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RESUMO

O objetivo da presente dissertacdo foi analisar o processo de aprendizagem do
conhecimento sensivel demandado pela pratica de degustar vinhos na formacao de
Sommeliers Profissionais. Para tanto, visando utilizar os principios metodolégicos da
autoetnografia para compreender algo que néo é visivel quando praticado por outras
pessoas, frequentei o curso de formacdo de Sommeliers Profissionais. O curso,
composto por sete modulos, foi ministrado pela Associacao Brasileira de Sommeliers
do Rio Grande do Sul, que me conferiu o titulo de Sommelier Profissional. As
experiéncias vividas durante o curso e a participacdo na comunidade de praticantes
dos profissionais ligados ao neg6cio do vinho, me permitiram produzir os dados
desta pesquisa, cuja principal fonte foi o0 meu corpo, através dos sentidos e da
capacidade de fazer julgamentos estéticos. Os dados foram organizados de forma a
mostrar a minha jornada como aprendiz desde a periferia até o centro da
comunidade. Os resultados mostram que a pratica da degustacdo de vinhos é um
processo que envolve ativar as faculdades perceptivas, apreciar, sentir, interpretar e
julgar esteticamente, e tem no corpo o seu locus. A pratica da degustacdo €
composta por um ritual que envolve elementos ndo humanos que potencializam as
sensacdes, fundamento da aprendizagem. A aprendizagem do conhecimento
sensivel envolvido na degustacédo se da na pratica coletiva e individual. Na pratica
individual, a insercdo de elementos ndo humanos estranhos a pratica favoreceu o
processo de aprendizagem. A jornada da periferia para o centro da comunidade de
praticantes se da por meio da aprendizagem do curriculo de aprendizagem e de um
vocabulario apropriado para expressar sensacoes e efetuar julgamentos estéticos. A
aprendizagem do curriculo situado se da por meio da participacao ativa no ndcleo da
comunidade e exige forte grau de comprometimento pessoal. O preco de alguns
vinhos foi um fator limitador da pratica individual, que foi contornado por meio da

compreensao empatica.

Palavras-chave:  Conhecimento sensivel.  Autoetnografia.  Aprendizagem.

Degustacéao de vinhos. Praticantes de uma comunidade.



ABSTRACT

This dissertation aim was to analyze the learning process of sensible knowledge
demanded by the wine tasting practice in the training course for professional
sommeliers. Therefore, aiming to wuse the methodological principles of
autoethnography in order to understand something that is not visible when practiced
by other people, | attended the training course for professional sommeliers. The
course, composed of seven modules, was offered by the Brazilian Association of
Sommeliers from the Rio Grande do Sul State, which gave me the title of
professional sommelier. The experience gained in the course and in taking part in the
community of practice formed by professionals from the wine sector made me able to
produce the data of this research, whose main source was my body, through the
senses and the capacity of making aesthetic judgments. The data was organized in
order to show my journey as an apprentice from the periphery to center of the
community. The findings show that the wine tasting practice is a process which
involves activating perceptive faculties, appreciating, feeling, interpreting and judging
aesthetically, and has in the body its locus. The wine tasting practice is composed of
a ritual which involves non-human elements that enhance the sensations, the
foundation of learning. The learning of sensible knowledge involved in the wine
tasting happens through collective and individual practice. In the individual practice,
the insertion of non-human elements, foreign to the practice, enhanced the learning
process. The journey from periphery to the center of the community of practice
happens through learning the learning curriculum and an appropriated vocabulary to
express sensations and making aesthetic judgment. The learning of the situated
curriculum happens through active participation in the community core and demand
high level of personal commitment. The price of some wines was a limiting to the

individual practice, which was minimized through empathic understanding.

Keywords: Sensible knowledge. Autoethnography. Learning. Wine tasting.

Practitioners of a community.
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PROLOGO

Quase trés décadas depois de ter concluido a graduagdo em Engenharia
Mecénica pela Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), finalmente consegui
voltar a Universidade para colocar em pratica um plano antigo e realizar o desejo de
fazer o mestrado. Quando terminei a graduacdo eu ja estava trabalhando e,
felizmente, engrenei direto numa carreira com muitas oportunidades de
aprendizagem, desenvolvimento e crescimento profissional. Como enveredei pela
linha gerencial acabei entrando numa rotina de trabalho muito pesada, com longas
jornadas, viagens constantes e foco total na carreira e na familia. Assim, fui adiando
o desejo de cursar o mestrado, até que em julho de 2016, ap6s ter tomado uma
decisao radical de deixar o emprego e entrar num periodo sabatico, aproveitei 0 més
de agosto para me preparar para a prova da Associacdo Nacional de POs-
Graduacao e Pesquisa em Administracdo (ANPAD) e na sequéncia elaborei um pré-
projeto para participar do processo seletivo do mestrado em Administragdo do
Programa de Pés-Graduagdo em Administracdo (PPGADM) — UFES.

Fui aprovado no processo seletivo com um pré-projeto direcionado ao tema de
competéncias, na linha de pesquisa organizacdo e trabalho, uma opcdo que
considero audaciosa, pois se fosse seguir a minha aptidao natural, teria escolhido a
linha de pesquisa de estratégia e inovacédo, onde seria possivel trabalhar com temas
relacionados com a minha experiéncia profissional e utlizar a metodologia
guantitativa, dado a minha facilidade para trabalhar com estatistica. No entanto, eu
queria ter a oportunidade de aprender coisas novas e desafiadoras, o que justifica a
escolha da linha de pesquisa que fiz. No inicio do curso, primeiro semestre de 2017,
fui surpreendido com a noticia que a minha orientadora iria deixar o Programa e,
portanto, precisava encontrar outra pessoa para me orientar, 0 que ndo foi nenhum
problema, pois tive o privilégio de ser aceito pelo professor Rubens de Araujo
Amaro, que me desafiou a trabalhar com o tema aprendizagem, porém, focado no
processo de formacdo do conhecimento sensivel da pratica de degustacdo de
vinhos.

Segundo relato do professor Rubens, quando ele tocou no assunto pela primeira
vez comigo, ao ouvir a palavra vinho os meus olhos brilharam imediatamente. Na
verdade, eu nem sei explicar porque isto aconteceu, pois embora eu gostasse de

vinhos, ndo entendia nada do assunto e sempre tive muita dificuldade para
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identificar aromas ou sabores, a ponto de até servir de chacota no meio familiar
devido a esta minha inabilidade. Sem pensar muito, aceitei o desafio e decidimos
que a minha pesquisa seria sobre o processo de aprendizagem da préatica de
degustar vinhos na formacgéo de sommeliers profissionais.

Ao ler o artigo publicado por Gherardi (2013), ‘Pratica? E uma questéo de gosto!,
tomei conhecimento do trabalho desenvolvido por Teil (1998), onde, para
desenvolver sua capacidade olfativa, ela participou de um treinamento e conduziu
uma autoetnografia. A partir de entdo, comegamos a considerar a possibilidade de
utilizar tal metodologia na minha pesquisa. Fiz uma busca na internet sobre cursos
de formacédo de sommeliers profissionais no Brasil e encontrei uma alternativa que
cabia perfeitamente dentro do prazo do mestrado. Tratava-se do curso oferecido
pela Associacdo Brasileira de Sommeliers do Rio Grande do Sul (ABS/RS), que teve
inicio em marco e término em novembro de 2018, cuja aprovacao e certificacdo
estavam condicionadas ao desempenho em trés provas tedricas sobre todos o0s
processos que envolvem a producéo dos diferentes tipos de vinhos e das diversas
regibes do mundo onde a bebida é produzida, e de trés provas praticas de
degustacédo de vinhos as cegas.

Assim, os desafios do mestrado s6 aumentavam, pois fazer um curso de
formacdo de sommelier profissional, com elevado nivel de exigéncia, cuja conclusédo
era pré-requisito para producdo dos dados da pesquisa de mestrado, fez com que
eu tivesse que dar conta de duas coisas dificeis ao mesmo tempo, que requeriam
muito estudo, tempo de dedicacdo e deslocamentos. Somando-se a isto, a utilizagédo
da autoetnografia, uma metodologia pouco explorada, gerou uma producdo de
dados bem maior do que imagindvamos inicialmente, 0 que aumentou o grau de
complexidade e dificuldade das analises.

Uma vez definidos o tema e a metodologia da pesquisa, era hora de pensar no
projeto de qualificacdo. Entdo passei a fase de leitura e me debrucei sobre temas,
como: aprendizagem; metodologia de pesquisa qualitativa, em especial etnografia e
autoetnografia; estética organizacional; comunidades de pratica; e vinhos. Em maio
de 2018 apresentei o projeto para a banca de qualificacdo, cujos membros,
professores Leticia Fantinel e Marcelo Bispo validaram o projeto e apresentaram
diversas contribuicbes que nortearam a pesquisa.

Em novembro de 2018 conclui o curso de Formacéao de Sommelier, tendo sido

um dos melhores alunos da turma, e recebi meu certificado numa pomposa festa em
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um famoso hotel ligado ao mundo dos vinhos, no Vale dos Vinhedos — RS, ocasiao
em que passei a me dedicar diretamente na producdo desta dissertacdo que, em
meados de maio de 2019, consegui conclui-la.

No texto produzido, o leitor, a quem convido para continuar com a leitura,
encontrara uma descricdo da jornada que me conduziu a aprendizagem da pratica
de degustacdo e avaliacdo técnica de vinhos, incluindo as diversas estratégias
adotadas para facilitar o desenvolvimento das minhas capacidades olfativas e
gustativas, bem como uma analise de todo o processo de aprendizagem do
conhecimento sensivel demandado pela funcdo de sommelier de vinhos e que tem
aplicacao préatica em diversas outras funcdes, como por exemplo, na industria de

alimentos e perfumes.
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1 INTRODUCAO

Os sentidos humanos - visao, olfato, tato, paladar e audicdo — e as habilidades
profissionais associadas aos mesmos constituem uma importante éarea de
especializacdo demandada pelas industrias de alimentos, bebidas, cosméticos,
higiene pessoal, perfumes e outros (GHERARDI, 2013; TEIXEIRA, 2009). De acordo
com a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), a disciplina
cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar atributos e reacdes das
caracteristicas de diversos produtos, através dos nossos sistemas sensoriais, € a
analise sensorial. Além de grande importancia na avaliacdo da qualidade dos
produtos, a andlise sensorial desempenha relevante papel: no entendimento das
preferéncias do consumidor sobre os produtos ou sobre uma determinada
caracteristica de um produto especifico, na aceitacdo do mercado; no
desenvolvimento de novos produtos; e na otimizacdo de férmulas dos produtos
(TEIXEIRA, 2009).

Na industria do vinho, presente em trés setores da economia — agricultura,
manufatura e comércio —, as habilidades associadas aos sentidos utilizados na
pratica do degustar (visédo, olfato, paladar e tato) desempenham funcdo importante
tanto na producdo quanto na comercializacdo do produto. Através da interpretacéo
das cores, dos aromas e dos sabores, além de avaliar a qualidade do produto, é
possivel deduzir parte da histéria do vinho, regido de origem, tipos de uvas
utilizadas, terroirl, tempo de amadurecimento e métodos de producdo (LEONARDI,
2016).

O sommelier?, ator fundamental da presente discussdo, € o profissional
demandado desde o planejamento até a organizacdo do consumo do vinho, e é

também responsavel pela execucdo do servico especializado de vinhos em

1 Terroir (palavra de origem francesa, que significa ‘solo’) é o conjunto de caracteristicas especiais
que a geografia, a geologia e o clima de um determinado lugar, interagindo com a genética da planta,
expressam, em forma de sabor e aroma, em produtos agricolas como vinho, café, chocolate e
tomate, entre outros. Disponivel em:http://www.tintosetantos.com/index.php/desmistificando/184-
terroir-o-que-e-isso. Acesso em: 10 fev. 2018.

2 De acordo com a Organizacao Internacional da Vinha e do Vinho (OIV) — o sommelier € um
profissional dos setores vitivinicolas e de comercializacdo de vinhos em hotéis, restaurantes,
supermercados, empresas aéreas, ou qualquer outro canal de distribuicdo, que recomenda e serve o
vinho de forma profissional.



15

diferentes segmentos e locais, como: restaurantes, hotéis, supermercados, lojas
especializadas e companhias aéreas (JONES; DEWALD, 2006; PAULINO, 2009).

A degustacéo pode ser classificada como hedonista ou profissional, sendo que a
primeira tem apenas a finalidade de exprimir o prazer com a bebida, ou seja, o fato
de gostar ou ndo do vinho. “Ja na degustacao profissional o objetivo € outro:
descrever a cor, 0s aromas, a expressao do vinho no paladar, os atributos, se ha
alguma alteracdo ou defeito e finalmente estimar a qualidade, porém sem denotar o
gosto pessoal” (LEONARDI, 2016, p. 5).

De um modo geral, os seres humanos ao nhascerem ja possuem capacidade
sensorial. Uns até possuem maiores habilidades que outros, mas mesmo assim ao
nascer possuem apenas uma determinada capacidade basica que pode ser
desenvolvida ao longo da vida. Em uma pesquisa realizada por Teil (1998), através
de uma autoetnografia, onde a pesquisadora participou de um curso para
desenvolvimento da capacidade olfativa, ela relata que em apenas cinco dias
conseguiu melhorar significativamente a sua capacidade, porém ressalta que para
manter o nivel sdo necessérias dedicacao e pratica constante.

O conhecimento fornecido pelas faculdades perceptivas sensoérias e pela
capacidade de fazer julgamentos estéticos € denominado de conhecimento sensivel
ou estético. Strati (2007a) enfatiza que através deste tipo de conhecimento a
estética se faz presente na vida organizacional e tem impacto direto nos resultados,
podendo ser positivo ou negativo a depender da capacidade dos gestores para
perceber (sentir) o que estd acontecendo na organizacdo, em especial em relacéo
as pessoas e ao ambiente com todos os seus artefatos, e assim, agir
preventivamente, visando evitar problemas que tornem o ambiente ‘toxico’, o que
inevitavelmente interfere na produtividade.

Para alguém se tornar um profissional competente — capaz de agir em situacdes
complexas e obter resultados favoraveis — em areas que demandam apurado
desenvolvimento das habilidades associadas aos sentidos, tera que superar o
desafio de romper com a tradicdo dominante da teoria cognitiva na aprendizagem e
buscar compreender a natureza interpessoal do saber pratico e do conhecimento
estético — como experimentado pelos sentidos e baseados neles, e ndo apenas na
maneira como pensamos (GHERARDI; STRATI, 2014).
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O conhecimento ndo é o que reside na cabeca de uma pessoa, ou nos
livros, ou nos bancos de dados. Conhecer é ser capaz de participar com a
necessaria competéncia na complexa teia de relagcdes entre pessoas,
artefatos materiais e atividades (GHERARDI; STRATI, 2014, p. 22).

Para algumas pessoas, a tarefa de desenvolver as habilidades associadas aos
sentidos pode néo ser algo tdo desafiador, como parece ser o caso de Geneviéve
Teil que comentou, em um artigo publicado em 1998, que aprender as habilidades
associadas ao olfato pode ocorrer num curto periodo de cinco dias. Porém, no meu
caso, eu acreditava, e tinha razdo, que seria bem mais desafiador, pois hA menos de
um ano, antes de cursar a disciplina aprendizagem e competéncias em
organizacdes, eu comungava com a tradicdo quase hegemonica da teoria cognitiva
na aprendizagem e, além disso, eu sempre tive dificuldades para identificar odores e
sabores, a ponto de, por diversas vezes, ter sido motivo de brincadeiras entre
familiares que me desafiavam para rir da minha ‘incompeténcia’. Conhecedor das
minhas limitacGes, avido por pesquisar sobre o processo de aprendizagem e tendo,
ja ha algum tempo, me tornado um amante do vinho, me senti altamente motivado
para aventurar-me em desenvolver uma pesquisa que abordasse o processo de
aprendizagem e o desenvolvimento das habilidades sensoriais demandadas pela
industria do vinho.

Embora boa parte da literatura sobre aprendizagem organizacional seja
orientada pela perspectiva psicoldgica, sugerindo que o lécus da aprendizagem € a
mente das pessoas, através da aquisicdo de informacBes e de conhecimentos
explicitos (ARGYRIS; SCHON, 1996; MARCH; SIMON, 1958), existe outra corrente
de pesquisadores, entre eles Gherardi, Nicolini e Odella (1998), que consideram que
esta visao tradicional da aprendizagem ndo é uma descri¢cao apropriada de como as
coisas acontecem na vida real. Eu, particularmente, me alinho com os ultimos e faco
isto ndo com base na minha experiéncia como pesquisador, pois neste campo ainda
sou um novato dando os primeiros passos, mas suportado pela minha vivéncia
organizacional de mais 25 anos atuando como gestor. E fato verdadeiro que se pode
conhecer muitas coisas ao assistir aulas, ler livros, seguir manuais de instrugéo ou
assistir videos instrucionais, mas certos conhecimentos, como por exemplo o
sensivel (STRATI, 2007a), s6 se aprende na pratica, através da interacdo social com
pessoas mais experientes por meio de acao e reflexdo cotidianas do que, como e

por qué fazemos as coisas.
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Por isso, nesta pesquisa tratei da forma como sao desenvolvidas as habilidades
necessarias para a pratica da degustacdo profissional de vinhos, suportada
principalmente pela utilizagdo dos sentidos: visdo, olfato, paladar, tato e pelo juizo
estético, ou seja, pelo conhecimento sensivel. Soares (2015) relata que o processo
de aprendizagem que envolve um jeito de fazer proprio, € um campo a ser explorado
por cientistas sociais e estudiosos organizacionais como um fazer pratico. Assim,
assumi, neste estudo, que a degustacao profissional pode ser mais bem
compreendida através das lentes das teorias da pratica e da estética organizacional
e, portanto, neste contexto, coube investigar a seguinte questdo: como ocorre 0
processo de aprendizagem do conhecimento sensivel demandado pela pratica
de degustar vinhos na formagdo de sommeliers profissionais?

A pratica da degustacdo profissional de vinhos € construida por meio da
aprendizagem, que neste trabalho foi vista como um processo, como uma pratica
social, sob a luz da perspectiva sociologica. Na visdo de Gherardi e Nicolini (2001), a
aprendizagem é algo produzido e reproduzido nas rela¢fes sociais dos individuos
qguando eles participam de uma sociedade. Os mesmos autores destacam ainda
gue, nesta perspectiva, a aprendizagem ndo € uma atividade isolada, é parte do
processo de tornar-se membro de uma organizacdo e € intrinseca as praticas que
sustentam essa organizacdo. Bispo (2013a) afirma que, mesmo na abordagem
sociolégica, ha formas diferentes de compreender o processo, sendo possivel tanto
um posicionamento epistemologico mais funcionalista - como a tradicdo
Durkheiniana; quanto um posicionamento mais construtivista e interpretativista -
como as tradicbes microinteracionista e pos-moderna. Neste trabalho, visando
utilizar um método que compartilhe dos pressupostos de um estudo qualitativo,
adotei a abordagem denominada autoetnografia. Para tanto me matriculei,
frequentei e me formei no curso de formacdo de Sommeliers Profissionais oferecido
pela Associacdo Brasileira de Sommeliers do Rio Grande do Sul.

Assim, por meio da vivéncia e interacdo constantes com o0s praticantes da
comunidade formada pelos profissionais ligados aos negoécios do vinho e a luz da
teoria das praticas e da estética organizacional, alinhado com o posicionamento
epistemoldgico interpretativista, busquei entender o processo de aprendizagem do

conhecimento sensivel na pratica de degustacéo profissional de vinhos.
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Os elementos estéticos, de aprendizagem social e de conhecimento, ditos
como praticos, sdo imbricados, por isso estuda-los em conjunto é essencial.
A sua investigagdo por meio das praticas permite um olhar do cotidiano da
organizagdo (SOARES, 2015, p. 19).

Na sequéncia apresentarei os objetivos gerais e especificos desta pesquisa,

bem como a justificativa e relevancia da mesma.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Analisar como ocorre o0 processo de aprendizagem do conhecimento sensivel
demandado pela pratica de degustar vinhos na formacdo de sommeliers
profissionais, durante o programa oferecido pela Associacdo Brasileira de

Sommeliers do Rio Grande do Sul.

1.1.2 Objetivos especificos

e identificar as principais estratégias que aceleram o desenvolvimento das
capacidades olfativa e gustativa;

e descrever o processo de aprendizagem do conhecimento sensivel
demandado pela pratica de degustacéo de vinhos;

e descrever como as categorias estéticas se apresentam na pratica de

degustacédo e no processo de aprendizagem.

1.2 JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA

Apesar da literatura e do niumero de estudiosos preocupados com aprendizagem
organizacional ter crescido significativamente nos ultimos 30 anos do século
passado, o tema néo foi bem explorado (EASTERBY-SMITH, 1997; GHERARDI,
2001) e, como podera ser visto a seguir, ainda apresenta muitas lacunas para o

desenvolvimento de novos estudos. Segundo Gherardi (2001), devido ao viés com
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que o assunto foi tratado, a qualidade ndo acompanhou o crescimento da
quantidade de literatura. Entre os vieses considerados por Gherardi (2001),
destacam-se: i) considerar o processo de aprendizagem segundo uma ontologia
realista; ii) considerar aprendizagem como sindnimo de mudanca; e iii) considerar
que a aprendizagem pode ser dividida em niveis (individual, grupal, organizacional e
intraorganizacional). Assim, ao fazer esta critica, a autora evidencia uma lacuna para
o desenvolvimento de novos estudos considerando a aprendizagem segundo uma
ontologia construcionista e baseada na pratica social.

Antonello e Godoy (2009) desenvolveram um estudo com o objetivo de explorar
os discursos formadores do campo da aprendizagem organizacional. Na pesquisa,
as autoras analisaram, nos principais periddicos nacionais, 0s artigos que
abordavam o tema no periodo de 2001 a 2005 e, com base nos resultados
propuseram uma agenda para os estudos em aprendizagem organizacional no Brasil
visando superar as inumeras lacunas que fazem o campo ainda ser considerado
inacabado, dentre as quais cabe destacar: investigar, em maior profundidade, temas
especificos que visem identificar varidveis que possam facilitar e ou influenciar os
processos de aprendizagem; utilizar métodos como a etnografia e a pesquisa-acao
para investigar as praticas de aprendizagem; desenvolver estudos com base em
uma perspectiva socioldgica, baseada em praticas, para compreender o0s
microprocessos que ocorrem na interagao social entre os atores.

Bispo e Mello (2012) realizaram um levantamento da produgéo brasileira nos
principais periddicos da area de Administracdo e nos anais da ANPAD no periodo de
2000 a 2011. Os resultados mostraram, por exemplo, que os autores que estudaram
aprendizagem nos niveis grupal e/ou organizacional, o fizeram, quase que
exclusivamente, através das lentes da perspectiva cognitiva psicologica. De 31
(trinta e um) trabalhos analisados apenas em 4 (quatro) os pesquisadores utilizaram
a perspectiva sociologica. O achado do estudo elaborado por Bispo e Mello (2012)
evidencia a hegemonia da perspectiva cognitiva psicologica para a compreenséo da
aprendizagem coletiva e reforca a lacuna apontada por Antonello e Godoy (2009),
de que a perspectiva sociolégica da aprendizagem é muito pouco utilizada nas
pesquisas da area.

Visando estender a andlise das lacunas referente ao tema da aprendizagem
organizacional, no final do ano de 2017 realizei um levantamento através da Web of

Science — todas as bases de dados — combinando os termos aprendizagem e
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estética e observei que de um resultado inicial que trouxe mais de 3 (trés) mil
artigos, quando refinei a pesquisa com filtros para trabalhos desenvolvidos no Brasil
na ultima década encontrei apenas 50 estudos, dos quais somente 5 (cinco) foram
identificados como pesquisas realizadas segundo uma perspectiva socioldgica sob
as lentes das praticas e da estética organizacional, o que evidenciou uma grande
lacuna para o tipo de estudo que me propus a realizar neste trabalho.

Paes e Moriceau (2016) desenvolveram uma pesquisa intitulada ‘An
apprenticeship to pleasure: aesthetics dynamics in organizational learning’, com o
objetivo de mostrar o que se pode aprender a partir de uma perspectiva estética
sobre aprendizagem organizacional. Por meio de um estudo etnografico, os autores
analisaram o processo de aprendizagem organizacional a partir da perspectiva
estética e destacaram que os efeitos estéticos que bloqueiam rotinas, papéis e
representacfes quase nunca sao levados em consideracdo nos processos de
aprendizagem organizacional. Na conclusdo do artigo eles enfatizam que para
melhor entender a dindmica da estética na aprendizagem organizacional, novas
pesquisas se fazem necessarias.

Com o estudo ‘Reflexbes sobre agua, sabdo e conhecimento: aprendizagem
organizacional na pratica das serventes de limpeza de uma instituicdo de ensino
Federal’, Cassandre e Santos (2017) visaram a conhecer como se da o processo de
aprendizagem das serventes de limpeza de uma instituicdo publica de ensino
superior e relatam que a aprendizagem das serventes se da por meio das interacfes
sociais, mediada pelos elementos e artefatos que afetam o0 processo
frequentemente. Os autores afirmam que atingiram o objetivo do estudo, mas
consideram que, por ser o0 processo de aprendizagem complexo e dinamico, o tema
ainda carece de muitos estudos de aprofundamento.

Bispo e Soares (2017) analisaram o processo de aprendizagem do cozinhar
em dois restaurantes de comida regional nordestinos a luz das praticas sociais e da
estética organizacional e concluiram que a aprendizagem do cozinhar ocorre atraves
do uso das faculdades perceptivas individuais conjugadas com a capacidade de
fazer julgamentos estéticos, ou seja, através da formacgéo de conhecimento sensivel.

Ao observarmos, no texto acima, as consideracdes feitas por Easterby-Smith
(1997) e Gherardi (2001) a respeito das lacunas nos estudos organizacionais sobre
o tema aprendizagem, bem como nas oportunidades para novos estudos,

identificadas nos trabalhos realizados por Antonello e Godoy (2009), Bispo e Mello
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(2012), Paes e Moriceau (2016), Cassandre e Santos (2017), Bispo e Soares (2017),
acrescidos do levantamento que realizei na web of Science, ndo restam davidas
sobre a importancia do desenvolvimento de novas pesquisas para aprofundar o
entendimento do processo de aprendizagem segundo uma perspectiva socioldgica,
baseada na pratica e levando em consideracdo os aspectos relacionados a estética
organizacional.

Desta forma, entendi que esta pesquisa, com o objetivo de compreender como
ocorre o processo de aprendizagem do conhecimento sensivel demandado pela
pratica de degustar vinhos na formacdo de sommeliers profissionais, através da
perspectiva socioldgica, sob a lente das praticas e da estética organizacional, se
tornou relevante a medida que explorou um campo destacado nas lacunas de
diversos trabalhos e muito pouco estudado pelos pesquisadores brasileiros. Soma-
se a isso o fato de se tratar de um estudo empirico sobre a formacédo do
conhecimento sensivel, um tipo de conhecimento muitas vezes negligenciado nas
organizacbes, porém, como enfatizado por Strati (2007a), muito importante na
gestdo de qualquer tipo de organizacdo. Os achados desta pesquisa poderdo ser
Uteis para facilitar o desenvolvimento do aprendizado e formacédo do conhecimento
sensivel necessario em profissdes similares a de sommelier demandadas tanto pela
industria de bebidas e alimentos quanto pela de perfumes.

Embora eu considere que as argumentacdes acima sejam suficientemente
adequadas para justificar e demonstrar a relevancia desta pesquisa, ainda assim,
acrescento o fato de que do ponto de vista econémico, por tratar da formacdo do
Sommelier, um importante profissional ndo s6 para o negocio do vinho, mas para
toda industria de bebidas e alimentos, nao tenho davidas em afirmar que este estudo
também se justifica. Apenas para dar um exemplo da relevancia deste setor da
economia, o Grafico 01, a seguir, mostra os resultados da balanca comercial (soma
de importacbes e exportagcbes de um pais) brasileira da industria de bebidas

alcoolicas, que a partir de 2011 superou a casa de um bilhdo de dolares.
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Graéfico 1 - Balanca comercial brasileira da indUstria de bebidas alcodlicas

Balanca Comercial em milhdes de ddlares
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Fonte: Viana (2017).
Nota: Adaptado pelo autor.

Este capitulo introdutério apresentou a problematizacdo da presente pesquisa
de Dissertacdo e seus respectivos objetivos, justificativas e contribuicbes. No
capitulo 2 o referencial tedrico exibird os tépicos que suportardo esta pesquisa:
aprendizagem, estética organizacional e o0 gosto e a sociologia do vinculo; no
capitulo 3 apresentarei um pequeno passeio pela historia do ‘mundo’ dos vinhos,
nocdes gerais sobre analise sensorial de vinhos e o papel do sommelier; no capitulo
4 detalharei os procedimentos metodoldgicos; ja no quinto capitulo apresentarei a
descricdo e analise do processo de aprendizagem; e, por fim, o Ultimo capitulo com

as consideracdes finais.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 APRENDIZAGEM ORGANIZACIONAL

A literatura sobre aprendizagem organizacional foi primeiramente denominada,
dentro do campo da gestdo, como teorias do comportamento organizacional
(CYERT; MARCH, 1963; MARCH; SIMON,1958). O foco inicial do campo da
aprendizagem organizacional era o processamento de informagdes e a tomada de
decisdo nas organizacdes, visando ajuda-las no aprendizado para enfrentarem as
mudancas do ambiente onde estavam inseridas (BRANDI; ELKJAER, 2011).

Grande parte da literatura sobre aprendizagem organizacional € orientada pela
perspectiva psicolégica, que defende que a aprendizagem se da na mente dos
individuos, por meio da aquisicdo de informacdes, conhecimento e habilidades de
andlise e comunicacio (ARGYRIS; SCHON, 1996; MARCH; SIMON, 1958). Brandi e
Elkjaer (2011) explicam que, segundo a literatura prevalente no campo da
aprendizagem, orientada por essa perspectiva, os resultados da aprendizagem
individual, por meio das acbes dos individuos em favor das organizacdes, se
cristalizam em valores e rotinas organizacionais e se transformam em aprendizagem
organizacional.

Cook e Brown (1999) e Nicolini, Gherardi e Yanow (2003) criticaram a visao de
que o ponto de partida para a aprendizagem organizacional seja a aquisicdo de
conhecimento e habilidades através da mente dos individuos e, em contrapartida,
sugeriram que a aprendizagem se da por meio da participacdo dos individuos em
comunidades de praticas.

Essas duas perspectivas da aprendizagem organizacional podem ser
representadas pelas metaforas da aquisicdo e da participacdo. A metafora da
aquisicdo enfatiza que a aprendizagem humana € concebida como aquisicdo de
conhecimento, onde o0s conceitos séo considerados unidades basicas de
conhecimento que podem ser acumuladas, similarmente ao processo de acumulo de
bens materiais. Nessa abordagem, € como se a mente humana fosse um contéiner a
ser preenchido com certos materiais que se tornariam posse dos aprendizes;

enquanto, de acordo com a metafora da participacdo, aprender um assunto é
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concebido como um processo de se tornar um membro de uma determinada
comunidade e ter a capacidade de se comunicar e agir de acordo com as regras da
mesma. Os aprendizes sdo vistos como pessoas interessadas em participar de
certos tipos de atividades. Por isso, a metafora da participacdo é usada para
simbolizar essa visdo do processo de aprendizagem (SFARD, 1998).

Esta visdo representada pela metafora da participacdo muda o local da
aprendizagem da mente dos individuos para a esfera da intera¢do social e, portanto,
abre caminho para uma nova visédo do processo de aprendizagem (COOK; BROWN,
1999; GHERARDI, 2000; NICOLINI; GHERARDI; YANOW, 2003). Neste trabalho

sera adotada a perspectiva social da aprendizagem (metafora da participacao).

