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Abstract

Este artigo trata do papel central do mestre de oficio no fazer artesanal,
partindo da compreensio de que seu savoir-faire lhe permite atuar na produgio
e no produto, conferindo-lhes um cardter artesanal. Encontramos na produgio
da cerveja e da cachaca artesanais, no interior paulista, elementos que dio
sustentagdo a essa premissa. A partir de uma pesquisa qualitativa elaboramos
nossas andlises segundo trés eixos temdticos: (a) o savoir-faire do mestre na
concepgio, na produgio e na comercializagio do seu produto; (b) o aprendizado
do mestre e; (c) a formagio de aprendizes. Concluimos que o modo de
producio artesanal mantém, com base na centralidade do mestre, a unidade
entre concepgio-producio-comercializagio, mas que apresenta caracteristicas
que ora coincidem e ora se distanciam do perfil do mestre-artesdo cldssico
apresentado na literatura. Finalizamos afirmando que hd um lugar social e
econdmico para os mestres artesdos e para o fazer artesanal - ainda que num
cendrio em que predomina a produgio industrializada em grande escala.

Savoir-Faire Artesanal. Mestre Artesdo. Cerveja Artesanal. Cachaga Artesanal.

This article discusses the central role of master craftsmen in craft work, based
on the understanding that their know-how allows acting upon the production
and the product, conferring it an artisanal character. We found, within the
production of artisanal beer and cachaga, in the State of Sdo Paulo, elements
that support this premise. Performing a qualitative research, we elaborated
our analysis according to three thematic axes: (a) the know-how of the master
in the conception, production, and commercialization of the product; (b) the
learning of the master and; (c) the formation of apprentices. We conclude
that the artisanal mode of production maintains, based on the centrality of
the master, the unity between conception-production-commercialization,
presenting characteristics that, at some point, coincide and, at others, distance
themselves from the profile of the classical master craftsman present in the
literature. We argue that there is a social and economic place for master



26 Da Tradi¢do a Modernidade

craftsmen and for craft work — even in a scenario dominated by large-scale
industrialized production.

Keywords  Artisanal Know-How. Master Craftsmen. Artisanal Beer. Artisanal Cachaga.

INTRODUCAO

Fazer com as préprias méos, de forma a se confundir com um artista, conceber o produto,
criar as ferramentas e produzir uma obra do comego ao fim, até a sua comercializagio.
Produzir em pequenas quantidades um produto que nunca vai ser exatamente igual a outro,
porque nio é feito industrialmente. Aprender o oficio com o avd, o pai ou um mestre e
garantir a continuidade desse saber ensinando aprendizes. Tudo isso parece-nos hoje como
uma lista de caracteristicas de um modo artesanal de produzir, sempre pensado em oposi¢ao
a sua antitese, que ¢ um modo industrial de produzir em massa. Da Revolugio Industrial
do século XIX aos dias de hoje, esse fazer artesanal parece ter percorrido uma trajetéria de
apogeu e queda que poderia ter levado ao desaparecimento do artesdo e do mestre-artesao.
No entanto, apesar de terem sofrido transformagdes consideraveis, a produgio e o produtor
artesanais nio foram extintos. Talvez ndo seja o caso de os tratarmos de forma idilica, mas
de procurar conhecer como, até hoje, esses artesdos sio ainda sujeitos da histéria, porque
carregam consigo a tradi¢do como um legado do sawvoir-faire artesanal.

A histéria do artesdo estd imbricada na histéria do capitalismo, um sistema econdmico,
politico, social e cultural erguido e estruturado com o desenvolvimento da produgio
industrial (em detrimento do fazer artesanal), das cidades (como centros comerciais
independentes, em detrimento do rural) e da expansio dos mercados (em detrimento das
trocas no comércio local). Com o avango desse sistema, sobretudo no periodo entre os
séculos XVII e XIX, houve uma verdadeira revolu¢io no mundo do trabalho que alterou
objetos, modos, ritmos, intensidade, volume e organiza¢io da produgdo. A ideologia da
escassez e do suficiente acaba quando o século XX irrompe na ideologia da abundéncia — a
qual exige produgdo e consumo em grandes escalas. Segundo Dobb (1977), a histéria do
capitalismo estd na histéria da acumulagio do capital, de como os burgueses enriqueceram
com o declinio do feudalismo e, nesse processo, como os artesdos foram sendo conduzidos
do pequeno modo de produgio (no qual a produgio era executada por pequenos produtores
artesdos usando seus préprios instrumentos de produgio e a comercializavam livremente) a
um sistema capitalista de produgdo e comercializagdo. O autor explica:

Estd claro que a fonte de acumulagio de capital tem de ser buscada, nio
dentro, mas fora desse pequeno modo de produgio que os artesanatos urbanos
entronizavam - nos desenvolvimentos que logo viriam perturbar a simplicidade
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primitiva dessas coletividades urbanas. Tais desenvolvimentos tomaram a forma
do surgimento de uma classe privilegiada de burgueses que, separando-se da
produgio, comecaram a se empenhar exclusivamente no comércio atacadista.
Nisso, e em mercado mais amplo e crescente, estavam oportunidades ricas de
ganho, que ultrapassavam de muito a subsisténcia modesta que um artesdo
trabalhando com as mios e vendendo seus artigos no mercado local poderia

desejar. (DOBB, 1977, p.113).

O autor fala, entdo, de um periodo em que a acumulagio do capital dessa burguesia inicial dos
séculos XV e XVI se dava gragas a incapacidade dos produtores rurais de comercializarem
seus produtos num mercado maior que o regional e gracas aos artesdos urbanos, separados
da matéria-prima e dos seus consumidores pelos novos comerciantes — os quais descobriram
a férmula do lucro comercial comprando barato para vender caro.

No capitalismo avangado de hoje, parece haver um movimento dialético envolvendo a
desvalorizagio e a valorizagdo dos trabalhos manuais e artesanais. Parecer anacronico por
produzir e/ou consumir um produto artesanal e um mestre artesdo com seu produto serem
considerados raros, dnicos e, por isso, luxuosos sio faces da mesma moeda. O produto
artesanal e o artesdo, nesse sentido, estdo hoje inseridos numa légica plena de contradi¢oes
e contrastes que envolvem o velho e o novo, a tradi¢io e a inovagdo, a mdquina e as maos,
o rapido e o lento, o popular e o luxuoso, 0 comum e o raro, a massificagio e a exceléncia.
Assim, é artesanal uma bolsa da grife Hermes tanto quanto uma cachaga feita num engenho
do interior paulista? O que hd em comum entre uma das marcas mais cobi¢adas do mercado
de luxo internacional e um produto local que, apesar de muitas vezes ser comercializado
por pregos mais elevados, ndo é luxuoso? A compreensio de que ambos, apesar de serem
produzidos e comercializados de formas diferentes, ndo podem prescindir da presenca de
um mestre de oficio para ganhar o stafus de artesanal pode ser esclarecedora. Outro fator
importante a considerar é que hd virias maneiras artesanais de fazer um mesmo produto
artesanal. Por exemplo, a cachaga artesanal pode ser feita, ainda nos dias de hoje, da forma
mais rudimentar possivel, utilizando a tragdo animal para moer a cana (RAFAEL, 2007)
ou pode, ainda que de forma artesanal, utilizar processos modernizados. O mestre artesio
continua central, o produto final é artesanal, mas os processos ¢ modos de fazer nem sempre
sdo iguais.

Vale ressaltar ainda que a atividade artesanal hoje traz impactos para a economia,
o que depende de virios aspectos, como a disponibilidade de mao de obra, as politicas
governamentais, os incentivos a atividade, o mercado, o valor dado as tradi¢ées entre outros
(BENTON, 1998). O Brasil reconhece a importincia econémica e cultural do artesanato
- estima-se que essa atividade corresponda a 3% do PIB (Produto Interno Bruto) -, mas
vem implementando politicas de incentivos a atividade lentamente. Duas dessas a¢oes sdo
o Programa Brasileiro de Artesanato (PBA), vinculado ao Ministério do Desenvolvimento,
Industria e Comércio Exterior (MDIC) e o Programa SEBRAE de Artesanato.

