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RESUMO

Esse trabalho objetiva compreender como a critica gastronémica paulistana foi afetada pela
emergéncia da comunicacdo digital e, por consequéncia, pelo aparecimento de atores que
abalaram a funcdo do critico, papel que antes da internet era exclusivamente ocupado por
seletos profissionais chancelados por veiculos como jornais e revistas. Para atingir o objetivo
mencionado, optou-se, em um primeiro momento, por realizar-se revisao de literatura, com foco
na internet de primeira geracdo, responsavel pelo acesso a informacao em rede, na qual surgem
os blogueiros e na internet de segunda geracdo, por meio da qual a web converteu-se num
espaco coletivo de construgdo do conhecimento, em que emergem fendmenos como as redes
sociais digitais de ranqueamento. A isto, somou-se um levantamento de dados sobre
gastronomia, destacando-se a posicdo privilegiada de S&o Paulo neste setor, e de informac6es
sobre a critica, ela mesma, tratada como género jornalistico. J& em um segundo momento, a
literatura revisada foi confrontada com producbes encontradas em veiculos que representam
propostas distintas de critica, ligadas, respectivamente, a imprensa tradicional e a internet de
primeiras e segundas geragOes: a Revista Veja S&o Paulo, blog Gastrolandia, a rede
TripAdvisor. Como metodologia foi feita uma comparacéo entre as criticas elaboradas sobre
trés restaurantes, observando-se como estes eram diferentemente analisados pelos veiculos
mencionados. Ao final, constatou-se que a critica produzida por blogueiros e pelas redes de
raqueamento ndo acaba com a figura do critico tradicional e que talvez as ferramentas digitais
ndo sejam tdo horizontais quanto se imagina.

Palavras-chave: Gastronomia. Critica gastrondmica. Web 2.0. Jornalismo cultural.
Convergéncia criativa.



ABSTRACT

The objective of this study is to understand how Sdo Paulo food criticism, previously
exclusively occupied by select professionals empowered by traditional media such as
newspapers and magazines, was affected by the emergence of web-based digital
communication and by new players that threatened the critics privileged position. Initially,
specific literature was reviewed concerning the first-generation of the internet where access to
content was a central issue and when the first bloggers appeared. Scientific literature was
compiled about the second-generation of the internet where interaction takes place, collective
knowledge is built and the use of digital social networks for ranking restaurants gains
popularity. To achieve these goals, we conducted a data survey on gastronomy and food history,
highlighting the privileged position of Sdo Paulo as a restaurant industry Mecca and South
America’s biggest city. Additionally, a review was conducted on cultural journalism and
criticism. The reviewed literature was compared to content found in three publications that
represent distinct criticisms linked respectively to traditional cultural media and the first and
second generations of the internet: Veja S&o Paulo weekly magazine, the blog Gastrolandia and
TripAdvisor. Criticisms on three different restaurants were compared analyzing how they were
presented in the three different publications. It was found that the reviews produced by bloggers
and ranking platforms do not threaten the traditional critics. It may be that digital tools are not
as horizontal as imagined before this study.

Keywords: Food. Food criticism. Web 2.0. Cultural journalism. Convergence.
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1 INTRODUCAO

A cozinha me capturou ainda crianca. Guloso e curioso, queria saber como cada coisa
era preparada e ndo saia do lado do fogao, da cozinheira e da minha mée.

Memdrias emotivas a parte, foi na cozinha que desenvolvi minha vida de
administrador. Depois de formado, logo abandonei os escritorios das empresas multinacionais
para tocar restaurantes e aplicar as melhores técnicas de gestdo nestes estabelecimentos, entdo
considerados negdcios menores, pois ndao tinham a expressividade econdémica que adquiriram
nos anos recentes. Cansei de escutar que gerir restaurantes era pouco para um administrador
formado na Fundacdo Getulio Vargas, mas fui contaminado pela magia da transformacdo do
palpavel em sensivel, como Lévi-Strauss (2006) define a cozinha em seu livro O cru e o cozido.

Infelizmente minha facilidade com numeros, projecbes, célculos e sistemas,
afastaram-me do fogdo, colocando-me no escritério para organizar 0s restaurantes e para
conceber cardapios e conceitos gastrondmicos. Em vinte e cinco anos de profissdo, eu vi o
mercado de restaurantes se transformar, de atividade reprimida pelos pais elitistas a carreira
glamorosa, com boas oportunidades profissionais e um dos assuntos preferidos da industria da
comunicagdo na contemporaneidade.

Tal transformacao, percebida no inicio dos anos 2000, levou-me a especializacdo em
técnicas de gerenciamento na area de alimentos e bebidas na escola de administracdo hoteleira
da Universidade de Cornell, nos Estados Unidos. Finalizado o programa de especializacéo,
passei a lecionar em cursos de gastronomia que comegavam a ganhar enorme prestigio. Cabe
ressaltar que a minha formacédo no exterior me ajudou a estruturar alguns cursos de gestdo
dessas instituicdes.

Eu podia explicar parte do crescimento do mercado de gastronomia por meio de
estatisticas econdmicas, como o crescimento dos servigos no Produto Interno Bruto (PIB)
nacional, o aumento do nimero de mulheres no mercado de trabalho, 0 aumento dos gastos com
alimentacdo industrializada, processada ou preparada fora do lar, aléem da diminui¢do do
tamanho das familias e da desagregacédo das células familiares, que se acentuaram no final do
século XX no Brasil.

Outra parte, eu creditava a revolugdo nas comunicagdes, ao poderio crescente da
televisdo aberta ou por assinatura, & hegemonia da imagem na comunicacdo contemporanea, a
superficialidade do conhecimento, a transformacao de cultura em mercadoria, a0 aumento da

mobilidade comunicacional e a expansao da internet.
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Foram essas inquietacBes que me trouxeram ao mestrado na area de comunicagdo na
contemporaneidade da Faculdade Casper Libero. Ndo poderia haver melhor escolha para
estudar a transformacéo da gastronomia no inicio do seculo XXI, quando este se torna um dos
assuntos mais recorrentes na midia e, em movimento conflitante, uma préatica cada vez menos
presente nas cozinhas dos lares brasileiros.

Quando iniciei o mestrado fazia uma terrivel confusdo conceitual entre cozinha,
culinaria e gastronomia, detestava a ideia de uma gastronomia elitista e achava que falar de alta
gastronomia era um esnobismo desnecessario. Parte do meu entendimento mudou.

Essa pesquisa ajudou-me a entender profundamente algumas destas diferencgas, mas
principalmente fez com que eu enxergasse mais longe, muito além destes conceitos. Eu comecei
a desenhar meu projeto de pesquisa impactado por uma matéria publicada em abril de 2015 no
periddico Folha de S&o Paulo, que anunciava a incorporacgéo de seu caderno Comida ao caderno
llustrada, descontinuando a critica gastrondmica semanal de Josimar Melo e a crénica semanal
da decana Nina Horta. Certamente eu podia tomar os fatos citados como sintomas de algo
maior, como uma possivel crise do papel do critico gastrondmico na midia industrial, ela mesma
em crise. O livro de Franthiesco Ballerini, Jornalismo cultural no século XXI, ajudou-me a
delimitar melhor meu objeto de pesquisa ao falar especificamente das mudancas do jornalismo
cultural ligado a gastronomia, neste periodo, em seu capitulo sobre o assunto.

Era patente que os veiculos massivos passaram de repente a reduzir o espaco dedicado
a gastronomia, em movimento oposto ao observado entre os anos 1960 e 1990. Tal fenémeno
foi discutido no evento Mesa Tendéncias de 2010, promovido pelo Servigo nacional de
aprendizagem comercial (SENAC). Este evento focou nas mudangas na critica gastronémica
em funcédo das midias digitais: era evidente que a proliferacdo dos blogs, ligados a web 1.0; das
plataformas de avaliacdo baseadas no modelo colaborativo da chamada web 2.0 estavam nao
s0 ofertando novo espaco de discussdo, mas também afetando a relevancia das criticas
gastrondmicas rubricadas por veiculos da midia industrial. Este aspecto pareceu-me merecedor
de um estudo aprofundado, tendo, dessa forma, escolhido desenvolver a minha pesquisa de

mestrado. Adeus numeros, adeus planilhas, adeus fogao.

Esse trabalho, tudo dito, propde explorar as transformacGes ocorridas na critica
gastronémica paulistana nestes primeiros anos do século XXI, em especial apds o surgimento
daweb 2.0. Para tanto, é fundamental resgatar a historia da gastronomia e do jornalismo cultural
e fazer uma analise dos referenciais tedricos classificatorios dos géneros jornalisticos. Utilizei

como fonte de pesquisa sobre a historia da gastronomia referéncias encontradas nas obras de
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autores como Brillat-Savarin (1989), Grimod de La Reyniere (2000), Carlos Roberto Antunes
dos Santos (2005), Dolores Freixa e Guta Chaves (2008), Ariovaldo Franco (2004), Carlos
Alberto Ddria (2006), Santi Santamaria (2008), Gilberto Freyre (2007), Camara Cascudo
(1967), Massimo Montanari (2013), Ana Paula Vitali (2015), Isabella Raduan Masano (2011)
e alguns outros pesquisadores contemporaneos citados no final deste trabalho. Foi consultado
o livro Jornalismo cultural, de Daniel Piza (2003), para referenciar a trajetdria do jornalismo
cultural no Brasil e no mundo e de Franthiesco Ballerini (2015), Jornalismo cultural no século
21, complementando com estudos de outros tantos pesquisadores também citados no capitulo
que enfoca tal assunto. J& para caracterizar a critica enquanto género, as obras de Marcia Beneti
(2008), Lia Seixa (2016) e Carolina Braga (esta Ultima em recente tese sobre critica
cinematogréfica, defendida em 2013 na Universidade federal de Minas Gerais - UFMG) foram
indispensaveis. O entendimento das recentes mudancas na critica gastronémica passa pela
discussdo do papel da critica no mundo contemporaneo capitalista. Neste caso, a énfase foi
dada as discussdes da teoria critica que associa a produc¢do cultural a uma indUstria que garante
a dominacao capitalista a partir da propria producao cultural. Compreender como a critica serve

hoje ao Capital foi fundamental para a proposta aqui debatida.

Seguimos pesquisando sobre a gastronomia e seu recente sucesso como produto
cultural. A inclusdo da alimentacdo como parte do campo da sociologia deve-se a Edgard Morin
(1990), que em 1970 oficializou a Sociologia da Alimentagdo com uma mudanca na
epistemologia do campo, a partir de estudos de tedricos como os de Marcel Mauss (1950). Esses
estudos colocaram-se contra o positivismo de Comte e contra as posi¢des de Durkheim (2007),
para 0s quais o campo social era autbnomo. Ja Mauss (1950) defendeu a ideia de que bioldgico,
psicolégico e socioldgico estavam intimamente ligados e, com reforgo de trabalhos como os de
Georges Gusdorf (1978), possibilitou que Morin (1990) organizasse o coléquio a Unidade do
Homem, em 1972. A partir de entdo, a interdisciplinaridade comecou a se tornar aceita, mas
foi Claude Fischler (1979), com sua tese do onivoro, que trouxe notoriedade aos estudos
socioldgicos sobre a alimentacdo que servem de base para o entendimento do espaco social
alimentar em que a gastronomia hoje é inserida. Outro sociélogo francés, Jean Pierre Poulain
(2004), trabalhou a questdo da alimentagdo em seu livro Sociologia da alimentagdo e em
diversos artigos e livros que publicou. Poulain define de forma clara o que é gastronomia, ao
explicar porque a supremacia gastronémica é francesa, diferenciando culinaria, alimentacdo e

gastronomia, esclarecimento fundamental na conducgéo desse trabalho.
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Trabalhos de tedricos da semidtica, como os escritos por Roland Barthes (2003) em A
Aula e seus ensaios Bife com batatas fritas, Carro Restaurante e P&o e o vinho, também ajudam
a compreender a dimensdo simbolica da alimentacéo e seu papel na cultura e na comunicacéo.
No entanto, a fim de entender um pouco mais a mudanca da critica, tivemos de explorar o
jornalismo e 0s processos comunicacionais na contemporaneidade. O entendimento dos
processos comunicacionais depende do papel ideolégico da publicidade e da sua aproximacéo
com o jornalismo contemporaneo. No universo do jornalismo gastrondémico, a critica é a
principal atividade do jornalista especializado, até o aparecimento das midias digitais e a
proliferacdo das ferramentas colaborativas e plataformas como blogs e perfis no Facebook e
Instagram, como fica patente no livro de Ballerini (2015), ja citado anteriormente.

Estudos sobre essa nova realidade comunicacional, como os trabalhos de Rachel
Recuero (2009), Lucia Santaella (2007) e Alex Primo (2007) s&o marcos importantes no campo
das investigacdes sobre comunicacdo digital, analisando a evolucdo da internet e das redes
sociais digitais. De igual importancia sdo os trabalhos que estudam o surgimento da economia
da informacdo, como os publicados por Manuel Castells (1999), Marcos Dantas (2012), Carl
Shapiro e Hal Variam (1999), também os textos do autor de Black Box Society (2015), Frank
Pasquale.

Ressaltamos as transformacGes dos contratos de leitura nas midias digitais
caracterizados por fendmenos conceituados como convergéncia criativa por Henry Jenkins
(2008) e a mudanca dos contratos de leitura vigentes com as midias tradicionais estudados por
Charaudeau (2009) e Eliseo Veron (1999) evidencia a criacdo de uma nova relacdo entre o
produtor da noticia, a midia e os receptores de contetdo. Apesar de entender esta transformacao
como um ponto importante, escolhemos uma abordagem que ndo d& centralidade a esse
fendmeno, pois compreendemos que o completo entendimento desse assunto poderia constituir-

se em outra dissertagéo, deixamos quem sabe para um desdobramento deste trabalho.

Para completar a analise, foram utilizados conceitos de espetacularizacdo de Guy
Debord (2006) e da cultura do espetaculo desenvolvido por Mario Vargas Llosa (2013), que
ajudaram a entender como a cultura transformou-se em espetéaculo acessivel e democratizado

de maneira vertiginosa nesse inicio de século XXI.

O objetivo especifico dessa pesquisa € entender como 0s processos caracteristicos da
comunicacdo digital transformam a critica gastrondmica conformada pelos meios de

comunicagdo analdgica, marcada pela l6gica massiva industrial.
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A principal hipdtese é a de que a critica gastrondmica construida nas midias digitais,
seja na web 1.0, por um ator com autoridade, seja na web 2.0, pela colaboragdo de atores, tem
mais relevancia social hoje que aquela elaborada pelo suposto especialista, chancelado por um
veiculo de comunicacdo da midia tradicional. Como j& citado, nortes importantes para
problematizar esta mudancga foram os conceitos de espetacularizacdo, de Guy Debord (2006), e
da cultura do espetaculo, desenvolvido por Mario Vargas Llosa (2013). Estes conceitos
ajudaram a entender como a cultura em geral, no que se inclui a cultura gastronémica,
transformou-se em espetaculo acessivel e democratizado de maneira vertiginosa nesse inicio de

século XXI.

Finalizada a parte tedrica e com um mapa conceitual-heuristico, foi realizada uma
analise comparativa entre criticas publicadas na coluna de Arnaldo Lorencato na revista Veja
Séo Paulo, tomada como exemplo da midia tradicional/industrial, no blog de gastronomia
Gastrolandia, de Ailin Aleixo, classificado como web 1.0, e na plataforma TripAdvisor,

dedicada a dicas de viagens e de restaurantes, identificada como web 2.0.

Fizemos a analise da narrativa com enfoque na linguagem, na construcédo de contetdo,
no embasamento teérico dos criticos, blogueiros e internautas, no uso de imagens e
diagramacédo, no uso de ferramentas que buscam aumentar a participacao/interacdo dos
internautas, entreter, evangelizar e criar lacos mais fortes entre os atores e as plataformas.
Foram selecionados trés restaurantes com criticas igualmente publicadas na revista, no blog e

no TripAdvisor.

Foi feita, por fim, uma entrevista semiestruturada com Ailin Aleixo, obedecendo a um
roteiro dotado de questdes pré-definidas, mas também espaco para explorar de modo livre a
entrevistada. Infelizmente a prometida entrevista com Arnaldo Lorengato ndo aconteceu.
Problemas de agenda do critico foram adiando algumas vezes nosso encontro e até a conclusao
dessa dissertacdo o critico ndo encontrou data para a entrevista. Foram feitos trés contatos com
0 critico entre outubro de 2016 e janeiro de 2017. Em contrapartida, utilizamos entrevistas
concedidas por ele a revista Prazeres da mesa e ao Portal da imprensa que abordaram parte do

assunto que nos interessa nesse trabalho.

Dessa forma, 0 que se segue € apresentado de maneira a facilitar a analise das
transformacdes ocorridas na critica gastrondémica paulistana influenciadas pelo avanco da midia

digital de primeira e de segunda geracao.
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2 GASTRONOMIA

2.1 Alimentacdo, culinaria e gastronomia

Gastronomia transformou-se em palavra frequente do vocabulario contemporaneo. E
utilizada nas midias sociais, nos meios académicos, reality shows, em jornais e em revistas,
entre outros espagcos comunicacionais em que adquire sentidos distintos, sendo sindnimo de
uma diversidade de assuntos relacionados, mas nao exatamente correspondentes, tais como,
alimentacdo, cozinha, regra de comportamento social, préticas ligadas a alimentacéo,
referencial técnico de culinéria, gosto, cultura e linguagem midiética.

No dia a dia, a confusdo criada por esta multiplicidade de sentidos pode ser relevada,
evitando-se preciosismos semanticos, mas o cenadrio modifica-se quando a gastronomia se
transforma em objeto de pesquisa académica. Como esse trabalho objetiva estudar mudancas
na critica gastronémica paulistana a partir do surgimento da internet de primeira e de segunda
geracdo, € imprescindivel a definicdo do objeto dessa critica, em especial porque se questiona
a qualidade daquilo que hoje é veiculado na midia impressa tradicional, nos blogs e nos sites

de rangueamento como critica de gastronomia.

A jornalista Guta Chaves e a historiadora e professora de historia da alimentacao
Dolores Freixa (2009) dedicam parte do primeiro capitulo do livro A Gastronomia no Brasil e
no mundo a uma breve defini¢cdo de gastronomia, partindo da raiz etimoldgica da palavra e de

seu primeiro uso conhecido na historia:

Vamos comecar mencionando a origem da palavra. Vem do grego gaster (estdmago) e nomo
(lei). Traduzindo literalmente, leis do estbmago. Quem criou o termo foi 0 poeta e viajante
grego Arquestratus, no século IV a.C., apreciador da boa mesa, ele percorreu varios territérios
observando e provando as especialidades das cozinhas locais. O resultado de suas
experiéncias foi compilado em Hedypatheia, um tratado dos prazeres da comida com
conselhos de como comer bem e a primeira defini¢do de gastronomia (Ibid., 2009, p. 20).

Ja o sociblogo Carlos Alberto Déria (2016) prefere identificar a palavra gastronomia
a partir do termo francés Gourmand, talvez porque tenha sido na Franca que a gastronomia
mais se desenvolveu a partir do final da Idade Média. Em seminario ministrado em outubro de
2016 na Escola do Gosto, Doria (2016) dedicou os dois primeiros dias do evento para definir
conceitos importantes para a delimitagdo do campo de estudo da culinaria e da gastronomia.



20

Em ensaio dedicado a esclarecer a confusdo entre culinaria e gastronomia, publicado no site e-

boca livre, 0 mesmo autor diferencia claramente os dois termos:

Digamos que a culinaria, de qualquer povo e em qualquer época, é o processo material de
transformac@o de quaisquer ingredientes em comida. Implicam em gestos, equipamentos,
cultivos, modos de fazer, procedimentos magicos, o que for que permite ao homem dispor da
natureza de forma comestivel [...] E gastronomia? A palavra “gourmand”, da qual deriva,
aparece no léxico francés, pela primeira vez, em 1354, e define um campo semantico vasto,
que se projeta ainda sobre varias outras linguas. Esta relacionada com a boa comida, a
glutonia, o refinamento a mesa e, assim, atravessa 0s séculos se redefinindo sempre e
mantendo a caracteristica de um julgamento sobre a qualidade do que se come, isto &, da
culinaria (DORIA, 2016).

O problema epistemol6gico mais comum aparece no uso das palavras culinéria e
gastronomia como sindnimos. O historiador italiano Massimo Montanari (2004), especialista
em historia medieval e da alimentagdo, contribuiu imensamente para entendermos a distin¢édo
entre as duas praticas, em A comida como cultura, ele apresenta a comida como um fato cultural.
Inicialmente nos convida a entender porque a alimentagdo nédo é algo natural, como seria mais
Obvio pensar, ja que se alimentar € uma necessidade béasica de todos os seres. Entretanto,
conforme nos sugere o autor, os valores de base do sistema alimentar definem-se como
resultado de processos culturais que preveem a domesticacdo, a transformagédo, a
reinterpretacdo da natureza. Assim, podemos afirmar, segundo o autor (2004), que com a
agricultura elabora-se a ideia de um “homem civil”, que constrdi artificialmente sua comida e
um espaco para habitar. As técnicas culinarias surgem com a finalidade de prolongar a vida util
destes alimentos ou até mesmo por acaso, em processos proprios de deterioracdo dos alimentos
ou de incéndios acidentais, mas que a partir de seu entendimento e dominio deram origem a

fermentacdo, ao alcool e ao processo de cozimento.

O que chamamos de cultura coloca-se no ponto de interseccdo entre tradicio e inovagdo. E
tradicdo porque constituido pelos saberes, pelas técnicas, pelos valores que nos sdo
transmitidos. E inovacdo porque aqueles saberes, aquelas técnicas e aqueles valores
modificam a posi¢do do homem no contexto ambiental, tornando-o capaz de experimentar
novas realidades. Inovagdo bem-sucedida assim poderiamos chamar a tradi¢ao. A cultura é a
interface das duas perspectivas (MONTANARI, 2004, p. 27).

Em A invengdo da cozinha, segunda parte da obra, o autor enfoca a no¢éo de cozinha,
procurando percebé-la em suas representacdes sociais e em sua dindmica de constituicao visto

gue cozinhar, para Montanari (2004), é uma atividade humana por exceléncia. A cozinha
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transforma o produto da natureza em alimento fabricado pelo homem, este transforma tal
alimento com diversos objetivos, que incluem desde aumentar sua durabilidade, quanto

diminuir riscos de intoxicacdo, melhorar o paladar e o aspecto visual.

Além disso, o0 homem sendo onivoro seleciona o alimento com base em preferéncias
individuais e coletivas ligadas a valores, significados, gostos cada vez mais diversificados.
Tudo isso (sobre o que refletiremos mais adiante), ndo basta para identificar o modo de comer
da espécie humana, porque também as outras espécies, ainda que de modo elementar
desenvolvem habitos parecidos e gostos diferenciados [...] Entdo o principal elemento de
diversidade consiste no fato de que o homem, somente ele, é capaz de acender o fogo e usar
o fogo e essa tecnologia Ihe permite, juntamente com outras, fazer cozinha (MONTANARI,
2004, p. 55-56).

O antropologo francés Lévi-Strauss (2010) leva o ato de cozinhar a um nivel muito
mais basilar ao propor o par de opositores cru e cozido, portanto, o processo de cozimento que
transforma o alimento em comida como um dos elementos simbdlicos de maior importancia
para o entendimento de uma cultura. Os pares de opositores definiveis com precisdo pela
observacao etnografica de uma cultura qualquer, poderiam ser utilizadas como ferramentas
conceituais para isolar e encadear nocdes abstratas em formato de proposicdes. Isto quer dizer
que uma cultura pode ser analisada pelo ato de cozinhar, também enunciado como

transformacéo do cru em cozido, do inteligivel em sensivel.

No inicio desta introdugdo, dissemos ter procurado transcender a oposi¢do entre o sensivel e
o inteligivel colocando-os imediatamente no nivel dos signos. Estes na verdade se exprimem
uns através dos outros. Mesmo quando em ndmero reduzidos, prestam-se a combinagdes
rigorosamente arranjadas, que podem traduzir, até em suas minimas nuangas toda a
diversidade da experiéncia sensivel. Assim esperamos atingir um plano em que as
propriedades logicas se manifestem como atributos das coisas tdo diretamente quanto os
sabores e perfumes (LEVI-STRAUSS, 2010, p. 33).

A nocdo de gosto é o tema que inspira a terceira e maior parte da obra de Montanari:
O prazer (e o dever) da escolha. Para ele é possivel pensar o0 gosto como sabor e como saber.
Sendo que o sabor é uma sensacao individual, enquanto o saber é uma avaliacdo de varios
sentidos que contribuem conjuntamente para definirmos o que € bom ou o que € ruim. Esta
avaliacdo é feita pelo cérebro e ndo sé pela lingua. Assim podemos definir gosto como uma
realidade subjetiva e incomunicavel, mas, sobretudo, como uma experiéncia coletiva,
compartilhada; um conhecimento que contribui para definir valores de nossa sociedade que

ajudam a definir a nossa cultura.
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Assim como a lingua falada, o sistema alimentar contém e transporta a cultura de quem a
pratica. E depositario das tradicdes de identidade de um grupo. Constitui, portanto, um
extraordinario veiculo de autorrepresentacdo e de troca cultural: é instrumento de identidade,
mas também o primeiro para entrar em contato com culturas diversas (MONTANARI, 2004,
p.185).

O gosto coletivamente construido, ndo pode ser interpretado como um padréo estatico,
invariavel visto que a avaliacdo daquilo que comemos é resultado de um longo processo de
transformacéo cultural. Assim a gastronomia esta associada a estes dois aspectos do gosto, um

mais individual e outro mais cultural.

A proximidade de saber e sabor, palavras que tem a mesma raiz latina, que nesse
trabalho servem para diferenciar aspectos do gosto, € abordada em 1977 por Roland Barthes,
importante intelectual francés que tem sua obra ligada a semiologia e estabelece a cadeira de
semiologia literaria no Collége de France, em sua aula inaugural. Nesta aula, Barthes (2004)
anuncia sua proposta de estudar a semiologia literaria, explorando brilhantemente aspectos da
lingua, da linguagem e da escrita presentes na literatura e na sua busca impossivel da
representacdo do real. Em uma parte de sua Lecon, Barthes defende que saber e sabor tem a
mesa raiz, citando Curnonski, o principe dos gastronomos, autor francés de A cozinha e 0s
vinhos da Franca, compéndio editado pela Larousse em que exalta a supremacia da
gastronomia francesa e explora fartamente a ideia de Terroir, fazendo um paralelo entre
literatura e gastronomia. O mesmo paralelo que é exposto nesse trabalho ao defender que a

gastronomia, como aqui definida, constitui-se em uma linguagem.

O paradigma que aqui proponho ndo segue a partilha das funcfes: ndo visa colocar de uma
lado os cientistas os pesquisadores e de outro 0s escritores, 0s ensaistas; ele sugere pelo
contrario que a escritura se encontra em toda parte onde as palavras tem sabor (sabor e saber
tem, em latim, a mesma etimologia). Curnonski dizia que, na culinaria, é preciso que as coisas
tenham o gosto do que s8o. Na ordem do saber, para que as coisas se torne o que séo, o que
foram, é necessario este ingrediente, o sal das palavras. E esse gosto das palavras que faz o
saber fecundo (Barthes, 2004, p. 21).

Em um capitulo do seu livro Estrelas no céu da boca intitulado A busca da
epistemologia do gosto, Déria (2006) recupera aspectos do gosto e dos prazeres ligados a

gastronomia, delimitando a epistemologia a partir da recuperacdo de fatos mais recentes que os
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citados por Chaves e Dolores Freixa (2009). Ele inicia sua analise no século XVII, quando o

debate entre os cozinheiros e os recém-intitulados gastronomos torna-se publico.

Daria (2006) inicia sua analise diferenciando algumas abordagens do gosto presentes
em publicagdes do século XVII, ressaltando que num dos maiores compéndios enciclopédicos
da época, a Encyclopedia de Diderot e Dalambert, existem quatro diferentes acepcdes para o
vocabulo gosto, cada uma elaborada por um autor diferente, porém, reforca a visao encontrada
em diversas outras fontes, citando a monografia de Anthelm de Brillat-Savarin, A fisiologia do
gosto, em 1825, como marco da retomada do estudo do gosto e da gastronomia na Franga do
século XVIII. A obra de Brillat-Savarin pretende estabelecer bases para que a gastronomia
desenvolva-se como ciéncia autbnoma. No entanto, o proprio Carlos Alberto Déria (2006)
guestionou em seu seminario da Escola do Gosto essa abordagem proposta por Brillat-Savarin
(e mais tarde por outros gastronomos), por entender que a gastronomia ndo tem um campo
tedrico independente, mas usa o ferramental de diversos campos como a sociologia, a

antropologia e até a medicina, a fisica e a quimica. Em Estrelas no céu da boca ele emenda:

A gastronomia expressa um saber que se opde ao poder imediato da natureza ao domina-la e
transforma-la a gastronomia a supera em criagdo. Essa poténcia conhecida em sua acéo e seus
efeitos é entendida como a manifestacdo de uma energia que penetra 0 mundo guiado pela
razdo. Sob o império gastrondmico a mesa deve oferecer ndo a naturalidade em forma
comestivel, mas um espetaculo do engenho humano (DORIA, 2008, p. 76).

Brillat-Savarin  (1989) define gastronomia de maneira muito mais ampla,
identificando-a como estruturante dos sistemas alimentares. Em seu livro A fisiologia do gosto
ele aponta que

a gastronomia € o conhecimento racional de tudo que diz respeito ao homem quando se
alimenta. Seu fim é cuidar da conservacdo dos homens mediante a melhor alimentacéo
possivel. Atinge-o dirigindo com principios certos todos os que pesquisam, fornecem ou
preparam as coisas que podem converter-se em alimentos. E ela, na verdade, que faz agir os
cultivadores, os viticultores, 0s pescadores, 0s cagadores e a numerosa familia de cozinheiros,
qualquer que seja o titulo e a classificagdo com que disfarcam seu trabalho na preparacéo dos
alimentos. A gastronomia rege a vida toda, porque os choros do recém-nascido chamam o
seio que o aleita e 0 moribundo recebe com algum prazer a pocdo suprema que infelizmente
ndo podera digerir (BRILLAT-SAVARIN, 1989, p.51-52).
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Figura 1. Edicdo de 1848 de A fisiologia do gosto. Fonte: Wikipédia

Fazendo um apanhado das diferentes abordagens apresentadas até o momento,
podemos entender a gastronomia como ligada ao gosto e aos prazeres do paladar, além das
normas e das leis do estbmago. A pratica gastrondmica tem relacdo muito proxima a ideia de
bom e de belo, mas nédo é sé o gosto, em sua acepcdo sabor, mais ligado ao paladar e as reagdes
fisioldgicas e as avaliacbes de prazer que fazem parte da epistemologia da gastronomia,
incluimos também aspectos ligados ao saber, diretamente relacionado aos rituais, as praticas
sociais, a comensalidade que permitem a distin¢do e a diferenciacdo social.

O segundo volume de A invencdo do cotidiano, organizado por Michel de Certeau

Giard (1997), aborda a importancia do aspecto cultural da comida:

Lévi-Strauss interessou-se por todos os aspectos da comida [...] tomou como hipétese que
todos estes elementos, essas redes de informagdes diversas, de menus diferentes tem sentido
€ gque a cozinha constitui uma linguagem, na qual cada sociedade codifica mensagens que lhe
permitem significar, pelo menos do que ela é, isto é uma linguagem na qual ela
inconscientemente traduz sua estrutura (Ibid., 1997, p. 246).

Lévi-Strauss (2010) em Origem dos habitos a mesa, terceiro volume da obra
Mitoldgicas, afirma que a cozinha e as préaticas de comensalidade expressam 0s mecanismos de
estruturacdo e diferenciacéo social. A participacdo na mesa comum, indica o autor, é o primeiro
sinal de pertencimento ao grupo social, porém, ndo se pode deixar enganar: comer junto ndo
necessariamente significa estar em perfeita harmonia. Luce Giard (1997) em A invenc¢do do
cotidiano enfatiza a representatividade do trabalho de Lévi-Strauss ao expor o carater cultural

intrinseco as praticas culinarias.
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O que nos surpreende é sua abundante diversidade, de uma sociedade a outra, dando a
estranha impressdo de que deve haver uma razdo para isto e que os habitos alimentares de
uma determinada sociedade num dado tempo, estdo ligados por coeréncias internas invisiveis
mais reais. Tudo se passa como se um determinado regime alimentar revelasse uma ordem
do mundo, ou antes, postulasse seu préprio ato a inscricdo possivel desta ordem no mundo.
Com os quatro volumes de Mythologiques (1964-1971) e com o caso da América India, Lévi-
Strauss nos deu um exemplo deslumbrante de onde se pode encontrar um modelo de anélise
de cozinhas especificas, de suas escolhas, seus preconceitos, suas proibicdes, e do discurso
social que o reproduz de forma lendaria e mitica (GIARD, 1997, p. 245).

Os habitos a mesa sdo também reveladores dos conflitos e das hierarquias sociais ou
da necessidade de mascarar tais disparidades, neste ponto, temos outro aspecto do gosto que
vamos explorar bastante quando falarmos de critica gastrondmica. A gastronomia, ao definir
padrGes e normas daquilo que é bom e belo em termos de préaticas alimentares para uma
determinada sociedade em um determinado tempo, traz consigo também o aspecto sociologico,
pois suas praticas sociais podem definir estruturas de poder. Ainda, de acordo com Montanari
(2004), o sistema alimentar contém e transporta a cultura, traduzindo tradi¢@es e praticas sociais

de um grupo, constituindo um veiculo de identificacdo e de troca cultural.

A gastronomia desenvolveu-se principalmente na Franca a partir do século XVII. Jean
Pierre Poulain (2004), em Sociologias da alimentacéo, chama a atencéo para formacéo de uma
linguagem, apontando uma série de trabalhos realizados por chefes renomados para normatizar
preparos e criar padrdes por meio de receitas e classificagbes, que permitiram o surgimento

dessa linguagem gastronémica.

Na Franga, a partir de Cuisiner Royal, de Massailot (1691), seu nimero (o de receitas) pouco
a pouco aumenta. E assim que se enumeram 507 formulas nesse livro, que inovagéo
importante, apresenta-se como um diciondrio. Esta mudanca na forma do livro de receitas
atesta uma transformacdo fundamental, passa-se do livro de receitas “compéndio”, simples
lista de pratos, para uma ferramenta que permite fazer funcionar um cédigo e quase ja uma
verdadeira linguagem, no sentido linguistico do termo; pois encontramos nele nao s receitas,
mas também formulas de elementos inferiores ao prato (caldos, molhos,
acompanhamentos...) e principalmente regras de combinacdo que permitem juntando-as criar
novos pratos. O sistema de denominagdo culinaria que fixa as receitas, mas também os
elementos intermediarios vao permitir a explosao de nimeros de férmulas (POULAIN, 2004,
p 209).

Apesar de muitos autores enfatizarem a primazia francesa, a gastronomia também se
desenvolveu nesta época em Florenca, em Portugal e em outras regifes, que buscavam
constituir seus Estados nacionais por meio de identidades culturais. Como demonstracao deste

movimento, Santi Satamaria (2008) enumera alguns chefes cataldes e europeus que realizaram
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trabalhos de compilagédo de receitas, semelhantes aos realizados na Franca, que ele identifica

como suas referéncias em seu livro A cozinha a Nu.

Comecei a estudar os libre de Saint Savi e o Libre de Coch, para entender a cozinha medieval
dos paises Cataldes. Dos dois achei especialmente interessante o primeiro, gracas a edicao
comentada de Richard Grewe, de grande valor nele aparecem inventariados os produtos
alimentares consumidos no inicio do século XIV (SANTAMARIA, 2014, p. 56).

Esse novo modo de apresentar as receitas e de criar linguagens definiu a metodologia
da educagdo e da formacdo de diversos cozinheiros, facilitando a disseminacdo desse
conhecimento nos restaurantes e em escolas de gastronomia que comegaram a Se organizar no

final do século XIX.