2.2 APRENDIZAGEM NA PERSPECTIVA SOCIAL

Na literatura sobre aprendizagem organizacional, a ‘teoria da aprendizagem
social’, termo preferido por Brandi e Elkjaer (2011), recebeu varios nomes, tais
como: aprendizagem situada (BROWN; DUGUID, 1991); aprendizagem baseada na
pratica (GHERARDI, 2000); teoria ator-rede (FOX, 2006); aprendizagem como
processo cultural (COOK; YANOW, 1993).

A teoria da aprendizagem social parte do entendimento da aprendizagem como
participacdo em processos sociais com énfase nas questdes do conhecer, do ser e
do se tornar. Ou seja, isto significa que esta perspectiva da aprendizagem engloba
tanto questdes relativas ao desenvolvimento, socializacdo e existéncia humana
(ontologia) quanto as questdes ligadas ao vir a conhecer e o que significa fazer parte
do mundo (epistemologia). Na teoria da aprendizagem social, aprendizagem e
socializacdo sdo processos inseparaveis e constituem um entendimento da
aprendizagem como participagdo em processos sociais (BRANDI; ELKJAER, 2011).

Segundo a teoria da aprendizagem social, a aprendizagem é parte da vida e do
trabalho diario e ndo pode ser evitada. Alem do mais, a aprendizagem ndo se da
somente na mente dos individuos, mas através de um processo de participacdo e
interac&o social. Em outras palavras, a aprendizagem ocorre por meio de atividades
relacionais com outras pessoas e artefatos. Esta visdo muda o local do processo de

aprendizagem da mente dos individuos para o processo de participacdo dos
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individuos como membros de organizacdes, onde a aprendizagem acontece (LAVE;
WENGER, 1991; WENGER, 1998; GHERARDI; NICOLINI; ODELLA, 1998).

Gherardi, Nicolini e Odella (1998) enfatizam que a viséo tradicional de que a
aprendizagem s6 ocorre quando assistimos aulas, ou lemos um livro, ou seguimos
um manual de instrucdo, ou assistimos videos instrucionais, ndo é uma descricao
apropriada de como as coisas acontecem. Eles ressaltam que os estudos e as
instrucbes sdo realmente importantes, mas que tanto as atividades diarias quanto a
experiéncia impactam profundamente no processo de aprendizagem. De acordo
com Schon (1983), a maior parte do conhecimento relevante que diferencia um
novato de um expert é adquirida numa base diaria de acao e reflexdo sobre o que
fazemos e porque fazemos, bem como pela conversa com outras pessoas.
Enquanto na teoria da aprendizagem individual aprender é passar a conhecer sobre
acles e praticas, na teoria da aprendizagem social aprender € um meio de ser e se
tornar parte das comunidades de praticas — grupos de pessoas que compartilham
uma preocupacao ou uma paixao por algo que fazem e aprendem a fazer, cada vez
melhor, na medida em que interagem regularmente — que compdem a organizagao e
nas quais a questdo principal da aprendizagem € se tornar um praticante
competente (BROWN; DUGUID, 1991). Por praticante competente refiro-me aquele
gue tem capacidade para agir, mobilizar recursos e integrar saberes multiplos para
lidar com problemas complexos em situacdes adversas (ZARIFIAN, 2003).

A aprendizagem é mais uma questdo pratica do que puramente intelectual ou
cognitiva; é um processo de desenvolvimento de identidade e socializa¢cdo. Mudar o
conteudo da aprendizagem, de aquisicdo de conhecimento para socializacédo
(participacdo), expande o conceito para incluir uma dimensdo ontoldgica. Isso
envolve também uma mudanga do termo ‘conhecimento’, & medida que este se
torna o conhecimento situado na organizacdo e, ndo algo armazenado em livros,
cérebros e sistemas de informagdes. O conhecimento é o processo ativo do
conhecer, é o0 resultado da participagdo em praticas organizacionais (COOK;
BROWN, 1999; GHERARDI; NICOLINI; ODELLA, 1998).

O conteudo que estd sendo aprendido € especifico do contexto, e a
aprendizagem propriamente dita € a descoberta do que precisa ser feito, quando e
como fazer, de acordo com rotinas organizacionais especificas, bem como quais
artefatos usar, onde e como usa-los. Aprender também envolve ser capaz de dar

explicagbes razoaveis do porque as coisas sao feitas e do tipo de pessoa que
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alguém precisa se tornar para ser considerado um membro competente de uma
organizacédo especifica. De acordo com a teoria da aprendizagem social, conhecer é
ser capaz de participar, com a devida competéncia, na complexa rede de
relacionamentos entre atividades, pessoas e artefatos. A aprendizagem demanda
modificacdo de comportamento em relacdo aos outros de forma a contribuir em
atividades compartilhadas. Assim, mudar o locus da aprendizagem da mente para as
relacdes sociais implica também em mover a aprendizagem para uma area de
conflitos e poder, o que faz com que a questdo do empoderamento seja essencial,
pois a aprendizagem requer acesso e oportunidade para participar das praticas
vigentes. As estruturas sociais das comunidades de praticas, suas relacdes de poder
e suas condi¢des para legitimacgao, estabelecem as possibilidades de aprendizagem
(BRANDI; ELKJAER, 2011; GHERARDI; NICOLINI; ODELLA, 1998).

Para Brandi e Elkjaer (2011), na teoria da aprendizagem social, os aprendizes
Sa0 seres sociais que constroem seu entendimento e aprendem com a participacao
na pratica, dentro dos contextos socioculturais especificos das organizacfes. Esses
autores ressaltam ainda que o papel do aprendiz € se envolver na construcdo de
sentido de tudo que lhe é fornecido, pelos seus sentidos, ao longo da trajetéria de
participacdo e que os individuos sao considerados com participantes dos processos
sociais da vida diaria das organizacdes, enquanto estas sdo responsaveis por
fornecer situacoes de aprendizagem.

Na perspectiva da aprendizagem social, a linguagem € um elemento central em
qualquer processo de aprendizagem e, portanto, ndo é apenas um meio de
transmissao de conhecimento, mas um elemento crucial no processo de interacéo
entre individuos (GHERARDI; NICOLINI; ODELLA, 1998). Gherardi (1999) destaca
que aprender ndo € apenas adquirir conhecimentos explicitos, € um processo de
caminhar por territérios desconhecidos numa jornada de novas descobertas. Assim,
esta abordagem social da aprendizagem traz dois conceitos relacionados:
Comunidades de praticas e participacdo periférica legitimada (GHERARDI,
NICOLINI; ODELLA, 1998).

2.2.1 Comunidades de praticas

Comunidades de praticas sdo grupos de pessoas que compartiham uma

preocupagao ou uma paixdo por algo que fazem e aprendem a fazer, cada vez
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melhor, na medida em que interagem regularmente. A aprendizagem pode
acontecer, e nao raro acontece, de forma ndo intencional, como resultado do
processo de interacao social ( WENGER, 1998).

Muitos autores conceituam comunidades de praticas como uma agregacgao
informal de pessoas definida pelos seus membros e pela maneira compartilhada
como fazem as coisas e interpretam eventos (LAVE; WENGER, 1991; BROWN;
DUGUID, 1991; ECKERT, 1993; ZUCCHERMAGLIO, 1996).

Wenger (1998) alerta que € necessario distinguir entre o que € uma comunidade
de praticas — (CoP — do termo em inglés communities of pratice) — e 0 que nao é.
Para o autor, uma CoP demanda trés componentes: 1) precisa ter uma identidade
definida por um dominio compartilhado de interesse (por exemplo enxadristas
brasileiros, sommeliers, engenheiros de seguranca no trabalho, etc.); ndo se trata
apenas de uma rede de pessoas ou clube de amigos, a associacdo implica
compromisso com o dominio; 2) outro componente necessario € que os membros de
um dominio especifico interajam e participem de atividades compartilhadas e fagcam
as informacdes fluirem entre o grupo, criando relacionamentos que Ihes permitam
aprender uns com o0s outros. Um site estatico, por exemplo, ndo € uma comunidade
de praticas, pois ndo ha interacdo e aprendizagem conjunta das pessoas; 3) precisa
existir uma pratica — uma CoP ndo € apenas um conjunto de pessoas que tém
interesse comum em algo. O terceiro requisito é que 0os membros sejam praticantes
e desenvolvam um repertério compartilhado que pode incluir histérias, experiéncias,
formas de lidar com problemas tipicos, etc.

Bispo (2013a) considera que as comunidades de pratica sdo importantes,
porque além de construirem e transmitirem conhecimento, ainda proporcionam a
aprendizagem em grupo. Segundo Gherardi, Nicolini e Odella (1998), os
relacionamentos entre as pessoas e suas atividades no mundo se dédo por meio das
comunidades de praticas. Estes autores ressaltam a importancia das comunidades
de praticas para entender o processo de transmissao de conhecimento tacito, aquele
que é dificil de ser expresso através de palavras. Embora, ndo seja facilmente
perceptivel, a maior parte do conhecimento nas organizacdes € tacito (TSOUKAS,
1996).

Nas comunidades de pratica, as relacdes se fortalecem por meio das interacdes
sociais e experiéncias de seus membros e, assim, o conhecimento e as habilidades

compdem parte da identidade dos individuos que ganham espaco na comunidade
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(LAVE; WENGER, 1991). Desta forma, o conceito de comunidade de praticas esta
relacionado com a nocao de participacao periférica legitimada, uma forma especifica
de engajamento por meio da qual os novos membros da comunidade socializam e
aprendem, bem como, € também uma forma de perpetuar a propria comunidade
(GHERARDI; NICOLINI; ODELLA, 1998).

Na definicdo dada por Gherardi, Nicolini e Odella (1998), o termo ‘periférico’
pressupde a existéncia de um caminho que 0 novato tem que seguir para ser
reconhecido como um participante pleno da comunidade. Por outro lado, a palavra
‘legitimada’ enfatiza que o caminho através dos diversos niveis da aprendizagem so
€ possivel se o novato for legitimado pelo grupo como um membro do mesmo. O
resultado deste processo depende grandemente do nivel de legitimidade dado ao
novato, que por sua vez define o leque de oportunidades de aprendizagem e acoes
praticas oferecidas aos mesmos. Por isso, Engeastrom (1987) considera que o
engajamento na comunidade, a aprendizagem e a expansdo de conhecimento
existente esté intimamente ligado a alguma forma de poder: aprendizagem requer
acesso e oportunidade para participar das praticas correntes.

Outro importante tema tratado no trabalho de Gherardi, Nicolini e Odella (1998) é
o0 conceito de curriculo situado, que teve origem no conceito de curriculo de
aprendizagem criado por Lave e Wenger (1991), para descrever os conhecimentos e
atributos a serem aprendidos pelos novatos para que se tornem membros em uma
comunidade profissional. Ou seja, o curriculo de aprendizagem € pré-requisito para
ingresso em uma carreira profissional. Por outro lado, o curriculo situado trata dos
conhecimentos e atributos que precisam ser aprendidos para atuar em comunidades
especificas e situadas em determinados contextos como, por exemplo, ser médico
no hospital A, engenheiro na empresa B ou administrador na empresa C (BISPO,
2013a).

Nosso entendimento sobre esse conceito € que a comunidade forma ao
longo do tempo um curriculo (conteddos) que deve ser aprendido pelo
novato para que ele possa alcancar o status de membro efetivo daquele
grupo determinado e possa, a partir dai, transmitir seu conhecimento para

os futuros ingressantes. O curriculo situado possui sempre um carater
tacito. (BISPO, 2013a, p.148).

Para maioria dos estudiosos o termo comunidade de préticas teve origem com o

7

livro de Lave e Wenger (1991), cujo titulo é aprendizagem situada e subtitulo

participacdo periférica legitimada. Porém, embora poucos se lembrem, no debate
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entre ciéncia e tecnologia, o termo CoP tem um antecedente na expressao
‘comunidade de praticantes’, cunhada por Constant Il em 1984, para denotar o locus
onde o0 conhecimento tecnologico era alimentado e reproduzido pelos
desenvolvedores de uma determinada tecnologia (GHERARDI, 2008). Além do livro
de Lave e Wenger (1991), Gherardi (2008) destaca outras obras, relacionadas ao
tema comunidade de praticas, que mereceram destaque na literatura sobre
aprendizagem que foram publicadas na série editada por Roy Pea e John Seely
Brown intitulada Learning in doing: social, cognitive, and computational perspectives,
tais como: working for cognitive change in school (NEWMAN; GRIFFIN; COLE,
1989); plans and situated actions (SUCHMAN, 1987) e a colecédo de Chaiklin e Lave
(1993) sobre o titulo understanding practice: perspectives on activity and context.

A ideia de comunidades de prética na literatura sobre aprendizagem, para Lave
e Wenger (1991), diz respeito ao processo pelo qual os recém-chegados se tornam
parte de uma comunidade de pratica e, como observou Fox (2006), o aprendizado
se d& através de uma relacdo reciproca entre as pessoas e a pratica, porque a
medida que os novatos se movem em direcdo a participacdo plena, a prética
propriamente dita também estd em movimento.

Gherardi (2008) analisa como o termo ‘comunidade de préaticas’ migrou para a
literatura de gestdo do conhecimento e como esta migracdo alterou o seu
significado. O principio da migracdo se deu quando Wenger se tornou um consultor
e, em conjunto com estudiosos com experiéncias diversas, publicou em 2002 a obra
intitulada Cultivating Communities of Practice: a Guide to Managing Knowledge. A
autora destaca que Wenger teve a preocupacao de enfatizar, em seu livro de 1998,
que uma comunidade de préatica ndo € uma entidade estatica e nem estavel, que sua
existéncia pode néo ser evidente para seus membros e que 0s gestores podem
facilitar o surgimento de uma CoP, mas ndo séo capazes de cria-las. Porém, mais
tarde, em 2000, Wenger, ao desenvolver um trabalho direcionado para fins
gerenciais, concebeu um conceito de comunidades de praticas como um mecanismo
por meio do qual o conhecimento pode ser criado, mantido e transferido. Isto fez
com que muitos pesquisadores, assumindo que uma CoP designa uma entidade
dotada de existéncia real, comecassem um debate acerca do fato de um grupo de
trabalhadores constituir ou ndo uma comunidade de pratica. Na visao de Gherardi
(2008), mesmo Wenger sendo muito mais cauteloso que seus seguidores, ele

acabou deixando uma margem de ambiguidade em seu trabalho.
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Ao migrar para a literatura gerencial o conceito de comunidades de praticas
passou a ser usado como um meio para permitir aos gestores entender e intervir nos
processos de gestao do conhecimento (GHERARDI, 2008). Wenger e Snyder (2000)
consideram que as comunidades de praticas adicionam valor para as organizacdes
de varias formas: na formulacdo de estratégias; no desenvolvimento de novos
negocios; na rapida solucéo de problemas; na transferéncia de melhores praticas; no
desenvolvimento de competéncias profissionais; e na aquisicdo e retencao de
talentos. Neste artigo, os autores definem comunidades de praticas como ‘uma nova
fronteira’, o que pode ser inferido que sdo formas organizacionais que podem ser
comparadas com grupos formais de trabalho, equipes de projeto e redes de
relacionamentos informais que compartiiham formas de complementaridades
(GHERARDI, 2008).

Comunidades de pratica estdo surgindo em empresas que prosperam em
conhecimento. Agora, 0 primeiro passo para os gerentes é entender o que
estas comunidades sdo e o como elas funcionam. O segundo passo é
reconhecer que elas séo as fontes ocultas para o desenvolvimento do
conhecimento e, portanto, a chave para o desafio da economia do
conhecimento. O terceiro passo é apreciar o paradoxo que estas estruturas
informais requerem esfor¢os gerenciais especificos para desenvolvé-las e
para integra-las na organizacdo, de forma que o seu potencial maximo
possa ser alavancado (WENGER; SNYDER, 2000, p. 145, tradu¢&o nossa).

No contexto da gestdo do conhecimento, o conceito de comunidades de praticas
quase se tornou um simbolo de um ‘novo tipo’ de governanga corporativa do
conhecimento — gestdo por comunidades — e o uso geral do termo enfraqueceu o
conceito original das CoPs em relacdo a aprendizagem e o conhecer situado em
todos os tipos de praticas sociais. Assim, como afirma Gherardi (2008), essa
ambiguidade criada pela migracdo do conceito de comunidades de préatica, do
contexto da literatura de aprendizagem para o contexto de gestdo do conhecimento
foi duramente criticada e deixou muita margem para contestacdo nos estudos
organizacionais.

Dois trabalhos, um desenvolvido por Handley et al. (2006) e outro por Roberts
(2006), documentaram muito bem os principais pontos levantados contra o termo
comunidades de praticas. Gherardi (2008) resumiu e agrupou estas criticas nos
seguintes temas: comunidades — o conceito de comunidade foi duramente criticado
por assumir o sentido ndo problematico, quase sindbnimo de um local harmonioso,

onde ndo existem conflitos, onde a solidariedade flui naturalmente; poder — embora
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a significancia do poder tenha sido considerada por Lave e Wenger (1991), na
definicdo de participacéo periférica legitimada, com tempo desvaneceu. A ideia de
negociacdo de significados, presente no conceito de comunidades de praticas,
assumiu um tom excessivamente consensual e nao considerou as relacdes de poder
dentro das organizacbes nem entre estas e as fontes externas de conhecimento e
poder; confianca — a principal critica neste caso recai sobre o fato de que a relagéo
entre confianca e compartiihamento de conhecimento é considerada com néo
problematica, como se a confianca fosse um atributo natural de um grupo ou um
efeito social automatico, ou seja, o fato da confianca ser um produto contingente da
construcdo social e que, portanto, € afetada pela dindmica do poder dentro do grupo
entre recém-chegados e veteranos ou entre trabalhadores e gestores ndo é
devidamente levada em consideracdo; participagcdo — Handley et al. (2006)
contestaram o uso do conceito de comunidades de praticas como um modelo no
qual a transformacdo de um novato em especialista se da de forma linear. A
intencdo deles foi mostrar que os conceitos de participacao e préatica sédo conectados
e que ambos séo ligados a ideia de desenvolvimento de processos, tanto individuais
guanto sociais, cujos resultados sdo incertos; tamanho, alcance espacial e
duracdo — quanto a essas dimensdes, as criticas sugerem que as comunidades de
praticas devem ser consideradas como altamente diferenciadas, pois o tamanho, o
alcance espacial e duracdo de uma comunidade possuem limites. O debate
desenvolvido sobre a auséncia ou subvalorizacdo destas dimensbes demonstrou
gue os tipos de comunidades de préticas variam grandemente e que é necessario
distinguir as diferencas entre o conceito tedrico e 0 seu uso.

Paradoxalmente, as criticas acabaram por contribuir para a vitalidade do
conceito de comunidades de praticas, uma vez que elas foram consideradas uma
oportunidade para uma melhor elaboracdo deste conceito. Tendo passado a moda e
o poder persuasivo da retérica associada com o rotulo, Gherardi (2008) propds uma
mudanca radical de reversao do termo de comunidades de praticas para praticas
de uma comunidade. Para a autora, essa mudanca produz alguns efeitos
relevantes: 1) desconsidera uma comunidade de pratica como um contexto em que
a aprendizagem ocorre e passa a considerar que as acoes situadas e repetidas
criam um contexto em que as relagdes sociais entre as pessoas, e entre estas e 0
mundo material e cultural, se estabilizam e se tornam sustentaveis; 2) a énfase

muda do termo ‘comunidade’ para a atividade compreendida na ‘pratica’. Depositada
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no primeiro caso, a comunidade constitui o contexto, porém quando depositada no
segundo, sdo as atividades em si que geram uma comunidade, uma vez que estas
atraem e unem pessoas e artefatos; 3) ha, também, uma mudanca na énfase
colocada no conhecimento: no primeiro caso, a aprendizagem é vista como 0 acesso
e dominio do conhecimento especializado possuido e nutrido pela comunidade;
enquanto no segundo, a atencdo € direcionada ao conhecimento pratico
contextualmente empregado durante a realizacdo de uma prética, ou seja, 0
conhecimento ndo € um ‘ativo’ da comunidade, mas sim uma atividade (a ‘knowing’)
e uma atividade que constitui a pratica (‘knowing-in-practice’). Neste trabalho

seguirei alinhado com a reverséo proposta por Gherardi.

2.3 ESTETICA ORGANIZACIONAL

De acordo com Strati (2007a), a estética esta presente na vida organizacional
através de uma forma de conhecimento, denominado conhecimento sensivel,
fornecido pelas faculdades perceptivas sensoriais da audicdo, da visdo, do tato, do
olfato e do paladar e pela capacidade de fazer julgamentos estéticos. “Esta ultima
permite avaliar se alguma coisa é agradavel ou ndo, se corresponde ao Nn0sSso gosto
ou nao, se nos ‘envolve’ ou nos deixa indiferentes, ou mesmo se nos repugna’
(STRATI, 2007a, p. 11).

Strati (2007a, p.77) explica que as faculdades sensoriais sdo apuradas e

educadas socialmente:

[...] saliento que as faculdades sensoriais as quais faz referéncia a
abordagem estética das organizacdes, ndo sdo tanto as faculdades
inerentes a percepcdo humana e, sim, as faculdades educadas e
sofisticadas desenvolvidas por processos de construcdo social e coletiva. A
razéo principal disso € que juizos estéticos tém sua prépria histéria: eles
sdo moldados por negociacdes sociais complexas, sendo muito menos
imediatos do que se cré normalmente.

O conhecimento sensivel € aquele produzido e reproduzido por meio dos
sentidos. Strati (2007b), em seu artigo sobre conhecimento sensivel e aprendizagem
baseada na pratica, apresenta alguns exemplos retirados de varias pesquisas
empiricas para mostrar a importancia deste tipo de conhecimento para os estudos

organizacionais e conclui que ndo é possivel estudar conhecimento e aprendizagem
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baseados em pratica nas organizacbes sem considerar a compreensao estética
possuida pelo pesquisador e pelos atores da organizacao.

A capacidade de fazer julgamentos estéticos € uma componente importante do
conhecimento sensivel. “Os sujeitos imersos em uma realidade organizacional fazem
uso da sua percepcao e julgam se o que veem, ouvem, experimentam, cheiram e
sentem € bom ou ruim e ao expressa-lo fazem uso dos mais variados adjetivos”
(SOARES, 2015, p. 38). Os adjetivos usados para expressar 0 juizo estético séo

classificados por Strati (2007a) como categorias estéticas.

2.3.1 Categorias estéticas

Ao falar da importancia das faculdades sensoriais e do juizo estético, juizo este
definido como o sexto sentido que se soma aos da visdo, da audicao, do olfato, do
tato e do paladar, Strati (2007a) enfatiza a utilidade das categorias estéticas como
forma de expressar o juizo estético. Segundo este mesmo autor, estas categorias
séo as do belo, do feio, do sublime, do gracioso, do tragico, do pitoresco, do cémico,
do sagrado e também as chamadas categorias ‘agégicas’, relacionadas ao ritmo. Os
individuos manifestam suas experiéncias vivenciadas na vida e nas organizacdes
através do juizo estético que eles constroem, utilizando-se das categorias estéticas
como repertério de linguagem para expressar uma representacao das organizacoes,
ou seja, 0s pesquisadores nao podem deixar de levar em consideracdo o
entrelacamento entre a vida organizacional, a capacidade de julgamento estético e
as categorias estéticas como importante caminho para compreensdo da vida
organizacional (STRATI, 2007a; LOPES; SOUZA; IPIRANGA, 2014).

A categoria estética do belo esta muito presente na linguagem que expressa o
juizo estético e, portanto, tem importancia impar para o estudo das organizacdes.
N&o existe um conceito universal para esta categoria, ao contrario, o ‘belo’ tem uma
pluralidade de significados como, por exemplo, luminosidade, simetria, capacidade
de atrair ou enganar e forca percussiva (STRATI, 2000; SOARES, 2015). Assim, 0
atributo ‘belo’, por ndo possuir um conceito engessado, assume um carater multiplo
qguando utilizado pelos sujeitos para expressar a relagdo com as organizagoes, com
o trabalho que realizam e com os artefatos que utilizam (STRATI, 2000; 2007a,;
LOPES; SOUZA; IPIRANGA, 2014). A beleza é a categoria estética mais utilizada
nas pesquisas empiricas realizadas por Strati (2007a), mas ele faz questdo de
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ressaltar que isto ndo significa que as outras categorias fornecam menos
informacdes sobre a experiéncia cotidiana das organizacoes.

A categoria estética do sagrado € utilizada para denotar carater de
excepcionalidade e compreende aquilo que é lendério, fantéstico, inviolavel,
indivisivel, Unico, magico, divino, e misterioso na organizacdo. Essa categoria
suscita reveréncia e adoracao e ressalta o maravilhoso, o inexplicavel, o invisivel
nas organizacoes e enfatiza que, para os sujeitos, a realidade e a ficcao estao
entrelacadas (STRATI, 2007a).

A categoria estética do pitoresco € utilizada principalmente na linguagem
cotidiana para descrever coisas agradaveis que provocam emocdes estéticas, que
lembram o fascinio das paisagens e das arquiteturas, mas também se refere a
paisagens grosseiras e rusticas que sao bizarras e incomuns. O pitoresco nos faz
‘Viajar’ por experiéncias vividas que nos foram agradaveis (STRATI, 2007a; BISPO;
SOARES, 2017).

A categoria estética do tragico engloba tudo aquilo que é tido como ‘heroico’ na
vida organizacional, inclusive o prazer misterioso composto pelo sofrimento e sua
representacdo. “A tragédia denota o heroismo daqueles que desafiam o
desconhecido e o inevitavel, o0 ameacador e o dilacerador, mas enfatizando ndo o
gue é moral e, sim, o que é estético-ludico” (STRATI, 2007a, p. 283). Essa categoria
destaca também as paixdes presentes na rotina da organizacgéo, tanto as individuais
guanto as coletivas que provocam desafios nas organizagbes (STRATI, 2000,
2007a).

A categoria estética do feio, embora ndo seja definida como o negativo do belo,
se relaciona diretamente com ele. “A feiura ameaca a beleza e, por esse motivo,
deve ser eliminada”. [...] “Provoca mal estar, € perigosa, agressiva, chocante,
impura, assimétrica, desagradavel e repugnante” (SOARES, 2015, p.40-41). Tudo
aquilo que ndo é bem-vindo as organizagbes € considerado feio, ai se incluem:
ambiente organizacional hostil, deslealdade, relagbes conflituosas entre lideres e
liderados, entre colegas de trabalho, ambiente inseguro e clima de desconfianca
(STRATI, 2000, 2007a).

As categorias estéticas agdgicas sao aquelas que tém a ver com o ritmo das
atividades nas organizagbes. O ritmo € fundamental nos processos produtivos e
interfere diretamente nos resultados. Quando h& atrasos e perdas em algum

processo operacional, as categorias agoOgicas se relacionam com o ritmo
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insuportavel do trabalho, com o prolongamento das jornadas, com a cadéncia dos
intervalos para café (STRATI, 2000, 2007a).

A categoria estética do coOmico expressa 0 grotesco na vida organizacional,
porém o faz utilizando a ironia, o riso, o sarcasmo e o senso de humor. Desta forma,
0 grotesco e o ridiculo, mesmo sendo feios, ficam mais leves devido a presenca do
humor. Para Strati (2007a), embora haja uma estreita relacdo entre a categoria
estética do comico e a do feio, a primeira ndo classifica, necessariamente, de forma
negativa as questdes da vida organizacional que ela explicita.

A categoria estética do sublime é proxima da do belo. A ‘dignidade’ e a ‘nobreza
de espirito’, ressaltadas por esta categoria, faz aparecer a grandeza daqueles que
pertencem a organizagdo. “A categoria estética do sublime ressalta o belo na vida
organizacional, mas o faz impregnando-o de mistério, sentimento e perturbagcéo”
(STRATI, 2007a, p. 285).

A categoria estética do gracioso se destaca por ser a que mais ressalta a
qualidade de vida organizacional. Ela esta intimamente relacionada com a elegancia,
polidez, gentileza, espontaneidade, virtuosidade e simpatia das pessoas que

pertencem a organizacao.

2.4 O GOSTO E A SOCIOLOGIA DO VINCULO

A leitura critica dos gostos e preferéncias das pessoas, fruto do condicionamento
provocado pela sociologia da cultura, tem produzido diversos estudos versando
sobre a natureza do gosto como construido socialmente e determinado por uma
multiplicidade de fatores, como, por exemplo, a dominacdo entre alta cultura e
cultura popular, autoridade de lideres, imitacdo dos intimos, e marcacdo de
diferencas sociais e identidades (HENNION, 2011).

Bourdieu (1984) em sua famosa obra Distinction — a social critique of the
judgement of taste — aponta que as praticas culturais e as preferéncias em assuntos
como arte, esporte, educacdo, musica e posi¢cdes politicas, entre outros, estdo
correlacionadas ao nivel de instrucdo e ao volume geral de capital acumulado,
medidas pelos diplomas escolares ou pelos anos de estudo e, secundariamente,
pela origem social. Esse autor busca desmistificar coloca¢des do senso comum que

afirmam que o gosto sobre determinadas matérias ndo se discute e enfatiza que o
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gosto classifica e distingue, bem como, aproxima e afasta. Ainda, segundo Bourdieu
(1984), o gosto manifestado através das praticas de consumo € resultado do
condicionamento associado a uma determinada classe social ou fragéo de classe e
tem o poder de unir aqueles que possuem condi¢cdes parecidas, a0 mesmo tempo
em que os diferencia dos que estdo fora do campo socialmente instituido pelas
semelhancas. Para o autor, o gosto é a aversao, a intolerancia as preferéncias dos
outros.

Visando a afastar a sociologia do gosto da concepcao critica proposta por
Bourdieu (1984), que havia se tornada hegemoénica, na qual o gosto € concebido
como um jogo social passivo, Hennion (2005), com base em investigacdes sobre
diferentes formas de vinculo, afirma que o gosto é uma modalidade problemética de

ligagdo com o mundo.

O gosto, a paixdo, as diversas formas de ligacdo ndo sao dados primarios,
propriedades fixas dos amadores que podem ser simplesmente
desconstruidos analiticamente. As pessoas sdo ativas e produtivas; elas
transformam incessantemente tanto objetos e obras quanto performances e
gostos (HENNION, 2005, p. 256).

O gosto que as pessoas desenvolvem nao sé por um objeto fisico como a
comida, o vinho ou as drogas, mas também por coisas abstratas como as marcas de
um carro ou a matematica; ndo sao dados, mas resultados da performance daqueles
gue degustam, apreciam e compartilham suas emocdes, prazeres e paixées dentro
de uma comunidade de praticantes. “O gosto é produzido, ele ndo é dado, ele é
‘tentativo’. Ele estd ‘por fazer a partir daquilo que se passa, ele ndo é a
comprovagao de uma realidade externa” (HENNION, 2011, p. 265). O gosto, o
prazer e os efeitos provocados no corpo e na mente sao reflexos de uma pratica
corporal e coletiva, desempenhada segundo técnicas, treinamentos corporais e
repetidos testes (TEIL, 1998; GOMART; HENNION, 1999; HENNION, 2005).