O Estado de Sio Paulo ¢ conhecido como o centro econémico e produtor do Brasil, mas
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pouco se sabe sobre o que de artesanal ¢ feito nesse estado. Em 1975, o Governo do Estado
de Sdo Paulo, preocupado em desenvolver e preservar o rico e precioso artesanato paulista
- que traduz a diversidade do estado mais miscigenado do pais, alterou a denominagio de
Superintendéncia de Comunidade do Trabalho (a partir do Decreto-Lei n° 256, de 26 de
maio de 1970) para chamar Superintendéncia do Trabalho Artesanal nas Comunidades -
SUTACO. A preocupagio do Governo do Estado, nesse sentido, ¢ dar enfoque diferenciado
a atividade artesanal como fonte geradora de renda, a0 mesmo tempo em que preserva
formas tradicionais da cultura popular.

Dos intmeros produtos artesanais existentes, tais como artesanato em madeira, argila,
couro, cerdmica, material reciclavel, tecidos, cordas etc, escolhemos dois produtos do setor
de bebidas que tem tido reconhecimento publico e tem ganhado importancia na atividade
econdmica: a cerveja e a cachaga. Essas sio as duas bebidas mais consumidas no Brasil.

O setor de cerveja e cachaga artesanais estd em expansio nio s6 no Brasil como no Estado
de Sdo Paulo. Apesar disso, ndo hd dados oficiais, tanto nacionais como estaduais, desses
produtos feitos artesanalmente. No entanto, num levantamento preliminar, identificamos a
importincia da presenca do mestre (cachaceiro e cervejeiro) para a produgio dessas bebidas.

Ao analisarmos, neste artigo, a participa¢io do mestre artesio na produgio de cerveja e
de cachaga artesanais, ndo temos a pretensdo de esgotar o amplo tema do fazer artesanal
e do mestre artesio como seu agente histérico e nuclear. Muito menos queremos tratar
esse assunto de forma romantizada, como se todo e qualquer produto e processo artesanal
desenhasse um cendrio livre daquilo que marca a produgio industrial capitalista: a divisao
do trabalho, a especializagio, a perda da unicidade entre concepgio e produgio, o controle,
a mecanizagio do fazer, o recurso as tecnologias, a massificagio dos produtos, a busca do
lucro.

No entanto, é preciso saber reconhecer as particularidades e as vantagens desse fazer
artesanal - o que serd feito ao longo deste texto. E objetivo deste texto, entdo, apresentar
algumas andlises das caracteristicas do fazer artesanal de forma a mostrar como a presenga
do mestre artesdo atravessa de forma central o processo, o produto e a comercializagio.
Para isso, desenvolvemos uma pesquisa qualitativa usando a técnica de levantamento
bibliografico aliada 4 observagio e entrevistas semiestruturadas (SAMPIEIRE ez a/., 2006;
WARREN, 2002) realizadas com dois mestres de oficio que atuam hoje no ramo da
produgio de bebidas artesanais em duas cidades distintas do interior paulista: um mestre
cervejeiro (que vamos nominar Sr. Carlos) e um mestre da cachaga (que vamos nominar
Sr. Paulo). Também foram feitas entrevistas preliminares com dois especialistas em cerveja
artesanal e um distribuidor, numa cidade do interior paulista. Foram feitas ainda anilises
de documentos (como materiais de divulgago, fo/ders, sites da internet, leis, entrevistas e
reportagens com especialistas). Esses estudos empiricos servem como eixos que dio sentido
ao corpo tedrico do texto, desenvolvido a partir da focalizagdo no savoir-faire dos mestres,
mostrando convergéncias e divergéncias no processo de fazer cerveja e cachaga artesanal.
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A premissa que norteou esta pesquisa foi a de que um produto se caracteriza como artesanal
quando retne os seguintes elementos: o processo de fazer (o que inclui a ndo separagio
entre concepgio e produgio; o aprendizado do artesdo se dd principalmente pelo préprio
fazer), o produto (é unico, ou seja, um lote de produtos nunca vai ser igual ao outro) e a
comercializagio (que é fundamentalmente local e regional).

O FAZER E O PRODUTO ARTESANAL

Os significados de artesanato, arte, mestre, artesio, artifice e artista mudaram desde
a Antiguidade até os dias de hoje e sdo tratados de diferentes maneiras pelos autores,
nas diversas dreas de estudo (Histéria, Antropologia, Sociologia, Economia, Relagoes
Industriais, Educagio, Administragio, Estética). O levantamento bibliogrifico realizado
nesta pesquisa evidenciou a dificuldade de se encontrar uma defini¢do precisa para esses
conceitos e também para o de mestre artesdo, o que nos levou a optar pelo uso dos termos
mestre artesdo e mestre de oficio como sinénimos.

Para a discussdo desses conceitos, faz-se necessario percorrer, ainda que de forma sintética,
a histéria do mestre artesdo e das corporagdes de oficio, do periodo feudal pré-capitalista
até a produgio industrial dos dias de hoje.

O surgimento dos mestres artesdos e sua formagio se deu em mosteiros em meados do século
XI. A divisdo de trabalho nesses mosteiros e a diferenga na formagio dos frades e clérigos
possibilitaram a existéncia da figura do mestre artesdo, uma vez que havia duas formagdes,
uma delas destinada a frades laborantes e a outra a leigos responsaveis pela produgio material
(RUGIU, 1998). Mais adiante, durante o século XIII, as corporagdes de oficios ji estavam
formadas e consolidadas. Essas possuiam uma hierarquia: para tornar-se um mestre de oficio
um aprendiz deveria passar por alguns anos de aprendizado e realizar, por fim, uma prova,
uma espécie de obra prima do futuro mestre. Esse teste fazia-se necessédrio para comprovar o
aprendizado desse aprendiz, assim como sua plena capacidade de exercer o oficio de mestre

(SAINT-LEON, 1947).

Segundo Lucie-Smith (1981), artesanato é definido como trabalho manual para fabricag¢io
de objetos. Ser artesdo é uma profissdo que requer habilidades especiais e conhecimento. A
histéria do artesanato divide-se em trés momentos: o primeiro quando tudo € artesanato, no
qual todo o processo é manual e os objetos tém utilidade; o segundo quando hd uma divisao
intelectual entre artesanato e arte erudita e, por fim, quando, no periodo da Revolugio
Industrial, hd uma separagio de produtos artesanais e produtos industrializados. Essa tltima
separagdo dd-se pela distingdo do modo de produgio que vai deixando de ser manufatureiro
e passa a ser industrializado, com o uso de mdquinas (LUCIE-SMITH, 1981). Nesse
periodo, as oficinas foram tornando-se fibricas e a divisdo do trabalho foi sendo firmemente
estabelecida sob o controle do mestre.

Segundo Marglin (1989), o desenvolvimento industrial sucedeu ao putting-out system, um
sistema de produgio domiciliar com produtores independentes, mas baseado na distribuigio
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da matéria-prima aos artesdos de quem se comprava o produto acabado. Nesse sistema,
ja havia uma especializagio dos homens nas tarefas parceladas, mas as mdquinas eram
primitivas. O putting-out system ¢, para esse autor, o inicio do desenvolvimento da divisao
capitalista do trabalho. E nesse sistema que hd a figura do negociante entre o mercado e a
produgio artesanal. No putting-out system, “o papel imprescindivel do capitalista ¢ evidente,
embora o trabalhador ainda detenha o dominio das técnicas de produgio e do processo de
trabalho.” (DE DECCA, 1988, p.20). E no sistema de fibricas que o trabalhador perde o
controle do processo de trabalho.

