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RESUMO

Esse trabalho objetiveompreender como a critica gastronémica paulistana foi afetada pela
emergéncia da comunicacéo digital e, por consequéncia, pelo aparecimento de atores que
abalaram a funcéo do critico, papel que antesmiganet era exclusivamente ocupado por
seletos prfissionais chancelados por veiculos como jornais e revistas. Para atingir o objetivo
mencionado, optege,em um primeiro momentpor realizarse revisao de literatura, com foco
nainternetde primeira geracao, responséavel pelo acesso a informacéo emergdal surgem

0s blogueiros aa internetde segunda geracdpor meioda qual awveb converteuse num
espaco coletivo de construgdo @mhecimentpem queemergem fendmenos como as redes
sociais digitais de ranqueamento. A jsgbmouse um levantamerd de dados sobre
gastronomia, destacande a posicao privilegiada de S&o Paulo neste setor, e de informacdes
sobre a criticaela mesma, tratadcomo género jornalistico. J& em sagundo momento, a
literatura revisada foi confrontada com producdes ermdas em veiculos quepresentam
propostas distintas de critica, ligadas, respecevae) a imprensa tradicional ergernetde
primeiras e segundas geragOes Revista Veja Sao Pauldlog Gastrolandia a rede
TripAdvisor. Como metodologia foi feita uma comparacédo entre as crélebsradasobre

trés restaurantes, observargi como estes eram diferentemente analisados pelos veiculos
mencionados. Ao final, constatse que a critica produzida pologueirose pelasredes de
ragueamento nao acaba cotfigara do critico tradicionag que talvez as ferramentas digitais
nao sejam taodrizontais quanto se imagina.

Palavraschave: Gastronomia. Critica gastrondmic®eb 2.0. Jornalismo cultural.
Convergéncia criativa.



ABSTRACT

The objective of this study is to understand how S&o Paulo food criticism, previously
exclusively occupied by select professionals empowered by traditional media such as
newspapers and magazines, was affected by the emergence dbaseeb digital
communicéion and by new players that threatened the critics privilgmesition. Initially,

specific literature was reviewed concerning the{iyesheration of the internet where access to
content was a central issue and when the first blogagpeared. Scientdiliterature was
compiled about the secomgdneration of the internet where interaction takes place, collective
knowledge is built and the use of digital social networks for ranking restaurants gains
popularity. Toachieve these goals, we conducted aslataey 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 wa®mpared 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 mayabelitjtal tools are not

as horizontal as imagined before this study.

Keywords: Food. Food criticism. Web 2Q@ultural journalism. Convergence.
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1 INTRODUCAO

A cozinha me capturou ainda crianca. Guloso e curtpserja saber como cada coisa
era preparada e nao aaio ladado fogdo, da cozinheira e da minha mée

Memorias emotivas a parte foi na cozinha que desenvolvi minha vida de
administradorDepois ddormado, bgoabandonieos escritérios das empresas multinacionais
para tocar restaurantes e aplicar as melhores técnicas de gestdo nestes estabelentd@ntos,
considerados negdcios mengresis nao tinham a expressividade econémica que adquiriram
nosanos recentesCansei de escutar que gerir restaurantes era pouco para um administrador
formadona Fundacdo Getulioargas, ms fui contaminado pela magia da transformacéo do
palpavel em sensivalomo LéviStrauss (2006) define a cozinha em seu @u e o cozido

Infelizmente minha facilidade com numeros, projegOe8lculos e sistemas,
afastararrme do fogdo, colocandme no escritério para organizas restaurantes para
concebercardapios e conceitos gastrondémicem vinte e cincanos de profisdo, eu vi 0
mercado de restaurantestemnsformar, d atividade reprimida pelos pais elitistagarreira
glamorosa, com boas oportunidades profissionais €os assuntqereferids da industria da
comunicacao na contemporaneidade.

Tal transformacéo, percebida no inicio dos anos 2@90u-mea especializacdo em
técnicagde gerenciamento na area de alimentost®das na escola de administracéo hoteleira
da Universidade de Cornell, n&stados Unidos. Finalizado o programa de espeagp,
passei a lecionam cursos de gastronomia que comecavagarghar enorme prestigio. Cabe
ressaltar que aimha formacdo no exteriane ajudou astruturaralguns cursos de gestéo
dessainstituicoes

Eu podia explicar parte do crescimento do mercdelgastronomia por meio de
estatisticassconémicascomo o crescimento dos servigos no Produto Interno Bruto (PIB)
nacional, o aumento do nimero de mulheres no mercadaba¢ho, o aumentdos gastos com
alimentacdo industrializada, processada ou paelafora do lar, além da diminuicdo do
tamanho das familiasda desagregacao das células familiage®, se acentuarano final do
século XX no Brasil.

Outra parte, eu editava arevolugdo nas comunicagdes, ao poderio crescente da
televisdoaberta ou poassinatura, & hegemonia da imagem na comunicagdo contemporanea, a
superficialidadedo conhecimento, a transformacgéo de cultura em mercadoria, ao aumento da

mobilidade comunicacional e a expansamtrnet
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Foram esas inquietacdes que me trouxeram astmado na area de comunicacdo na
contemporaneidadda Faculdade Casper LiberNao poderia haver melh@scolhapara
estudam transformacao da gastronomia no inicio do século XXI, quando este senodos
assuntos maigecorrentesia midiae, em movirento conflitante, uma préatica cada vez menos
presente nasozinhas 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 achalea aeafeaa
gastronomia era um esnobismo desneces$&ite do meu entendimento mudou.

Essa pesquisa ajudone a entendeprofundamentalgumas destas diferencas, mas
principalmente fez com que eu enxergasse mais longe, muito além destes céhoeiioecei
a desenhar meu projeto de pesquigaactado por uma matéria publicada em abril de 20615 n
periodicoFolha de S&o Paulgueanunciava a incorporacao de saderndComidaao caderno
llustrada, descontinuando a critica gastronémica semanal deaosiato e a crénica semanal
da decana Nin&lorta. Certamente eu podia tomar os fatos citados como sintomas de algo
maior, comouma possivel crise do papel do critico gastrondmico na mitlistrial ela mesma
em crise.O livro de Franthiesco Ballerindornalismo cultural no século XXhjudoume a
delimitar melhor meu objeto de pesquisa ao falar especificamente das mudancas do jornalismo
cultural ligado & gastronomia, neste periodo, em seu capitulo sobre o assunto.

Era patentgueosveiculos massivosassaram de reperdgeeduzir o espaco dedicado
a gastronomia, em movimento oposto ao observado entre os anos 1960 Tall&Mmeno
foi discutido m eventoMesa Tendénciasle 2010, promovido pel&ervico nacional de
aprendizagem comercigdBENAQ). Este eventofocou ras mudancas na critica gastronémica
em funcdo das midias digitaera evidente que proliferacao doblogs ligados aveb1.0;das
plataformas de avaliacdo baseadas no modéda@a@tivo da chamada web Z26tavam nao
s6 ofertando novo espaco de discussdo, mas também afetando a relevancia das criticas
gastronémicas rubricadas por veiculos da midia industrialaggéet@areceume merecedor
de um estudo aprofundadi®ndo, dessa forma, escolhidesenvolve a minha pesquisa de

mestrado. Adeus numeros, adeus planilhas, adeus fogéao.

Esse trabalho, tudo ditgropde explorar as transformacfes ocorridas na critica
gastrondmica paulistana nestes primeiros anos do século XXI, em especial apis o surgimento
daweb2.0. Para tanto, € fundamentakgatar a historia da gastronomiagaitnalismo cultural
e fazer uma analise dos referenciais tedéricos classificatérios dos géneros jornalisticos. Utilizei

como fonte @ pesquisa sobre a histériaglstronomia referén@aencontradas nas obras de
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autores como BrillaBavarin (1989), Grimod de La Reyniere (2000), Carlos Roberto Antunes
dos Santos (2005), Dolores Freixa e Guta Chaves (2008), Ariovaldo Franco (2004), Carlos
Alberto Doéria (2006), Santi Santamaria (2008), &itb Freyre (2007), Camara Cascudo
(1967), Massimo Montanari (2013), Ana Paula Vitali (2015), Isabella Raduan M@&gHrig

e alguns outros pesquisadores contemporaneos citados no final deste tRababosultado

o livro Jornalismo culturalde DanielPiza(2003, para referenciar a trajetéria do jornalismo
cultural no Brasil e nomundo e de Franthiesco Ballerini (201E)rnalismo cultural no século

21, complementando com estudos de outros tantos pesquisadores também citados no capitulo
que enfoca tadssuntoJa para caracterizar a critica enquanto gémembras de Marcia Beneti
(2008), Lia Seixa (2016) e Carolina Braga (estamatem recente tessobre critica
cinematografica, defendida em 2013Urdversidade federal de Minas GeraldFMG) foram
indispensaveisO entendimento das recentes mudancas na critica gastronémica passa pela
discussdo do papel da critica no mundo contemporéatalista. Neste caso, a énfase foi
dadaas discussfes da teoria critica que associa a producao culturairalGstida que garante

a dominacdo capitalista a partir da propria producéo cultural. Compreender como a critica serve

hoje ao Capital foi fundamental para a proposta aqui debatida

Seguimos pesquisando sobregastronomia eseu recente sucesso como produt
cultural. A inclusdo da alimentacdo coparte do campo da sociologlavesea Edgard Morin
(1990), que em 1970 oficializou a Sociologia da Alimentacdo com uma mudanca na
epistemologia do campo, a partir de estudos de tedricos como os de Marcel Maus& £5850)
estudosolocaramse contra o positivismo de Ctere contra as pages de Durkheim (2007),
para os quais o campo social era autbnardlauss (1950) defendeu a ideia de que bioldgico,
psicolégico e socioldgico estavam intimamente ligados e, com reforco de trabalhos como os de
Georges Gusdorf (1978), possibilitou que Mdf990) organizasse o coléquidJaidade do
Homem em 1972. A partir dentéo, a interdisciplinaridade comecou a se tornar acea®, m
foi Claude Fischle(1979, com sua tese do onivoro, que trowx@oriedade aos estudos
sociolégicos sobre a alimenfarque servem de base para o entendimdntespaco social
alimentar em que a gastronomia hoje é insef@l#ro sociologo francés, Jean Pierre Poulain
(2004), trabalhou a questdo da alimeadtaem seu livrdsociologia da alimentacde em
diversos artigog livros que publicou. Poulain define de forma clara o que € gastronomia, ao
explicar porque a supremacia gastronémica é francesa, diferenciando culinaria, alimentacéo e

gastronomia, esclarecimi® fundamental na conducao dessbalho.
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Trabalhos de teios da semidticaomoos escritos poRoland Barthes (2003)eA
Aulae seus ensaiddife com batatas fritg€arro Restaurante P&o e o vinhptambénmajudam
a compreender a dimensao simbdlica da alimentacéo e seumnpapdiura e na comunicacao.
No entanto, a fim dentenderum pouco ms a mudanca da critica, tivemos @eplorar o
jornalismo e 0s processos comunicacionais na contemporaneidade. O entendimento dos
processos comunicacionais depende do papel ideoldgico da publicidadeaeaproximagé
com o jornalismo contemporaneo. No universo do jesmal gastronémico, a critica @
principal atividade do jornalista especializado, até o aparecimento das midias digitais e a
proliferacéo das ferramentas colaborativas e plataformas blmgse perfisno Facebooke
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 investigacbes sobre comunicacéo digaablisandoa evolugdo danternete das rdes
sociais digitais. De igual importancia sao os trabalhos que estudam o surgimento da economia
da informac&o, como os publicados por Manuel Castells (1999), Marcos Dantas (2012), Carl
Shapiro e Hal Variam (1999%ambém os textos do autor Beack Box Soiety (2015) Frank
Pasquale.