A sociologia dos vinculos se desenvolveu sobre uma base empirica constituida
por praticas amadoras, como as de apreciadores de vinho, amantes de musica e
viciados em drogas (HENNION, 2001; TEIL, 1998; GOMART; HENNION, 1999;
HENNION, 2005; GHERARDI, 2013). Amador, aqui se refere aquele que ama e que
tem paixao por algo. “A palavra ‘amador’ tem uma raiz latina: amare, que significa
literalmente ‘amar’. Um amador é alguém que pratica como um diletante (ou seja,

nao profissional, ndo por dever) € alguém que pratica pelo amor ao que faz’
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(GHERARDI, 2013, p.110). Se alguém degusta um vinho casualmente, sem se
concentrar na degustacdo, ndo € um amador (HENNION, 2005). Nas palavras de

Gherardi (2013), encontramos suporte a esta afirmacao:

A relacdo com o objeto — alimento, masica, drogas — exemplifica uma
relacdo na qual o amador é de fato ativo, isto é, ele/ela emprega um
conjunto de praticas situadas a fim de usar e gozar o objeto de sua paixao
individual e coletivamente, mas ele/ela também ¢é passivo/a, ja que
deliberadamente, e de uma maneira ‘cultivada’, abandona a si mesmo/a aos
efeitos do objeto, na medida em que ele/ela predispde as condi¢Bes
materiais para o gozo de midsica, comida ou drogas e socialmente
compartilha essa paixdo dentro de uma comunidade de amadores
(GHERARDI, 2013, p.110).

Hennion (2011) aponta quatro elementos que ele considera ‘pontos de apoio’
para construir o gosto — o objeto degustado, a comunidade praticante ou coletivo dos
amadores, os dispositivos e condicfes da degustacdo e o0 corpo que experimenta.
Como ressaltado por Hennion (2011), o gosto é produzido, ndo é dado e, portanto,
obter prazer a partir do objeto degustado em uma préatica, bem como, compartilhar
esse prazer com outros praticantes, pode ser aprendido e ensinado aos novatos
(recém-chegados a uma comunidade de praticantes) através de um vocabulario
especifico de apreciacdo. A elaboracdo deste vocabulario permite aos praticantes
demonstrarem o seu amor pelo objeto da pratica bem como expressarem
julgamentos estéticos (TEIL, 1998; GHERARDI, 2013).

Neste trabalho, ao estudar o processo de aprendizagem da prética de degustar
vinhos na formacéo de sommeliers profissionais, seguirei a abordagem apresentada
por Hennion (2005), que questiona a ideia do gosto como um jogo social passivo e 0
considera como uma atividade reflexiva. Gherardi (2013), em seu trabalho intitulado:
‘Pratica? E uma questdo de gosto!’ corrobora com o posicionamento de Antoine
Hennion e enfatiza que a aprendizagem do conhecimento sensorial se da em
etapas, onde o novato ao participar de uma comunidade de praticantes se apodera
de um vocabulario especifico para apreciacdo, com o qual podera expressar juizos
estéticos. No desenrolar do processo de aprendizagem, o amador pode se tornar um
especialista, e o especialista, um critico de gosto. No mundo do vinho, essas trés
figuras sdo encontradas: os amadores, também chamados de endfilos, sdo os que
tém paixao pelo vinho; os sommeliers, aqueles focados nos servigos do vinho; e 0s
enologos, aqueles que atuam no processo de producdo, sdo 0s especialistas; ja os

criticos, normalmente com formacdo de endlogos ou sommeliers, sdo profissionais
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altamente reconhecidos, com profunda influéncia no mercado, cujo uma opiniao
favoravel ou ndo deles pode afetar o preco do produto. O processo de aprendizagem

na formacédo de enologos e de criticos ndo faz parte do escopo desta pesquisa.
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3 O MUNDO DO VINHO

3.1 UM PEQUENO PASSEIO PELA HISTORIA

N&o héa certeza sobre quando e onde o primeiro vinho foi produzido, porém, de
acordo com a crenca popular, ele fez parte da civilizacdo desde a sua origem.
Especula-se que foi consumido pela primeira vez, na regido da Pérsia, por volta dos
anos 5.000 a 6.000 a.C. (MCGOVERN, 2003). Nao se sabe também ao certo se o
primeiro vinho produzido foi feito com uvas viniferas — aquelas apropriadas para
produzir os vinhos denominados finos — ou se, por exemplo, feito com tamaras ou
outras frutas arbéreas da regido. Todavia, segundo Henderson e Rex (2014), ha
evidéncias de que a producéo de vinhos finos teve inicio por volta de 3.000 a. C.

De acordo com Johnson (1989), os egipcios ndo foram os primeiros a produzir
vinhos, mas foram eles os primeiros a registrar, através da arte e das esculturas
egipcias antigas, grande quantidade de informacao sobre a prética e os detalhes da
vinificagdo — conjunto de operacdes técnicas que garantem a transformacao da uva
em vinho — daquela época. Diversas pinturas encontradas nas tumbas dos farads
mostram a evolucdo dos procedimentos para producdo do vinho, desde a colheita
das uvas, passando pela prensagem até a fermentacdo e deixam claro a sua
importancia nas refeicdes e comemoracfes da aristocracia egipcia (JOHNSON,
1989). O vinho foi incorporado na cultura grega por volta de 2.000 a.C., e com a
expansao do Império Grego as videiras e a vinicultura foram levadas para regides da
bacia do Mediterraneo, “[...] incluindo partes do norte da Africa, sul da Espanha,
sudoeste da Francga, Sicilia e boa parte do continente italiano” (HENDERSON; REX,
2014, p. 7).

Na Era Romana, o cultivo da uva e a vinificagdo atingiram um novo patamatr.
Foram os romanos que introduziram a estratégia de utilizar trelicas para levantar as
videiras, com 0 objetivo de facilitar o crescimento das mesmas sobre arvores e,
também, a utilizacdo de barris de madeira para armazenar o vinho, pratica ainda
utilizada pelos vinicultores atuais. Através da arte e da literatura, a avancada
tecnologia romana na producéo de vinhos foi cuidadosamente documentada. A

expansdo do cultivo das uvas viniferas, feita pelos romanos por volta de 250 a.C.,



40

para regides de Borgonha, Bordeaux, Paris, Languedoc, Auvergne, os Vales do
Rhone e do Loire, Champagne e ao longo dos rios Reno e Mosel, principais regides
que compBem o mapa do vinho Europeu, levou a fundacéo da viticultura moderna
(HENDERSON; REX, 2014).

Johnson (1989) destaca que, além dos gregos e romanos, 0s judeus e as
primeiras comunidades cristds davam grande importancia ao vinho. “O vinho é
mencionado mais de 150 (cento e cinquenta) vezes no Velho Testamento e é parte
importante de celebragdes religiosas judaicas, como casamentos e Pascoa”’
(HENDERSON; REX, 2014, p. 8). O significado religioso do vinho acompanhou o

crescimento da popularidade do cristianismo e espalhou-se pelo Império Romano.

No novo testamento, o primeiro milagre feito por Cristo foi a transformacéo
da &gua em vinho na festa de casamento de Canad. Os cristdos também
consomem vinho como um sacramento durante a missa, representando a
reencarnacao de Jesus e referindo-se ao vinho consagrado como o ‘sangue
de Cristo (HENDERSON; REX, 2014, p. 9).

Na Idade Média, toda producédo agricola em escala mais relevante era atribuida
a Igreja Catodlica. O simbolismo do vinho na liturgia catélica fez com que a igreja
desenvolvesse importante papel no aprimoramento dos vinhedos e da producédo de
vinhos. Diversos mosteiros da Europa se envolveram com a agricultura, auferindo
ganhos significativos com o vinho, o que fez com que 0S monges continuassem
estudando a vinificagcdo, assim como fizeram seus predecessores romanos.
Técnicas de combinacdo de variedades de uvas, aliadas as condi¢cdes de solo e
clima, conducédo da videira, prensagem, fermentacédo e estocagem, eram estudadas
cuidadosamente visando melhorar a qualidade dos vinhos e surtiu grande efeito
(JOHNSON, 1989; HENDERSON; REX, 2014).

Ja na Idade Moderna, o casamento do rei da Inglaterra e duque da Normandia,
Henrigue I, com Leonor de Aquitania, divorciada de Luis VIl da Francga, cujo dote
incluia toda a regido vinicola de Bordeaux no sudoeste da Franca, fez com que
Henrique 11, ja detentor das comunas de Anjou, no vale do Loire, se tornasse o maior
proprietario individual de vinhedos daquela época. Enquanto Henrique 1l e seu filho,
Ricardo Coracdo de Le&o reinaram, a Inglaterra ocupou importantes vinhedos
franceses. A Franca levou mais de dois séculos para expulsar os ingleses dos
preciosos vinhedos do vale do Loire e Bordeaux. A perda dos territorios franceses

levou os ingleses para outras regides, como Espanha, Italia, Portugal e Alemanha, o
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que contribuiu para o desenvolvimento da industria vinicola por todo continente
europeu. No século XIX duas fases distintas ocorreram, na primeira metade houve a
chamada ‘Era de Ouro do Vinho', ja na segunda metade a filoxera — pequeno inseto
que se alimenta nas raizes e nas folhas — se espalhou pela Europa e destruiu a
maioria dos vinhedos, o que aliado a desordem econdmica e politica, levou os
vinicultores a buscarem novas terras viniferas, o que fez a industria do vinho no
chamado ‘Novo Mundo’ — Américas do Norte e do Sul, Australia e Africa do Sul —
importante comercialmente (JOHNSON, 1989; HENDERSON; REX, 2014).

Nos ultimos trinta anos do século passado comecou uma grande transformacao
no mundo do vinho e hoje ja ndo € mais privilégio de poucos produtores fazer vinhos
de alta qualidade. Na verdade milhares de produtores, espalhados tanto pelo Velho
quanto no Novo Mundo, estdo produzindo vinhos de étima qualidade. O surgimento
de tecnologias modernas na industria do vinho aliado a existéncia de 6timas escolas
de enologia e viticultura, espalhadas pelo mundo, contribuiu para a explosdo do
crescimento do nimero de produtores de qualidade. Assim, até mesmo paises que
sé produziam vinhos baratos, de baixa qualidade, apenas para consumo interno,
perceberam que se melhorassem a qualidade de seus produtos poderiam conseguir
melhores precos vendendo no mercado internacional. O aumento da competicdo no
mercado global resultou na consolidacéo de varias empresas produtoras de vinho, o
que gerou um movimento de compras de pequenas Vvinicolas por grandes
corporacbes multinacionais (JOHNSON, 1989; HENDERSON; REX, 2014).
Evidéncias deste acirramento da competicdo no mercado global podem ser
encontradas no trabalho elaborado por Anderson, Nelgen e Pinilla (2017)
denominado global wine markets, 1860 to 2016: a statistival compendium que
mostra que volume anual de exportacdo de vinhos mais que dobrou se comparados

os periodos dos anos 1960 com o atual.

3.2 ANALISE SENSORIAL DE VINHOS

A andlise sensorial de vinhos, definida pela 1SO, como o exame das
propriedades organolépticas (caracteristicas de uma substancia que podem ser

percebidas com nossos sentidos) € tratada por muitos como sinbnimo de

degustacdo, embora este Ultimo termo consista na avaliagdo de um produto
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alimentar pela boca. Nesta pesquisa, adotarei o termo degustacdo com significado
amplo e sinbnimo de analise sensorial de vinhos, ou seja, aqui sera possivel usar 0s
termos: ‘degustar com os olhos’, ‘degustar com o nariz’ e ‘degustar com a boca’,
como enfatiza (LEONARDI, 2016, p.5), “...] degustar um vinho & prova-lo com
atencao, utilizando todos os nossos sentidos a fim de analisa-lo, descrevé-lo e
qualifica-lo”.

A degustacdo de vinhos pode ser feita de forma hedonistica ou profissional. A
primeira tem apenas a finalidade de exprimir o fato de gostar ou néo gostar do vinho,
ja a ultima tem por objetivo avaliar os atributos do vinho através da descricao da cor,
dos aromas, da expressdo do vinho no paladar e, em ultima instancia, estimar a
qualidade do mesmo, de forma profissional, sem explicitar o gosto pessoal
(LEONARDI, 2016).

Os seres humanos nascem dotados com uma determinada capacidade
sensorial, mas esta € basica, apenas um embrido que pode ser desenvolvido ao
longo da vida. Teil (1998) conta a sua experiéncia ao participar de um curso para o
desenvolvimento da capacidade olfativa e destaca que cinco dias sdo suficientes
para desenvolver esta habilidade, porém a sua manutencédo exige dedicacdo e
pratica constante. “Esse sentido e as habilidades profissionais a ele associadas
constituem uma é&rea de especializacgdo em demanda tanto pela indastria de
alimentos quanto pela de perfumes” (GHERARDI, 2013, p. 113).

Na degustacao de vinhos, quatro sdo os sentidos mais utilizados: viséo, olfato,
tato e paladar. Através da interpretacdo das cores, dos aromas e dos sabores é
possivel deduzir parte da histéria do vinho, regido de origem, tipos de uvas
utilizadas, terroir, tempo de amadurecimento e métodos de produgdo (LEONARDI,
2016). Na sequéncia, com base no trabalho de Leonardi (2016), descrevo o0 que
pode ser ‘lido’ através da analise visual, olfativa e gustativa.

Na analise visual temos o primeiro contato com o vinho e podemos observar a
cor, limpidez, efervescéncia e viscosidade ou fluidez. Nesta fase, ‘garimpamos’
informacgdes sobre a qualidade e possiveis alteracdes ou defeitos, mas é importante
frisar que as conclusdes s6 devem ser feitas apOs as trés fases. A idade e a
condicdo de um vinho podem ser reveladas pelas cores, de modo geral os tintos
com o passar do tempo perdem a forca da cor e se esmaecem, enquanto 0s brancos
tendem ao amarelo-ouro; a limpidez € um importante aspecto na analise visual e

fornece indicios sobre o estado de sanidade do produto, um vinho de qualidade n&o
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deve estar turvo e se for jovem nado deve ter particulas em suspensdo. A
viscosidade ou fluidez do vinho estd relacionada com a sua estrutura, que é
constituida pelos élcoois; a efervescéncia indica a presenca do gas carbdnico
produzido pelas fermenta¢cbes do vinho, nos tintos é dificimente detectada
visualmente, mas nos espumantes as borbulhas sédo facilmente percebidas e devem
ser finas, numerosas e persistentes, a depender das caracteristicas do vinho base,
das temperaturas e das leveduras utilizadas.

Na analise olfativa podemos detectar falhas, aromas primarios, secundarios e
terciarios, este ultimo chamado de buqué (do francés bouquet). Através do olfato
podemos, facilmente, detectar se um vinho estd estragado, pois neste caso
sentiremos cheiro de vinagre, de papeldao mofado e gosto de rolha. Devido a
capacidade do nariz humano de gravar e relembrar milhares de aroma, o olfato é
tido como o mais critico dos sentidos para degustar um vinho. A formacédo dos
aromas se da durante todo o processo de producdo dos vinhos, comecando no
vinhedo, passando pelos processos de fermentacao, envelhecimento e terminando
na taca, portanto, os aromas trazem informacdes sobre 0s tipos de uvas, processos
de producdo e envelhecimento. Os aromas primarios, também chamados de
varietais, séo tipicos das uvas e sofrem influéncia das praticas de cultivo e da
madurés das uvas, se forem muito intensos podem indicar problemas de maturacéo;
0os aromas secundarios ou fermentativos sao produzidos, principalmente, durante o
processo de fermentacdo, tendo o &lcool etilico e os &cidos graxos entre seus
principais produtos, o &cido acético (um tipo de &cido graxo) compde a
complexidade do vinho, mas se muito presente passa a ser um defeito e deixa o
vinho avinagrado; os aromas terciarios ou buqué sao formados durante a evolucdo
do vinho com o tempo, sua formagdo comeca no amadurecimento em barricas ou
tonéis de carvalho e atinge o apogeu na garrafa, portanto, € necessario observar o
ciclo de vida de cada vinho, pois passado este periodo o produto tende a apresentar
algum tipo de alteracdo como, por exemplo, contaminagao e oxidagao.

Na analise gustativa, momento de provar o vinho na boca, muito daquilo que foi
analisado nas fases anteriores pode ser confirmado. Muitas sdo as sensagfes
percebidas nesta etapa: gosto doce, acido, amargo e salgado; temperatura,
adstringéncia, borbulhas, untuosidade, sensacao de calor produzido pelo alcool; e a
combinacédo de tudo percebido na boca somado aos aromas retronasais que € 0

sabor. Através do paladar pode se avaliar o corpo do vinho, a docgura, frutas
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presentes, madeira, tanino, acidez, alcool, persisténcia, tipicidade, equilibrio e

complexidade.

3.3 SOMMELIER: DEFINICAO, PAPEL E HABILIDADES.

A palavra sommelier, oriunda da idade média, inicialmente foi usada para
designar aqueles que conduziam animais de carga. Mais tarde passou a ser usada
para referir as pessoas responsaveis pelo transporte e guarda dos mantimentos da
corte real em suas viagens. Com o passar do tempo o termo sommelier evoluiu para
nominar os oficiais da corte que serviam vinho ao rei. Cabia a estes profissionais,
antes de servir, provar o vinho para garantir que a bebida ndo envenenaria o rei.
Apenas no século XIX que o termo passou a ser utilizado para indicar os
profissionais especializados em bebidas alcodlicas (VACCARINI, 2005).

A OIV - Organizagéo Internacional da Vinha e do Vinho — através da resolucéo
OIV-ECO 474-2014 define sommelier como um profissional dos setores vitivinicolas
e de comercializacdo de vinhos em hotéis, restaurantes, supermercados, empresas
aéreas, ou qualquer outro canal de distribuicdo, que recomenda e serve o vinho de
forma profissional. Ainda de acordo com a OIV o sommelier atua na compra dos
vinhos, na gestao do estoque, na definicdo e no design da lista de vinhos, bem como
no aconselhamento dos clientes sobre a escolha e harmonizagdo do vinho com a
comida.

No Brasil o exercicio da profissdo de sommelier foi regulamentado pela Lei N°
12.467, de 26 de agosto de 2011. Dentre as atividades especificas deste profissional
a lei define: i) participar no planejamento e na organizacéo do servi¢co de vinhos em
empresas de eventos gastronémicos; ii) assegurar a gestdo do aprovisionamento e
armazenagem dos produtos relacionados ao servico de vinho; iii) preparar e
executar o servico de vinhos; iv) atender e resolver reclamacdes do cliente; v)
aconselhar e informar sobre as caracteristicas do produto; e vi) ensinar em cursos
bésicos e avancgados de profissionais sommelier.

Embora existam diferentes definicdes sobre o papel do sommelier, parece haver
um consenso a respeito da importancia deste profissional como um elo entre os
produtores e os consumidores (JONES; DEWALD, 2006). Hochstein (1994) defende

que a utilizagcdo de um sommelier aumenta o volume de vendas da bebida. Nesta
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mesma linha, Manske e Cordua (2005) sugerem que um sommelier bem preparado,
com conhecimento do produto e com técnicas adequadas de vendas, consegue
passar credibilidade e influenciar significativamente no fechamento da venda do
vinho.

A funcdo de sommelier, tida por muitos como uma posicéo gratificante e repleta
de glamour, inclui muito mais que sugerir a bebida, a harmonizacdo com a comida e
abrir garrafas. Para satisfazer as necessidades e curiosidades dos clientes o
sommelier necessita ter conhecimento profundo sobre as diversas variedades de
uvas, regides vinicolas do mundo, influéncia do clima e dos solos no vinho,
processos de vinicultura e, ainda, saber o que esperar de cada garrafa a ser aberta.
Porém, a esséncia da posicdo € ganhar dinheiro para o estabelecimento onde
trabalha (JONES; DEWALD, 2006; VACCARINI, 2005). Com base em Jones e
Dewald (2006), descrevo, na sequéncia, algumas das responsabilidades que o
mercado demanda dos sommeliers.

Treinar a equipe — ndo por acaso, destacado em primeiro lugar, a funcdo de
treinar a equipe é fundamental para atingir o objetivo de gerar lucro para o
estabelecimento, pois ndo s6 o sommelier, mas todo o pessoal envolvido com o
processo de vendas precisa ter conhecimento e habilidades adequados para lidar
com o publico e persuadi-los a comprar vinho. Num restaurante, por exemplo, o
sommelier ndo consegue sozinho atender todas as mesas, normalmente sdo 0s
garcons que fazem o primeiro atendimento e, uma vez feito o pedido, cabe ao
sommelier fazer o servico de servir 0 vinho. Portanto, a equipe precisa estar bem
afinada e ter, pelo menos, os conhecimentos basicos do vinho, além de conhecer
bem os produtos da carta e como eles harmonizam com os pratos da casa.

Elaborar a carta de vinhos — uma carta bem elaborada conta com uma grande
diversidade de opc¢des, corresponde ao estilo de comida do estabelecimento e é
compativel, em termos de preco, com o0 publico-alvo. Porém, sommeliers
experientes, independente do tipo de cozinha, sempre terdo na lista boas garrafas
de Cabernet Sauvignon e Chardonnay para atender aos clientes que néo se
preocupam com harmonizacéo.

Manter a carta atualizada — a carta deve representar fielmente o que tem na
adega, pois caso contrario, o cliente podera se irritar apés manusea-la e escolher
um vinho que néo tem no estoque. Ou seja, carta desatualizada significa baixo nivel

de servigo.
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Gerenciar o estoque — a0 mesmo tempo em que €é necessario manter um
estoque que garanta uma carta bem diversificada e atualizada, o sommelier néo
pode perder de vista que o estoque tem custo. Portanto, ele/ela precisa controlar
muito bem o fluxo de vendas para determinar o que, em que quantidade e em
periodicidade deve ser adquirido.

Manter-se atualizado sobre tendéncias e novos lancamentos — na era dos
smartphones as pessoas tém acesso a inumeras informagdes, inclusive sobre a
pontuagcdo dos vinhos. Isto exige que o sommelier participe, constantemente, de
degustacbes para conhecer e avaliar os langamentos mais recentes. SO assim,
ele/ela tera condicbes de incrementar a carta com os produtos que estdo na midia e
esclarecer as duvidas e curiosidades dos clientes.

Trabalhar a relagdo com fornecedores — o alinhamento com os fornecedores
ajuda na tarefa de se manter atualizado com os ultimos lancamentos e propicia a
degustacdo de tais produtos. Manter uma relacdo estreita com os fornecedores
ajuda também em outros aspectos, como por exemplo, na substituicdo de produtos
com defeito, na obtencdo de informacdes sobre aceitacdo de determinados vinhos
pelo mercado e de eventuais promocdes.

Trabalhar afinado com chef — a relacdo com o chef deve ser a mais proxima
possivel. Cabe ao sommelier conhecer bem todos os pratos do cardapio e se manter
atualizado sobre eventuais alteracdes, pois s6 assim ele/ela conseguird manter uma
carta compativel para harmonizacdo com a comida. Na verdade, para garantir um
bom nivel de servico, todas as pessoas, que tém contato direto com o publico,
precisam estar aptas para sugerir harmonizacdes e saber explicar porque elas
funcionam bem.

Conhecer bem os clientes — lembrar os nomes dos clientes frequentes e
memorizar suas preferéncias resulta em melhores vendas, ajuda a gerenciar o

estoque e facilita direciona-los para experimentar algo novo.
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4 ABORDAGEM METODOLOGICA

Neste capitulo apresento os procedimentos metodolégicos que foram adotados
nesta pesquisa, cujo objetivo geral foi analisar como ocorre o0 processo de
aprendizagem da pratica do degustar vinhos na formacdo de sommeliers
profissionais, durante o programa oferecido pela Associacdo Brasileira de
Sommeliers do Rio Grande do Sul, realizado no periodo de marco a novembro de
2018. O curso foi constituido de 07 (sete) médulos — cada médulo foi oferecido em
uma vinicola diferente no Estado do Rio Grande do Sul — que ocorreram conforme a
programacao a seguir:

Médulo 01 (02 a 04 de marco) — Definicdo e funcdes do sommelier; nocdes
basicas de degustacdo e analise sensorial de vinhos; aspectos organolépticos dos
vinhos: visuais, olfativos e gustativos; conceitos de AOC — Appellation d’Origini
Contrélée; vinhos franceses das regifes de: Alsacia, Loire, Provence, Jura, Savoie,
Corsega, Rhone, Sudoeste da Franca e Languedoc-Roussilon; o uso do carvalho na
producéo de vinhos; e envelhecimento e amadurecimento dos vinhos.

Médulo 02 (13 a 15 de abril) — Noc¢des bésicas de viticultura: a influéncia do
solo, do clima e da localizac&o dos vinhedos na produc¢éo de uvas viniferas; conceito
de microclima (terroir); decisdées do manejo dos vinhedos que afetam a qualidade do
vinho; uvas viniferas: caracteristicas basicas das principais uvas viniferas e sua
expressdo nos vinhos de diferentes paises; vinhos de Portugal, México, Canada e
Estados Unidos; e arquitetura da refeicéo.

Mdédulo 03 (18 a 20 de maio) — Noc¢des basicas de vinificacdo: a producado de
vinhos tintos, brancos e rosados; a regidao de Champagne: solo, clima, uvas e
vinificacdo; técnica de degustacédo de espumantes; vinhos da Espanha; e vinhos de
Jerez.

Mdédulo 04 (08 a 10 de junho) — Enogastronomia: a arte de harmonizar vinho e
comida; harmonizacdes classicas; vinhos da regido de Bordeaux e Borgonha; vinhos
da Austria, da Hungria, de Israel, e do Libano.

Médulo 05 (20 a 22 de julho) — Espumantes do mundo; vinhos do Chile,
Argentina, Uruguai, Bolivia e Peru; adegas, rolhas e garrafas; estratégias de
compras; e vinhos brasileiros.

Médulo 06 (24 a 26 de agosto) — Teécnicas especiais de vinificagdo: vinhos
doces e fortificados; Vinhos da Italia, Australia, Nova Zelandia e Alemanha.
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Mdédulo 07 (21 a 23 de setembro) — Servigcos do vinho: técnicas de abertura de
garrafa, decantacao; servicos dos espumantes; organizacao de adega; o sommelier
no restaurante; organizacao de cartas de vinho; e pratica dos procedimentos.

A prética da degustacdo de vinhos esteve presente em todas as aulas e a
obtencéo do certificado de sommelier foi condicionada a aprovacdo nas trés provas

(tedricas e praticas) que ocorreram a cada dois médulos.

4.1 DEFINICAO DA PESQUISA

Este trabalho se caracteriza como uma pesquisa qualitativa genérica, de carater

exploratério e descritivo.

Pesquisa qualitativa é uma atividade situada que localiza o observador no
mundo. A pesquisa qualitativa consiste em um conjunto de praticas
materiais interpretativas que tornam o mundo visivel. Essas praticas
transformam o mundo. Elas transformam o mundo em uma série de
representacdes, incluindo notas de campo, entrevistas, conversas,
fotografias, registros e lembretes para a pessoa. Nesse nivel, a pesquisa
gualitativa envolve uma abordagem interpretativista e naturalistica do
mundo. Isso significa que os pesquisadores qualitativos estudam coisas
dentro dos seus contextos naturais, tentando entender, ou interpretar, os
fenbmenos em termos dos significados que as pessoas lhes atribuem
(DENZIN; LINCOLN, 2011, p.3).

Segundo Merriam (1998), o estudo qualitativo genérico tem como obijetivo
descobrir ou entender um fendmeno, um processo ou as perspectivas e visdes de
mundo. A Figura 1 serve para contextualizar como se deu a pesquisa de campo. Na
parte esquerda da figura temos o curriculo de aprendizagem, composto por uma
vasta gama de conhecimentos explicitos, cujo aprendizado se fez necessario para
que 0s novatos, na parte central da figura, adquirissem, pelo menos, o vocabulario
apropriado para interagir socialmente com o0s praticantes experientes da
comunidade, de forma a propiciar aprendizagem do curriculo situado — recheado de
conhecimento sensivel — e, gradativamente, conquistar reconhecimento e
legitimacao para galgar posicdo de membro pleno na comunidade dos profissionais
dos negdcios ligados ao vinho, representada na Figura 1 pelo lado direito da mesma.
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Figura 1 — Contextualizacdo da pesquisa de campo

Curriculo de aprendizagem Comunidade dos

profissionais ligados aos
negocios do vinho

Turma ABS/RS 2018

Viticultura
Solo
Clima
Vinificacdo
Uvas viniferas
Vinhos tintos
Vinhos rosés
Vinhos brancos
Espumantes
Vinhos fortificados
Vinhos de sobremesa
Analise sensorial
Harmonizacao
Regibes vinicolas

Sommeliers
Endlogos
Viticultores
Vinicultores

Curriculo situado — conhecimento sensivel

45 alunos

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Visando utilizar um método que compartilhasse dos pressupostos de um estudo
qualitativo genérico, de carater exploratério e descritivo, como definido por Merriam
(1998), nesta pesquisa adotei uma abordagem autoetnografica, um método de
pesquisa que busca analisar e descrever sistematicamente a experiéncia pessoal
(auto), para compreender a experiéncia cultural (etno) (ELLIS; ADAMS; BOCHNER,
2011).

Para desenvolver uma autoetnografia os pesquisadores usam principios de
autobiografia e etnografia. Normalmente, autobiégrafos escrevem sobre: ‘epifanias’ —
sensacao de realizacdo por considerar ter compreendido a esséncia de algo e té-lo
resolvido por completo; periodos de crises existenciais que os forcaram a reviver e
analisar determinadas experiéncias vividas; e sobre eventos que provocaram
significativas transformacfes de vida. J4 os etnografos estudam as praticas, os
valores e as crencas de uma cultura, visando melhor compreendé-la (ELLIS;
ADAMS; BOCHNER, 2011). Godoy (2006) enfatiza que a pesquisa etnografica
abarca a descricdo dos eventos da vida cotidiana de um grupo, com foco especial

para o comportamento individual e das estruturas sociais, e a interpretacdo do
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significado destes eventos na cultura do grupo. Para Cavedon (2014), fazer
etnografia significa realizar uma viagem cientifica, na qual o pesquisador tera a
oportunidade de viver a cultura a ser pesquisada, no seu dia a dia e estabelecer
relacdes afetivas com os informantes: ouvir, observar, sentir aromas, desenvolver o
tato, o paladar, ou seja, 0 pesquisador ndo permanece imune ao que ele vive no
campo.

A autoetnografia, tida como um género da etnografia, “[...] aprofunda a pesquisa
nas multiplas lacunas da consciéncia do individuo, relacionando-o com o meio em
que esta inserido através da experiéncia pessoal” (KOCK; GODOI; LENZI, 2012, p.
95). Assim, nesta abordagem, desafiando as formas candnicas de fazer pesquisa
(ELLIS; ADAMS; BOCHNER, 2011) e utilizando os principios da autobiografia e da
etnografia, procurei descrever os resultados da andlise sistematica da minha
experiéncia pessoal de aprendizagem do curriculo situado da prética de degustacao
de vinhos ao participar e obter o certificado do curso de formacdo de sommeliers
profissionais.

Para embasar a justificativa da escolha da autoetnografia para estudar o
processo de aprendizagem da préatica de degustar vinhos utilizei, como exemplo,
trés artigos envolvendo aprendizagem que utilizaram este método: Teil (1998) sobre
o desenvolvimento da capacidade olfativa; Kock, Godoi e Lenzi (2012) em um
estudo sobre aprendizagem organizacional em uma situacdo de catastrofe; e
Kempster e Stewart (2010) sobre aprendizagem situada na pratica de lideranca.

Para estudar como se d& a construcdo de conhecimento no desenvolvimento da
capacidade olfativa, Teil (1998) matriculou-se no curso e conduziu uma
autoetnografia e observacao participante. Ela descreve que, para o caso presente,
esta metodologia € melhor que qualquer outra, pois permite detalhar e explicar as
transformacdes ocorridas em sua percepc¢ao, a medida que o treinamento avancgava,
impulsionadas pelos ensinamentos do professor e pela pratica constante, altamente
dirigida. Teil (1998) enfatiza que as transformac¢des sdo muito sutis e podem,
facilmente, passarem despercebidas. Por isso, ela destaca que teve um cuidado
especial para observar e registrar detalhadamente as mudancas que estavam
ocorrendo nela. O artigo baseia-se, principalmente, nas notas de campo tomadas ao
longo do curso.

