhecemos hoje, é uma insti-
tuigcdo que tem menos de 300 anos no Ocidente.

Até o século 18 ndo existiam restaurantes como os de hoje. A maior
parte da populagdo vivia no campo. Uns poucos privilegiados - os donos
das terras - comiam em seus palacios, uma cozinha feita por seus cozinhei-
ros particulares. A maioria da populagdo comia em casa mesmo, com in-
gredientes que cultivava no seu entorno.

Com a Revolugao Industrial, a populagao europeia comegou a migrar
para as cidades. E ai comegaram a surgir os lugares dedicados a alimenta-
Gao do publico. Antes, em cidades que eram pequenas, as pessoas comiam
em casa; lugares publicos de comer eram raros - existiam apenas em esta-
lagens e hoteis, e nas tabernas, que eram locais de venda de bebida, mas
costumavam ter algo para comer.

Esta novidade - o restaurante, surgido em Paris em meados do sécu-
lo 18 - comegou a se expandir e se diversificar. Se no comego era uma lo-
cal de conveniéncia, onde por questao de praticidade as pessoas comiam
perto do trabalho, com o tempo foi virando também um destino de lazer,
onde o publico buscava entretenimento sob a forma de boa comida, belo
ambiente e bom servigo.

Principalmente em Paris, logo comegaram a surgir restaurantes muito
sofisticados. Com a revolugao francesa muitos proprietdrios da terra per-
deram suas posses - e seus chefs de cozinha encontravam trabalho nos
novos restaurantes que nasciam nas cidades. Era uma oportunidade para
a nova burguesia endinheirada viver um pouco da experiéncia que antes
era exclusiva da aristocracia feudal: comer em ambientes refinados (e com
um servigo igualmente requintado) pratos de alta gastronomia, tudo digno
dos paldcios que antes ndo podiam frequentar.

Foi quando também comecaram a surgir cédigos de organizagao do

servigo da cozinha, para tornar eficiente o trabalho de varios cozinheiros atu-
ando simultaneamente sob a batuta de um chef.

No Brasil esta fungao de chef de cozinha comegou a se impor um pou-
co depois, no século 19. Nas cidades ainda pequenas, numa época em que
a maioria das pessoas morava No campo, eram poucos os restaurantes - e
os mais conhecidos ficavam dentro dos hoteis, dedicados especialmente a
quem nao morava na cidade e ndao podia comer em casa.

Mas com a chegada da familia real ao Rio de Janeiro,em 1808, a cultura
do restaurante ganha um estimulo. A corte portuguesa era fortemente in-
fluenciada pela Franga, e o gosto por comer fora, como em Paris, foi trazido
ao Brasil. De novo, os principais restaurantes deste inicio ficavam nos hoteis,
mas também comegavam a surgir estabelecimentos como os cafés, onde a
comida ndo era o principal, mas sempre havia algo para comer, e as confei-
tarias e casas de cha.

Também no Brasil as cidades cresceram, e o trabalho de cozinheiro e
chef comegou a se tornar uma profissdo mais regular. Antes as mulheres
eram as protagonistas. Eram responsaveis por um tipo de gastronomia, a
comida de rua: desde os tempos coloniais, quituteiras, inicialmente sempre
negras, vendiam suas quitandas em tabuleiros nas cidades. E nas pensbes
eram também mulheres que via de regra cozinhavam. Mas na disseminagao
de restaurantes e cafés, os homens, como na tradi¢do europeia, dominavam
a cozinha profissional.

Os primeiros chefs no Brasil eram quase sempre autodidatas: apren-
diam na pratica do dia a dia de labuta. Muitos deles comegavam em posi-
¢6es humildes, fazendo faxina e lavando louga. E conhecida a prevaléncia,
em grandes centros como Sdo Paulo e Rio, de nordestinos pobres que che-
gavam a cidade grande e, sem formagdo alguma, nem mesmo de ler e es-
crever, ocupavam postos na construgao civil e... também nas cozinhas dos
restaurantes, mas fazendo trabalho de limpeza. Ali, aqueles mais habilido-
sos, de tanto observar os cozinheiros, eventualmente passavam da pia para
a bancada de descascar batatas - e quanto mais habilidosos, conseguiam ser
promovidos e chegar aos fogdes.