Figura 2. Caréme. Fonte: www.pastryworkshop.com

Antonin Caréme é reconhecido como um dos principais chefes franceses, sendo
responsavel por normatizar estruturadamente os preparos e a organizar a cozinha de forma
profissional (apud Kelly, 2003). Esta normatizacéo ja vinha acontecendo a partir do século X VI,
sendo inameros os trabalhos publicados antes de Caréme, mas foi o cozinheiro dos reis € o rei
dos cozinheiros, que apresentou essa formalizagéo de maneira mais consistente e que serviu de
base ao trabalho de outros grandes nomes da gastronomia francesa. lan Kelly ressalta a

importancia desse trabalho na estruturagdo da gastronomia na Paris pds-revolucdo francesa:
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Do trio considerado fundador da culinaria moderna na Paris do periodo pds-revolucionario —
Brillat-Savarin, de La Reyniére e Caréme — apenas um cozinheiro. E apenas um tornou-se
verdadeiramente famoso. Uma cultura em que um Chef, e ndo o escritor ou o critico torna-se
uma celebridade, é uma cultura em que a comida, esta em processo de revolugdo (KELLY,
2003, p. 213).

Figura 3. Auguste Escoffier. Fonte: www.BBC/food

Entre o final do século XIX e inicio do XX, outro chefe francés revolucionou a
gastronomia mundial mais uma vez. Auguste Escoffier, em parceria com o hoteleiro César
Ritz, propds um novo paradigma na normatizacéo do fazer culinario, ao simplificar preparos,
focar nos ingredientes, reorganizar a cozinha hierarquicamente, propor as bases de uma cozinha
francesa moderna, que poderia estar presente nos hotéis de luxo de varias cidades do mundo.

Keneth James (2008) deixa bastante clara a influéncia de Escoffier:

Auguste Escoffier (1846 - 1945) foi o primeiro grande chefe de cozinha moderno a tornar-se
célebre. Ele mudou a maneira de comermos, em parceria com o eminente hoteleiro Cesar
Ritz, e com ele nosso molde de viver [...] Escoffier deixou-nos receitas meticulosamente
descritas e seria dificil encontrar alguma receita moderna que ndo contivesse de sua
influéncia (JAMES, 2008, p. 21).

A linguagem estabelecida por Caréme e Escoffier foi revista recentemente por
movimentos gastrondémicos inovadores, vale ressaltar que formam até hoje a base de grande
parte dos curriculos das escolas de gastronomia em que as aulas praticas sdo divididas em
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maodulos de acordo com categorias de preparos (as bases) e técnicas estabelecidas inicialmente

pela gastronomia moderna francesa.

O dominio desta linguagem permite estruturar novos discursos gastronémicos,
originando a Nouvelle Cuisine e a cozinha de territorio. Podemos dizer que a estruturacdo da
linguagem gastrondmica francesa foi decisiva para a sua transformagao predominantemente no

mundo da gastronomia ou como passaram a preferir alguns gastrénomos da alta gastronomia.

Neste ponto ha um quadro esquematico abaixo, que simplifica esta longa discussdo
sobre, sistemas alimentares, culinaria e gastronomia, mas que esclarece aspectos importantes
que podem ter se perdido neste vai e vem de autores e visdes. Preparamos tal quadro a partir de

referéncias da apresentacdo de Carlos Alberto Doria (2006).

Sistema alimentar

Sistema cultural, social e econ6mico que se Estudado pela agronomia, sociologia,

organiza em torno da alimentacdo humana . antropologia, nutricdo , medicina, economia,

E estudado em uma cultura ou civilizagdo. gastronomia , geografia e semiética.
Culinaria

Conjunto de praticas e produtos resultantes da|Fisica , quimica, nutrigdo , engenharia de

transformacgdo material dos alimentos e da alimentos, agronomia, histéria , sociologia e

representacdo simbolica de uma cultura, tendo |antropologia.
em vista solucionar o problema alimentar .

Gastronomia

Conjuntos de regras e normas expressas em Antropologia , sociologia , aspectos da
uma linguagem ligada as técnicas de preparo |[fisiologia humana.

de alimentos e a alimentac¢do. Definem os
métodos de preparo e de composicao dos
alimentos, o ritual e composicdao das refeigdes .
Instrumento de diferencia¢do social .

Figura 4. Quadro explicativo sistemas alimentares, preparado pelo autor.

A expressdo alta gastronomia passou a ser usada com mais frequéncia recentemente
para diferenciar praticas culinarias da elite das populares, a existéncia de uma alta gastronomia
pressupde a de uma baixa gastronomia por oposi¢do. Apesar do termo alta gastronomia ser
encontrado em diversos sites, blogs e publicacdes que serviram de base a esse trabalho, o termo
baixa gastronomia € menos encontrado. Vejamos o que dizem os pesquisadores Marina Rossi

Ferreira, Vander Valduga, Miguel Bahl em artigo publicado na revista da USP:
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Em meio as varias discussfes acerca de temas relacionados a gastronomia, observa-se um
namero expressivo, principalmente em blogs e comunidades em redes sociais (como o
Facebook) dedicados a promover e divulgar estabelecimentos que se categorizem como de
“baixa gastronomia”, que de um modo simplificado, pode ser compreendida como um tipo
de gastronomia abrangendo comidas saborosas (remetendo a uma culinaria mais popular,
caseira e cotidiana), em por¢es bem servidas e com uma relagao custo/beneficio vantajosa.
Ainda que o termo ja venha ganhando destaque em publicacdes de jornais, revistas e blogs
dedicados ao tema gastronomia, até 0 momento da elaboracéo desse artigo verificou-se ndo
haver um arcabouco conceitual que visasse compreender o conceito e 0s diversos aspectos
presentes no consumo da baixa gastronomia (a0 menos se utilizando dessa nomenclatura),
visando tratar o tema dentro de um contexto académico. Nesse sentido, partiu-se da seguinte
problematica: O que seria a baixa gastronomia e quais as suas caracteristicas? (FERREIRA;
VALDUGA,; BAHL, 2016, p, 208).

Quando tentamos esclarecer a polémica que se constitui ao redor da questdo da alta e
da baixa gastronomia, percebemos que a gastronomia afirma-se como grande fator cultural de
diferenciacdo social e objeto do processo de espetacularizacdo na segunda metade do século
XX. Giard (1997) cita os trabalhos de Bourdieu (2005) expostos em Espaco Social e Espaco

Simbdlico:

Um modelo deste foi proposto por Bourdieu em La distinction das condutas de preferéncias
(alimentares vestuario, mobilia etc.) que em geral depende do gosto individual, mas que ao
mesmo tempo reconhecidas como ligadas a estratificacdo social, mesmo que sO seja aos
julgamentos da linguagem comum; a classe popular tem gostos “vulgares”; ao passo que a
burguesia tem gostos “distintos” (GIARD, 2008, p. 247).

Os gostos distintos seriam parte do capital social do individuo que possibilita sua
diferenciacdo no campo social. Usando os conceitos de Bourdieu, poderiamos dizer que ao
habitus de um determinado campo social incorporam-se praticas gastrondmicas que servem
para evidenciar um capital social distintivo. A gastronomia permite ao individuo projetar-se

dentro de alguns campos.

De maneira mais geral o espago de posic¢Ges sociais se retraduz em um espaco de tomada de
posicdo pela intermediacdo do espago de disposi¢Bes (ou do habitus); ou em outros termos
ao sistema de separacdes diferenciais, que definem as diferentes posi¢6es nos dois sistemas
principais do espaco social [...] Isto é, em suas praticas e nos bens que possuem. A cada classe
de posicdes corresponde uma classe de habitus (ou gostos) produzidos pelos
condicionamentos sociais associados a condicédo correspondente e pelas intermediagdes deste
habitus e de suas capacidades geradoras, conjunto sistematico de bens e de propriedades
associados entre si por uma afinidade de estilos (BOURDIEU, 2005, p.21).
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Tal habitus da gastronomia assemelha-se a aspectos relacionados a outros habitos ou
gostos, como a moda, a decoragdo entre outros, mas a no¢do associada a alta gastronomia, que
é mais especial e distintiva, aproxima-se também da noc¢édo de alta cultura, potencializando o

carater estruturante do discurso gastronémico como linguagem de diferenciagao social e poder.

O aspecto do saber, descrito na obra de Massimo Montanari (2004), toma um carater
central no discurso da gastronomia, da mesma forma que o saber, aparece na obra de Vargas
Llosa A civilizacdo do espetaculo, na qual o intelectual peruano aponta aspectos da cultura
contemporanea que priorizam o processo de espetacularizacao e transformacéo da cultura em
entretenimento democratizado, fazendo com que a alta cultura perca seu peso frente ao

espetaculo e a cultura massificada.

A ideia de uma sociedade em que a cultura esta centrada no espetaculo e ndo em uma
elite que pensa a cultura como um dos motores da transformacdo de aspectos constitutivos da
sociedade capitalista contemporanea foi bastante discutida na obra de Guy Debord (1997) A

Sociedade do espetéculo.

A medida que, no decorrer do século XX, a gastronomia populariza-se, democratiza-
se em velocidade extraordinaria, transforma-se em produto da industria cultural, dominando as
mais diversas midias, aparece entdo a necessidade de se distinguir uma gastronomia das elites,
que detém um saber ndao democratizado, que é capaz de pensar a culinaria dentro de um
complexo sistema de producdo com novas propostas, objetivos e novas normas e maneiras de
fazer. No entanto, como a prépria obra de Guy Debord (1997) evidencia, ao tentar distinguir-
se do espetaculo acaba por criar um novo espetaculo, produto de uma sociedade dominada por
essa ldgica. A alta gastronomia hoje domina os canais de televisdo, a internet e as livrarias,
basta verificar as opg¢des de produgdes do NOW, Netflix e as estantes das lojas de livros ou 0s

temas dos blogs mais visitados.

Para Vargas Llosa (2013), que busca em T. S. Elliot bases para sua argumentacao, a
cultura das elites ou a alta cultura, ndo deve ser democratizada, pois é ela que garante a
estratificacdo social, € responsavel pela divisao de classes e desta maneira mantém a coesdo e

0 bom funcionamento social.

Na gastronomia, no entanto, a diferenciagéo entre baixa e alta parece ineficiente. A
tradicdo culinaria, transmitida culturalmente pela cozinha cotidiana, forma a base de expressdes

gastrondmicas defendidas por chefes como Santi Santamaria. A diferenciacdo gastronémica,
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produzida por meio da aplicacdo de tecnologias contemporéneas que permitem a desnaturacdo
do alimento através de processos quimicos e fisicos que produzem resultados inusitados, tem
na nova cozinha espanhola de Ferran Adria, seu maior expoente. No simposio Madrid Fusion
2007, encontro de profissionais de cozinha realizado na capital espanhola, no qual estdo
presentes 0s mais conceituados chefes do mundo, iniciou-se uma grande polémica entre esses
dois grandes chefes espanhais cujas aproximacdes completamente diversas da alta gastronomia
entram em rota de colisdo. Por um lado, Ferran Adrid, baseia sua pratica em técnicas de
desnaturacdo dos alimentos, apresentando resultados que provocam estranhamento e surpresa
por meio do ndo reconhecivel visto que sua gastronomia transforma a natureza do alimento e
promove o0 uso produtos industrializados. Por outro, o chefe Santi Santamaria questiona esta
opcao, alertando para o afastamento da natureza e a promocdo de uma inddstria que
homogeneiza a alimentacdo humana. Como se a gastronomia de Adria reforcasse tal aspecto
espetacular que a gastronomia ganha nos dias de hoje e provocasse, enquanto tenta diferenciar-
se da cozinha domeéstica, um efeito completamente oposto ao desejado. Essa polémica foi
fartamente documentada e gerou o prefacio de Santamaria (2008) de seu livro A cozinha a nu.
Vejamos o que aponta Déria na resenha publicada na revista Trépicos online cujo acesso foi
em dezembro de 2016.

Se o resultado do processo industrial fosse o pluralismo culinario ndo haveria grande
problema a enfrentar, mas o que tem sido denunciado é a homogeneizagdo dos padrbes do
comer e o pauperismo alimentar subjacente. E claro que nada disso pode ser debitado
exclusivamente ao imperialismo, nem é assim que Santi Santamaria pensa. Ele sabe
perfeitamente que a desestruturacéo da antiga familia, com a decadéncia do habito/prazer de
cozinhar é que abre o flanco para o que chama de “desordem gastrondmica” e ocaso da
cozinha doméstica. E no combate a esse processo que Santi Santamaria concentra suas
baterias, sendo que, se alguns tiros atingem a cidadela de Adria, é porque este se pos
claramente como favorecedor da “desordem gastrondmica” (DORIA, 2005).

Jacob (2009) descreve muito bem o movimento de popularizagdo da gastronomia por

meio das mais diversas midias, tendo em vista que

na comunicagdo dos meios de massa pode-se observar nos ultimos 10 anos, a exacerbacdo
do uso da gastronomia como tematica de revistas, jornais, programas de televisdo e sites de
internet, fazendo tal sistema cultural se processar como midia modeladora de preferéncias,
gostos e paladares sociais, econdmicos e culturais. Mesmo ao se considerar que a culinaria
tem uma longa parceria com 0s meios de comunicagao, 0 espaco hoje construido na midia
ndo é o da dona de casa que precisa cozinhar para sua familia diariamente, um territério da
comunicagdo modelizada pela culinaria. O que se observa hoje é a construcdo de um
ambiente midiatico gastrondmico do desejo, onde espagos gourmets, cozinhas de sonho,
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chefs celebridades e pratos exclusivos, entre outros, convivem com o alimento no seu puro
aspecto nutricional. Neste cenario a comida, muitas vezes, deixa de ser o tema principal do
universo da comunicacao especializada em gastronomia; o centro desse sistema passa a ser a
visibilidade que a gastronomia pode oferecer (JACOB, 2009, p. 2).

A afirmacdo da pesquisadora da Fundacdo Casper Libero, que desenvolve estudo
focado na criacdo de uma nova linguagem midiatica ligada a gastronomia, batizada de
gastronomidia, permite-nos enfatizar esta mudanca do discurso gastronémico, numa sociedade
dominada pelas imagens e pelo espetaculo.

A gastronomia midiatizada perde seu aspecto de norma do fazer culinario e adquire
uma dimensdo de produto midiatico muito mais ligado ao seu aspecto espetacular e distintivo
que seu aspecto mais puro de expressao cultural e transforma-se em um grande espetaculo
acessivel e democratizado.

Assim, para finalizar, dadas as multiplas interpretacdes do termo, conceituaremos
gastronomia, enfatizando seu aspecto normativo e de linguagem, com uma defini¢do que guiara
esse estudo. Aqui gastronomia significara um conjunto de normas e regras expressas em uma
linguagem ligada as técnicas de preparo de alimentos e a alimentacdo humana que definem os
métodos de preparo e da composicao dos alimentos, o ritual e a composicdo das refeicdes em
uma sociedade em um determinado periodo de tempo. Ressaltaremos também seu aspecto
socioldgico, estruturante de poder enquanto instrumento de diferenciacdo cultural. Esta escolha
justifica-se pelos diversos aspectos envolvidos na atividade da critica gastrondmica, suas

recentes transformacdes e as principais consequéncias dessas mudancas.

2.2 Aspectos historicos da gastronomia

Esse capitulo estd construido com uma selecdo criteriosa de referéncias contidas em
livros de histéria da alimentacdo, da sociologia da alimentacdo e da antropologia da
alimentacdo. Tentamos, a partir destas leituras, organizar de forma logica e concisa os principais
fatos que descrevem o aparecimento de uma linguagem do fazer culinario que permite a

construcdo de novos discursos ligados a alimentacao e que aqui denominamos de gastronomia.
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Grande parte da historia da gastronomia constitui-se no estudo dos habitos alimentares
das sociedades. Algumas vezes a gastronomia toma como objeto um determinado ingrediente,
produto ou receita. Estes estudos s6 foram possiveis gracas ao desenvolvimento de novas
vertentes da Historia, que se evidenciaram na segunda metade do século XX e que de alguma
maneira mudaram o objeto de estudo da disciplina, incorporando néo sé a politica e os grandes
fatos, mas os pequenos fatos sociais e outros aspectos da vida privada, como enfatiza o
historiador inglés, professor emérito de Cambridge, membro da escola dos Annales e um dos
maiores especialistas na obra de Gilberto Freyre, Peter Burke (1992) em seu livro A escrita da

Historia, novas perspectivas.

[...] a nova histéria comecou a se interessar por virtualmente toda a atividade humana [...]
Dai a expressao “historia total”, tdo cara aos historiadores dos Annales. A primeira metade
do seéculo testemunhou a ascensdo da historia das ideias. Nos ultimos trinta anos nos
deparamos com vaérias histérias notaveis de topicos que anteriormente ndo se havia pensado
possuirem uma historia, como, por exemplo, a infancia, a morte, a loucura, o clima, os odores,
a sujeira e a limpeza, os gestos, o corpo (como apresentado por Roy Porter, p. 291), a
feminilidade (discutida por Joan Scott, p. 63), a leitura (discutida por Robert Danton, p. 199),
a fala e até mesmo o siléncio. O que era previamente considerado imutavel é agora encarado
como uma “construgdo cultural” sujeita a varia¢des, tanto no tempo quanto no espago. O
relativismo cultural aqui implicito merece ser enfatizado. A base filosofica da nova historia
¢ a ideia de que a realidade é social ou culturalmente constituida (BURKE, 1992, p. 02).

Em um artigo publicado na revista Questdes e debates, o historiador paranaense Carlos
Roberto Antunes dos Santos (2005) descreve o desenvolvimento da histéria da gastronomia por
meio da revisdo bibliogréafica de livros publicados ap6s 1960, citando um prefécio de Jacques
Le Goff e Pierre Nora (1974), ambos sdo historiadores franceses de grande projecao,

enfatizando o papel da nova histéria ou micro-histéria na mudanca de paradigma desta ciéncia:

Em 1974, o lancamento da coletanea Faire de [’histoire, traduzida no Brasil como Histéria:
novos problemas, novas abordagens, novos objetos, trouxe a tona novos paradigmas da
Historia. Na apresentacdo dessa coletanea, seus organizadores, Jacques Le Goff e Pierre
Nora, reivindicavam para a nova Historia “a coexisténcia de vérios tipos de histdria
igualmente validos” e defendiam o fatiamento da Historia, a micro-histéria, em contraposicdo
auma historia absoluta do passado. Historiadores como Jean Paul Aron e Jean Louis Flandrin
deslocam o foco da histéria em migalhas para o comer e para aquele que come. Por meio
desses novos paradigmas, 0s ensinamentos dos Annales, a comida deveria ser levada a sério
pelos historiadores (SANTOS, 2005, p.14).

O trabalho de E. Braudel (apud Santos, 2005) inspirado em dois historiadores

franceses, é apontado como o0 marco do estudo da alimentacao pela nova Historia:
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Entretanto, durante muito tempo, a alimentacdo e as praticas culinarias constituiram-se em
espacos privilegiados de estudos da Antropologia e dos antrop6logos. As portas comecaram
a ser abertas para a historiografia com a divulgacéo de duas obras pioneiras: A fisiologia do
gosto, de Brillat-Savarin, escrita em 1825, que trata do homem e da comida, pois ndo se
constitui num livro de culinéria, mas sim de gastronomia; e o trabalho do boténico polonés
Adam Maurizio, intitulado Histéria da alimentacéo vegetal da pré-histdria aos nossos dias,
publicado em Paris em 1932, no qual o0 autor procurou estabelecer um elo entre a histdria dos
vegetais e a historia das civilizagbes. Entretanto, foi com F. Braudel, herdeiro de Febvre e
Bloch, por meio dos conceitos de cultura material, que a histéria da alimentacdo ganhou
fisionomia definitiva no campo da pesquisa histérica. Inspirado nos textos de Lucien Fébvre
sobre a distribuicdo regional das gorduras e nos fundos de cozinha, Braudel, como o maior
representante da segunda geracdo dos Annales, trabalhou o conceito de cultura material
abrangendo os aspectos mais imediatos da sobrevivéncia humana: a comida, a habita¢éo e o
vestuario (SANTQOS, 2005, p.13).

A alimentag&o, no entanto, traz em si diversos aspectos intimamente ligados: o social,
0 bioldgico e o psicolégico. Desta maneira, 0 campo da gastronomia esta relacionado as
questdes epistemoldgicas travadas entre a sociologia, a antropologia e a psicologia. O estudo
da alimentacdo, portanto, o estudo da gastronomia, ganha ainda maior impulso com a
disseminacdo do conceito de multidisciplinaridade defendido principalmente pelo sociélogo e
filésofo francés Edgar Morin (1990). Ap6s o surgimento da sociologia como ciéncia autbnoma
e de diversos processos de divisdo do campo da antropologia, o estudo da alimentagdo procurou

seu lugar.

Deve-se salientar o belo artigo de Gusdorf na Encyclopaedia Universalis (Gusdorf, 1968),
mas € a Edgar Morin que a Sociologia da Alimentacéo deve a sua oficializagcdo. Em 1972,
Edgar Morin organizou um coléquio intitulado L ‘unité de I’homme (A unidade do homem),
reunindo um conjunto impressionante composto de pesquisadores de areas que vao da
Biologia as ciéncias cognitivas, envolvendo varios prémios Nobel, dispostos ao didlogo. Os
anais desse coléquio originaram uma publicacao em trés volumes (POULAIN, 2003, p.259).

A sociologia logo identificou na alimentagdo um fato total como elemento presente

nas mais diversas culturas e sociedades, visto que

comer tornou-se, entdo, “um ato humano total”. Morin promoveu uma abordagem
transdisciplinar do complexo. Isso ndo se referia somente a juntar as disciplinas, nem mesmo
a “criar uma ciéncia unitaria do homem, pois ela mesma dissolvera a multiplicidade complexa
do que ¢ humano”, mas consistia em desenvolver as pesquisas € os conhecimentos
metadisciplinares (POULAIN, 2003, p.259).
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Morin criou um grupo de estudos que se dedicou a sociologia da alimentacdo na
Franca, conhecido hoje como Centro Edgar Morin, dirigido pelo Sociélogo Claude Fischler,
importante pensador ligado a area que produziu reflexdes sobre a alimentacéo e suas regras na

sociedade contemporanea.

Mas, se esses avangos em diferentes campos das Ciéncias Sociais criaram as condi¢des para
o desenvolvimento de uma Sociologia e de uma Antropologia da Alimentacdo, deve-se a
Claude Fischler o mérito de haver langado a dindmica. Foi o nimero 31 da revista
Communication que deu a partida ao criar as condi¢des de um trabalho socioldgico em
comunicagdo com as disciplinas vizinhas. Este conhecimento nos meios jornalisticos e suas
qualidades de comunicacdo deram ao novo campo de pesquisa uma notoriedade inesperada
(POULAIN, 2003, p.259).

O dominio do fogo foi o mais importante fato na transformacdo da vida do Homo
Erectus ha mais de um milhdo de anos, permitindo-o cozinhar o préprio alimento, aquecer e
iluminar a caverna, mudando completamente a qualidade de vida que tinha até entdo. Foi muito
depois no periodo neolitico da pré-histéria que o homem desenvolveu a agricultura e passou a
domesticar os animais, o que possibilitou que ele se fixasse em determinadas regides, criando
0 sedentarismo e contribuindo para o crescimento das populacdes e o surgimento de

civilizacdes.

Nas civilizacdes antigas, como Mesopotamia e Egito, a alimentacdo e seus rituais ja
apareciam como objeto de normas e leis definidas pelo costume ou formalmente escritas. Na
Mesopotamia, por exemplo, o cddigo de Hamurabi trazia artigos ligados a taxacdo da coalhada
e outros ingredientes, como descrevem Freixa e Chaves (2008). Banquetes e festins ja eram
organizados pelas classes mais abastadas como forma de chegar mais perto dos deuses ou como

simples préticas de diferenciacédo social.

Vale ressaltar que varias normas ligadas a alimentagcdo estabeleceram-se junto a
organizacdo das religibes, a0 mesmo tempo em que surgem as regras de comportamento e
conduta ligadas as préticas religiosas, pois em algumas civilizacdes as leis e 0s codigos

confundiam-se com os livros religiosos, como no caso da Tora para os Hebreus.

A Grécia cléssica produziu uma série de escritores que se dedicaram a alimentacéo.
Foi Arkestratus, que em Hedypathéia, utilizou pela primeira vez o termo gastronomia. Boa

parte dos textos da Grécia classica sobre gastronomia s sobreviveram gracas ao trabalho de
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Athenaeus que compilou varios livros escritos antes do ano 200 A.C. No entanto, grande parte
daquilo que sabemos sobre a alimentagdo e o fazer culinaria na Grécia classica também foi
apreendido das obras de filosofos, de pecas de teatro e outros escritos da época. Areovaldo
Franco (2004), em de Cacadora a Gourmand: uma histdria da gastronomia, deixa isso bastante
evidente.

Na Grécia cléssica, segundo Franco (2004), ndo existia a figura do cozinheiro e a
comida era preparada ou por escravos ou pelos préprios anfitrides para seus convidados. Ja em
Roma, a gastronomia era bastante avancada e uma norma clara estruturava a alimentacao,
regulando o comércio e a producdo de alimentos, até definindo a estrutura de banquetes e de
refeicdes na Republica Romana, preocupada, entdo, com habitos extravagantes e festins
luxuosos que denunciavam a decadéncia do império envolto em fausto.

A gastronomia aparece nos escritos de Apicius que descreve a estrutura das refeicdes
romanas e grande parte do ritual dos banquetes da época de Nero. Sabemos que em Roma ja
existiam cozinheiros e as tarefas de cozinha eram claramente dividas entre cozinheiros chefes
e seus ajudantes. As casas dos nobres romanos contavam normalmente com uma equipe
estruturada que se responsabilizava pelo abastecimento e pela producdo de alimentos
(FRANCO, 2004).

A obra de Nicole Blanc e Anne Nercessian (1992), La cuisine romane antique, nos
serve de base para entendermos, a partir das mais diversas fontes, um pouco da culinéria antiga

romana, a base que originou a gastronomia como a conhecemos hoje:

Nomes de pratos, maneiras a mesa, trabalhos agricolas, conselhos dietéticos, taxas de
comercializagdo, métodos de conservagdo, receitas: 0s textos antigos constituem nossa
primeira fonte de informacéo sobre a cozinha romana. O nome de Apicius ficou ligado ao
Unico livro de receitas que sobreviveu da antiguidade (BLANC; NERCESSIAN, 1992, p. 10
traducdo nossa)?.

J& as camadas mais baixas da populacdo alimentavam-se de uma mistura mais pobre
de trigo e agua que, em alguns casos, era forneada nos fornos comunitarios. O pao, alias, foi a
base da alimentacdo das classes mais pobres, juntamente com vegetais e em alguns casos com

0 peixe em diversas civilizagdes da antiguidade.

1 Noms de plats, maniéres de table, travaux agricoles, conseils dietétiques, tarif, de denrées, méthodes
de conservation, recettes: les textes antiques consituent notre premiére source d’information sur la cuisine
Romaine. Le nomo d’Apicius est resté attaché ai sel livre de recettes qui ait survecu de I’antiquité (BLANC;
NERCESSIAN, 1992 , p. 10)
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O império romano chegou a se estender por Europa e Asia e foi em parte seu
gigantismo que causou sua decadéncia, mas tal gigantismo também propiciou um movimento
de trocas culturais ligadas a alimentacéo visto que Roma importava trigo, ostras, vinhos e carnes
de outras provincias do Império. Roma entra em declinio quando ondas migratérias em direcédo
a cidade dos povos bérbaros do norte da Europa e de regides da Asia marcham em direcéo a
cidade, forgando o Império a repelir 0s invasores e a mover progressivamente mais contingentes
do exército para a defesa do centro do Império.

Do ponto de vista econémico, o Império entrou em crise, sobretudo apés o colapso do
sistema escravista, que teve de ser substituido pelo sistema de colonato e que consistia na
relacdo entre pessoas com precarias condigdes de subsisténcia e grandes proprietarios de terras,
gue contratavam seus servicos, em troca, ofereciam protecdo e terras para o trabalho. Muitos
proprietarios que possuiam escravos passaram a liberta-los e a estabelecer também o regime de
colonato com eles. Esse processo acabou por provocar uma decadéncia dos centros urbanos e
da atividade comercial nas cidades.

Outro fendmeno que ganhou propor¢do grandiosa em meio a crise do Império foi a
ascensdo do cristianismo. Os cristdos, que ja habitavam os dominios do Império ha bastante
tempo, passaram a crescer numericamente, fato este que levou o Imperador Constantino, que
depois transferiu a sede do Império Romano para Bizancio, a instituir o cristianismo como
religido principal do Império Romano, tendo ele proprio se convertido.

Ja em Bizancio, o império Romano manteve-se durante muitos anos, tendo em vista
gue a Capital Constantinopla era importante centro de comércio estrategicamente situado no
estreito do Bésforo, que separa o continente asiatico do continente Europeu.

Bizancio recebia mercadorias e alimentos de toda a Asia e tornou-se importante centro
de comércio. A gastronomia Bizantina era uma mescla da gastronomia greco-romana com forte
influéncia asiéatica, principalmente com a introducao de vegetais, especiarias e agucar vindos de
sua porcao a leste.

Ao mesmo tempo em que a mudanca da capital para Constantinopla fez florescer o
comércio, o império romano do oriente manteve-se 0 mesmo com as inimeras invasdes que
sofria, ja na Europa a decadéncia de Roma e a ascensao do cristianismo originaram uma nova
estrutura social. O colonato inicia a suserania e a vassalagem, uma nova relacdo de dominacéo,
com significados ampliados que incorpora aspectos religiosos, base da sociedade feudal
europeia da Idade Média, que durou praticamente mil anos, entre 476, com a queda de Roma e

1453, com a tomada de Constantinopla pelos Otomanos.



38

A sofisticacdo, a producdo e o preparo dos alimentos perde importancia como
mecanismo de diferenciacdo social durante este longo periodo. Esta perda encontra-se
associada a estrutura social feudal que estava baseada num sistema de rigidas normas de
dominacdo expressas nas relacdes de suserania e vassalagem, na estrutura definida pela
nobreza, a igreja e os servos que Léo Hubermann (1986) descreve muito bem no prefécio de A
historia da riqueza do homem:

A Igreja constituia uma organizacdo que se estendeu por todo o mundo cristdo, mais
poderosa, maior, mais antiga e duradoura que qualquer coroa. Tratava-se de uma era religiosa
e a Igreja, sem duvida, tinha um poder e prestigio espiritual tremendos. Mas, além disso,
tinha riqueza, no Unico sentido que prevalecia na época, em terras. A Igreja foi a maior
proprietéria de terras no periodo feudal (HUBERMANN, 1986).

A Igreja Catolica ganhou enorme poder e o Cristianismo cresceu rapidamente. Aos
nobres cabia a propriedade da terra e a seguranca, aos servos o trabalho e a lavoura, a Igreja,
além das terras e da riqueza, 0 monopolio do conhecimento. Assim, as bibliotecas e as ciéncias
ficaram sob o dominio da Igreja, sendo que a primeira por meio da efetiva migracdo dos acervos
para as ordens religiosas e a segunda por uma série de normas que restringiam a pesquisa e o
desenvolvimento da ciéncia.

O conhecimento gastrondmico ficou também mais ligado, neste periodo, as tradi¢cdes
conventuais e monasticas, a propria pratica da alquimia e de alguns aspectos gerais da
conservagdo dos alimentos. As refeicGes da nobreza eram constituidas de cereais, frutas,
vegetais e carnes, mas a troca econdmica declinou, as préaticas de diferenciag&o social perderam
um pouco do seu sentido, pois as terras e a investidura determinavam as relacdes de poder e a
posicao social, a gastronomia perdeu importancia, mas, como nos lembra o historiador Carlos
Roberto Santos (2005a), manteve parte da heranca greco-romana.

A gastronomia volta a florescer quando, depois de muitos séculos, as cidades
renascem, as trocas comerciais aumentam, os fluxos de mercadoria se expandem e os feudos
comegam a originar os Estados e as Nagfes. E do final do século X1l um dos mais antigos
compéndios de receitas citados como marco do surgimento das regras culinarias, conhecido
como o Le Viandier de Taillevant.

A burguesia aparece como classe social na baixa idade média, final do feudalismo,
com o crescimento das corporagées de oficio, do comércio e dos burgos. O renascimento surge
com a unido dos grandes senhores de terras (os nobres), da burguesia e da Igreja que véo se

estruturar em torno da formacéo de Estados-nacdo cuja figura central era o rei Absolutista.
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A cozinha francesa na ldade Média é, sob certos aspectos, diferente da nossa, tendo os gostos
e habitos alimentares sofrido profundas alteragdes. Mas essa ruptura ndo se deu de um dia
para o outro. Importante destacar que em 1486, foi impresso o primeiro livro de culinaria na
Franga, intitulado “Le Viandier” com 230 receitas. Desse ponto de Vista, a Renascenga na
Franca ndo parece ter sido um século de grandes mudangas culinarias, pois a influéncia
medieval ainda estava muito forte e muito proxima. A descoberta da América e do caminho
maritimo para as indias, e a conquista espanhola da América Central trouxe novos alimentos
para os europeus: tomate, pimentas, milho, batata, feijdo verde, novas especiarias, temperos,
peru e outros. Entretanto, a introducdo destes novos alimentos na cozinha europeia e
especialmente a francesa, nao foi algo de imediato. O uso destes alimentos manteve-se mais
restrito até o séc. XVII, quando a nobreza e uma nova geragao de cozinheiros demonstram
claramente seus distanciamentos da cozinha gética. A partir deste periodo, pode-se dizer que
em Franga os gostos e as maneiras de comportamento & mesa (etiqueta) sdo renovadas
(SANTOS, 2010, p. 2).

Durante esse processo voltaram a aparecer normas e regras mais sofisticadas para a
alimentacéo e para a realizacdo de banquetes. A alimentacdo e seus rituais voltaram a ter papel
central como instrumento de poder. Catarina de Médicis, por exemplo, levou para a Franca as
tacas de cristal e os faqueiros completos com garfos, facas e colheres, que passaram a ser usados
nas cortes francesas. VAarios nobres de projecdo e ricos banqueiros comecaram a contratar
cozinheiros que ficaram famosos por suas criacGes gastrondmicas.

Ressaltamos que Vatel, que foi personagem de um filme do diretor Rolland Joffé, de
1999, foi um destes cozinheiros famosos. O filme retrata em detalhes a preparacdo do banquete
oferecido pelo Principe de Condé ao rei Luis XIV, em 1671, ilustrando os rituais ligados aos
banquetes e as praticas gastrondémicas da nobreza na Franca no final do século XVII.

Ao longo do séc. XVII, a afirmagdo da cozinha francesa colocada acima € iniciativa da
realeza sob Luis XIV, o Rei Sol. O refinamento proveniente da Corte engendra um vasto
movimento de renovacdo dos costumes e praticas alimentares. Os cozinheiros franceses
passam a privilegiar os cozimentos, deixando as carnes com o médximo de sabor, o que
permitiu que se desenvolvesse em Franca uma producdo de carne da mais alta qualidade.
Junto a carne de boi se exigiu legumes frescos e de sistema de manutencao de alimentos como
os peixes e frutos do mar, isto é, oferecer sempre peixe fresco. Desta forma, a grande
novidade desta cozinha do séc. XVII é privilegiar os sabores naturais dos alimentos (algo até
entdo inédito). O séc. XVIII viu surgir uma individualizagdo da comida, isto &, um prato e
seus talheres para cada pessoa. A mesa deixa de ter um servigo coletivo e cada pessoa tera
um couvert para si. E desta época o inicio do uso mais frequente do garfo, que trouxe consigo
novos pratos, e novas praticas alimentares. Desta forma, a Franca vai rompendo com 0s
costumes medievais aonde todos se serviam num prato comum e com as maos. Foi ao longo
do Séc. XVIII que surge os fundamentos da refeicdo moderna: a elegancia da mesa, a
etiqueta, 0 comportamento & mesa para comer e para beber (SANTOS, [2009-7]).