Kock, Godoi e Lenzi em um artigo publicado em 2012 relatam a experiéncia

vivida na condugdo de uma pesquisa denominada discussdo e pratica da
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autoetnografia. um estudo sobre aprendizagem organizacional em situacdo de
catastrofe. Uma das pesquisadoras era diretora de uma organizacao localizada em
um dos principais patriménios histdricos da cidade que foi completamente afetada
pelas chuvas torrenciais ocorridas em Blumenau — SC no final do ano de 2008. Com
0 objetivo de compreender as reagfes da organizacgao frente a situacédo ocorrida, um
estudo foi realizado seguindo a metodologia da autoetnografia. Os autores justificam
a escolha do método em funcdo da complexidade do tema, da escassez de teoria
especifica e da necessidade de imersdo no campo, no qual uma das pesquisadoras
ja estava inserida. O trabalho de campo foi realizado no periodo de novembro de
2008 a outubro de 2009 e contou com as seguintes técnicas complementares a
observacéo participante: diarios de campo, em torno de 60 paginas de registro;
entrevistas em profundidade com 12 pessoas — 100% da equipe; e pesquisa em
jornais locais totalizando 213 paginas arquivadas na pesquisa. Ao final do trabalho
0s autores concluiram que a autoetnografia, como escolha metodolégica, foi
altamente acertada para o tema e o contexto. Eles destacaram que o método
permitiu narrar e questionar a propria dindmica da sobrevivéncia da vida pessoal e
organizacional e da busca de restabelecimento do estado estavel.

O terceiro exemplo de estudo empirico utilizando a autoetnografia como método
de pesquisa vem de Kempster e Stewart (2010) que examinaram as praticas de
lideranca situada durante os trés primeiros meses do Stewart no cargo de diretor de
operacoes. A escassez de pesquisas em profundidade sobre o desenvolvimento da
pratica de lideranca a partir de uma perspectiva relacional, social e situada foi o
argumento principal deles para a escolha da abordagem autoetnografica. Através
desta abordagem os autores colocaram luz no processo de aprendizagem do
curriculo situado de um membro dos niveis de alta gestdo das organizacoes.

Pelo exame da literatura tedrica e de artigos empiricos verifiquei que entre as
justificativas para a escolha da autoetnografia como método surgem a complexidade
e a escassez de pesquisas especificas sobre o tema, a necessidade de imersao no
campo e a possibilidade de explicar as transformacfes ocorridas na propria
percepcao. Ellis e Bochner (2000) acreditam que o proprio individuo envolvido no
contexto do estudo é a melhor pessoa para analisar e refletir sobre o mesmo.
Segundo estes autores, os estudos autoetnograficos abrem caminhos para uma

série de reflexdes significativas ndo so para o autor, mas também para o mundo.
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Assim, a opcao pelo método da autoetnografia nesta pesquisa se justificou pelo
fato de que compreender um fenbmeno complexo como o0 processo de
aprendizagem, em especial a aprendizagem que se da através da utilizacdo dos
sentidos, esta alinhada com alguns principios que norteiam a escolha de tal
metodologia, principios estes citados no paragrafo anterior.

Desta forma, uma vez justificada a escolha da autoetnografia como método,
concluo este topico apresentando a caracterizagdo desta pesquisa como: uma
pesquisa qualitativa genérica de carater exploratdrio e descritivo que compartilha da
ontologia construcionista — os alunos do curso sofreram influéncia dos professores e
extrairam conhecimento e sentido da pratica de degustar a partir de uma perspectiva
histérica e social — e da epistemologia interpretativista — o processo de
aprendizagem sob a lente das préaticas atrela-se a perspectiva interpretativista, na
medida em que a compreensao da natureza do mundo social no nivel do sujeito se

da através das interacdes sociais, ou seja, através da participacao.

4.2 FONTES DE DADOS DA PESQUISA

A producédo de dados qualitativos ndo se resume a definir os tipos de dados e os
procedimentos para obté-los. Creswell (2014) argumenta que esta etapa da
pesquisa vai bem além e envolve: a) obter permissées; b) definir uma boa estratégia
de amostragem; c) desenvolver meios para registrar as informacdes; e d) prever
possiveis questdes éticas.

Clandinin e Connelly (2000) sugerem um amplo leque de fontes para producao
de dados: autobiografias, diarios, notas de campo do pesquisador, cartas,
conversas, entrevistas, histérias de familias, documentos, fotografias e artefatos
pessoais.

Para a execucdo desta pesquisa eu, ao frequentar e ser aprovado no curso de
formacdo de sommeliers, trilhei pelos caminhos que conduzem um aprendiz da
participacao periférica ao reconhecimento e legitimacao até se tornar um participante
pleno em uma comunidade de praticas e, portanto, fui a principal fonte de producéo
dos dados primarios desta pesquisa. Para tanto, usei a mente, o corpo, todos os
sentidos — visdo, audicdo, olfato, paladar e tato — e a capacidade de fazer

julgamento estético para vivenciar, observar, analisar, refletir, questionar, concluir e
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registrar os eventos, as percepcdes, as sensacdes boas e ruins, as angustias, as
vitérias e todos os tipos de sentimentos que ocorreram ao longo da jornada e que,
por conseguinte, constituiram os dados primarios, descritos e analisados no capitulo
seguinte. Destacando, mas ndo se limitando a estes: os procedimentos pedagdgicos
gue os professores utilizaram; as metaforas utilizadas nos processos de socializacao
para transmissdo de conhecimento tacito; a linguagem especifica relacionada a
pratica de degustacao; as préticas dirigidas; os protocolos de degustacdo; eventuais
instrumentos para facilitar o processo de memorizagdo de odores e sabores;
técnicas sugeridas pelos professores para facilitar o desenvolvimento da capacidade
sensorial; as experiéncias relatadas pelos demais participantes sobre os seus
processos de aprendizagem; a gravacao de todas as aulas; e o registro das
experiéncias vividas em degustacfes fora da sala de aula; em visita as vinicolas e
as adegas de estabelecimentos comerciais, bem como na participacdo em eventos
ligados ao vinho.

Como exemplo de dados secundarios utilizados neste estudo, merece destaque
o material didatico, revistas especializadas sobre degustacéo, o programa do curso,
0 acervo técnico da Associacado Brasileira de Sommeliers do Rio Grande do Sul e

eventuais trabalhos realizados pelas turmas anteriores do mesmo curso.

4.3 PROCEDIMENTOS DE PRODUCAO E ANALISE DOS DADOS

Para a producédo de dados desta pesquisa, por se tratar de uma autoetnografia e
por estar em conformidade com as sugestdes da literatura para esta metodologia
(ELLIS; BOCHNER, 2000; ANDION; SERVA, 2006; GODOQY, 2006), foram adotados
0S seguintes procedimentos: diario de campo, gravacbes de audios, conversas
informais, fotografias, anotagbes das aulas e das reflexbes que fiz sobre o meu
processo de aprendizagem.

A justificativa da escolha acima para as técnicas de producdo de dados se da,
como exemplificado abaixo, com base na literatura existente para o método da
autoetnografia.

De acordo com Ellis e Bochner (2000), a autoetnografia, como método
qualitativo, tem por esséncia ser multimétodo e, portanto, demanda a utilizacdo de

diversas formas de informagdes combinadas de diferentes maneiras. Nesta mesma
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linha, Ybema et al. (2009) alertam que para estudar processos organizacionais
complexos, a utilizacdo de diversos métodos de coleta de dados se constituem em
‘ferramentas’ importantes para acessar os dados.

Para estudar as praticas em pesquisas etnograficas, Nicolini (2009) sugere o
que ele denomina de package, um conjunto de meios utilizados para realizar a
coleta de dados no proprio local da ocorréncia, pois ele considera nao ser adequado
estudar praticas por meio de um unico método de coleta de dados. Assim, para
estudar praticas, o autor sugere a técnica de movimentos recursivos de zooming in e
zooming out nos dados e entre os dados e a teoria. A técnica do zooming in consiste
em aumentar o zoom para identificar os detalhes da realizacdo de uma pratica no
local onde ela acontece, considerando também a interacdo com outras atividades
que podem estar préximas ou longe; jA a técnica do zooming out consiste em
ampliar o escopo da observacdo, seguindo as conexdes entre as praticas e seus
produtos. A alternancia (zooming in e zooming out) s6 deve cessar quando O
pesquisador for capaz de fornecer uma explicacdo convincente e defensavel da
pratica e seus efeitos na dinamica da organiza¢do, mostrando o que € local, e como
isto contribui para a geracdo de efeitos mais amplos (NICOLINI, 2009).

A esta variacdo entre zooming in e zooming out, Nicolini (2009) chama de
movimentos recursivos, pois para investigar as conexfes materiais e as
dependéncias mutuas entre as praticas, inevitavelmente o pesquisador realizara
sucessivas investigacdes locais dirigidas pelas conexdes que emergem do campo. O
zooming in em uma atividade revela as conexfes que a liga diversas outras. Para
exemplificar, o autor cita que quando lemos um livro, a prética da leitura esta
conectada com a pratica daqueles que trabalharam para fornecer a iluminacdo do
nosso ambiente ou com a pratica daqueles que editaram e publicaram o texto. Ao
seguir as conexdes entre as atividades, o que Nicolini (2009) chama de zooming out,
a pesquisa é conduzida para novos sites, onde novo esfor¢co é necessario e novos
aspectos interessantes ganham vida. A cada passo, 0 pesquisador deve estudar
pacientemente a pratica presente, se envolver com os dados, tracar conexdes e
reinterpretar os achados a luz dos insights fornecidos pelo novo posicionamento no
campo. Assim, a pesquisa deve continuar até que um quadro coerente surja
(NICOLINI, 2009).

Aumentar o zoom para tentar identificar os detalhes da pratica da degustacao —

zooming in — realizada pelos professores em sala de aula me permitiu observar a
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sequéncia das atividades, os movimentos e gestos do professor enquanto
performava a degustacéo, os detalhes de posicionamento da taca para uma melhor
andlise visual, 0 movimento circular da bebida para facilitar a liberagdo dos aromas,
os ‘ataques’ do nariz a taca buscando identificar os aromas, o bochecho para fazer o
vinho percorrer toda a parte interna da boca e as especificidades do vocabulario
para expressar o resultado da pratica, no caso, a avaliacdo do vinho degustado.
Porém, entre a prética e o resultado produzido por ela existia 0 saber pratico e o
conhecimento sensivel do professor, que o credenciava a desempenhar todo o
trabalho, que ndo era possivel de ser observado. Para buscar a conexao pratica—
resultado, entre os modulos do curso, estando afastado — zooming out — do local
onde ocorria a préatica de forma sistematizada (a sala de aula) eu desenvolvia uma
série de estratégias, (as quais estdo descritas no capitulo seguinte), para acessar tal
conexdo, o que culminou com a producdo de material que serviu de base para as
reflexdes que fiz sobre o processo de aprendizagem.

Andion e Serva (2006) consideram o diario de campo, técnica caracteristica da
pesquisa etnografica, composto pelo registro dos fatos e das reflexdes do
pesquisador, como a principal técnica de producdo de dados na pesquisa
autoetnografica. Neste importante instrumento, eles defendem que devem constar
peculiaridades, impressdes pessoais diversas, pensamentos, subjetividades do
contexto, enfim o relato da experiéncia vivida pelo pesquisador. Seguindo esta
orientagdo, assim o fiz. Por vezes, para facilitar o meu trabalho utilizei a técnica de
gravar audios onde eu narrava as experiéncias e expressava sentimentos.

As conversas informais tiveram papel relevante nesta pesquisa. Elas
aconteceram em adegas de restaurantes e supermercados, em estabelecimentos
especializados na comercializacdo de vinhos, em visitas as vinicolas e, com
bastante intensidade, no WhatApp entre alunos, professores e diretores da ABS/RS.

Para compreender e descrever o processo de aprendizagem da pratica de
degustar vinhos, além das minhas reflexdes sobre o processo de aprendizagem, a
socializacdo, como descrito no paragrafo anterior, foi fundamental. Portanto, a
compreensao empatica proposta por Strati (2007a) teve importancia primordial neste
trabalho. Quando o professor Strati fala da compreensdo empatica ele se refere a
necessidade do pesquisador se colocar no lugar do ator que esta sendo estudado,
pois sO assim podera descrever com propriedade a acdo do mesmo. Embora, no

presente caso, eu seja 0 pesquisador e o ator que estd sendo estudado, ainda
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assim, me norteei nos pressupostos tedricos da compreensdo empatica propostos
por Strati (2007a) para buscar compreender, interpretar e analisar os dados
produzidos. Na sequéncia, para facilitar o entendimento do leitor, sobre as reflexdes
gue faco nas consideracdes finais, descrevo resumidamente tais pressupostos.

Disposicao do pesquisador para se colocar no lugar do outro — o0 pesquisador
precisa estar disposto e ativar as suas faculdades perceptivas e sensoriais para
viver a experiéncia na sua imaginacdo. Portanto, a imersdo na pratica estudada,
caracteristica da compreensdo empatica, exige aproximacdo, identificacdo e
envolvimento com a outra pessoa, a fim de melhor compreender as suas acoes.

Métodos de coleta de conhecimento especificos da empatia — Ha quatro
métodos, que podem ser usados em conjunto (0 que acontece na maioria das
vezes) ou nao, desde que se priorize o carater indutivo dos mesmos em detrimento
do dedutivo. No método da auto-observacdo, ao mesmo tempo em que se coloca
no lugar da outra pessoa o pesquisador observa o que a acdo do outro provoca em
si, como por exemplo: humores, emocbes e pensamentos secundarios. E por meio
deste método que sdo produzidos dados qualitativos cruciais para o conhecimento
empatico e, portanto, anota-los de forma precisa é essencial para a compreensao
das acbes do outro. No método da intuicdo, para assumir o papel do outro o
pesquisador precisa acionar suas capacidades intuitivas e se concentrar nos sinais
que lhe permitem intuir sobre os estados emocionais, estéticos e cognitivos da outra
pessoa. Strati (2007a) enfatiza que sem intuicdo ndo existe conhecimento empético.
Através da analogia, outro método, o pesquisador pode estabelecer relacdes entre
sentimentos e pensamentos bem como imaginar sentidos para a acao do outro, até
mesmo, para casos em que este ndo tenha consciéncia. O método de reviver a
experiéncia na imaginacdo é uma importante fonte para o conhecimento empatico.
Ao utilizar sua capacidade intuitiva, em conjunto ou separadamente, com a analogia
para se colocar no lugar do outro é possivel, ao pesquisador, descrever ndo s6 as
acOes da outra pessoa, mas também as motivacbes do mesmo para si ou para
outros.

Definicdo das situagcbes de empatia — o compartilhamento de experiéncias e a
observacédo participante imaginativa sdo maneiras de definir a situacdo de empatia.
O primeiro caso pressupfde que o pesquisador ja tenha vivido a situacdo para que
através de analogia com situacfes familiares possa acessar o conhecimento. Ja na

observagéo participante imaginativa, o pesquisador pode ndo sé se colocar no lugar
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do outro, mas também utilizar a imaginagao para ‘assumir’ o papel do outro e refletir
sobre a situacdo, pensamentos e sentimentos ao considerar a acdo a partir de
diferentes angulos.

Arquitetura e estilo de descrigcdo — Na producao do conhecimento empatico a
descricdo tem papel relevante. Ao descrever o conhecimento gerado pela
combinacdo dos quatro meétodos citados anteriormente (auto-observacao, intuicéo,
analogia e reviver a experiéncia na imaginagéo) constantemente sdo criados dados
qualitativos, pois ao acessar o conhecimento memorizado, mais informagdes sao
geradas. A construcdo do texto provoca revisdo continua de sentimentos,
pensamentos, recompreensdo e reagurmentagdo num processo ativo de reviver a
experiéncia na imaginagcao. Neste sentido, a descricdo do texto ndo pode ser apenas
um registro mecanico dos dados, informagdes e resultados obtidos, tem que evocar
a experiéncia e agucar o foco para acrescentar detalhes e argumentos através de
um reexame da experiéncia pessoal vivida pelo pesquisador. “Em sua arquitetura e
estilo, a descricdo deve se esforcar para refundir o pathos da vida organizacional,
sua sensualidade e seu fascinio” (STRATI, 2007a, p. 113).

A analise de dados, como Huberman e Miles (1994) apontam, demanda
cuidados e técnica, ela precisa ser feita de forma coerente, ser revisada e adequada,
guando necessario. “O processo de coleta de dados, analise de dados e redacao do
relatério ndo sdo passos distintos no processo — eles estdo inter-relacionados e
muitas vezes ocorrem simultaneamente em um projeto de pesquisa” (CRESWELL,
2014, p. 147). Ainda de acordo com Creswell (2014), embora os pesquisadores
qualitativos formulem os estudos de forma diferente, ele acredita que o processo de
analise se acomoda em torno de passos centrais. Mesmo autores de diferentes
perspectivas: Madison (2005), Huberman e Miles (1994) e Wolcott (1994), defendem
passos centrais similares: codificacdo dos dados, combinacdo dos codigos em

temas ou categorias e apresentacdo dos dados em graficos ou tabelas.

Além desses elementos, os autores apresentam diferentes fases no
processo de analise de dados. Huberman e Miles (1994), por exemplo,
apresentam passos mais detalhados no processo, tais como a escrita de
notas, resumos das notas de campo e observacao das relagBes entre as
categorias. Madison (2005), no entanto, introduz a necessidade de criar um
ponto de vista — uma postura que sinaliza a estrutura interpretativa (p. ex.,
critica, feminista) assumido no estudo. Esse ponto de vista é essencial para
a andlise de estudos qualitativos criticos orientados teoricamente. Wolcott
(1994), por outro lado, discute a importancia de formar uma descricdo a
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partir dos dados, além de relacionar a descricdo a literatura e temas
culturais em antropologia cultural (CRESWELL, 2014, p. 147).

Como procedimento para analise dos dados, ao final de cada mdédulo do curso
realizado sintetizei as observacdes registradas até aquele momento, revivi as
experiéncias de forma imaginéria, registrei novas sensacdes, refleti sobre o meu
desempenho no curso, nas interagdes sociais com 0s praticantes da comunidade
mais experientes, no desenvolvimento da minha caminhada em direcdo ao nucleo
da comunidade e gerei novos registros. Ao final do curso reli todo o material que
constituia a producdo dos dados e elaborei um texto que intitulei de ‘jornada de
aprendizagem’, o qual serviu de base para minhas andlises e reflexdes, além de me
proporcionar a oportunidade de reviver, de forma imaginaria, inUmeras experiéncias
que, a luz da teoria das préticas e da estética organizacional, foram fundamentais
para que eu chegasse as conclusbes que apresento no Ultimo capitulo desta

dissertacéo.
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5 DESCRICAO E ANALISE DO PROCESSO DE APRENDIZAGEM

Neste capitulo, abordo a maneira como a pratica da degustagcédo € desenvolvida
pela maioria dos profissionais. Na sequéncia, faco uma descricdo detalhada da
minha jornada de aprendizagem e finalizo com as analises e reflexdes sobre o meu

processo de aprendizagem da pratica de degustacéao.

5.1 A PRATICA DA DEGUSTACAO

Antes de comecar a descrever a jornada que me conduziu ao aprendizado da
pratica do degustar vinhos, cabe destacar em que consiste essa pratica. Assim,
neste tépico, apresento as principais nuances da pratica da degustacao.

Alguns autores, entre eles Jackson (2002), afirmam que a pratica da degustacéo
€ tdo antiga quanto a histéria do vinho. Porém, até os dias atuais, nao ha um padréo
de degustacdo que seja aceito universalmente na integra. No entanto, a pratica da
degustacdo segue uma linha mestra, que € adotada pela ampla maioria dos
profissionais mais experientes. Se o objetivo de uma degustacéo for apresentar o
produto para um publico potencial comprador da bebida, esta devera ser feita de
forma descontraida, acompanhada de explicac6es e informacdes sobre os vinhos
expostos para apreciacdo e conduzida por profissionais. Mas quando o objetivo é
auxiliar os profissionais (endlogos e sommeliers) na tomada de decisbes durante o
processo produtivo, na fase de envelhecimento, ou na avaliacdo qualitativa dos
vinhos, a degustacdo toma um carater formal e analitico, que demanda certos
cuidados e refinamento da pratica. Neste trabalho, o foco foi a degustagéo formal.

A pratica exige concentracdo e apuracao dos sentidos, portanto, demanda uma
organizacdo adequada que se inicia com a escolha do local e culmina com a selecao
apropriada dos artefatos que séo utilizados ao longo da degustacdo. A sala
escolhida deve ser silenciosa, mantida a uma temperatura confortavel e ndo exposta
a correntes de ar. Para que a andlise visual ndo seja prejudicada, uma boa
iluminacdo se faz necesséaria e é recomendado, sempre que possivel, utilizar a luz
solar, que é a melhor opcéo. Outro cuidado fundamental na area de degustacédo &
garantir a auséncia de qualquer cheiro que possa distrair ou confundir os

degustadores. Todos o0s tipos de aromas — produtos de limpeza, tabaco, fumacas de
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lareira, tinta fresca, perfumes, cheiros de alimentos em preparagcédo ou colonias pos-
barba — que ndo sejam os do préprio vinho devem ser evitados, pois interferem na
capacidade olfativa dos degustadores (HENDERSON; REX, 2014).

A taca, principal artefato utilizado na degustacdo, segundo Henderson e Rex
(2014), deve ter capacidade volumétrica entre 235 a 350 mililitros. Deve ser
preenchida com cerca de 25 a 30% do total, de forma a fornecer uma quantidade
suficiente para vérias provas e, a0 mesmo, tempo permitir que seja girada sem que
haja derramamento do vinho. O formato adequado é de tulipa, mais larga na base e
mais estreita no topo, o que facilita o giro e ajuda a manter os aromas concentrados
na taca. A haste que conecta a base ao bojo deve ser longa o suficiente para que o
degustador possa segurad-la sem que sua mao aqueca o vinho. A limpeza e o
enxague da taca sdo primordiais, para que residuos de sabdo ndo alterem os
aromas do vinho.

Os degustadores tém preferéncias e as vezes, até mesmo preconceitos, 0 que,
conscientemente ou ndo, pode influenciar o julgamento que fazem sobre a qualidade
dos vinhos, principalmente quando se trata de uma avaliagdo comparativa de
produtores ou regides. Por isso, uma forma de eliminar, ou pelo menos minimizar,
estes possiveis efeitos é promover a degustacado as cegas (FIGURA 2).

E comum numa mesma rodada se avaliar varios vinhos — a quantidade pode
variar de 4 a 12, sendo 6 uma quantidade considerada mais adequada — portanto,
ao longo da avaliacdo existe a possibilidade de o degustador comecar a ficar
fatigado. Por isso, a maioria dos degustadores profissionais utiliza o método
sistematico de, primeiramente, fazer a analise visual de todas as amostras, depois a
olfativa e finalmente a gustativa, sempre nesta ordem. Assim, espera-se diminuir a
possibilidade de cansaco e de eventuais perdas de concentragdo, o que poderia
prejudicar a avaliacdo das amostras analisadas. Esse processo permite, também,
eliminar os efeitos da mudanca dos aromas com o tempo de permanéncia do vinho
nas tacas (HENDERSON; REX, 2014).
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Figura 2 — Preparacéo para degustacao as cegas
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Fonte: Henderson e Rex (2014).

Para proceder com a andlise visual, a taca deve ser inclinada a mais ou menos
45 graus sobre uma superficie branca. Na sequéncia, devem ser observadas a
tonalidade e a intensidade da cor no centro da taca, fazendo os devidos registros
para posterior comparagdo com 0s outros vinhos da rodada. No caso dos tintos, é
importante verificar se existem diferencas entre as tonalidades de cor no centro e
nas bordas, pois isto d4 um indicativo de evolu¢éo do vinho. A limpidez, auséncia de
particulas em suspencéo, e a transparéncia sdo outros itens a serem avaliados, pois
trazem indicativos de qualidade. Ainda na fase visual, segurando a taca pela haste
ou pela base, deve-se fazer uma pequena agitacdo para observar como o vinho
escorrera pelas paredes da taca. A quantidade, a espessura e a velocidade de
descida das ‘lagrimas’ dao informagcdes sobre o teor alcdolico e de acucar dos
vinhos. Antes de passar para a proxima fase, todas as observacdes devem ser
devidamente registradas.

Na analise olfativa, primeiramente, antes de agitar, o vinho deve ser aproximado
da boca para sentir se possui ou nao boa intensidade aromatica. Na sequéncia, para
liberar os aromas, a taca € girada para agitar o vinho. Depois disso, o degustador
deve aproximar o nariz da borda e tentar identificar os primeiros aromas. Depois,
deve aprofundar o nariz um pouco mais na taca para buscar aromas menos volateis.

Enqguanto o vinho descansa por alguns segundos (aproximadamente 30 segundos),
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as primeiras observacdes devem ser registradas. Depois, 0 procedimento de giro e
inalacdo deve ser repetido, para observar se houve alguma alteracdo nos aromas.
Para comecar a fase gustativa, um pequeno gole deve ser colocado na boca,
algo entre 6 a 10 mililitros. Com os labios entreabertos, uma pequena quantidade de
ar deve ser inalada para intensificar os aromas. O vinho, entédo, deve ser movido,
como se estivesse bochechando, para que entre em contato com todas as partes da
lingua e das bochechas, de forma a intensificar as texturas e os sabores. Deve ser
mantido na boca por aproximadamente 10 a 15 segundos, para que sejam avaliadas
acidez, acucar, amargor e a adstringéncia. Especial atencdo deve ser dada as
sensacles tateis provocadas, para avaliar o nivel de &lcool, corpo do vinho e
qualidade dos taninos. Ap6s engolir ou cuspir o vinho, o degustador deve expirar
devagar pela boca e nariz, para que os aromas atinjam o bulbo olfativo pela via retro
nasal e seja calculado o tempo que os aromas residuais e as sensacfes provocadas
na boca permanecerdo. Assim, como nas fases anteriores todas as observacdes

devem ser cuidadosamente registradas.

5.2 JORNADA DE APRENDIZAGEM

Como a metodologia utilizada nesta pesquisa foi a autoetnografia, com foco
especifico na avaliagdo do meu processo de aprendizagem, a producao de dados se
deu por meio das emocdes e sensacdes estéticas geradas pelo meu corpo. Nos
préximos subitens, procurei relata-los detalhadamente para, no item posterior,

analisa-los.

5.2.1 As primeiras interacdes com 0s participantes do curso

Eu esperava ansioso para garantir minha vaga na sexta turma do curso de
formacdo de sommeliers profissionais da Associacdo Brasileira de Sommeliers do
Rio Grande do Sul — ABS RS. A minha ansiedade se dava por dois motivos, um
técnico e outro emocional. O primeiro porque eu sabia que o curso era concorrido e
gue as vagas eram preenchidas com no maximo uma semana apos a abertura das

inscricobes e eu nao podia perder a oportunidade, pois as aulas desta turma
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aconteceriam de marco a setembro de 2018, periodo perfeito para permitir a
conclusao da minha dissertacéo no prazo.

O segundo motivo da ansiedade, o emocional, trazia uma mistura de excitagcéo e
inseguranca. Embora ja fizesse algum tempo que eu gostasse de tomar vinho, eu
era apenas um apreciador da bebida e a Unica coisa que eu me atrevia a comentar
era se agradava ou ndo ao meu paladar, sem nenhuma palavra para justificar a
minha opinido. Alias, sempre que eu tomava vinho pela primeira vez com uma
pessoa, como forma de defesa, eu logo dizia eu gosto de tomar vinho, mas nao
entendo nada sobre o assunto. A possibilidade de aprender algo muito desafiador e
novo para mim, aliado ao fato de conhecer e conviver com novas pessoas ao longo
dos sete meses do curso, sem falar nas constantes viagens para a famosa e bonita
Serra Gaucha, onde seriam realizadas as aulas, era motivo de muita expectativa e
motivacao.

Por outro lado, conhecedor da minha dificuldade em fazer uso do olfato e do
paladar para descrever odores e sabores, habilidades essenciais para o que eu
estava me propondo a fazer, somado ao fato de que desenvolver uma pesquisa
qualitativa, de cunho autoetnografico, era um v6o que poderia apresentar muitas
turbuléncias, me trazia uma sensacdo de inseguranca e, por que nao dizer, de
medo.

No dia 27 de dezembro de 2017, as 22 horas e 30 minutos eu recebi um e-mail
informando que as inscricbes para a sexta turma estavam abertas, imediatamente
entrei no site e quinze minutos depois a minha vaga estava garantida. Ainda na
primeira semana de janeiro de 2018 todas as vagas foram preenchidas e, na
sequéncia, a coordenac¢ao do curso criou um grupo no WhatsApp com a equipe da
ABS, todos praticantes experientes, e com 0s 48 alunos inscritos, 0 que permitiu as
primeiras interacfes entre os futuros colegas de turma.

A medida que as pessoas iam se apresentando deu para perceber que o perfil
dos participantes era bastante variado, um pouco mais da metade eram mulheres,
aproximadamente um terco era de pessoas ligadas profissionalmente ao mundo dos
vinhos, entre 0s quais existiam membros de familias proprietarias de vinicolas,
empresarios do ramo de comercializacdo de vinhos, jornalistas com matérias
frequentes sobre a ‘bebida sagrada’ e empregados do setor vitivinicola. O restante

da turma era composto por pessoas que, de alguma forma, pretendia trabalhar com
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o vinho e, também por aqueles que, por serem apreciadores da bebida, apenas
gueriam adquirir conhecimento sobre a mesma.

Ainda nos primeiros dias apés a criacdo do grupo no WhatsApp ja comecaram a
surgir alguns participantes mais extrovertidos que pareciam ser conhecedores do
assunto. Logo alguém sugeriu que cada um falasse um pouco das suas preferéncias
e gostos. Eu ndo atrevi a me manifestar, pois ndo me sentia a vontade e, além disto,
me faltava conhecimento e vocabulério adequado para tal. Na verdade, poucos se
manifestaram e 0s que se aventuraram a fazé-lo, apenas fizeram descricbes
relacionadas a questdo do gosto pessoal. Da criagcdo do grupo até a realizacdo do
primeiro modulo se passaram aproximadamente trinta dias, o que serviu para

comecar a quebrar o gelo entre os participantes.

5.2.2 Transitando na periferia

No dia 02 de marco de 2018 - primeira aula do curso - cheguei com bastante
antecedéncia em Bento Gongalves — RS. Na bagagem muita expectativa, afinal tinha
chegado o grande dia de comecar a me aventurar no fantastico mundo dos vinhos.
Os colegas de turma que moravam na cidade foram muito receptivos e alguns se
ofereceram para passar no hotel e me dar carona para a vinicola onde seria
realizado o primeiro médulo. O inicio do curso se deu com uma rapida visita guiada
pela vinicola, seguida de um coquetel de boas vindas, regado a espumantes
brasileiros, onde estavam presentes boa parte da diretoria da ABS RS, alguns
profissionais da vinicola anfitrid e o professor do primeiro médulo.