Ressaltamosas transformacdes dos contratos de leitura nas midias digitais
caracterizados por fenbmenos conceituados como convergéncia criativa por Henry Jenkins
(2008) e anudanca dos contratos de leitura vigentes com as midias tradicionais estudados por
Charaudeau (2009) e Elis&teron (1999) evidencia criacdo de uma nova relacdo entre o
produtor da noticia, a midia e os receptoresoteldo. Apesar de entenésta tansformacéo
como um ponto importante, escbemos uma abordagem que ndo d& centralidadssa
fendmeno, pois compreendemos que o completo entendimento desse assunto pstitria con

se em outra dissertacéo, deixamos quem sabe para um desdobrametri@bdése

Para comfetar a analise, foram utilizada®nceitos de espetacularizacdo de Guy
Debord (2006) e da cultura do espetaculo desenvolvido por Mario Vargas Llosa (REL13),
ajudaram a entender como a culttremsformouseem espetaculo acessivetlemocratzado

de maneira vertiginosa nesmicio de séculXXI.

O objetivo especifico dessa pesguasantender como 0S processos caracteristicos da
comunicacdo digital transformam a critica gastron6bmica conformada pelos meios de

comuncacgaoanaldgicamarcada pela I6gica massivaustrial.



17

A principal hipétese & deque a critica gastrondmica construida nas midias digitais,
seja naveb1.0, por um ator com autoridade, sejane 2.0, pela colaboragéo @torestem
mais relevancia socialoje que @uela elaborada pelo suposto especialista, chancelado por um
veiculo de comunicacdo da midia tradicion@bmo ja citado, nortes importantes para
problematizar esta mudanca foramconceitos de espetacularizagioGuy Debord (2006¢
da cultura do esp&culg desenvolvido por Mario Vargas Llosa (201Estes conceitos
ajudarama entender como a cultuem geral, no que se inclui a cultura gastronémica,
transformouseem espetaculo acessivel e democratizado de maeeiiginosa nessinicio de

séculoXXI.

Finalizada a parte tedrica e caitim mapaconceitualheuristico, foi realizadama
analise comparativa entegiticas publicadasa coluna de Arnaldo ltencato naevistaVeja
Sado Paulo, tomada como exempla midia tradicional/industrialno blog de gastronomia
Gastrolandia, de Ailin Aleixo, classificado comeeb 1.0, e na plataforma TripAdvisor,

dedicada a dicas de viagens eektaurantes, identificada comeb?2.0.

Fizemosa andlise da narrativa com enfoque na linguagem, na construcdo delopnte
no embasamento tedrico 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 entreres atas pitaformas.
Foram selecionaddsés restaurantes com criticas igualmente publicaalasvista, ndlog e
no TripAdvisor.

Foi feita por fim, uma entrevistaemiestruturada com Ailin Aleixabedecendo a um
roteiro dotado de questdes féfinidas, mas taném espaco para explorar de modo livre a
entrevistada. Infelizmente a prefida entrevista com Arnaldo tencato ndo aconteceu.
Problemas de agenda do citforam adiando algumas vezesssoencontro e até a concluséo
dess dissertagéo o critico @a&@ncotrou data para a entrevisteoram feitos trés contatos com
o critico entre outubro de 2016 e janeirodfd7. Em contrapartida, utilizamestrevistas
concedidas por ele a revif®aazeres da mesaao Portal da imprensa que abordaram parte d

assunto queos interessa nessrabalho.

Dessa forma, @ue se segue apresentadale maneira a facilitar a analise das
transformacdes ocorridas na critica gastronopacdistananfluenciadas pelo avanco da midia

digital de primeira elesegunda geracao.
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2 GASTRONOMIA

2.1Alimentacéo, culinaria e gastronomia

Gastronomia transformese em palavra frequente do vocabul&@intemporaneds
utilizada nas midias sociais, nos meios académieafity shows em jornais eem revistas,
entre outroespacos comunicacionais em que adquire sentidos distintos, sendo sinbnimo de
uma diversidade de assuntos relacionados, mas ndo exatamente correspondentes, tais como
alimentacdo, cozinha, regra de comportamento social, préticas ligadas a alimentacéo,
referencial técnico de culindria, gosto, cultura e linguagem midiética.

No dia a da, a confusdo criada por estaltiplicidade de sentidos poder relevada,
evitandese preciosismos semanticos, mas o cenario modiéicquando a gastronomia se
transformaem objetode pesquisa académica. Como esse trabalho obgstivdar mudancas
na critica gastronémica paulistana a partir do surgimenitatelaetde primeira ele segunda
geracao, é imprescindivel a definicdo do objeto dessa cdtivaspeciaporquese aiestiona
a qualidade daquilo que hoje é veiculadamidia impressa tradicional, nbfogse nossites

de ranqueamenimmo critica de gastronomia

A jornalista GutaChaves ea historiadora e professora de historia da alimentagéo
DoloresFreixa(2009) dettam parte do primeiro capitutio livro A Gastronomia no Brasil e
no mundaa uma breve definicdo de gastronomia, partindo da raiz etimoldgica da palavra e de

seu primeiro uso conhecido na historia

Vamos comecar mencionando a origem da palavra. Venegoggaster(estbmago) e nomo

(lei). Traduzindo literalmente, leis do estdmago. Quem criou o termo foi 0 poeta e viajante
grego Arquestratus, no século IV a.C., apreciador da boa mesa, ele percorreu varios territorios
observando e provando as especialidadas cozinhas locais. O resultado de suas
experiéncias foi compilado ermdedypatheia um tratado dos prazeres da comida com
conselhos de como comer bem e a primeira definicdo de gastronomia (Ibid., 2009, p. 20).

Ja osociblogo Carlos Alberto Dorig2016)prefere identificar a palavra gastronomia
a partir do termo francéSourmand talvez porque tenha sid@ Francajue a gastronomia
mas se desenvolveu a partir do final da Idade Média. Em seminario ministradotubro de
2016naEscola do GostdDoria (2016)dedicouos dois primeiros dias do eventara definir

conceitos importantes pasadelimitacadado campo de estudo da culinaria e da gastronomia.
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Em ensaio dedicado a esclarecer a confuséo entre culinaria e gastronomia, pubbtade no

boca livre 0 mesmaautor diferencia claramente os dois termos:

Digamos que a culinaria, de qualquer povo e em qualquer época, é o processo material de
transformacdo de quaisquer ingredientes em comida. Implicam em gestos, equipamentos,
cultivos, modos de fazer, gredimentos magicos, o que for que permite ao homem dispor da
natureza de forma comest2vel [ .. .] E gastr
aparece no léxico francés, pela primeira vez, em 1354, e define um campo semantico vasto,
gue se projeta afla 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 epistemolégico mais comum aparece no uso das palavras culinaria e
gastronomia como sindnima®. historiador italiano Masmo Montanari (2004 especialista
em histéria medieval e da alimentagéontribuu imensamente paentendermos a diatao
entre as duas praticas, énacomida como culturale apresenta a comida como um fato cultural.
Inicialmente nos convida aendemporque a alimentacdo ndo € algo natural, como seria mais
Obvio pensar, ja qusealimentar € uma messidade basica de todos os selestretanto,
conforme nos sugere autor,0s valoresde base do sistema aliment@efinemse como
resultado de processos culturais que preveem a domesticagdo, a transformacdo, a
reinterpretacdo da naturezassim, podem® afirmar, segundo o autdq2004) que com a
agriculturaelabora e a i deia de um fAhomem civil oo, que
um espaco para habitar. As técnicas culinarias surgem com a finalidade de prolongar a vida util
destes alimentos otiéamesmo por acaso, em processos proprios de deteridE;abmentos
ou de incéndios acidentais, mas que a partir de seudentarto e dominio deram origem a

fermentacaoao alcool e aprocesso de cozimento.

O que chamamos de cultura coleEano ponto de interseccdo entre tradicdo e inovacéo. E
tradicdo porque constituido pelos saberes, pelas técnicas, pelos valores que nos séo
transmitidos. E inovacdo porque aqueles saberes, aquelas técnicas e aquelss valore
modificam a posi¢do do homem no contexto ambiental, torrarcipaz de experimentar

novas realidades. Inovagéo bsocedida assim poderiamos chamar a tradicdo. A cultura é a
interfacedas duaperspectivagMONTANARI, 2004, p. 27).

Em A invencédo da cazha, segunda parte da obra, o autor enfoca a nocao de cozinha,
procurando percebl@ em suas representacdes sociais swardinamica de constituicao visto

gue o©zinhar, para MontanafR004) é uma atividade humana por exceléncia. A cozinha
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transforma oproduto da natureza ealimento fabricado pelo homem, este transforma tal
alimento com diersos objetivos, @ incluem desde aumentar sua durabilidagleanto

diminuir riscos de intoxicacamnelhomar opaladar e aspecto visual.

Além disso, o homem sendmnivoro 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 hmana, porque também as outras espécies, ainda que de modo elementar
desenvolvem habitos parecidos e gostos diferencipdp&ntéo o principal elemento de
diversidade consiste no fato de que o homem, somente ele, é capaz de acender o fogo e usar
o fogo eessa tecnologia lhe permite, juntamente com outras, fazer c@EQHETANARI,

2004, p. 5%66).