O mestre e o contra-mestre foram, no sistema de fibrica, os que exerceram as fungdes
de supervisores, ocupando-se do controle da disciplina e da fiscalizagdo do trabalho dos
operirios. Esses ndo eram mais livres para determinar o tempo e o ritmo de sua produgio.
O putting-out system desapareceu da Inglaterra na metade do século XIX. A tecelagem foi o
ultimo bastido da industria domiciliar (MARGLIN, 1989). Para esse autor, a organizagio
corporativa abriu caminho ao puzting-out system, porque esse sistema era mais proveitoso
para a classe que se interpds entre o produtor (artesdo) e o mercado. Os lucros ganhos pelos
capitalistas lhe auferiram poder politico para derrubar as corporagées de oficios e substitui-
las por instituicées do purting-out system: o livre mercado do trabalho e das mercadorias.
Assim, o putting-out system foi um sistema de transi¢do entre as corporagdes e o livre
mercado.

Como afirmam Marglin (1989) e Pinard (2008), esse periodo de transi¢io ndo ocorreu
sem tensdes e resisténcia das antigas formas de produgdo e das corporagdes. Recrutar e
disciplinar operdrios para as fibricas que nasciam e se desenvolviam no final do século XVII
e comego do século XIX ndo eram tarefas simples. Pinard (2008) afirma que até hoje ¢ dificil
transformar em operdrio uma pessoa que passou sua infancia e sua adolescéncia no campo
ou no artesanato. A autora compara um ceramista artesio com um operdrio de fibrica
e diz que: “A mdquina ensina o cilculo do tempo, um minuto podendo ser medido em
termos de metros de fio ou de tecido produzidos, enquanto que para o ceramista tradicional
nem a hora nem mesmo o dia sdo considerados como critérios importantes para medir a

producio.” (PINARD, 2008, p.83).

A caracteristica principal da produgio antes da Revolugio Industrial era o fato de que a
manufatura (ou o trabalho) era feito em casa. Conforme aponta Koniordos (2001, p. 17)
“o local de trabalho e a casa ndo eram fisicamente separados, mas diferentes partes de uma
mesma casa.” Os principais agentes da produgdo eram o mestre artesdo, seus familiares e
servos domésticos que o ajudavam, os trabalhadores didrios e os aprendizes. Devido a essa
caracteristica, a escala e a velocidade, os tipos de produtos e sua variedade eram determinados
por quanto um homem podia fazer.

A produgio caseira deu aos filhos dos mestres artesdos o direito de sucederem seus pais sem
a necessidade do certificado de mestre. Os aprendizes eram considerados parte da familia:
o mestre os alimentava e os acolhia em sua casa. O mestre tinha ainda a obrigagdo de lhe
transmitir o conhecimento e o aprendiz de trabalhar para o mestre. Para pertencer a uma
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corporagio de oficio o aprendiz era avaliado e tinha que demonstrar sua competéncia. O
aprendizado envolvia observagio e imitagdo do trabalho do mestre.
Rugiu (1998), ao tratar da carreira do aprendiz, conta que:

Um pai abastado, mesmo que ndo fosse membro de uma Corporagio, podia
projetar para o filho um futuro de mestre nessa ou naquela Corporagio. Para
isso, estipulava um contrato regular que previa — as vezes depois de um periodo
de prova — a admissio do rapaz na qualidade de aprendiz. [...] Havia, depois,
os casos sempre mais frequentes dos filhos dos mestres ou dos magnatas das
Corporagdes, para os quais nio se estipulava contratos. A idade com que o
aprendiz entreva na oficina variava dos 9-10 aos 18 anos [...]. Por contrato,
o mestre Fulano pactuava de ensinar a prépria Arte ao filho de Ciclano
(frequentemente o contrato nio especificava nem mesmo a idade do rapaz)
e de manté-lo por x anos, assegurando-lhe (salvo [sic] os casos nos quais o
aprendiz retornava para casa a noite), casa e comida, e as vezes até vestimenta, e
tornecendo-lhe ao final do periodo previsto alguns instrumentos essenciais de
trabalho (RUGIU, 1998, p. 39-40).

Naquela época, segundo Koniordos (2001), o modelo de artesdo era aquele que tinha ou
fazia suas préprias ferramentas e equipamentos, executava pessoalmente todo o processo
de transformagio, era proprietirio do local de trabalho e vendia seus produtos prontos
e utilizava a sua renda como bem quisesse. Ou seja, seu trabalho era caracterizado pela
unidade de concepgio e execugio.

Em obra recente sobre o tema, Sennett (2008) afirma que a unidade entre concepgio
e execu¢do permanece no ato artesanal, o qual nasce na concep¢do de uma ideia que é
materializada através de uma atividade manual. A unifo entre cabe¢a e mio é o que define
o ato artesanal. E no processo de concepgio e execugio que o artesio se desenvolve e se
especializa refinando assim a arte do fazer, corrigindo erros, desenvolvendo habilidades
e ferramentas. Sennett (2008) define o artesdo como alguém obcecado por obter sempre
o melhor de seu trabalho e profundamente sintonizado com os problemas da produgio/
produto. O artesdo é capaz de sentir plenamente e pensar profundamente no que estd
executando, ndo estando apenas preocupado em fazer as coisas funcionar. A esse artesio,
Sennett (2008) chama de artifice.

Desde a disseminagio dos principios da administrag¢io cientifica (Taylorismo), no comego
do século XX, a unidade entre concepg¢io e execugio ficou comprometida, tornando cada
vez mais raridade o oficio de mestre artesio. Koniordos (2001), ao buscar diferengas e
similitudes entre o artesio do passado e de hoje, mostra que os métodos de trabalho dos
artesdos mudaram e, hoje em dia, sio poucos os que ainda usam exclusivamente técnicas
manuais. As ferramentas também sio comumente compradas prontas e “como resultado
destes desenvolvimentos, a unidade entre concepgio e execugdo, que costuma ser usada

como uma marca do artesdo, foi quebrada” (KONIORDOS, 2001, p.39).

Segundo esse autor, os artesdos também se submetem a controles e restri¢des, nio hd
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obrigacio legal para que o mestre forme aprendizes (os quais também serdo mestres um dia)
e as relagdes com os consumidores mudaram ao longo do tempo por causa do crescimento
urbano e da expansio do mercado (do local para o nacional ou até internacional). Suas
reflexdes convidam-nos a pensar que nio se deve alimentar uma visdo romantizada dos
artesdos nos dias de hoje e mostram que:

No passado e no presente, artesios, no contexto na sua oficina, pessoalmente
e diretamente participam no processo de trabalho. Eles ainda atuam como
agentes independentes, usando as habilidades que aprenderam formal ou
informalmente. Eles possuem os meios da produgio, sejam ferramentas
tradicionais ou maquinaria moderna, com as quais eles, e muito frequentemente
os membros de sua familia, ganham seu pao de cada dia. A proposta da produgio
artesanal continua a ser ‘levar uma vida razodvel’; uma vez que isto ¢ alcangado,
o objetivo torna-se simplesmente questdo de perpetuar esta situagio [...].
Este nicleo de fatores distintivos presentes ininterruptamente entre artesios
através dos tempos, forma uma parte vital da defini¢do do que é ser um artesio

(KONIORDOS, 2001, p.42).

Por que entio existem artesdos e mestres de oficios até hoje? Que tipo de processo produtivo
é,ainda hoje, dependente do savoir-faire do mestre artesio? A cerveja e a cachaga artesanais
brasileiras — objetos de andlise desta pesquisa — sdo respostas possiveis a essas perguntas, pois,
num processo dindmico de tradi¢do e inovagio, resistem a produgio em massa agregando o
valor da tradi¢do do mestre artesdo.