H& duas versdes para 0 surgimento do primeiro restaurante. Vejamos como O

historiador Carlos Roberto Antunes dos Santos descreve as duas versdes de tal fato:
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Ainda no séc. XVIII, antes da revolugdo Francesa, se inventou em Paris o restaurante. Esta
constatacdo comeca por demolir a versdo classica, e refor¢ada, como no filme “A Festa de
Babette” que, segundo Sevcenko, “vé a culindria francesa como uma das grandes conquistas
da Revolugdo Francesa”. Ha duas versdes sobre a invengdo dos restaurantes: 1. Aquela
exposta por Flandrin & Montanari, demonstrando que M. Boulanger, também conhecido
como “Champs d’Oiseaux”, um padeiro e vendedor de sopas, resolveu colocar em seu
estabelecimento perto do Louvre, algumas mesas a disposicao a disposicao dos seus clientes,
que até entdo tomavam seus caldos restauradores em canecas e em pé. E com o aumento da
clientela que passou a exigir além dos caldos restauradores, outros pratos, M. Boulanger
passou a servir pratos com alimentos sélidos em porces individuais. A partir de entdo, ele
foi seguido por outros imitadores e estava entdo inventado o restaurante na Franga, com um
novo profissional o Restaurateur e um novo tipo de negécio, o Restaurante; 2. A outra versao
sobre a invengdo do restaurante parte de Spang que atribui a Marthurin Roze de Chantoiseau
a criacdo destes paraisos dos sabores. Sendo uma figura conhecida, Chantoiseau fixou
residéncia em Paris em 1760, em plena conjuntura de crise econdmica da Franca em face da
sua divida interna. Em Paris, a partir da fortuna herdada do pai, um rico latifundiario e
mercador, Roze de Chantoiseau, apds algumas tentativas de elaboragdo de projetos para
ajudar a Franca a sair da sua crise, em 1765 abriu as portas do primeiro restaurante. A
inten¢do era, através dos restaurantes, “fazer circular o dinheiro, que ajudaria a melhorar a
situacdo econdmica francesa” (SANTOS, [2009-7]).

A Franga, no final do século XVI1I, movida por uma profunda crise econdmica, € palco
darevolugéo francesa (1789) que, ao lado da revolugéo inglesa (1642-1651), um pouco anterior,
ficou conhecida como uma das duas principais revolucfes burguesas da era moderna. Tais
movimentos estabeleceram um novo modelo de organizacdo social no qual a sociedade
aristocratica cede lugar a sociedade capitalista, sendo que é neste meio que florescem os

restaurantes.

Santos (2005) identifica no surgimento dos restaurantes um dos maiores motivos da

evolucgéo da gastronomia na Franca:

Apos a revolugado francesa, muitas pessoas que vinham a Paris buscavam estes lugares mais
simples que servia uma comida também simples, mas reconfortante. Entretanto, havia chefes
de cozinha desempregados, cujos patrdes membros da alta nobreza, haviam fugido da
revolucdo. Estes chefes, obrigados a encontrar outra maneira de realizar o seu trabalho,
acabaram abrindo os seus préprios restaurantes, e tornando a cozinha artistica dos grandes
mestres, antes s6 encontrada nas residéncias dos ricos e poderosos, agora acessivel ao grande
publico que pudesse pagar por ela. Nasce assim o grande restaurante em Fran¢a, um produto
autenticamente francés, desconhecido até entdo, com uma cozinha superior, um saldo
elegante, garcons eficientes e uma adega cuidadosa e selecionada. Tais predicados se
espalharam pelo mundo, tornando a cozinha francesa famosa e respeitada. A partir dai toda
uma cultura culindria comecgou a florescer. Desenvolveu-se uma verdadeira “ciéncia da
mesa”, e em 1801 foi criado o termo gastronomia para designar o que Montaigne chamava
de “ciéncia da gula” (SANTOS, [2009-7]).
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Em 1825, Jean-Anthelm Brillat-Savarin publicou A fisiologia do gosto, que retoma o
debate sobre a gastronomia adormecido durante a idade média. O livro é tido com um marco
da gastronomia moderna principalmente pela maneira como aborda os assuntos ligados a
alimentacéo e as regras do paladar e do gosto assim como Doria (2006) aponta em seu livro
Estrelas no céu da boca. O livro de Brillat-Savarin aborda de maneira mais cientifica, mas ainda
com forte acento literario, as questdes ligadas ao gosto.

AAMAIACE
LAS GO BNLANGS,

Figura 5. Almanaque des Gourmand. Fonte: www.feneanet.org

A figura do critico gastrondmico surge também nessa época. Grimod de La Reyniére,
filho de nobres que perderam seus titulos durante a revolucdo francesa cuja familia proeminente
é conhecida pela sofisticacdo de seus habitos, é referenciado como o primeiro critico
gastrondémico francés moderno, tendo publicado livros e guias gastrondmicos. Na Franca pos-
revolucdo, os restaurantes proliferaram, neste cenario, o critico assume duas fungdes: avaliar 0s
estabelecimentos e suas culinérias e servir de guia aos burgueses menos sofisticados. Afinal, a
alta gastronomia era prética palaciana no periodo anterior a revolugéo.

Os grandes chefes franceses do século XVIII trabalhavam para nobres e reis,
desenvolvendo e normatizando preparos que alimentavam as cortes e 0s monarcas, mas foi na
era Napolednica que surgiu um dos mais importantes chefes franceses: Antonin Caréme. Ele
foi responsavel pela normatizacdo de uma série de preparos e a reorganizacao das refeicdes na
Franca desse periodo. Partiu de escritos existentes, que traziam ja uma importante codificacdo
da culinaria francesa, modernizando os preparos de molhos e assados.

Instalado em um castelo, o cozinheiro que amava arquitetura e foi responsavel por
alguns dos mais famosos banquetes do seculo XIX, tinha papel central na politica externa

francesa, sendo responsaveis por boa parte do entretenimento propiciado durante os grandes
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banquetes protocolares promovidos por Tayllerand (ministro das relagfes exteriores) que,
quando & mesa tratava de assuntos importantissimos para a politica expansionista de Napoledo
Bonaparte. Caréme foi também, durante muito tempo, cozinheiro dos Rothschild, importantes
banqueiros franceses e grandes agitadores culturais. Chopin costumava entreter os convidados
de Charlotte de Rothschild, de quem foi professor de piano.

No decorrer do século XIX, a gastronomia francesa afirma-se como a principal
gastronomia europeia, talvez, uma das primeiras a ter seus codigos traduzidos em obras que
determinavam uma linguagem cultural propria, imitada por outras cortes e burguesias, como a
portuguesa muito afeita aos francesismos e responsavel pela colonizagdo do Brasil.

O Brasil, alias, torna-se centro do governo do reino de Portugal quando Dom Jodo VI,
numa manobra para se esquivar da invasdo napolednica, transfere a sede do governo e muda-se
com a familia real para o Rio de Janeiro em 1808. A coldnia, de habitos pouco sofisticados,
recebe a corte portuguesa, afeita as tradicdes francesas, dessa forma, a corte muda os habitos
da colonia.

Chaves e Freixa (2008) descrevem parte da transformacéo causada com a chegada da
familia real Portuguesa. Parcela importante desta mudanca, que foi gerada pela abertura dos
portos as na¢des amigas, que permitiu ao Brasil, elevado a categoria de reino unido aos reinos
de Portugal e Algarve, em 1815, receber diretamente produtos de outras coldnias e outros
parceiros comerciais. Os habitos alimentares sofisticaram-se, surgindo no Rio de Janeiro uma

diversidade de fornecedores e restaurantes.

Quando a Familia Real desembarcou no Brasil em 1808 a capital do Brasil era uma pequena
cidade de 46 ruas estreitas de terra batida, com casas de aparéncia modesta. Ndo havia agua
potavel e a populagdo era composta de mesticos e escravos. O comércio de alimentos se
realizava em feiras livres. Negras quitandeiras ofereciam nas ruas uma alimentacdo baseada
em produtos da terra como o milho e a mandioca, preparando pratos como farofa, pirdo,
canjica, angu e beiju. Tudo isso iria mudar. De um dia para o outro a cidade tornou-se a sede
do Império Portugués e os costumes locais se adaptaram ao da realeza recém-chegada
(FREIXA; CHAVES, 2008, p.194).

O Brasil tinha passado pelo ciclo do agucar, do diamante e do ouro. A col6nia de
exploracdo servia aos interesses mercantis da coroa e era dominado por ciclos de exploragéo e
extrativismo que produziam commodities com grande valor no mercado mundial, como o
acucar.

Gilberto Freyre (1936) chama a atencdo para a importancia do ciclo do Agucar na

formacgdo da identidade cultural brasileira em sua obra Acucar. Ela € um delicioso estudo
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socioldgico do uso da especiaria compilando receitas e textos para entender parte da cultura e
da sociedade brasileira por meio do uso deste ingrediente na culinéria local.

Outro estudioso da cultura e das tradicdes culinarias brasileiras, Luis da Camara
Cascudo, identifica a formacéo da culinaria brasileira como a combinacédo da culinaria indigena,
da culinaria africana e da culinaria portuguesa. Cascudo (2011) produziu a Historia da
alimentacdo no Brasil, em dois volumes nos quais, por meio de um estudo etnografico
detalhado, o autor reflete sobre a formacéo do patriménio cultural brasileiro ligado a culinéria.
Cavignac e Oliveira (2010), em artigo publicado sobre a obra dos dois autores supracitados,

apontam que

a alimentacdo (ou mais exatamente a comida, a refeicdo, o gosto ou o paladar) figura, aos
olhos desses fundadores de uma antropologia na regido e da regido, como uma dessas
constantes informadoras da identidade regional e nacional. Reflexdes inovadoras, 0s escritos
de Freyre e Cascudo sobre a alimentagéo, inauguram um novo campo de investigagdo no
Brasil, apenas recentemente redescoberto pela academial. Tema que se faz presente em
praticamente toda a obra folclérico-etnografica e histérica de Camara Cascudo, a alimentacéo
popular, em sua “normalidade” ou “dias festivos”, traduz-se em matéria quase obrigatéria do
seu interesse investigativo. Além da constancia no conjunto dos estudos cascudianos, ganham
relevo suas obras devotadas exclusivamente ao tema, como A cozinha africana no Brasil,
Historia da Alimentacdo no Brasil e Antologia da Alimentacdo no Brasil, publicadas pela
primeira vez, respectivamente, em 1964, 1967/68 e 1977, logo tornadas referéncia para 0s
pesquisadores do assunto (CAVIGNAC; OLIVEIRA, 2010, p. 64).

Carlos Alberto Déria (2009), no entanto, critica esse entendimento da formacdo da
culinéria brasileira, reforcando que este discurso foi muito usado pelos modernistas e pela
necessidade de se formar uma identidade de nacdo em que todos 0s povos que a constituiam
naquele momento se vissem representados. Segundo Déria (2009), esta visao € mitoldgica visto
que os trés elementos, embora presentes de alguma forma na culinaria brasileira, tém pesos e
influéncias bastante distintas, sendo sua influéncia menos presente na culinaria das familias
mais abastadas e afeitas aos francesismos valorizados pelos portugueses. O autor segue sua
teoria em que identifica um pais dividido em territorios e com influéncias bastante distintas a
depender da regido e da predominancia da natureza de sua ocupacdo, da agricultura e da
colonizagéo.

O Brasil torna-se um pais independente de Portugal em 1822, mas mantém seus lagos
com a metropole portuguesa e sua afinidade pelos francesismos e pelo positivismo de Auguste
Comte. Em 1922, a Semana de Arte Moderna pretendia romper com tais lacos por meio da
valorizacdo de elementos culturais proprios. Dessa forma, as historiadoras Rafaella Basso e

Adriana Salay Leme (2015) produziram artigo muito interessante relacionado ao movimento
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modernista e ao entendimento da formacédo da culinaria brasileira existente na obra de Camara

Cascudo e Gilberto Freyre:

Remontamos ao século XIX para entender as origens da ‘nagéo brasileira’, uma vez que o
surgimento do movimento sobre a cozinha brasileira se deu concomitante a tal processo. Mas
foco do artigo centra-se no Modernismo, ja que teria sido ele o principal responsavel pela
formacdo da ideia de cozinha brasileira que temos até hoje. O objetivo é analisar o discurso
sobre a construcdo da culinaria brasileira presente na obra de quatro intelectuais daquele
periodo que tinham a preocupacgdo de valorizar o nacional em detrimento do estrangeiro:
Monteiro Lobato, Mario de Andrade, Gilberto Freyre e Luis da Camara Cascudo (BASSO;
LEME, 2015, p.1).

E evidente que a identidade das elites no Brasil e na maioria dos paises colonizados
estava muito ligada a Europa e as na¢6es culturalmente mais proeminentes como a Franca, a
Inglaterra e as emergentes Alemanha e Itélia.

Como citamos algumas vezes, em 1912 o chefe Auguste Escoffier propds uma nova
organizacdo da gastronomia francesa e de seus preparos classicos, conformando parte relevante
da linguagem gastronébmica que prevalecia como a principal gastronomia ocidental. A
revolugdo de Escoffier permite a expansao das redes hoteleiras mundiais e a padronizacdo dos
preparos nos hotéis cinco estrelas que serviam aos burgueses e governantes imperialistas que
estendiam seus dominios por paises longinquos, em continentes como Africa, Asia e América
do sul. A nova normatizacdo da gastronomia francesa possibilitou seu dominio como a mais
influente gastronomia mundial, redes hoteleiras reproduziam receitas desenvolvidas com
produtos de origem francesa em diversos lugares do mundo, impondo o que talvez tenha sido a
segunda grande onda de globalizacdo gastronémica.

A primeira foi quando as viagens maritimas intensificaram-se no colonialismo do
século XVI, aumentando o comércio com a Asia e a Africa, incorporando toda uma nova gama
de produtos originarios da América, até entdo desconhecidos na Europa, como o milho, a batata,
0 tomate, o cacau e a mandioca, entre outros. Este intercdmbio trouxe novos produtos a
gastronomia francesa e a mundial. Podemos identificar com Escoffier uma segunda onda.
Ousamos levantar suspeitas de que a hotelaria cinco estrelas tenha sido responsavel pelo
estreitamento da diversidade gastrondmica mundial e uma padronizacdo do gosto nas camadas
sociais mais abastadas. Freixa e Chaves (2008) citam os restaurantes dos hotéis cariocas e
paulistas que reproduziam parte desta cozinha importada, introduzindo alguns elementos da
cozinha local e criando aquilo que posteriormente ficou conhecido como ‘“cozinha

internacional”.
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Mas a sociedade brasileira também passava por uma grande transformacao no final do
século XIX e inicio do XX. Com o fim da escraviddo, houve a intensificagdo dos ciclos
migratorios promovidos pelo governo brasileiro para colonizar areas pouco povoadas do sul do
pais, como alternativa & méo de obra escrava que tinha sido definitivamente libertada em1888.
O Brasil recebeu imigrantes, vindos principalmente da Italia, Alemanha, Portugal, Espanha,
Japdo, Siria e Libano para as regides sul e sudeste, cumpre ressaltar que os fluxos migratérios
do final do século XIX e inicio do XX sdo um fenémeno do continente americano, sendo o
Brasil o terceiro pais que mais recebeu migrantes na América, atrds de Estados Unidos e
Argentina. A chefe e empresaria Isabella Masano (2011) desenvolveu uma excelente
dissertacdo que foi apresentada na Faculdade de Arquitetura e Urbanismo da Universidade de
Séo Paulo (FAU-USP) em 2011, na qual apresenta um estudo detalhado dos fluxos migratorios
para o Brasil, principalmente para a Cidade de Sao Paulo, identificando nestes fluxos parte da
origem da diversidade gastrondmica da capital paulista e a sua consolidacdo como polo
gastrondmico no Brasil . Ainda, Masano (2011) demonstra que o Brasil recebeu desde as
ultimas décadas do século XIX até 1970, mais de cinco milhdes de imigrantes dos quais uma
porcentagem maior que cinguenta por cento vieram para o Estado de Sao Paulo e outros tantos
migrantes internos. Em um gréfico desenvolvido pela pesquisadora fica evidente a existéncia
de quatro grandes fluxos migratorios.

O processo migratorio para o Brasil iniciou-se ainda no fim do século XIX, antes da
libertacdo dos escravos, quando o imperador Dom Pedro 11 decidiu povoar o Sul do pais doando
terras devolutas aos imigrantes vindos principalmente da Alemanha e da Italia. O primeiro
grande fluxo coincide com o periodo posterior a libertacdo dos escravos, quando o Estado de
Sao Paulo passa a ser 0 maior polo de atracdo de imigrantes do pais devido a um grande
crescimento na producao cafeeira, o segundo, foi impulsionado pelo convénio de Taubaté, que
garantiu que o governo brasileiro comprasse todo o excedente da producdo de café dos
produtores, provocando mais a frente a crise de superproducao do final da década de 1920. A
maior parte destes imigrantes era de italianos que se fixaram inicialmente nas fazendas onde se
estabeleceram no regime de colonato, mais tarde, migraram para as cidades com o inicio da
industrializagdo. Foi nessa época também que se caracterizou o terceiro grande fluxo migratorio
para Sao Paulo, encerrado com a politica de cotas e restricdes a imigracao deflagradas pela crise
de 1929. O quarto ciclo inicia-se no pos-guerra, quando essas restricdes foram afrouxadas e ha
um consideravel aumento do fluxo migratério novamente.

O primeiro fluxo migratorio de italianos foi na sua maior parte de uma populacéo vinda

das provincias do Norte da Italia, que passava por seu processo de unificacdo. Os italianos
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constituem com o 0s portugueses 0s maiores grupos de migrantes para o Brasil. No inicio do
século XX, antes da primeira guerra mundial, houve um novo pico de entrada de estrangeiros.
Boa parte destes imigrantes veio do Japdo como consequéncia de um acordo entre 0s governos
do Brasil e daquele pais, que ap6s a revolucdo Meiji incentivou a saida de japoneses para outros
paises. Hoje, Sdo Paulo e o Peru sdo as maiores populagdes de origem japonesas fora do Japao.

Chegaram a S&o Paulo também os sirios e os libaneses, detentores de passaportes
turcos, pois estes paises encontravam-se sob o dominio do Império Otomano, migraram com
melhor situacdo financeira e fixaram-se nas cidades, principalmente, Sdo Paulo, Rio de janeiro
e uma pequena parte na regido Norte, entdo atrativa pela pujanca econdémica do ciclo da
borracha. Os turcos, como eram chamados, desenvolveram sobretudo atividades comerciais e
posteriormente industriais.

Portugueses e espanhois constituem outros grupos importante de imigrantes europeus
para o Brasil. Os portugueses, que desde a independéncia do Brasil, mantiveram um fluxo de
migracdo constante, ja 0s espanhdis, que vieram em maior nimero no inicio do século XX,
qguando o governo brasileiro subsidiava a passagem de navio da Europa até aqui.

O Estado de Sao Paulo recebeu o maior nimero de imigrantes de todo o pais e passou
a incorporar aspectos culturais destes novos cidadados brasileiros, sendo suas culinarias e seus
habitos alimentares a parte mais perceptivel desta mistura. Sdo Paulo, entdo enriquecida com
o ciclo do Café e posteriormente com a industrializagdo, recebeu mais de 50% do total de
imigrantes que entrou no pais no século XX.

Nesse contexto, Masano (2011) chama a aten¢do para o rapido crescimento da Cidade
de S&o Paulo e a evolucdo do nimero de restaurantes. Ela cita que em meados do século XIX
Sao Paulo possuia somente dois restaurantes, o Charles e o Frederic Fontaine, de acordo com o
jornalista e historiador Afonso Antbnio de Freitas (1955), em seu livro TradicGes e
reminiscéncias paulistanas.

Ana Paula Vitali (2015), mestre em ciéncias da comunicacdo pela Faculdade Casper
Libero, que apresentou dissertacao sobre critica gastrondmica nesta instituicdo, observa que, a
respeito do surgimento dos restaurantes na Sdo Paulo do fim do Século XI1X e inicio do século
XX,

o0 répido progresso - expansdo da agricultura cafeeira, chegada da ferrovia, entre outros —
demandou mais lugares para se comer bem. Além dos estudantes, agora havia a presencga dos
homens de neg6cios. Foi nessa conjuntura que, a partir de 1850, surgiram estabelecimentos
merecedores do nome restaurante, entre eles, o Restaurante Popular, na Rua da Imperatriz
(hoje 15 de novembro), o Balneario, na Rua Municipal, o de Braganca, na Rua da Quitanda,
o0 de Gandolfo Nicola, na Rua da Boa Vista, o Sereia Paulista de José Fischer, na Rua de Sdo
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Bento. Alguns ficaram famosos como o Stadt Bern, na Rua da Boa Vista, que servia, além
de chope, jogos de tiro ao alvo e pelota e o restaurante francés da Vidva Rogé, no nimero 36
da Rua do Comércio, frequentado até pelo poeta Castro Alves e sua amada, a atriz Eugénia
Camara. Porém, os mais famosos surgidos nesse periodo e frequentados por fazendeiros
endinheirados, foram os restaurantes de hotéis, que serviam os famosos filés au champignon,
poisson a l'indienne e cotélettes en papillott. Os estudantes mantiveram em sua rotina o
habito de fazer lanchinhos a tarde e, nos intervalos das aulas, corriam para a casa de doceiras,
onde usufruiam de chocolates, mingau, pastéis, refrescos e doces. Nhd Umbelina foi a
precursora desse habito paulistano arraigado mais tarde, o de comer e beber em confeitarias.
Com o espantoso crescimento urbano induzido pela dindmica econdmica da cafeicultura
associado a ascensao ao poder dos estudantes dos anos 1860 e 1870, a capital paulista comeca
a mudar de fisionomia. Essa nova classe, de ricos e poderosos, comeca a exigir uma maior
qualidade nos pontos gastrondmicos que frequentam (VITALLI, 2015, p. 28-29).

Parte da diversidade gastronémica que temos na Cidade de S&o Paulo até hoje se deve
a essas multiplas influéncias culturais propiciadas pela imigracéo, mas Sdo Paulo consolida-se
como polo gastrondmico por diversas outras razdes exploradas por Masano (2011) em sua
dissertacdo e que retomaremos mais a frente.

Guta Chaves e Dolores Freixa (2008) também escrevem sobre o surgimento dos

primeiros restaurantes no inicio do século XX na capital paulista:

No comego do século XX S&o Paulo crescia a todo vapor como o desenvolvimento da
atividade industrial e as facilidades dos novos meios de transporte: os bondes
elétricos. A cidade se sofisticava e a vida social se fazia mais intensa. Como vimos 0
lazer da classe mais abastadas se resumia a confeitarias, salGes de cha e alguns
restaurantes em hotéis. Mas agora a sociedade demandava mais opcGes de lugares
onde se pudesse desfrutar a boa mesa. Foi assim que surgiram os restaurantes com as
caracteristicas dos primeiros estabelecimentos franceses do século XVII um local que
oferecia pratos escolhidos a la carte pelo fregués, com preco fixo pago no final da
refeicdo. J& é de se imaginar que na capital paulista os estabelecimentos pioneiros
tivessem o Sabor da Italia (CHAVES; FREIXA, 2008, p. 217).

Ha restaurantes dessa época que ainda se encontram em operacao na Cidade como o
Carlino e a pizzaria Casteldes no Bras. Um dos icones da alta gastronomia italiana que
encontramos em Sao Paulo, o Fasano, também tem raizes nesse periodo, com a fundagdo da
Brasserie Paulista no centro de S&o Paulo.

A revolucdo industrial, que comecara na Inglaterra na segunda metade do século XVIlI
e transformou a sociedade, a economia e as relacdes sociais, espalha-se pelo mundo em
velocidade e tempos distintos. No Brasil a industrializagdo iniciou-se na primeira metade do
século XX, impulsionada pela chegada de imigrantes e pela riqueza do café. A nova relagdo do
homem com a maquina e do homem com o trabalho transformou os hébitos alimentares,
impulsionando os restaurantes visto que comer fora de casa deixou de ser um luxo e passou a

ser uma necessidade. Os restaurantes e a comida fora de casa comegaram a crescer de forma
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evidente. A estrutura e a forma das refei¢cdes mudaram, os tempos diminuiram, as refeicGes
encurtaram-se e ficaram mais simples (FREIXA;CHAVES, 2008).

A partir dos anos 1930, mas mais acentuadamente apds 1950, evidenciou-se a
necessidade de prover alimento em quantidade suficiente para atender a crescente populacéo
mundial, que resultou no aumento da produtividade, com uso intensivo de tecnologia, mudanga
dos padrbes de producdo, comercializacdo e distribuicdo de alimentos, intensificando-se a
mecanizacao das lavouras e a industrializa¢do dos alimentos.

Os restaurantes passaram a ser parte importante da vida social das cidades e em
especial das grandes cidades. Também comecaram a aparecer as primeiras unidades de fast
food e restaurantes de servico rapido, um fenémeno que iniciou a aplicacdo de técnicas
tayloristas vindas da industria, organizando o fazer culinario como uma linha de producéo.
Nasceram assim as primeiras lanchonetes e o hamburguer popularizou-se nos Estados Unidos.
Em S&o Paulo, na década de 30, nasceu o “Ponto Chic”, uma das primeiras lanchonetes da
Cidade, berco do famoso “Bauru”.

As refeicdes industrializadas e alimentos processados ganharam enorme evidéncia. A
industria alimenticia possibilitava as donas de casa diminuir os tempos de preparo das refeicdes
e a incorporacdo das tecnologias culindrias por meio dos utensilios domésticos, como o

liquidificador, a torradeira e outras maquinas expandiram-se.

Na década de 1950 no Brasil sonhava-se com a modernidade americana e seu conforto. O
maior desejo de consumo das brasileiras era ter os fogdes a gas e elétricos, uma geladeira e
eletrodomésticos como batedeiras, liquidificador e torradeiras nas cozinhas, além de
aspirador de pd, maquina de lavar roupas e enceradeira (CHAVES; FREIXA, 2008, p. 220).

Os anos 1950 foram de grande crescimento econdmico alcan¢ado com os planos de
reconstrucio dos paises destruidos pela guerra na Europa e na Asia. O plano Marshall injetou
uma enorme quantidade de dinheiro nos paises aliados dos Estados Unidos, que se consolidaram
como a grande poténcia capitalista do pos-guerra. O Japao, que também recebeu recursos,
comegou sua recuperacao de maneira mais lenta, mas transformou-se num dos paises de maior
crescimento econdmico com técnicas administrativas inovadoras e o barateamento de produtos
por meio do aumento de produtividade e inovagdes tecnolégicas, transformando-se, na década
de 1970, num dos maiores exportadores de produtos industrializados do globo. Com ele vieram
outros tigres asiaticos que fizeram com que as economias centrais voltassem seus olhos para a

Asia. As tecnologias de transporte e de comunicagio evoluiram rapidamente, o avido e a
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televisdo popularizam-se. Alguns economistas acreditam que o processo de integracdo da

Europa e 0 embrido da globalizacdo surgem nesta época com estes movimentos econdmicos.

Essa integracao das economias mundiais aumentou o intercdmbio comercial e cultural.
No inicio dos anos 1970, inicia-se um movimento denominado cozinha de fusdo, que
incorporando aos discursos gastrondémicos locais elementos estranhos a cultura da regido,
criaram uma culinaria hibrida, que apresentava novas combinagdes e sabores. De alguma
maneira, a culinaria sempre incorporou ingredientes e modos de fazer de outras culturas, mas
este processo era lento e gradual, e era iniciado, muitas vezes, pela substituicdo de ingredientes

ou ditados pela moda gastrondmica.

A Franca resistiu a essa nova tendéncia, apesar de ter incorporado elementos de
culturas que migraram para o pais ao longo dos anos, sempre valorizou a sua cozinha regional,

os ingredientes locais ou como dizem os franceses a cuisine de terroir.

Como reacgdo a cozinha regional tradicional, surge nos anos 1970 um movimento
muito importante para a transformacéo da gastronomia contemporanea, que procura uma dieta
mais saudavel e equilibrada com um menor consumo de calorias, carboidratos e gorduras que
abundavam na industria do fast food, produzindo uma populacio cada dia mais obesa. E nessa
época que o estudo socioldgico e multidisciplinar a respeito da alimentacdo tem maior impulso
na Franga. A evolucdo do capitalismo, a integracdo econdmica e a necessidade de uma dieta
menos caldrica, condizente com vida urbana mais sedentaria, produziam discursos
gastrondémicos conflitantes.

Nos anos 1970, um grupo de chefes liderados por Paul Bocuse e outros discipulos de
chefes ligados a tradicdo gastrondmica de Escoffier, depois, de seu sucessor, o chefe Fernand
Point, entre eles Pierre Trois Gros (pai de Claude Trois Gros que se radicou no Rio de Janeiro
nos anos 80), Alain Sanderens, Michel Guérard, Pierre Vergé, propdem mais uma inovagao na
alta gastronomia Francesa. Este movimento é chamado de Nouvelle Cuisine e passa justamente
pela valorizacdo do produto, a valorizacdo da estética mais limpa e de preparos mais leves, com
refeicbes menos caldricas e por¢des menores, adaptando o consumo alimentar a nova realidade
do homem urbano contemporaneo, mais sedentario. A nouvelle cuisine afasta a alta gastronomia
ainda mais do fazer culinério do dia a dia e reforca a experiéncia gastronémica como uma
experiéncia multissensorial.

Bocuse ficou muito famoso e a gastronomia Francesa manteve sua hegemonia, mas
nos anos seguintes, aspectos importantes como a globalizagdo, & incorporagdo de novas

tecnologias a cozinha, a expansao do setor de servigos na economia e 0 aumento do consumo
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de alimentos fora do lar trouxeram ainda mais transformagdes no espago gastronémico mundial
e no brasileiro também. Ap0s a nouvelle cuisine, a Frangca, com os estudos quimicos de Hervé
This, inicia um movimento que exacerba o0 uso de novas tecnologias na cozinha e propde, entre
outras coisas, a desnaturacdo dos alimentos. Tal movimento fica conhecido como gastronomia
molecular. Ferran Adria, o chefe espanhol, propiciou enorme visibilidade a este movimento.
Ao mesmo tempo, outra corrente faz um movimento de retorno & cozinha regional, a
valorizacédo dos produtos de origem, a defesa do aumento do tempo dedicado as refeicdes e ao
preparo dos alimentos.

A globalizacéo e o avancgo das tecnologias comunicacionais diminuiram distancias e
tempos, aproximando culturas, disseminando maultiplos discursos gastronémicos ao mesmo
tempo. O homem contemporaneo é exposto a discursos gastronémicos conflitantes. Santi

Santamaria (2006) aponta que

a globalizacéo esta se aproximando, movendo produtos e pessoas de um lado para outro do
planeta. Fomenta a satisfacdo em conhecer outras culturas, como vivem, o que comem. Esta
novidade é aceita em um ambiente favoravel a diversidade, real e conceitual. Hoje o diferente
vende. Em geral os cidaddos ficam satisfeitos quando seu cosmopolitismo € elogiado — séo
seres humanos cidaddos do mundo. Em uma demonstracdo de sua mente aberta, renunciam
as fronteiras, a nocéo de patria, ao lugar onde nasceram. O cosmopolita consciente atua na
democracia de forma direta e participa da vida local e aceita as entidades locais como uma
riqueza de pluralidade. O patriota fica feliz em se reconhecer em seu proprio pais com um
sentimento de orgulho por fazer parte de uma terra e se identificar com valores culturais de
sua patria entre eles sua cozinha (SANTAMARIA, 2006, p, 82).

Bocuse e outros chefes franceses da Nouvelle Cuisine estenderam seus negocios para
outros continentes. O Famoso Chefe foi consultor do restaurante do Hotel Le Méridien, no Rio
de janeiro, o filho de Troisgros emigrou para o Brasil naquilo que ficou conhecido como a
invasdo francesa dos anos 1980 nas cozinhas brasileiras. Desta invasdo sdo exemplos Claude
Troisgros, Laurent Suaudeau, Michel Darqué e Emmanoel Bassoleil, todos os chefes em
atividade no mercado brasileiro até hoje, importantes motores da modernizagdo na gastronomia
paulistana e carioca no final do século XX.

Mais recentemente a gastronomia espanhola ameagou a hegemonia francesa, langando
inovacdes no fazer gastrondmico apoiadas em propostas do Francés Hervé This, que formulou
o0 conceito de gastronomia molecular. Conceito que se baseia na transformacéo do alimento néo
sO pelos processos culinarios conhecidos até o fim do seculo XX, mas por novos processos que
transformam a estrutura molecular do alimento por meio da aplicagdo de novas técnicas,

produzindo texturas e sabores inusitados. Neste ponto talvez valha ressaltar o conflito existente
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entre duas visdes da gastronomia contemporanea atual, a que valoriza o ingrediente e a que
valoriza a desnaturacéo do alimento e o espetéculo.

A discussdo recrudesce-se quando cozinheiros famosos, como Santi Santamaria,
identificam nas tradi¢bes regionais e familiares a raiz da verdadeira gastronomia, ligada a
cultura, ao natural e ao carater universal de uma gastronomia ligada ao local, a memdria e as
tradicGes, visdo que se contrapde a propostas de chefes, como o espanhol Ferran Adria, que
partem da desconstrucdo de todos estes elementos e da apresentacéo do reconhecivel de forma
inusitada, abusando do uso de produtos industrializados e de uma quimica que transforma as
caracteristicas naturais dos alimentos.

Durante as décadas posteriores & Segunda Guerra Mundial, a migragdo do campo para
as cidades, com o aumento da urbanizagdo, incentivada por uma estrutura fundiaria
concentradora de riqueza e pela falsa imagem de progresso e de oportunidades, que as grandes
cidades industriais exerceram sobre os individuos que moravam no campo e em cidades
menores, promoveu o0 rapido crescimento das metropoles no mundo, em especial, da Cidade de
Sdo Paulo, que se transforma em uma das grandes cidades do mundo, juntamente com Téquio,
Deli, Cidade do México, Mumbai, Nova lorque, Xangai, Calcutad, Daca e Los Angeles.
Ressaltamos que a Cidade de Séo Paulo firmou-se como a maior cidade do hemisfério sul,
principal cidade do Brasil, pais que figura entre as oito maiores economias do mundo no final
do século XX2.

A globalizacdo foi um importante movimento econémico mundial que teve grande
impulso com a agenda neoliberal imposta a partir dos governos da primeira ministra britanica
Margaret Thatcher e do presidente americano Ronald Reagan, concretizando-se no processo
que conduz a uma integracdo cada vez mais estreita das economias e das sociedades,
especialmente no que diz respeito a producdo e a troca de mercadorias e a de informacéo, ndo
somente o setor da comunicagdo progrediu, assim como os transportes. Com isso, empresas
multinacionais expandiram-se por varios lugares, aproveitando-se das condi¢des econdmicas
que outros paises ofereciam, tais como, impostos menores e grande quantidade de méo de obra.
O neoliberalismo, com sua ideia de ndo intervencdo do Estado e autorregulagdo dos mercados,
ao lado do crescimento do capitalismo financeiro, promovido pela diminuigdo das barreiras
impostas ao capital nas economias centrais, pelo aumento dos fluxos de capitais entre os paises,
desenvolvimento das tecnologias da informagéo, criaram um novo modelo de desenvolvimento

econdmico.

2 A posicdo depende do ano consultado.
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Este modelo tem forte impacto sobre as cidades e sobre o desenvolvimento urbano,
sobre a alimentacéo e a gastronomia. Por um lado, a globaliza¢do leva a uma homogeneizagéo
do consumo personificado nas marcas e produtos mundiais, criando uma experiéncia de
consumo que pode ser igual em diversas cidades do planeta. Por outro, um movimento de reacdo
leva a busca de valores e elementos culturais locais, como afirmacéo de uma identidade propria,
que permite aos grandes centros urbanos venderem-se como produtos diferenciados, atraindo
investimentos e empresas internacionais.