O antropdlogo francés Lé@dtrausg2010)leva o ato de cozinhar a um nivel muito
mais basilar ao propor o par de opositores cru e cogaattantg o process de cozimento que
transforma o alimento em comidamo um dos elementos simbdlicos de maior importancia
para o entendimento de uma cultugs pares de opositoreefiniveis com precisdo pela
observacdo etnografica de uma cultura qualquer, poderiam lsgadats como ferramentas
conceituais para isolar e encadear nocdes abstratas em formato de proposicdes. Isto quer dizer
que uma cultura pode seanalisada pelo ato de cozinhar, também enunciado como

transformacéo do cru em cozido, do inteligivel em sehsive

No inicio desta introducéo, dissemos ter procurado transcender a oposi¢ao entre o sensivel e
o inteligivel colocandas imediatamente no nivel dos signos. Estes na verdade se exprimem
uns através dos outros. Mesmo quando em numero reduzidos, psestagombinacdes
rigorosamente arranjadas, que podem traduzir, até em suas minimas nuancas toda a
diversidade da experiéncia sensivel. Assim esperamos atingir um plano em que as
propriedades logicas se manifestem como atributos das coisas tdo diretamambeos
sabores @erfumegLEVI-STRAUSS, 2010, p. 33).

A nocédo de gosto € o tema que inspira a terceira e maior parte diedomtanari:
O prazer (e o dever) da escoliara ele é possivel pensagosto como sab@ como saber.
Sendo que o saboruma sensacédo individyatnquanto o saberiéna avaliacdo de varios
sentidosque contribuem conjuntamente para definirmos o que € bom ou o que € ruim. Esta
avaliacao deita pelo cérebre nao s@ela lingua. Assinpodemos definigosto como uma
realidale subjetiva e incomunicavel, mas, sobretudo, camw experiéncia coletiva,
compartilhada; um conhecimento qecentribui para definirvalores de nossa sociedade que

ajudam a definir a nossa cultura.



22

Assim como a lingua falada, o sistema alimentar comtéransporta a cultura de quem a
pratica. E depositario das tradicdes de identidade de um grupo. Constitui, portanto, um
extraordinario veiculo dautarepresentacéo e de troca cultural: é instrumento de identidade,
mas também o primeiro para entrar @mtato com culturas diverséslONTANARI, 2004,

p.185).

O gostocoletivamente construidndo pode ser interpretado como um padréo estatico,
invariavelvisto que a avaliacddaquilo quecomamos é resultado de um longo processo de
transformacao culturaAssm 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, € abordadd@ &ipot Roland Barthes,
importante intelectual francés que tem sua obra ligada a semiologia e estabelece a cadeira de
semiologia literaria n€ollége de Franceem sua aula inaugural. Nesta aula, Barthes (2004)
anuncia sua proposta de estudar a semioldgraria, 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 deLsgan Barthes defende que saber e sabor tem a
mesa raiz, citando Curnonski,poincipe dos gastrbnomos, autor frandésA cozinha ®s
vinhos da Franca compéndio editado pelaarousse em que exalta a supremacia da
gastronomia francesa e explora fartamente a ideidedmir, fazendo um paralelo entre
literatura e gastronomia. O mesmo paralelo que é exposto nesse trabalho ao defender que a

gastronomia, como aqui definida, constgaiem uma linguagem.

O paradigma que aqui proponhéosegue a partilha das funcdes: nédo esmcar de uma

lado os cientistas os pesquisadores e de outro os 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 mesmetimologia). Curnonski dizia @ na culinaria, é preciso que as coisas
tenham o gosto do que sdo. Na ordem do sphea que as coisas se torne o que sdo, o0 que
foram, é necessario este ingrediente, o sal das palavras. E esse gosto das palavras que faz o
saber fecundo (Barthes, 20@4,21).

Em um capitulo doseu livro Estrelas no céu da bocatitulado A busca da
epistemologia do gost@dria (2006) recuperaspects do gosto e doprazeres ligados a

gastronomiaglelimitandoa epistemologia a partir da recuperagéo de fatos mais recentes que o
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citados por Chaves e Dolores Fre{2809). Ele inicia sua analise no século XVII, quando o
debate entre os cozinheiros er@sémintituladosgastrénomosornasepublico.

Déria (2006 inicia sua andliséliferenciandalgumasabordagas do gosto presentes
empublicacdes do século XVII, ressaltando que num dos maiores compéndios enciclopédicos
da época, &ncyclopediade Diderot e Dalambert, existem quatro difereaiespcdes para o
vocabulogostq cada uma&labaada por um autor diferente, porémforca a visdo encontrada
em diversas outras fontes, citaralmaografia de Anthelm de Brilleavarin A fisiologia do
gostq em 1825 como marco da retomada dstudo do goste ca gastronmia na Franca do
seculo XVIII. A obra de BrillatSavarinpretendeestabeleaebases para que gastronomia
desenvolvase como ciénciaautdnoma. No entanto, @réprio Calos Alberto Doria(2006)
guestionoltem seu seminario dascola do Gostessa abordagem proposta por Brifiavarin
(e mais tarde por outros gastronomos), @uender 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 fiséca quimica. Em Estrelas no céu da bo&e emenda:

A gastronomia expressa um saber que se op8e ao poder imediato da natureza aa éomina
transformala a gastronomia a supera ena¢éo Essa poténcia conhecida em sua acéo e seus
efeitos € entendida como a manifestacdo de uma energia que penetra 0 mundo guiado pela
razdo. Sob o império gastrondbmico a mesa deve oferecer ndo a naturalidade em forma
comestivel, mas um espetaculo do engentmaimo (DORIA, 2006, p. 76).

Brillat-Savarin (1989 define gastronomia de maneira muito mais ampla,
identificandea como estruturante dos sistemas alimentaresdtiivro A fisiologia do gosto
eleaponta que

a gastronomia € o conhecimento racionakut®d que diz respeito ao homem quando se
alimenta. Seu fim é cuidar da conservacdo dos homens mediante a melhor alimentacdo
possivel. Atingeo dirigindo com principios certos todos os que pesquisam, fornecem ou
preparam as coisas que podem convesgesn alimentos. E ela, na verdade, que faz agir os
cultivadores, os viticultores, os pescadores, os cacadores e a numerosa familia de cozinheiros,
gualquer que seja o titulo e a classificacdo com que disfargcam seu trabalho na preparacéo dos
alimentos. A gastmomia rege a vida toda, porque os choros do re@suido chamam o

seio que o aleita e o moribundo recebe com algum prazer a pogéo suprema que infelizmente
nao podera digerir (BRILLATSAVARIN, 1989,p.51-52).
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Figura 1.Edicdo de 1848 da fisiologiado gosto Fonte Wikipédia

Fazendo um apd&mado das diferentes abordageamesentadas até o momento,
podemos entender a gastronomia como ligada ao gosto e aos prazeres do paladar, além da:
normas e das leis do estbmago. A pratica gastrondmiceetagdio muito proxima a idede
bom e de belo, as ndo é s6 o gosto, em sua acepc¢ao sabor, mais ligado ao paladar e as reacdes
fisiologicas eas avaliacbes de prazer que fazem parteedstemologia da gastronomia,
incluimostambémaspectos ligados aaler, diretamente relacionado aos rituais,praticas
sociais, a comensalidadee permitem a distin¢cdo e a diferenciacéo social.

O segundo volume dA invencdo do cotidianmrganizado por Michel de Cede

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

Lévi-Strauss interesseae por todo®s aspectos da comida [..gntou como hip6tese que

todos estes elementos, essas redes de informacdes diversas, de menus diferentes tem sentido
e que a cozinha cotitsli 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
inconscientemate traduz sua estrutura (1bid997,p. 246).

Lévi-Strauss(2010) em Origem dos habitosa mesa terceiro volume a obra
Mitolégicas afirma quea cozinha e as préaticas de comensalidade expressam 0s mecanismos de
estruturagdo e diferenciacéo social. A participagdo na mesa ¢amdica o autor, € o0 primeiro
sinal de pertencimento ao grupodal, porém, ndo se pode deixar enganar: comer junto nao
necessariamente significa estar em perfeita harmonia. Gized (1997) enA invencéo do
cotidianoenfatiza a representatividade do trabalho de-Bérduss ao expor o carater cultural

intrinseco asaticas culinarias.



25

O que nos surpreende é sua abundante diversidade, de uma sociedade a outra, dando a
estranha impressé@o de que deve haver uma razéo para isto e que os habitos alimentares de
uma determinada sociedade num dado tempo, estao ligados por coeréncias intsiveis inv

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 didythologiqueg19641971) e com o caso da Ameéaiindia,Lévi-

Strauss nos deu um exemplo deslumbrante de onde se pode encontrar um modelo de andlise
de cozinhas especificas, de suas escolhas, seus preconceitos, suas proibicées, e do discurso
social que o reproduz de forma lendariaiéca (GIARD, 1997 p. 245).

Os habitos a mesa sao também reveladores dos conftitss eearquias sociaisu
da necessidade de mascarar tais disparidadste pontptemos outro aspecto do gosto que
vamos explorar bastante quando falarmos de critica gastrondmica. A gastronomia, ao definir
padrdes e normas daquilo que € bom e belo em tedeqwaticas alimentares para uma
determinada sociedade em um determinado tempo, traz ctensigém o aspecto socioldgico,
pois suagpraticassociaispodem definir estruturas de podamda, ce acordo com Montanari
(2004),0 sistema alimentar contém ertsporta a culturdraduzindo tradi¢cdes e préaticas sociais

de um gruppconstituindo um veiculo de identificacéo e de troca cultural.

A gastronomia desenvolveeprincipalmente na Franca a partir do século X¥kan
Pierre Poulairf2004, emSociologiagla alimentaéo, chama a atencao para formacao de uma
linguagem apontando uma série de traballealizadogor chefes renomadgsranormatizar
preparos e crigpadrbes por meio de receitas e classificacdes, que permitiram o surgimento

dessdinguagemgastronémica.

Na Franga, a partir deuisiner Royalde Massailot (1691), seu nimero (o de receitas) pouco

a pouco aumenta. E assim que se enumeram 507 férmulas nesse livro, que inovacio
importante, apresers®e como um dicionario. Esta mudanca na fododivro de receitas

atesta uma transformacéo fundamental, passa do | i vro de receitas
lista de pratos, para uma ferramenta que permite fazer funcionar um cédigo e quase ja uma
verdadeira linguagem, no sentido linguistico do tepogs encontramos nele ndo so receitas,

mas também formulas de elementos inferiores ao prato (caldos, molhos,
acompanhamentos...) e principalmente regras de combinacao que permitem jaatariao

novos pratos. O sistema de denominacdo culinaria queagixaceitas, mas também os
elementos intermediarios vao permitir a explosdo de nimefésaelas(POULAIN, 2004,

p 209.