O estudo do levantamento bibliografico realizado permitiu-nos criar trés nicleos temdticos
que foram utilizados para a organiza¢do de nosso conhecimento sobre o fazer artesanal
e a centralidade do mestre artesdo e serviram como guias da elaboragio dos roteiros das
entrevistas e das observagdes. Esses nucleos tedrico-analiticos parecem-nos centrais para
a compreensio do fazer artesanal e do produto artesanal, ambos fundados no trabalho do
mestre artesdo. Consideramos, entdo: 1) o savoir-faire do mestre, o qual se configura em
trés etapas: a) a concepgio do produto, b) o processo de produgio e ¢) a comercializagio do
produto (o que significa pensar também na relagio desse mestre com a comunidade local);
2) a formagio desse mestre, ou seja, como se deu o aprendizado do seu savoir-faire e como
ele se tornou um mestre e; 3) a transmissdo de seu saber a outros, ou como o mestre garante
a continuidade de seus conhecimentos na formagéao de aprendizes.

Em Koniordos (2001), Sennet (2009), Rowley (1997) e Lucie-Smith (1981) encontramos
as bases tedricas para pensar no savoir-faire, o saber-fazer do mestre (a) na concepgio, (b)
na produgio e (c) na comercializagio do produto, de onde se pode também inferir como
o artesdo estabelece relagdes com a comunidade local. Rugiu (1998) e Koniordos (2001)
contribuem para refletir sobre o aprendizado do mestre e a formagio de aprendizes.
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A CERVEJA ARTESANAL

Cerveja ¢ uma bebida alcodlica carbonatada, produzida através da fermenta¢do do amido
presente nos cereais maltados como a cevada e o trigo. Seu preparo inclui 4gua como parte
importante do processo e algumas receitas levam ainda lipulo e fermento, além de outros
temperos, como frutas, ervas e outras plantas (MORADO, 2009). Estudos arqueoldgicos
sugerem que a cerveja foi inventada por acaso, a partir da fermentagdo acidental de graos
utilizados para fazer pao. Na Idade Média, a produgdo de cerveja era feita principalmente
nos mosteiros. Os monges, sendo alfabetizados, pesquisaram e melhoraram os métodos de
produgio e conservagio da bebida. O uso do lipulo foi introduzido no século IX. A principio,
houve resisténcia ao sabor amargo, porém, devido as suas propriedades conservantes, a

adi¢do do lupulo acabou prevalecendo até os dias atuais (MORADO, 2009).

Na Idade Moderna, com a facilidade de produgio da cerveja, houve movimentos no sentido
de promover a manutengio da qualidade da bebida, sendo o principal deles a Reinbeitsgebot
(Lei da Pureza), de 1516, a qual regulamentava que toda cerveja produzida na Alemanha
deveria ser de qualidade e ser fabricada com 4gua, cevada e lipulo, uma vez que se comegava
a utilizar trigo, arroz ou milho para a produgio e nem sempre o consumidor sabia o que
estava tomando de fato. Até hoje ainda existem cervejarias que utilizam a Lei da Pureza

(MORADO, 2009).

A bebida provavelmente foi introduzida no Brasil por volta do século XVII pelos holandeses.
Em 1654, a cerveja praticamente desapareceu do pais retornando somente no inicio do
século XIX. Nesse periodo, o Brasil importava cerveja principalmente da Inglaterra. Havia,
na mesma época, uma produgio local de cervejas artesanais, no entanto, elas eram de
qualidade inferior e utilizavam milho e arroz ao invés de cevada (SANTOS, 2004).

De acordo com o Sindicato Nacional da Industria Cervejeira (Sindicerv), no Brasil, as
cervejas sio classificadas pelo teor de dlcool e extrato, pelo malte ou de acordo com o tipo
de fermentagio. As cervejas de alta fermentagio sio aquelas cujas leveduras flutuam durante
o processo, em temperatura de 20°C a 25°C, apés fermentar o mosto, gerando um produto
de cor cobre-avermelhada, de sabor forte, ligeiramente dcido e com teor alcodlico entre 4%
e 8%.

Segundo Morado (2009), atualmente a produgio de cerveja pode ser classificada em quatro
tipos, de acordo com o volume e a variedade produzidos:

e Produgio industrial de cerveja: marcada por uma padronizagio dos produtos criados,
com forte uso de maquindrios na producio e de uma ampla distribui¢do de seus
produtos. Produzem acima de 1 bilhdo de litros/ano. Embora seus produtos tenham
um baixo valor agregado, seu consumo é o maior no mundo inteiro, isso devido
a uma elevada escala de produgio e os custos reduzidos, quando comparados aos
outros tipos de produgio.

e Microcervejaria: designa negécios cervejeiros que tendem a produzir cervejas
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com caracteristicas regionais e/ou a criagdo de um produto de qualidade superior.
Esse segmento cresceu e se popularizou devido 4 maior facilidade de obtengio de
matérias-primas e de ferramentas e médquinas para a produgio. Esse movimento
cresceu no final do século XX, principalmente nos Estados Unidos (MORADO,
2009). Classificam-se como microcervejarias as que produzem acima de 200 milhées
de litros/ano. Muitas microcervejarias come¢am como uma empresa familiar e
assim permanecem atendendo somente ao mercado local e regional, mantendo o
controle da familia no negécio, como acontece em alguns paises europeus. J4 outras
expandem-se e transformam-se em cervejarias industriais. E o caso de todas as
grandes cervejarias atuais.

o Produgdo artesanal: algumas microcervejarias proclamam-se como sendo cervejarias
artesanais, mas nem todas sio. Segundo a Brewers Association (apud Morado, 2009),
para uma cervejaria ser considerada artesanal, ela necessita ser independente,
tradicional e que nio seja muito grande. Para ser independente, ela nio pode ter
mais de 25% de seu capital em mdos de grupos empresarias do setor de bebidas. A
tradicdo é observada pela existéncia de produtos puro malte e o volume nio deve
ultrapassar 240 bilhdes de litros /ano. A natureza descentralizada e pequena da
industria artesanal da cerveja dd aos consumidores a possibilidade de experimentar e
apreciar grande variedade de produtos diferenciados produzidos a partir de diversos
tipos de maltes e ingredientes.

o Homebrewing (cerveja caseira): tipo de cervejaria que vem crescendo fortemente
desde o final do século XX, principalmente nos Estados Unidos e no Canada. Esse
tipo de produgio tem aumentado devido a falta de variedades de tipos de cerveja
no mercado e a altas taxacoes. E também consequéncia do movimento slowéeer,
movimento que é uma extensio do slowfood. A ideia é que a bebida seja produzida
e consumida com maior responsabilidade e consciéncia dando assim maior prazer
aos seus consumidores.

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais com 10,7 trilhées de litros/ano (Barth-
Haas Group, 2009), porém, tem um consumo por pessoa baixo, se comparado a outros
paises.

Produg¢io em massa, produtos padronizados e mercado de massa tém caracterizado a
produgio de cerveja no Brasil. Noventa e oito por cento da cerveja produzida no Brasil
foi produzida por 4 empresas — AmBev, Schincariol, Petrépolis e Heineken. No entanto,
desde o inicio dos anos 2000, os consumidores tém mostrado crescente interesse em
cervejas diversificadas produzidas pelas cervejarias artesanais. Esse mercado é promissor e
hoje representa aproximadamente 2% da produgio nacional de cerveja (GRANDA, 2010).
Estima-se que, de 2008 até o final de 2011, as vendas de cervejas artesanais subirdo cerca de

79% e que o faturamento da atividade deve ultrapassar 1 bilhdo de reais (PAULIN, 2011).

No Brasil, ndo existe uma legislagio para a producio de cerveja artesanal. Conforme
levantamos junto a produtores regionais de cerveja artesanal em entrevistas preliminares,
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atualmente, estd em discussdo entre os produtores artesanais brasileiros o que deveria ser
considerado para classificar uma cerveja como artesanal. Essas discussoes estio ocorrendo no
ambito da Associagdo Brasileira dos Profissionais em Cerveja e Malte e da Associagio das
Cervejarias Artesanais (ACervA), as quais tém representacdes em virios estados brasileiros.