Terminado o coquetel, tivemos o inicio formal do curso. Fomos direcionados
para uma ampla sala, com as mesas dispostas em formato de U, de forma a facilitar
a circulacdo do professor entre os alunos. A frente de cada aluno, situado sobre um
papel branco com posi¢cdes numeradas, havia cinco tacas, uma para agua e quatro
pra vinhos, além de um cuspidor de vinhos — acessorio muito utilizado em
degustacdes para evitar a ingestdo em grandes quantidades de alcool (FIGURA 3).
O professor, um profissional com mais de trinta anos de experiéncia no mundo do
vinho, apos se apresentar, deu a oportunidade para que cada aluno também se
apresentasse. Quando chegou a minha vez de falar aproveitei para externar as

razdes pela qual eu estava matriculado no curso, o que despertou bastante
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curiosidade de alguns colegas da turma e facilitou a aproximacao para conversas
informais ja no primeiro coffee break.

Terminada a rodada de apresentagdes, o professor falou sobre o curso como um
todo, destacou a agenda do primeiro modulo, fez ‘terrorismo’ ao falar sobre o
sistema de avaliacbes — trés provas teoricas envolvendo viticultura, vinicultura e
regides viniferas do mundo todo; e trés provas praticas de degustacdo as cegas.
Enfatizou que em 100% das aulas haveria degustacdo as cegas e que O nNOSSO
aprendizado demandaria muita prética e estudo. O primeiro médulo teve uma énfase
muito grande em algumas regifes viniferas da Franca — Alsacia, Loire, Provence,
Jura, Savoie, Corsega, Rhone, Sudoeste da Franca e Languedoc-Roussillon — mas
também tratou das noc¢bes basicas de degustacdo e do uso do carvalho nos
processos de producao de vinhos.

A aula transcorreu de uma forma bem tradicional, alids, até bem mais tradicional
do que eu esperava, com o0 professor apresentando uma gama enorme de
contetidos via slides. Enquanto o mestre ia conduzindo a aula, as nossas tacas
foram abastecidas. Quando todos ja tinham vinhos em suas tacas o professor fez
uma pequena pausa e disse: quero que vocés degustem o vinho da taca nimero 1 e
registrem todas as suas impressdes, pois um pouco antes de fazermos o primeiro
intervalo eu vou pedir para vocés comentarem sobre este vinho. Sem dar maiores
orientacdes, voltou para os seus slides e continuou a aula. Bom, a partir daquele
momento eu ja ndo conseguia mais prestar atencdo no que ele estava falando e
figuei o tempo todo tentando encontrar algumas palavras para descrever o vinho do
exercicio, mas me faltava conhecimento. Mais do que isso, me faltava a linguagem
adequada para fazer tal descricdo. S6 de pensar na possibilidade de receber o
microfone e ter que comentar as minhas impressdes, me fazia quase entrar em
panico, o coracdo batia acelerado, eu ndo queria passar a vergonha de ter que

demonstrar toda a minha ‘incompeténcia’ perante tantas pessoas recém-conhecidas.
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Figura 3 — Disposi¢do do material para degustacdo durante as aulas
. .

Fonte: O autor (2018).

Chegado o momento de colher os comentarios o professor disse que pediria
apenas para duas pessoas se manifestarem e, enquanto falava, veio caminhando
em minha direcdo. Provavelmente, a minha frequéncia cardiaca naquele momento

estava mais alta do que quando chego de uma corrida de dez quildmetros, mas para
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meu alivio ele entregou 0 microfone para o colega que estava ao meu lado. Nao por
acaso, tratava-se de um dos alunos que ja atuava no mundo do vinho ha algum
tempo. O professor, com boa memoria visual, havia registrado os alunos que ja
tinham experiéncia com vinhos, pois, por questdes didaticas, ele queria explorar e
demonstrar que, mesmo 0s que, teoricamente, ja dominavam parte do assunto,
ainda tinham muito a desenvolver, quando se tratava de degustacdo as cegas. O
colega usou uns dois ou trés adjetivos para descrever o vinho. O professor
agradeceu e escolheu outro aluno que também j4 tinha experiéncia com vinhos e
pediu que ele compartilhasse com os demais a descricdo que ele havia feito. Este foi
um pouco mais longe e usou algo préximo a cinco ou seis adjetivos.

O professor retomou o microfone e, com um sorriso disfargado no rosto, nédo
conseguia esconder a felicidade de ter acabado de demonstrar que a gente tinha
muito a aprender. Entdo, ele comecou a explicar que, para descrever tecnicamente
as caracteristicas de um vinho através da analise sensorial, era necessario dominar
um vocabulario especifico e abordar os diversos elementos que sdo passiveis de
serem avaliados através da degustacdo. Esta fala do professor encontra eco em
Gherardi (2013), quando ela afirma que a pragmatica da comunicacdo entre 0s
praticantes, dentro de uma comunidade, consiste tanto da apropriacdo de um
vocabulario especializado e do seu uso competente nos relacionamentos, quanto em
poder entender o que 0s outros estéo falando.

Na sequéncia, o professor comecou a demonstrar como uma degustacao técnica
deve ser feita e descrita. Posicionou a taca com uma pequena inclinacao,
aproximadamente 45 graus e fez uma longa descricdo, que eu s6 sou capaz de
reproduzir aqui, porque eu tenho a gravacado do audio. Ele dividiu a analise em trés

fases e a descreveu assim:

Visual - trata-se de um vinho tinto, tranquilo (significa que ndo é
efervescente), limpido, medianamente transparente, brilhante, de cor
vermelha, com tonalidade rubi e intensidade média, sem evolugéo aparente,
pois ndo apresenta halo aquoso (tonalidade da borda diferente daquela
encontrada no centro da taca), apresenta quantidade numerosa de
lagrimas, de espessura fina e velocidade de descida rapida. Olfativo — é um
vinho franco (significa que ndo tem defeitos), intenso, fragrante (aromas
facilmente reconheciveis), apresenta boa complexidade aromética, com
destaque para os aromas frutados, empireumaticos e de especiarias, 0 que
sugere passagem por barris de carvalho, a intensidade aromatica abriu com
o passar do tempo, apresenta caracteristicas de um Merlot e trata-se de um
vinho de boa qualidade. Gustativo — vinho seco, acidez média, amargor
ausente, alcool equilibrado, macio, corpo médio, média tanicidade, fino, boa
concentracdo de sabores, persisténcia aromatica intensa média,
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equilibrado, elegante e apresenta um potencial de guarda de cinco a seis
anos.

Para finalizar o exercicio ele esclareceu que, nas provas praticas, além de fazer
toda a avaliacdo anterior, seria necessario sugerir harmonizacfes enogastrondmicas
devidamente justificadas e indicar a faixa de pre¢co provavel do vinho degustado no
mercado brasileiro.

Se ao definir o projeto de dissertacdo, ja ndo tinha duvidas que o desafio seria
grande, ao término daquele primeiro exercicio pratico percebi que seria bem maior
do eu imaginava. No intervalo, ocorrido imediatamente apos a primeira pratica de
degustacéo, as conversas giraram em torno das experiéncias e dificuldades de cada
um em reconhecer os aromas e distinguir entre acidez, amargor e adstringéncia.
Deu para perceber que, neste assunto, éramos todos novatos, até mesmo aqueles
que, de uma forma ou de outra, ja possuiam alguma experiéncia com vinhos.

Ao retornar para sala de aula, antes de voltar a falar sobre as regides da Franca,
o professor enfatizou que na avaliagdo técnica de vinhos € necessario considerar
cinco parametros — complexidade, intensidade, tipicidade, equilibrio e persisténcia
aromatica intensa — através dos quais € possivel, inclusive, fazer comparacao de
qualidade entre vinhos. Como forma de facilitar a nossa memorizagdo dos cinco
parametros, ele apresentou o acrénimo CITEP formado pela primeira letra de cada
palavra e 0os descreveu como a seguir.

A complexidade se refere ao numero de familias aromaticas presentes no
olfato, quanto maior a quantidade de aromas presentes na taca, maior sera a
complexidade e quanto maior a complexidade maior a qualidade do vinho. Os
especialistas dividem os aromas nas seguintes familias: a) frutados (ameixa, amora,
cereja, morango, péssego, abacaxi, liméo, laranja, macd); b) florais (flores brancas,
violetas, rosas, acacia, jasmim); c) especiarias (canela, cravo, pimenta do reino, noz-
moscada); d) vegetais (pimentéo, ervas, cha, capim); €) animais (couro, carne, pelo
molhado); f) balsamicos (resinoso, pinho, eucalipto); g) minerais (petroleo, pedra de
isqueiro, plastico); h) quimicos (fermento de péo, enxofre, esmalte de unha, cola,
removedor de esmalte) e i) empireumaticos (chocolate, baunilha, alcatrdo, mel,
charutos, café torrado, tostado, caramelo, café torrado). A intensidade indica a
presenca ou ndo dos aromas na taga mesmo antes de agita-la e alta intensidade é
indicativo de qualidade. Ao citar que os bons vinhos tém tipicidade, o professor fez

guestao de ressaltar que esse ndo € um assunto para amadores, nem mesmo para
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profissionais pouco experientes, pois para entender e aplicar o conceito de tipicidade
€ necessario conhecer os diversos tipos de vinhos e a sua expressao na taca em
funcdo das diversas regidbes do mundo. Ou seja, para analisar a tipicidade de um
vinho é necessério ter um registro mental das diferencas de expresséo das diversas
castas e dos diferenciais da mesma numa determinada regido. Em outras palavras,
o profissional precisa de conhecimento tedrico sobre as uvas e suas caracteristicas
especificas, bem como da influéncia do terroir na expressdo das mesmas, e
capacidade para identifica-las através da pratica da degustacdo. O quarto
parametro, equilibrio, trata da harmonia entre acidez, taninos, alcool e corpo. E
importante que nao haja sobra nem falta de alcool, que a acidez seja adequada para
proporcionar frescor, que os taninos acompanhem o corpo do vinho (maior corpo e
estrutura, maior presenca tanica). O quinto fator a ser avaliado é a persisténcia
aromatica intensa que mede a duracdo dos aromas e dos sabores na boca. Quanto
mais prolongada, mais valorizado sera o vinho. De forma pratica, este tempo de
duracdo pode ser medido em segundos. Menos de 4 segundos indica curta
persisténcia, de 5 a 7 segundos, média persisténcia e igual ou superior a 8
segundos, longa persisténcia. Quanto melhor for o vinho, seus aromas serdo mais
complexos e duradouros.

Tendo concluido as consideracdes sobre a analise técnica de vinhos, o mestre
voltou a demonstrar todo o seu conhecimento sobre as regides viniferas da Franca
e, enquanto a aula ia transcorrendo, novamente nossas tacas foram abastecidas, de
forma que todo o mdodulo foi uma combinacdo de apresentacdo de conhecimentos
explicitos com exercicios praticos de degustacao.

Ao refletir sobre a forma como o primeiro médulo do curso foi conduzido e
analisar o que estava previsto para os modulos seguintes, alguns pontos foram
ficando claros pra mim: i) eu ndo dominava o conjunto de conhecimentos e atributos
que representam a condicdo béasica para ingresso na categoria profissional dos
sommeliers, ou seja, para me tornar um praticante da comunidade eu precisaria
dominar o curriculo de aprendizagem — conceito criado por Lave e Wenger (1991); ii)
0o dominio do curriculo de aprendizagem facilitaria a legitimacdo da minha
participagdo como novato na comunidade dos profissionais do mundo do vinho e,
consequentemente, me ajudaria a encontrar modos especificos de engajamento e
socializacdo com membros experientes, o que inevitavelmente resultaria em
aprendizado (GHERARDI; NICOLINI; ODELLA, 1998; LAVE; WENGER, 1991); iii)
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para me tornar um sommelier profissional, muito além de dominar o curriculo de
aprendizagem, eu precisaria dominar um outro conjunto de conhecimentos e
atributos especificos da comunidade, o que Gherardi, Nicolini e Odella (1998)
chamam de curriculo situado; iv) o contetdo do curriculo situado, no presente caso,
tratava, preponderantemente, do que Strati (2007a) denominou de conhecimento
sensivel — aquele fornecido pelas faculdades perceptivas sensoriais da audicéo,
visdo, tato, olfato e paladar e pela capacidade de fazer julgamentos estéticos.
Quanto ao curriculo de aprendizagem, uma breve andlise do conteudo
programatico do curso era suficiente para garantir que este seria abordado em
detalhes durante os 7 modulos presenciais do curso e que, domina-lo ou néao,
dependeria apenas do quanto eu me esforcaria, uma vez que se tratava de
conhecimento explicito, registrado abundantemente em livros, artigos, revistas e
videos. No entanto, no que se refere ao curriculo situado, estreitamente ligado ao
conhecimento sensivel, a certeza que ficou apés o primeiro médulo era que o curso,
por si sO, ndo seria suficiente para promover o aprendizado necessario, pois a
pratica em sala de aula consistia em fazer exercicios para descrever as
caracteristicas organolépticas do vinho. Mas para descrever essas caracteristicas
era preciso identificar familias aromaticas, aromas especificos, acidez, adstringéncia,
amargor, alcool, persisténcia aromatica e outras. Assim, a grande questdo que
ficava era: como desenvolver esta capacidade para identificar tais caracteristicas?
Ao longo do curso, a medida que as pessoas iam se aproximando mais umas
das outras, diversas oportunidades de socializa¢cdo, como almocos e jantares, foram
surgindo e, consequentemente, nas conversas informais 0s colegas expressavam
suas angustias, ansiedades, dificuldades, experiéncias e aprendizados. Assim,
algumas sugestdes de estratégias para facilitar a aprendizagem foram emergindo no
grupo. Um dos colegas, que ja tinha formacdo de sommelier de cervejas,
compartilhou que para desenvolver a sua capacidade olfativa ele costumava ir aos
supermercados e comprava 0s itens que tinham aromas presentes nas cervejas,
depois, em casa ele fazia dois tipos de exercicios. Primeiramente, ele ficava
cheirando frutas, verduras e temperos para memorizar 0s aromas €, na sequéncia,
de olhos vendados, ele pedia para que a esposa escolhesse algum item e
aproximasse do seu nariz para que ele tentasse reconhecer e, desta forma, apos

muito treino, ele passou a reconhecer com mais facilidade os aromas.
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Um segundo colega relatou que tinha comprado um kit aromatico, com o0s
principais aromas encontrados nos vinhos, e que ao treinar constantemente ja
estava sentido melhorias na sua capacidade olfativa. Um terceiro, que ja atuava no
setor vitivinicola, membro de uma familia proprietaria de uma pequena vinicola que
produzia algo em torno de cem mil garrafas por ano, disse que tinha passado a
comprar vinhos varietais — aqueles de uma Unica casta ou em alguns casos com
pequenas porcentagens de outras castas, porém, sem ultrapassar os limites
estabelecidos pela lei para que um vinho pudesse ser denominado varietal — e que
de posse da ficha técnica do vinho ele fazia uma degustacéo direcionada para que
as suas memorias olfativas e gustativas pudessem fazer os registros e atrela-los
aquela variedade. Outras sugestfes também apareceram. No grupo de WhatsApp,
alguém sugeriu para que sempre que degustassemos um vinho fizéssemos a
descricdo do mesmo e compartilhasse no grupo; um dos professores sugeriu que
participassemos o maximo possivel de eventos de degustacdo, seja em lojas de
vinhos, supermercados ou vinicolas. Eu, com certeza, aproveitei um pouco de cada
uma destas sugestdes, mas num topico especifico, um pouco mais a frente, relatarei
em detalhes quais as estratégias que facilitaram o desenvolvimento do meu
processo de aprendizagem.

A medida que o curso avancava eu percebi que algumas das minhas
caracteristicas pessoais, como perfeccionismo e timidez, estavam atuando como
inibidores para o meu desenvolvimento. Dois fatos recorrentes me levaram a esta
constatacdo: 1) toda vez que alguém comentava com outras pessoas, na minha
presenca, que eu estava fazendo o curso de sommelier, eu sentia certo desconforto,
muito provavelmente pelo medo de ser colocado a prova e nao corresponder as
expectativas; 2) sempre que eu participava de alguma degustacdo fora do curso,
praticamente ndo interagia com o sommelier que estava conduzindo a degustacao.
Ao refletir sobre esses fatos conclui que ndo era apenas uma questdo de
caracteristicas pessoais, mais do que isso, tratava-se de falta de confianca no
dominio dos assuntos relacionados ao vinho. Percebi também que com essa
limitacdo dificilmente eu legitimaria a minha participacdo na comunidade e, assim,

estaria fadado a continuar um novato transitando apenas na periferia.
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5.2.3 Mudando o rumo e transitando em direcdo ao nucleo da comunidade

Vérios professores do curso, frequentemente, repetiam que os sommeliers tém
que ter muito conhecimento sobre vinhos. No inicio, essas falas me assustavam um
pouco, mas eu acabava ndo dando muita atencdo para o que diziam, afinal o meu
interesse maior era ‘apenas’ o processo de aprendizagem da prética de degustacéo.
Com o passar do tempo, fui percebendo que a expressao do vinho na taca estava
completamente ligada a uma série de fatores que iam muito além do tipo da uva
utilizada na vinificagdo. Uma vez convencido que, para aprender a avaliar bem,
tecnicamente, a qualidade de um vinho através da pratica da degustacdo — uma das
atribuicbes mais relevantes de um sommelier — era necessario entender que os
vinhos superiores séo feitos de uvas superiores e que a qualidade final de um vinho
€ determinada tanto na viticultura quanto na vinicultura. N&o tive mais duvidas e
passei a explorar, diariamente, o farto material didatico disponivel sobre o tema.

Comecei estudando sobre os vinhedos, sempre com o foco em entender como
as praticas da viticultura influenciavam a qualidade final da uva e consequentemente
dos vinhos. Dois fatores, o ambiente e a cultura, influenciam diretamente as
caracteristicas das uvas. O primeiro se refere aos atributos naturais da localizagéo
do vinhedo e incluem o clima, o solo e a drenagem do mesmo; o segundo trata das
praticas culturais, aces praticadas pelo viticultor, tais como sele¢éo de variedade da
uva, poda e a forma de conduc¢do da videira — para vinhos de qualidade é adotado
um método chamado de ‘espaldeira’ que favorece a exposi¢do dos cachos ao sol e
facilita a colheita (FIGURA 4). A saude dos vinhedos e a qualidade das uvas que ele
produz séo fortemente impactadas pela composicdo do solo, geralmente as uvas
viniferas se adaptam melhor em solos leves ou pedregosos, pois nestes as raizes
das videiras ndo sdo encharcadas e eles possuem a caracteristica de se aquecerem
mais rapido na primavera, o que permite que as uvas crescam em climas mais frios.
O clima do vinhedo, alias, pode ter até maior influéncia que o solo sobre a qualidade
do vinho que ele produz. O avanco nos estudos me permitiu entender que 0s
viticultores — administradores de vinhedos — embora quase nunca recebam o devido
reconhecimento, apresentam contribuicdbes muito importantes para a produgéao de
bons vinhos. Cientes de que, se ndo manejados adequadamente, até mesmo
excelentes vinhedos podem produzir uvas de qualidade inferior, os produtores

precisam monitora-los, constantemente, durante a estacdo de crescimento, para
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identificar e reagir a eventuais problemas — doencas, pragas, estresse hidrico e
deficiéncia de nutrientes — tdo logo estes se manifestem. Felizmente, o ferramental
moderno existente, permite ao viticultor influenciar o desenvolvimento da cultura e
atuar para corrigir pequenos desvios antes que se tornem verdadeiros problemas
(HENDERSON; REX, 2014).

Figura 4 — Sistema de conducao da videira em espaldeira

Fonte: ABS-SP (2018).

Enquanto aprendia um pouco sobre os vinhedos fui descobrindo também
algumas caracteristicas especificas de algumas das variedades mais cultivadas,
caracteristicas estas que estdo presentes nos vinhos e, que buscamos reconhecé-
las através da utilizacédo dos sentidos no processo de degustacdo. Dada a relevancia
desta etapa, nesta secdo, incluirei exemplos de algumas das mais conhecidas
variedades: a Cabernet Sauvignon. Essa variedade classica francesa, mais
especificamente da regido de Bordeaux, uma das castas mais cultivadas e
conhecidas do mundo, € reconhecida pelo bom tanino, excelente cor e por seus
sabores complexos. As de melhores qualidades exalam forte aroma de cassis,
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interessantes notas aromaticas de tabaco, menta e cedro e dao origem a vinhos
encorpados de grande sucesso.

Outra casta, também francesa, a Cabernet Franc, com bagos e cachos
pequenos, amadurece relativamente cedo e produz vinhos menos encorpados, com
menor complexidade, aroma caracteristico de frutas negras, como framboesas e
groselha, além de toques de especiarias. O varietal produzido com estas uvas
apresenta corpo de leve a médio e ndo possui cor marcante. E muito comum a
utilizacao desta variedade em combinacdo com a Cabernet Sauvignon e a Merlot —
chamado de corte ‘bordalés’ — para moderar o carater tanico muitas vezes presente
na Cabernet Sauvignon e também para acrescentar o carater frutado.

A variedade Merlot, também francesa da regido de Bordeaux, assim como a
Cabernet Franc € muito usada em cortes com a Cabernet Sauvignon, mas também
produz varietais de otima qualidade, ndo muito encorpados, que apresentam na
boca textura macia e bastante aveludada, com aromas marcantes de frutas negras,
como ameixa e jabuticaba, além de especiarias como canelas e noz-moscada.
Quando seus vinhos passam por barricas de madeira podem apresentar aromas de
café, baunilha e caramelo.

Outra variedade classica de Bordeaux, a Malbec, produz vinhos de cor intensa e
escura, quase purpura, ricos em taninos, bem frutados, com aroma caracteristico
que lembra ameixas maduras. Embora nos ultimos anos o cultivo da Malbec tenha
diminuido na Franca, esta casta tem ganhado muita popularidade na Califérnia e na
América do Sul, especialmente na Argentina, conhecida por suas grandes
plantacdes de Malbec, muito utilizada na producdo de vinhos varietais. Ao passar
por barricas de carvalho seus vinhos ganham estrutura e tornam-se muito mais
complexos.

Outra casta francesa, porém do norte do vale do Rhéne, a Syrah produz um
varietal encorpado, bastante tanico, com acidez agradavel e aromas caracteristicos
de frutas negras maduras, especialmente ameixas e amoras, com notas de
especiarias. Esta variedade é muito popular na Australia, onde € conhecida como
Shiraz.

Muito conhecida também no mundo todo, a Pinot Noir, principal uva da
Borgonha na Franga, produz excelentes vinhos e, para muitos especialistas, s6 &
superada pela Cabernet Sauvignon. Esta variedade possui maturacao precoce e se

desenvolve melhor em climas frios, apresenta cor vermelha clara com tons entre
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rosado e violaceo. Seus aromas combinam frutas frescas (cereja, morango,
framboesa e amora) com flores (rosas e violetas) e também apresentam especiarias
COMO anis ou aromas terrosos que lembram cogumelos. Trata-se de um vinho leve,
elegante, de taninos suaves e, quando bem produzido, de alta complexidade
aromatica.

A Sangiovese, uva tradicional da regido da Toscana na Italia, principal
variedade usada nos famosos Chianti, produz vinhos com alta acidez, corpo médio e
aromas de cereja, frutas vermelhas maduras e frescas, tabaco e especiarias. Produz
otimos varietais, mas sua combinacdo com a Cabernet Sauvignon e a Merlot resulta
em grandes vinhos.

A Nebbiolo, casta tradicional de Piemonte, noroeste da Itélia, é a uva que da
origem ao Barolo e ao Barbaresco, vinhos de qualidade inquestionavel com
destaque entre os melhores do mundo. Normalmente, produz vinhos marcantes, de
coloracdo forte, estruturados que, quando jovens, ndo sado apropriados para
consumo, pois apresentam muita acidez e forte adstringéncia. Com o
envelhecimento atingem o equilibrio, crescem em complexidade e elegancia e
adquirem um aroma intenso de frutas negras, alcatréo, especiarias e couro.

Também oriunda da Europa, a Tempranillo, uva dominante em Rioja, mas
cultivada amplamente em toda a Espanha, muito conhecida também em Portugal,
porém com o nome de Tinta Roriz, € uma casta que da origem a vinhos de cor
intensa e taninos acentuados. Quando jovens seus vinhos exalam aromas de
morango, cereja e framboesa, com o envelhecimento apresentam aromas de figo,
geleias de frutas e notas de alcacuz e torrefacao.

Outra casta muita conhecida mundialmente, que vem da regido de Borgonha na
Franca, € a Chardonnay, uma variedade branca de grande popularidade que se
adapta bem em regibes frias e é cultivada em diversas regides do mundo.
Conhecida também por sua versatilidade, esta uva pode produzir vinhos em varios
estilos, de corpo que varia entre fresco e acido na regiao de Chablis — Borgonha, até
leve e untuoso como os produzidos na California. Apresenta aromas de frutas
tropicais (abacaxi, limdo, maca verde e pera) e quando passa por fermentacéo
malolatica em pequenos barris de carvalho adquire aroma de baunilha tostada e
amanteigada.

Outra variedade branca classica da Francga, a Sauvignon Blanc, assim como a

7

Chardonnay, goza de grande popularidade e é muito cultivada também no Novo
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Mundo, com destaque na Nova Zelandia, Califérnia e Chile. Seus vinhos,
geralmente, sdo secos, elegantes e frescos, com aromas caracteristicos que inclui
notas herbaceas, vegetais, e de amora silvestre e meldo. Quando jovens
apresentam tonalidade esverdeada e com o passar do tempo vai se tornando
‘amarela palha’ (HENDERSON; REX, 2014).

Com o aprendizado referente aos estudos de viticultura e sobre as principais
caracteristicas das uvas viniferas mais utilizadas mundialmente, tanto meu
vocabulario quanto a minha confianca para interagir com membros mais experientes
da comunidade aumentou e eu comecei a perceber isto claramente ao participar de
alguns eventos.

Dia 26 de julho de 2018, apos ja ter melhorado os meus conhecimentos sobre
vinhos, tive a oportunidade de testar o meu desempenho ao participar de um evento
de degustacéo realizado em uma das lojas de uma grande rede de supermercados
do Espirito Santo. Confesso que estava um pouco ansioso e torcendo para chegar
logo 0 momento. Aquela altura eu ja néo fazia mais questéo de esconder que estava
fazendo curso de sommelier, inclusive, recentemente, havia compartilhado isto com
o profissional anfitrido do evento. Nao ficava falando isso a todo o momento, apenas
nao ficava mais desconfortavel se o assunto surgisse.

Ao chegar ao local do evento, um corredor relativamente amplo, onde ficava a
adega da loja, encontrei trés frentes de degustacdo, uma com vinhos italianos, outra
com portugueses e a terceira com alguns roétulos brasileiros de uma vinicola do Vale
dos Vinhedos na Serra Gaucha. Neste tipo de evento, o objetivo ndo é degustacéo
técnica, trata-se na verdade de um esforco de comunicacdo e divulgacdo dos
produtos de determinadas vinicolas, normalmente conduzidos por profissionais
sommeliers. Inicialmente, me aproximei da frente onde havia os vinhos italianos,
degustei alguns rotulos — parece estranho dizer que alguém degusta um rétulo, mas
esta é uma fala frequente no meio — ouvi as explica¢des do profissional, fiz algumas
perguntas, principalmente sobre a uva que dava origem aqueles vinhos, tratava-se
da variedade Primitivo, também conhecida como Zinfadel na California, fiz alguns
comentarios sobre os vinhos, agradeci e me desloquei para a proxima frente. Ao
passar pela exposi¢cdo dos vinhos portugueses percebi que nenhum dos rétulos era
novidade, pois jA os havia degustado recentemente, entdo apenas saldei
rapidamente os profissionais e me dirigi ao estande dos vinhos brasileiros, onde eu

pretendia passar a maior parte do meu tempo.
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Alguns dos rotulos brasileiros disponiveis na degustacdo exibiam o selo D.O.
Vale dos Vinhedos — um sistema de certificacdo que assegura procedéncia
geogréafica delimitada; caracteristicas do terroir; e praticas de vitivinicultura
regulamentas pela legislagdo do local. Ja tinha tido a oportunidade de degustar a
todos por mais de uma vez, tanto em sala de aula, com a conducao técnica dos
professores, quanto em restaurantes locais em Bento Gongcalves, durante almocos e
jantares com os colegas da turma. Para receber os clientes no estande dos vinhos
brasileiros, havia uma sommelier, muito simpéatica e comunicativa, que me
cumprimentou e perguntou qual dos rétulos eu gostaria de degustar. Eu sorri e
respondi que gostaria de provar todos, a comecar pelo Tannat, Unico exemplar que
nao tinha o selo D.O. Vale dos Vinhedos, pois por se tratar de um varietal Tannat,
nao respeitava o regulamento local que exige o minimo de 60% de Merlot como uma
das exigéncias da D.O.

Enquanto degustava, me apresentei e aproveitei para falar do curso que estava
fazendo la no Vale dos Vinhedos, expressei também a minha admiracdo pelo local e
pelos vinhos da regido. A conversa estava fluindo muito facil, as vezes, era
interrompida para que ela atendesse outras pessoas, mas logo continuavamos o
bate papo. Durante as interrupcdes, eu aproveitava para observar o tipo de
perguntas que os visitantes ao estande faziam e notei que eu tinha condicbes de
responder a todos sem dificuldade. Naquele momento, percebi que eu estava me
sentindo muito a vontade e ousei pedir autorizacdo para, junto com ela, receber
alguns visitantes. Para minha alegria, ela concordou com a ‘brincadeira’ e, durante
mais ou menos uma hora, abri garrafas, abasteci tacas e respondi a diversas
perguntas. Considerando que, em eventos anteriores, eu nem tinha coragem de
interagir com os sommeliers, acredito que naquele dia dei um grande passo.

O progresso, traduzido em aumento de confianca, s6 fazia aumentar a minha
motivacdo e coragem para buscar novas oportunidades de socializar com membros
mais experientes da comunidade profissional. Lave e Wenger (1991) propdem que 0
processo de participacdo em comunidades de praticas leva ao aprendizado, mas
gue a aprendizagem ocorre, de fato, quando os aprendizes, como novos membros
da comunidade, demonstram atitudes perceptiveis de engajamento e comecam a
dominar habilidades que, passo a passo, legitimam a participacdo em maior

complexidade. Convicto de que estava no caminho certo e que minhas atitudes
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estavam, cada dia mais, legitimando a caminhada em direcdo ao nucleo da
comunidade, passei a dedicar ainda mais tempo aos estudos sobre vinhos.

Ao ampliar meus conhecimentos sobre a viticultura e sobre as caracteristicas
das principais variedades utilizadas na producdo dos vinhos, perdi o medo de
participar e, consequentemente, passei a aproveitar melhor as oportunidades de
interacdo no seio da comunidade. Apesar da evolucéo, era nitido que eu precisava
incrementar, e muito, 0s meus conhecimentos relativos ao processo de vinificacdo e
sobre as regibes produtores espalhadas pelo mundo. Aproveitando o embalo,
embarquei numa viagem ao mundo do vinicultor para tentar entender como o
produtor combina arte e ciéncia para trabalhar aromas e sabores na criacdo de uma
bebida que confira ao consumidor o méaximo de prazer sensorial. Como visto nas
secOes anteriores, vinhos de qualidade superior demandam uvas de qualidade
superior, ou seja, a producdo de grandes vinhos comeca no vinhedo, mas cabe ao
vinicultor finaliza-los (HENDERSON; REX, 2014).

Tao logo as uvas atinjam maturacdo e sabores 6timos, devem ser colhidas e
processadas. Ao chegar a vinicola, as uvas sdo inspecionadas, pesadas e
colocadas na cuba receptora, de onde véo para a desengacadeira de uvas, onde 0s

bagos sdo separados dos engacos e rompidos para liberar o suco (FIGURA 5).