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

movimento, Santi Satamaria (20@8j)umera alguns chefes catalées e europeus que realizaram
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trabalhos de compilacdo de receitssnelhantes aos realizados na Framge ele dentifica

como suas referénciameseu livioA cozinha a Nu

Comecei a estudaslibre de Saint Savi e bibre de Coch, para entender a cozinha medieval

dos paises Catalaes. Dos dois achei especialmente interessante o primeiro, gracas a edicao
comentada de Richard Grewe, de grande valor nele apaiggentariados 0s produtos
alimentares consumidos no inicio dewé XIV (SANTAMARIA, 2014, p. 56).

Es® novo modo de apresentar as receitas e de criar lingudeferia a metodologia
da educacédo ala formacdo de diversos cozinheiros, facilitandadisseminacdo desse
conhecimentaos restaurantesesn escolas de gastronomia gq@enecaram a se organizar no

final do século XIX.

Figura2. Caréme Fonte www.pastryworkshogom

Antonin Caréme € reconhecido como um dos principais chefeseian, sendo
responsavel por normatizar estruturadamentpreparos e a organizar a cozinha de forma
profissional (apud Kelly, 2003) sfa normatizagéo ja vinha acontecendo a partir do s¥stljo
sendoinimeros os trabalhos publicados amte€arémemas foio cozinheiro dos reis e o rei
dos cozinheirogjue apesentou essformalizacédo de maneira mais consistente e que serviu de
base ao trabhb de outros grandes nomes da gastronomaiacésa. larKelly ressalta a
importancia desse trabalna estruturacdo da gastronomia na Parig@éslucao francesa:
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Do trio considerado fundador da culinaria moderna na Paris do periodevohscionariol
Brillat-Savarin, de La Reyniére e Caréiapenas um cozinheiro. E apenas um torseu
verdadeiramente famoso. Uma cultura em que um Chef, e ndo o escritor ou o cniéise tor
uma celebridade, é uma cultura em que a comida, esta em processgolugio(KELLY,
2003, p. 213).

Figura 3.Auguste Escoffier Fonte www.BBC/food

Entre o final do século XIX e inicio d¥X, outro chefe francés revolucionou a
gastronomia mundl mais uma vez. Auguste Escoffier, em parceria com o hoteleiro César
Ritz, propds um novo paradigma na normatizagéo do fazer culinario, ao simplificar preparos,
focar nos ingredientes, reorgaai a cozinha hierarquicamenpeppor as bases de uma cozinha
francesamodernague poderia estgresentenos hotéis de luxo de varias cidades do mundo.

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

Auguste Escoffier (18461945) foi o primeiro grande chefe dezinha moderno a tornae
célebre Ele mudou a maneira de comermos, em parceria com o eminente hoteleiro Cesar
Ritz, e com ele nosso molde diver [...] Escoffier deixounos receitas meticulosamente
descritas e seria dificil encontrar alguma receita mmzdejue ndo contivesse de sua
influéncia (JAMES, 2008, p. 21).

A linguagem estabelecida por Caréme e Escoffier foi revista recentemente por
movimentosgastrondmicos inovadores, valessaltar que formam até hoje a bdsgrande

parte dos curriculodas ascolas de gastronomia em gae aulas praticas sdo divididas em
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mdbdulos de acordo com categorias de preparos (as bases) e técnicas estabaletidasta

pela gastronomia moderna francesa

O dominio desta linguagem permite estruturar nodiEursos gstronémicos,
originandoa Nouvelle Cuisine acozinha de territdério. Podemos dizer que a estruturacao da
linguagem gastronomica francesadecisiva para auatrangormacgacpredominantmenteno

mundo da gastronomia ou como passaram a preferir algunSngasos da alta gastronomia.

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

referéncias da apresentacdo de Carlos Alberto Doria (2006).

Sistema alimentar
Sistema cultural, social e econdmico que se|Estudado pela agronomia , sociologia,
organiza em torno da alimentacdo humana |antropologia, nutricdo , medicina, economia
E estudado em uma cultura ou civiliza¢do. |gastronomia , geografia e semiotica.

Culinaria
Conjunto de préticas e produtos resultanteqFisica , quimica , nutricdo , engenharia de
transformacao material dos alimentos e da [|alimentos, agronomia , historia , sociologia
representagdo simbdlica de uma cultura, teffantropologia.
em vista solucionar o problema alimentar .

Gastronomia
Conjuntos de regras e normas expressas erAntropologia , sociologia , aspectos da
uma linguagem ligada as técnicas de prepalfisiologia humana.
de alimentos e a alimentacao. Definem os
métodos de preparo e de composi¢ado dos
alimentos, o ritual e composicao das refeicd
Instrumento de diferenciacéo social .

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

A expressédo alta gastronomia passou a ser usadanais frequéncia recemente
para diferenciar pticas culinariasla elite das populares, a existéncia de uma alta gastronomia
pressupbe a de uma baixa gastronomia por oposi¢cdo. Apesar do termo alta gastronomia ser
encontrado em diversages blogse publicacdes que serviram de base a esse trabalho, o termo
baixagastronomiag 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 discussdeserca de temas relacionados a gastronomia, obsene

namero expressivo, principalmente diogs e comunidades em redes sociais (como o
Facebook dedicados a promover e divulgar estabelecimentos que se categorizem como de
fibai xa gast r anmodoisinplificadg, paele serecompreendida como um tipo

de gastronomia abrangendo comidas saborosas (remetendo a uma culinaria mais popular,
caseira e cotidiana), em porgdes bem servidas e com uma relagdo custo/beneficio vantajosa.
Ainda que o termo ja véra ganhando destaque em publica¢des de jornais, revisiagse
dedicados ao tema gastronomia, até o momento da elaboracéo desse artigo-serifému

haver um arcabouco conceitual que visasse compreender o conceito e os diversos aspectos
presentes noomisumo da baixa gastronomia (ao menos se utilizando dessa nomenclatura),
visando tratar o tema dentro de um contexto académico. Nesse sentidesgdeiseguinte
problematica: O que seria a baixa gastronomia e quais as suas caracteristicas? (FERREIRA;
VALDUGA,; BAHL, 20186, p, 208).

Quando tentamos esclarecer a polémica que se constitui ao redor da questdo da alta e
da baixa gastronomia, percebemos que a gastronomia -&&coao grande fatoculturalde
diferenciacéo sociad objeto do processo de eggcularizacdo na segunda metade do século
XX. Giard (1997)cita os trabalhos de Bourdieu (2005) expostoEspaco Social e Espaco
Simbolco:

Um modelo deste foi proposto por Bourdieu leardistinctiondas condutas de preferéncias
(alimentares vestuarioobiliaetc.) que em geral depende do gosto individual, mas que ao
mesmo tenpo reconhecidas como ligadasstratificacdo social, mesmo que sé seja aos
julgamentos da linguagem comum; a classe popelamt gost os fivul gar eso;
burguesia tem gostos Adistintoso (Gl ARD, 20

Os gostos distintos seriam parte do capital social do individuo que possibilita sua
diferenciagcdo no campo social. Usando os conceitos de Boupdiéeriamoslizer que ao
habitusde umdeterminadacampo socialncorporan-se praticas gastronémicgse servem
para evidenciaum capital social distintivo. A gastronomia permite ao individuo pregstar

dentro de alguns campos.

De maneira mais geral o espacgoasicdes sociais se retraduz em um espaco de tomada de
posicao pela intermediacdo do espaco de disposicdes (mabiog; ou em outros termos

ao sistema de separacdes diferenciais, que definem as diferentes posi¢cdes nos dois sistemas
principais do espacgocial [...]Isto é, em suas praticas e nos bens que possuem. A cada classe
de posicBes corresponde uma classe Hiitus (ou gostos) produzidos pelos
condicionamentos sociais associados a condigao correspondente e pelas intermediacdes deste
habituse desuas capacidades geradoras, conjunto sistematico de bens e de propriedades
associados entre si por uma afinidadestdos(BOURDIEU, 2005, p.21).



30

Tal habitusda gastronomia assemelb@a a aspectos relacionados a outros habiuos
gostos, como a moda, a decoracdo emiteos, n&s a No¢cao associada a alta gastronomuia
€ mais especial e distintivaproximasetambémdanocao de alta cultura, potencializando o

caraterestruturantelo discurso gastronémico como linguagem derdiiciacédo social e poder.

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

espetaculo e a cultura massificada.

A ideia de uma sociedade em queulura esta centrada no espeta@ittdo em uma
elite que pensa a cultura como um dos motores da transformacao de aspectos constitutivos da
socielade capitalista contemporanfea bastante discutidaaobra de Guy Debor{1997) A

Sociedade do espetéaculo.

A medidaque no decorrer do século XX gastronomigopularizase,democratiza
seem velocidade extraordindria, transforseem produto da industria cultural, dominando as
mais diversas midias, apares#doa necessidade de distinguir uma gastronomia das elites,
que detém um saber ndo democratizafl®e é capaz de pensar a culinaria dentro de um
complexo sistema de produ¢do com novas propostas, objetivos e novas normas e maneiras de
fazer.No entantocomo a prépria olar e Guy Ddord (1997 evidencia, ao tentar distinguir
se do espetaculo acaba por criar um novo espetaculo, produto de uma sociedade gominada
esa logica.A alta gastronomia hoje domina os canais de televis@demete as livrarias,
basta verificar aspcdes de producgdes W, Netflix e as estantes das lojas de livros ou os

temas dodlogsmais visitados.

Para Vargas Llosg2013),que busca em T. S. Elliot bases para sua argumentacéao, a
cultura daselitesou a alta cultura, ndo deve ser democratizada, pois é ela que garante a
estratificacaasocial,é responsaveiela divisdo de classes e desta maneira mant&asdce

0 bom funcionamento social.