Ha4, no entanto, trés caracteristicas que podem definir a cerveja artesanal: 1) imagem associada
a qualidade da bebida em relagdo a produzida em escala; 2) a nobreza dos ingredientes e, 3)
a variedade de complementos — como o uso de maltes especiais, ervas e outros ingredientes
que dido sabores e coloragoes especiais as cervejas.

Observa-se no Brasil o surgimento de alguns polos cervejeiros em Santa Catarina, Sao
Paulo e Rio Grande do Sul. Algumas cervejas artesanais brasileiras ganharam notoriedade
internacional como a Colorado, Eisenbahn , Baden Baden e a Bamberg.

O processo de fabricagio da cerveja dd-se nas seguintes etapas, de acordo com Shoronski ez
al. (2004): recebimento e armazenagem do malte; moagem do malte; mosturagio; filtragio;
fervura; resfriamento; fermentagio; segunda filtragdo; acabamento; engarrafamento;
pasteurizagio; expedigdo.

Estima-se que existam atualmente mais de 20 mil tipos de cervejas no mundo. Pequenas
mudangas no processo de fabrica¢io, como diferentes tempos e temperaturas de cozimento,
fermentagdo, maturagio e o uso de outros ingredientes, além dos quatro bdsicos - dgua,
lapulo, cevada e malte - sdo responsdveis por uma variedade muito grande de tipos de
cerveja. Isso é especialmente relevante no caso da produgio de cerveja artesanal. Segundo
Morado (2009), o processo de fazer cerveja artesanal é mais elaborado, tendo o mestre
cervejeiro um papel fundamental, isto é: o fazer do mestre constitui-se em uma assinatura
na cerveja, a qual passa a ser fortemente associada a ele.

No entanto, sendo a cerveja classificada como alimento, as micro-cervejarias artesanais tém
limitadas suas possibilidades de inovagdo de produto, pois as receitas devem ser registradas
no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) para poderem ser
comercializas.

A CACHACA ARTESANAL

Cachaga ¢ uma aguardente da cana de agucar, tipicamente brasileira. Seu tradicional nome,
hoje registrado pela legislagdo brasileira, ndo era reconhecido pela literatura no periodo
colonial, entretanto, era amplamente difundida e usada pelas pessoas que a consumiam
naquela época (CASCUDO 1986). Muitas vezes, a aguardente de cana de agucar era
chamada vinho (SOUZA, 2004; CASCUDO, 1986). Pelos portugueses, era comumente
chamada de aguardente ou bagaceira. Segundo Souza (2004), a cachaga, em seu inicio, era
tida como um produto de baixo szazus, associado as classes mais baixas da sociedade colonial,
aos escravos e, segundo Cascudo (1986), até mesmo para os animais como cabras, ovelhas
€ porcos.
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Para a legislagdo brasileira,

Cachaga é a denominagio tipica e exclusiva da aguardente de cana produzida
no Brasil, com graduagio alcodlica de trinta e oito a quarenta e oito por cento
em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela destilagio do mosto fermentado
do caldo de cana-de-agicar com caracteristicas sensoriais peculiares, podendo
ser adicionada de agucares até seis gramas por litro, expressos em sacarose

(Decreto 6.871, 4 de Junho de 2009).

No século XVIII, era produzida em baixa escala e consumida regionalmente e nio tinha
uma distribui¢io ampla na metrépole, Portugal. Com o passar do tempo, a cachaga tornou-
se moeda de troca no comércio de escravos, fazendo com que alguns de seus produtores
conseguissem que sua produgio atingisse o mercado externo (SOUZA, 2004).

De acordo com Soratto ez al. (2007), a produgio da cachaga pode se dar em seis etapas:
1) produgio da cana de agucar; 2) obtengido do caldo da cana; 3) fermentagio do mosto;
4) destilagdo; 5) armazenamento e ensaios finais; 6) envelhecimento, envase, rotulagem
e distribui¢do. Essas etapas sio apenas um exemplo genérico de fabricagdo da cachaga,
podendo variar de acordo com o propésito da produgio. Por exemplo, pode haver a etapa
de produgio do blend, a qual consiste na identificagdo dos diferentes aromas e caracteristicas
dos diferentes lotes e na sua combinagio de forma equilibrada. E nesse momento que a
presenca do mestre cachaceiro, com todo seu conhecimento e sensibilidade, torna-se

essencial (MANUAL DA CACHACA, 2011).

A cachaga pode ser produzida de forma artesanal ou industrial. A produgio industrial
caracteriza-se por produzir em grande escala um produto padronizado. A destilagdo é feita,
em geral, por colunas de aco inox. Jd a produgdo artesanal é realizada em baixa escala. A
moagem ¢ feita com a cana crua (sem a queima) e a destilagio € feita em alambiques de cobre
e sua fermentagio € natural (SILVA, 2005; COUTINHO, 2003; VIDAL; GONCALVES,
2008).

Do ponto de vista do processo produtivo, a principal diferenga dd-se na destilagdo. A
destilagdo em alambique ¢é feita por alambiques de cobre e dividido em trés fragdes: a cabega,
o corpo e o rabo. Essas fragdes sdo distinguidas pela sua graduagio alcodlica, sendo a cabega
referente 2 maior quantidade de dlcool e o rabo & menor. O residuo dessa destilagdo é usado
na lavoura como repositor mineral, pois contém muita dgua e pouco etanol (RECHE;

FRANCO, 2009; FARIA, 2011).

A fase de envelhecimento agrega valores sensoriais e, consequentemente, financeiros
a cachaca (AQUINO ez al., 2006; FARIA, 2011). Segundo Vidal e Gongalves (2008), a
cachaga de alambique, geralmente, repousa (envelhece, na linguagem popular) por um tempo
minimo antes de sua comercializagdo. Tendo em vista o valor que a fase de envelhecimento
da aguardente agrega a essa bebida, Silva ez a/. (2005) consideram essa a grande vantagem
da cachaga artesanal em relagdo a industrial. Entretanto, a falta de padronizagio de sua
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produgio pode ser uma desvantagem em relagdo 4 industrial.

Assim, do ponto de vista do processo produtivo, as diferencas da cachaga industrial estdo
na etapa de destilagio e envelhecimento. Segundo Faria (2011), a cachaga artesanal de boa
qualidade ¢ aquela rica em compostos voliteis na fermentagio, com gosto mais marcante,
destilada em alambique e envelhecida em tonéis de cobre limpos (ou madeira) por um
periodo de 2 a 3 anos. E o processo de envelhecimento, aliado aos cuidados na destilagio,
que tornam a cachaca mais rica e gostosa (FARIA, 2011). A legislagio brasileira prevé
somente o envelhecimento em recipientes de madeiras por um periodo néo inferior a 3 anos
- s30 as cachagas Extra Premium (Decreto N°4062, 21 de dezembro de 2001).

A produgio de cachaga é uma atividade que estd em plena expansio no pais, sendo a
segunda bebida mais consumida internamente, ficando atrds apenas da cerveja. De acordo
com o Instituto Brasileiro da Cachaga (IBRAC, 2011), o Brasil tem capacidade instalada
para produzir 1,2 bilhdes de litros/ano, tem cerca de 40 mil produtores e aproximadamente
4 mil marcas. As microempresas correspondem a 99% do total de produtores, no entanto,
as atividades agropecudrias dessas empresas abrangem a produgio de milho, feijao e café,
além da produgio de cachaga. Os principais estados produtores sio: Sao Paulo, Pernanbuco,
Ceard, Minas Gerais e Paraiba. As exporta¢des também aumentaram, o que significa que
mais paises estdo consumindo a cachaga brasileira. Entretanto, representam menos de 1% do
total da produgio brasileira, o que deixa evidente o potencial de expansio para exportagdes
de cachagas nacionais (CARNEIRO ez a/, 2010). Segundo o IBRAC (2011), a cachaca
brasileira é exportada para cerca de 60 paises, sendo Alemanha, Estados Unidos, Portugal e
Franca os principais destinos.