Para esse trabalho € preciso entender como a globalizacdo impacta a gastronomia
paulistana a0 mesmo tempo em que interessa descrever como S&o Paulo explora a sua
diversidade cultural e gastrondmica para atrair investimentos e consumidores da regido
(América Latina) e do mundo. E nesta tentativa que se cunha a ideia de “Sdo Paulo capital
mundial da gastronomia”, titulo este que foi questionado a época de sua criagdo por varios

importantes atores da cena gastrondmica paulistana.

A cidade de Sao Paulo recebeu ontem o titulo de capital mundial da gastronomia, durante a
abertura do 10° Cihat (Congresso Internacional de Hospedagem, Gastronomia e Turismo),
no Memorial da América Latina. O titulo, conferido por representantes de 43 paises, que tém
na cidade pelo menos um restaurante de comida tipica, tem como objetivo divulgar a
variedade da culinaria na cidade para atrair turistas, mas ja enfrenta resisténcia. ‘Nunca se
fez nada para melhorar o armazenamento dos alimentos, a limpeza dos restaurantes, a
qualidade da médo de obra. De repente, agora, a gastronomia aparece como a grande cartada
para atrair os turistas’, diz Lohan Suaudeau, presidente da Abag, que retine profissionais da
alta cozinha. Luiz Quental, diretor da Abresi (Associagcdo Brasileira das Entidades de
Hospedagem, Gastronomia e Turismo), defende o titulo. Diz que a representagao de 43 paises
da a cidade a maior diversidade de culinaria tipica em uma capital. A Abresi é organizadora
do congresso e responsavel, com a Camara Municipal, por reunir os representantes dos paises
que outorgaram o titulo a cidade. Percival Maricato, presidente da Abredi (Associacdo dos
Bares e Restaurantes Diferenciados), também tem criticas 4 campanha. ‘Nova York ndo
precisa se dizer capital da gastronomia. Quem diz isso é o consumidor. Precisamos de um
'trabalho de base’ (FOLHA DE SAO PAULO, caderno cotidiano, 3 /7/1997).

A Cidade de Sao Paulo, como demonstrado por Isabella Masano (2011), tem alguns
atributos que fazem com que ela possua um mercado mais dindmico, uma maior variedade de
restaurantes e uma melhor qualidade gastronémica quando comparada a cidades do pais e a
algumas cidades da América Latina. Com mais 12500 restaurantes, segundo a associacao
brasileira dos bares e restaurantes (ABRASEL, 2009), a influéncia cultural de diversos grupos
de imigrantes que aqui chegaram, o maior poder aquisitivo dos moradores da regido
metropolitana de S&o Paulo exerce ume seu papel unico: de principal regido econdmica do pais,

comprovado por ndmeros do municipio de S&o Paulo®, concentrando mais 10,9% do produto

3 A regido metropolitana de Sao Paulo inclui diversos outros municipios conurbados.
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interno bruto nacional e 5,9% da populacéo brasileira, segundo os dados da pesquisa do produto
interno bruto, parte da pesquisa de contas nacionais do Instituto brasileiro de geografia e
estatistica (IBGE) relativa aos anos de 2010 a 2014, publicada em 2015.

Sdo Paulo destaca-se como importante polo que atrai o turismo de entretenimento e o
turismo de negdcios. Apresento abaixo alguns dados constantes no portal Visite Sdo Paulo.

No entanto, é importante ressaltar que a economia brasileira foi uma economia muito
fechada até o inicio dos anos 1990, com grande dificuldade de acesso a produtos importados,
imprescindiveis ao avangco da gastronomia no pais. Masano (2011) enfatiza este aspecto por
meio das entrevistas realizadas com donos de restaurantes, que atribuiram a abertura do governo

Collor parte dos avancos gastrondmicos da Cidade nas ultimas décadas.



540 Faulo € a segunda maior cidade em ndmero de
restaurantes, tida coma a Capital Latino-Americana de boa
mesa. Fonte 530 Paulo Outlook — anuwario 2013

540 Fauo € pioneira no Brasil em comida de rua gourmet e
mais de 700 pontos autorizados.Fonte “SPTuris — PLATUM
2015- 2018

12 cidade brasileira a receber o Restaurant Week .
Fonte:5FTuris — PLATUM 2015 - 2018

0 52 melhor restaurante do mundo (D.0.M.) esta em 530

Paulo. Fonte:Revista Inglesa "The Restaurant”

A melhor chef mulherdo mundo em 2014 (Helena Rizzo) atua
em 530 Paulo. Fonte: Revista Inglesa "The Restaurant”
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estdo em 580 Paulo Fonte: Revista Inglesa "The Restaurant”

0 Mercado Municipal de 530 Paulo & o 42 atrativo mais
procurado por turistas estrangeiros e o 22 por nacionais, por
ser um icone gastrondmico da cidade. Fonte: 5PTuris —
PLATUM 2015 — 2018

O mercado gourmet movimenta uma cadeia que envolve
wvarios setores, e seu multiculturalismo representa 52 tipos de
cozinha. Existerm na cidade de 530 Paulo e grande 530 Faulo,
aproximadamente 55mil estabelecimentos de A&B. Fonte:
ABRASEL — Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes

540 Faulo tem 15 mil restaurantes . Fonte :0bservatorio do
Turismo da Cidade de 53o Paulo, 5FTuris, 2014

A cidade possui 500 churrascarias. Fonte 1530 Paulo Outlook —
anuario 2013

250 restaurantes japoneses. Fonte :530 Paulo Outlook —
anuario 2013

540 Paulo conta com 20 mil bares. Fonte: Observatdrio do
Turismo da Cidade de 5&o Paulo, 5FTuris, 2014

A cidade possui 3. 200 padarias, que produzem 10,4 milhdes
de pdezinhos por dia e 7.200 por minuto. Fonte :Fonte 530
Paulo Outlook — anuario 2013

540 Paulo tem 4.500 pizzarias, produzindo 1 milhdo de pizzas
por dia, 720 por minuto. Fonte:Associacdo PFizzarias Unidasdo
Estado de 530 Paulo

A cidade ainda conta com 60 restaurantes vegetarianos. Fonte
:ABRASEL — Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes

Operam em 530 Paulo 2.000 Opodes de delivery. Fonte: 530
Paulo Outlook — anuario 2013

fonte : Site Visite 540 Paulo

Figura 6. Dados sobre a gastronomia paulistana. Preparado pelo autor
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Apesar de ter tornado-se, no decorrer do século XX, a cidade mais importante do
Brasil, com grande influéncia dos fluxos de imigrantes e, por isso, com grande diversidade
cultural, Sao Paulo foi durante muito tempo uma cidade fechada para 0 mundo.

Como metropole regional, atraiu correntes migratorias internas num fenémeno de
urbanizacdo determinado pela concentracéo de grande parte das industrias e do setor financeiro
nos diversos ciclos de industrializagdo e crescimento econémico do pais, mas a cidade e o pais
abriram sua economia para 0 mundo apés o governo Collor (1990-1992), que iniciou um
movimento de abertura e aumentou o fluxo de comércio internacional. Mesmo com relacéo a
infraestrutura de telecomunicac6es, a modernizacao do setor s6 veio com as privatizagdes do
governo de Fernando Henrique Cardoso (1995-2003).

Nesse sentido, vale citar a tese de Jodo Sette Whitaker Ferreira, ex-secretario
municipal da habitacdo na administracdo de Fernando Haddad (2013-2015), apresentada na

FAU-USP, sobre 0 mito de Sao Paulo ser uma “cidade-global”:

A ‘cidade-global’ vem sendo difundida pelo mundo como o Gnico modelo Urbano capaz de
garantir a sobrevida das cidades no ‘novo contexto da globalizacdo da economia’. Se esse
modelo pode até mostrar-se de alguma eficAcia no contexto das grandes cidades
desenvolvidas, isso ndo ocorre, entretanto nas grandes metrépoles periféricas, como no caso
de S&o Paulo. A observacdo de dados empiricos da cidade mostra que ela ndo apresenta
nenhum dos atributos tipicos da ‘cidade-global’: ela ndo se situa na rota dos grandes fluxos
da economia global, ndo sofre de um processo de desindustrializacéo estrutural nas mesmas
proporcdes do que as cidades desenvolvidas, ndo vé o "terciario avangado" se sobrepor aos
outros setores da economia etc. Entretanto, o discurso dominante do pensamento (nico
neoliberal, que tem como paralelos urbanos as teorias da ‘Cidade-Global’, do ‘Planejamento
Estratégico’ e do ‘Marketing de cidades’, impde um discurso ideoldgico pelo qual esses
modelos seriam as Unicas op¢des de urbanizacdo aceitaveis para Sdo Paulo (FERREIRA,
2003, p.7).

Masano (2011) demonstra que devido as barreiras existentes a importacdo de
alimentos até o inicio dos anos 1990, parte da heranca cultural gastronémica dos nossos
imigrantes passou por uma aculturacdo com adaptacdo em suas receitas e abandono de algumas
tradi¢cdes que ndo podiam ser produzidas aqui por falta de ingredientes apropriados. Essa perda
consideravel de um patriménio gastrondmico, que poderia ser muito mais rico, se tivéssemos
acesso a produtos importados durante as diversas fases de expansdo econdmica vividas pelo
pais. Dessa maneira, podemos dizer que a Cidade de Sdo Paulo é uma das maiores cidades do
planeta também é uma importante cidade com grande influéncia regional, mas néo se configura
como uma cidade global.

Dos anos 70 até a atualidade, a alimentacdo e a gastronomia vém ganhando espaco

central tanto nas midias de massa como na midia digital. Revistas, filmes, séries, reality shows,
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seminarios sobre alimentacdo, nutri¢do e gastronomia ocupam boa parte dos espagos e tempos
disponiveis na midia. Estudos ligados a alimentacdo e nutricdo proliferam. A alimentacéo
passou a ser fundamental na promocao da salde e as agéncias de salde tanto nacionais como
transnacionais incluiram a alimentacdo em sua agenda como um dos assuntos centrais. A
Organizacao das Nagoes Unidas (ONU) e a Organizacdo Mundial da Satude (OMS) definiram
a alimentacdo como um dos principais vetores de promocéo a salide desde o inicio dos anos 60.
A alimentacdo passou, portanto, de assunto relegado a um segundo plano no século XIX a
assunto central no século XXI.

A proliferagdo de publicacGes, programas, blogs, sites promove discussdo sobre
alimentacdo, mas pode induzir & confusdo por trazer ideias conflitantes, conteidos que néo
conversam ou ainda enfoques equivocados ou tendenciosos. Claude Fischler (1979) chama esta
confusdo de gastro-anomia, no sentido que o individuo ndo consegue identificar a norma ou
uma regra vigente, devido a multiplicidade de discursos ligados a alimentacdo, a situacdo de

abundéancia de alimentos e ao afrouxamento dos controles sociais.

Ora, 0 que a analise parece mostrar € que: se as transformagdes socioculturais recentes tém
seu lugar no fenémeno ndo é a evolucdo cultural em si que contribui para perturbar os
mecanismos regulatérios, mas muito mais a crise cultural que atravessa 0s paises
desenvolvidos e notadamente a desagregacdo ou a desestruturagdo dos sistemas normativos
e dos controles sociais que regem adicionalmente as préaticas e as representacdes alimentares,
no sentido etimolégico: a gastronomia (FISCHLER, 1979, p. 157 tradugdo nossa)®.

N&o menos importante é a questdo ligada a producéo de alimentos e a sustentabilidade,
tendo em vista que a gastronomia incorpora de maneira vertiginosa o discurso ambientalista, a
preservacdo da natureza, o vegetarianismo, a producdo de alimentos sem agrotdxicos e a
diminuicdo do desperdicio e a responsabilidade social. O discurso gastronémico
contemporaneo agrega novas nuancas e sua linguagem incorpora importantes preocupacdes da
humanidade nesse inicio do século XXI.

A Cidade de Sdo Paulo, ap6s a abertura econdmica dos anos 1990 e a
profissionalizacdo do setor, auxiliada pela proliferacdo de escolas de gastronomia, do

surgimento de grupos econdmicos estruturados na conducdo de negocios na area e da

4 Or, ce que l'analyse semble montrer (infra), c'est que, si des changements socioculturels récents ont a
I'évidence leur part dans le phénomene,ce n'est pas I'évolution culturelle en soi qui contribue a perturber les
mécanismes régulateurs, mais bien plutdt la crise de la culture que traversent les pays développés, et notamment
la désagrégation ou la déstructuration des systémes normatifs et des contrles sociaux qui régissaient
aditionnellement les pratiques et les représentations alimentaires: au sensétymologique: les gastro-nomies
(FISCHLER, 1979, p. 157).
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especializacdo da midia, passa a ter protagonismo na gastronomia regional e certa visibilidade
na mundial. Ja h& alguns anos restaurantes paulistanos estdo entre os cinquenta melhores do
mundo, segundo o prémio 50 Best da revista Restaurant. Em 2016, a revista inglesa elegeu o
D.O.M., do chefe Alex Atala, como 11°. melhor restaurante do mundo; Helena Rizzo e Daniel
Redondo, com o Mani, fizeram parte da lista por alguns anos.

A midia especializada tem promovido seminarios e simpoésios, além de eventos
culturais, que retnem grandes nomes da gastronomia local e mundial, em movimento
importantissimo para a melhoria da gastronomia local. Ao mesmo tempo, jovens chefes
talentosos e outros profissionais da gastronomia desenvolvem uma nova cadeia de
fornecedores, com produtos nacionais de alta qualidade e a garantia do suprimento de produtos
de todas as partes do globo. O mercado gastrondmico paulistano, com seu dinamismo, conduz
um processo de melhoria dos padrdes gastronémicos nacionais. Criticos e gastronomos cobram
a valorizagdo da gastronomia brasileira e incentivam o0 estudo do nosso patrimonio
gastrondmico, fugindo dos lugares comuns e dos mitos, desenvolvendo pesquisas interessantes
com base nos poucos documentos e registros encontrados sobre a culinaria brasileira.
Movimentos como a “Arca do gosto”, que pretende catalogar espécies alimenticias brasileiras
em exting&o e institutos criados para promover a cultura gastrondmica brasileira e 0 consumo
consciente, como o instituto Ata, do chefe Alex Atala, e o instituto Ikatu contribuem para a
criacdo de uma cultura gastronémica com identidade propria e enorme diversidade, podendo
num futuro proximo transformar a Cidade de Sdo Paulo numa das protagonistas da gastronomia
mundial.

A evolucdo descrita nesse capitulo reflete-se no desenvolvimento do jornalismo
cultural, na incorporacdo da gastronomia como produto midiatico e na evolucdo da critica
gastrondmica como produto da industria cultural.

A expansdo do mercado editorial de gastronomia dos anos 1980 a 2005 e a recente
reviravolta nas comunicacdes provocadas pelas mudangas tecnoldgicas, o surgimento da
internet de primeira e de segunda geracdo sdo fendmenos que acorrem paralelamente a este
desenvolvimento da indUstria de restaurantes e da centralidade da questdo alimentar no inicio
do século XX.

A proxima sesséo desse trabalho deixara estes aspectos mais claros e evidenciara as
relacbes entre a evolugcdo econdmica, a historia da alimentacdo, o desenvolvimento do
jornalismo cultural e da industria cultural e mais que tudo as evolugdes tecnologicas que

transformam a economia, a comunicacao e as relag6es socialis.
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3 ACRITICA GASTRONOMICA

3.1 O jornalismo cultural

E importante entender a origem da critica gastrondmica para conhecer seu
desenvolvimento e tentar compreender seus rumos. Identificamos a origem de tal critica no
jornalismo cultural e no seu desenvolvimento paralelo ao da critica literaria. Strelow (2008)

defende que as raizes do jornalismo cultural confundem-se com as da critica literaria.

As raizes do jornalismo cultural na Europa confundem-se com as primeiras publica¢des de
periodicos dedicados a critica literaria na Franca. Estas publicacfes, mais tarde definidas
como Journal, visavam informar literatos e intelectuais das publicacdes de novas obras. Este
germe do jornalismo cultural, no entanto, ndo é visto por todos como a origem deste género
(STRELOW, 2008, p.114).

A critica literaria emergiu na Franga em 1665, na gazeta especializada Journal des Savants.
Anunciar os livros novos, dar uma ideia de seu conteudo, divulgar e documentar as novas
descobertas cientificas eram alguns de seus objetivos. E dessa folha, também, o pioneirismo
em usar o termo jornal para designar um perioédico. Conforme consta no dicionario da
Academia Francesa, de 1684, na origem, jornal quer dizer um periodico especializado em
literatura (ARNT, 2001).

No final do século XVII, o periddico francés ilustrado Le Mercure Galant, destinado
a pessoas com baixa escolaridade, especialmente o publico feminino, adotou uma forma
peculiar para reproduzir noticias: estas eram transmitidas ao modo de cartas escritas por uma

dama parisiense a uma camponesa, como aponta Burke (2004):

Naturalmente a carta dava noticias da Corte e da cidade, das pecas recentes e da ultima moda
em roupas e decoragdo interior; mas o Mercure Galant também tinha contos, principalmente
de amor. Os leitores eram convidados a enviar versos e resolver quebra-cabecas, e
publicavam-se 0s nomes e endere¢os daqueles que conseguiam resolvé-los, assim como 0s
vencedores de competicGes de poesia (p.76).

Talvez, o Le Mercure Galant, usualmente classificado como a primeira revista de
moda da histdria, seja também o pioneiro naquilo que hoje se entende por jornalismo cultural.
Esta modalidade comeca a ganhar contornos mais bem definidos no inicio do século XVIII, na
Inglaterra, fortemente ancorada nas alteracGes provocadas pela Revolucdo Industrial. Esse

periodo foi um momento de inovagdes técnicas importantes, entre as quais € de se nomear 0s
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avancos realizados na tipografia e nos métodos de impressdo, progressivamente automatizados
e capazes de reproduzir com qualidade textos e imagens. A tipografia garantia assim a produgéo
em quantidades e intervalos de tempo nunca antes vistos, adequados as necessidades do

nascente mercado de massas.

LE

MERCVRE
GALANT-

CCNTENANT PLUSIEURS

HISTOIRES VERITABLES,
Et tout ce qui s'cft paflé depuis
le premies Janvier 1672, julques
au Departdu Roy. 2

PARIS,
T #ODORE GIRARD, dans
2 Geand'Salle du Palais, da coltédo
Ta Cour des Aydes, a I'Envie.
E M.DC.LXXIL
AVEC PRIVILEGE DF ROY.

Figura7? Le Mercure Galant. Fonte : www.mesagrafica.cl

Sdo do final do Século XVII, periodo posterior a revolucdo francesa, 0s primeiros
escritos daquele que ficou conhecido como o primeiro critico gastronédmico do mundo, Grimod
de la Reyniére (2000). Filho de aristocratas ligados a administracdo das finangas publicas no
periodo anterior a revolucdo, por isso habituado a mesas bem servidas, com intensa atividade
social nos cafés e nas cenas boémias, Grimod de la Reyniére inicia sua atividade como critico
apos retornar a Paris em 1793, de onde saira por causa do periodo conturbado que se sucedeu a

tomada da Bastilha.

Seus escritos sobre a arte de bem receber e 0s restaurantes parisienses sdo compilados
em duas obras: Almanaque de Gourmands e Manual dos anfitrides. Vejamos o que diz a

apresentacdo do tradutor Batoleto (2000) na edic¢do de 2000 do Manual dos Anfitrides:

Em 1803, comecou a publicar almanaque dos gastronomos. Obra na qual listava, classificava
e comentava 0s restaurantes de Paris. Precursor de todos os guias atuais, como por exemplo
o0 Gault Millau, o Michelin o Fodor’s, 0 Almanaque teve oito edi¢gdes renovadas anualmente.
Em 1808, diante do que considerava um quase desaparecimento das tradi¢fes francesas da
arte de receber, do bem comer, das boas maneiras a mesa - consequéncia segundo ele do
excesso de guilhotina, do terror que sucedeu a revolucao francesa — ele publicou 0 Manual
dos anfitrides (REYNIERE, 2000, p. 05).
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O século XVIII presenciou relevantes transformacdes de carater social, a exemplo do
aumento do puablico leitor — o homem industrial ¢ um homem alfabetizado — ou do crescimento
da vida urbana — e o consequente incremento das atividades culturais citadinas. E neste
momento que surgem as publicacGes The Tatler, criada por Richard Steele, e The Spectator,
fundada por Richard Steele e Joseph Addison, ambas devotadas a critica dos costumes,
abordando assuntos como livros, Operas, politica, moda ou musica. Entdo, a sociedade inglesa

passava por um periodo no qual

as maquinas comegaram a transformara economia, a imprensa ja tinha sido inventada por
Gutemberg, e 0 Humanismo se propagava da Italia para toda Europa [...] Os Ensaios de
Montaigne sdo a matriz evidente das conversa¢des de Addison e Steele. Filho do ensaismo
humanista, o jornalismo cultural inglés também ajudou a dar luz a0 movimento iluminista
que marcaria o século XVIII (PIZA, 2007, p.14).

Esse jornalismo dedicava-se a comentar assuntos do cotidiano da vida urbana londrina.
Era a sua leitura que subsidiava e reproduzia as conversas das mesas de bar, cafés e rodas
sociais, tanto assim que Steele ¢ Addison “estimulavam os leitores a participar no jornal, a0
colocar um andncio no primeiro nimero solicitando que enviassem cartas aqueles que tiverem
ideias para se corresponder conosco. Muitos o fizeram, e algumas missivas foram impressas”
(BURKE, 2004, p.77). Havia, pois, j& ali, uma preocupacdo com a interatividade entre os
criticos dos costumes e das artes e o publico — discussdo da maior relevancia e que serad

retomada em outros momentos dessa dissertacao.

Assim, rapidamente, aumentaram as edi¢fes de periédicos comprometidos com a
nascente “critica” setecentista, eram revistas e jornais convertidos em referéncia para toda a
sociedade: os artigos e resenhas chancelados pelos editores desses veiculos ganhavam
proeminéncia e credibilidade, alimentando o homem moderno, “isto €, preocupado com as
modas, de olho nas novidades para o0 corpo e a mente, exaltado diante das mudangas no

comportamento e na politica” (PIZA, 2007).

O jornalismo cultural continuou a desenvolver-se durante o processo de
industrializagdo, sendo aos poucos incorporado como parte das publica¢fes jornalisticas
generalistas, por meio de cadernos ou suplementos, também veiculado em periddicos
especificos marcados pelo género opinativo, especialmente no formato de ensaios, criticas e

resenhas.



61

Em meados do Século XIX, quando a industrializacao ja tinha tomado conta da Europa e da
histdria, o ensaismo e a critica cultural se tornaram ainda mais influentes. Na Inglaterra, um
critico de arte como John Ruskin (1819-1900) era tratado como semideus pelos seguidores
(e, claro, demonizado pelos detratores). Tratando a estética quase como religido, ele marcou
sua época de tal maneira que se tornou uma das maiores influéncias sobre a literatura
moderna de um grande francés. Marcel Proust (1871-1922), que também foi critico militante
nas paginas de Le Figaro (PI1ZA, 2007, p.16).

Benjamin Franklin, inspirado por Richard Steele e Joseph Addison, introduziu o

jornalismo literario nos Estados Unidos, ja

na América Latina, a imprensa nasce e se consolida, de acordo com Jorge Rivera (1995),
entre os séculos XVI1I e XVIII e se diversifica com revistas e diarios como La Moda (Buenos
Aires) e La Habana (Havana) (STRELOW, 2008, p.120).

O jornalismo literario desenvolve-se também em paises latino americanos ainda nessa
época. Alguns dos expoentes deste tipo de jornalismo deram origem também as primeiras
manifestacdes de um jornalismo com caracteristicas distintas do jornalismo convencional, ainda

no século XIX:

Seria um equivoco histérico, porém, deduzir que o fendmeno (o jornalismo literario) é
puramente norte-americano. O escritor, jornalista e professor universitario argentino Tomas
Eloy Martinez aponta, em seu artigo ‘“Periodismo y Narracion: Desafios para el Siglo XXI”,
trés grandes pioneiros latino-americanos: o cubano José Marti (1853-1895), 0 mexicano
Manuel Gutierrez Najera (1859-1895) e o nicaraguense Rubén Dario (1867-1916)
(SECRETARIA DE COMUNICACAO SOCIAL DA CIDADE DO RIO DE JANEIRO,
2003).

A segunda Revolugdo Industrial e a prensa mecénica propiciaram 0 aumento da
tiragem dos jornais e sua populariza¢do, permitindo também uma aproximagdo maior entre 0
jornal e o folhetim literdrio. No Brasil, o jornalismo literario comecou no inicio do século XI1X,
com a vinda da familia real (CANDIDO apud STRELOW, 2008).

Machado de Assis iniciou em 1881 uma colaboracdo com a Gazeta de Noticias,
escrevendo um livro que se dedicava a critica: O Jornal e o Livro, reeditado em 2011 pela
Companhia das letras. Em 1902, Euclides da Cunha publicou Os sertfes, a partir de uma série
de reportagens sobre Anténio Conselheiro e a Guerra de Canudos, originalmente escrita para O

Estado de Sdo Paulo.
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No inicio do seculo XX as publica¢des jornalisticas incorporaram o modo de produ¢édo

de massas e o jornalismo literario perdeu um pouco de sua evidéncia como ressalta (2013):

Nesta passagem, percebemos que o século XIX exprime as principais mudancas no
jornalismo, principalmente na relacdo do politico com o literario. Posteriormente,
principalmente no século XX, a imprensa adquire novas perspectivas: o valor de troca —venda
de espaco para a publicidade —torna-se prioridade em relacdo ao valor de uso — parte noticiosa
— conforme Filho (2000). Neste século, a imprensa designa-se como uma grande empresa
que visava o lucro, a publicidade e os anunciantes e, por consequéncia, a literatura ocupara
esporadicamente suplementos e cadernos literarios, restando a crénica como heranca dos
escritores literarios (GONCALVES, 2013, p.5).

Ap0s a Segunda Guerra Mundial, surgem nos Estados Unidos alguns jornalistas que
abandonam o entdo desejoso distanciamento e a objetividade na abordagem suas reportagens,
passando a incorporar opinides pessoais e uma estrutura menos rigida na construcdo de suas
reportagens. Esta nova maneira de construir o texto jornalistico foi denominada de New

Journalism ou novo jornalismo, que, no entanto, tem suas raizes no século XIX:

A propria expressdo ‘novo jornalismo’ remonta ao final do século X1X, quando foi cunhada
pela primeira vez. Em 1887, o poeta e critico britanico Matthew Arnold, no artigo Up to
Easter, escreve sobre 0 Novo Jornalismo inventado, nas suas palavras, por um ‘inteligente e
enérgico homem’ (refere-se ao editor William Thomas Stead da Pall Mall Gazette). Ainda
que teca alguns elogios ao género, exaltando suas qualidades ao se enfatizar o novo, a
variedade, a habilidade, Arnold pontua, sobretudo, seus aspectos negativos, quando o acusa
de prejudicial ao regime democratico por tomar como verdadeiras afirmacgdes inverossimeis.
Ele chega a nomear o ‘novo jornalismo’ de feather-brained, que poderiamos traduzir para o
portugués como ‘frivolo’ (ROSSI, 2013).

Um dos primeiros jornalistas a abandonar a objetividade da lide - a estrutura mais
engessada de construcdo do texto jornalistico que resume sempre em seu primeiro paragrafo as
principais perguntas e questbes abordadas pela reportagem, caracteristicas do jornalismo
dominante nos jornais americanos a partir do seculo XX - foi Truman Capote, com seu livro A
sangue frio (1966), baseado em uma pesquisa profunda, relatava o assassinato brutal de uma
familia no interior do Kansas. Gay Talese produziu, mais tarde, uma reportagem para Esquire
sobre Frank Sinatra com ricos detalhes sobre sua vida, sem entrevistar o cantor, mas a partir de
relatos de pessoas relacionadas com artista (1995).

O novo jornalismo incorporou estruturas literarias do romance, trazendo uma nova
maneira de se construir o texto jornalistico ao mudar o paradigma vigente. Também expoentes

deste género jornalistico,
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[...] Norman Mailer, Gay Talese e John Hershey inauguraram um género, notadamente nas
revistas, de um tipo de narrativa mais envolvente, mais rica em detalhes e que ndo seguia a
técnica do lead ou pirdmide invertida (informacdes importantes no comeco do texto) a que
estavam submetidos os jornais diarios pela velocidade da informagéo. Desse modo, a partir
de fatos jornalisticos e, portanto, bastante reais e de relevancia publica, brincavam com a
escrita contando o fato de modo diferente, mais humanizado, tomando as pessoas como
personagens e narrando suas histérias (ANDRETTA, 2010, p. 126).

No Brasil, 0 novo jornalismo aparece entre outros lugares, como na Revista Realidade,
publicacdo editada pela editora Abril de 1966 a 1976, no Jornal da Tarde, do grupo O Estado.
Tal revista foi um marco no jornalismo brasileiro com projeto editorial revolucionério, produziu
reportagens historicas, dentro da abordagem proposta pelo novo jornalismo. Em 1968, a
antoldgica reportagem de Paulo Patarra sobre Luis Carlos Prestes, em pleno regime militar a
beira do AI5 trazia a chamada “Este rosto ja ndo existe mais” (PATARRA, 1968).

O novo jornalismo, no contexto desse trabalho, configura uma &rea de contato, uma
fronteira permeéavel entre a literatura e o jornalismo, abrindo caminho ao jornalismo criativo,
espaco das cronicas, muito presentes nos cadernos de cultura, de certa forma, afeitas ao

jornalismo e aos criticos gastronémicos.

Ha& sim uma fronteira entre jornalismo e ficgdo, mas uma fronteira amigéavel que permite uma
atil e améavel convivéncia. No passado grandes escritores foram grandes jornalistas: caso de
Machado de Assis e Lima Barreto. Nada impede que esta tradi¢do tenha continuidade
(SCLIAR, 2005, p. 14).

Mas a permeabilidade existente entre ambos se reflete também na producéo e na

atuacdo de alguns expoentes da literatura e do jornalismo, tendo em vista que

Barbosa Lima sobrinho no classico o jornalismo como género literario sublinhou que
dificilmente encontrariamos um escritor que ndo tivesse tido influéncia do jornalismo sua
observacdo continua no mundo atual. Nos dias de hoje basta citar Jodo Ubaldo Ribeiro,
Zuenir Ventura, Carlos Heitor Cony, Murilo Melo, Bernardo Carvalho entre outros que
seguiram a tradi¢do deixada por Machado de Assis, José de Alencar, Euclides da Cunha,
Almeida Garret. Jodo do Rio, Rubem Braga, Mario Quintana entre muitos outros que aqui
poderiamos citar (CASTRO; GALENO, 2005, p. 11).

O estudo dessa ligacdo entre jornalismo literario e jornalismo cultural é retomado por
Ivana Barreto em As Realidades do Jornalismo cultural brasileiro, publicado na Revista
Contemporanea, em 2006. Este texto sobre os suplementos de jornal e, em especial, sobre
Caderno B do Jornal do Brasil, retoma a ideia de que estes suplementos sempre estiveram

fortemente ligados a literatura. A autora coloca énfase no trabalho de Gilberto Dimes,
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principalmente, na participacéo da escritora Clarice Lispector. Para Barreto, a partir do Jornal
do Brasil e de seu Caderno B, nasceram outros suplementos culturais de grande importancia e

com relevante papel numa sociedade calada pela censura.

No rastro do Jornal do Brasil com o Caderno B, quase todos os principais jornais criaram ou
recriaram seus suplementos. So exemplos: Caderno H (Zero Hora); Dia D (de O Dia);
Tribuna Bis (da Tribuna da Imprensa); Caderno 2 (de O Estado de Séo Paulo). Com isso, 0s
cadernos culturais alcancaram uma peculiaridade. Nem na América do Norte nem na Europa
existem suplementos diarios de cultura com reportagens, resenhas criticas, colunas assinadas
e 0 servico (tijolinhos-notas com o roteiro de cinemas, teatros, casas de shows, enderecos,
horarios). Fora do Brasil, o jornalismo cultural se resume a um caderno semanal nos grandes
diérios ou a revistas especializadas, independentes. Nas décadas de 60 e 70, o jornalismo
cultural atendia as expectativas de leitores exigentes, em dialogo constante com os colunistas,
em um momento marcado pela repressao e pela censura (BARRETO, 2006, p.66).

As revistas semanais ilustradas como O Cruzeiro, também incorporaram aspectos da
vida cultural em suas seces, que circulou até 1975, trazia uma se¢do de culinéria e gastronomia
além de cronicas e colunas dos mais conceituados escritores da época. Abaixo a apresentacdo
do portal da fundacdo Joaquim Nabuco sobre o periddico e recente trabalho disponibilizado

para pesquisadores de comunicagéo.

Mesclando se¢des dedicadas ao publico feminino (de moda, comportamento, culinéria, etc.),
colunismo social, entrevistas e reportagens sobre o cotidiano do Pais, O Cruzeiro também se
notabilizou por contar com a colaboracdo de escritores e artistas. Era em suas paginas, por
exemplo, que Gilberto Freyre publicava a famosa coluna Pessoas, Coisas & Animais, da qual
emergiria mais tarde o livro homdnimo. Ainda na area literaria, pertenciam ao elenco da
revista nomes como Rachel de Queiroz, que assinava uma crénica sempre na Ultima pagina,
e Dinah Silveira de Queiroz, cujo romance A Muralha foi publicado ao longo de varios
nameros do periddico. Também eram assiduos colaboradores os pernambucanos José Condé
e Austregésilo de Athayde (FUNDACAO JOAQUIM NABUCO).

A culinéria prosperou a partir dos anos 50 nas revistas femininas, sdo inUmeros 0s
trabalhos que demonstram a importancia da culinaria nesses produtos midiaticos, revistas como
Claudia, mais recentemente Elle, dedicavam grande espaco as receitas e a arte de receber,
ensinando ndo so culinaria, mas a preparacdo das mesas, a montagem dos pratos. Estudos da
pesquisadora Renata Maria do Amaral (2006) faz uma importante comparagdo entre as
publicaces de matéria gastrondmicas em diferentes midias como a Revista Claudia Comida e

a Revista Carta Capital.
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Das redacdes de algumas dessas revistas surgiram autores que hoje publicam livros
dedicados a gastronomia. Jornalistas aplicados aprofundaram-se no assunto e compilaram
enorme quantidade de informacdo. Sdo exemplos, a jornalista Guta Chaves, o gastrbnomo
Caloca Fernandes, a editora Bettina Orrico, o critico Arnaldo Lorencato, a jornalista e

blogueira, Ailin Aleixo, o jornalista Dias Lopes e o jornalista Ricardo Castilho.

A cronica, outro género ligado ao jornalismo gastronémico, encontra terreno fertil
para prosperar a partir da década de 90 do século passado. Nina Horta publicou cronicas
gastron6micas semanalmente no periddico Folha de Sao Paulo desde 1987. Seus escritos
renderam dois livros: Nao é sopa (Companhia das letras) e O frango ensopado da minha mae
(Companhia das letras). O jornalista Dias Lopes publicou A canja do imperador em 2004.
Carlos Alberto Déria ganhou em 2006 o prémio Best Food Literature Book no Brasil, concedido
pelo Gourmand World Cookbook Award pelo livro Estrelas no céu da boca: escritos sobre
culinaria e gastronomia (SENAC-SP) e publicou ainda A culinéria materialista (SENAC-SP),
com unhas, dentes & cuca (SENAC-SP) em parceria com Alex Atala, e A formacao da culinaria
brasileira (Publifolha). Doria hoje escreve também o blog e-boca livre, promovendo cursos e

palestras em sua Escola do Gosto.

A partir dos anos 2000, jornalistas, criticos gastronémicos e chefes assumem como
maior frequéncia a persona de escritores, tornando-se corriqueiros os lancamentos de livros que
misturam ficcdo, realidade, cronicas e receitas. Bom exemplo dessa tendéncia é a americana
Ruth Reichl, critica gastrondmica que desenvolveu sua carreira em veiculos de renome como 0
San Francisco Chronicle, Los Angeles times e o New York times. Também chefes passam a
publicar livros que ndo exploram as receitas ou as técnicas culinarias, mas suas visoes a respeito
de seu oficio ou simplesmente relatos de viagens e aventuras ligadas a comida. Anthony
Bourdain langou alguns livros, entre eles, Em busca do prato perfeito e Santi Santamaria cuja

obra mais polémica A cozinha a Nu inicia a guerra dos fogdes na Espanha em 2007.