Na gastronomiano entantoa diferenciaca@ntre baixa el parece ineficienteA
tradicao culinaria, transmitida culturalmente pela cozinha cotidiana, forma a base de expressdes

gastronémicas defendidas por chefes como Santi Santamaria. A diferenciacdo gastronémica,
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produzida por meio da aplicacéo de tecn@sgiontemporaneas que permitem a desnaturagao

do alimento através de processos quimicos e fisicos que produzem resultados inusitados, tem
na nova cozinha espanhola de Ferran Adria, seu maior expoente. No sikgadscbFusion

2007, encontro de profissiais de cozinha realizado na capital espanhola, no qual estdo
presentes os mais conceituados chefes do mundo, Hsieiama grande polémica entre esses

dois grandes chefes espanhdis cujas aproximacfes completamente diversas da alta gastronomic
entram em rta de colisdo. Por um lado, Ferran Adria, baseia sua pratica em técnicas de
desnaturacao dos alimentos, apresentando resultados que provocam estranhamento e surpres
por meio do ndo reconhecivel visto que sua gastronomia transforma a natureza do alimento e
promove o uso produtos industrializados. Por outro, o chefe Santi Santamaria questiona esta
opcdo, alertando para o afastamento da natureza e a promoc¢do de uma inddstria que
homogeneiza a alimentacdo humana. Como se a gastronomia de Adria reforcapsettal a
espetacular que a gastronomia ganha nos dias de hoje e provocasse, enquanto tenta-diferenciar
se da cozinha doméstica, um efeito completamente oposto ao desejado. Essa polémica foi
fartamente documentada e gerou o prefacio de Santamaria (2008)lidecs& cozinha a nu

Vejamos o0 que aponta Doria na resenha publicada na réwigiecosonline cujo acesso foi

em dezembro de 2016.

Se o resultado do processo industrial fosse o pluralismo culindrio ndo haveria grande
problema a enfrentar, mas o ¢een sido denunciado € a homogeneizacdo dos padrdes do
comer e 0 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 desestruturacaantiga familia, com a decadéncia do habito/prazer de
cozinhar ® que abre o flanco para o que cft
cozinha doméstica. E no combate a esse processo que Santi Santamaria concentra suas
baterias, sendo que, se algunedgiatingem a cidadela de Adria, é porque este se pos
claramente como favorecedor ,2@805)idesordem ga

Jacob (2009) descreweuito bem o movimento de popularizagda gastronomia por

meiodasmais diversas midiagendo em vista que

na comunicacdo dos meios de massa faedebservar nos Ultimos 10 anos, a exacerbacao

do uso da gastronomia como tematica de revistas, jornais, programas de telsiesitee

internet fazendo tal sistema cultural se processar como midia modetzelpraferéncias,

gostos e paladares sociais, econdmicos e culturais. Mesmo ao se considerar que a culinaria
tem uma longa parceria com os meios de comunicagéo, o espago hoje construido na midia
néo é o da dona de casa que precisa cozinhar para sua taaniienente, um territorio da
comunicacdo modelizada pela culinaria. O que se observa hoje € a construgdo de um
ambiente midiatico gastronémico do desejo, onde espgmamsnets cozinhas de sonho,



32

chefscelebridades e pratos exclusivos, entre outros, eenvicom o alimento no seu puro
aspecto nutricional. Neste cenério 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 ofere@ACOB, 2009, p. 2).

A afirmacdo da pesquisadora da Fundacdo Casper Libero, que desenvolve estudo
focado na criacdo de uma nova linguagem midiatica ligada a gastronmatimgda de
gastronomidiapermitenosenfatizar esta mudanca do discurso gastronémico, numa sociedade
dominada pelas imagens e pelo espetaculo.

A gastronomianidiatizadaperde seu aspecto de norma do fazer culinario e adquire
uma dimensdo de produto midiatico muito mais ligado ao seu agspetacular e distintivo
que seu aspecto mais puro de expressdo cudtur@nsformasse emum grande espetaculo
acessivel e democratizado.

Assim, para finalizar, dadas as multiplas interpretacdes do termo, conceituaremos
gastronomiaenfatizando seu pecto normativo e de linguagem, com uma definicdo que guiara
esse estudo. Aqui gastronomia significard 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 pparo e da composicdo dos alimentos, o rittmtemposicao das refeicdem
uma sociedade em um determinado periodo de teRgssaltaremos tambéseu aspecto
sociolégico, estruturante de poder enquanto instrumento de ditg@ocultural. Esta escolha
justifica-se pelos diversos aspectos envolvidos na atividade da critica gastronémica, suas

recentes transformacdes e as principais consequées®smudancas.

2.2 Aspectos histéricos da gastronomia

Ess capitulo esta construido com uma selecao criteriosa de referéncias contidas em
livros de histéria da alimentagdo, da sociologia da alimentacdo e da antropologia da
alimentacaolentamos, @artir destas leituras, organizar de forma l6gica e concisanagaiis
fatos que descrevem o aparecimemte uma linguagem do fazer culinampe permite a

construcdo de novos discursos ligados a alimentacao e que aqui denominamos de gastronomia.
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Grande parte dai$toria da gastronomizonstituiseno estudo dos habitos alimentares
das sociedades. Algumas vezes a gastronomia toma como objeto um determinado ingrediente,
produto ou receita. Estes estudos sO foram possiveis gracas ao desenvolvimento de novas
vertentes da Historia, que se evidenciarensegunda metade do século XX e que de alguma
maneira mudaram o objeto de estudo da disciplina, incorporando ndo so a politica e os grandes
fatos, mas os pequenos fatos sociais e outros aspectos da vida privada, comocenfatiza
historiadoringlés, professr emérito de Cambridge, membro da escolaAtuslese um dos
maiores especialistas na obra de Gilberto Fr&eter Burke (1992m seu livroA escrita da

Historia, novas perspectivas

[...] 2 nova histéria comecgou a se interessar por virtudbrteda a atividade humana [...]

Da2 a express«o fihist - -ri a Annalesadlprimeirametade c ar a
do século testemunhou a ascensdo da histdria das ideias. Nos Ultimos trinta anos nos
deparamos com varias histérias notaveis deddpgue anteriormente nao se havia pensado
possuirem uma histdria, 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 &m 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 fAconstru-«o culturalodo sujeita a Vv
relativismocultural aqui implicito merece ser enfatizado. A base filosofica da nova historia

é a ideia de que a realidade é social ou culturalmentgituida(BURKE, 1992, p. @).

Em um artigo publicado na revisfaiestdes e debates historiadomparanaens€arlos
Roberto Antunes dos Santos (2P@8screve o desenvolvimento da histéria da gastrornuonia
meiodarevisao bibliogréfica de livrogublicad® apds 1960, citandom prefacio de tgues
Le Goff e Pierre Nora (1974)ambos séo historiadores francesesgdende projecao,

enfatizando apel da nova histéria ou michistoria na mudanca de paradigma desta ciéncia:

Em 1974, o lancamento da coletafiea i r e d e traduzitiains Brasil coneo Historia:

novos problemas, novas abordagens, novos objetos, trouxe a tona novos paradigmas da
Histéria. Na apresentacédo dessa coletanea, seus organizadores, Jacques Le Goff e Pierre
Nor a, reivindicavam pestéacia de variosvtpos He tdstoriar i a
igual mente v8lidoso e de mierohistbdanemaontfraposigda me nt
a uma historia absoluta do passado. Historiadores como Jean Paul Aron e Jean Louis Flandrin
deslocam o foco da histéria emgalhas para o comer e para aquele que come. Por meio
desses novos paradigmas, 0s ensinamentoardwdes a comida deveria ser led@a sério

pelos historiadore§SANTOS 2005, p.13.

O trabalho de E Braudel (apud Santos, 2005nhspirado em dois histiadores

francesesé apontadocomo o marco do estudo da alimentacéo pela histaria:



34

Entretanto, durante muito tempo, a alimentacéo e as praticas culinarias constagam
espacos privilegiados de estudos da Antropologia e dos antropélogostassquonecaram

a ser abertas para a historiografia com a divulgacéo de duas obras pidngsiatogia do

gostq de BrillatSavarin, escrita em 1825, que trata do homem e da comida, pois ndo se
constitui num livro de culinaria, mas sim de gastronomiatrabalho do botanico polonés
Adam Maurizio, intituladdistéria da alimentacéo vegetal da phéstéria aos nossos dias
publicado em Paris em 1932, no qual o autor procurou estabelecer um elo entre a historia dos
vegetais e a historia das civiliza¢goEstretanto, foi com F. Braudel, herdeiro de Fébvre e
Bloch, por meio dos conceitos de cultura material, que a histéria da alimentacdo ganhou
fisionomia definitiva no campo da pesquisa historica. Inspirado nos textos de Lucien Fébvre
sobre a distribuicdo rémnal das gorduras e nos fundos de cozinha, Braudel, como o maior
representante da segunda geracdo Alusales trabalhou o conceito de cultura material
abrangendo os aspectos mais imediatos da sobrevivéncia humana: a comida, a habita¢édo e o
vestuario(SANTOS 2005,p.13).

A alimentacéo, no entanto, traz em si diversos aspectos intimamente ligados: o social,
o biolégico e o psicologico. Desta maneimacampo da gastronomia esta relacionado
guestbes epistemoldgicas travadas entre a sociologi&ropa@ngia e a psicologi® estudo
da alimentacdo, portanto, o estudo da gastronomia, gainkla maiorimpulso com a
disseminacdo do conceito de multidisciplinaridade deferishcipalmente pelo sociélogo e
filosofo francés Edgar Mori(L990). Apdéso surgimento da sociologia como ciéncia autbnoma
e de diversos processos de divisdo do campo da antropologia, o estudo da alimentacao procurou

seu lugar.

Devese salientar o belo artigo de GusdorfErecyclopaedia Universali@Gusdorf, 1968),

mas é a Edgar Morin que a Sociologia da Alimentagdo deve a sua oficializacdo. Em 1972,
Edgar Morin organizou um coléquio intituladlod u ni t ® dAeunidadetdo hammsm),
reunindo um conjunto impressionante composto de pesquisador@®ate que vao da
Biologia as ciéncias cognitivas, envolvendo varios prémios Nobel, dispostos ao dialogo. Os
anais desse coléquio originaram uma publicagdo em trés volumes (POLA08IB| p.259).

A sociologia logo identificou na alimentagcdo um faital cono elemento presente

nas maigsliversas culturas e sociedades, visto que

comer tornots e , ent «o, Afum ato humano total 0.
transdisciplinar do complexo. Isso néo se referia somente a juntar as disciplinas, nem mesmo

a fi wmaicia@ncia unitaria do homem, pois ela mesma dissolvera a multiplicidade complexa

do que ® humanoo, ma s consistia em deseny
metadisciplinarePOULAIN, 2003, p.25%
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Morin criou um grupo de estudos que se dedic@mod@ologia da alimentacdo na
Franca, conhecido hoje como Centro Edgar Morin, dirigido pelo Sociologo Claude Fischler
importante pensador ligado a area que produziu reflexdes sobre a alimentacéo e suas regras ne

sociedade contemporéanea.