A produgio e comercializa¢do da cachaga artesanal vém aumentando no Brasil a uma taxa
de cerca de 5% ao ano, conquistando novos consumidores, ao contrério da cachaga industrial
cuja produgio estd estagnada nos ultimos anos (VERDI, 2006). Em fungio disso, as marcas
de cachaga de alambique (artesanal) estdo se preocupando mais com agdes de marketing,
como por exemplo, escolhendo garrafas que agradem aos gostos do consumidor e rétulos
que contenham informagdes relevantes e que se tornem diferenciais na escolha do produto
(CARNEIRO ez al., 2010). Essa preocupagio por parte dos produtores se dd, porque os
consumidores estdo preferindo cachagas com valor agregado, assim, informagdes contidas na
embalagem, como tempo de envelhecimento e madeiras do tonel, tornaram-se importantes
para a comercializagio da bebida. Faria (2011) alerta, no entanto, que, infelizmente, no
Brasil, ainda ha muitos rétulos de cachaga com informagdes falsas relacionadas ao tempo de
envelhecimento, o que compromete a imagem da cachaga artesanal diante dos consumidores
menos acostumados a saborear a cachaga artesanal de qualidade.

No inicio da década de 2000, ocorreu um marco importante para o setor: a criagdo do
Programa Brasileiro de Desenvolvimento da Cachaga, buscando reunir pequenos produtores
de cachaga de alambique com grandes produtores e engarrafadores de cachaga destilada em
colunas em grandes quantidades, e representantes de diversos segmentos governamentais.
A partir dessa iniciativa, desencadeou-se o processo de organizagio do setor com a criagio
de cooperativas, associagdes nacionais e estaduais de produtores e a realiza¢io de feiras.
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Em setembro de 2004, foi criada a Camara Setorial da Cadeia Produtiva da Cachaga,
pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e posteriormente foi

constituido o Instituto Brasileiro da Cachaga (IBRAC) (VILELA; ARAUJO, 2006)".

ACHADOS DA PESQUISA

Identificamos que a presenca do mestre artesdo ¢ fundamental, pelas habilidades requeridas,
para conceber, fazer e comercializar a cerveja e a cachaga artesanais. A atuagdo dos mestres
pesquisados, o Sr. Carlos e o Sr. Paulo, estd contida nos nucleos teéricos definidos a priori:
o savoir-faire, o aprendizado e a transmissdo do saber.

O Sawoir-Faire

Nos casos estudados, o savoir-faire dos mestres manifesta-se desde a concepgio do produto
até a comercializagdo. O Sr. Carlos relatou que é ele quem determina o tipo de cerveja
produzida, é ele quem compra as matérias-primas e os equipamentos necessarios:

Eu demorei 11 anos para ser um bom mestre-cervejeiro. Porque o cervejeiro, as
pessoas acham que ele s6 bebe, tem que saber sobre solo, sobre dgua, sobre meio-
ambiente, tratamento de despejo industrial, fazer uma fébrica, dimensionar
bomba, saber o que é um painel elétrico, o que é uma parte mecinica, como
funciona um barril, como funciona uma chopeira, o lugar que tem que empurrar
o copo, a limpeza do copo, o gargom, como ¢ que ele estd servindo, o marketing
da empresa, os funciondrios como estdo na fabrica. O mestre-cervejeiro, ele tem
que saber de tudo. Se ele ndo souber, ele ndo é um mestre-cervejeiro.

Sobre a produgio da cerveja, o Sr. Carlos diz que controla todas as etapas do processo
de produgio e interfere nas mesmas conforme a conveniéncia e as contingéncias a serem
superadas.

O fazer artesanal, vocé tem controle do processo, vocé tem carinho pelo que
vocé faz, vocé pode escolher a sua matéria-prima, vocé sabe onde comprar, vocé
nio pega lotes grandes, ndo hd uma linha industrial, respira até o fermento, o
microorganismo que é o fermento, vocé vé ele respirando.

Segundo Koniordos (2001), o mestre artesio é capaz de produzir/adaptar suas ferramentas.
Faz isso no sentido de aprimorar sua arte, de buscar a perfei¢ido, como advoga Sennett
(2008). O depoimento a seguir evidencia essa situagio:

[...] méquina de encher, por exemplo, barril, de lavagem, de limpeza de barril.
Lavagem que eu falo é lavagem de barril, as vezes, com as maquinas, tem um
tempo de limpeza, para poder limpar, se vocé aumentar esse tempo, a eficiéncia
do barril aumenta, ai o seu cliente vai gostar mais do seu produto porque nio
tem bactéria dentro, entdo isso eu pude interferir nos dados das mdquinas e
mandar modificar. Por exemplo, toda automagio que a fibrica tem foi feita
exclusivamente por um professor do SENAI que eu tive que sentar com ele
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e passar pra ele o que eu queria que o computador fizesse em cima do meu
conhecimento. Ndo comprei tecnologia no mundo nenhuma, eu tive que passar
0s passos artesanais, que eu tive que passar no computador, pra poder ficar mais
facil.

Segundo Sennett (2009), o artesdo se identifica profundamente com o seu trabalho; é capaz
de se reconhecer nele. Os trechos a seguir evidenciam esse aspecto:

[fazer cerveja artesanal] significa ter paixdo pelo que faz. Se vocé me falasse
assim, vou te dizer a paixdo como ela ¢, ela ¢ tdo absurda que se eu tivesse que
fazer uma casa dentro da fibrica eu fazia, se eu tivesse, nio pela fibrica mas
pelo o que eu faco, a fibrica é um resultado. Eu acho assim, a paixdo é maior
que tudo, a paixdo de fazer artesanal é maior do que qualquer movimento que
eu faga no universo.

[...] eu converso com os meus tanques, converso com o meu chope, converso
com a minha cerveja. Faz parte da cultura cervejeira, conversar com os tanques.

O Sr. Paulo explicou que atua na escolha e no plantio da cana utilizada para a fabricagio
da cachaga, na quantidade a ser cortada, no transporte da matéria-prima, na moagem, na
fermentagdo e demais etapas do processo produtivo, controlando a tecnologia utilizada e
todas as fases do processo. Ele também desenvolve o marketing - do relacionamento com o
mercado a concepgio da embalagem, a qual refor¢a a tradi¢io do engenho. A sua participagio
no processo da produgdo da cachaga fica clara nas falas que se seguem:

A gente participa medindo a parte de acidez, medindo a graduagio alcodlica,
se a fermentagdo ocorreu normalmente, vocé vé que a fermentagio fermentou
no tempo certo, no prazo certo, dentro da escala de produgio, se vocé ver [sic]
que a coisa ocorreu tudo certinho, é s6 eu experimentar que vai td tudo bom.

Sim, sou eu quem toca a produgio [...]. Olha minha mio [mostra que estd
calejada], estava plantando cana ontem.

O Sr. Paulo demonstra fazer uso de seu savoir-faire (aprendido com seu pai) quando, por
exemplo, se depara com algum problema no processo da produgio que pode interferir na
qualidade final da cachaga. Ele diz:

Em qualquer coisa que eu esbarro com determinado processo, hoje é muito ficil,
vocé pega um produto que ndo td certo e pode levar na usina ou laboratério
para fazer anilise, mas, para o artesdo, s6 de olhar ele tem uma nogio do que
est4 acontecendo. E a experiéncia... Aquela bolha que ti em cima ndo pode ser
cristalina sendo é porque estd com infecgdo. Ela tem que estar toda embacada,
sendo, quando estd cristalina é porque estd com acidez elevada ou baixa demais.
Ela tem que estar normal, uma bolha uniforme, entio, af j4 é uma parte mais
artesanal, nem precisa fazer exame [em laboratdrio], vocé jd sabe como vai estar.