No desenrolar do século XX, a cultura como entretenimento reforca o produto cultural

e a gastronomia passa a ocupar espaco importante neste universo:

Passados quase duzentos anos, a gastronomia desempenha um papel completamente novo na
sociedade. Tornou-se um tema cultural tdo importante quanto a moda, a sexualidade, a
violéncia. E reivindicada como aparentada as artes, & simples nutricdo, ou mesmo aos
negécios. Sua assombrosa vulgarizacdo parece exigir de cada um de nos que saiba explicar,
a qualquer momento, afinal por que escolheu comer determinada coisa e n&o outra (DORIA,
2015).
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Jacob tem um trabalho online sobre revistas de culinaria e revistas gastrondmicas,
separando claramente os veiculos ligados a culinaria, dos veiculos ligados a gastronomia. Esta
segmentacdo clara feita pela pesquisadora identifica posicionamentos diferentes dos tipos de
publicacdo, demonstrando que, no universo das revistas, a partir das ultimas décadas dos anos

1900, o mercado passou a identificar publicos diversos para cada tipo de contetdo.

Revistas sdo veiculos jornalisticos especializados ndo apenas em informar, mas também em
estabelecer um relacionamento mais préximo com seus leitores. Por essa razdo, verifica-se
hoje neste tipo de veiculo uma intensa segmentacdo de seus temas. Estratégia editorial e
mercadoldgica adotada pelo mercado de revistas desde o comeco do século XX e
intensificada no Brasil na década de 1980, a segmentacdo € uma realidade no cenério editorial
contemporéneo. A revista segmentada pretende atingir os interesses e necessidades de seu
publico-alvo, moldando-se ao “que o leitor deseja”, edi¢do a edigdo. Hoje, quanto maior a
segmentagdo, maior sera o alcance de um publico especifico que interesse aquele titulo. No
nicho das revistas de cozinha, o segmento se divide entre as publicagdes de gastronomia e as
de culinaria (JACOB, [2010-7]).

A critica gastrondmica, apesar de estar presente na histéria do jornalismo desde os
almanaques do século XVIII, aparece como produto midiatico a partir de 1960. Até entdo os
guias de restaurantes estavam muito ligados aos guias de viagem, sdo bons exemplos o
prestigiado Michelin e 0 Quatro Rodas Brasil, que teve sua primeira edicdo em 1964. Na Franca,
na década de 60, mais precisamente em 1965, é fundado o Guia de Restaurantes Gaul&Millau
editado por dois jornalistas que escreviam para o Le Monde e que passa a rivalizar em prestigio
com o Michelin.

Em Séo Paulo, na década de 1970, o jornalista Saul Galvao transformou-se num dos
mais respeitados criticos do pais, escrevendo para o Estado de S&o Paulo e para o Jornal da
Tarde. Formado em direito, Saul especializou-se em enologia na Europa, demonstrando a
deficiéncia na formacg&o gastrondmica no Brasil dos anos 70. Outro critico de imenso prestigio,
Josimar Melo, fez sua carreira na Folha de Sdo Paulo, aproveitando o boom gastronémico dos
anos 1990. Hoje Josimar é um bem-sucedido empresario da area de comunicacdo ligada a
gastronomia, seu site Basilico € um dos mais respeitados guias de restaurantes da Cidade de

Sdo Paulo, que em 2016 langou sua 222 edicao.

Outros criticos paulistas conhecidos e respeitados sdo Arnaldo Lorencato, da Veja Sao
Paulo, que publica roteiro de gastronomia e criticas semanais; Ricardo Castanho, responsavel

pelo Guia Quatro Rodas; Luiz Américo Camargo, que escreveu durante alguns anos a coluna
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Eu sé queria jantar, espaco dedicado a critica gastronémica do caderno Paladar de O Estado
de S&o Paulo, hoje se dedica a promocéo de eventos e edicdo de livros, escrevendo criticas para
periddicos internacionais; Luiza Fecarotta, que assina a critica semanal da Folha de S&o Paulo
ha pouco mais de um ano; Ailin Aleixo, jornalista responsavel pelo site Gastrolandia; Maria
da Paz Trefaut, que escreve para o Valor Econdmico; Alexandra Forbes, que tambem colabora

com a Folha de Sao Paulo; Marcelo Katsuki do blog Comes e Bebes.

Mas a producdo cientifica sobre o jornalismo gastronémico, mais especificamente
sobre a critica gastrondmica, é quase inexistente. Por isso foram emprestados material do
jornalismo cultural, do jornalismo literario e do novo jornalismo para compor esse capitulo e

compreender sua origem. Amaral (2006) aponta que

em relagdo ao nosso objeto de estudo especifico, o jornalismo gastronémico a situacdo é
ainda mais complicada: ndo temos noticia de nenhuma obra sobre o tema, realidade
compreensivel quando levamos em consideracdo que se trata de um aspecto cultural quase
esquecido ou deixado de lado. Ao se falar em critica cultural jornalistica, por exemplo,
pensamos em textos sobre literatura, mdsica, cinema, teatro. Alguém se lembra de citar
alimentacdo? Dificilmente. Assim é duplo o desafio que nos propomos: observar o
funcionamento de géneros caracteristicos do jornalismo cultural e dar inicio e estudo do
jornalismo gastronémico, abrindo a discussao e colocando o tema em pauta, como se costuma
dizer no jornalismo (p.36).

A formacao de criticos especializados parece também uma questdo mal resolvida. A
maior parte das referéncias a formacdo desses criticos evidencia uma carreira definida pelo
acaso. Assim percebemos por meio do texto de Doria sobre o critico espanhol Rafael Garcia e
por meio de livros escritos pelos préprios criticos, a maior parte destes especialistas com
enorme reputagdo foram lancados no campo por uma decisdo gerencial dos meios de

comunicacgdo aos quais estavam ligados, ndo exatamente por paixao.

Nessa segunda década do século XXI, a critica gastrondmica, como produto cultural
dos meios de comunicacdo tradicionais enfrenta enormes desafios. Os cadernos de
gastronomia, que hd uma década ganharam espaco nas publicacbes devido ao crescente
interesse dos leitores, vém encolhendo em decorréncia da crise financeira vivida por eles. Em
contrapartida, a internet ganha forca como midia da critica gastrondmica, mas a falta de
formacéo e o pouco interesse de boa parte dos jornalistas e profissionais ligados a gastronomia

a fim de produzir contetdos relevantes parece imperar.
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Os jornais e as revistas semanais transformaram os espacos das cronicas, criticas e
matérias informativas em diminutos espagos dedicados aos roteiros, materializados nos
tijolinhos que informam enderecgo, horario, especialidade e algumas vezes ranqueiam com
garfos, estrelas e cifrbes os estabelecimentos, transformando o trabalho da critica num servico

prestado pelo jornal.

Os blogs parecem permeaveis aos interesses dos empresarios e as assessorias de
imprensa que determinam grande parte do contetdo e das pautas publicadas. Existe hoje um
ndmero muito pequeno de profissionais desenvolvendo trabalhos sobre gastronomia com
consisténcia e profundidade, mesmo se levarmos em consideracdo a diversidade de midias
existentes no momento. Fala-se cada vez mais de gastronomia e aprofunda-se cada vez menos
no conhecimento da matéria, a revolucdo iniciada com as discussfes dos Annales e da pequena

historia pode ser sufocada por uma sociedade da imagem mercantil e do saber superficial.

H4, no entanto, uma parcela de profissionais do mercado de frequentam alguns eventos
que fazem uma discussédo aprofundada do assunto como o Cozinha do Brasil, organizado pelo
caderno Paladar do Estado de S&o Paulo e o0 Mesa tendéncias, organizado pela revista Prazeres

da mesa.

Adicionalmente interessados em aprofundar seus conhecimentos organizam-se em
grupos de estudo para discutir em profundidade a gastronomia no Brasil hoje, dos quais sdo
bons exemplos A escola do gosto, seminérios realizados na Livraria Cultura e na Unido
Brasileiro-Israelita do Bem-Estar Social (UNIBES). Infelizmente espetacularizacdo parece

dominar a midia tradicional, a televisédo e as redes sociais digitais.

Além de entendermos o desenvolvimento do jornalismo cultural e do jornalismo
gastrondmico e o fortalecimento da critica gastronémica como produto midiatico, € importante
entendermos quais as caracteristicas desse género jornalistico denominado critica. Este
esclarecimento auxiliar-nos-a na analise do texto elaborado pelo jornalista, pelo blogueiro e

pelo internauta, construido neste ou naquele ambiente midiatico.
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3.2 A critica como género jornalistico
“O jornalismo é, entre outras defini¢des possiveis, um discurso. Esse discurso sé se

constitui na moldura de um género particular, o que acarreta problemas conceituais que devem
ser enfrentados” (BENETTI, 2008, p.13). Tal fala, por ocasido de um dossié sobre contratos de
comunicacdo, organizado pela Revista Galaxia, editada pela Pontificia Universidade Catolica
de Sdo Paulo, € oportuna para que se localize os desafios envolvidos na tarefa de entender o
jornalismo e as suas muitas vertentes como géneros textuais particulares. Esses desafios,

segundo Lia Seixas (2013), professora de jornalismo da universidade Federal da Bahia,

tém mantido, ao fundo, apenas nocBes como enfoque, lead; mais tangencialmente,
acontecimento e fato; e, de maneira mais abrangente, as no¢des de contrato fiduciario e valor-
noticia. Enfoque e lead aparecem na defini¢do de ‘formatos’ (LAILTON, 2010) como
cronologia ou ‘histdria colorida’. Assim como os termos fato e acontecimento aparecem mal
definidos na explicacdo de nota, noticia, reportagem, uma consequéncia da fragil definigdo
desses conceitos nos proprios estudos de jornalismo. Na andlise de géneros televisivos,
contrato fiduciario e valor-noticia fundamentam a compreensao da instituicdo jornalistica
com o nascimento do jornalismo moderno (p. 166).

Eis 0 motivo de néo existir, ainda hoje, uma classificagdo homogénea ou amplamente
aceita para a caracterizacdo da linguagem jornalistica e dos seus subgéneros. Todo caso, é
preciso reconhecer, seguindo Marques de Melo (2010), que ja no século XVII havia certa
tipologia dos periédicos, procurando-se uma separagdo, nunca muito clara, entre a noticia e a
opinido, segregacdo esta que serd embaralhada de vez durante a Segunda Guerra Mundial,
quando se cunha o chamado “jornalismo interpretativo” — e todo jornalismo ndo o é? —, no qual
os fatos, isto €, as noticias, sdo abertamente objeto do julgamento do jornalista. Também se
deve noticiar que Jacques Kayser, intelectual francés que dirigiu pesquisas na area de
comunicacgdo para a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Educacéo, a Ciéncia e a Cultura
(UNESCO), entre as décadas de 1950 e 1960, elaborou, pela primeira vez, uma classificacéo
das tipologias dos textos de carater jornalistico. No Brasil, Luiz Beltrdo foi o pioneiro nesta

tarefa, seccionando os géneros

em informativo, interpretativo e opinativo. A trilogia foi ampliada por José Marques de Melo
(1985, 2006, 2010), que acrescentou a esses 0s géneros utilitarios e diversionais. Na
bibliografia brasileira ha, ainda, a voz destoante de Manuel Chaparro (2008) — portugués
radicado no Brasil desde 1961 — que se recusa a seguir a classificacdo baseada em
informativos, interpretativos e opinativos. Ele opta por dividir os géneros jornalisticos em
relato e comentario. Chaparro (2008) é critico principalmente em relacdo a divisdo entre
informacdo e opinido, porque, segundo ele, o trabalho de selecdo e hierarquizagdo das
informagdes ja carrega, em si, opinido. Ou seja, ao decidir o que é relevante ou ndo o
profissional inevitavelmente opina (BRAGA, 2013, p.33).
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Apesar de, como se percebe, 0s géneros jornalisticos serem um assunto nebuloso,
necessitamos, nesse trabalho, enquadrar a “critica”, ja que se abordara aqui a critica
gastrondmica. Usualmente, esta modalidade de texto é caracterizada como um formato ligado
ao “jornalismo de opinido”, este sera também o nosso enfoque. Longe do apego aos esquemas
formais classificatérios, o que nos interessa ao assim adjetivar a critica € determinar o quanto
ela estd sujeita, bilateralmente, de aspectos subjetivos e pessoais e 0 quanto ela depende de
aspectos objetivos para ser construida. Se um critico expressa abertamente as suas opinides, a
maneira pela qual isso é feito deve seguir parametros claros, para que o leitor identifique o tipo
de informacdo recebida e possa assumir determinada postura com relacdo ao contedo
publicado ou qualquer opinido emitida por qualquer pessoa poderia ser classificada como
“critica”.

Nelson Ascher, no Almanaque de redacdo da Folha de Sdo Paulo, tem uma
abordagem que talvez explique a relacdo que buscamos. O autor ainda discute como deve ser
construida a critica veiculada em jornal e qual a influéncia da restri¢do do espaco e da extenséo
dos textos na construcdo da critica. Defendendo que a critica veiculada em jornal constitui
guase um género a parte, pois precisa ser sintética, fortemente opinativa e informativa ao

mesmo tempo, ainda afirma que

a critica veiculada em jornal é uma atividade com suas proprias regras e objetivos. E um
género, quase uma forma a parte. Pelo seu préprio tamanho, ela deve mais opinativa do que
explicativa - 0 que ndo quer dizer que as opinides que expressa ndo precisam, caso necessario,
ser prontamente explicaveis (ASCHER, 1991).

A revista on-line Trdpicos, acesso em marc¢o de 2016, traz um artigo de Carlos Alberto
Doria intitulado New criticism - nova critica, provavelmente inspirado no termo New
journalism. O artigo de Déria, que se dedica ao estudo da alimentacéo, culinéria e gastronomia,
fala do trabalho do critico espanhol Rafael Garcia, que foi um dos primeiros criticos
gastrondmicos a oferecer a um espanhol o titulo de melhor cozinheiro do mundo, desbancando
a Franga, que sempre foi tida como o bergo da gastronomia mundial. Seu ensaio é sobre a
atividade critica de Rafael Garcia, mas principalmente sobre a maneira que defende visoes
pessoais a respeito daquilo que acredita serem os valores a nortear a gastronomia mundial no

inicio do século XXI:

Dono de um texto de qualidade invejavel, ele [Rafael Garcia] ndo encara qualquer espécie de
neutralidade critica e, assim, coleciona tanto inimigos como amigos. Mas ele consegue ver
longe. Foi o primeiro a proclamar a genialidade da revolugdo empreendida por Ferran Adria
— mesmo que isso tenha Ihe custado o emprego de critico (DORIA, 2007).
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O artigo segue expondo toda a construgdo de uma racionalidade a partir da qual o
critico analisa as criagfes gastrondmicas, definindo uma nova metodologia para a anélise do
trabalho de chefes renomados.

Outra questdo que deve ser levada em consideracdo na construcdo de sentidos da
critica gastronémica é o veiculo em que a critica é publicada. Também de importancia central
para esse trabalho é a questdo das relagdes criadas entre jornalista, meio e leitor que precisam
ser mais bem entendidas. Obviamente ndo é indiferente ao leitor o veiculo e a midia em que a
critica € veiculada. Estas informac@es constituem parte importante da avaliacdo que o leitor faz
da opinido do critico e da credibilidade da matéria, ou seja, ser critico do jornal A ou B faz
diferenca. A chancela ndo confere somente credibilidade ao trabalho do critico, mas funciona
como um contrato. Nao é s6 o contetdo que constréi significados, mas também a midia e o
veiculo em que este contetido é publicado.

Para esse estudo é suficiente saber que leitores, produtores de conteldo e o proprio
veiculo estabelecem um acordo técito entre eles que permeia a representacéo da realidade que
o critico faz, a linguagem que ele usa, a forma e a estrutura de seu texto. O publico de
determinado critico espera sempre encontrar uma estrutura de texto, uma linguagem de analise,
uma aproximacdo da critica que ele reconheca com o meio de comunicacao escolhido e o
jornalista responsavel .

Lia Seixas (2004) reforca essas novas abordagens da classificagdo dos géneros
jornalisticos, que surgem com a crescente midiatizacdo e a expansdao do ambiente digital,
enfatizando que algumas maneiras de se classificar os géneros jornalisticos foram reformuladas
com as mudancas das midias jornalisticas. A prdpria midiatizacdo é apresentada como palavra
vazia de sentido em muitas ocasides, dado o seu uso indiscriminado e de pouca compreensao.
Vale lembrar que o termo refere-se ao papel que os proprios meios e sua amplificacdo passaram
a ter na construcdo dos vinculos e das relacfes sociais, exatamente como reconhecidos por

Chauradeau.

Casasls e Ladevéze abandonam os critérios de objetividade/subjetividade,
intencionalidade/ndo intencionalidade, estilisticos e centram-se na funcdo que cumprem os
textos: 1) se transmitem a realidade segundo condicfes vélidas estabelecidas pela
comunidade profissional e pelas audiéncias (atualidade do texto); 2) se proporcionam um
ponto de vista pessoal ou institucional; e 3) especificidades de destinatérios e autores. Uma
perspectiva que centra na finalidade reconhecida e no estatuto de parceiros legitimos. Sao
dimensGes exteriores ao discurso diretamente influenciadas pelo ambiente onde se realiza,
pelo contrato de leitura que se propde aos ‘leitores’, além do horizonte de expectativas, com
o qual operam estes ‘leitores’ para o fato (SEIXAS, 2004).
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A critica encontra-se no campo do jornalismo opinativo e sua aceitacéo e assimilacéo
pelo leitor depende de uma relacdo de confianga, que tem por base o reconhecimento de uma
autoridade e uma reputacgéo, pois o papel do critico é identificar aquilo que é bom e belo ou
aquilo que tem qualidade, apontando aquilo que ndo esta de acordo com as normas e as
expectativas dos consumidores.

A relacdo do critico e do leitor é, portanto, uma relacdo instituida em alguma medida,
pela midia. Parte desse trabalho é justamente entender como estes relacfes se expressam nas
diferentes midias e nos diferentes suportes nos quais a critica gastronémica é construida
atualmente: se ela esta no modelo tradicional da midia impressa, radiofénica, televisiva ou se
ela constréi-se no ambiente digital, seja nos blogs com I6gica menos colaborativas seja nas
plataformas de avaliacdo, em que a cooperacao permite a construcdo conjunta do enunciado
critico.

Faro (2012) , docente da Universidade Estadual Paulista (UNESP) e da Pontificia
Universidade Cat6lica de S&o Paulo (PUC-SP), afirma em um artigo dedicado a critica cultural

e aos novos desafios impostos pelas novas midias publicado na revista Fronteiras que :

Nessa tarefa [a da critica cultural], o jornalista recompde a obra a partir de referéncias
estético-conceituais e/ou ético-politicas com as quais se debruca sobre o objeto de sua anélise.
O reconhecimento da autoridade do profissional que trabalha no género corre por conta dessa
dupla dimensdo que, segundo entendemos, todas as matérias designadas como culturais tém,
ainda que ndo se exclua delas um desdobramento de natureza meramente noticiosa ou
simplesmente mercadoldgica que opera como um redutor tanto de valores que representam
tendéncias estéticas e conceitos que expressam correntes nucleadoras de perspectivas
artistico-culturais, quanto, as vezes num mesmo produto, de manifestacbes de propriedade
normativa sobre os cddigos da organizacdo social, invariavelmente de feitio ético e/ou
politico (p. 193).

O artigo segue analisando justamente a questdo abordada neste trabalho com relagéo
a critica gastrondmica e Faro (2012) defende que com as novas midias a propria relacdo do

critico com o leitor e os alicerces de sua autoridade se transformam.

Tudo indica que a expansdo da critica ndo especializada na rede, e que tem motivado
lamentos semelhantes ao descrito na matéria do suplemento Eu&Fim de Semana, abalou essa
hierarquia, eixo em que residia a relacdo do jornalista com o publico/audiéncia. As
possibilidades permitidas pelos espacos virtuais de divulgacdo de textos (blogs, sites,
interacdo entre veiculos e leitores etc) apresenta niveis variados de ruptura com os conceitos
sobre os quais se assentava a autoridade da critica cultural, mas é muito clara a possibilidade
de que os pressupostos profissionais que sempre orientaram o entendimento dessa relacéo
ainda estejam postos sobre um modelo que tende a mudar (FARO, 2012, p. 195).
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3.3 A critica remodelada pela internet: da midia tradicional impressa
ao acesso a informacao online e as plataformas colaborativa

A gastronomia e a critica gastronémica foram incorporadas aos jornais e revistas como
um produto da inddstria cultural. As sec¢des dedicadas a gastronomia em bancas e livrarias
cresceram enormemente no decorrer do século XX, aparecendo como guias, enciclopédias,
suplementos culturais, livros de receita, fasciculos e literatura ligados a gastronomia. O que se
iniciou com Brillat-Savarin e Grimod de la Reyniére na Franca, pouco antes da revolucédo
francesa, institucionaliza-se no século XX. A critica gastronémica que teve papel articulador
entre classes sociais que buscavam a legitimagdo, como ressalta Jean Pierre Poulain (2004),
consolida-se como a guardia do belo e do bom gosto gastronémico no século XX:

A posicdo da burguesia, a0 mesmo tempo préxima ao poder e sempre em busca de
legitimidade, favorece a de uma instancia nova do corpo social: o critico gastrondmico. E ele
quem define o bom e o belo. Pois o gastrbnomo burgués ndo sabe na verdade o que é bom,
ele ndo tem critério. Personagens de articulagdo entre estes dois mundos, aristocracia e
burguesia — como Brillat-Savarin e Grimod de la Reyniére - irdo instituir esta funcéo
(POULAIN, 2004, p.223).

Com origem na gastronomia, mas dela descolada por uma adaptacdo que a
aproximava da culinaria cotidiana, esta “gastronomia simplificada” por produtos da industria
de massas foi comercializada em edicdes como Bom Apetite e ainda livros como Dona Benta.
Hoje em dia, os livros e as publicaces tém as mais diversas orientacOes, variando de simples
compéndios de receitas caseiras aos bem elaborados livros ilustrados com fotografias
estonteantes e inovadoras, alguns parecem verdadeiras obras de arte, como a modernist cuisine,

publicada em 2011 e de autoria de Nathan Myhrvold, Chris Young e Maxime Bile.
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Figura 9 — llustracdo do livro Modernist Cuisine. Fonte: www.observador.pt

A critica gastrondmica tornou-se uma elite cultural investida de enorme poder pelos
meios de comunicacdo, pela industria cultural e pelos proprios consumidores. A opinido de um
critico renomado pode fazer a diferenca entre o sucesso e o fracasso de um restaurante ou de

toda uma industria local, como a do vinho. Vejamos um texto publicado na Revista Epoca:

O escéndalo foi detonado quando o colunista Michael Fridjhon, um dos mais respeitados do
pais, denunciou a presenca de esséncias e aromatizantes artificiais ‘turbinando’ as garrafas
produzidas com a uva sauvignon blanc. Essa variedade, tradicionalmente usada nos brancos
da regido francesa de Bordeaux, entrou na moda depois que passou a ser plantada na Nova
Zelandia (BERNARDES, 2011).

Temos duas questBes centrais ligadas a producdo da critica a partir e por meio da

inddstria de comunicagdo de massa e pela industria cultural. Como chamam a atengdo Adorno
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(1985) e Hockenheimer (1985). Como garantir sua isencéo e objetividade? No tocante a essa
questdo, Machado de Assis aponta que

o critico deve ser independente. Em tudo e de tudo, independente da vaidade dos autores, e
da vaidade de si prdprio. A profissdo do critico deve ser uma luta contra todas estas
dependéncias que desautoram os seus juizes sem deixar de perverter a opinido. Para que a
critica seja mestra é preciso que seja imparcial — armada contra a insuficiéncia de seus
amigos, solicita pelos méritos de seus adversarios. Neste ponto a melhor licdo que eu poderia
apresentar aos olhos do critico seria aquela expressdo de Cicero quando César mandava
levantar as estatuas de Pompeu: ‘E levantando as estatuas de teu inimigo que vocé consolida
tuas proprias estatuas’ (MACHADO DE ASSIS, 2011, p. 9).

Ainda, cabe ressaltar que

na industria cultural, porém, os menores elementos do tema tem origem na mesma
aparelhagem que o jargdo no qual é acolhido. As brigas em que os especialistas de arte se
envolvem com 0 sponsor e 0 censor, sobre uma mentira 6bvia demais, atestam menos uma
tensdo intrinsecamente estética do que uma divergéncia de interesses. O renome dos
especialistas, onde as vezes ainda vem se refugiar um dnico resquicio de autonomia temaética,
entra em conflito com a politica comercial da igreja ou da corporagdo que produz a
mercadoria cultural. Mas o tema j& estd, em virtude de sua prépria esséncia reificado com
aceitavel antes mesmo que as estancias competentes comecem a disputar (ADORNO;
HOCKHEIMEIR, 1985, p. 118).

Outro aspecto a esclarecer é a dindmica da producdo da propria inddstria cultural.
Teoricamente a indUstria satisfaz a demanda da sociedade ao disponibilizar um produto cultural.
Algum desconforto aparece ao percebermos que estas demandas ndo sdo autbnomas, mas
muitas vezes criadas pelo préprio produto da indastria cultural, ou seja, a inddstria cria sua

prépria demanda ao influenciar o individuo e a sociedade.

Qual seria, entdo, o papel do critico numa sociedade dominada pela industria cultural
e pela producdo em massa? Construir sua critica de modo a evidenciar esta relagdo simbiotica?
Como isso seria possivel? Pode um critico gastrondmico exercer atividades empresariais que
dependem do investimento dos proprios estabelecimentos que critica? E curioso o papel da
critica gastronémica. O que esperamos dela? Sabemos o que esperar da critica literaria, da

critica musical, mas sera que sabemos 0 que esperar da critica gastronémica?

Citamos na integra a publicacdo do sociologo Carlos Alberto Doria (2006) a respeito

da critica gastrondmica visto que resume parte da investigacao desse trabalho:
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As criticas literaria e musical, assim como de artes plasticas, possuem suas préprias teorias,
de sorte que também podemos julgar o critico em funcdo das referéncias tedricas e
conceituais que o movem. E o critico gastrondmico, qual sua teoria? Qual a sua metodologia?
Como a gastronomia ndo é uma forma candnica de arte — e ha quem diga que se trata de uma
ndo arte, pois ndo tem um objeto préprio — muitas vezes nos contentamos com a sua critica
mais elementar: o analista nos diz, diante de um prato, “gosto” ou “ndo gosto”. Mas por que
vou abrir mao da minha subjetividade em favor da subjetividade de um terceiro? Muitas vezes
por preguica. Ndo quero perder meu tempo arriscando e elejo um bode expiatério para
experimentar o que eu virtualmente desejaria. Esse critico € uma espécie de comissdo de
frente do meu desejo. Mas hé o critico da cultura alimentar ou gastrondmica. Esse € mais raro
e 0 que ele nos fornece sdo coordenadas para nos movermos livremente entre os desafios de
um mundo empirico, concreto, que € bem maior do que as experiéncias que pessoalmente
podemos acumular. Dentro desse tipo de critico, Manuel Vazquez Montalban (1939-2003)
foi um expoente e figura quase Unica. Esse prolifico escritor cataldo, de posicbes politicas
inequivocas — em sua obra brilha 0 comunista militante, que sempre usava sua verve em favor
da democracia e contra o franquismo — criou para si um vasto campo de cultura gastronémica
onde, como autoridade, pontificava com a admiragao de todos. Quando morreu, Ferran Adria
escreveu em seu elogio finebre: ‘Montalban é importante porque foi a pessoa que tornou
possivel que a cozinha tradicional e a contemporanea convivessem sem problemas neste pais.
Foi autor de livros importantes sobre cozinha tradicional, mas era também um amante da
cozinha de vanguarda e nunca se referiu a elas como se fossem mundos contrapostos [...]
Sobre El Bulli, Vazquez Montalban foi a primeira pessoa que falou do que estavamos fazendo
qualificando-o de “cozinha de investigagao”. O disse ha oito ou dez anos, quando as pessoas
ainda ndo sabiam como qualificar o que faziamos no restaurante. Era admiravel, ja que ndo
s6 em cozinha, mas em tudo, tinha uma grande capacidade de andlise e de antecipar-se ao
futuro’. Capacidade de antecipacdo. Talvez esta seja a chave da critica gastrondmica. Nesse
sentido, Montalban é o fundador da moderna disciplina da critica gastronémica, isto é,
alguém que estabeleceu a sua “teoria analitica” mais do que exerceu a critica de restaurantes
propriamente dita. Outra figura de destaque da critica é Rafael Garcia Santos, embora este se
concentre mais na critica de restaurantes. Ele ndo é exatamente querido, como Montalban.
Talvez seja mais odiado do que qualquer outra coisa. Seu método partisan consiste em separar
0 joio do trigo: quem ndo faz a moderna cozinha espanhola simplesmente ndo prestal! Ele
segue uma espécie de decédlogo da cozinha moderna, que ele mesmo sintetizou. Como,
décadas antes, Gault-Millau havia feito para a nouvelle cuisine. Apesar disso, é inegavel que
Garcia Santos funcionou como parteiro de um novo ambiente gastrondmico na Espanha. E
entre nds? Quais sd0 0S passos para se superar 0 primeiro momento da consciéncia
gastronémica, 0 jogo maniqueista do ‘gosto-ndo gosto’? E claro que sou grato aqueles que
me desviam de experiéncias que nao seriam gratificantes. Mas isso é tudo o que, entre nos, a
critica pode dar? E uma quest&o a pensar (DORIA, 2009).

O modelo de produgdo e distribuicéo de contetido se transforma no decorrer do século
XX. Novas tecnologias de impressdo, uma logistica mais eficiente, um mercado consumidor
crescente. A sociedade do espetaculo consolida-se e necessita de produtos. A imagem e a
oralidade ganham centralidade com o rédio e a televisdo e, mesmo assim, a gastronomia, a
cozinha e a alimentagdo firmam-se como produto da industria cultural nos ultimos anos do

século XX.

No entanto, o surgimento da internet transforma de maneira significativa a producao
cultural e a relagdo do jornalista, do produtor de contetido, da midia e do receptor. A inddstria
da cultura de massas passa a coexistir com a industria da cultura digital em um embate que

ameaca a industria cultural hegemdnica, impde transformacdes e questiona sua permanéncia.
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Com o advento da web, alguns tedricos comegaram a apostar na geracao de contetdo
de forma descentralizada e fora do dominio das grandes empresas de produgdo cultural como a
grande possibilidade de emancipacdo da cultura. O sociélogo Manuel Castells (1999) chama a
atencdo para essa nova base de acumulacéo de riqueza e para as possibilidades que dela surgem
com a formacdo de redes informacionais que possibilitam a construcdo coletiva de

conhecimento visto que

a revolucdo da tecnologia da informacéo motivou o surgimento do informacionalismo como
a base material de uma nova sociedade. No informacionalismo, a geracdo de riqueza, o
exercicio do poder e a criagdo de cddigos culturais passaram a depender da capacidade
tecnoldgica das sociedades e dos individuos, sendo a tecnologia da informagéo o elemento
principal dessa capacidade. A tecnologia da informag&o tornou-se ferramenta indispensavel
para a implantagdo efetiva dos processos de reestruturacdo socioecondmica. De especial
importancia, foi seu papel ao possibilitar a formacdo de redes como modo dindmico e
autoexpansivel de organizacdo da atividade humana. Essa ldgica preponderante de redes
transforma todos os dominios da vida social e econémica (CASTELLS, 1999 p. 415).

Pierre Levy (1993), filésofo francés, enaltece a virtualizagdo como um processo que
promove um aprendizado constante e desacomoda as pessoas que, nesta nova realidade, tém
gue se mostrar versateis e abertas ao aprendizado constante, assimilando novos saberes. Parte
desta virtualizacdo permite também a construcdo coletiva de conteldo, as vezes promovida por
plataformas que trazem em sua l6gica programatica aspectos colaborativos que incentivam a
interacdo, ainda produz um texto com caracteristicas distintas do impresso e que precisa ser

resignificado a cada leitura.

Passou-se da aplicagdo dos saberes estaveis, que constituem o plano de fundo da atividade, a
aprendizagem permanente, a navegacao continua do conhecimento que doravante se projeta
em primeiro plano. O saber prendia-se ao fundamento, hoje em dia se mostra como figura
mdvel. Tendia da contemplagdo para o imutavel, e agora transformado em fluxo, alimentando
as operagOes eficazes, ele proprio operagdo. Além disso, ndo € mais uma casta de
especialistas, mas a grande massa das pessoas que sdo levadas a aprender, a transmitir e
produzir conhecimentos de maneiras cooperativas em sua atividade cotidiana (LEVY, 1996,
p. 55).

No capitulo do texto impresso a hipermidia, do livro Linguagens liquidas na era da
modernidade, Lucia Santaella (2007) faz uma analise das transformac6es sofridas pelo texto
nas mais diversas midias e suportes tecnolégicos. Do livro impresso, que ela chama de seu [do
texto] mais leal veiculador, as midias impressas dos jornais e revistas em que adquire novos
sentidos semidticos definidos pela diagramacéo, pela ilustracéo, pelo espago dedicado ao texto,

passando pela radiodifusdo, o cinema e a televisdo em que a tecnologia de transmissdo e a
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oralidade desempenham papel central até o ciberespaco. O certo é que neste processo a imagem
e a oralidade passaram a ter um papel central, além de constituir elementos preponderantes na

construcdo dos textos no século XX (textos que para a autora tem um sentido semidtico).

Ora, como ja explicitamos acima, desde a invencgdo da fotografia, o texto impresso foi sendo
crescentemente relegado a segundo plano da cultura, incapaz de competir com a onipresenga
assoberbante das imagens. Além disso, os mais poderosos — radio e televisdo, e mesmo o
cinema, incorporam a oralidade da linguagem, o que levou a crer, por um bom tempo, que
ndo haveria lugar para o texto escrito nas telas eletrénicas (SANTAELLA, 2007, p. 292)

A autora enfatiza que nenhuma destas transformacdes pode ser comparada as causadas
pela digitalizacdo e pela hipermidia. Estas duas sdo potentes dispositivos capazes de
transcodificar quaisquer codigos, linguagens e sinais, a hipermidia, por meio da hibridizagédo
que a caracteriza, transforma a natureza da prépria escrita ao permitir sua interagdo com outras
linguagens e ao permitir que o texto incorpore a logica de outras midias. A digitalizacdo e a
hipermidia possibilitam a producéo descentralizada de contetdos midiaticos, transformando os

proprios dispositivos eletrdnicos em metamidias.

Entretanto, essa promessa apontada por Lévy (1996) e Santaella (2007) pode ser
contestada atualmente. Se a producédo descentralizada de conteudo foi uma realidade no inicio
da rede, o que aconteceu com o tempo foi que a industria cultural se apropriou do conteido
construido de forma colaborativa na web e muitos tedricos do jornalismo ndo enxergam esta
transformacéo do texto jornalistico que, seja em seu estilo, seja em sua forma, parece na maior
parte das vezes reproduzir o texto concebido para a midia impressa, no ambiente digital.