Mas, se essevancos em diferentes campos das Ciéncias Sociais criaram as condi¢des para
o desenvolvimento de uma Sociologia e de uma Antropologia da Alimentagéesedave
Claude Fischler o mérito de haver lancado a dindmica. Foi o nimero 31 da revista
Communicationque deu a partida ao criar as condi¢cbes de um trabalho sociolégico em
comunicac¢é@o com as disciplinas vizinhas. Este conhecimento nos meios jornalisticos e suas
gualidades de comunicacéo deram ao novo campo de pesquisa uma notoriedade inesperada
(POULAIN, 2008, p.259.

O dominio do fogo foi o mais importante fato na transformacdo da vidéodm
Erectusha mais de um milhdo de anos, permitiedoozinhar o proprio alimento, aquecer e
iluminar a caverna, mudando completamente a qualidade de vida que tiehi@até-oi muito
depois no periodo neolitico da gristéria que o homem desenvolveu a agricultura e passou a
domesticar os animais, o0 que possibilitou que ele se fixasse em determinadas regides, criando
o0 sedentarismo e contribuindo para o crescimento pidgailacdes e o surgimento de

civilizacoes.

Nas civilizacbes antigas, como Mesopotamia e Egito, a alimentacéo e seusé&ituais |
aparecien como objeto de normas e leis definidas pelo costume ou formalmente escritas. Na
Mesopotamiapor exemplo, o codigo déamurabi trazia artigos ligados a taxacéo da coalhada
e outros ingredientesomo descrevem Freixa e Chaves (2008). Banquetes e festins ja eram
organizados pelas classes mais abastadas como forma de chegar mais perto dnsawuses

simples praticas ddiferenciacdo social.

Vale ressaltar que varias normas ligadaslimentacéoestabelecerarge junto a
organizacdo das religides, ao mesmo tempo em que surgegras de comportamento e
conduta ligadas as praticasligiosas, pois emalgumas civilizagbess leise os codigos

confundiam-secom os livros religiosqomo no casala Tora par@s Hebreus.

A Grécia classica produziu uma série de escritores que se dedicaram a alimentacao.
Foi Arkestratusque emHedypathéia utilizou pela primeira vep termogastronomia. Boa

parte dos textos da Grécia classica sobre gastronomia s6 sobreviveram gracas ao trabalho de
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Athenaeus que compilou varios livros escritos antes do anA.Z00No entantogrande parte
daquilo que sabemos sobre a alimentacdo e o fazeécalna Grécia classica também foi
apreendido das obras de fildsofos, de pecas de teatro e outros escritos dArépeaklo
Franco (2004), erde Cacadora a Gourmand: uma histéria da gastronguhédxa isso bastante
evidente.

Na Grécia classica, segundrranco (2004), ndo existia a figura do cozinheiro e a
comida era preparada por escravosu pelos proprios anfitrides para seus convidados. Ja em
Romag a gastronomia era bastante avancada e uma norma clara estruturava a alimentacao,
regulando o coméra e a producdo de aliment@d¢ definindo a estrutura de banquetes e de
refeicbes na Republica Romana, preocup&aado, com habitos extravagantes e festins
luxuosos que denunciavam acddéncia do império envolto eawsto.

A gastronomia aparece noses de Apicius que descreve a estrutura das refeicfes
romanas e grande parte do ritual dos banquetes da época de Nero. Sabemos que em Roma j:
existiam cozinheiros e as tarefas de cozinha eram claramente dividas entre cozinheiros chefes
e seus ajudantesAs casas dos nobres romanos contavam normalmente com uma equipe
estruturada que se responsabilizava pelo abastecimemelagproducdo de alimentos
(FRANCO, 2004)

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

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

Nomes de pratos, maneiras a mesa, trabalhos agricolas, conselhos dietéticos, taxas de
comercializacdo, métodos de conservacao, receitas: 0s textos antigos constituem nossa
primeira fonte de informag&o sobre a cozinha romana. O nome de Apicius ficou ligado ao
nico livro de receitas que sobreviveu da antiguidade (BLANC; NERCESSIAN, 199@ , p.
traduc&o noss4)

J& as camadas mais baixas da populacéo alimentseva® umanistura mais pobre
de trigo e agugue, em alguns casos, era forneada nos fornos comunitarios. O pao, alias, foi
base da alimentacéo delassesnais pobres, juntament®m vegetais e em alguns casos com

o peixeem diversas civilizagdes da antiguidade.

I Noms de plats, maniéres de table, travagricoles, conseils dietétiques, tarif, de denrées, méthodes
de conservation, recettes: les textes antiques consituent notre premiére source d’information sur la cuisine
RomaineLe nomo d&6Apicius est rest ® at tdeddnt®uitd(BLANCe | liv
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 sdacadéncia, astal gigantismo também propiciou um movimento
de trocasulturais ligadas a alimentac@isto que Rma importava trigo, ostras, vinhos e carnes
de outras provincias do ImpérRoma entra em declinio quandiedas migratoriasm direcao
a cidadedos povos barbaros do norte da Europa e de regides danAsibamem direcéo a
cidade, forcadoo Império a repelir os 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 escrauia, que teve de ser substituido pelo sistema de colonato e que consistia na
relacdo entre pessoas com precarias condi¢des de subsisténcia e grandes proprietarios de terra:
gue contratavam seus serviges troca, ofereciam protecao e terras para o trabilbitos
proprietarios que possuiam escravos passaram a-liberéa estabelecer também o regime de
colonato com eles. Esse processo acabou por provocar uma decadéncia dos centros urbanos ¢
da atividade comercial nas cidades.

Outro fenbmeno que ganh@uoporcdo grandiosa em meio a crise do Império foi a
ascensao do cristianismo. Os cristdos, que ja habitavam os dominios do Império ha bastante
tempo, passam a crescer numericamenfigo este qudevou o Impeador Constantino, que
depoistransferiu asede @ Império Romano para Bizancia,instituir o cristianismo como
religido principal do Império Romano, tendo ele préprio se convertido.

J& en Bizanciq o império Romano mantexse durantenuitos anos, tendo em vista
gue aCapital Constantinopla eranportante centro de comércio estrategicamente situado no
estreito do Bosforajue separa o continente asiatico do continente Europeu.

Bizancio recebia mercadorias e alimentos de toda a Asia e tserimportante centro
de comércio. A gastronomia Bizardiera uma mescla da gastronomia gi@rnana com forte
influéncia asiatica, principalmente com a introducdo de vegetais, especiarias e acucar vindos de
sua porcao a leste.

Ao mesmo tempo em quenaudanca d capital para Constantinoplazflorescer o
comécio, o império romano do orienteantevese omesmo com as inumeras invasges
sofria, jana Europa a decadéncia de Roma e a asceloséigstianismo originaramma nova
estrutura social O colonato inicia suserania evassalagenumanovarelacdode dominacao,
com ggnificados ampliados que incorpoespectos religiosos,abe da sociedade feudal
europeiada Idade Média, que durou praticamente mil anos, entre 476, com a queda d& Roma

1453 com a tomada de Constantinopla pelos Otomanos.
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A sofisticagdo, a producdo e o preparo dos alimentos perde importancia como
mecanismo de difenciacdo social durante este longo peridésta perda encontse
associada a estrutura social feudal que estava baseada num sistema de rigidas normas de
dominacdo expressanas relacdes de suserania e vassalagem, na estrutura definida pela
nobreza, a igreja e o0s servos que Léo Hubermar@t) ti@screve muito bem no prefacioAle
histéria da riqueza do homem

A Igreja constituia uma organizacdo que se estendeu por todondontristdo, mais
poderosa, maior, mais antiga e duradoura que qualquer coroa. I3a@@ama 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&pem terras. A Igreja foi a maior
proprietaria de terras no periodo feudal (HUBERMANN, 1986).

A lgreja Catodlicaganhouenorme podee o Cristianismo cresagapidamente. Aos
nobrescabiaa propriedade da terra esagurancaaos servos o trabalho e a lavqurdgreja,
além das terras e da riqueza, o monopolio do conhecinfesgion, & bibliotecas e as ciéncias
ficaram sobo dominio ddgreja, sendo que a primeira por me#@efetiva migracdo dos acervos
para as ordens rel@sas e a segungedr uma série de normas que restringiam a pesquisa e 0
desenvolvimento da ciéncia.

O conhecimento gastronémico ficou também mais ligado, neste periodo, ¢&esadi
conventuais e monasticag, propria pratica da alquimia e de alguns asgegerais da
conservacdo dos alimentos. As refeicbes da nobreza eram constituidas de cereais, frutas,
vegetais e carnes, mas a troca econémica declinou, as préticas de diferenciacdo social perderan
um pouco do seu sentido, pois as terras e a investidteamdnavam as relacées de poder e a
posicdosocial,a gastronomia perdemportancia, ms,como nodembra ohistoriador Cdos
Roberto Santo@005a) manteve parte da herargr@ceromana.

A gastronomia volta a florescer quandiepois de muitos séasd, as cidades
renascem, as trocas comerciais aumentam, os fluxos de mercadeqmsdem e os feudos
comecam a originar ossEadose as M¢gdes. E do final do século XIIl um dos mais antigos
compéndios de receitas citados como marco do surgimento das cedjnarias, conhecido
como oLe Viandier de Taillevant.

A burguesia aparece como classe socidbaigaidade média, final do feudalismo,
com o crescimento das corporacdes de oficio, do comércio e dos burgos. O renasangento
com a unido dos gnales senhores de terras (0os nobres), da burguesia e da Igreja gee vao

estruturailem torno da formacao de Estad@s;&docuja figura central era o rei Absolutista.
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A cozinha francesa na Idade Média €, sob certos aspectos, diferente da nossagtside os

e habitos alimentares sofrido profundas alteragfes. 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
Fran- a, intitulado fALe Vi an dvistea,a®enascenta2a3 0 r ¢
Franga ndo parece ter sido um século de grandes mudangas culinarias, pois a influéncia
medieval ainda estava muito forte e muito préxima. A descoberta da América e do caminho
maritimo para as indias, e a conquista espanhola da Ant@eiatral 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 dediato. O uso destes alimentos mants¥enais

restrito até o séc. XVII, quando a nobreza e uma nova geracédo de cozinheiros demonstram
claramente seus distanciamentos da cozinha gotica. A partir deste perioese dame que

em Franca os gostos e as mias de comportamento & mesa (etiqueta) sdo renovadas
(SANTOS, 2010, p. 2).

Durante ess processo voltaram a aparecer normas e regras mais sofisticadas para a
alimentacgéo e para a realizacdo de banquetes. A alimentacdo e seus rituais voltgrapeh ter
central como instrumento de poder. Catarina de Médicis, por exdeyaa para a Franca as
tacas de cristal e os faqueiros completos ganfios, facas e colhereguepassaram a ser usados
nas cortes francesas. Varios nobres de projecdo e ricqsdiascomecarama contratar
cozinheiros que ficaram famosos por suas criagdes gastronémicas.