Na parte da comercializagdo dos produtos, percebemos uma diferenga de abordagens entre
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o Sr. Carlos e o Sr. Paulo. O Sr. Carlos vende suas cervejas na sua prépria cervejaria e em
franquias. No entanto, sua presenga ¢ marcante, seja na preparagio do ambiente da franquia,
no treinamento dos franqueados e de seus funcionirios, e até quando atua como gar¢om,
servindo na sua cervejaria ou franquias para ouvir as impressoes dos clientes sobre o seu
produto. Como ele afirma, “o artesanal estd até no atendimento, aquele artesanal que a
pessoa pode enxergar o consumidor, respeitar o consumidor.”

O maior prazer que eu tenho na minha vida é quando eu sirvo, quando eu
me passo Por gargom no restaurante, pego licenga, que a pessoa me conhece e
eu sirvo um chope na mio do cliente, pra mim, a pessoa me fala “Poxa! Que
garcom que tira um belo chope!”.

Sobre a comercializagdo da cachaga, constatamos que o engenho distribui sua prépria
produgio, sob a supervisio de Sr. Paulo, numa loja da prépria fazenda. A distribuigio é
basicamente local. H4 atualmente um projeto de ampliar para outros mercados, inclusive o
internacional. Em funcio disso, estd havendo uma mobilizagio do engenho, o qual integra
uma associago paulista de produtores de cachaga artesanal, recentemente formada. O mestre
cachaceiro relatou que percebeu a necessidade de investir na embalagem das cachagas para
melhorar a comercializa¢do de seus produtos.

O que estid se mexendo muito hoje é a apresentagio do produto final, a
comercializagio dos produtos. Trabalhando melhor a embalagem, trabalhando
melhor a apresentagio do produto, a imagem. Vai sair uma garrafa nossa que é

a coisa mais linda, eu achei muito bonita.

Além da comercializac¢do local de seus produtos, os mestres estabelecem uma afiliagio de
longa duragio com a regido onde desenvolvem sua atividade. Sdo reconhecidos no local onde
vivem e se identificam profundamente com ele e fazem parte da preservagio da histéria do
local. (CHIARAPPA, 1997). Tanto a cervejaria quanto o engenho sdo atra¢des turisticas
em suas cidades, recebendo visitantes acolhidos pelos préprios mestres. O Sr. Carlos contou:
[...] fiz uma homenagem a cidade fazendo um chope de maracujd, que é a
Cidade do Maracuja. A [cervejaria] é reconhecida na cidade como a empresa
parceira, isso...eu tenho certeza disso, que a gente é usado como parceira.

O engenho que produz a cachaga tem um pequeno museu, junto com a loja, com um acervo
de milhares de cachagas, propiciando um contato direto com clientes, oportunidades de
degustagdes e conhecimento da histéria da cachaga.

Quanto ao savoir-faire, nas entrevistas realizadas pudemos identificar que, no caso da
produgio artesanal de cerveja, hd uma maior inclinagio para a inovagio no processo e no
produto, o que ficard mais claro quando discutirmos o aprendizado do mestre. A produgio da
cerveja artesanal atualmente tem grande influéncia das redes sociais que envolvem os mestres
cervejeiros em torno da divulgagdo da chamada “cultura cervejeira”: eles se relacionam,
inclusive através de midias sociais, 0 que permite a troca de receitas e experiéncias criando
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um ambiente propicio a inovagdo. Jd no caso da cachaga, percebemos que hd uma forte
manutengio da tradi¢do, como o Sr. Paulo declara:

[...] é 0 mesmo esquema, nio muda nada. Porque nio tem como mudar. O
processo de fabricagdo artesanal continua sendo o processo de fabricagio como
ha 200 anos e como vai ser daqui a 200 anos. [...] Entio, vocé tem como fazer
um sorvete melhor, porque hoje tem produtos sendo sofisticados a cada dia,
mas na fabrica¢io de bebidas alcodlicas, ela é bem encravada, nio tem como
sair.

O APRENDIZADO DO MESTRE

Os mestres pesquisados aprenderam seus oficios por meio da transmissio do conhecimento
de outros mestres, mas o Sr. Carlos também passou por um processo de aprendizado formal
bastante longo e intenso. Ele conta:

Eu comecei em 1976 e em 80 eu jd estava na linha de produgio, aprendendo
desde a limpeza de uma garrafa, do cuidado do meio-ambiente, para poder
comegar os treinamentos. Demorei onze anos para isso terminar, é um processo
que é continuo, cada dia vocé aprende mais. Meu aprendizado foi numa grande
companhia de bebida [onde eu trabalhei] e numa universidade em Munique,
em Weihenstephan, na Alemanha, e também num curso de especialista em
mestre-cervejeiro no SENAI de Vassouras, no Rio de Janeiro.

[...] O treinamento ¢ doloroso, porque tudo o que vocé errou ¢ o aprendiz, o
aprendiz ndo pode errar.

Porque o préprio meio-ambiente, ele ¢é diferente de um clima do outro, quando
vocé pega o malte que chega na fébrica, vocé pode detectar se aquele malte
é perfeito, ou nio, se nio for tentar fazer a maior blendagem, dentro do teu
conhecimento, uma blendagem que o malte europeu, o malte da Alemanha, o
malte da Bélgica, poder fazer uma blendagem para sair sempre o mesmo sabor,
isto é uma aprendizagem todos os dias. Vocé passar, pegar o copo, degustar a
dgua, todos os dias para ver se o clima estd perfeito, isso é importante.

O Sr. Paulo aprendeu a ser mestre com seu pai, o fundador do engenho, e relata que estd
sempre atualizando seus conhecimentos com cursos e leituras. Sua fala reforca a ideia de
que a experiéncia e a pratica do pai e dele mesmo sdo primordiais para garantir a qualidade
do produto. Ele afirma:

Vocé vai pegando com o tempo, ndo adianta vocé pegar uma literatura e ler
tudo bonitinho, porque a prética é que vai mostrando tudo o que vocé vai
aprendendo. [...] Como meu pai tem anos de janela, eu acabo me fortalecendo
em cima do aprendizado dele.

Ambos mencionam, ao longo das entrevistas, que é no “fazer” que aperfeicoam seus saberes.
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A Transmissao dos Saberes

De acordo com a literatura pesquisada, normalmente, um mestre artesdo possui aprendizes
que continuario o trabalho de produgio artesanal. Foi assim no caso do engenho estudado,
mas ndo foi o que ocorreu na formagio do mestre cervejeiro. O Sr. Paulo, mestre da cachaga,
aprendeu as técnicas de produgdo com seu pai e hoje estd na segunda gera¢io de mestres
do engenho. Entretanto, nenhum dos dois mestres possui aprendizes. O Sr. Carlos declarou
ndo ter interesse em transmitir seus conhecimentos e nao se dispos a dar maiores explicagoes
sobre esse assunto.

O Sr. Paulo declarou que, no momento, ndo hd ninguém da sua familia ou aprendiz que
esteja envolvido no aprendizado do seu savoir-faire. Ele diz: “na verdade, até eu precisaria
[...] e da parte da minha familia no engenho eu ja nio tenho ninguém pra colocar nessa
area’. No seu depoimento, fica claro um paradoxo da necessidade de ajuda na produgio,
um desejo de dar continuidade a tradi¢do e a resisténcia em relagdo a formar um possivel
concorrente, isto ¢, ensinar a alguém que ndo seja da familia significa colocar em risco a
exclusividade de seus saberes e o préprio negécio familiar.