A primeira geracgdo da internet ou web 1.0, instituida na década de 1990, quando o
uso civil da rede caracteriza-se, amplia-se, estd mais ligada a criacdo e disponibilizacdo de
contetdo sem interatividade. Os blogs, mais estaticos e com pouco espago para interacdo, Sao
um exemplo classico desse momento. Percebe-se ainda que poucos séo os sites e 0s blogs que
sobrevivem fora dos grandes agregadores de contetdo. Apesar de produzidos fora das redacdes,
o material disponivel nestes veiculos depende dos agregadores, como 0s grandes sites e as
midias sociais para aumentar a visibilidade e impactar mais usuarios. Alex Primo, importante

comunicélogo brasileiro, no entanto, discorda desse ponto de

A progressdo geométrica do nimero de blogs é uma recorrente ilustracéo da Web 2.0. Muito
embora a imprensa insista em descrevé-los com meros diérios online, reduzindo-os a uma
ferramenta de publicacéo individual e de celebracdo do ego, os blogs transformaram-se em
um importante espaco de conversacdo (PRIMO; SMANIOTTO, 2006).
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Os blogs tampouco podem ser analisados a partir de uma perspectiva massiva. Poucos séo
aqueles que possuem milhares ou até mesmo milhdes de leitores. Entretanto, ndo se pode
concluir que se trata de meio de pouca importancia no cenario midiatico. Através dos blogs,
pequenas redes de amigos ou de grupos de interessados em nichos muito especificos podem
interagir. Ja a interconexao entre esses grupos pode gerar significativos efeitos em rede. Essa
propagacao de informacdes gerando macro efeitos a partir da capilarizacéo da rede é chamada
por Anderson (2006) de ‘poder da longa cauda’ (PRIMO, 2007, p.3).

Aquilo que Castells (1999) também enxergou como uma possibilidade no inicio da
internet tornou-se questionavel e o Capital, como Kraken®, estende seus tentaculos para o
ambiente digital. A concentracdo econdmica verificada na midia digital, gritante nas
plataformas de busca e nas redes sociais constr6i um perigoso modelo para a comunicagdo. A
indUstria cultural deixa de financiar a producdo de conteldo, mas as grandes empresas da
internet determinam quem sera visto ou ndo. Como veremos mais adiante, apesar de nédo
dominar a producao do contetido ela mesma, cria formas que passam a apropriar-se do contetdo
gerado por usuérios e a produzir valor sobre o trabalho gratuito do qual se apropria, por meio
de dispositivos programaticos e um conjunto de contratos que garante esta apropriacao.

Aweb 2.0. é a segunda geracdo de servicos online e caracteriza-se por potencializar as formas
de publicacdo, compartilhamento e organizacdo de informacdes, além de ampliar o espaco
para interacdo entre os participantes do processo, refere-se ndo s6 a um conjunto de técnicas
informaticas, mas também a um conjunto de novas estratégias mercadoldgicas e a processos
de comunicacdo mediados pelo computador (PRIMO, 2007,p. 02).

Diferencia-se da primeira geracdo de sites, por sua natureza interativa abrindo espacos
para a interacao entre pessoas, maquinas, sites e plataformas, migrando do modelo tradicional
de divulgacdo de contetdo para um modelo de geracdo de contedo por meio do trabalho

individual ou coletivo dos usuarios.

Esta interatividade, na visdo de Primo (2007), permite que as associacOes entre
usuarios e estabelecidas em plataformas de menor abrangéncia ganhem também importancia.
A tecnologia da web 2.0 propicia que blogs, sites, maquinas e pessoas comuniquem-se, trocando
conteddos e que usuarios interajam em diversos ambientes, possibilitando que trabalhos e

conteddos sejam trocados por meio destas diferentes plataformas. O autor ainda destaca que o

5> O Kraken é um lendéario monstro marinho de proporcdo gigantesca, que habita nas costas da Noruega
e da Groenlandia. Tem a aparéncia de uma lula ou de um polvo gigante com uma armadura impenetravel que
ameacava 0s navios no folclore nérdico.
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papel gerenciador destas novas arquiteturas da internet como um dos facilitadores do trabalho

coletivo.

E nesse sentido que a chamada arquitetura de participacio de muitos servigos online pretende
oferecer ndo s6 um ambiente de facil publicacdo e espacos para debates, mas também
recursos para gestdo de trabalho comum (PRIMO, 2007. P. 06).

Primo (2007) chama a atencdo que, ainda nos primordios da web 2.0, a geracdo de
conteddo passou a ser organizada por plataformas para evitar ruidos e minimizar problemas de
um processo de comunicacdo descentralizado e participativo. Alguns autores chegaram a dizer

que a rede se auto-organizaria sem a necessidade de mediadores e interfaces.

No entanto, em pouco tempo a web 2.0 migrou para modelos muito mais complexos
ao estabelecer padrdes de interacdo e catalisar a formagéo de uma rede social mediada pelo

computador, o que convencionamos chamar de rede social digital.

O autor defende que as plataformas tém um papel organizador importante, pois néo
basta o fato das pessoas interagirem por meio de computadores para se caracterizar uma rede
social digital. O que determina seu carater social é a qualidade, a constancia, a forma e a
dindmica de interacdo em conjunto, sendo que as plataformas podem facilitar este tipo de

interacdo.

Com o advento da web 2.0 e a criacdo de conteudos coletivos até mesmo o0s blogs
ficaram ameacados enquanto uma construcdo autoral. Assim, A critica gastrondmica, que
migrou da imprensa tradicional para os blogs, rapidamente transformou-se num contetdo
produzido coletivamente possibilitado por ferramentas programaticas. Este contetdo
construido pelas diversas avaliagbes e comentérios dos usuarios compilados em sites e
plataformas de avaliacdo torna-se uma fonte de referéncia muito mais poderosa que a opinido

isolada de um critico ou usuario que publica a sua matéria separadamente.

A midia digital consolida-se em tempos de mobilidade, coexistindo com as diversas
outras midias tradicionais e esta relacdo, definida por Santaella (2007) como liquida®, permite

que contetudos migrem de midia, sejam transcodificados e resignificados num processo que se

 Termo emprestado de Zygmunt Bauman e outros autores que desenvolveram o conceito de liquidez
na comunicacao.
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denomina de coexisténcia. A coexisténcia das midias e as caracteristicas tecnolégicas da

linguagem digital e da hipermidia possibilitam um processo de transformacao: a convergéncia.

Este fendmeno, a convergéncia das midias, impulsiona a formacdo de enormes
conglomerados de comunicacdo. Essas empresas passam a controlar a producéo, a transmissao
e em alguns casos a recep¢do de conteudos nas mais diversas midias, a0 mesmo tempo
mantendo operacOes de jornais e revistas, radio, televisdo, internet, televisdo por assinatura,
servigos de provedores de dados, redes de fibras éticas, canais de satélites e até producédo de

dispositivos proprios para a recepcao de algumas midias, como leitores de livro digital.

A recente compra da HBO, empresa de midia que produz e transmite conteddo por
satélite e assinatura por meio de operadoras de televisao por assinatura como a Net e Sky com
forte presenca na America, pela AT&T, empresa de telefonia e transmissdo de dados, uma das
maiores empresas de comunicagdo dos Estados Unidos, formando um dos maiores

conglomerados de midia, exemplifica muito bem aquilo que tentamos ressaltar.

Em artigo recente, Souza (2011) faz uma interessante aproximacdo do fenébmeno a
partir do estudo de Jenkins (2009), mostrando duas faces da convergéncia: a corporativa e a
participativa, importantissima para entendermos a construcdo de uma inteligéncia coletiva por

meio da web 2.0 e trazer um enfoque mais auspicioso ao panorama descrito até 0 momento.

A cultura da convergéncia implica a confluéncia entre os diferentes tipos de midias:
tradicionais ou surgidas a partir das tecnologias digitais, corporativas ou ainda concebidas
por comunidades de fés. Estas Gltimas integram a nogéo de convergéncia alternativa, que € a
interferéncia do publico na circulagdo midiatica (SOUZA, 2011, p. 12).

Ja a convergéncia alternativa esta presente tanto na interagdo dos consumidores com
o0s produtores de midias quanto na reunido dos consumidores entre si e pode ser observada nos
projetos de co-criagdes, na produgdo amadora e no compartilhamento de videos, musicas, livros

e jogos sem o consentimento dos autores.

A convergéncia, como podemos ver, é tanto um processo corporativo, de cima para baixo,
quanto um processo de consumidor, de baixo para cima. A convergéncia corporativa coexiste
com a convergéncia alternativa (JENKINS, 2009, p. 46).
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Jerkins (2015), em seu livro A cultura da convergéncia, reduz a importancia da
tecnologia e dos aparelhos no processo de convergéncia e valoriza o papel do individuo nesse
processo. O autor ressalta o fato que boa parte da convergéncia é processada em nosso proprio
cérebro, que serve como filtro organizador da enorme quantidade de informacdes a que temos

acesso.

Este enfoque inovador retira da tecnologia o papel central da convergéncia midiatica
e talvez ajude a explicar como vamos lidar com a multiplicidade de contetdo, recebidos das
mais diversas midias, sobre os mais diversos assuntos, num futuro préximo. Nés temos receios,
pois acreditamos que essa criativa diversidade ndo se materialize e o capital consiga
monopolizar a producdo e a distribuicdo do conhecimento. Entendemos que esta dominacéo se
efetivara por meio de dispositivos, que se constituem nas famosas caixas pretas descritas pelo
filésofo Vilém Flusser (1985) e reinterpretadas por Pasquale (2015), em seu recente livro The
black box society, que sera analisado mais a frente. Percebemos que os algoritmos que hoje
decidem por nos sem notarmos serdo parte decisiva neste processo, que possam influir
diretamente no contetdo disponibilizado e determinar escolhas de forma que acabem realizando
parte do trabalho que o otimista Jenkins (2015) percebe como trabalho do nosso cérebro,
criando uma interacdo complexa entre 0 homem e a maquina programada pelos grandes

conglomerados de informacao.

E prudente, no entanto, entendermos o que norteia o otimismo do pesquisador.
Distanciando-se um pouco de aspectos mais obscuros desta interagdo, Jenkins (2015), em seu
livro Cultura da convergéncia, utiliza os conceitos de Lévy (2005) para basear sua construcédo

sobre inteligéncia coletiva

E uma inteligéncia repartida em todas as partes, valorizada constantemente, coordenada em
tempo real, que conduz a uma mobilizacio efetiva das competéncias. Agregamos a nossa
definicdo esta ideia indispensavel: o fundamento e o objetivo da inteligéncia coletiva séo o
reconhecimento e o enriquecimento mituos das pessoas, € ndo o culto de comunidades
fetichisadas ou hipostasiadas (LEV'Y, 2005, p. 20).

Ela ainda pode ser entendida como a reunido do conhecimento de varias pessoas sobre
um determinado tema, independentemente da formacéo e da origem de cada uma. Na concepcao
de Lévy (2005), o que importa € o compartilhamento e a valorizagdo do saber de grupos por
meio de comunidades. Para isso, 0 autor destaca a importancia do ciberespaco para que ocorram

as trocas de informacoes e ideias entre os diversos integrantes das comunidades virtuais, sem
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se prender ao local fisico, isto é, de forma desterritorializada, inter-relaciona os contetdos,
facilitando a circulacéo.

Jenkins (2015) afirma, dessa maneira, que o0 consumo de conteddo midiatico passou a
ser um a decisdo coletiva e que por isso é importante renegociar as relacdes entre produtores e
consumidores de midias. O autor apresenta como exemplos 0 reconhecimento da importancia
do relacionamento com a audiéncia nos planos de negocios, a inclusdo de estratégias de busca
de feedback do publico ainda no processo de producéo, o endosso as apropria¢des do contetido

e o desenvolvimento de espacos destinados a geracao de contetido pelo usuério.

Se na midia imprensa os contratos de leitura sdo observaveis, ainda ndo se sabe como
eles se estabelecem nas midias digitais, especialmente com as rapidas transformacdes que se
tém observado nestes ambientes recentemente.

Este discurso que emerge da interacdo entre usuarios, promovida pelas plataformas
interativas e que se constitui quando compilado em uma critica coletiva repleta de informacdes
diversas a partir das experiéncias e referéncias de cada usuario caracteriza-se Como um novo
tipo de critica. O assunto foi recentemente tema da tese A critica jornalistica de cinema na
internet: um dispositivo em transformacdo (BRAGA, 2014), em que a autora afirma que a
noc¢do de género ndo muda por conta da comunicacao digital, mas passa a levar em conta ndo
apenas o tipo e o proposito dos textos, como também as funcionalidades e possibilidades de
cada ambiente digital, sendo mais importante descrever que classificar os géneros — ou
cibergéneros — encontrados nas redes, levando-se em conta critérios retoricos, hipertextuais,
multimidiaticos, temporais e interativos, apenas para citar alguns.

N&o sdo raros 0s casos em que formatos como blogs e muitas redes sociais disponiveis
permitam que pessoas exprimam suas opinides sem qualquer tipo de chancela formal. N&o se é
critico do jornal “A” ou “B” — 0 que por vezes parece ser muito positivo, a0 menos em sucesso
de publico e em faturamento.

Um processo que reforca um dos aspectos evidenciados nesse trabalho
constantemente. Apesar da gastronomia, seu corpo teorico, sua historia, seu carater cultural,
exigirem um repertério que sO6 pode se constituir por meio de dedicacdo e de estudo em
profundidade, ha pessoas que se intitulam criticos, mas que ndo possuem tal conhecimento.
Ser4 analisado um pouco mais adiante se a critica se transforma em objeto de posts e
comentarios pouco fundamentados, fotos esteticamente bem construidas, mas que normalmente
com conteudo que favorece a cultura do espetdculo e o empobrecimento da cultura

gastrondmica ou se, quando coletivamente construida, esta critica, mesmo que isoladamente
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superficial, ganhe com o volume e a diversidade das avaliacGes e opinides de cada usuario,
qguando conjuntamente analisada. Em um processo que se assemelha ao descrito por Jenkins

(2015) em sua dinamica, mas pode se distinguir no resultado alcancado.

Na construcéo coletiva todos viram criticos com igual valor ou apreciados pelo volume
de avaliagdes que produzem dentro de determinados ambientes digitais. O capital social do
critico, que se agigantava com a chancela dos meios de comunicacgéo, foi substituido pelo
capital social que o ator ganha na rede ao alcancar popularidade e reputacdo, atributos
garantidos muitas vezes pelas proprias redes sociais que promovem 0 ranqueamento de

USUArios.

Alguns defensores, dessa nova forma, apegam-se ao fato de que a critica coletivamente
construida representa mais o gosto da sociedade que a opinido de um dnico individuo investido
de poder pelos meios de producéo cultural. Os criticos deixam de ser os articuladores sociais,
aqueles que ditam o bom e o belo gastronémico. Esse papel é desempenhado agora pela critica
compilada por meio de sites de ranqueamento da internet. A maneira como este ranqueamento
é construido também nos interessa bastante, pois acreditamos que ele seja determinante na ndo
criacdo de uma inteligéncia coletiva.  Alguns sites usam estratégias para incentivar a

participacdo e a inclusdo de conteudo por parte de membros da comunidade.

Muitas vezes o ranqueamento é feito com base em formularios, restando poucos
campos para participacdo aberta. S&o diversas perguntas de multipla escolha ou com respostas
formatadas. Ha alguns espagcos que permitem comentarios abertos. Ao formatar o
ranqueamento, o site garante uma possibilidade de tabulacdo e ranqueamento mais objetiva,

mas também direciona e diminui a espontaneidade da avaliacao.

Se recordarmos 0s conceitos presentes na obra da pesquisadora Raquel Recuero
(2009), as redes sociais digitais caracterizam-se por alguns fatores: A interacdo mediada por
computador traz em si novos desafios, alguns padrdes, no entanto, ja estdo sendo classificados
e 0s autores adotam terminologias que se solidificam. Primo (2015) e Recuero (2009)
aproximam-se quando focam na questdo da qualidade da interagdo. Primo (apud Recuero,
2009) lembra que as interagdes podem ser reativas, se resultado de um estimulo dirigido ou de
interacdo social definida por ferramentas programaticas; ou mdtuas, quando acontecem com
mais liberdade e autonomia, como no caso de comentarios. As relacbes mutuas, na opinido dos

tedricos, permitiriam interacdes mais complexas, ja que sdo abertas e ndo dirigidas.
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Os lagos sociais sao gerados pelas interagdes entre os agentes. Como a comunicagao
mediada por computador deixa rastros, muitas vezes estamos estudando tais rastros deixados
pelas interacdes entre os atores, pesquisando ou descobrindo padrdes nestas interacdes, que, no

entanto, sdo fortemente determinadas por interfaces e arquiteturas programaticas.

E de especial importancia para este trabalho entender a diferenca entre interagdes
reativas ou reciprocas e lagos fortes e fracos. Primo (2015) destaca o fato que alguns processos
comunicacionais em redes sociais ndo se constituem necessariamente em uma relacao
dialégica. De tdo formatadas, dirigidas e estimuladas, as interagBes entre os atores nao
caracterizam nenhuma troca substantiva, mas apenas estimulos e respostas que ndao chegam a

construir um padréo de relacionamento social.

Existe uma diferenca radical em termos de interacdo social ao compararmos o curtir
pré-formatado e quase mecéanico, ao comentario dedicado de uma publicacdo. Curtir pode ser
um ato responsivo, enquanto comentar requer ler, entender, processar e devolver novo conteddo
gerado a partir da acdo do outro. Na esteira do curtir e comentar, outros sites de redes sociais

digitais incorporam ferramentas que determinam comportamentos.

Ha diversas teorias sobre o acimulo de capital social e de sua apropriacao pelo grupo.
Recuero (2009) ocupa-se especialmente do capital social acumulado nas relagdes sociais
digitais, ressaltando que ideias desenvolvidas por Bourdieu podem se aplicar ao ambiente
virtual e que a medida que as relagdes sociais digitais se desenvolvem em um determinado
campo ou ambiente esse capital pode ser apropriado visto que esta traduzido no contetido
construido pelas interacbes dos membros do grupo e que se expressa claramente nas
mensagens e conteddos partilhados na rede. Portanto, entender este capital social requer o

estudo do contelido trocado na rede.

A partir da discuss&o sobre o conceito, consideraremos o capital social como um conjunto de
recursos de um determinado grupo (recursos variados e dependentes de sua funcdo, como
afirma Coleman) que pode ser usufruido por todos os membros do grupo, ainda que
individualmente, e que estd baseado na reciprocidade (de acordo com Putnam) Ele esta
embutido nas relacdes sociais (como explica Bourdieu) e é determinado pelo conteido delas
(Gyarmati & Kyte, 2004; Bertolini & Bravo, 2001) (RECUERO, 2009, p.107).

Nossa suposicdo é que, ao hospedar e dirigir a interacdo entre usuarios, os sites

apropriam-se desse capital, agregando maior valor de uso a sua plataforma e aumentando assim
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seu valor como empresa, mas nem sempre séo efetivos na construcao de reputacéo e autoridade

da prépria ferramenta, como instrumento de construcédo coletiva de critica gastronémica.

Antes de polemizar uma analise das transformacdes da critica gastrondmica, devemos
reforgar que numa sociedade tdo exposta a informacdo, o individuo com poder de discernimento
pode construir sua propria opinido a partir de diversas fontes de informacdo, da mesma forma
que defende Jenkins (2015). Esta construcdo fica facilitada pela internet e pelos poderosos
recursos nela disponiveis, mas carece do entendimento de toda esta relacdo intricada entre
critica, industria, hegemonia, construcdo de conteudo coletivo, dindmicas de ranqueamento e
algoritmos de busca e direcionamento de comportamentos no ambiente digital. E temeroso

construir uma opinido sem conhecer as caracteristicas e os limites de cada midia.

Outra forma de se evidenciar as mudancgas na economia da informacéo no inicio do
século XXI é estudar a maneira como as trocas econdémicas passam a ser valorizadas nesse novo
capitalismo. Dantas (2012) defende que gracas a essas mudangas o valor de uso tem
predominado na determinacdo das relacdes de troca nesse novo modelo de capitalismo ao

contrario da teoria Marxista tradicional.

Sabemos muito bem que o problema do valor de uso foi explicitamente excluido da Economia
Politica pelo proprio Marx. O objeto da Economia € a troca de equivalentes. O valor de uso
€ um pressuposto, é condicdo sine qua non (palavras de Marx), mas uma vez dado, a relagdo
econdmica enquanto tal, logo também a sua formalizacéo tedrica, se desdobrara sobre o valor
de troca. (DANTAS, 2012, p. 290).

Ainda, o autor emenda:

Pois, correndo o risco de ofender ouvidos ortodoxos, sustentarei que o valor de uso é o exato
objeto da EPICC [Economia Politica da Informagdo, Comunicacdo e Cultura]. Este é o
diferencial distintivo do campo. Investigar o valor de uso revelar-nos-4 as relagdes politicas
ou institucionais, as fundagdes culturais, as condi¢des psicoldgicas, outras relagdes ou fontes
de comportamento que, ao fim e ao cabo, presidem as determinacdes de trabalho e consumo
no capitalismo real em que vivemos neste século XXI (DANTAS, 2012, p. 297).

No novo cendrio, cada vez mais o valor de uso predomina na determinacdo a
equivalentes econdémicos. Neste sentido, a informacao e a possibilidade de se compilar enorme
quantidade de dados, extraindo informacOes a respeito das escolhas e dos valores de um

determinado extrato social caracterizam-se em uma enorme vantagem competitiva.
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A penetracdo da internet e o rapido crescimento da rede global de informagdes criou
uma enorme comunidade digital. Alguns fatores tecnoldgicos permitem a monitoracdo e a
compilacdo de dados a respeito do comportamento de usuarios dentro deste ambiente: seus
habitos de consumo, seus assuntos de interesse, informacGes sobre renda, classe social,
preferéncias sexuais. O sigilo e a privacidade na rede sdo preservados enquanto informagoes
individuais (quando ndo acontecem problemas de extravio ou roubo de banco de dados). Mas
os dados agregados e despersonalizados podem ser acessados e usados a qualquer momento por
empresas que coletam enorme quantidade de informacéo sobre os internautas. Desta forma estas
empresas conseguem agregar uma enorme quantidade de informacéo sobre o comportamento
dos usuérios, passando a ser valorizados por esta inteligéncia da qual se apropriam. Neste
sentido parte dos efeitos da convergéncia das midias e da liquidez das linguagens no mundo

digital € transformado em valor.

Com a concentracdo dos sites de busca, aplicativos de rede sociais, empresas que
processam e organizam dados, passam a fornecer informacdes bastante importantes na
definicdo de estratégias comerciais, mercadoldgicas e de investimento. A partir de dados
coletados em plataformas que se denominam comunidades e redes, essas poderosas empresas

constroem detalhados dossiés sobre o mercado consumidor e a sociedade.

Assim as plataformas de avaliacdo e ranqueamento ndo s6 uma prestacao de servigcos
com conteudo coletivamente construido, mas uma empresa que formata um servico a ser
alimentado pelo usuério de maneira a permitir que esta empresa aproprie-se de informacdes de
consumo e preferéncias, gostos e habitos, possibilitando mapear o comportamento individual e

coletivo a partir dos dados que coleta.

Teoricamente tudo que é digitalizado, transformado em bits e bytes pode ser
processado, manipulado, selecionado, submetido a testes estatisticos e reapresentado como um
produto crescentemente valorizado por empresas: a informagdo. O conhecimento ou a
informacdo processada é insumo produtivo, por isso a economia esta baseada na capacidade de
gerar, armazenar, manipular, recuperar, processar e retransmitir informacfes. No entanto,
muitas vezes, a coleta e processamento dessas informac6es ndo estdo claramente detalhados
para usuarios ou clientes que, sem perceber, fornecem acesso a dados importantissimos. A
sociedade da caixa preta descrita por tedricos baseia-se no fato que hoje somos dominados por
mecanismos, aplicativos e aparelhos cuja logica e funcionamento desconhecemos. Algumas
vezes somos capazes de identificar os dados alimentados (input) e o resultado de seu

processamento (output), mas ndo sabemos descrever a maneira como foram processados.
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Somos cada vez mais usuérios de maquinas e aplicativos que nao conseguimos (ou ndo) nos

preocupamos em entender.

O termo ‘sociedade da caixa preta’ € uma metdfora util tendo em vista o seu proprio
significado dual. Pode se referir a um dispositivo de gravacdo como o sistema de
monitoramento de dados em aviBes, trens e carros ou pode significar um sistema cujo
trabalho é misterioso (PASQUALE, 2015, p. 3 traducéo nossa)’.

Pasquale segue descrevendo uma série de caracteristicas comuns a negocios baseados
em tecnologia da informacdo. As empresas também usam da complexidade, tanto de sua
tecnologia, como de seus contratos, para esconderem seus reais interesses e mecanismos de
producdo de mais-valia em uma relacdo baseada na opacidade e assimetria, ou seja, relacoes
pouco transparentes em que o usuério abre mao de inimeros direitos individuais, entre eles a
privacidade de informac@es, enquanto contratos juridicos, complexos e longos, pouco claros ou
de dificil entendimento, permitem uma enorme assimetria em termos de direitos, consolidando
um modelo de negdcios em que as empresas se apropriam de contetidos e informacdes de forma

legal, mas sem que os usuarios se deem conta.

“Ndo importa o que vocé é, importa o que vocé parece ser” ja defendiam alguns
profissionais de marketing e, principalmente, profissionais ligados a industria do
entretenimento. Na internet também a imagem e a reputacdo sdo um fator central visto que
usuarios desconfiados abandonam plataformas, deixam de contratar servicos, realizar compras
online. Escandalos de roubo de banco de dados, fraudes digitas e uso de informacdes sigilosas
por empresas e governos podem arruinar negocios baseados na internet. Sera muito dificil
convencer um usuario a usar novamente uma plataforma que se provou ndo segura, por isso as
empresas travestem-se em comunidades, em sites amigaveis, que Servem Seus USUArios,
preservam suas individualidades, garantem transacOes seguras, mas na realidade ndo sdo

exatamente o que pregam ser ou ndo é dessa maneira que atuam.

Por altimo, podemos ressaltar a pouca e ineficiente regulacdo e o incipiente marco
regulatério desenvolvido nas economias centrais e periféricas para conter abusos e definir um
modelo mais justo e menos assimétrico para este modelo de negdcios. A internet tem poucas

fronteiras, apesar da China conseguir erguer seu muro tecnologico, muitos paises nédo

" The term “black box society “is a useful metaphor for doing so, given its own dual meaning. It can
refer to a recording device like the data monitoring system in planes, trains and cars, or it can mean a system whose
working are mysterious (PASQUALE, 2015, p. 3).
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conseguem regular a atividade de algumas plataformas. A internet e as empresas digitais
operam na maior parte dos casos com um marco regulatério insuficiente e pouco controle sobre

suas atividades.

Entendemos que muitas vezes o0s sites de ranqueamento e avaliagdo de
estabelecimentos, as plataformas em que criticas gastronémicas coletivas compilam-se, sdo
tabuladas, constituindo o espaco digital primario para a troca de contetdo e a construcdo da

inteligéncia coletiva que tem motivacdes que vao além da construcao dessa inteligéncia.

Este aspecto é central para o entendimento também desta nova relagdo entre a industria
da informacdo e a producdo de contetdo. Na industria da informacdo ndo é s6 o conteido
compilado e resignificado que tem valor. Seu valor é relativamente pequeno para a corporacéo,
se comparado ao que vale a quantidade de informacdes que é possivel compilar, transformar,
comercializar e usar em beneficio préprio a partir ndo somente do conteddo, mas do
comportamento monitorado dos usuarios dentro da rede. Essas empresas ndo precisam fazer
pesquisa para entender que sdo seus usuarios, elas tém a disposicao um dossié completo sobre

cada usuério que transita em suas ferramentas digitais.

Com esse entendimento das caracteristicas de cada midia aqui estudada, podemos
passar a analise dos objetos escolhidos, que representam a midia tradicional, a web de primeira
geracgdo e a de segunda geracao. Serdo analisadas criticas do restaurante Osteria del Petirosso,
da Casa Ravioli e do Pomodori publicadas na Veja S&o Paulo, no site Gastrolandia e

construidas na plataforma do TripAdvisor.

4 TRES ESTUDOS DE CASO

4.1 Midias

4.1.1 A revista Veja Sdo Paulo
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Figura 10. Capa Veja S3o Paulo

A Veja Sao Paulo é definida no site oficial da editora Abril como o

principal veiculo da maior metrépole do pais. Multipla, vanguardista, centro cultural e
gastrondmico, Sao Paulo dita tendéncias e Veja Sdo Paulo acompanha, avalia e indica, ha 30
anos, o melhor da cidade (PUBLIFOLHA).

A revista supracitada € uma publicacdo para as bancas e assinantes da regido da Cidade
de Sdo Paulo (o que inclui mais de cento e onze municipios ao redor da Capital) que é
distribuida com a edigdo nacional da revista Veja. O press kit encontrado no site da editora
Abril cita uma circulacdo média de 275 mil exemplares de acordo com a Comscore de setembro
de 2016 e uma média de 791 mil leitores, em outras fontes como IVC de setembro de 2016. A
circulacdo liquida aproxima-se de 227 mil exemplares e o nimero de leitores fica bem abaixo

com um total de 335 mil leitores (vide tabela abaixo). A diretora editorial da revista
complementa:

VEJA SAO PAULO nasceu ha 30 anos (setembro de 1985) com apenas 66 paginas
encartadas no corpo de cada exemplar de VEJA que circulou em S&o Paulo e regido. A revista
logo se desgarrou da nave-mée e, embora circulando gratuitamente associada a VEJA,
ganhou vida prdpria. Hoje conta com 790 mil leitores. Sua circulagdo semanal com mais de
281 mil exemplares pde a revista entre as maiores do pais. O crescimento extraordinario e
constante de VEJA SAO PAULO desde a sua criacio € resultado do trabalho de um afinado
time de profissionais que, sucedendo-se na redacdo, na publicidade, na grafica e, mais
recentemente, na internet, amou e ama S&o Paulo da maneira mais produtiva e satisfatoria:
fazendo a traducdo da cidade, a analise criteriosa e a classificacdo de suas atragdes artisticas,



91

gastronémicas e culturais. De todos os nimeros vencedores, 0 que mais nos gratifica € o que
aponta a confianca dos leitores na revista. Mais de 90% deles chancelam as resenhas, analises
e classificacBes de restaurantes, filmes, pecas de teatro, exposi¢des - e, mais, recomendam

aos amigos (ALECSANDRA ZAPPAROLI - Diretora Editorial).

Dados Veja Sao Paulo
REVISTA |[LEITORES 1 13 Mercados 335.000
Projecao 395.000
CIRCULACAO TOTAL Assinaturas 201.732
(IMPRESSA + DIGITAL) 2 |Avulsas 25.958
Total 227.690
SITE ACESSOS 3 Page Views 21.086.000
Unique Visitors 7.635.229
Time Spent 3m45s
1 Estudos Marplan - Consolidado 2014 - 13 Mercados.
2 IVC Set/16.
3 ComScore - para audiéncia geral considera "Multi-platform" Set/16
fonte publiAbril acesso em janeiro de 2017

Figura 11. Dados de circulacdo. Fonte: Preparado pelo autor a partir do midia kit divulgado no
PUBLIFOLHA. .

A revista cultural dedica-se mais a divulgar eventos que acontecem na Cidade de Séo
Paulo e a montar roteiros que trazem informacao sobre restaurantes, bares, cinemas, teatros,
museus, concertos e shows e outros eventos culturais que a desenvolver contetdos em

profundidade.

O projeto grafico de Veja Sao Paulo foi recentemente renovado, trazendo duas novas
secdes: Vida Boa e Beleza, pois eram blogs muito visitados na edicdo digital. Seu novo projeto
grafico tem como objetivo um visual limpo, com fotos atraentes e faceis de ler. Uma noticia

espetacularizada em que a imagem € central e o contetdo acessorio.

Em uma demonstracéo clara da dimens&o do fenémeno da convergéncia das midias e
das linguagens, citado anteriormente nesse trabalho, 0 mesmo material que informa o nimero
de circulacdo de 271 mil exemplares em marco de 2016, segundo o IVC; e 461 mil leitores,
segundo a projecéo Brasil consolidado de 2015, veiculado no publiAbril, traz 0 nimero de 6.5
milhdes de visitantes Unicos na edi¢do digital e mais de trés milhdes de seguidores nas redes
sociais sendo dois milhdes no Facebook, setecentos e oitenta e trés mil no twitter e duzentos e

setenta e quatro mil no Instagram (dados constantes no midia kit da revista). A comScore
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divulga outros nimeros, com mais de sete milhdes e quinhentos mil unique views e mais de

vinte e um milhdes de page views.

A Veja Sdo Paulo tem uma versao digital disponivel na internet, que reproduz parte
do conteudo da edicdo impressa e agrega caracteristicas de hipertexto as paginas digitais,
utilizando links para reportagens anteriores e blogs associados, uma evidéncia da liquidez dos

conteddos e das audiéncias e também do fendmeno da convivéncia das midias.

A editoria da area de gastronomia da revista estd a cargo do jornalista Arnaldo
Lorencato, que ha vinte e um anos dedica-se ao jornalismo gastronémico, leciona na
universidade presbiteriana Mackenzie e colaborou com a edicdo de diversos livros
gastronémicos. Lorencato € um critico experiente, com atuacdo reconhecida e excelente
reputacao junto ao seu publico e ao mercado gastrondémico. Em entrevista publicada em 2013
no site portal da imprensa, ele relata que o jornalismo gastronémico, apesar de certo glamour,
era visto como uma area menor até pouco tempo. Reforca também a ideia de que a formacao
de profissionais nas escolas de gastronomia ajudou a mudar este panorama e que s6 a ampliacédo

da cultura gastronémica vai nos trazer uma experiéncia melhor e uma critica mais qualificada.

Vejamos um texto transcrito de uma entrevista concedida a Danubia Paraizo, do

Portal impressa, publicada em 05 de novembro de 2013:

No inicio, a gastronomia ndo tinha muito apelo para a imprensa, apesar de ser glamourosa.
Essa primeira mudanca partiu das proprias faculdades, que comegaram a perceber a
importancia de formar chefs de cozinha. Isso gerou depois um interesse dos jornalistas pelo
tema. Por que antes isso ndo acontecia? Porque gastronomia sempre foi muito ligada a
servico. Quando vocé escreve sobre um restaurante ou um estilo de cozinha, em geral, o
jornalista apresenta o servico com enderecos e horérios para que o leitor possa encontrar 0s
lugares descritos. H& um servigo nesse texto. A associagdo entre gastronomia e cultura é mais
recente, sobretudo, no Brasil (LORENCATO, 2013).

A primeira parte da secdo de restaurantes da revista € dedicada a critica da semana e
a um roteiro com alguns acontecimentos especificos ligados a gastronomia. Num passado
recente, logo apds a pagina com a critica e os destaques, iniciava-se a se¢do que trazia 0s
famosos tijolinhos, textos pequenos com uma pequena resenha do restaurante com dados de
classificacdo indicativa de qualidade, uma classificacdo indicativa de nivel de precos e
sugestdes de pratos. Hoje, este conteido esta disponivel no portal Veja Sdo Paulo na internet.
A revista semanal tem uma metodologia propria para o calculo de gasto médio por pessoa (uma

das indicacdes classificatdrias).
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A critica de restaurante faz parte da se¢do restaurantes do roteiro da semana, que foi
remodelada com o novo projeto gréfico e traz mais informagdes sobre eventos e fatos relevantes
na gastronomia de Sdo Paulo. Sempre uma matéria com fotografia em bastante destaque que
pode ocupar quase meia pagina da publicacéo, ja a diagramacao varia, podendo ter mais de uma
foto e tiras que ocupam um terco de pagina com andncios nas laterais. Toda critica traz uma
avaliacdo quanto a qualidade da comida, a do servico e a do ambiente, mesmo que nao fagcam
parte do texto final publicado. A classificagdo geral € decorrente destas trés avaliacOes
separadas. Esta metodologia é confirmada em entrevista recente de Arnaldo Lorencato (2011)

a revista Prazeres da Mesa:

Quando vou fazer uma critica, minha primeira preocupagdo é a comida, mas a Veja SP tem
um mecanismo muito interessante no qual se avaliam comida, ambiente e servico,
separadamente. Incrivel como o servico pesa. Pena que com essa recente disputa de méo de
obra, o servico vem caindo muito em qualidade. Tem muita gente estudando para ser chef,
mas formacéo de garcom, de maitre ndo tem (LORENCATO, 2011).