Ressaltamos guéatel, que foi personagem de um filme do diretor Rolland Joiéé
1999, foi um destes cozinheiros famosos. O filme retrata em detalhes agitepardanquete
oferecido pelo Pricipe de Condé ao rei Luis XJ¥m 1671, ilustrando os rituais ligados aos
banquetes e as praticas gastrondmicas da nobreza na Franca no final do século XVII.

Ao longo do séc. XVII, a afirmagdo da cozinha francesa coobeaima € iniciativa da
realeza sob Luis XIV, o Rei Sol. O refinamento proveniente da Corte engendra um vasto
movimento de renovac@o dos costumes e préaticas alimentares. Os cozinheiros franceses
passam a privilegiar os cozimentos, deixando as carnes aoédxino 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 manutencado de alimentos como
os peixes e frutos do mar, isto é, oferecer sempree degsco. 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 individualizagao da comida, isto €, um prato e
seus talheres para cada pessoa. A mesa de ter um servigco coletivo e cada pessoa tera
umcouvertpara 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 o0s
costumes medievais aontbelos 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, o comportamento a mesa para comer e para beber (SANTOS?]j2009

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

historiador Carlos Roberto Antunes dos Santos descreve as duas versoes de tal fato:
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Ainda no séc. XVIII, antes da revolugdo Francesa, se inventou em Paris o restaurante. Esta
constatacdo comeca pordeimsl a ver s«o c¢l 8ssi ca, e refor -
Babetted que, segundo Sevcenko, fve°e 7 culin
da Revolu-«o Francesabo. HE8 duas vers»es so
exposta por Flandri& Montanari, demonstrando que M. Boulanger, também conhecido
como fiChamps d&éOi seauxo, um padeiro e vend
estabelecimento perto douvre algumas mesas a disposicao a disposicéo dos seus clientes,

gue até entdo tomavaseus caldos restauradores em canecas e em pé. E com 0 aumento da
clientela que passou a exigir além dos caldos restauradores, outros pratos, M. Boulanger
passou a servir pratos com alimentos soélidos em porg¢@es individuais. A partir de entéo, ele

foi seguid por outros imitadores e estava entdo inventado o restaurante na Franga, com um
novo profissional &kestaurateue um novo tipo de negocio, o Restaurante; 2. A outra versao

sobre a invencédo do restaurapéete de Spang que atribui a Marthurin Roze dentiseau

a criacdo destes paraisos dos sabores. Sendo uma figura conhecida, Chantoiseau fixou
residéncia em Paris em 1760, em plena conjuntura de crise econbémica da Franca em face da
sua divida interna. Em Paris, a partir da fortuna herdada do pai, uratifaadiario e

mercador, Roze de Chantoiseau, apds algumas tentativas de elaboracdo de projetos para
ajudar a Franca a sair da sua crise, em 1765 abriu as portas do primeiro restaurante. A
inten-«o er a, atrav®s dos orgeesajudataraanelhorrsa, inf e
situagdo econdmica franceg8ANTOS, [20097]).

A Francano final do século XVIII, movidagr uma profunda crise econdmica, é palco
da revolugéo francesa (1789) que, ao lado da revolucéo ka1 651) um pouco anteor,
ficou conhecidacomouma das duaprincipais revolugdes burguesas da era moderna. Tais

movimentos estabeleceram um novo modelo de organizagdo social no qual a sociedade

7

aristocraticacede lugar ssociedade capitalistssendo que é neste meio dil@rescem 0s

restaurantes.

Santos(2005)identifica no surgimento dos restaurantes um dos maiores motivos da
evolucéo da gastronomia Reanca:

ApOs a revolugdo francesa, muitas pessoas que vinham a Paris buscavam estes lugares mais
simples queservia uma comida também simples, mas reconfortante. Entrdtani@ chefes

de cozinha desempregados, cujos patmdesnbros da alta nobreza, havidogido da

revolucdo. Estes chefes, obrigados a encontrar outra maneira de realizar o seu trabalho,
acabaren 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 ertRraradyto
autenticamente francés, desconhecido até entdo, com uma cozinha superior, um salao
elegante, garcons eficientes e uma adega cuidadosa e selecionada. Tais predicados se
espalharam pelo mundo, tornando a cozinha francesa famosa e respeitatia daifgada

uma cultura culindria comecgou a florescer. Desenvedveu uma ver dadeir a
mesao, e em 1801 foi criado o termo gastror
defici ° nci &SANTDS,20097H.0
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Em 1825 JeanAnthelm Brillat-SavarinpublicouA fisiologia do gost, 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
alimentacédo esaregragdo paladar e do gostssim como Dorig2006) apontaem seu livro
Estrelas no céu da boc@ livro de BrillatSavarin aborda de maneira meisntfica, mas ainda
com forte acento literarj@as questdes ligadas ao gosto.

AAMAIACE
LAS GO BNLANGS,
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Bnbange 0t
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Figura5. Almanaqueles Gourmad. Fonté www.feneanet.org

A figura do critico gastrondmicaigge também nea€poca. Grimod de La Ragine
filho de nobres que perderam seus titulos durante a revdtag@esa cuja familiproeminente
€ conhecida pela sofisticacdo de seus habiéoseferenciado como o primeiro critico
gastron6mico fracé moderno, tendo publicado livros e guiastronémicosNa Franca pés
revolucagos restaurantes prolifeemn, neste cenario criticoassumeluas funcdes: avaliar os
estabelecimentos e suas culinarias e servir de guia aos burgueses menos sofisticadas. Afinal
alta gastronomia era pratica palaciana no periodo andgeeplucéo.

Os grands chefes franceses do século XVIII trabalhavam parabres e reis,
desenvolvendo eanmatizando preparos que alimentavascortes e asionarcas, ras foi na
era Napolednica que surgiu um dos mais importantes chefes frantetesn Caréme. Ele
foi responsavel pela normatizacdo de uma série de preparesrganizacao das refeicdes na
Fran@des® periodo. Partiu de escritos existentge traziam ja uma importante codificagéo
da culinérigrancesa, modernizands preparos de molhos e assados.

Instalado em um castelo, o cozinheiro que amava arquitetioaresponsavel por
alguns dos mais famosos banquetes do séculq tiKa 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 i¢tnindas relagbes exterioreglie
quando & mesa tratada assuntos importantissimos para a politica expansionista de Napole&do
Bonaparte. Caréme ftambém, drante muito tempa;ozinheiro dos Rothschilémportantes
banqueirograncese® grandes agithores culturais. Chopin costumava entreter os convidados
de Charlotte de Rbschild dequem foi professor de piano.

No decorrer do século XlXa gastronomia francesa afirraa como a principal
gastronomia europeidalvez uma das primeiras a ter seusligbs traduzidos em obras que
determinavam uma linguagem cultural propria, imitada por outras cortes e burguesias, como a
portuguesanuito afeita aofrancesismog responsavel pela colonizacdo do Brasil.

O Brasil, alidstornasecentrodo governo do reo de Portugal quando Dom Joéo VI,
numa manobra para se esquivar da invasao napolednica, transfere a sede do goverse e muda
com a familia real para o Rio de Janeiro em 1808. A colbnia, de habitos pouco sofisticados,
recebe a corte portuguesa, afegdradicdes francesadessa forma, eorte muda os habitos
da colbnia.

Chaves e Freixa (2008) descrevem parte da transformacéo causada comaaddegad
familia real Portugues®arelaimportante desta mudangguefoi gerada pela abertura dos
portos as ngdes amigagjue permitiu ao Brasiklevado aategoria deeino unido aos reinos
de Portugal e Algaryveem 1815, receber diretamente produtos de outras colGnias e outros
parceiros comerciais. Os habitos alimentaasticaramse, surgindamo 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 dgua
potavele a populagdo era composta de mesticos e escravos. O comércio de alimentos se
realizava em feiras livres. Negras quitandeiras ofemen&s ruas uma alimentacédo 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 cidadederacede

do Império Portugués e os costumes locais se adaptaram ao da realezahegzia
(FREIXA; CHAVES, 2008p.194).

O Brasil tinha passado pelo ciclo do agucarddonante e do ourd colbnia de
exploracdo servia aos interesses mercantis da coroa e era dominado por ciclos de exploracao e
extratvismo que produzianconmodities com grande &lor no mercado mundial, como o
acucar.

Gilberto Freyre (1936) chama a ia¢@o para a importancia do ciclo do Agucar na

formacdo da identidade cultural brasileira em sua élgtzcar. Ela € um delicioso estudo
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sociolégico do uso da especiaria compilando receitas e textos para entender parte da cultura e
dasociedade brasileira poraio do uso @steingrediente na culinaria local

Outro estudioso da cultura e das tradicGes culinarias brasileiras, Luis da Camara
Cascudo, identifica a formacéao da culinaria brasileira como a combinacéo da culinaria indigena,
da culindria africana e deulinaria portuguesa. Cascuda011) produziu aHistéria da
alimentacdo no Brasilem dois volumes nos quaigpr meiode um estudo etnogréfico
detalhadop autorreflete sobre a formacéo do patrimdnio cultural brasileiro tigexllinaria.
Cavignac e Olieira (2010), em artigo publicado sobre a obra dos dois awgopeacitados,

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, canessas
constantes informadoras da identidade regional e nacional. Reflexdes inovadoras, 0s escritos
de Freyre e Cascudo sobre a alimentagdo, inauguram um novo campo de investigagdo no
Brasil, apenas recentemente redescoberto pela academial. Tema guepEsdnte em
praticamente toda a obra folclérietnogréfica e histérica de Camara Cascudo, a alimentacao
popul ar, em sua finor mal {saemdnatéria quase dbgat@ia dof e s t
seu interesse investigativo. Além da constancia no otmflos estudos cascudianos, ganham
relevo suas obras devotadas exclusivamente ao tema, como A cozinha africana no Brasil,
Histéria da Alimentacdo no Brasil e Antologia da Alimentac¢édo no Brasil, publicadas pela
primeira vez, respectivamente, em 1964, 168# 1977, logo tornadas referéncia para os
pesquisadoredo assuntgCAVIGNAC; OLIVEIRA, 201Q p. 64.