DISCUSSOES

Os resultados obtidos, embora nio possam ser generalizados para a popula¢do de mestres
artesdos brasileiros, permitem que sejam sugeridas algumas analises e conclusoes a respeito
do tema. Primeiramente, encontramos nos casos estudados o artesio moderno, conforme
descrito por Koniordos (2001): nem o Sr. Carlos nem o Sr. Paulo fazem uso de técnicas
manuais exclusivamente. A tecnologia utilizada por ambos ¢ adquirida no mercado. No
entanto, percebemos que as mios dos mestres artesdos realizam um processo de adaptagio
das ferramentas as suas necessidades produtivas. Ambos os mestres parecem dominar
profundamente a tecnologia — do projeto das instalagdes e mudangas nos equipamentos
até a calibragdo dos mesmos, com a finalidade de assegurar a qualidade e as caracteristicas
diferenciadoras dos seus produtos.

O Sr. Carlos e Sr. Paulo participam diretamente no processo de trabalho usando suas
habilidades, as quais aprenderam pela transmissao da tradi¢do e pela educagio formal. Sdo
também possuidores dos meios de produgio, o que segundo Koniordos (2001) e Sennett
(2008) ¢ ainda uma das caracteristicas do fazer artesanal moderno. No entanto, apesar
de serem os principais agentes da produgio, os mestres contratam trabalhadores, ou seja,
existem outros agentes da produgio, embora nenhum dos dois tenha aprendizes. O local de
trabalho e a casa sdo separados, diferentemente do que ocorria no passado (KONIORDOS,
2001; LUCIE-SMITH, 1981). Porém, tanto o Sr. Carlos como o Sr. Paulo véem suas

oficinas como extensdo de suas casas.

A unidade entre concep¢io e execugdo, caracteristica do modo artesanal de produgio,
permanece, e hd um desejo, quase uma obsessdo, de fazer cada vez melhor. O Sr. Carlos
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define esse desejo como uma paixdo, o que nos faz lembrar de Sennett (2008) que diz ser
essa a principal caracteristica do ato artesanal.

A relagdo com os consumidores ndo € estritamente local como no passado (KONIORDOS,
2001).Os mestres da cerveja e da cachaga comercializam seus produtos em mercados distantes
das cidades onde estdo localizados. Essa é uma tendéncia ja apontada por Koniordos (2001).
No caso do Sr. Carlos, ele langa mao de um moderno formato de varejo — a franquia, o qual
tem crescido de forma geral no varejo de alimentos no mundo. No entanto, ele nio abre
mio de certo controle sobre o processo de distribuicdo e venda. Outro aspecto importante
¢ que a relagdo com o local vai além da venda de seus produtos. Nos dois casos, a produgio
artesanal faz parte do turismo local: sdo, na realidade, museus locais que contam um pouco
da histéria da produgio de cachaga e de cerveja artesanal e, a partir dessa atividade, podem
ampliar suas redes de relacionamentos, trocam experiéncias e reforcam (ou forgam) agdes
para conservagio e difusdo das culturas e recursos envolvidos no fazer artesanal da cachaga
e da cerveja, conforme aponta Chiarappa (1997).

Adotamos neste artigo um conceito mais geral de artesanato, sendo essa atividade
relacionada ao conhecimento especializado para a criagdo de produtos de qualidade,
com certa diversificagdo. Notamos que o trabalho dos mestres vai além da produgio,
contemplando a comercializa¢do e a relagio com a comunidade e seus consumidores.
Encontramos virios elementos da produgdo artesanal apontados por Chiarappa (1997),
Koniordos (2001) e Sennett (2008). Porém, nossa investigagdo mostrou que as atividades
artesanais dos mestres cervejeiros e cachaceiros carregam algumas tensoes tipicas do mundo
do trabalho “nio artesanal”, como o fato de serem pressionados pelos padrées de produgio
e consumo do mercado, o fato de serem obstinados pelo trabalho - uma caracteristica
apontada especialmente por Sennett (2008) como préprio do artesdo, mas que, por outro
lado, é também uma caracteristica do workaholic (SERVA; FERREIRA, 2006) - e buscarem
formas de comercializagdo que transcendem os que sdo apresentados na literatura como
tipicamente artesanais. H4, na verdade, um hibridismo no trabalho artesanal que coloca em
confronto, de um lado, valores como identidade, tradi¢do, fazer manual, envolvimento com
o todo e, de outro lado, a busca da inser¢do no mercado e o uso de tecnologias modernas.

Esta pesquisa tinha como objetivo principal conhecer o processo de trabalho de dois mestres
artesdos do ramo de bebidas no interior paulista: o mestre cervejeiro e o mestre cachaceiro.
Observamos, ao longo da pesquisa, que o sawvoir-faire desses mestres é imprescindivel para
a garantia da qualidade dos produtos artesanais, uma vez que sua presenca estd em todas as
etapas da produgio, desde a concepgio do produto, a escolha dos seus fornecedores e dos
melhores insumos. Os mestres possuem ainda uma posi¢io estratégica na comercializagio
de seus produtos e na avaliagio que ¢ feita junto aos consumidores finais para saber se a
qualidade de seu produto é aceita e valorizada. E, entdo, por atravessarem o processo, o
produto e a comercializagio da cerveja e da cachaga artesanais que os mestres constituem-se

como nucleares no fazer artesanal.

Analisamos ainda os fatores existentes na relagio entre o fazer artesanal e o produto final,
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a partir da visdo dos préprios mestres. Constatamos que o principal fator que afeta as
caracteristicas da cerveja e da cachaga, segundo os préprios mestres, é o grande controle
que se tem na atividade artesanal; esse é o principal motivo de uma bebida artesanal ser
considerada um produto de qualidade. Os mestres sdo ativos em todo o processo do fazer
artesanal, podendo definir as caracteristicas em cada etapa, usando seus conhecimentos e
experiéncias para moldar e melhorar o processo da forma que bem entenderem. No entanto,
vale ressaltar que também pudemos constatar que, mesmo o mestre tendo esse controle, suas
atividades ficam condicionadas, em parte, a0 mercado, tendo assim que criar produtos que
sejam aceitos pelos consumidores.

Esta pesquisa pode oferecer aos estudos organizacionais uma importante discussio sobre o
trabalho artesanal, dando pistas para futuros estudos comparativos entre a produgéo artesanal
e industrial. Sinalizamos também para a possibilidade de estudos sobre a capacidade que
0s mestres possuem para a inovagio, sem sairem do dmbito da produgio artesanal. Uma
contribui¢do importante que se pode dar ao campo organizacional, a partir dos estudos que
apresentamos neste artigo, ¢ mostrar que hd um lugar social e econdmico para os mestres
artesdos e para o fazer artesanal - ainda que num cendrio em que predomina a produgio
industrializada e em grande escala. Por fim, o tema do fazer artesanal mostrou-se bastante
amplo e constitui-se num campo proficuo para novas avenidas de pesquisas envolvendo
organizagio do trabalho, inovagio, tecnologia e marketing.

NOTAS

1 Atualmente, fazem parte das agbes estratégicas da Camara Setorial da Cadeia Produtiva
da Cachaga, a promogio da bebida na Copa de 2014 e Olimpiadas de 2016, eventos
internacionais que ocorrerdo no Brasil. Uma série de agdes estdo sendo desencadeadas para
divulgar a cachaga como bebida genuinamente brasileira nesses eventos esportivos como parte
da Capacitagio para o Turismo Receptivo em parceria com o Ministério do Turismo. As
principais agdes contemplam desde campanhas de marketing como “Campanha Cachaga Legal”
e o Programa Capacitagio Cachaga, o qual envolve o desenvolvimento de gastronomia como
formas de apreciagio e harmonizagio com alimentos, formagio de cachacistas (sommeliers),
maitres e garcons. Além disso, pretende-se criar Guias Turisticos dos Alambiques e Museus,
para a recepgio e atendimento aos turistas (SILVA, 2011).
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