Figura 5 — Desengacadeira de uvas
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Fonte: Henderson e Rex (2014).
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O produto que sai da desengacadeira € chamado mosto — uma de mistura de
suco, casca e semente em proporc¢des aproximadas, respectivamente, de 80%, 16%
e 4%. O tratamento deste liquido denso e turvo, mas precioso, é parte determinante
do processo, pois nele encontramos substancias como agucar (glicose e frutose),
acidos organicos (tartarico, malico e citrico), taninos, vitaminas, enzimas e sais

minerais, cujo equilibrio influenciara na qualidade final do vinho.

Figura 6 — Fluxograma de operacdes na producdo de vinhos tintos
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Fonte: Henderson e Rex (2014).
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Ao analisar o fluxograma de operacdes na producdo de um vinho, como o da
Figura 6, pode-se ter a falsa impressao que se trata de um processo relativamente
simples e que, com um pouco de estudo, qualquer um € capaz de produzir um vinho.
Isto ndo é totalmente falso, mas ha uma enorme diferenga entre produzir um vinho e
produzir vinhos de qualidade.

Para conferir aos vinhos complexidade, intensidade, tipicidade, equilibrio e
persisténcia aroméatica intensa, elementos que determinam a qualidade de um vinho,
o0 enodlogo, além de usar todo o ferramental tecnoldgico adquirido durante sua
formacdo enoldgica tradicional, precisa de sentidos apurados e refinados para
identificar, através das sensacdes provocadas no seu corpo, parametros como
acidez, tanicidade, alcool e aromas, pois s6 assim ele podera agir para buscar o
equilibrio destes elementos e produzir vinhos de qualidade superior.

As sutilezas do processo de vinificacdo foram me seduzindo, cada vez mais, a
medida que eu avancava nos estudos. Ao adentrar nos processos de producdo de
tintos, rosés, brancos e espumantes, quase sem perceber ampliei significativamente
inUmeros termos técnicos, o que Gherardi (2013) chama de vocabulario
especializado utilizado pelos praticantes experientes das comunidades.

No dia 03 de agosto de 2018, enquanto me dirigia a vinicola onde seria realizado
mais um modulo do curso de sommelier, ja dominando conhecimentos sobre
viticultura e vinificacdo, e dispondo de boa parte do vocabulario especializado
utilizado no nucleo da comunidade, eu avistei uma pequena vinicola no inicio da Via
Trento do Vale dos Vinhedos. J4 havia degustado alguns de seus vinhos e tinha
ficado muito bem impressionado com sua qualidade, entéo, resolvi parar e fazer uma
pequena visita. O local estava em completo siléncio, cheguei a pensar que nao
estivesse aberto para visitas, mas resolvi descer do carro e me aventurei a entrar por
uma porta semiaberta que me conduziu a um local, cuja magia era contagiante,
repleto de barricas de carvalho em meio a alguns tanques de aco inoxidavel, com
um pequeno corredor que conduzia a uma bancada apropriada para degustacao
(FIGURA 7). N&o havia ninguém no local, mas em poucos segundos apareceu uma
senhora, muito simpdtica, irradiando hospitalidade e gentileza, que me fez sentir feliz
por estar ali naquele momento. No inicio da conversa, percebi que ela era a dona da
vinicola. Por meio das palavras, dos gestos e de suas atitudes, deixava transbordar

todo o carinho e paixao que nutria pelo negocio.
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Figura 7 — Espaco para recepcéo e degustagéo da vinicola Terragnolo.

Fonte: O autor (2018).

Enquanto conversavamos, ela gentilmente me ofereceu alguns vinhos para
degustar. O primeiro servido foi um Merlot reserva safra 2013 com maturacéo de 24
meses em barricas de carvalho francés e americano, corpo leve e bem equilibrado.
Entusiasmado com a oportunidade de estar sendo muito bem recebido pela
proprietaria da vinicola, senti que era um momento impar para testar a minha
capacidade de interagir com um membro do nucleo da comunidade dos profissionais
do vinho. Comeceli, entdo, a me arriscar a fazer algumas perguntas que denotavam
que eu ja possuia alguma legitimidade para participar mais efetivamente da
comunidade. Conversamos sobre os vinhedos, as técnicas de condugdo e manejo,
os tipos de solos, os processos de maceragdo (contato do mosto com as cascas
para extrair cor, aromas e taninos) e fermentacdo (transformacdo do acucar
presente na uva em alcool).

Assim, descobri que se tratava de uma empresa familiar com poucos
empregados e com forte envolvimento pessoal dos donos em todos 0s processos de
producdo. Os vinhedos eram proprios, com manejo e colheita totalmente manuais,
pensados e administrados com foco no desenvolvimento de vinhos mais complexos,
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primando por maior agregacao de valor. O segundo vinho servido para degustacao
foi um Marcelan (uva originada pelo cruzamento da Cabernet Sauvignon com a
Grenache, produzida pela primeira vez em 1961), também reserva 2013 com
maturacdo de 24 meses em barricas de carvalho. Coincidentemente, eu havia
degustado este vinho na noite anterior em um restaurante da cidade de Bento
Goncalves.

Eu estava verdadeiramente encantado com a qualidade dos vinhos produzidos
por aquela pequena vinicola, entdo, ndo poupei elogios e externei a minha
satisfacdo com aquele momento que ela estava me proporcionando. Ela também
parecia empolgada com a conversa e fazia questdo de descrever, com detalhes,
cada uma de suas criagbes. Em determinado momento ela disse que iria me
apresentar o Pinot Noir — Loess 2015, um dos vinhos de sua linha top, que
homenageia a composi¢ao do solo dos Vales dos Vinhedos. Loess € o home de um
solo fértil, bem drenado, formado por sedimentos de fina granulacéo trazidos pelo
vento, com passagem de 12 meses em barricas de carvalho francés e volume de
alcool de 15%. Com o que eu havia aprendido até aquele momento, a palavra Pinot
Noir me remetia a vinhos com teor alcoolico menores, na ordem de 12 a 13%,
especialmente os da Borgonha, berco dos vinhos Pinot Noir de maior reputacao e
também entre os mais caros do mundo. Entdo, de bate pronto, perguntei: Pinot Noir
com teor alcéolico de 15%? Vocés fazem chapitalizacdo®? Antes de responder aos
meus questionamentos explicando que eles ndo fazem chapitalizacédo, ela
perguntou: vocé é sommelier? Ao ouvir aquela pergunta, vibrei de alegria, pois tive a
confirmacdo de que eu ja havia ultrapassado a linha da fronteira da periferia e
estava caminhando em direcdo ao nucleo da comunidade.

O dia 03 de agosto ainda ficou marcado porque, apos ter vivido essa fantastica
experiéncia na vinicola Terragnolo, eu segui para mais um modulo do curso, que
sempre comegava com uma visita a vinicola anfitrid, seguida de um coquetel de
boas-vindas. Naquele dia, especificamente, no inicio do médulo, teve a segunda
prova pratica de degustacdo, na qual eu tirei a nota maxima. Fechar a prova de
degustacdo foi também um passo muito importante para aumento de confianca e

motivacdo. Naquele estagio do curso, eu ja interagia com certa tranquilidade com

3 Chapitaliza¢do é o processo de adi¢do de aclicar ao mosto, durante a fermentag3o, para aumentar o teor de
alcool do vinho.
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membros mais experientes da comunidade, o que ampliava as oportunidades de
aprendizagem. De acordo com Gherardi, Nicolini e Odella (1998), a aprendizagem
requer acesso e oportunidade para participar das praticas vigentes. Mas eu tinha
conviccdo que, embora eu houvesse evoluido, a evolugdo era muito baseada no
dominio de conhecimentos explicitos, etapa que considero ter sido muito importante
e necessaria, porém, o foco da minha pesquisa era o conhecimento sensivel, mais
especificamente, o processo de aprendizagem da prética de degustar vinhos na
formagéo de sommeliers profissionais. Assim, nos proximos tépicos, descrevo como
se deu o meu processo de aprendizagem do conhecimento sensivel demandado
pela funcdo de sommelier, incluindo as estratégias adotadas para facilitar / acelerar

0 processo de aprendizagem e superar as dificuldades da préaxis.

5.2.4 Aprendendo a descrever a degustacao

“Degustacgao ou avaliagao sensorial € o processo de usar o efeito que um vinho
tem sobre os sentidos para analisa-lo e descrevé-lo” (HENDERSON; REX, 2014, p.
88). Os professores da ABS, desde a primeira aula do curso, sempre enfatizaram
que a degustacdao técnica demanda uma sequéncia l6gica de utilizacdo dos sentidos
— comecando com a analise visual, seguida da olfativa e concluindo com a gustativa,
nesta ordem obrigatoriamente — e um vocabulario apropriado para descrevé-la.
Portanto, para facilitar a nossa pratica e aprendizagem, o0s professores
recomendaram, com bastante veeméncia, que seguissemos um roteiro detalhado
fornecido pela ABS. Trata-se de um extenso padrdo, denominado roteiro de
degustacéo, fornecido como material didatico pela ABS-SP, que, a principio, deveria
ser memorizado pelos alunos, pois na prova pratica de degustacdo as cegas nao

haveria consulta, o qual descrevo abaixo na integra:

Cuidados antes de iniciar a degustacéo: verifiqgue se a taga esta limpa e
se nao ha aroma de ovo ou po na taga; procure um local adequado com boa
iluminacdo e livre de odores; verifique se a temperatura de servigo esta
adequada para o vinho em analise; ndo use perfumes para ndo confundir a
identificacao de aromas; utilize tacas adequadas (padrdo ISO/INAQO); segure
a taca sempre pela base ou haste e nunca pelo corpo, para ndo alterar a
temperatura do vinho e nem sujar a taca, o que pode dificultar a anélise
visual; para acompanhar os vinhos durante a degustacao use apenas agua
mineral (com ou sem gas) e pao francés simples, que devem ser
consumidos entre um vinho e outro; estando tudo certo, passe para a
degustacédo do vinho, anotando cuidadosamente todos os elementos citados
no roteiro abaixo.
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Andlise visual

Tipo: branco, rosado ou tinto; tranquilo (vinhos que ndo passaram por uma
segunda fermentacgéo e, portanto, ndo possuem gas carbdnico, que na taga
se expressa através de bolhinhas) ou efervescente (vinhos que passaram
por uma segunda fermentacdo e que, de acordo com a pressdo, Sao
classificados em frisantes ou espumantes).

Limpidez: limpido, com material particulado em suspensédo ou com corpos
estranhos.

Transparéncia: transparente, medianamente transparente ou opaco.

Brilho: brilhante ou fosco.

Cor: amarelo, rosado ou vermelho.

Tonalidade da cor: amarelo (esverdeado, palha, ouro, topazio ou ambar);
rosado (rosa, olho de perdiz, casca de cebola, cobre, salmédo); vermelho
(purpura, rubi, tijolo e &mbar).

Intensidade da cor: claro, intensidade média, escuro.

Halo (vinhos tintos): evoluido, média evolugcdo ou sem evolucéo aparente.
Analise a tonalidade da borda, com a taca inclinada a 45°, contra um fundo
branco. A tonalidade diferente daquela verificada no centro da taga,
tendendo ao alaranjado, telha, tijolo ou ocre, indica evolugéo do vinho.
Reflexos: verdes ou dourados nos vinhos brancos; violaceos ou marrons
nos vinhos tintos.

Lagrimas: quantidade (numerosas lagrimas, média quantidade ou pouca
guantidade); espessura (fina, média ou grossa); velocidade de descida
(rapida ou lenta).

Andlise olfativa

Franqueza: franco ou defeituoso (se defeituoso, descrever o defeito e
interromper a degustacdo). Os defeitos mais comuns séo: oxidacdo (os
vinhos oxidados geralmente adquirem um tom mais amarronzado do que
esperado em funcdo da idade e no nariz e na boca apresentam pouco
frescor, pouca fruta, e um final marcado por um carater amargo e secante);
brettanomyces (ou brett, como costuma ser chamado, é uma levedura
intrometida que prolifera em vinhos com baixa acidez, e, se presente em
niveis mais elevados, pode conferir ao vinho um cheiro de matéria vegetal
ou animal em decomposi¢éo); notas de suco de uva (vinho feito com uvas
americanas); bouchonée (contaminacéo por tricloroanisol que mascaram a
fruta e conferem aromas mofados ao vinho).

Intensidade: pouco intenso; intenso ou; muito intenso.

Fragrancia: fragrante (aromas que sdo facilmente reconheciveis); ou
etéreos (aromas de dificil reconhecimento).

Complexidade: descrever as familias aromaticas presentes: aromas
frutados, empireumaticos, florais, herbaceos, de especiarias, animais,
balsdmicos e quimicos. Lembrar que, em geral, associa-se o0 aroma de
frutas e flores brancas aos vinhos brancos e de frutas vermelhas aos vinhos
tintos.

Persisténcia: ao final da degustacdo, volte e verifigue a intensidade dos
aromas — se aumentou (“abriu”) ou diminuiu.

Qualidade: conclusédo a partir dos pardmetros acima, incluindo verificar a
tipicidade em funcdo da(s) uva(s) que deram origem ao vinho e a regido de
origem do mesmo (excepcional, 6tima, boa, média ou baixa).

Analise gustativa
Acucar: seco, levemente doce (off dry) ou doce.

Acidez: baixa, média, alta ou acidulo (muito alta).
Amargor: ausente, leve, médio ou intenso.
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Alcool: carente, equilibrado, quente ou alcodlico.

Maciez: macio, levemente aspero, média aspereza, aspero ou muito aspero.
Corpo: leve, leve a médio, médio, médio a encorpado ou encorpado.
Tanino: quantidade (carente, pouco tanico, média tanicidade ou tanico),
qualidade (finissimo, fino, médio ou ristico).

Concentragdo de sabores: boa concentragdo ou diluido.

Persisténcia aromatica intensa: curta, de curta a média persisténcia, média,
média a longa persisténcia ou longa persisténcia.

Equilibrio Geral do vinho: equilibrado ou desiquilibrado (se desequilibrado,
especificar o elemento predomina).

Aroma de boca ou retro-olfato: intensidade e qualidade, comparar com
aromas diretos para ver se € igual ou diferente.

Impressoes finais: amargor persistente, adstringéncia intensa e persistente,
saboroso, agradavel, elegante ou complexo.

Potencial de guarda: avaliar o potencial de guarda do vinho em anos.

O roteiro foi importante em varios aspectos, mas principalmente porque me fez
ficar familiarizado com os parametros que precisam ser avaliados e com o
vocabulario para descrevé-los. Ao comecar a utiliza-lo durante as degustacdes, eu ia
relativamente bem até a analise visual, mas quando chegava nas fases olfativa e
gustativa eu ndo conseguia avancar, pois me faltava conhecimento sensivel. No
proximo topico abordarei as estratégias que usei para desenvolver e apurar a
capacidade sensorial bem como para entender e interpretar os efeitos que a

sensacgao provoca no corpo.

5.2.5 Aprendendo a ‘degustar’ o vinho com os olhos

Na analise visual, eu quase ndao tive dificuldades. Basicamente, o que precisei
fazer foi conhecer os itens a serem considerados e interpreta-los de acordo com as
orientacdes dos professores. Resultados de repetidas degustacfes e analises nos
dizem que, ao olhar um vinho, devemos estar atentos ndo s6 a sua cor, mas
também a floculacdo (particulas em suspensdo), a quantidade de ‘lagrimas’

(FIGURA 8) e a viscosidade.



86

Figura 8 — Lagrimas na taca de um vinho tinto

Fonte: ABS (2018).

Itens como a cor e a opacidade fornecem dicas sobre a idade aproximada do
vinho, o teor aproximado de alcool e aclcar, e até mesmo das possiveis variedades
de uvas e do potencial clima onde foram cultivadas. Na sala de aulas, os
professores destacaram que: i) geralmente os vinhos brancos, quando jovens, tém
cor amarelo-palha e ao envelhecer evoluem para amarelo-ouro e ambar, enquanto
os tintos quando jovens apresentam cor purpura e com o envelhecimento perdem
cor, se tornam mais transparentes e evoluem para vermelho-rubi e ambar.
Curiosamente, brancos e tintos terminam sua vida com a mesma cor. No caso dos
tintos € importante observar, com a taca inclinada a mais ou menos 45 graus sobre
uma superficie branca, se existe diferenca de tonalidade de cor entre o centro da
taca e a borda da mesma (FIGURA 9 - Halo aquoso), pois isto indica grau de
evolugcdo e maturidade do vinho; ii) a quantidade e a espessura das lagrimas estao
correlacionadas com o teor de alcool do vinho, quanto mais lagrimas o vinho

apresentar e quanto mais finas forem as mesmas, maior o teor alcodlico; iii) o nivel
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de acucar esta relacionado com a viscosidade do vinho, quanto mais doce maior
sera a viscosidade; iv) um vinho com maior teor alcodlico, se produzido sem
chapitalizacdo, demanda uvas bem maduras, o que geralmente acontece quando

séo cultivadas em regides mais quentes.

Figura 9 — Halo aquoso indicando evolucéo de um Pinot Noir

Fonte: ABS (2018).

A prética constante da degustacdo guiada pelos professores em sala de aula,
complementada com frequente troca de experiéncia com os colegas da turma, via
WhatApp, a cada novo vinho degustado, nos intervalos entre modulos do curso,
aliado ao habito que adquiri de confrontar minhas analises com as fichas técnicas
dos vinhos, pouco a pouco foi aumentando a minha assertividade e consolidando o
meu aprendizado nesta fase. Um dos professores do mddulo, profissional com mais
de 20 anos de atuacdo no mundo dos vinhos, destacou que a analise visual costuma
ser a etapa mais negligenciada na degustacdo. Porém, se realizada com o devido
esmero, da alguns indicativos para as fases seguintes e traz dicas valiosas na

avaliacéo técnica dos vinhos.

5.2.6 Aprendendo a degustar o vinho com as narinas

Se a prética da degustacdo em sala de aula ajudou muito no desenvolvimento
da minha capacidade para fazer uma boa analise visual, no que diz respeito as fases
da analise olfativa e gustativa eu ndo posso dizer o0 mesmo. Ainda que tivesse

muitas oportunidades para degustar, eu percebia que a identificagdo dos aromas
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continuava um grande desafio para mim. Em conversas informais com praticantes
mais experientes da comunidade, descobri que ndo se tratava de um ‘privilégio’ s6
meu. Na verdade, a maioria das pessoas, enquanto novatos, tém essa dificuldade.

No meu caso especifico, antes de tentar identificar os complexos aromas que 0s
vinhos apresentam (existem muitos aromas sendo exalados ao mesmo tempo numa
taca de vinho), eu precisava aprender a reconhecer 0s aromas existentes na
natureza, ou seja, eu tinha que formar uma memoria olfativa, pelo menos, dos
principais aromas encontrados nos vinhos. Para tanto, seguindo algumas dicas
recebidas nas interacbes com profissionais da é&rea, eu adotei as seguintes
estratégias: i) passei a comprar e cheirar constantemente os itens (frutas, verduras,
especiarias), cujos aromas aparecem frequentemente nos vinhos; ii) adquiri um kit
aromatico desenvolvido para treinar a capacidade olfativa e; iii) sempre que possivel,
eu comprava garrafas com o0s varietais mais conhecidos (Sauvignon Blanc,
Chardonnay, Riesling, Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec, Syrah, Tannat,
Tempranillo, Carmenere, Sangiovese) e procurava identificar primeiramente o0s
aromas mais faceis e na sequéncia os mais sutis.

Para colocar a primeira estratégia em pratica, inicialmente, fiz um levantamento
dos principais aromas esperados nos vinhos, com o objetivo de treinar a reconhecé-
los e adiciona-los & memodria olfativa. As familias aromaticas mais destacadas pelos
professores da ABS foram: florais — rosas, violetas, jasmins, acacias, flor de
laranjeira; frutados — cassis, cerejas, ameixas, péssegos, limbes, abacaxis, meldes,
bananas, framboesas, morangos, macas, laranjas; especiarias — pimenta, cravo,
canela, alcacuz, noz-moscada; animais — caca, carne, pelo molhado, couro;
herbaceos ou vegetais — grama verde cortada, pimentdo, eucalipto, menta, feno,
cana de agucar, cogumelos, chd, tabaco, alcachofra, azeitonas, aspargos; minerais
— diesel, querosene, plastico, alcatrdo, borracha, fésforo queimado, diéxido de
enxofre, etanol, acido acético, fermento de pao, removedor de esmalte, esmalte de
unha; empireumaticos — carvalho, cedro, baunilha, defumado, tostado, café,
toucinho, mel, rapadura, manteiga, chocolate, caixa de charutos.

Para desenvolver a capacidade olfativa, precisei de tempo, disciplina e muita
dedicacdo, mas confesso que néo foi sacrificio, pelo contrario, a constante presenca
do vinho nos estudos, as oportunidades de interacdo com outros praticantes para
compartilhar descobertas, avancos ou até mesmo dificuldades e a satisfacdo de

perceber uma evolugdo gradativa fizeram com que a tarefa se tornasse bastante
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prazerosa, aspecto este que abordarei na discussdo e analise dos resultados no
topico ‘influéncia do ritual da degustacéo na formacdo do gosto’. A medida que os
primeiros sinais de que os esfor¢cos estavam valendo a pena, a motivacdo sé
aumentava. No dia 21 de julho de 2018, nas degustacdes as cegas do quinto
modulo do curso, pela primeira vez consegui identificar com clareza os aromas de
maca e abacaxi, que mais tarde aprendi que sdo aromas tipicos de um Chardonnay
do Vale dos Vinhedos. Normalmente, apds terminar as minhas descri¢des, enquanto
aguardava a andlise dos professores, eu costumava compartilhar com os colegas do
lado os principais pontos da minha analise e também ouvia os comentarios dos
mesmos. Naquele dia, imensa foi a minha alegria quando recebi os aplausos de uma
colega por ter feito uma analise muito alinhada com a do professor.

Esta primeira estratégia estava trazendo resultados positivos, mas além de ser
trabalhosa, a evolucéo era mais lenta do que eu gostaria. Entdo, em paralelo, passei
a adotar também a utilizacdo de um kit aromatico (FIGURA 10), com o objetivo de
acelerar o aprendizado. Trata-se de um kit com vinte fragrancias (QUADRO 1), que
foi projetado para treinar o nariz a reconhecer diferentes descritores, cujo uso
frequente ajuda a agucar a percepcdo, memorizar aromas, identifica-los, lembra-los
e reconhece-los, quando provando um vinho.

O kit é composto por vinte frascos, devidamente numerados, mas sem
identificacdo e por vinte cartdes (FIGURA 10), também numerados, que contém as

informagdes sobre o aroma do frasco correspondente.

Figura 10 — Kit aromatico da Spiritu aromas de vinho

Fonte: O autor (2018).
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Quadro 1 — Aromas que comp8em o kit

N° do tubo Aromas Principais uvas onde séo encontrados
o1 Frutas Malbec, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Syrah,
vermelhas Tempranillo e Zinfandel.
_ Malbec, Carmenere, Nebbiolo, Pinotage, Sangiovese,
02 Ameixa ] )
Tempranillo, Zinfandel e Merlot.
_ Cabernet Sauvignon, Carmenere, Merlot, Syrah,
03 Cereja _ _ _ ,
Nebbiolo, Pinot Noir e Sangiovese.
Chardonnay, Chenin Blanc, Viognier, Pinot Gris, Pinot
04 Pera
Blanc e Roussanne.
_ Chardonnay, Sauvignon Blanc, Semillon, Torrontés, Pinot
05 Abacaxi _ T
Gris e Viognier.
06 Toranja Moscatel, Chenin Blanc, Sauvignon Blanc e Torrontés.
R Moscatel, Torrontés, Semillon, Sauvignon Blanc,
07 Péssego o ) ) ) o
Riesling, Malvasia, Viognier e Tokai Friulano.
08 Limao Torrontés, Chenin Blanc e Sauvignon Blanc.
09 Banana Chenin Blanc, Dolceto, Furmint e Chardonnay.
10 Maca Dolceto, Chardonnay, Torrontés e Chenin Blanc.
11 Violeta Sangiovese, Syrah e Malbec.
12 Flor de Furmint, Gewirstraminer, Marsane, Moscatel, Pinot Gris,
Laranjeira Tokai Friulano, Torrontés e Viognier.
13 Figo Merlot, Malbec, Nebbiolo, Tempranillo e Zinfandel.
14 Coco Semillén, Chardonnay, Malbec, Tempranillo e Syrah.
15 Baunilha Syrah, Malbec, Sangiovese, Merlot e Dolceto.
16 Mel Dolceto, Malvasia, Sauvignon Blanc, Semillén, Viognier,
e
Chenin Blanc e Chardonnay.
17 Chocolate Cabernet Sauvignon, Syrah, Malbec e Zinfandel.
i Cabernet Sauvignon, Grenache, Merlot, Tempranillo e
18 Café
Malbec.
Malbec, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Pinot
19 Fumaca ) o ) .
Noir, Gamay, Riesling, Sauvignon Blanc e Semillon.
_ Cabernet Sauvignon, Carmenere, Grenache,
20 Pimenta

Sangiovese, Gewirstraminer, Syrah e Pinot Noir.

Fonte: O autor (2018).
Nota: Com base no kit aromatico Spiritu aromas de vinho.
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O principio basico de utilizacdo deste artefato € que, quanto mais se treina com
o kit, mais familiar os aromas se tornardo e, portanto, mais facilmente sera o
reconhecimento dos mesmos ao se provar um vinho. O fornecedor do Spiritu aromas
de vinho traz algumas recomendacdes para melhor aproveitamento dos beneficios
do mesmo: i) antes de comecar a treinar, certifique-se de estar em um local
silencioso, sem outros aromas presentes que possam interferir ou distrair a sua
atencdao; ii) para uso correto do kit, selecione um dos frascos, abra-o, aproxime-o do
nariz até perceber o aroma e tente identifica-lo; iii) em seguida, verifique o nimero
do frasco e procure o cartdo correspondente para confirmar se a sua percepgao esta
correta; e iv) tente memorizar cada nota das fragrancias para resgata-las no futuro

guando estiver apreciando um vinho.

Figura 11 — Exemplo de cartdes que compdem o kit Spiritu aromas de vinho

2.- 12.- 19.-
Ciruela Flor . Humo
( Prunus Domestica ) de n aran J O

Es una fruta de carozo originaria de
Persia, cultivada hoy en todos los
continentes. Las hay verdes, rojas y
amarillas. Pueden consumirse frescas
o secas y se caracterizan por el contraste
entre la piel amarga y una pulpa
dulce. Esto las convierte en un
ingrediente exquisito para diferentes
platos, confituras, mermeladas y dulces.

Es un aroma primario y frutal de los
vinos tintos. Puede encontrarse
principalmente en las uvas Malbec,
Carmenere, Nebbiolo, Pinorage,
Sangiovese, Tcmpmnilln, Merlot,

Zinfandel.

W SPIRITU

(Citrus aurantium)

El nombre de esta flor, también llamada
“azahar”, proviene del 4rabe al-zahar,
que significa “flor blanca”. Es muy
apreciada por su exquisito y delicado
aroma, utilizado tanto en la perfumerfa
como en la cocina desde tiempos
remotos.

Es un aroma primario y floral de los
vinos blancos. Puede encontrarse
principalmente en las uvas Furmint,
Gewiirstraminer, Marsane, Moscatel,
Pinot Gris, Tokai Friulano, Torrontés y
Viognier.

W SPIRITU

Es una nota balsimica generalmente
asociada a la gastronomia. El ahumado
es un proceso de conservacién muy
antiguo, donde se expone a la comida a
humo proveniente de maderas de bajo
nivel de resina. El vino adquiere este
aroma del tostado de las barricas de
roble en las que ha sido criado.

Es un aroma terciario de los vinos que
han sido criados en barricas de roble.
Puede encontrarse principalmente en
las uvas Malbec, Cabernet Sauvignon,
Cabernet  Franc, Riesling, Semillén,
Sauvignon Blanc, Gamay, Pinot Noir,
entre otras.

WSPIRITU

Fonte: O autor (2018).

A minha primeira experiéncia com o kit mostrou que eu precisava praticar muito,
consegui identificar na primeira tentativa apenas os aromas de baunilha, café,
chocolate, abacaxi, banana, maca e pimenta. Sei que n&o foi nada brilhante, mas
mesmo assim eu fiquei feliz, pois tinha certeza que eu estava progredindo e, mais do

que isso, eu tinha nas maos uma ferramenta que iria me ajudar muito.
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Embora ndo se tratasse de um jogo ou uma brincadeira, o artefato kit tinha certo
carater de ludicidade que tornou a pratica muito envolvente e fez com que, a todo o
momento, eu me sentisse motivado a testar o desenvolvimento da minha memoria
olfativa. Na verdade, desde que adquiri tal artefato, ndo mais parei de utiliza-lo como
instrumento para agucar a capacidade de reconhecer diferentes aromas. O leitor
podera concluir que identificar aromas isolados e independentes, como no caso do
kit, seja relativamente mais facil que fazé-lo quando se tem uma complexidade
aromatica maior acontecendo simultaneamente dentro da taca e, se assim o fizer,
nao estara errado, pois a tarefa € bem mais ardua mesmo. Porém, a capacidade
para identificar os aromas de forma individual é uma etapa no processo de
aprendizagem, pois, pelo que vivenciei, acredito que quem ndo consegue
reconhecer os aromas na forma como se apresentam na natureza, como era 0 meu
caso para a maioria dos odores, terA muito mais dificuldade de reconhecé-los
guando estiverem misturados.

A pratica, quase que diaria, com os aromas do kit os tornaram bem familiares
para minha memaria olfativa e, consequentemente, aumentou muito a confianca em
expressar 0 que eu identificava nas degustacdes, tanto em sala de aula, quanto nos
diversos eventos de degustacdo que passei a frequentar. Para avancar, adquiri o
habito de prestar atencdo em todos os odores da natureza ao meu redor, assim,
alguém me encontrar apreciando o perfume de flores, frutas, vegetais e especiarias
se tornou uma cena comum.

A terceira estratégia que utilizei no desenvolvimento da capacidade olfativa foi a
pratica de degustar, em conjunto com alguns colegas da turma do curso ou até
mesmo sozinho, garrafas de vinhos varietais, com o objetivo de reconhecer na taca
os diversos aromas que aquela altura eu ja era capaz de identificar isoladamente.
Neste estagio do processo de aprendizagem, ndo se tratava de degustacdo as
cegas, pois eu buscava evoluir gradativamente dando um passo de cada vez. Ou
seja, havia elementos que facilitavam a minha tarefa, pois como se tratava de
varietais, ao olhar o rétulo da garrafa dava para identificar a variedade que deu
origem ao vinho e, assim, era possivel utilizar o conhecimento prévio do que esperar
encontrar na taca dos diversos varietais e conjugar com a memoria olfativa para
exercitar a capacidade de perceber ali aqueles aromas. Eu sempre procurava fazer
estes exercicios de forma sistematica, registrando no papel todos os achados para

depois comparar com a ficha técnica do vinho e fazer uma autoavaliagcéo.
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Com o avancar do curso e com o0s frequentes exercicios praticos realizados, a
partir das estratégias selecionadas, a evolucdo da aprendizagem se revelava na
confianga, na leveza e no prazer em interagir com outros praticantes da

comunidade.

5.2.7 Juntando o tato e o olfato ao paladar para aprender a fazer uma boa
andlise gustativa

O professor Artur Azevedo, com quem tive o prazer de estudar dois dos sete
maodulos do curso, iniciou a aula enfatizando que as sensacdes cutaneas e olfativas
retro-nasais sdo tao importantes quanto as sensacdes gustativas na ultima etapa da
avaliacao sensorial do vinho — analise gustativa.