Assim, enquanto proprietarios de restaurantes e muitos de seus geren-
tes e maitres eram pessoas mais ilustradas, na cozinha imperavam pessoas
de origem humilde, que muitas vezes nem gostavam de comer as iguarias
francesas que preparavam - mas as preparavam com capricho e precisao.

O perfil dos chefs de cozinha tem mudado bastante ao longo deste sé-
culo 21. Hoje existe uma profusdo de escolas técnicas e de nivel superior
ensinando a profissao de cozinheiro e de chef. Muitos deles agora vieram de
familias ricas, e outros viraram até celebridades na midia.

Mas isto ndo muda a esséncia do trabalho do cozinheiro e do chef. E uma
profissdo dura e estafante, que exige concentragdo e habilidade para que
cada prato chegue a mesa a perfeicdo. Exige talento e dedicagdo, algo que
une os que verdadeiramente se apaixonam pela profissao - seja o retirante
pobre mas perseverante, seja o jovem rico mas sonhador.

Josimar Melo
Critico gastronémico da Folha de S.Paulo
Curador de Contetido do canal de TV Sabor&Arte

With this fourth issue, Correios Brasil follows the professions series,
which will launch postage stamps related to 5 Brazilian professions
between the years 2021 and 2025. The fourth craft of the series is the
Chef,averyimportant professional responsible for cooking in a restaurant.

Chef

In recent years the profession of chef has gained an aura of glamour
and sophistication. But this image hides a hard work that throughout
history has undergone transformations.

The chef is the professional responsible for the kitchen of the
restaurant - which can be a street restaurant, open to the public, or the
restaurant of a company, a hospital, a school. An army of cooks works
in these places to provide us with food that not only feeds us, but also
gives us pleasant flavors, and pieces of our history.

Of this battalion of cooks,one of them has even more responsibilities:
the chef de cuisine must also conceive the menus, sometimes even
create recipes, and organize all the work and command the team.

But although human communities have lived (and eaten) in
stable societies for at least ten millennia, the entire functioning of this
orchestra of restaurants takes place under more or less recent rules. The
restaurant itself, as the place we know today, is an institution that is less
than 300 years old in the West.

Until the 18th century there were no restaurants like today’s.
Most of the population lived in the countryside. A privileged few - the
landowners - ate in their palaces, a cuisine made by their private cooks.
Most of the population ate at home, with ingredients that they grew in
their surroundings.

With the Industrial Revolution, the European population began to
migrate to the cities. And then the places dedicated to feeding the public
began to appear. Before, in cities that were small, people ate at home; public
eating places were rare-they existed only in inns and hotels,and in taverns,
which were places for selling drinks, but often had something to eat.

This novelty - the restaurant, which appeared in Paris in the middle
of the 18th century - began to expand and diversify. If in the beginning
it was a place of convenience, where for the sake of practicality people
ate near work, over time it also became a leisure destination, where
the public sought entertainment in the form of good food, beautiful
atmosphere and good service.

Especially in Paris, very sophisticated restaurants soon began
to appear. With the French Revolution many landowners lost their
possessions - and their chefs found work in the new restaurants that
were born in the cities. It was an opportunity for the new wealthy
bourgeoisie to live a little of the experience that was once exclusive
to the feudal aristocracy: to eat in refined environments (and with an
equally exquisite service) haute cuisine dishes, all worthy of the palaces
that they could not attend before.

It was when codes of organization of the kitchen service also began
to emerge, to make the work of several cooks acting simultaneously
under the baton of a chef’s efficient.