O texto normalmente avalia o restaurante, mas nem sempre aborda os trés atributos
separadamente. Vale ressaltar que, em gastronomia, o conjunto de cardapio, ambiente, servico
e preco compde aquilo que é denominado conceito. A ele soma-se uma inspiracdo, um fio
condutor do discurso gastronémico a ser desenvolvido, que pode ser étnico, regional, cultural,
filoséfico ou artistico. Tal conjunto segue uma légica de posicionamento de mercado que
permite os restantes a diferenciarem-se, procurando publicos especificos e orientando sua
estratégia de comunicagdo. Sem conceito ndo ha gastronomia e sem avaliacdo de conceito ndo

hé critica gastronémica.

De maneira geral a critica gastrondémica associada a servi¢os, como o caso da revista
Veja Sao Paulo, segue um roteiro para analisar os pontos que compde o conceito, de forma
objetiva como uma lide do jornalismo classico. Nelson Ascher (1991) cita esta objetividade da
critica jornalistica como uma necessidade imposta pela propria disponibilidade de espaco dada

nos projetos graficos.

Na amostragem desse trabalho, a avaliacdo do servico e das bebidas as vezes fica em
segundo plano, mas a avaliagdo do ambiente e do cardapio sdo uma constante. Uma pena
porque, segundo referéncia do proprio critico da Veja S&o Paulo, o servico de mesa nos
restaurantes gastrondmicos tem perdido muita qualidade. Os rituais do servigo sofrem mais com

a falta de especializacdo de profissionais que outras areas dos restaurantes.
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A Veja S@o Paulo promove um disputado prémio dos melhores da cidade que é
acompanhado da edicdo de um guia muito mais completo com mais de quinhentos
estabelecimentos listados e avaliados: a edi¢do Veja Sdo Paulo Comer e Beber. A premiacéo é
feita em um local normalmente de grande visibilidade como a estacdo Julio Prestes ou outras
grandes casas de evento. O prémio é usado para aumentar o capital social da midia e a reputagéo
da revista e de seus criticos. A estratégia bem-sucedida gera enorme quantidade de contetido
que transita nas midias digitais, especialmente nas redes sociais nos periodos imediatamente

anteriores e posteriores ao evento.

Esse prémio é organizado por categorias (bom e barato, comidinhas, bares e
restaurantes) que séo subdivididos em outros grupos classificatdrios menores. Uma das maiores
criticas do mercado de restaurantes é que a classificacdo muda a cada ano. Alguns dizem que
para acomodar interesses ou premiar estabelecimentos especificos, outros justificam afirmando
que € para refletir movimentos do mercado, como exemplo, a categoria de restaurantes italianos

que foi subdividida em italiano, tratoria/cantina e pizzaria.

E verdade que em uma cidade como S&o Paulo o nimero e a variedade de restaurantes
existentes exigem certa engenhosidade para definir categorias representativas e nao casuistas,
mas é certo também que Veja Sdo Paulo Comer e Beber é um dos prémios que maior retorno
comercial traz e que em torno dele organizam-se 0s grupos econémicos que hoje sdo
proprietarios de inimeras operacdes de restaurantes em Sdo Paulo. Assessores de imprensa,
profissionais de comunicacdo e empresarios tracam estratégias para ganhar indicacdes e
prémios que podem fazer a diferencga entre o sucesso e o fracasso. Na gastronomia paulistana
despontam importantes grupos econdmicos como a Companhia Tradicional de Comércio, o
Grupo Fasano, Grupo Egeu, IMC, Le Jazz, Le vin, Grupo Graal, os empresarios Edrey Momo,
Roberto Bielawski, Marcelo Gholmieh, os chefs Alex Atala, Helena Rizzo e Jefferson Rueda,

SO para citar alguns.

A profissionalizacdo do mercado gastronémico paulista, inclusive com a entrada de
fundos de investimento nacionais e internacionais, transformou este ambiente em altamente
competitivo e lucrativo. Ter o reconhecimento de uma critica com tamanha reputacéo traz
enorme vantagem econdmica. Em diversas entrevistas Lorencato fez questdo de esclarecer que
a equipe Veja Séo Paulo paga todas as contas de todos os estabelecimentos que visita para
avaliar a fim de evidenciar que suas criticas ndo sdo influenciadas por favores dados a

profissionais. Este € um importante ponto de partida, entretanto, sabemos que ha diversas
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maneiras de se influenciar a opinido de um profissional ou pautar uma revista. Divulgar a lista
de anunciantes e valores despendidos nas edi¢cdes da revista poderia ser uma medida mais
eficiente da transparéncia do processo e quem sabe esclarecer como os assuntos publicados sdo

pautados e 0 material editorial e fotografico produzido.

S&o inumeras as empresas de assessoria de imprensa que vivem para estreitar o espago
entre a midia e o empresariado, mediando essa relacdo. As assessorias descobrem necessidades
dos jornalistas, fornecendo contetddos por meio de releases que sdo usados para producéo de
matérias. Atuam também influenciando pautas, prometendo exclusivas, enviando
“presentinhos” para as redacdes. Os empresarios desenvolvem listas infindaveis de blogueiros,

jornalistas e veiculos a serem agradados com mimos ou jantares.

N&o é objetivo desse trabalho apontar que este ou aquele profissional rende-se a
favores, este definitivamente ndo é o caso de Arnaldo Lorencato e da Veja Sdo Paulo, mas
seria um tanto ingénuo aceitar o argumento de que pagar a propria conta eximiria o critico do

assédio dos empresarios .

A opinido de um critico de um veiculo como Veja Sao Paulo vale e faz a diferenca no
balanco no final do ano. Infelizmente ndo conseguimos agendar a esperada e prometida
entrevista com o critico da revista citada, que ajudaria no entendimento da relacdo entre

jornalista, midia e empresariado.

Mais interessante seria recordar nossos conceitos de contrato de leitura e como eles
constituem-se visto que inicialmente aparece como um esquema que aprisiona, pode evidenciar
um cuidado com a formulacdo do contetdo. Pagar a propria conta comp&e com a estrutura da
critica, a redacdo do artigo, os critérios de avaliacdo, os critérios de escolha dos locais a serem
visitados, a aceitacdo do publico da opinido do critico, parte importantissima de contrato de

confianca mutua que se faz entre o leitor, o critico e a midia.

Talvez, por entender a seriedade do prémio, que na edicdo anual Veja Sdo Paulo
Comer e beber trabalhe com critérios diferentes, convocando um time de nove personalidades,
nem sempre criticos especializados, para votarem nos restaurantes indicados para cada

categoria.

O midia kit da revista traz outras informacfes muito importantes, entre elas a que 67%

dos leitores da revista acreditam que seu conteudo agrega-lhes vantagens em situagGes sociais
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ou profissionais e que 59% acreditam que a revista tem maior credibilidade que suas

concorrentes (segundo o relacionamento com 0 meio - revista 2012).

4.1.1.1 Site Gastrolandia

G grimod de la reyniere i1 % | G imagens lvroa coziohs . %/ [2] Gastroldndia - por Ailin - x 4 - 6 X

< C  © gastrolandia.com.br an :

gastrolandia

por Allin Aleixo

AONDE IR VIAGENS RECEITAS NOTiCIAS OPINIAO vipEos DICIONARIO CONTATO Q

Figura 12. Pagina Inicial Site Gastrolandia. Fonte www.gastrolancia.com.br

Esse site é referenciado como o mais influente na area de gastronomia no Brasil, sendo
totalmente produzido pela jornalista Ailin Aleixo, que foi editora e cronista na Revista VIP,
editora-executiva nas revistas Viagem e Turismo, Playboy e na radio Alpha FM. Fez parte da
equipe que desenvolveu o projeto editorial da Revista Epoca S0 Paulo em que assumiu a
criacdo e edicdo do roteiro de gastronomia e bares. Aleixo tem atuagdo constante na radio Alpha
FM, criando o Gastrolandia em 2009 pelo que ela chamou de “necessidade de escrever sobre
gastronomia de maneira leve e repleta de contetido, abordando o assunto muito além (e antes)
dos salBes dos restaurantes”.

Aleixo conta com mais de doze mil seguidores no Twitter, setenta e cinco mil e
novecentos seguidores no Instagram e trezentos e cinquenta e trés mil seguidores no Facebook,

segundo seu material promocional elaborado para venda de projetos e patrocinios.
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Logo na pagina de contato do Gastrolandia, sua editora estabelece regras daquilo que
pode ser chamado de um embri&o do contrato de leitura entre o site e o leitor, enunciando que
0 site paga todas suas contas em bares, restaurantes, lanchonetes e afins e ndo aceita convites,
ndo faz posts patrocinados sobre estabelecimentos, que prefere ndo publicar criticas de
estabelecimentos que visita e considera ruins, alem de deixar bastante claro que receber

amostras ndo garante a publicacdo de resenhas ou matérias.

No entanto, logo abaixo se 1€ que Aleixo também apresenta o Boletim Gastrolandia,
na radio Alpha FM, é co-criadora do canal #ptdk, no YouTube, dedicado ao jornalismo
gastrondmico, atua como jurada em concursos nacionais e internacionais de coquetelaria e
gastronomia, presta consultoria para bares e restaurantes e faz palestra sobre jornalismo

gastrondémico e gastronomia sustentavel.

Entdo, retornamos a mesma questdo levantada com relacdo ao veiculo abordado
anteriormente, repetindo que esse enunciado de principios, que se inicia por pagar a propria
conta e ndo aceitar favores ndo resolve a questdo da imparcialidade ou de interesses econdémicos
conflitantes. Acreditamos que os conflitos de interesses podem aparecer em niveis menos
6bvios, como acomodar atividade de critico e consultor, jurado e radialista, relacdes menos
explicitas e que dependem de um contrato menos retérico e mais verificAvel na pratica
cotidiana. A independéncia do critico manifesta-se em sua reputacao, sendo muito dificil um
critico permedvel aos interesses particulares ter boa reputacdo junto ao seu publico. E

justamente essa pratica o amalgama que une critico, leitor e midia.

Aleixo nos recebeu para uma entrevista no dia 11 de outubro de 2016 no Coffee Lab,
cafeteria da especialista em cafés, de Isabela Raposeiras. Inicialmente fez questdo de se
identificar como jornalista e ndo como blogueira. Entendemos que esta prevengéo ou precaucao
aparece porque atualmente a atividade de blogueiro estd mais associada a propaganda e

merchandising que a geracao de conteudo relevante e posi¢des independentes.

Em artigo publicado em parceria com o Professor Marcelo Santos (2016), nds
chamamos a atencdo para os valores envolvidos nos negocios de blogueiros com grande numero

de seguidores atuantes no Facebook, Instagram e twitter.

Aleixo também mencionou em nossa entrevista que ndo fazia propaganda, mas
entendemos que ela devia estar se referindo a propaganda de estabelecimentos, pois publicaces
antigas do site trazem algumas fotos patrocinadas pelo Grubster e pela Visa, sendo que seu
material de divulgagdo para parcerias menciona a possibilidade de desenvolvimento de
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experiéncias gastrondmicas customizadas, além da criagdo de projetos especiais e assessoria no

lancamento de novos produtos e servicos.

O site Gastrolandia esta dividido em oito sessdes, sendo uma delas Aonde Ir, que
vamos analisar mais profundamente. As outras sdo sobre viagem, receitas, noticias, opinido,
contato, videos e dicionario. No decorrer da elaboracéo dessa dissertacdo o site acrescentou no

rodapé uma secdo chamada de Ailin no Instagram.

Ali, ela publica em torno de duas criticas mensais. Suas criticas tém fotos enormes
quase sempre, em closes muito préximos dos pratos e das comidas, dando a impressao que
estamos literalmente mordendo o pedaco fotografado. Normalmente a matéria também traz uma
ou duas fotos do ambiente. O texto das criticas parece seguir um roteiro predeterminado como
o descrito por Lorencato para as criticas da Veja Sdo Paulo. Aleixo, no entanto, ndo pontua 0s
estabelecimentos nem os classifica. Normalmente é publicada a estimativa de custo de uma
refeicdo. A jornalista escreve com uma linguagem solta, direta, como se estivesse batendo um
papo e criando uma sensacdo de proximidade com o leitor, seu cumplice na critica, alem de
conduzir o leitor pelo texto como se eles construissem o0s argumentos conjuntamente, apesar de
fazer alusfes as suas experiéncias e seus gostos. Ressaltamos que sua opinido sobre 0s pratos é
muito bem fundamentada, ela consegue descrever texturas, sabores, expectativas, perfumes,
experiéncias visuais com grande apuro e pouco floreiam. Alguns teéricos do jornalismo poderiam

dizer que seus textos se aproximam mais das resenhas criticas que da critica tradicional . Entendemos

que este trabalho pode abrir méo deste purismo .

Bom exemplo é sua fala sobre 0 Modern Mamma Osteria:

Nota-se a técnica dos cozinheiros em detalhes como a espessura magnanima da massa do
fagotini, o cuidado em assar a focaccia na hora para preservar a ‘mordida’ e a simples e bela
montagem dos pratos. Sim, gostei bastante do Modern Mamma, mas ja é bom contar o que
ndo gostei, assim o resto do texto fica somente na area dos merecidos elogios.

Durante nossa entrevista, Aleixo ndo desgrudou do celular, monitorando post do
Instagram e as reacOes de seus seguidores a sua publicagdo. Ela também mencionou que mais
recentemente tem se dedicado a fazer matérias que evidenciam a qualidade do ingrediente e
questdes relativas a promocdo da saude e da sustentabilidade por meio da alimentacéo.
Mencionou recente viagem realizada para Napoli para conhecer mais sobre pizza e visitar a

fabrica da farinha Caputo, famosa por sua qualidade. A jornalista ainda relatou sobre a
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importancia das viagens gastrondmicas que realiza na ampliacdo de seu repertorio

gastrondmico e cultural.

Em termos tecnoldgicos o site Gastrolandia incorpora poucas inovages, utiliza pouco
o0 hipertexto, referéncia poucas matérias antigas, mesmo suas ferramentas de consulta, séo
empobrecidas e o contetdo antigo dificil de ser encontrado. Desta forma, o aspecto do site em

organizacdo e em conteudo assemelha-se muito ao de uma revista impressa.

4.1.1.1.1 TripAdvisor

X | @ Os 10 melhores restaurs X ;@ Osteria del Pettirosso, S° X - a

&
€« C @ TripAdvisor LLC [US] | https://www.tripadvisor.com.br, Q| 3

@ »

Ostera cel Pesirosso

Figura 13. Tripadvisor pagina do Restaurante L ‘osteria del Petirosso

Escolhemos o TripAdvisor como um dos nossos objetos de estudo por entender que
ele pode ser caracterizado como uma plataforma de web 2.0 que tem como um dos principais
objetivos prover servigos como guia de restaurante e ferramenta de reserva. Seu modelo de
geragdo de conteudo é baseado na apropriacdo de trabalho gratuito de seus usuarios. Esse
trabalho, que as vezes parece lazer, é incentivado por ferramentas que exploram conceitos como

capital social, visibilidade e reputagé&o.

O TripAdvisor® é o maior site de viagens do mundo* e ajuda turistas a planejarem e
reservarem a viagem perfeita. O TripAdvisor traz dicas de milhes de viajantes e inimeros
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recursos de planejamento, além de contar com links para as ferramentas de reserva que
pesquisam centenas de sites para encontrar os melhores precos de hotéis. Os sites do
TripAdvisor juntos formam a maior comunidade de viagens do mundo, com 350 milhdes de
visitantes por més** e mais de 290 milhdes de avaliacdes e opinides, cobrindo mais de 5,3
milhdes de acomodacdes, restaurantes e atracdes. Os sites operam em 47 paises em todo o
mundo (TRIPADVISOR).

Apesar de se apresentar como a maior comunidade de viagens do mundo, o
TripAdvisor ¢ uma empresa de capital aberto com acbes negociadas em bolsa e hoje é
reconhecida como um dos maiores sites de viagem do mundo. Ele vem crescendo por fusdes e
aquisicoes desde o ano de 2004 quando foi vendido a IAC, dona da Expedia, site de reservas e

também proprietaria de uma série de outras empresas baseadas na internet.

Ultimamente o site tem procurado parceiros que ajudem a alavancar o numero de
acessos e resenhas tais como sites de reserva de restaurantes, acordos com Facebook e outras
empresas de midias sociais. O TripAdvisor esta envolto com problemas de roubo de banco de

dados e uso fraudulento da ferramenta.

Alinhado com o desenvolvimento da economia da informacdo e do capitalismo
informacional o modelo de negdcios do TripAdvisor foi se ajustando a nova realidade

econémica. Em recente matéria publicada na Revista Exame esta trajetdria fica bastante clara:

Outra questdo curiosa nesta historia € que a empresa comegou com um modelo de negécios
diferente do que é hoje’. A ideia inicial era prover sites de viagens com um banco de dados
de informacdes sobre viagens, ou seja, era um modelo de negdcios focado em B2B, mas nao
deu certo. Entéo, eles rapidamente picotaram o negécio com foco em oferecer o préprio site
de viagens, especializado em divulgar ‘reviews’ de usuarios para avaliar hotéis e restaurantes.
Depois de ter ‘fracassado’ com seu primeiro negécio e depois de ter mudado o rumo do
TripAdvisor ap6s um inicio ndo muito animador, Kaufer acertou o0 modelo de negdcio. Este
ano o TripAdvisor completou 15 anos e hoje é o site com foco em viagens mais visitado do
mundo, com 300 milhGes de visitantes Gnicos por més, avaliado em cerca de US$ 11 bilhdes.
Seu grande desafio € mudar o posicionamento da marca. O site € muito conhecido como o
destino para consumidores planejarem suas viagens, analisando comentarios de outros
usuarios, mas na hora de comprar uma passagem aérea ou reservar 0 hotel, a maioria usa
outras plataformas mais especializadas, como o expedia.com, priceline.com e booking.com
(CASARINI 2012).

O TripAdvisor oferece uma ampla gama de funcionalidades entre elas: reservas
imediatas e online, comparacao de pregos, plataforma para publicacdo de fotos, foruns, compra
e venda de tours, aluguel de temporada, mapas, guias de restaurantes, guias de atrac0es e guias
de compras, 0 que garante uma enorme gama de produtos e servicos, muitas possibilidades de

ganhos por meio da venda de espacos, venda de publicidade e principalmente possibilita
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compilacdo de uma enorme quantidade de informacdes a respeito de usuarios em seus habitos

de consumo em seus momentos de lazer, turismo ou viagens de negdcios.

Aos anunciantes ele oferece algumas possibilidades de inser¢des: nas paginas iniciais,
de acesso geral, insercdes em péaginas de conteddo direcionado a destinos, insercdes de
direcionamento, direcionamento por dominio, que atinge 0s viajantes de um ou mais sites
internacionais do TripAdvisor. Cada site estd no idioma local para proporcionar uma
experiéncia personalizada de viagem para cada mercado. Além disso, € possivel fazer
publicidade com direcionamento por comportamento, grupos especificos de viajantes que
incluem, mas ndo se limitam a: negdcios, familia e luxo. Tais produtos publicitarios
demonstram a preocupacdo com a segmentacdo do publico, fator-chave para o sucesso de
estratégias mais focadas em publicos previamente determinados a partir do uso de tecnologias

da plataforma.

O TripAdvisor também fornece alguns produtos com caracteristicas de midias
impressas periddicas como Boletins informativos: TripWatch, um boletim informativo semanal
com promocgdes e outras informacgdes do destino, um boletim informativo semanal com

promocdes de viagens em geral e atualizagcdes no TripAdvisor.

O uso de dados de sites associados, a migracéo de ambientes e a liquidez da informacéo
entre sites e plataformas “irmas” consolidam-se com acordos operacionais ou controles
societarios compartilhados e fica explicito na formatagdo de alguns outros produtos fornecidos
pelo site, como a rede de midia do TripAdvisor (mais de oito sites sobre viagens) e o

TripAdvisor media network.

O TripAdvisor também ¢é proprietario do SeatGuru, site que ajuda os viajantes a
encontrar o melhor assento em companhias aéreas e do TripAdvisor VirtualTourist, uma

comunidade movimentada, com viajantes reais compartilhando fotos, dicas e avaliacdes.

Obviamente a publicidade é uma das fontes geradoras de caixa para a empresa, mas
sob o guarda-chuva do TripAdvisor, desenvolvem-se parcerias e negocios milionarios, como
sites de reservas de hotéis, passagens, restaurantes, aluguel de casas e apartamentos de
temporada, guias de compras e informacdes estratégicas de comportamento de compra . O site
pode ser classificado como uma rede associativa, uma vez que apesar de reunir atores em torno
de um assunto especifico comum, requer que o usuario submeta-se as regras determinadas por

sua interface.
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A grande diferenca entre sites de redes sociais e outras formas de comunica¢do mediada pelo
computador é o modo como permitem a visibilidade e a articulagcdo das redes sociais € a
manutencdo dos lagos sociais estabelecidos no espaco off-line. Sites de redes sociais
propriamente ditos sdo aqueles que compreendem a categoria dos sistemas focados em expor
e publicar as redes sociais dos atores. Sao sites cujo foco principal esta na exposicdo publica
das redes conectadas aos atores, ou seja, cuja finalidade estad relacionada a publicizagdo
dessas redes. E o caso do Orkut, do Facebook, do LinkedIn e varios outros. S3o sistemas onde
ha perfis e ha espagos especificos para a publicizacdo das conexdes com os individuos. Sites
de redes sociais apropriados sdo aqueles sistemas que nao eram, originalmente, voltados para
mostrar redes sociais, mas que sdo apropriados pelos atores com este fim. E o caso do
Fotolog, dos weblogs, do Twitter etc. Sdo sistemas onde ndo ha espacos especificos para
perfil e para a publicizacdo das conexdes. Esses perfis sdo construidos através de espagos

pessoais ou perfis pela apropriacdo dos atores (RECUERO, 2009, p.93-101).

A geracdo coletiva de contetido pode ser bastante diferente quando uma plataforma
passa a ter caracteristicas de rede social, pois ela possibilita a criacdo de uma inteligéncia
coletiva. Recuero (2009) descreve detalhadamente varios fendmenos sociais presentes nas redes
mediadas por computadores, cada um deles com sua especificidade. Vale lembrar a diferenca
basica entre eles, mais que exaurir ou detalhar em demasia os conceitos. Visibilidade esta
relacionada a possibilidade de evidéncia e ao destacamento que a rede possibilita a seus atores;
ja reputacdo, a de como ele é percebido pelos atores com que interage e como sua opinido e
acdo refletem nas dos demais e, por fim, popularidade esta relacionada a audiéncia, a quantidade
de atores com 0s quais 0 ator se relaciona. Estes conceitos sdo fundamentais para o aumento do
capital social dos atores. Para nos, eles baseiam a acdo do ator na rede, determinando seu
comportamento e muitas vezes definido com a construgdo coletiva de conteido operacionaliza-

Se.

O site ranqueia membros segundo sua participacao, conferindo-lhes maior visibilidade
e reputacdo quando usam as ferramentas em volumes que se destacam da média eles ganham
pontos, anunciados em selinhos e niveis de participacdo. O critério para subir de nivel como

colaborador esta ligado ao volume de informacGes que o usuario posta.
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Figura 14 Pagina do TripAdvisor. Fonte: www.tripadvisor.com.br

De maneira geral, as interagdes sdo poucas e a troca de contetdo relevante é pequena.
Algumas davidas pontuais sdo esclarecidas por usuarios. Em alguns posts, percebemos que
pessoas ligadas a empresas ou localidades fazem um post mais extenso, aproveitando as
questdes levantadas para promover ou esclarecer sobre o produto. No geral as informacdes

trocadas entre 0s usuarios sao objetivas.

O ranqueamento de restaurantes é feito com base em formulérios pré-formatados®,
restando poucos campos para participacdo aberta. Sdo diversas perguntas de multipla escolha

ou com respostas formatadas, tendo poucos espacos que permitem comentarios abertos.

*« cCH https://www.tripadvisor.com.br/UserReviewEdit =

Titulo da sua avaliagao

Sua avaliagio Dicas para escrever uma boa avaliacdo

Quando vocé visitou?

Selecione um

Vocé poderia nos dizer mais a respeito?
(opcional)

Este Sim  Nao  Naotenho certeza

Figura 15 Pagina do TripAdvisor. Fonte: www.tripadvisor.com.br

8 O formulario completo segue anexo ao final desse trabalho.
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€ C f 0O hitps//wwwiripadvisor.combr

restaurante
€ bom para tomar café da manha?

Vocé tem fotos para compartilhar? (opcional
== e

Env

Figura 16 Pagina do TripAdvisor. Fonte: www.tripadvisor.com.br

Ao formatar a participacdo do usuario que avalia um estabelecimento, o site garante
uma possibilidade de tabulacdo e ranqueamento baseada em uma ferramenta programatica, sem
necessidade de interpretacdo de dados, mas também direciona e diminui a espontaneidade da

avaliagéo.

No entanto, temos de pontuar que ha um espaco reduzido para se postar comentarios
livres. Usuérios podem interagir com usuarios e enviar mensagens diretas sem a intervencgéo do
site, porém, o site pode retirar comentarios e atuar como mediador. Nos posts que analisamos

essa interacdo era pequena.

Se recordarmos 0s conceitos ja descritos, as redes sociais digitais caracterizam-se por
alguns fatores. O fator social é o principal deles visto que analisar uma rede requer analisar
suas interacOes. Dessa forma, nossa pesquisa busca estudar se esta arquitetura de participagéo
possibilita interacGes representativas e lacos suficientemente fortes para caracteriza-la como
rede social que cria conteudo colaborativo significante. Num primeiro momento, percebemos
que o site foca na producdo de conteudo, dirigindo a maneira como ele pode ser incluido na
plataforma e formatando a informagdo para que outros usuérios possam tirar proveito dos

resultados consolidados de uma série de avaliagdes.

N&o é possivel medir a reputagdo do conteudo coletivamente construido no
TripAdvisor sem uma pesquisa quantitativa bem elaborada, mas € possivel afirmar que o aspecto

relacional é motivado com grande interesse na geracdo de contetdo gratuito. A nossa andlise
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aponta no sentido de que, apesar da quantidade representativa de avaliacGes e comentarios, o
TripAdvisor ainda tem um longo caminho para transformar-se num site de ranqueamento com
maior representatividade e credibilidade junto a seus leitores, ressalvando que este aspecto so
foi analisado para a area de avaliacdo de restaurantes. Pesquisas relativas a reputacéo do site,
com relacdo a avaliacdo de hotéis, mostram resultados diversos. O estudo de cada um dos
estabelecimentos escolhidos e da especificidade de cada comentario e da qualidade da avaliacdo
como um todo permite que facamos algumas generalizacdes.

4.2 Andlise comparativa

Como parte de nossa analise comparativa das criticas veiculadas na Revista Veja S&o
Paulo, no blog Gastrolandia e no site TripAdvisor, escolnemos o restaurante Osteria del
Petirosso, situado em um sobrado no bairro dos Jardins, em S&o Paulo, reconhecido como uma
vizinhanga de restaurantes gastrondmicos. Ao contrario da maioria dos restaurantes da area, o
Petirosso ndo tem um projeto arquitetdnico contemporaneo assinado por um profissional de
renome. A trattoria lembra um restaurante italiano tradicional, com culinéria tipica da regido
de Roma. O ambiente é bastante acolhedor, com caracteristicas mais familiares que arrojadas.
O casal de proprietarios reveza-se nas funcdes de chefe e gestora da casa. Ele, de Roma, na
cozinha, ela coordenando o servi¢o no saldo. O cardapio € inspirado na regido do Lazio, onde
fica a cidade. A proposta pode ser mal-entendida por um consumidor brasileiro que desconheca
0 mercado italiano. L4, o ambiente fala muito menos da qualidade de um restaurante que sua
cozinha. Assim € com a Osteria, o trabalho dedicado do chefe e suas criagdes que mesclam a

tradicdo e propostas autorais falam muito mais alto que a decoracao, a localizacdo ou o servico.

A critica de Lorencato, intitulada Primor italiano, inicia-se enunciando que o
restaurante teve uma mudanca em sua classificagdo na edicdo do Prémio Comer e Beber da
Veja Sdo Paulo de 2016, passando de um restaurante da categoria trattoria para a seleta
categoria de restaurante italiano, na qual figuram casas do nivel do Fasano, Loi, Due Cuochi,
uma das culinarias mais bem representadas na gastronomia paulistana, inclusive pela forte
influéncia que a cidade tem, como discutido anteriormente no capitulo sobre historia da

gastronomia.

Lorengato continua elogiando o trabalho do Chefe romano Marco Renzetti e de sua

esposa, a brasileira Erika, explicando do trabalho autoral dedicado do italiano na cozinha. Ele
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usa adjetivos como primoroso, apetitosa, sedosa, irresistivel e outras expressdes como: “vale
cada caloria e comer até a Gltima colherada”. O editor de gastronomia da Veja Sdo Paulo
descreve minuciosamente trés pratos e uma sobremesa, um Spaghetti glassatti a ['acqua de
pomodoro, uma carne cruda, prato feito com lingua bovina e uma torta de chocolate servida
com mousse de chocolate branco. Sua descricdo dos preparos e da origem dos ingredientes
demonstra total conhecimento da culinaria italiana do Lazio e das escolhas do Chefe. Usando
expressdes como: “adicao de folhas desidratadas de cavolo nero, uma couve de folhas estreitas
tipica da Toscana”. Ndo menciona o servigo, o ambiente, nem a carta de vinhos, como se 0
espaco para matéria tivesse acabado antes de se fazer uma critica completa do estabelecimento.
No final, informagdes sobre os horarios de funcionamento, endereco, telefone, nimero de
lugares, ano de abertura (2007) e nivel de preco (dois cifrbes). O restaurante ganha quatro

estrelas do guia da Veja Sdo Paulo.

H& uma resenha do restaurante na versao digital da revista. A reportagem ¢ ilustrada
por duas fotos, uma maior com a carne cruda e outra com o Spaghetti. As imagens ocupam
praticamente um quarto de pagina. A reportagem (incluindo a foto) ocupa dois tercos da pagina,
sendo ladeada no seu limite esquerdo por uma tripa com material publicitario em que a revista
anuncia uma promogao feita em conjunto com alguns estabelecimentos. Quem for a uma das

casas mencionadas neste espaco promocional, ganha uma Revista Veja.

Figura 17: Critica Osteria del Petirosso. Fonte: Revista Veja Sdo Paulo
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Com o titulo Osteria del Pettirosso: cozinha romana artesanal e prazerosa, a critica
de Ailin Aleixo comeca em tom bem mais coloquial, com a jornalista comentando que passa
sempre em frente ao restaurante, mas nunca entra®. De fato o Petirosso esta em um ponto com

um fluxo enorme de veiculos, mas num pedaco da rua onde é dificil estacionar.

Logo de inicio a critica busca uma identificagdo com o leitor descrevendo a decoragéo
da casa, usando termos como: “decoragdo tipo casa da avo do interior”, “quadros de gosto
duvidoso”, “plantas de apartamento de solteiro (aquelas que precisam de pouca agua)”. Ela
continua escrevendo sobre o Chefe e sobre a esposa, suas origens, suas responsabilidades na
casa. Caracteriza a culinaria como tipica da regido de Roma, mas ndo usa termos tdo técnicos
quanto Lorengato para descrever 0s pratos que experimentou. Explica que a maior parte dos
produtos é artesanal e preparada na casa, enfatizando sua proposta de gastronomia autoral e
cuidada. Aleixo utiliza: “A rusticidade presente em quase todos os pratos - tanto no visual
guanto nos ingredientes, basicos, classicos e de qualidade - € um alento para mim, que néo

aguento mais a beleza estética em detrimento do sabor”.

[ | Osteria del Pettirosso: cc x ) )

(5 C' O gastrolandia.com.br/ac

VIAGENS  RECETAS  NOTICIAS  OPINIAO  VIDEOS  DICIONARIO  ConTATo  Q

Osteria del Pettirosso: cozinha romana
artesanal e prazerosa

Fome da semana

,, POR 2142 0
PTB2 22/01/2017

Figura 18 Post do Osteria del Petirosso no site Gastrolandia

°Analisando alguns outros artigos percebemos que é um subterfligio estilistico da jornalista se desculpar
por ndo conseguir visitar alguns lugares com frequéncia ou mencionar seu atribulado dia a dia, que a impede de
frequentar tantos lugares quanto gostaria.
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Ela também descreve trés pratos, sendo uma polenta com ragu, um tornarelli
all’amatriciana, um Nhoque com molho de tomate gratinado com queijo e uma tiramisu de
sobremesa. Suas descri¢cfes sao ricas em detalhes, todo o prato mencionado vem acompanhado
dos precos, mas seu discurso € mais afetivo, usando adjetivos como: “boa”, “aerado”,
“soberbo”, “leve” e expressfes como: “entre os melhores da cidade”, “beleza”, “melhores de
S&o Paulo”, “pirei”, “parecido com um Spaghetti gordo e chato”, entre outras. Sao trés blocos
de fotografia, o primeiro dividido em trés fotos: uma da polenta, uma do couvert e outra dos
sorvetes®®. Ressaltamos que Aleixo reclama dos paes, classificando-os de mediocres, que pode
ser entendido como mediano, abaixo do nivel dos outros pratos degustados, mas também pode
ter forte sentido pejorativo, 0 que contrasta com o contrato de leitura que mencionamos fazer
parte do site. Em nossa entrevista, ela disse que algumas vezes ndo tem como fugir em falar
daquilo que evidentemente nao estd bom, aquilo que se sobressai por que é ruim, talvez fosse
esta a sua intencdo neste caso. As fotos sdo tiradas de muito perto, provavelmente com o celular
(como observado no dia da entrevista), com alguns problemas de enquadramento e desfocada
nas laterais. Informacdes somente endereco e telefones. A publicacdo estd datada de setembro
de 2012. Ha espaco para comentarios, mas nenhum comentario publicado. O Unico hiperlink
do texto dela nos leva ao site do restaurante. Nenhum leva a ingredientes, referéncias da regido
do Lazio ou outras que poderiam ser enriquecer a reportagem com conteldo mais detalhado

sobre determinados aspectos abordados no texto.

— ~m

10 Jlustragdo na pagina.
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Figura 19 Fotos dos pratos da Osteria del Pettirosso. Fonte: Site Gastrolandia

A Osteria del Petirosso recebeu 328 avaliacGes no TripAdvisor, sendo classificada
como o 891° restaurante entre 36221 estabelecimentos da Cidade de S&o Paulo de acordo com
a tabulacdo das criticas dos membros da comunidade do TripAdvisor. Sdo 117 excelente, 107
muito bom, 43 razoavel, 19 ruim e 12 horrivel. Os clientes classificam-se como: 74 familias,
94 romanticos, 5 sozinhos, 20 negocios, 72 amigos. A maior parte das publicaces foi em
portugués, 298, seguidas de 18 em inglés e 17 em italiano. E possivel consultar todas as
avaliacdes. Cada usuério esta identificado com seu nivel, nimero de avalia¢des publicadas,
guantidade de pessoas classificaram a informagdo como Util, sendo possivel, dessa forma,
avaliar a reputacio e a representatividade de cada membro que publica uma avaliacdo. E
possivel ainda, consultar outras avaliagdes dos usuarios, sendo facil entender como ele reage a
outras experiéncias e a postura de avaliador. Ha a opcdo de traduzir automaticamente 0s
comentarios, consulta-los em sua versdo original e melhorar a traducédo da plataforma. Algumas
traducbes sdo de fato muito ruins. O restaurante recebe o certificado de exceléncia do
TripAdvisor. A primeira avaliagdo é de 2011. H& uma classificacdo de precos entre dois e trés
cifrdes, o horéario de funcionamento é publicado. O TripAdvisor consegue identificar amigos do
Facebook que estiveram no lugar e fizeram check-in. Como estava logado, no Facebook, em
um dos dias da pesquisa, consegui identificar esta ferramenta. O comentario associado a
avaliacdo de cada usuario varia em tom, tamanho, estrutura, profundidade, demonstrando
algumas vezes o nivel de conhecimento e da importancia que o usuério aplica ao seu
comentario. O usuério de Biasi, um colaborador nivel seis, membro do TripAdvisor desde 2009,
um homem de mais de 65 anos, natural de Sdo Paulo que se classifica como gourmet e busca
paz e tranquilidade publicou 162 avaliagdes, sendo 75 excelentes, 45 muito bom, 24 razoavel,
8 ruim e 11 horrivel. No total Biasi contribuiu 812 vezes com o site, tendo 64 votos Uteis,
postando opinides de mais de 164 cidades. Segue seu comentario traduzido pela ferramenta do
TripAdvisor: “comida deliciosa, de alta qualidade, ingredientes, precos acessiveis. N&do é um
lugar sofisticado como a maioria dos restaurantes italianos da cidade, que sdo muito caros e que
ndo oferecem a mesma qualidade que temos no Petirosso. Elas ndo Ihe ddo um excelente
porgue o servico tem de ser melhorado”. Ja a avaliagdo do usuario GFMendes, membro do
TripAdvisor desde 2011 com duas contribui¢Ges de uma cidade, publicou um comentario com

o titulo “tdo decepcionante ”, ofertando uma nota de ruim: “Faz um tempo que eu ndo vou a um
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lugar que ndo vale a pena. Servigo horrivel. Comida Inaceitavel! Preco completamente

desligado do nivel de servigo e qualidade da comida”.