Os sabores doces, salgados, acidos e amargos sdo revelados pelas sensacées
gustativas; enquanto as sensacgfes cutaneas — série de sensacdes percebidas pela
pele e interpretadas pelo cérebro, tais como: sensacéo tatil, de pressao, térmica e
dolorosa — revelam, através da sensacao tatil, a adstringéncia, aspereza, maciez ou
untuosidade, ou seja, as caracteristicas que indicam a quantidade e qualidade dos
taninos e, via sensacfes térmicas, o teor alcodlico dos vinhos; jA as sensacdes
olfativas retro-nasais fornecem o aroma, importante componente do gosto.

Ocorre que a percepcdo de todas estas sensacbes se da de forma
aproximadamente simultdnea, o que dificulta a analise e identificacdo de cada
modalidade sensorial. Por isso, o0 mestre Artur sempre batia na tecla de que a
técnica correta era essencial para uma boa avaliacdo. Para que todas as sensacdes
possam ser percebidas, é necessario levar a taca a boca e colocar uma quantidade
bastante o suficiente para que o vinho possa percorrer todas as suas partes,
mantendo-o por aproximadamente dez a quinze segundos em contato com as
diversas regibes da lingua e das mucosas e observando, cuidadosamente, as
sensacdes que ocorrem.

Por mais que o professor dissesse faca assim ou faca assado, pelo menos para
mim, nao era facil fazer tal analise. Entdo, apds conversar com ele, com outros
professores e também com alguns colegas mais experientes, decidi seguir 0s
seguintes passos: i) estudar a literatura disponivel sobre analise gustativa e; ii)
identificar formas praticas para reconhecer acidez e adstringéncia, itens em que, até

entao, eu tinha mais dificuldade.
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Ao estudar a literatura e conteudos abordados nas aulas, sobre os diversos itens
a serem avaliados na fase gustativa da analise, descobri algumas caracteristicas
dos mesmos bem como algumas dicas que me foram muito Uteis para comecar a
perceber as diversas sensagfes, algumas das quais destaco aqui: a) dogura —
provocada pela frutose e glicose (acucares residuais) pode ser percebida na ponta
da lingua logo na entrada do vinho na boca e também por provocar uma sensacao
tatil de maciez e untuosidade nas mucosas da boca; b) acidez — proveniente tanto
dos &cidos da propria uva quanto daqueles da fermentacdo alcoolica, € percebida
nas bordas laterais da lingua através da salivacao que provoca; c) amargor — vinhos
jovens de boa qualidade podem apresentar um amargor discreto que € percebido no
fundo da lingua, porém se for um amargor intenso e desagradavel, trata-se de um
defeito; d) corpo do vinho — refere-se ao peso que o mesmo demonstra ter na boca
e para avalia-lo, normalmente, usa-se a agua como referéncia; e) alcool — o teor
alcoolico tem relacdo direta com o corpo do vinho e com a quantidade e espessura
de lagrimas do mesmo (como ja descrito na fase de andlise visual). Na boca a
sensacao de calor, as vezes, acompanhada de uma pequena ardéncia na mucosa
bucal, é provocada pelo nivel de alcool; f) adstringéncia — sensacao de secura na
boca, provocada pela presenca dos taninos. Quanto mais intensa for a sensacédo de
adstringéncia sentida mais grosseiro sera o tanino, porém ndo se pode esquecer
gue vinhos tintos jovens podem possuir taninos um pouco mais agressivos, variando
de intensidade de acordo com a variedade da uva, embora se a adstringéncia for
excessiva, independente da idade ou da varietal pode ser sinal de falta de
delicadeza na vinificagdo ou de uvas colhidas muito cedo. Os grandes vinhos, até
mesmo quando jovens, possuem taninos macios e nao provocam adstringéncia
excessiva; g) persisténcia aromatica intensa — trata-se do tempo em que o0s
aromas e sabores do vinho permanecem na boca até diminuir de forma acentuada.
E um dos principais indicadores para medir a qualidade de um vinho, quanto mais
prolongada for, mais valorizado sera o vinho. O tempo € medido em segundos e, de
modo geral costuma-se classificar de curta persisténcia quando a duracéo for menor
gue quatro segundos, de média persisténcia se o tempo durar entre cinco e sete
segundos e de longa persisténcia quando for maior que oito segundos. Dizem, e eu
ja pude comprovar que nos grandes vinhos a persisténcia aromatica intensa pode

ultrapassar a casa de um minuto.
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Mesmo ja conhecendo a teoria e sabendo o que avaliar na fase gustativa, eu
continuava tendo dificuldades para avaliar, principalmente a acidez e adstringéncia.
Entdo, por meio da interacdo com praticantes mais experientes da comunidade,
recebi algumas dicas praticas, que imediatamente comecei a exercitar: a) para
desenvolver a capacidade de identificar a acidez passei a degustar frutas acidas
como abacaxi, laranja e limdo e a observar a quantidade de salivas que elas
provocavam na minha lingua; b) em relagdo a adstringéncia usei uma estratégia
parecida, passei a degustar kiwi e macéa verde para prestar atencao na sensacao de
secura e numa espécie de aperto que eles deixam na boca. Adicionalmente, fiz mais
dois exercicios: i) comprei uvas verdes e maduras, mastiguei primeiro a casca da
madura e na sequéncia a casca da verde, deu para perceber claramente a presenca
dos taninos na casca da uva verde; ii) comprei dois saquinhos de chéa preto, o
primeiro eu deixei na agua fervente pelo tempo recomendado, 0 segundo eu deixei
por mais trés minutos. Ao degustar os dois ficou muito evidente a diferenca, o que foi
adequadamente preparado apresentou adstringéncia moderada enquanto o que
ficou por mais tempo em contato com a agua fervente apresentou forte
adstringéncia, beirando ao desagradavel.

Assim, a medida que aumentava a minha legitimagéo junto aos praticantes da
comunidade, as interacdes sociais com 0s mesmos se intensificavam, bem como as
oportunidades de aprendizagem. Por volta do quinto moédulo do curso, eu ja era
capaz de fazer uma boa analise visual, olfativa e gustativa, o que era suficiente para
alcancar 6timas notas nas provas de degustacdo as cegas do curso. Porém, era
preciso mais do que isso. Um sommelier precisa saber fazer avaliacdo técnica dos
vinhos. Como ja descrevi em topicos anteriores, a qualidade de um vinho esta
relacionada com a complexidade e intensidade dos aromas, com a tipicidade,
equilibrio e a persisténcia aromatica intensa. Destes cinco itens, quatro eu ja tinha
capacidade para avaliar, mas a tipicidade era um grande desafio, pois como dizia

um dos professores, este € um assunto para profissionais experientes.

5.2.8 Vencendo as dificuldades para comecar avaliar a tipicidade dos vinhos

N&do é raro o tema tipicidade de vinhos aparecer em roda de endfilos,
especialmente entre os mais experientes. Entender o conceito e avaliar a tipicidade

demanda saber como os vinhos de uma determinada casta, provenientes de uma
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determinada regido do mundo se expressam na taca. Em outras palavras, significa
analisar o vinho em questdo e compara-lo com outros vinhos da mesma casta e
regido para verificar se eles apresentam caracteristicas similares e concluir se tem
ou n&o tipicidade, ou seja, esta é uma atividade que exige que o avaliador tenha na
memoria o registro das semelhancas e diferencas dos diversos vinhos.

Pela definicdo acima, podemos concluir que para avaliar a tipicidade dos vinhos
€ necessario conjugar conhecimento tedrico com muita pratica em andlise técnica de
degustacédo. Por isso, os professores sempre fizeram questao de frisar que, mesmo
entre degustadores experientes, ndo é facil encontrar profissionais capacitados para
tal tarefa.

Diante de tamanho desafio me veio a mente os seguintes questionamentos: Em
guanto tempo eu vou conseguir degustar vinhos do mundo todo? Quanto vai custar
a tarefa de repetir a degustacdo das principais castas de cada regido, por diversas
vezes, até conseguir registrar em minha memoria o que esperar, de cada vinho, na
taca em termos de tipicidade? Na verdade, ndo existe uma resposta assertiva para
essas questdes, tanto os professores quanto os praticantes da comunidade com o0s
quais tenho interagido com mais frequéncia sdo unanimes em dizer que conhecer a
tipicidade dos vinhos de todas as castas do mundo todo é praticamente impossivel.

Mesmo com tantas evidéncias do grau de dificuldade da empreitada, ndo me dei
por vencido e resolvi pensar em estratégias que pudessem me ajudar a evoluir neste
tema. Ainda que de forma menos pretenciosa, concentrando esforgos,
primeiramente, apenas em algumas castas de algumas regiées, como por exemplo,
o Merlot e o Chardonnay do Vale dos Vinhedos no Brasil; o Malbec da regido de
Mendoza na Argentina; o Pinot Noir de Cote de Nuits da Borgonha na Francga; o
Chardonnay de Cote de Beaune e de Chablis, ambos na regido da Borgonha; o
corte Bordalés da margem esquerda de Bordeaux na Franca; o Nebbiolo da regido
do Piemonte na lItalia; o Sangiovese da regido da Toscana na lItalia e; o Cabernet
Sauvignon do Vale do Maipo no Chile.

Inicialmente, fiquei pensando em como facilitar o meu processo de
aprendizagem, especialmente no tange ao registro mental das sensagodes olfativas e
gustativas e da expressdo dos diversos vinhos na tacga, ja que a primeira etapa que
€ 0 conhecimento teorico ndo é tdo desafiadora. O registro mental das diversas
sensacdes, segundo os especialistas, s6 vem com o tempo, depois de repetidas

praticas de degustacdo daquele vinho, daquela casta, daquela regido. Assim, fica
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claro que este € um caminho longo e caro. Refletindo sobre isto e tentando
encontrar uma alternativa, lembrei-me que Strati (2007a) da estratégia da
observacgéo participante imaginaria, situagcdo em que o leitor possa mergulhar de
forma imaginativa em uma situacdo real e, através da reflexdo, ativar suas
faculdades perceptivo-sensoriais, emocdes e sentimentos estéticos para reviver
determinadas experiéncias repetidas vezes.

A observacéo participante imaginéria (STRATI, 2007a) me fez recordar de uma
experiéncia que, por diversas vezes, vivenciei ao longo da minha carreira
profissional. Experiéncia esta que, as vezes, eu costumava chamar de pratica
imaginaria ou mental de uma situacdo que ainda nao tinha vivido, mas que poderia
vir a viver no futuro. Aqui, eu me refiro a pratica que costumava adotar para ganhar
experiéncia no enfrentamento dos desafios dos meus superiores hierarquicos,
mesmo sem estar na posicdo deles. Mesmo sem conhecer o conceito de
compreensao empatica, trabalhado por Strati (2007a) — onde ele diz que reviver a
experiéncia na imaginagcdo, se colocando no lugar do outro, ajuda muito ao
pesquisador a criar dados qualitativos muito Uteis para o desenvolvimento da
pesquisa — eu usava algo muito parecido com esta técnica. Porém, ao invés de
reviver uma experiéncia na imaginagcdo eu vivia uma experiéncia futura na
imaginacdo, ou seja, eu criava uma oportunidade de exercer uma pratica através da
minha imaginacdo, uma pratica imaginaria ou mental e, isto me ajudou muito a
chegar mais preparado e confiante para as novas posi¢cdes na hierarquia, sempre
gue eu era promovido.

A lembranca dos conceitos de observacdo participante imaginaria e
compreensao empatica do professor Strati (2007a), bem como da pratica imaginaria
ou mental, usada por mim no decorrer da carreira profissional, me fizeram acreditar
gue eu podia utilizar a pratica imaginaria ou mental para reproduzir, de forma
imaginaria, as sensacodes olfativas, gustativas, cutaneas e olfativas retro-nasais que
a degustacéo de determinados vinhos havia provocado no meu corpo.

Para colocar a ideia em pratica comprei trés garrafas de Chardonnay, uma da
DO Vale dos Vinhedos, e duas da Borgonha, sendo uma de Chablis e a outra de
Coéte de Beaune. Na boca, os trés se mostraram bem distintos, o Chablis nem
parecia ser um Chardonnay. Se eu colocasse aqui a descricdo técnica da
degustacdo de cada um destes vinhos, provavelmente o leitor iria perceber, sem

muita dificuldade, que todos apresentaram boa complexidade e intensidade
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aromatica, que estavam bem equilibrados, que a persisténcia aromatica intensa de
todos era média, que eram bem frutados e que, embora todos apresentassem
aromas de pera e maca, no geral, os aromas eram bem distintos. Porém, estas
descricbes, nem de longe, dariam ao leitor uma ideia de quéo diferentes foram as
sensacdes que provocaram na minha boca.

Eu peco desculpas ao leitor por ndo descrever aqui tais sensacgoes, tentar até
tentei, mas néo tive competéncia para tanto. Eu ndo consegui encontrar palavras
para traduzir o que cada gole de vinho provocava na minha lingua, nas mucosas da
boca e nas vias retro-nasais, mas quando eu pensava em cada uma das garrafas
era como se eu estivesse revivendo cada uma daquelas sensacdes. Ou seja, eu
conseguia, na minha imaginacao, repetir a experiéncia com o Chardonnay do Vale
dos Vinhedos, de Co6te de Beaune e de Chablis e, assim manter vivo em minha
memoria as sensacdes que cada um deles provocou em mim.

Alguns meses depois de ter degustado estes trés 6timos vinhos, resolvi repetir a
experiéncia, mas desta vez a degustacao foi as cegas. O meu objetivo era verificar
se a pratica continuada de reviver a degustacao de forma imaginéria estava ou nao
causando o efeito que eu esperava. Abri as trés garrafas e coloquei cada uma
dentro de sacolas de papel ndo transparente, de forma que néo era possivel ver as
garrafas, sai da sala e pedi para um colega servir as trés tacas. Ao voltar, peguei a
primeira taca e depois de uma rpida analise visual, aproximei-a do nariz, ainda sem
agita-la pude perceber a intensidade aromética, ao agita-la reconheci alguns de seus
aromas, pelo menos o0s que estavam mais explicitos, ao dar o primeiro gole e fazer
aguela saborosa bebida percorrer todas as partes da boca, descobri que as
sensacOes provocadas eram familiares e me lembravam o Chardonnay de Chabilis.
Repeti 0 rito com as outras duas tacas e fui capaz de identificar também o
Chardonnay do Vale dos Vinhedos e o de Céte de Beaune.

O resultado deste teste me fez acreditar que estava no caminho certo e,
portanto, passei a exercitar com frequéncia a pratica de reviver algumas
degustacbes de forma imaginaria. O efeito colateral negativo desta pratica, que
enxergo com clareza, é que quando revivo na imaginacdo a degustacdo de um
grande vinho, acabo ficando com vontade de degusta-lo novamente de forma fisica,
0 que tem feito aumentar os meus gastos. O fato € que esta técnica tem me ajudado
muito a dar os primeiros passos na dificil missdo de avaliar tecnicamente a

gualidade dos vinhos.



99

Em novembro de 2018, o curso de formacdo de sommeliers profissionais
terminou, mas a jornada de aprendizagem nao. A interagcdo com 0s praticantes da
comunidade, que agora se tornou rotina na minha vida, traz novos conhecimentos e
desenvolvimento a cada dia. A mudanca no meu modo de ser, provocada pela
participacdo no curso e na interacdo social com os praticantes da comunidade, me
conduzira na direcdo de novos aprendizados, mesmo que eu ndo perceba que isto
esteja acontecendo.

Assim, eu termino a descricdo da jornada de aprendizagem da pratica de
degustacdo de vinhos, que foi longa, mas, com raras excecdes, foi também muito
prazerosa. O indicador oficial que mediu 0 meu desempenho ao longo do curso foi a
nota média das provas, em especial, das trés provas praticas de degustacdo as
cegas, nas quais eu pontuei noventa por cento na primeira e cem por cento nas
duas ultimas. Este desempenho somado com o das provas tedéricas sobre o curriculo

de aprendizagem me garantiu o titulo de sommelier profissional (FIGURA 12).

Figura 12 — Cartdo de Sommelier profissional
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Fonte: O autor (2018).

5.3 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

5.3.1 O caminho para legitimar a participacao
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Agora, apos ter relido todo o relato da jornada de aprendizagem e me
transportado no espaco e no tempo, por meio da compreensdo empatica (STRATI,
2007a), para cada momento vivido e revivido, passo a descrever como se deu o
processo de aprendizagem da pratica de degustacéo de vinhos.

De acordo com Wenger (1998) a aprendizagem se da através da participacao
em comunidades de pratica. Na mesma direcdo, Cook e Brown (1999) e Nicolini,
Gherardi e Yanow (2003) refutam a ideia de que a aquisicdo de conhecimento
através da mente dos individuos seja o ponto de partida para a aprendizagem.
Sugerem que a aprendizagem se da por meio de participacdo dos individuos em
comunidades de pratica. Ao refletir sobre a minha caminhada ao longo desta
pesquisa constatei que o conhecimento explicito, armazenado nos livros, nos
manuais de instrugdo ou em videos instrucionais, € importante, mas o conhecimento
gue realmente diferencia um novato de um expert, como afirmado por Schén (1983),
€ aguele forjado na interacdo social, ou seja, por meio da vivéncia como praticante
pleno de uma comunidade.

Ao ingressar no curso de formagdo de sommeliers profissionais, quase
simultaneamente comecei a participar, mesmo que perifericamente, da comunidade
dos profissionais dos negécios ligados ao vinho. Os praticantes centrais desta
comunidade sdo Vviticultores, vinicultores, endlogos e sommeliers. No entorno
(periferia), encontramos os candidatos a praticantes plenos (novatos) que, na
medida em que vao ganhando experiéncia e se tornando mais competentes,
comecam a se mover em direcao ao ‘centro’ da comunidade.

Na minha trajetoria de aprendizagem, ou seja, da periferia em direcdo ao nucleo
da comunidade, logo na partida, sofri 0 impacto de ndo dominar o vocabulario
apropriado para me comunicar dentro da comunidade. Sem a linguagem adequada,
é dificil entender, se fazer entender, questionar e descrever os resultados da pratica.
Assim, me vi na seguinte situacdo: para aprender o vocabulario, precisava participar,
mas para participar precisava dominar o vocabulario. Soma-se a isto o efeito
emocional que a falta de dominio desta linguagem me causava, pois, com medo de
fazer feio, me retraia e perdia oportunidades de participacdo. Ainda no inicio do
curso me dei conta que a falta de confianca era, em parte ou totalmente, fruto do
nao dominio do curriculo de aprendizagem (LAVE; WENGER, 1991). Se eu fosse
esperar o desenrolar de todos os modulos do curso para ter esse dominio, 0 meu

aprendizado do curriculo situado, objetivo principal da minha jornada, ficaria muito
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prejudicado. Por isso, considerando que o contetudo do curriculo de aprendizagem
trata-se de conhecimento explicito, resolvi antecipar a aprendizagem do mesmo por
meio do estudo do amplo material disponivel nos livros e videos instrucionais. A
Figura 13 mostra o caminho que percorri para legitimar a participacao, pré-requisito

para deixar a periferia e transitar em direcéo ao nucleo da comunidade.

Figura 13 — Trajetoria para legitimacao

Participacao Dominio do curriculo
periférica de aprendizagem

Dominio da linguagem apropriada

Passapoite parags

legitimara
articip’aSéo

Fonte: o autor (2018)
Nota: com base no referencial tedrico e na jornada de aprendizagem.
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Inicialmente, eu praticamente ndo participava, nem mesmo perifericamente, mas
a medida que comecei aprender o curriculo de aprendizagem, a participacao teve
inicio e, quanto mais eu dominava os conhecimentos basicos, mais eu participava e,
consequentemente, mais eu aprendia e mais queria participar. Este ciclo positivo
ampliava, a cada dia, o dominio do vocabulario adequado e me legitimava a trilhar
rumo a participacao plena. O ganho de experiéncia, a superacdo do medo e o prazer
de interagir socialmente dentro e fora da comunidade trouxeram-me momentos
indescritiveis, belos, saborosos e apaixonantes. Tudo isto me motivou muito e
passei buscar oportunidades para participar o maximo que podia. Visita a vinicolas e
bate papo com sommeliers dos estabelecimentos comerciais virou rotina. A
participacdo, como destacado na fala de diversos autores no referencial tedrico,
trazia aprendizado, a aprendizagem me transformava e ao me transformar eu queria

cada vez mais participar (FIGURA 14).

Figura 14— Ciclo participacao, aprendizagem e transformacéo.

Participacao

Transformacéo Aprendizagem

Fonte: o autor (2018)
Nota: com base no referencial tedrico e na jornada de aprendizagem

O dominio do vocabulario me empoderou e transformou o ato de participar: de
algo estranho, desconfortavel e tedioso em momentos agradaveis, prazerosos e

ricos de oportunidades de aprendizagem. Assim, venci as primeiras barreiras e



103

passei a ser reconhecido e acolhido pelos praticantes mais experientes da
comunidade. Os sinais de legitimacdo comecaram a surgir quando em visita a
vinicolas ou adegas de estabelecimentos comerciais os profissionais com os quais
eu conversava, ao perceberem o dominio da linguagem, normalmente, me
perguntavam se eu era sommelier ou algum profissional ligado ao mundo do vinho.
Isto aconteceu tanto aqui no Brasil quanto em uma visita que fiz a algumas vinicolas
no Chile.

5.3.2 O curriculo situado e a aprendizagem do conhecimento sensivel

Ter vencido as primeiras barreiras significava apenas ter me livrado das amarras
que me impediam de transitar com desenvoltura no nacleo da comunidade, mas o
desafio maior, aprender o curriculo situado, ainda estava por superar. Alinhado com
o que dizem Gherardi, Nicolini e Odella (1998), o curriculo situado da prética de
degustacdo de vinhos tem natureza essencialmente tacita, pois, literalmente, trata-
se de aprender a gerir e interpretar as sensagbes do corpo para identificar e
guantificar caracteristicas que atribuem qualidade aos vinhos, ou seja, é uma pratica
gue esta totalmente relacionada com o aprendizado de conhecimento sensivel.

Gherardi e Strati (2014) classificam o conhecimento sensivel como uma forma
de saber e agir muito diferente do conhecimento produzido pelas faculdades
cognitivas l6gicas e citam Merleau-Ponty (2002) para dizer que o corpo é muito mais
gue um recipiente da mente, é a fonte de conhecimento sensivel e é através dele
gue o Outro é conhecivel, ou seja, por meio de seus gestos, olhares, atitudes e
pelas sensagBes que podem provocar no observador. E importante destacar que,
neste caso, o Outro se refere ao ser humano com seu jeito de ser, mas os autores
enfatizam que o elemento ndo humano, detectado por meio dos sentidos, também
tem seu ‘jeito de ser e tem participagcdo ativa no processo de producédo de
conhecimento sensivel, pois quando o corpo interage com estes, eles demonstram
sua atividade e provocam alteragbes no corpo, normalmente sensagdes perceptiveis
pelos sentidos, através das quais se podem avaliar e reconhecer suas
caracteristicas.

A Figura 15 mostra as principais caracteristicas que sao analisadas nas etapas
visual, olfativa e gustativa e os sentidos a elas atrelados. Leituras feitas nas fases

iniciais dao indicativos de informagdes sobre o vinho que quando somadas com as
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interpretacdes na fase gustativa podem ser confirmadas ou refinadas. O corpo é o
‘instrumento’ que, por exemplo, mede acidez, determina o peso do vinho, classifica o
carater tanico através do nivel de adstringéncia, avalia a qualidade dos taninos pela
textura do vinho na boca, estima o nivel de alcool pelo calor gerado nas mucosas e
avalia qualidade geral de um vinho pelo tempo de permanéncia das sensacdes
provocadas no corpo apos a ingestdo da bebida. Literalmente, a avaliacdo da
qualidade dos vinhos é feita pelo corpo, aqui ndo me refiro ao corpo do vinho, mas

sim ao corpo treinado dos degustadores profissionais.

Figura 15 — A conjugacao dos sentidos na avaliacdo dos vinhos
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aromatica intensa

Fonte: o autor (2018)
Nota: com base na jornada de aprendizagem

Para aprender a medir o nivel de acidez, a quantidade e qualidade dos taninos,
o nivel de alcool, o corpo (peso do vinho) e o equilibrio destes elementos eu utilizei
varias estratégias (ja descritas na jornada de aprendizagem), sugeridas por
profissionais experientes, para ensinar 0 meu corpo a fazer a leitura e interpretagéo

dos dados através dos sentidos visdo, olfato, tato e paladar e da capacidade de



105

fazer julgamentos estéticos. Em suma, eu precisei encontrar uma forma para
acessar um conhecimento totalmente imbricado no meu corpo.

Bispo e Soares (2017) descreveram a formacg&do do conhecimento sensivel, no
cozinhar como prética, em quatro estagios: sentir; julgar esteticamente; entender; e

agir.

Assim, ao entrar na cozinha, um novato interage socialmente e sente, por
meio da ativacdo das suas faculdades perceptivas, o que também envolve a
sensacao apreensdo de um juizo estético coletivo; em seguida, ele julga
esteticamente a impressao corporal, ndo de maneira particular, mas de
acordo com a construcdo social e coletiva dos demais praticantes; ao
entender, o ator social categoriza a sensacdo expressando a categoria
estética e, baseado nisso, ele age desempenhando as atividades da pratica
do cozinhar, produzindo e reproduzindo ndo s o seu trabalho, mas, por
extenséo, a sociedade (BISPO; SOARES, 2017, p. 266).

Na pratica da degustacdo de vinhos a formacdo do conhecimento sensivel se
deu por meio de um processo calcado em exercicios praticos (FIGURA 16),
realizados quase que diariamente ao longo dos 8 meses do curso, desenvolvidos
tanto de forma coletiva como individual, com o objetivo de aprender cada uma das
etapas que compdem a pratica da degustacdo: ativar as faculdades perceptivas;
apreciar; sentir; interpretar; e julgar esteticamente.

A pratica coletiva, majoritariamente, ocorreu durante as aulas, ocasiées em que
tivemos a oportunidade de degustar muitos vinhos, os mais diversos possiveis, com
toda a formalidade e extensdo que uma degustacdo profissional demanda. No
entanto, como ja descrevi em topicos anteriores, por mais que os professores se
esforcassem e conduzissem todo o ritual da degustacdo, detalhadamente,
incansaveis vezes, eu ndo estava conseguindo evoluir na velocidade que queria e
precisava. Assim, visando acelerar o meu aprendizado, lancei mao de algumas
atividades praticas que eram passiveis de serem realizadas individualmente, as
guais eu descrevi, em detalhes, na jornada de aprendizagem, mas apenas para
enfatizar vou citar algumas novamente: i) criei 0 habito de cheirar tudo que via ao
meu redor, principalmente frutas, especiarias, flores, e doces; ii) comprei um kit
aromatico com 20 fragrancias e passei a fazer exercicios diarios com 0 mesmo até
gue todas as fragrancias se tornassem familiares ao meu olfato; iii) fiz diversos
exercicios com frutas acidas para que meu corpo aprendesse a reconhecer acidez;
iv) para identificar adstringéncia, incialmente, trabalhei com maca verde, mas depois

descobri um outro exercicio muito bom, mastigar a casca de uma uva verde e de
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uma uva madura e comparar as sensacdes, a provocada pela casca da uva verde é
a adstringéncia; v) passei a comprar garrafas de vinhos varietais para degustar em
casa e testar a minha capacidade de identificar aromas, niveis de acidez, tanino,
alcool, corpo do vinho, evolugéo e equilibrio; e vi) visando desenvolver a capacidade
de identificar tipicidade trabalhei com o que chamei de pratica imaginaria, uma série
de exercicios por meio dos quais eu utilizava a imaginacdo para reviver as

sensacdes que determinados vinhos haviam provocado em meu corpo.

Figura 16 - Processo de aprendizagem do conhecimento sensivel na pratica da degustacéo de vinhos
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Praticar Q
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Fonte: o autor (2018).
Nota: adaptado com base em Bispo e Soares (2017) e na jornada de aprendizagem

A Figura 16 nos mostra que o praticar, seja coletiva ou individualmente, foi a
base para o desenvolvimento da aprendizagem de cada uma das etapas da pratica
de degustacdo de vinhos. Mesmo as pessoas que receberam a dadiva de possuir
todos os sentidos mais apurados podem, mediante determinados exercicios
praticos, desenvolvé-los e ativa-los para torna-los mais refinados e aptos para atuar
em condi¢cbes especificas, como no caso da degustacdo de vinhos, por exemplo,

que exige refinada capacidade olfativa e gustativa. Particularmente, ao longo da
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jornada de aprendizagem, tive que empreender um grande esforco para melhorar
minhas faculdades perceptivas e o fiz a base de muitas repeticdes, como ja descrito
nos itens anteriores. Contudo, é importante frisar o significado das repeticbes na
aprendizagem sensivel.

O artigo provocativo intitulado ‘Variatio Est Mater Studiorum’, de Marton e
Trigwell (2000), ajuda a compreender o papel da repeticdo na aprendizagem. O titulo
que, em Portugués, significa ‘a variacdo € a mdae da aprendizagem’ € uma
provocacdo ao antigo ditado romano que dizia ‘repetitio studiorum est matter’, que
quer dizer ‘a repeticdo € a mae da aprendizagem’. A repeticdo é substituida por um
de seus possiveis opostos — a variacao.

A repeticdo esta intimamente associada com a visdo de senso comum da
aprendizagem: Se alguém ndo consegue fazer algo, deve continuar tentando
repetidamente. Eventualmente, sera capaz de fazé-lo. Entdo, terd aprendido. Se ha
algo que alguém queira ser capaz de lembrar, repita para si varias vezes e, entao,
sera capaz de recordar, para dizé-lo de novo. Essa visdo também foi a pedra
angular dos estudos cientificos de aprendizagem. Os primeiros cem anos de
pesquisa nessa area foram dominados por estudos da probabilidade do
aparecimento de respostas, reacbes e comportamentos como uma funcdo da
exposicao repetida a estimulos ou refor¢cos as respostas. Depois de um tempo, a
repeticdo passou a ser menos referenciada. O foco mudou para a natureza da
aprendizagem, para a estrutura do ambiente e para as qualidades da interacdo entre
o aprendiz e o mundo ao seu redor. Mas enquanto essa mudanca estava
acontecendo no mundo cientifico, a repeticdo manteve-se como um elemento central
na visao e nas praticas cotidianas de aprendizagem (MARTON; TRIGWELL, 2000).

Esses autores constroem sua argumentagdo sobre um suposto paradoxo no
campo da aprendizagem sobre o papel da repeticio na memorizacdo e na
compreensao nas praticas de aprendizagem de estudantes chineses, que possuem
a reputacao de serem diligentes, mas passivos e dados a memorizagdo. Como eles
aparecem muito bem ranqueados em relacdo aos estudantes de outros paises?
Pesquisas nos anos 1990 mostraram que o0s chineses nao atribuem o mesmo
sentido & memorizacdo que os ocidentais adotam. Para eles, a cada leitura de um
texto, novas compreensdes vao surgindo, ou seja, nas leituras posteriores o texto ja

BN

nao é mais ‘o mesmo’. As repeticdes que supostamente levariam a memorizacao

7

trazem em seu bojo uma maior compreensao do texto. O paradoxo é resolvido
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porque, para os leitores chineses, a distincdo ndo é entre memorizacdo e
compreensdo, mas entre memorizagdo para recordar ou memorizagdo para
compreender (MARTON; TRIGWELL, 2000).

Uma implicagdo dessa linha de raciocinio é que ha uma relacéo dialética entre a
repeticdo e a variacdo. Uma nao pode existir sem a outra. Se alguma coisa varia,
deve ser repetida. Ao mesmo tempo, aquilo que esta sendo repetido nunca pode ser
exatamente a mesma coisa se for vista sob o ponto de vista do aprendiz. Outra
forma de ver o relacionamento entre repeticdo e variagcdo (0 mesmo evento
ocorrendo repetidas vezes) é ver o Ultimo como um caso especial limitando o
primeiro. H4 um numero ilimitado de maneiras em que repeticbes de um mesmo
texto (ou qualquer outra coisa) podem diferir umas das outras. Um corolario da linha
de raciocinio acima é que a natureza da variacdo inerente a repeticdo pode ser um
objeto de estudo mais interessante do que a quantidade de repeticdo (MARTON;
TRIGWELL, 2000).