Jantar muito bom! - Av x
¢ > © [ & TipAdvisor LLC (US] | https/wwwripacvisorcom.br, ' te.of sa

[

s “Decepcionante”
@®OOO Avaliou em 26 de Novembro de 2016 Proc
Restau

Paola L Decoragao decadente. Pratos sem graca comparado com outros bons

o restaurantes da cidade. Pregos altos para a qualidade.
‘A‘ 1 avaliagao
Visitou em outubro de 2016
OO Custo-beneficio @@EX O Atendimento
@000 Comida

il® Obrigado, Paola L

Peca informagdes para Paola L sobre Osteria del Pettirosso.

Figura 20 Avaliaco citada pelo autor do Osteria del Pettirosso Fonte: TripAdvisor

Cada avaliagdo conta com uma nota, mas ndo fica claro com é feito o ranqueamento.
Ha uma pergunta colocada ao usuério com trés respostas. Ela é sobre o horéario de abertura aos
domingos. N&o ha troca de opinibes entre 0s usuarios, a interacdo espontanea é muito baixa e o
engajamento dos usuarios muito pequeno. Ha um setor da pagina que permite ver qual a
classificacdo dada pelos usurarios para ambiente, comida, servico e pre¢o, itens que, como
falamos anteriormente nesse trabalho, comp®e os atributos do conceito do restaurante.

H& uma possibilidade de interacdo dirigida e estimulada, ao lado de cada comentario
de cada avaliador em que o usuario pode classificar a critica como Util e é possivel visitar outros

comentarios de quem publicou critica.

De maneira geral, a trés modalidades de critica ndo tem nenhum aspecto ou poucos
aspectos de interatividade entre criticos e leitores e, no caso do TripAdvisor, pouquissimo entre
usuarios. No TripAdvisor é possivel identificar de certa forma o perfil de cada usuario, sua

maneira de avaliar outros estabelecimentos, entender um pouco do estilo de cada um.

No caso da critica da Veja Sao Paulo a linguagem € mais técnica, reportagem mais
estruturada e o texto mais duro. J& no blog h& pouca informacdo a respeito dos horérios de
funcionamento, ndo € dada nenhuma nota, nem classificacdo, ficando o ranqueamento ou a

classificacdo em segundo plano.
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Vale ressaltar que o texto do site Gastrolandia é mais solto, apesar de demonstrar
conhecimento gastrondmico, tendendo a se aproximar do leitor com uma linguagem coloquial.
As qualidades das imagens séo de pior nivel que da Revista Veja Sdo Paulo, mas muito superior
as do TripAdvisor, gue com seu modelo de apropriacéo do trabalho do usuario, incentiva que o
proprio faca uma transferéncia das fotos que fez. A jornalista do blog parece beneficiar-se de
uma menor restricdo de espago para construir sua critica e 0 espago parece pouco para a opinido
do critico de Veja. A participacdo dirigida por contetdos programaticos com perguntas de
multipla escolha que faz parte da plataforma do TripAdvisor conduz o usuario a um roteiro
predeterminado de avaliagdo, mas garante o ranqueamento por meio da tabulacdo dos
resultados. No caso das criticas dos jornalistas a estrutura de analise ressaltada por Lorencato
em sua entrevista citada neste trabalho, faz o papel do formulario da plataforma, ou seja, o
roteiro esta previamente estabelecido na estrutura do texto. Lorencato inclusive menciona dar

pesos a cada um dos critérios para chegar a nota final.

O rangueamento no site TripAdvisor pode ser visto em diferentes niveis de detalhe. A
classificacdo no ranqueamento geral, a quantidade de comentarios excelentes, muito bom,
razoavel, ruim e horrivel e a leitura dos comentarios de cada usuério, além de uma pesquisa do
perfil de cada um deles e as notas para cada atribuiu ao conceito, que sdo tabuladas e
apresentadas de maneira consolidada. A qualidade dos comentarios, no entanto, varia muito e

vai desde comentarios estruturados até comentarios displicentes e sem substancia.

Em termos de informacdo sobre gastronomia, cardapio, produtos, preparos, padrdes
fica claro que a critica da revista Veja tem maior formalismo e nivel técnico superior, colocando
0 critico na posicdo de um jornalista especializado e com conhecimento bastante diferenciado.
Uma autoridade no assunto. O site parece querer aproximar o critico e o leitor, critico que apesar

de expressar uma opinido com conhecimento técnico, coloca-se mais acessivel.

A interatividade conseguida pela ferramenta de ranqueamento parece muito mais uma
interatividade entre o usuério e o conteudo disponivel que entre usuarios. No entanto, se uma
pessoa interessada quiser gastar um tempo para ler todas as resenhas, entender o perfil dos
usuarios e aprofundar-se mais que os resultados consolidados e o ranqueamento superficial que
o TripAdvisor enfatiza em sua diagramacdo, ela pode construir sua propria opinido sobre o

resultado do ranqueamento.
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Figura 21 Critica Casa Ravioli Fonte: Revista Veja Sao Paulo

A segunda critica que escolhemos analisar nos trés veiculos foi a Casa Raviéli, um
estabelecimento instalado em uma esquina do bairro do Jardim Paulistano, préximo a regido de

Pinheiros, um dos bairros mais badalados do momento.

Roberto Ravioli é um restaurateurl!! bastante conhecido na cidade, tendo sido dono
de diversos restaurantes, inclusive de outra casa que funcionou no mesmo endereco desta Casa
Ravioli.*20 chefe de ascendéncia italiana, desenvolve conceitos de restaurantes que sempre tem
por base a cozinha de seus ascendentes, mas a depender da época, ele dd um enfoque diferente.
Podendo explorar uma culinaria mais tradicional e pesada do norte da Italia ou um emporio que
trabalha pizzas e sanduiches em péo italiano e focaccias ou ainda outros tantos conceitos que
ja apresentou ao publico da capital paulista.

A Veja Séo Paulo abre a reportagem com o titulo A porchetta é brinde, uma aluséo a
uma promocao realizada pela revista em parceria com o estabelecimento, na qual os primeiros

mil e quinhentos clientes munidos do cupom promocional, que forem ao restaurante no periodo

11 Restaurateur é o termo usado para designar um empresario da area de restaurantes, que além de chefe
trabalha na gestdo e no marketing de seus estabelecimentos.
12,0 Ravidli Casalinga funcionou no mesmo enderego, fechou ha trés anos.
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mencionado, ganhardo de brinde uma porcao de porchetta, uma preparagdo feita com porco
desossado recheado com linguica e outros ingredientes aromaticos e assado no forno. Estranha

ligacdo entre restaurante (objeto da critica), midia e critico gastronémico. Dificil defender.

A reportagem cita o restaurante que funcionou anteriormente no local, fala dos outros
empreendimentos de Roberto e elogia o cardapio, que apesar de ndo ser inovador, como aponta
Lorencato, tem boa qualidade de excecdo e precos acessiveis. Novamente pouco espaco para
abordar o servico, a carta de vinhos e bebidas e 0 ambiente. Na descri¢do das receitas, desta
vez, Lorencato fica a dever. Nada que acrescente informagé&o nova ou ajude o leitor a decidir
sobre o restaurante. De modo geral a critica pareceu mais preocupada em divulgar a promogéo,
que a fazer uma analise detalhada do restaurante. Alias, isso fica patente quando o espaco
precioso é gasto para promover duas outras casas do mesmo proprietario. Dificil entender o que
faz um jornalista com espaco tdo restrito, perder o foco de sua andlise e preferir fazer promocao
e propaganda, mesmo pagando a conta do almogo, como garantir isen¢do? Para finalizar o
critico ranqueia a Casa Ravioli com quatro estrelas, dois cifrées e complementa o bloco final
do artigo com as informacdes de horarios de funcionamento, telefone, endereco e data de

inauguracao.

Ailin Aleixo inicia sua matéria intitulada: Casa Ravidli: receitas italianas
reconfortantes e saborosas, descrevendo experiéncias ndo tdo boas que teve em outros
restaurantes de Ravioli num passado recente. Com uma introduc@o que localiza o leitor e faz
sua costumeira aproximacéo inicial em tom coloquial. Depois ela parte para descrigdo de uma
das melhores massas que comeu recentemente de acordo com suas palavras. Coincidéncia ou

ndo a do Petirosso também era. Aleixo gosta de massa, sua descricdo de fato “da agua na boca”:

O pappardelle — de producdo propria e cozimento perfeito — vem em companhia de tenros
pedacos de coelho envoltos por aromético e denso molho com vinho branco e ervas (R$ 52).
Os veios da massa (rigate) absorvem o caldo que, na boca, libera todo sabor da carne cozida
lentamente e a untuosidade do azeite. Delicadeza e técnica em unido harmoniosa. Comeria

novamente agora mesmo (ALEIXO, 2017).

Na matéria, Aleixo faz a avaliagdo de outros sete pratos e duas sobremesas, alias uma
grande quantidade de pratos, mas em termos de avaliacdo dos preparos, receitas e ingredientes
a matéria e irregular e a sensacédo final é que ficou mais no gosto/ndo gosto e numa cruzada
particular, que como critica tem constantemente feito apologia do vegetarianismo e da

sustentabilidade. Como ela mesma aponta, este local ndo serve a vegetarianos, pela descrigéo
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apresentada, a cozinha de Ravioli tem bastante corpo®® e abusa do uso da carne. Assim como
Lorencato, Aleixo chama a atencéo para a boa relacio custo/beneficiol®. Desta vez ela é prolixa
em suas imagens, sao nove fotos, todas de receitas citadas ou descritas em sua reportagem. O
espaco virtual demonstra assim toda a sua poténcia de espetacularizacéo e falta de restricdo de
espaco editorial. Pena que as imagens ndo sejam de boa qualidade. Segue abaixo uma na

ilustracdo a fim de exemplificar:

Figura 22 Bruschetta de cogumelos da Casa Ravioli. Fonte: Ailin Aleixo

A questdo de espaco editorial que cada um dos criticos pode usar, a linguagem de cada
um, o tom mais técnico e o outro mais coloquial, a estrutura da andlise e a questdo da

classificacdo do restaurante que, no caso de Aleixo ndo existe, se repetem.

Durante essa pesquisa, para a escolha dos restaurantes com criticas nas trés midias,
visitamos algumas outras criticas de Gastrolandia. Vimos na critica do restaurante Micaela
uma ocorréncia de interagdo entre leitor e site. Observamos trés comentarios de leitores, todos
mencionando suas experiéncias no estabelecimento, mas sem nenhum tipo de interatividade
entre leitores ou com a jornalista. Os comentarios podem ser feitos pelo plug-in de comentarios
do Facebook, o que permite o compartilhamento deles nas paginas dos usuarios, em um

exemplo tipico dos fendmenos de interagéo entre diferentes midias digitais que se reforcam.

O Restaurante Casa Ravioli tem quatro estrelas e meia no TripAdvisor, trés avaliacGes

e é classificado como numero 4380 da Cidade de Séo Paulo. A Casa ainda ndo tem classificagdo

13 Corpo é um termo muito usado para designar bebida ou comida mais pesada, mais cheia de molhos
apurados e aromas e no caso do vinho mais taninos e complexidade.
14 Jargéo para falar que um lugar ndo é caro para a qualidade que oferece.
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de cifrdes. O baixo nimero de avaliagdes ajuda a evidenciar alguns aspectos. Com uma amostra
pequena, a ferramenta de ranqueamento apresenta suas falhas, sendo os dados consolidados
para esta pequena amostra, ndo sdo representativos. Ficamos mais com 0s comentarios dos
usuarios que com as estatisticas das variaveis tabulaveis. As avaliagcdes, no entanto, provam-se

de baixissima qualidade:

Excelente Servico - Boa comida apesar da relagdo custo x benéficos duvidosa. Um servigo é
excelente, desde os Gargons ao maitre todos muito atenciosos;

Delicioso Aberto recentemente, o atendimento foi um pouco lento e deixou a desejar um
pouco. O cardapio em italiano & um pouco confuso. Mas o ambiente é muito agradavel e a
localizacdo é muito boa. Agora os pratos sdo sensacionais. O ragu de coelho é sensacional e
o suflé de chocolate th. Recomendo;

Sensacional! Apenas Ravioli reaberto este restaurante no jardim Paulistano ha um més, com
um novo nome e uma nova disposicdo melhorada e decoracdo. A localizacdo ¢ excelente e a
comida italiana fabuloso. Servigo excepcional. Eu tinha o papardelle com ragu de coelho:
fantasticos, além das minhas expectativas. Vou voltar novamente com certeza
(TRIPADVISOR).

Podemos supor que este tipo de problema aconteca com todo novo estabelecimento da
cidade que ndo atinge um numero representativo de avaliacdes e fica mal avaliado, tanto no
sentido de qualidade de avaliacdo e informacdo disponivel, quanto de representatividade de

suas estatisticas. Ranqueia mal e informa mal.

O restaurante Pomodori, inaugurado em 2003, esta localizado no bairro nobre
paulistano do Itaim Bibi, dedicando-se a culinaria italiana de alta qualidade, destaca-se pelas
massas artesanais produzidas na hora com ingredientes caros. Na sua inauguracdo, o Pomodori
tinha poucos lugares, uma estratégia comercial diferente na época para aquele que, talvez, tenha
sido um dos primeiros restaurantes autorais da nova geracdo em Sao Paulo. Seus antigos chefes
Jefferson Rueda e Rodrigo Martins sdo hoje renomados e empresarios de sucesso. A chefe
Tassia Magalhdes, que atualmente comanda a casa, teria introduzido nas receitas tradicionais
“toques leves e auténticos”. O lugar abre para almogo todos os dias e para jantar de segunda-
feira a sdbado, acomodando, no momento, até 64 pessoas em seu ambiente intimista, uma

charmosa casa em cujo interior destaca-se o teto em madeira escruta.

Sobre Téassia Magalhaes, ha no site do Pomodori diminuta biografia profissional que,
nao poderia ser diferente, exalta as muitas qualidades da “chef revelagcao”, habil em combinar

ingredientes em pratos autorais e leves. Matéria publicada pela Folha de Sdo Paulo, em abril
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de 2013, conta que Téassia formou-se no SENAC de Campos do Jorddo e iniciou sua carreira
no proprio Pomodori. A mesma matéria encarrega-se de fazer uma fofoca: explica que Téssia
assumiu o lugar de Diogo Silveira, socio do local, porque ele teria brigado com Mariana
Thompson, também socia, afastando-se do comando da cozinha.

Alids, o Pomodori j& apareceu algumas vezes na midia especializada por conta de
confusBes entre 0s seus proprietdrios. A revista Prazeres da Mesa, dirigida por Ricardo

Castilho, concedeu a seguinte nota em fevereiro de 2011:

Confusao hoje a tarde no paulistano Pomodori. Em companhia de sua advogada, a dona do
estabelecimento Marina Tompson expulsou o chef e fundador do restaurante Jefferson
Rueda. A relacéo entre os dois ja estava abalada desde agosto quando o Jefferson vendeu
para ela sua parte na sociedade e iniciou seu processo de saida. “Assinamos um contrato que
previa minha permanéncia até agosto. Depois, daria, ainda, mais quatro anos de consultoria”,
diz o chef. Ele conta que foi surpreendido com a noticia, mas afirma que j& estava sendo
retaliado desde outubro. ‘O gerente da casa mal falava comigo’. Uma parte da equipe foi
solidaria e pediu demissdo. A casa esta aberta, mas ndo aceita reservas. Marina Tompson foi
procurada pela equipe de PRAZERES DA MESA e néo foi encontrada. O chef, abalado,
lamenta o fim dramatico de uma histéria de sucesso. ‘Tudo meu continua 14. Sai do
restaurante com a roupa do corpo’.

Esses sdo detalhes certamente conhecidos por quem é especialista em gastronomia,
ainda que ndo se reportem diretamente a comida ou ao servico do restaurante. Tais detalhes, as
vezes, podem ser levados em conta na hora de se elaborar uma critica especializada, o que
certamente ndao acontece com a maioria das pessoas que vai jantar ou almocar no Pomodori,

simplesmente.

A critica publicada na Revista Veja por Lorencato e Elena Galante é curta. Descreve
objetivamente mudancas ocorridas no ambiente e alguns pratos do cardapio. Traz uma leve
reclamacgéo no preparo de um dos pratos e muitos elogios. O Critico ndo comenta sobre o
ambiente, o servigo, a carta de vinhos e as bebidas, importantes elementos que compde o

conceito de um restaurante.

A chef Tassia Magalhdes, de 25 anos, estd sempre em voltagem méxima e revela-se um dos
expoentes da nova geracdo de cozinheiros. Ela ndo para de criar sugestdes para o Pomodori,
casa que comprou no ano passado em parceria com o marido, o administrador de empresas
Rodrigo Gianecchini. Impressionam pratos que conectam a Italia da tradi¢do ao receituario
contemporéneo. Um exemplo de modernidade saborosa em bela apresentacéo, a releitura
Caprese reline sobres de manjericao, tomate e mocarela de bifala mais uma telha de tomate-
caqui e outra de pdo, além de molho de tomate e pesos classico e de azeitona (R$ 32,00).
Cobertas por emulsdo de manteiga e liméo-siciliano, as delicadas vieiras grelhadas vém sobre
creme de mandioquinha (R$ 30,00). O cavatelli, massa fresca curta, recebe uma combinagéo
de camardo, pancetta, minimilho, vagem e manjericdo (R$ 60,00). Cozida lentamente, a
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apetitosa galinha-da-india ressente-se de uma farofa de milho um tantinho seca. Custa R$
70,00. A torta de limdo-siciliano com coco, na justa dogura, é cercada por compota de abacaxi
(R$ 25,00).

A revista também traz as informacdes basicas como endereco, telefone e horarios de
abertura, precos individuais dos pratos e gasto médio por pessoas.

Em pesquisa realizada em blog do mesmo critico identificamos duas outras
reportagens. Uma quando o restaurante fechou para reforma, nesta matéria foram anexadas
imagens em perspectiva da reforma como um croqui feito pelo arquiteto responsavel. A outra
reportagem, mais extensa, falava sobre os objetivos dos novos proprietarios e trazia a o cardapio
na integra.

A critica publicada por Ailin Aleixo em seu blog ja € bem mais completa e descreve
maior numero de pratos, trazendo inumeras fotografias em uma linguagem pouco mais

informal:

Por falar em molhos, todos os que provei estavam prodigos em gordura e, por vezes, deram
uma pesada, como aconteceu na carne de panela do cardépio executivo, com excesso de
tutano.

Mas em comparacdo com o tom mais solto das outras criticas selecionadas para esse
trabalho, notamos um tom mais sisudo, mais formal. A impressdo que fica é que Aleixo néo se
identifica com o estilo da casa, seus molhos encorpados, como define e sua comida um pouco
mais pesada. E sintomético como a usual proximidade da jornalista com o leitor se quebra nesta
reportagem. Parece até que a jornalista estd contrariada com os comentarios que faz. O
Gastrolandia publica as informac6es de funcionamento, endereco, telefone. Ndo havia nenhum
comentario publicado e chama a atencdo o nimero de fotos publicadas.

A plataforma de ranqueamento TripAdvisor diferencia-se enormemente. A pagina do
restaurante traz uma andlise estatistica de todas as avalia¢Ges publicadas em relacéo a pontuacéo
geral e aos itens como servigo, comida, ambiente e preco. Além dos nimeros, as avaliacbes
estdo disponiveis e os internautas identificados e ranqueados de acordo com seu uso da
ferramenta, o que confere maior credibilidade aos comentarios publicados. Nos comentarios ha
a possibilidade de interagéo entre o internauta que avaliou a casa e a equipe do local avaliado.
O TripAdvisor apresenta 0 Pomodori como o restaurante nimero 472 da Cidade de sdo Paulo.
Sao 277 avaliagdes distribuidas em 134 excelente, 69 Muito bom, 26 Razoavel, 10 ruim e 7

horrivel. As criticas mais antigas sdo de 2013 e ndo identificamos nenhum tipo de interacdo
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entre o estabelecimento e seus clientes insatisfeitos. As criticas negativas ndo sdo comentadas.
Na visita do dia 20 de janeiro de 2017 as duas primeiras criticas eram bastante negativas com

reclamacdes do tipo:

Conheco o restaurante ha alguns anos, porém estive alguns anos sem ir. No meu ponto de
vista caiu muito em qualidade de servi¢o. A carta de vinhos é fraca, com poucas opcdes e
muitos vinhos em falta. Pedimos uma entrada com ostra (uma unidade a 42 reais) ndo tem
nada de especial no sabor ¢ a apresentacéo vergonhosa (TRIPADVISOR).

Fazendo o caminho de um usuério da plataforma, resolvemos investigar um pouco mais
a fundo os comentérios recentes e parece que as criticas mais proximas desta visita em 20 de
janeiro de 2017 sdo excepcionalmente negativas. A impressao é de um problema de gestdo ou
um problema financeiro. O restaurante era normalmente muito bem avaliado. Grita a falta de
interacdo do estabelecimento com os usuarios. Quando comparamos a atitude de outro
restaurante que nao incluimos nesse trabalho, mas que visitamos para avaliar seu contetdo, o
tratamento dado as reclamagfes pelo Micaela, que responde sempre ao pouco comentario
negativo, temos a impressao que 0s gestores destes outros estabelecimentos sao mais cientes do
papel da midia digital e das plataformas de ranqueamento na formacdo de opinido dos
consumidores que 0s gestores do Pomodori, mas conversando com proprietarios de outros
estabelecimentos, a justificativa dada para ndo responder abertamente as criticas seria que
alguns estabelecimentos preferem responder de modo privado para evitar que por meio de

interacdes entre usuarios o assunto se estenda.

De maneira geral, podemos falar que a midia impressa, com seu tom mais formal, sua
restricdo de espaco, sua estrutura de producdo mais profissionalizada baseada na estrutura de
uma grande empresa e de um grande veiculo tem um impacto mais convincente sobre o leitor
nos casos analisados. Ressalva feita a critica com agdo promocional embutida, que coloca em
duvida a isencéo do critico frente as crescentes demandas por faturamento que as redacdes das
revistas impressas enfrentam. N&o se coloca em divida o conhecimento do critico Arnaldo
Lorencato, de maneira geral, ndo se acredita que ele seja permeavel a interesses econdmicos,

mas esse formato que mistura promog&o e critica de fato ndo deveria continuar.

Vale ressaltar o fato da Revista Veja Sdo Paulo ter acabado com os tijolinhos, uma lista
mais extensa com uma selecdo semanal de restaurantes e pequenas resenhas com classificacdo

e dados de funcionamento, localizacdo e pregos, usual nos roteiros semanais, que migrou para
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sua plataforma digital. O servigo fornecido pela versédo impressa da Veja Sdo Paulo hoje em
dia na area de gastronomia € informar a diversidade de eventos que acontecem na cidade e acdes
promovidas pelos mais diversos atores da cena gastronémica. A critica opinativa tem cada vez
menos espaco e incorpora novidades como as tais promogoes ja tantas vezes relembradas nesse
trabalho. A Veja, no entanto, capitaliza sua reputagéo reforcada pelo prémio mais prestigiado
da gastronomia paulistana.

Jé o site Gastrolandia sabe tirar proveito da agilidade e da proximidade que esta midia
possibilita, adotando reportagens mais coloquiais, usando cada vez mais as imagens, que
poderiam tem melhor qualidade, explorando a convergéncia midiatica ao reforcar sua acao por
meio de publicaces constantes no Facebook, Instagram e Twitter. A recente inclusdo de post
do Instagram no site demonstra a importancia dessa estratégia para a sobrevivéncia da

plataforma.

Ja o TripAdvisor tem problemas com o engessamento que sua plataforma define.
Restaurantes com poucas avaliagdes acabam tendo um ranqueamento incompleto, de pouca

representatividade e acabam sendo pouco confiaveis.

E patente como a vers&o online da Veja S&o Paulo e o Gastrolandia exploram mal as
possibilidades de interacdo que poderiam ajudar a aumentar sua reputacao e popularidade. Ailin
Aleixo parece acreditar mais na interatividade formatada do curtir e do like do Instagram.
Mesmo no caso do TripAdvisor que possui inimeras ferramentas de estimulo & participacéo, ao

aspecto interativo ficam a desejar.

Podemos dizer que o TripAdvisor tem potencial para se transforma numa plataforma
gue gera um conhecimento qualificado e que poderia servir como orientador de escolha de
consumidores, se resolvesse algumas questes programaticas. Quando usamos o TripAdvisor
para estabelecimentos com grande nimero de avaliagdes e analisamos os detalhes das
avaliagdes, os perfis dos usuarios, a qualidade dos comentarios, podemos a partir dessa analise,

construir uma inteligéncia que nos auxilia em nossas escolhas .
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A cozinha, como discutido inicialmente, é uma das atividades que caracteriza a
sociedade humana e uma das expressdes culturais mais antigas da humanidade. Ela é objeto
de estudo de diversas ciéncias, ajudando-nos a entender o desenvolvimento do homem, da
vida em sociedade, além do desenvolvimento cultural de povos e civilizagbes. A gastronomia,
pratica que dela emerge, mas que a ela ndo se restringe, € uma expressao cultural mais tardia
que teve diferentes papéis, a depender da sociedade e da época analisada.

Fizemos uma breve recuperacédo de fatos que demonstram a evolucdo da gastronomia
ocidental até chegarmos a gastronomia paulistana no século XXI, percorrendo um longo
caminho que nos trouxe a vida social e cultural de uma das maiores cidades do mundo, na qual
a contemporaneidade se expressa de diversas maneiras, inclusive na centralidade que a

alimentacéo fora de casa tem em sua economia.
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Com o surgimento dos restaurantes na Franga, um pouco antes da Revolugdo Francesa,
0 marco do inicio da modernidade, a figura do critico ganhou expressao. Inicialmente publicada
em almanaques, a evolucdo desta critica acompanha a do jornalismo cultural. O restaurante
ganhou importancia na vida urbana das grandes cidades por meio do século XX e a gastronomia
transformou-se em espetéculo no inicio deste seculo, sendo hoje um dos principais produtos de

consumo da economia capitalista midiatica.

O critico gastronémico é a figura que tem por funcéo avaliar os padrdes gastrondmicos
ligados ao gosto e as praticas sociais da comensalidade, mas também é o estudioso que pode
recuperar historias perdidas de receitas, trajetoria de chefes do passado e do presente,

ingredientes e técnicas gastrondmicas.

Dessa forma, decidimos estudar a critica gastrondmica paulistana como um produto
midiatico em processo. Supinhamos que as transformacgdes na comunicagdo, determinadas pela
internet de primeira e segunda geracdo pudessem ter modificado a critica produzida em jornais
e revistas, exemplos de produtos midiaticos tradicionais da industria cultural ou até mesmo

ameacar a sua sobrevivéncia.

Ressaltamos que a critica também se transforma em um produto midiatico que segue
as légicas de producéo da industria cultural, tendo em vista as publicadas na Revista Veja Séo
Paulo que seguem a légica de construcdo do proprio negdcio. Submete-se ao mercado e ndo
entende a gastronomia como uma expressdo cultural - ou pelo menos néo € este o seu foco -,
mas como um produto. O critico gastrondmico, na sua pratica rotineira de avaliacdo de
estabelecimentos, esta preocupado em orientar um consumidor e ndo em discutir uma expressao

cultural.

Por um lado, o texto publicado semanalmente tem mais ou menos o mesmo formato,
aborda a relacdo custo beneficio, incorpora preocupacdes com o perfil de sua audiéncia, e
algumas vezes, gasta 0 pouco espago disponivel para veicular promogdes, que servem a
interesses conjuntos do meio e do estabelecimento. O prdprio texto que segue sempre 0 mesmo
roteiro pré-estabelecido parece uma camisa de forga, como o lide que dominou a producédo da
noticia no jornalismo da industria cultural. O critico preocupa-se mais em prestar um servico
ao consumidor que a construir uma avaliacdo gastronémica consistente dos estabelecimentos,

suas propostas, sua cozinha.

Por outro, a internet de primeira geracdo, que apareceu inicialmente como uma

possibilidade de producéo de conteudo fora dessa ldgica de producdo da industria cultural,



122

reproduz a estrutura verificada na revista. O texto de Gastrolandia poderia propor uma critica
construida de outra maneira, distante da I6gica do mercado, mas ela reproduz exatamente a
mesma logica, inclusive na selecdo dos estabelecimentos que avalia. Questionamo-nos sobre o
que determina os estabelecimentos a serem avaliados pelas diversas midias, pois € no minimo

sintomético que sejam quase sempre coincidentes.

O texto construido na internet poderia ndo so ter outra estrutura, como poderia ter
efetivamente outra linguagem, mas, a parte pequenas diferencas no tom mais proximo dos
textos publicados no Gastrolandia, ndo percebemos nenhuma grande inovacdo na critica
veiculada nos blogs. Ela pode usar um pouco mais de espaco, publicar um pouco mais de

fotografias, mas desperdica a oportunidade de inovacao que a internet possibilita.

A critica construida na internet ndo se libertou da sua origem. Vive seu complexo de
Edipo, sem se livrar da figura do pai, ndo consegue se entender como uma nova critica e deixa

de explorar novos sentidos, novas linguagens, novas tecnologias.

No caso da plataforma de avaliacdo e ranqueamento de estabelecimentos pensamos
que ela poderia se constituir numa critica coletivamente construida, trazendo alguns novos
sentidos diversos do foco no servico de orientar o consumidor. A analise do site TripAdvisor
demonstra que ele formata a participagdo do usuario visto que seus questionarios seguem a
I6gica da critica tradicional e seus critérios de avaliacdo reproduzem os da revista e do blog. A
participacdo do usuéario é estimulada por mecanismos embutidos na plataforma e ndo criam
lacos, nem incentivam a convergéncia criativa, que deveria instituir, a partir de avaliacdes

individuais, uma avaliacdo coletiva mais rica e diversa.

As opinides dos usuarios sao captadas por perguntas com respostas pré-formatadas e
medidas por escalas que vdo do excelente ao horrivel, em cinco etapas. No pouco espaco que
sobra para o usuario expressar-se, fica claro que o ele também esta mais preocupado em fazer
uma avaliagédo pessoal, de acordo com suas expectativas e ainda muito pautada pela relacdo de
satisfagdo e de custo/beneficio. Desse modo, o resultado destas avaliagdes compiladas acaba

por construir um ranqueamento e nao uma critica coletiva.

Esse trabalho permite evidenciar o empobrecimento da atividade da critica
gastrondmica. As vezes parece que o texto publicado semanalmente poderia ser produzido por
um algoritmo que compilasse todas as criticas de uma plataforma, tamanha a sua
previsibilidade. Assim muitas criticas também ficam muito restritas ao gosto/ndo gosto e néo

conseguem desprender-se da sua funcao de servico.
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Poderiamos de certa maneira falar em avaliadores de produtos com mais ou menos
autoridade, com mais ou menos representatividade. Neste caso a autoridade constroi-se por
meio de mecanismos como o discurso de isen¢édo do critico que paga a sua conta e na pretensa
objetividade na construcdo da noticia. Entretanto, esta reputacdo também é propagandeada por
pesquisas que demonstram a satisfacdo do leitor com o produto midiético produzido pelo
critico, como faz Veja Séo Paulo ao afirmar que seus leitores dizem achar o contetdo da revista

relevante para sua atuacao social.

A reputacdo do critico chancelado pelos meios de comunicacédo tradicional também
pode ser construida por mecanismos como 0s prémios. Tais prémios-espetaculos fazem com
que o veiculo e seus profissionais projetem-se no campo que atuam usando a forca da propria

midia que representam.

Talvez a forc¢a da critica gastrond6mica em cada uma destas midias estudadas aparecga
guando elas descobrirem que sua sobrevivéncia esta ligada a uma inovacéo real dentro das
possibilidades que cada meio apresenta. Ao mesmo tempo também € possivel arriscar que o
papel do critico gastronémico voltara a ter mais prestigio e maior relevancia se ele se libertar
daestrutura de producdo imposta pela industria cultural, deixando de lado a prestacao de servico
e contribuindo para a construcdo de conhecimento. Ndo que a opinido do critico chancelado
tenha sido ameacada pela critica veiculada em outras midias, mas a funcdo do critico esta

ameacada pelo empobrecimento da sua propria atuacéo.

Ao final desta pesquisa fica claro que o trabalho aqui apresentado abre novas
possibilidades de estudo, como pesquisar sobre: a construcédo coletiva de contetdo critico sobre
gastronomia em outras ferramentas da web 2.0 com o objetivo de verificar se 0 que aqui
observamos é determinado pela plataforma ou pelo comportamento dos usuarios; outros sites,
editados e produzidos por profissionais que ndo tenham passagem pela midia tradicional e que
estejam menos apegados ao modelo de produgdo da industria cultural; por fim, iniciar uma
pesquisa sobre veiculos que atuem fora da logica da prestacdo de servicos, desenvolvendo

conteudo com foco na construgcdo de conhecimento.
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ANEXOS
Formulario de avaliagc&o do TripAdvisor

Dé sua nota

Dé sua nota j

Clique para dar uma nota

Titulo da sua avaliacdo

Sua avaliagdo

Dicas para escrever uma boa avaliagéo

i

£
< | i (Minimo: 100 caracteres)

Quie tipo de visita vocé fez?


http://www.visitesaopaulo.com/dados-da-cidade.asp

Que tipo de visita vocé fez? |
Romantico

Familia

Amigos

Negdcios

Sozinho

Campo obrigatorio.

e i Seleci -
Vocé esteve aqui para... ‘ elecione um J

Quando vocé visitou? | j
Vocé poderia nos dizer mais a respeito? (opcional)
Sim

Néo

Né&o tenho certeza

Este é um restaurante de culinaria italiana?

Sim

Nao

Né&o tenho certeza

Este é um restaurante de culinaria mediterranea?
Sim

Néo

Na&o tenho certeza

Este restaurante & bom para almocar?

Sim

Nao
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Né&o tenho certeza

Este restaurante é bom para jantar?

Sim

Né&o

Né&o tenho certeza

Este restaurante oferece acessibilidade para cadeirantes?
Sim

Né&o

N&o tenho certeza

Este restaurante € bom para jantar com or¢camento limitado?
Dé sua nota:

Atendimento

Atendimento ‘ j
Clique para dar uma nota

Comida

Comida | ﬂ
Clique para dar uma nota

Custo-beneficio

Custo-beneficio | j
Clique para dar uma nota

Qual é a faixa de preco deste restaurante?
Comer barato

Médio

Sofisticado
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Qual prato ou pratos vocé recomenda?

Vocé tem fotos para compartilhar? (opcional)
Adicione uma foto

Envie sua avaliagdo

=

Certifico que essa avaliacdo € baseada em minha prépria experiéncia e € minha
opinido sincera sobre este restaurante, e que ndo possuo nenhuma relagdo pessoal ou
comercial com essa empresa, ndo tendo recebido incentivo ou pagamento algum da empresa
para escrevé-la. Compreendo que o TripAdvisor possui tolerancia zero em relacéo a

avaliacdes falsas. Saiba mais