Assim, as repeticdes que empreendi a exaustdo tinham o papel de que meus
sentidos fossem capazes de identificar as inUmeras variacdes encontradas nos
vinhos varietais. Como explicam Marton e Pong (2005), ndo ha aprendizagem sem
discernimento, e este ndo é possivel sem variacdo. Cada caracteristica discernida
corresponde a certa dimensdo de variacdo em que o objeto € comparado a outros
objetos. E possivel que uma pessoa seja incapaz de discernir uma caracteristica que
esta sempre presente em seu ambiente. Por exemplo, se o ruido do ar condicionado
estd presente o tempo todo no ambiente de trabalho, sera dificil para uma pessoa
ouvi-lo, até que este seja desligado. O contraste entre o ruido despercebido
inicialmente e o siléncio torna a pessoa consciente (ou atenta) de ambos. Degustar
vinhos profissionalmente € aprender a reconhecer variagbes. E, nesse sentido, a
repeticdo é um elemento fundamental.

Na sequéncia descrevo as etapas da pratica da degustacéo, por meio das quais,
0 corpo produz os dados, analisa-os e tira conclusdes sobre a qualidade dos vinhos.

Na pratica de degustacdo de vinhos, além de ativar as faculdades
perceptivas, para melhor aproveita-las, € necessario criar as condigbes adequadas
para que a bebida possa ser devidamente apreciada, o que demanda um ritual de
preparacdo que vai desde os cuidados com a temperatura do vinho, passa pela
selecdo das tagcas e demais artefatos, até a escolha de um local bem iluminado,

isento de odores e barulhos, de forma a n&o interferir na concentragcdo dos
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degustadores. Apreciar significa provar o vinho prestando atencdo nos detalhes,
segundo um ritual construido socialmente, que se acredita ser 0 meio mais eficiente
para produzir a maior quantidade possivel de dados consistentes sobre a bebida em
andlise.

A fonte para producdo dos dados gerados no ritual de apreciacéo € o corpo do
degustador. Ao ativar as faculdades perceptivas e desempenhar o ritual, com a
devida concentracdo exigida pelo momento, o corpo sentira o reflexo da acdo das
caracteristicas do vinho — atividade do elemento ndo humano enfatizado por
Gherardi e Strati (2014) — através das diversas sensacfes provocadas no olfato e
nas mucosas gustativas: calor; saliva; peso; textura, secura, dogura e aromas.

Os dados identificados (produzidos) pelas sensac¢des percebidas pelo corpo séo
interpretados (analisados) e transformados em novos dados que sao as
caracteristicas do vinho: calor se refere ao nivel de alcool; saliva a acidez; peso a
estrutura do vinho; textura a qualidade dos taninos; secura ao nivel de tanicidade;
docura ao agucar; e os aromas que trazem informacdes sobre as fases de producéo
do vinho (viticultura, vinicultura, amadurecimento e envelhecimento).

Para tirar conclusdes sobre a qualidade dos vinhos o degustador, com base na
interpretacdo dos dados e na “[...] construcdo social e coletiva dos demais
praticantes” Bispo e Soares, (2017, p. 266) usa a sua capacidade de fazer
julgamentos estéticos e estabelece o seu veredito sobre as caracteristicas da
bebida, destacando a complexidade e intensidade dos aromas, a tipicidade, o
equilibrio e a persisténcia aromatica intensa, através das quais se mede a qualidade

dos vinhos.

5.3.3 A influéncia do ritual da degustacao na formacao do gosto

O objetivo final da degustacao profissional é avaliar a qualidade dos vinhos, mas
embora seja enfatizado que o gosto pessoal ndo deve interferir na avaliagdo, € muito
dificil retirar este viés do processo. Ao introduzir este tema néo tenho a pretenséo de
discutir a questdo do viés, pois isto foge ao objetivo desta pesquisa, mas sim
analisar as transformacdes ocorridas no meu gosto ao longo do processo de
aprendizagem da pratica de degustacéo de vinhos.

Voltando no tempo e refletindo sobre a minha relagdo com o vinho, percebo que

embora eu pensasse que era um amante da bebida, na verdade eu ndo merecia
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este titulo, pois eu bebia casualmente e ndo prestava atencdo no que estava
bebendo. Tracando uma linha do tempo vejo que as minhas preferéncias —
propositadamente ndo usei o termo gosto, pois 0 gosto propriamente dito, como
defendido por Hennion (2005) e como eu acredito que é, sO desenvolvi
recentemente através da pratica de degustacdo — em relacdo ao vinho vieram
mudando a medida que o meu capital cultural e econbmico crescia, exatamente
como defendido por Bourdieu (1984). Durante o curso de graduacao e no inicio da
minha carreira profissional, s6 tomava vinho suave, como a grande maioria dos
meus amigos e familiares. Com 0 progresso na carreira, novas pessoas com
preferéncias diferentes em relacéo a bebida passaram a fazer parte do meu ciclo de
relacionamento e, até mesmo por questbes profissionais, senti que precisava
aprender a tomar os vinhos tintos finos secos. Com o0 passar do tempo passei a
preferir estes em detrimento daqueles, ou seja, a minha relacdo com o vinho era
totalmente passiva e adaptada, temporalmente, em funcdo do meio em que estava
vivendo.

Com o inicio do curso de sommelier, o ritual exigido para a pratica da
degustacédo profissional de vinhos forcou-me a prestar atencdo nos detalhes e, com
isso, comecei a perceber algo que antes ndo percebia. O rito da degustacéo
apresenta, explicitamente, todos os elementos descritos por Hennion (2011) no texto
a pragmatica do gosto: objeto de degustacédo; coletivo dos amadores ou praticantes
da comunidade; dispositivos e condi¢des adequadas para degustacéo; o corpo que
experimenta; e o vocabulario adequado para compartilhamento.

A medida que o curso caminhava, as oportunidades de participar de
degustacdes se multiplicavam e eu passei a sentir um grande prazer em interagir
com os praticantes da comunidade para praticar e compartilhar sobre os resultados
das degustacdes. A cada dia me sentia mais motivado a estudar, praticar e aprender
sobre tudo que envolve o mundo dos vinhos. Ou seja, a minha relagdo com a bebida
passou a ser ativa, desenvolvi gosto pela pratica da degustacdo e me tornei um
verdadeiro amante dos vinhos.

No mundo dos vinhos encontramos tanto pessoas que desenvolveram o gosto e
se tornaram amantes da bebida, como preconizado por Hennion (2011), através do
rito da apreciagédo e compartiihamento com os demais praticantes da comunidade,
guanto aquelas que simplesmente, de forma passiva, como na concepcao critica de

Bourdieu (1984), se deixam influenciar pela fama da marca, pelo preco, pelo pais de
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origem, pela nota de avaliagao de criticos e pelo ‘status’ que acreditam adquirir ao
demonstrar preferéncias por determinados vinhos. Estas Udltimas, muitas vezes,
costumam ser conhecidas como ‘enochatos’ — pessoas que se tornam
inconvenientes tentando demonstrar conhecimento e poder para parecer superior
aos demais. Os professores do curso, por diversas vezes, nos alertaram sobre o
perigo de nos tornarmos enochatos, pois o0 sommelier € um profissional e, como tal,
cabe a ele trabalhar para retirar do vinho esse rétulo de coisa complicada,
sofisticada, exclusiva de gente rica e mostrar que, pelo contrario, € uma bebida
saudavel, descomplicada e acessivel a todos, independentemente de origem ou

condicdo social.

5.3.4 A presenca das categorias estéticas na pratica de degustacdo e na

jornada de aprendizagem

Por mais que exista tecnologia suficiente para, cientificamente, medir as
caracteristicas do vinho, € por meio de julgamentos estéticos que a avaliacdo de
qualidade do produto continua sendo feita. O resultado das avaliagBes é traduzido
através de um extenso vocabulario proprio, construido socialmente pelos praticantes
da comunidade, repleto de termos que remetem a presenca das categorias estéticas
tanto na pratica de degustacdo quanto na descricdo das avaliagBes. Algumas
categorias estéticas sdo utilizadas, propositadamente, na linguagem de descri¢cdo da
qualidade dos vinhos com o objetivo de atrair a atencdo e curiosidade dos
consumidores e, em ultima estancia, aumentar o nivel de comercializacdo da bebida.

A categoria estética do pitoresco est4 presente, com muita frequéncia, em
termos que buscam provocar emocgfes estéticas em que as |1, como por exemplo:
cor vermelha, tonalidade rubi profundo com reflexo purpuro; cor rosa, tonalidade
olho de perdiz com perlage fina e abundante; coloracdo amarela palha, limpido e
brilhante; destaca-se pela fineza e delicadeza aromatica; ao evoluir na taca revela
nuances de frutas tropicais.

Uma das categorias estéticas mais presentes no vocabulario que expressa o
juizo estético, a beleza, segundo Strati (2007a), ndo possui um conceito universal e
por vezes assume uma pluralidade de significados, como por exemplo, harmonia,
equilibrio, simetria e luminosidade. Na pratica da degustacdo o belo se apresenta

nos detalhes das tacgas, na escolha e preparacéo cuidadosa do local, no ritual da
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degustacéo, no prazer em degustar, e principalmente nas palavras que expressam a
avaliacado — elegante, complexo, finissimo, agradavel, saboroso, equilibrado, macio,
excepcional, étimo.

Apesar de todo o glamour caracteristico do mundo dos vinhos a categoria
estética do feio representa o lado desagradavel da pratica da degustacdo e se
expressa nos momentos em que deparamos com 0s horriveis aromas provenientes
de vinhos defeituosos que, em casos extremos, podem lembrar aromas de repolho
cozido, ovos podres ou mesmo aroma de matéria em decomposi¢cdo (cheiro de
merda). Outra forma de expressdo da categoria estética do feio é através da
presenca desagradavel dos ‘enochatos’ que na ansia de mostrar conhecimento
ultrapassam o limite do razoavel, se tornam inconvenientes e criam situacdes de
desconforto para os presentes.

Tendo me tornado um amante de vinhos e ultrapassado os limites da
participacdo periférica, estou sempre buscando oportunidades para participar de
degustacdes, ou em outras palavras, estou sempre querendo sentir novamente as
sensacoes e 0 éxtase que determinados vinhos provocam em mim. Estes momentos
remetem a categoria estética do sublime, que segundo Strati (2007a, p.285) é “...] a
alegria que enche a alma e causa tremores no corpo”.

A categoria estética do gracioso se manifesta na organizacdo das degustacdes
que, normalmente, ocorrem em locais cuidadosamente preparados, repletos de
artefatos apropriados que compdem o ambiente e o deixa elegante, charmoso e
provoca prazer visual nas pessoas que o adentram. Outro ponto que evidencia a
presenca desta categoria estd no comportamento exigido dos profissionais
degustadores, polidez, gentileza e simplicidade.

Além da presenca de varias categorias estéticas na pratica da degustacao e na
linguagem usada para descrevé-la, ao aprofundar o olhar na jornada de
aprendizagem, buscando identificar fatores que facilitaram e/ou dificultaram o
desenvolvimento do processo de aprendizagem, percebi que as mesmas se
manifestaram de varias formas ao longo da trajetéria que me conduziu de aprendiz a
sommelier profissional.

Strati (2007a) enfatiza a importancia das categorias estéticas para compreender
0 que se passa nas organizacdes. Ao ler a sua obra Organizacéo e estética, por
diversas vezes, me transportei para indmeras situacdes que vivenciei no desenrolar

da minha vida profissional. No desenvolvimento desta pesquisa e, em especial, na
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analise do meu caminhar percebi claramente a presenca de algumas das categorias
estéticas interferindo diretamente no processo de aprendizagem, hora atuando como
elemento impulsionador, hora como inibidor da interacdo social com praticantes
experientes da comunidade e, consequentemente, do aprender através da
participacao.

Enquanto tentava dar os primeiros passos deste caminhar, o medo de errar
provocava em mim um forte bloqueio que me travava e impedia que eu aproveitasse
as oportunidades de participacdo e aprendizagem. Na verdade, a possibilidade de
enfrentar o julgamento estético que os outros poderiam fazer de mim, mexia com as
minhas emocdes e quase me ‘congelava’, era o medo de fazer feio, de parecer
incompetente, ou seja, era a categoria estética do feio atuando como inibidor de
aprendizagem.

O ritmo do curso por si sO ja era bastante acelerado, pois o curriculo de
aprendizagem da fungcdo sommelier € muito extenso e precisava ser completamente
trabalhado nos seis primeiros médulos, uma vez que o Ultimo estava reservado para
treinamento e prova praticos sobre os servicos do vinho num hotel no Vale dos
Vinhedos. Adicionalmente, quando detectei que a falta de dominio sobre o curriculo
de aprendizagem estava inibindo a minha participacdo junto aos praticantes plenos
da comunidade, estabeleci a meta de aprendé-lo até o término do terceiro médulo,
data em que ocorreriam as primeiras provas, teérica e a préatica de degustacao as
cegas. A vontade de acertar, que se opds ao medo de errar, provocou um efeito
motivador e encorajador que me fez trabalhar aceleradamente visando atingir o
prazer que o ‘sucesso’ poderia me proporcionar. O sucesso para mim significava,
guantitativamente, tirar uma das melhores notas da turma nas provas e,
qualitativamente, transformar o desconforto, que sentia nas interagdes sociais, em
deleite. Desta forma, as categorias estéticas agogicas fizeram um contraponto as
categorias estéticas do feio e produziram um efeito que impulsionou a
aprendizagem.

Em determinado momento, no decorrer do curso, comecei a questionar a razao
de estar me colocando metas ainda mais desafiadoras que o ritmo natural e intenso
da jornada ja determinava. Ndo demorei muito para perceber que estava buscando a
sensacdo de éxtase e a alegria que encheria minha alma em caso de vitoria.
Tratava-se, portanto, de querer permitir ao corpo as sensacdes estéticas que, por

vezes, até provocam arrepios. Ou seja, era a categoria estética do sublime me
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empurrando para enfrentar e superar as barreiras que vinham me blogueando. O
resultado da primeira prova (FIGURA 17) e o reconhecimento que, naquele
momento da jornada j& estava recebendo de alguns praticantes do nucleo da
comunidade, aumentavam, a cada dia, a vontade de criar oportunidades para
participar de degustacdes, seja em sala de aula, em restaurantes, adegas de
estabelecimentos comerciais ou em vinicolas.

Na descricdo da degustacao técnica de vinhos ou das sensacfes estéticas que
ela provoca encontramos 0s mais variados adjetivos que remetem a categoria
estética do belo. A beleza e a forca das palavras que classificam um bom vinho
geraram em mim encantamento, curiosidade e vontade de sentir o prazer exalado
pela descricdo. Acredito que este foi um dos principais fatores que me fez ter
disciplina e determinacdo para colocar em préatica as estratégias que tracei para
aprender a interpretar as sensacfes percebidas pelo corpo e traduzi-las na

avaliacao da qualidade dos vinhos.

Figura 17 — Resultado de uma das provas do curso
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7 de ago de 2018

0Ol4a Antonio! tudo bem?
Parabéns pela melhor nota da
Prova 1 e nota cheia na
degustacgao! nota lancada no
site.

Uhuuuuuuuu!!!
Muito obrigado Ana Paula!!!
4

Fonte: grupo de WhatApp da turma, professores e diretores da ABS

Na descricdo da jornada de aprendizagem, relatei que no dia desta prova,
guando me dirigia para a vinicola onde seria realizado o moédulo daquele final de
semana, parei em uma pequena vinicola, na entrada do Vale dos Vinhedos e,
enguanto conversava com a proprietaria ela perguntou se eu era sommelier. Foi um

dos primeiros e mais importantes sinais de reconhecimento que recebi por parte de
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um profissional expert. Aquela altura as oportunidades de degustacdo eram bem
mais frequentes e meu corpo ja tinha aprendido a sentir prazer nas interacdes
sociais, 0 que potencializava muito o aprendizado. As emoc0des estéticas produzidas
ao degustar um bom vinho, atreladas ao fascinio das sensac¢des que permaneciam
entranhadas no corpo, eram uma clara demonstracdo da importancia da categoria
estética do pitoresco na ativacdo de forcas internas (motivacdo) para superar
barreiras da caminhada.

A experiéncia vivida ao frequentar o curso e me tornar um sommelier provocou
em mim muito aprendizado e, concomitantemente, transformou muitas coisas no

meu modo de ser, algumas das quais descrevo no item a seguir.

5.3.5 Dimenséo ontoldgica — as transformacdes no meu modo de ser

Para Brandi e Elkjaer (2011) a dimensé&o ontolégica da teoria da aprendizagem
social se revela, principalmente, através da socializacdo e do modo de ser e se
tornar parte das comunidades de pratica, onde as oportunidades de aprendizagem
se dao pela interacdo social a medida que os novatos adquirem legitimagcédo e se
tornam um praticante qualificado.

Gherardi, Nicolini e Odella (1998) afirmam que para se tornar um praticante
pleno o novato tem que seguir uma trajetéria de desenvolvimento gradativo,
passando pelos diversos niveis de aprendizagem, mas isto s6 é possivel se ele for
legitimado pelo grupo como um membro do mesmao.

Nesta pesquisa todas estas questbes citadas, a cima, por Brandi e Elkjaer
(2011) e Gherardi, Nicolini e Odella (1998) ficaram, na minha visdo, completamente
evidenciadas, como pode ser verificado nos relatos que fiz nos tépicos anteriores,
porém julguei que as mudancas no meu modo de ser, dado a sua intensidade,
mereciam um topico especifico.

Antes de comecar a frequentar o curso de formacdo de sommeliers eu ja tomava
vinho com alguma regularidade, no entanto eu ndo me atrevia a conversar sobre
vinhos, pois ficava envergonhado por ndo conhecer o assunto. Quando ia saborear
uma garrafa com alguém, logo dava um jeito de dizer: meu amigo ou minha amiga
eu s6 gosto de beber, mas ndo entendo nada do assunto. Quando tinha intimidade
com a pessoa, ainda completava dizendo que eu preferia conversar sobre outros

temas, pois achava chato falar sobre vinhos. Hoje, vejo claramente que se tratava de
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uma defesa, pois como tenho perfil perfeccionista, ndo queria demonstrar minha
fraqueza. Escolher o vinho era um desespero, agora € um prazer.

Ao longo da minha vida sempre procurei ser objetivo e pragmatico, na verdade
isto era motivo de orgulho para mim. Assim, nunca havia dado muito bola para artes
e cultura, por exemplo, e chegava ao cumulo de dizer que nao tinha paciéncia nem
sensibilidade para lidar com tais temas. Ao aceitar o desafio de desenvolver uma
pesquisa qualitativa e me dedicar a estudar a pratica da degustacéo de vinhos, tinha
certeza de que ndo seria facil e, que mudangcas no meu jeito de ser seriam
necessarias.

Para dar os primeiros passos no caminho da aprendizagem, se fazia necessario
desenvolver a capacidade olfativa, pois a minha era muito ruim, dado que prestar
atencdo nos aromas da natureza, até entdo, nunca tinha feito parte da minha rotina.
Esta, muito provavelmente, tenha sido a primeira mudanca efetiva, visivel, no meu
comportamento. Ao entrar no supermercado passei a prestar atencdo nos aromas
das frutas, das verduras, dos legumes, das especiarias, dos doces e por ai vai. No
campo, cheirava as flores, as folhas, as raizes, a terra, e até mesmo as pedras.

Como consequéncia, tornei-me uma pessoa muito mais atenta a tudo ao meu
redor, incluindo as pessoas. Transformei-me num ser muito mais sensivel, capaz de
perceber, com mais facilidade, os sinais emitidos pelos humanos e ndo humanos ao
alcance dos meus sentidos. No curso estudei como analisar um vinho através da
visdo e perceber sintomas de evolucdo — relacionados a idade — indicativos de teor
alcoolico, de acucar, do clima onde a uva foi cultivada; na vida, em paralelo ao
aprendizado da pratica de degustacdo, mesmo sem planejamento e estudo,
melhorei a capacidade de observar, interpretar, reconhecer e experienciar
sensacdes que até entdo passavam completamente despercebidas. Acredito que me
tornei melhor como gestor, como ser humano, e como pesquisador. Ao afirmar que
evolui como pesquisador, o fago com base em Strati (2007a) que, por diversas
vezes em sua obra organizacao e estética, destacou a importancia da observacéao,
da auto-observacao, da imaginacao, da compreensédo empatica e da capacidade de
fazer julgamentos estéticos na geracdo de conhecimento, pois todas estas
atividades demandam a ativacdo das faculdades perceptivas e sensorias que quanto
mais apuradas, melhor sera a coleta do conhecimento.

Com os aprendizados no decorrer do curso, fui me soltando e, cada vez mais,

sentindo vontade de estar com outras pessoas para degustar uma boa taca de
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vinho, para falar sobre a bebida e até mesmo para matar eventuais curiosidades que
agueles que nunca estudaram o assunto tém sobre os vinhos. Ou seja, eu perdi
aquele medo que tinha de falar sobre o tema e, ndo tenho davidas, me tornei um ser
mais socidvel. Embora, eu tenha muito cuidado para ndo me transformar num
‘enochato’ — alguém que gosta de plateia para demonstrar conhecimento e satisfazer
ao ego, sem perceber, ou sem se incomodar, que esta sendo inconveniente e chato.

Se no passado escolher um vinho era uma tarefa dificil para mim, hoje quando
Vou a um restaurante, mesmo que eu decida tomar outra bebida, fagco questao de
conhecer a carta e a adega do estabelecimento e, assim sempre acabo engrenando
num bate papo agradavel com a pessoa que me atende; 0 mesmo acontece quando
VOou a um supermercado, 0 ato de visitar a adega da loja e conversar com 0
sommelier, quando o local tem um, se tornou um habito muito prazeroso. Estes sdo
apenas alguns exemplos de que a interacdo social, facilitada pelo desenvolvimento e
aprendizagem de um vocabulario adequado para me comunicar com 0s praticantes

da comunidade, passou a ser algo natural e totalmente desejado por mim.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Ao analisar como ocorre o0 processo de aprendizagem do conhecimento sensivel
demandado pela pratica de degustar vinhos na formacdo de sommeliers
profissionais — objetivo principal desta pesquisa — tive a felicidade de usar a
metodologia que considero ter sido a mais apropriada. A autoetnografia era um
método de pesquisa completamente desconhecido por mim e, portanto, inicialmente
tive dificuldade em uséa-lo, mas hoje, ja bem préximo de concluir esta dissertacao,
nao tenho duvidas de que a escolha foi muito acertada.

Para cumprir os objetivos tracados neste trabalho, precisei entender e descrever
algo que quando praticado por outras pessoas ndo € visivel. Assim, ao utilizar a
autoetnografia, me tornei um praticante da comunidade e, primeiramente,
compreendi e descrevi a minha propria experiéncia, aqui intitulada de jornada de
aprendizagem, que na pratica se trata dos dados produzidos nesta pesquisa. A
posterior analise e interpretacdo dos mesmos me levaram as conclusées que
apresento a seguir.

O corpo, sem sombras de duavidas, foi o principal instrumento utilizado na
aprendizagem do conhecimento sensivel. Através dele foi possivel produzir, analisar
e interpretar os dados. E incrivel a capacidade e a relevancia do papel desenvolvido
pelo corpo nas atividades que demandam conhecimento sensivel. Na cadeia
produtiva do vinho, por exemplo, importantes decisbes em todas as etapas do
processo produtivo, da viticultura ao envelhecimento da bebida, sdo tomadas com
base em medi¢cBes realizadas pelo corpo, através dos seus sentidos e da
capacidade de fazer julgamentos estéticos. Embora exista tecnologia para medir
nivel de alcool, de acidez e densidade, para citar apenas algumas caracteristicas, é
através das medidas feitas e sentidas pelo corpo do endlogo ou do sommelier que
as decisoes relativas a qualidade do vinho séo tomadas.

A aprendizagem do conhecimento sensivel se deu através da participacao
plena no seio da comunidade de praticantes, o que exigiu dedicagao, elaboracdo de
estratégias, persisténcia e muito trabalho. Esta constatagdo ndo €é um
guestionamento a afirmativa de que quando interagimos socialmente a gente

7

aprende até sem perceber que esta aprendendo, pelo contrario, € um reforco da
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importancia da interacdo social como meio de aprendizagem, porém acrescentando
que a aprendizagem do curriculo situado (GHERARDI; NICOLINI; ODELLA, 1998)
sé pode ser alcancada com participacdo ativa, o que envolve forte grau de
investimento pessoal.

O dominio do curriculo de aprendizagem teve importancia fundamental no
processo de legitimacdo da minha participacdo junto aos praticantes da comunidade.
Nao me restam duvidas que a aprendizagem do conhecimento sensivel se deu
através da participacdo plena na comunidade de praticantes e do fazer, na pratica,
repetidas vezes. Porém, ficou patente que sem o dominio do conhecimento explicito,
relativo aos processos que envolvem toda a cadeia de producdo dos vinhos, a
participacdo plena seria praticamente inatingivel.

Juntamente com o dominio do curriculo de aprendizagem a aquisicdo de um
vocabulario apropriado para me comunicar, efetivamente, dentro da comunidade foi
0 passaporte para transpor as fronteiras entre a participacdo periférica e a
participacéo plena.

A compreensao empética (STRATI, 2007a) foi a técnica que utilizei para superar
as dificuldades de repeticdo da préatica de degustacdo dos vinhos com precos mais
elevados. A base do desenvolvimento da aprendizagem do conhecimento sensivel,
conforme visto na Figura 16, foi a repeticdo da pratica coletiva e individual de
atividades relacionadas a degustacdo bem como da degustacao propriamente dita.
Porém, dado ao custo elevado da bebida, repetir a degustacdo de varios exemplares
em curto espaco de tempo, se tornou um elemento dificultador na formacdo do
conhecimento sensivel. Assim, partindo do conceito de compreensdo empatica,
utilizei a capacidade de reviver, na imaginagdo, as sensagcfes provocadas nas
degustacdes de determinados exemplares através da pratica imaginaria.

As categorias estéticas (STRATI, 2007a) tiveram papel relevante no processo de
aprendizagem, ora atuando como elemento impulsionador ora como inibidor. A
categoria estética do feio, expressa pelo medo de fazer feio ao falar alguma
“besteira” ou errar, predominantemente presente ainda na fase da participacao
periférica, atuou como elemento dificultador da aprendizagem. Por outro lado, as
categorias estéticas do sublime e do belo expressas a medida que fui vencendo as
dificuldades e vivenciando as sensacdes agradaveis, por vezes até arrepios,
provocados pela pratica da apreciacdo de um bom vinho, pela legitimagdo e

reconhecimento dos praticantes mais experientes da comunidade, sé faziam
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aumentar a minha motivacéo, elemento que considero de fundamental importancia
no processo de aprendizagem.

Postas as principais conclusdes que tirei desta caminhada, passo agora a
algumas reflexbes que combinam experiéncias anteriores com as vividas ao longo
destes dois anos de mestrado e que acredito possam, de alguma forma, servir como
contribuicdo para o desenvolvimento de pessoas e organizacdes, bem como, podem
ser objetos de futuras pesquisas.

A ativacdo e desenvolvimento dos sentidos e da capacidade de fazer
julgamentos estéticos podem ser elementos importantes no desenvolvimento de
gestores e, consequentemente, de suas organizacfes, na medida em que poderao
facilitar:

e 0 desenvolvimento da capacidade das pessoas em extrair informacdes,
gue ndo estdo expressas em nenhum relatério, sobre o que esta
acontecendo no ambiente organizacional;

¢ a habilidade do gestor em perceber o que se passa com 0s membros de
sua equipe, de forma a poder atuar preventivamente e evitar que
pequenas coisas possam se tornar grandes problemas;

e 0 aumento da sensibilidade para perceber como as suas a¢des ou as
acOes de outros atores da sua organizacdo estdao afetando outras
pessoas, entre elas, o0os empregados, fornecedores, clientes e
comunidades no meio em que a organizacao esta inserida;

e a leitura corporal das emocgfes sentidas e ndo expressas pelas pessoas
com as quais se relacionam no dia a dia, para orientar o proprio
comportamento em eventuais situacdes de conflito;

e 0 agucamento da percepcao de fatores ndo explicitos que podem
representar tanto ameacgas pessoais quanto a organizacao.

Assim como o dominio do curriculo de aprendizagem e do vocabulario adequado
para me comunicar no seio da comunidade de praticantes de enélogos e sommeliers
foi decisivo na legitimacdo da minha participacdo na comunidade e,
consequentemente, no desenvolvimento da aprendizagem, eles sdo também
essenciais no desenvolvimento e aprendizado de quaisquer conhecimentos ao longo
da vida e, em particular, da carreira profissional. Logo, estar atento a estes

elementos pode fazer muita diferenca.
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Tendo feito estas reflexdes coloco algumas questdes que considero passiveis de
investigacdes futuras:

e como o0 conhecimento sensivel pode influenciar no desempenho de
gestores?

e como a capacidade dos gestores em identificar e interpretar as
mensagens das categorias estéticas pode melhorar o ambiente das
organizacdes?

e existe relacédo entre dominio do vocabulario apropriado para se comunicar
no seio de uma comunidade de praticantes profissionais e avanco na
carreira?

e 0 processo de formacdo do conhecimento sensivel demandado pelas
industrias de perfume, alimentos e bebidas apresenta algum padréo
importante a ser considerado?

Caminhando ja para as ultimas paginas desta dissertacao considero importante
destacar que a minha falta de experiéncia como pesquisador, aliada a ousadia de
embarcar logo de cara numa autoetnografia, uma metodologia ainda pouco
explorada, pode ter atuado como um elemento limitante. Um segundo ponto que
também pode ser considerado como limitacdo é o preco quase proibitivo de alguns
vinhos, o0 que restringiu a repeticdo da pratica.

Para concluir o mestrado, uma tarefa que por si s6 ja é considerada ardua, eu
tive que, em paralelo, fazer outro curso — formacdo de sommeliers profissionais —
que além de demandar muita leitura e estudos para dominar o curriculo de
aprendizagem, pré-requisito para aprendizagem do curriculo situado, demandou
também muitas viagens e tempo de dedicacdo para desenvolver minhas
capacidades olfativas e gustativas, o que aumentou o grau de dificuldade e
complexidade da minha tarefa na execucdo do mestrado. Fato este que acredito
também ter atuado com limitagao.

Concluo assim este texto com uma breve reflexdo sobre os dois anos em que
tive o privilégio de me dedicar ao mestrado. Apds muitos anos atuando no mercado
como gestor, voltei aos bancos da universidade e tenho certeza que o fiz na hora
certa. Com dedicacao integral ao curso frequentei a 100% das aulas e procurei tirar
0 maior proveito possivel da oportunidade que tive. Conheci pessoas maravilhosas
tanto na universidade quanto no curso de formacao de sommeliers, dos quais alguns

se tornaram grandes amigos; ampliei minha rede de relacionamentos; aumentei
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significativamente a minha capacidade de leitura, sintese e redacdo; aventurei-me
por campos desconhecidos, pesquisa qualitativa, por exemplo, e ndo tenho duvida
que cresci tanto pessoalmente quanto profissionalmente; ampliei a minha
empregabilidade; aumentei a capacidade perceptiva; e, sem medo de errar, afirmo
gue me tornei uma pessoa melhor. Resumindo esta etapa da minha vida em uma
frase: foi um periodo feértil, rico de oportunidades e aprendizado, inesquecivel e

fantastico.
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