Carlos Alberto Déria (200970 entanto, critic&s® entendimento da formacédo da
culinaria brasileira, reforcando que este discurso foi muito upalis modernistas e pela
necessidade de se formar uma identidade de reagaguetodos 0s povos que a constituiam
naquele momento se vissem represent&igundo Déria (2009), esta visdo € mitoldgica visto
que os trés elementos, embora presentes de alfguma na culinéria brasileira, ttm pesos e
influéncias bastante distintas, sendo sua influéncia menos presente na culinéria das familias
mais abastadas e afeitas aos francesismos valorizados pelos portugueses. O autor segue su
teoria em que identifica upais dividido em territérios e com influéncias bastante distintas a
depender da regido e da predominancia da natureza de sua ocupacdo, da agricultura e da
colonizagéo.

O Brasil tornase um pais independente de Portegall822 mas mantém seus lagos
coma metrépole portuguesa e sua afinidade pelos francesismos e pelo positivismo de Auguste
Comte. Em 1922, a Semana de Arte Moderna pretendia romper com tais lagos por meio da
valorizacdo de elementos culturais proprios. Dessa forma, as historiadoras Fasstiae

Adriana Salay Leme (2015) produziram artigo muito interessatdeionadocao movimento
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modernista e ao entendimentofdemacao da culinaria brasileira existente na obra de Camara

Cascudo e Gherto Freyre:

Remontamos ao século XIX pagant ender as origens da O6na- «o0
surgimento do movimento sobre a cozinha brasileira se deu concomitante a tal processo. Mas
foco do artigo centrae no Modernismo, ja que teria sido ele o principal responsavel pela
formacéao da ideide 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 preocupacédo de valorizar o nacional em detrimento do estrangeiro:
Monteiro Lobato, Mario de Andrade, Gilberto Freyre e Luis da Camara Ca8A8&0;

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 nacdes culturadmeis proeminentes como a Frana
Inglaterra e as emergentes Alemanha e Italia.

Como citamos algumas vezes, em 181¢hefeAuguste Escoffier propds uma nova
organizaca da gastronomiadncesa e de seus preparos classtoogprmandgarterelevante
da linguagem gastrondmica que prevalecia como a principal gastronomia ocidental.
revolucao de Escoffier permite a expansao das redes hoteleiras mundiais e a padronizagéo dos
preparos nos hotéis cinco estrelas que serviam aos burgueses e governantdstaspgue
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 gastronomianundial, edes hoteleiras reproduziam réasi desenvolvidas com
produtos de origem francesa em diversos lugares do mundo, impondo o que talvez tenha sido a
segunda grande onda de globalizacao gastronémica

A primeira foi quando as viage maritimadntensificararase no colonialismo do
século XVI,aumentando o comércio com a Asia e a Africeorporanddoda uma nova gama
de produtos originarios da América, até entdo desconhecidos na,Eoropa milho, a batata,

0 tomate, o cacau e a mandipeatre outros. Este intercambio trouxe novos pral@to
gastronomia francesa &mundial. Podemos identificar com Escoffier airsegunda onda.
Ousamoslevantar suspeitas de que a hat@ cinco estrelas tenha sidesponsavel pelo
estreitamento da diversidade gastron6mica mundial e uma padronizacamduagasimaas
sociais mais abastaddsieixae Chaves2008) citam os restaurantes dos hotéis casi@a
paulistas que reproduziam parte desta cozimportada introduzindo alguns elementos da
cozinha local e criando aquilo que posteriormente ficou @decomo ficozinha

internaciona .
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Mas a sociedade brasileira também passava por uma grande transformacao no final do
século XIX e inicio do XX. Cono fim da escraviddo, houve a intensificaghis ciclos
migratorios promovidopelo governo brasileirpara colonizar @as pouco povoadds sul do
pais, como alternativa a mao de obra escrava que tinha sido definitivamente libertada em1888.
O Brasil recebeumigrantes vindos principalmente da ItalisAlemanha,Portugal, Espanha,
JapéaogSiria eLibanoparma & regidessul esudeste, cumpre ressaltar que os fluxos migratérios
do final do século XIX e inicio do XX sdo um fen6meno do continente americano, sendo o
Brasil o terceiro pais que mais recebeu migrantes na Ameérica, atras de Estados Unidos e
Argentina. A chefe e empresaria Isabella Masano (2011) desenvolveu uma excelente
dissertagéo que foi apresentada na Faculdade de Arquitetura e Urbanismo da Universidade de
Séo Paulo (FAUUSP) em 2011, na qual apresenta um estudo detalhado dos fluxos migratérios
paa o Brasil, principalmente para a Cidade de S&o Paulo, identificando nestes fluxos parte da
origem da diversidade gastron6mica da capital paulista e a sua consolidacdo como polo
gastrondmico no Brasil . Ainda, Masano (2011) demonstra que o Brasieuedebde as
tltimas décadas do século XIX até 1970, mais de cinco milhdes de imigrantes dos quais uma
porcentagem maior que cinquenta por cento vieram para o Estado de Sdo Paulo e outros tantos
migrantes internos. Em um grafico desenvolvido pela pesquaséida evidente a existéncia
de quatro grandes fluxos migratérios.

O processo migratorio para o Braiilciou-se ainda no fim do século XIX, antes da
libertacdo dos escravos, quando o imperador Dom Pedro Il decidiu povoar o Sul do pais doando
terras dewlutas aos imigrantes vindos principalmente da Alemanha e da Itdlia. O primeiro
grande fluxo coincide com o periodo posterior a libertacdo dos escravos, quando o Estado de
Sao Paulo passa a ser o maior polo de atracdo de imigrantes do pais devido adeam gran
crescimento na producéo 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 fineada dé 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
industrializacé@o. Foi nessa época também que se@azacto terceiro grande fluxo migratorio
para Séo Paulo, encerrado com a politica de cotas e restricbes a imigracéo deflagradas pela crise
de 1929. O guarto ciclo inicise no pogjuerra, quando essas restricdes foram afrouxadas e ha
um consideravel aum& do fluxo migratério novamente.

O primeiro fluxo migratério de italianos foi na sua maior parte de uma populacao vinda

das provincias do Norte da Italia, que passava por seu processo de unificacdo. Os italianos



46

constituem com o 0s portugueses 0s maigrepos 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 Japao como consequéncia de um acordo entre 0S governos
do Brasil e daquele paique apds a revolucdo Meiji incentivou a saida de japoneses para outros
paises. Hoje, S&o Paulo e o Peru sdo as maiores popula¢des de origem japonesas fora do Japa

Chegaram a Sao Paulo também os sirios e os libaneses, detentores de passaportes
turcos,pois estes paises encontraveensob o dominio do Império Otomano, migraram com
melhor situacao financeira e fixaresa nas cidades, principalmente, Sdo Paulo, Rio de janeiro
e uma pequena parte na regido Norte, entdo atrativa pela pujanca econémida da ci
borracha. Osurcos como eram chamados, desenvolveram sobretudo atividades comerciais e
posteriormente industriais.

Portugueses e espanhdis constituem outros grupos importante de imigrantes europeus
para o Brasil. Os portugueses, que desde a @mdEmcia do Brasil, mantiveram um fluxo de
migracao constante, jA os espanhdis, que vieram em maior himero no inicio do século XX,
guando o governo brasileiro subsidiava a passagem de navio da Europa até aqui.

O Estado de Séo Paulecebeu o maior nimede imigrantes de todo o paigassou
a incorporar aspectos culturais destes novos cidad&os brasileiros, sendo suas culinarias e seus
hébitos alimentares a parte mais perceptivel desta mistura. Sao Paulo, entdo enriquecida com
o ciclo do Cafée posteriomente com a industrializagecebeumais de 50% do total de
imigrantesque entrou no pais no século XX

Nesse contexto, Masano (2011) chama a atencao para o rapido crescimento da Cidade
de S&o Paulo e a evolucdo numero de restaurantes. Ela cita quengeados do século XIX
Sao Paulo possuia somente dois restaurantes, o Charles e o Frederic Fontaine, de acordo com «
jornalista e historiadorAfonso Anténio de Freita (1955), em seu livroTradicdes e
reminiscéncias paulistanas

Ana Paula Vitali (201p mestre em ciéncias da comunicagao pela Faculdade Casper
Libero, que apresentou dissertacdo sobre critica gastrondmica nesta instituicdo, observa que, a
respeitodo surgimento dos restaurantes na Sao Paulo do fim do Século XIX e inicio do século
XX,

o rapido progresse expansdo da agricultura cafeeira, chegada da ferrovia, entre butros
demandou mais lugares para se comer bem. Além dos estudantes, agora havia a presenca dos
homens de negécios. Foi nessa conjuntura que, a partir de 1850, surgiram @siafielec
merecedores do nome restaurante, entre eles, o Restaurante Popular, ha Rua da Imperatriz
(hoje 15 de novembro), o Balneério, na Rua Municipal, o de Braganca, na Rua da Quitanda,

o de Gandolfo Nicola, na Rua da Boa Vista, o0 Sereia Paulista deiddsérFna Rua de Séo
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Bento. Alguns ficaram famosos comdtadt Bernna Rua da Boa Vista, que servia, além

de chope, jogos de tiro ao alvo e pelota e o restaurante francés da Vilva Rogé, no numero 36
da Rua do Comércio, frequentado até pelo poeta Caltes 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 famososcfiéspignon

poisson a l'indienne cotélettes en papiltt 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. Nha Umbelina foi a
precursora desse habito patdino arraigado mais tarde, oatener e beber em confeitarias.

Com o espantoso crescimento urbano induzido pela dindmica econémica da cafeicultura
associado a ascensdo ao poder dos estudantes dos anos 1860 e 1870, a capital paulista comeca
a mudar de fisinomia. Essa nova classe, de ricos e poderosos, comecga a exigir uma maior
qualidade nos pontos gastronémicos que frequentam (VITALI, 2015;29)28

Parte da diversidade gastrondmica que temd8dade de Sao Paulo diéjese deve
a essas multiplas influéncias culturais propiciadas pela imigracdo, mas Sao Paulo esasolida
como polo gastrondmico por diversas outras razdes exploradas por Masano (2011) em sua
dissertacdo e que retomaremos mais a frente.

Guta Chaves e Dolores Freixa008) também escrevem sobre o surgimento dos

primeiros restaurantes no inicio do século XX na capital paulista:

No comeco do século XX Sdo Paulo crescia a todo vapor como o desenvolvimento da
atividade industrial e as facilidades dos novos meiodratesporte: 0os bondes
elétricos A cidade se sofisticava e a vida social se fazia mais intensa. Como vimos o
lazer da classe mais abastadas se resumia a confeitarias, saldes de cha e alguns
restaurantes em hotéis. Mas agora a sociedade demandava mais epiciesed

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 escolhida@sla cartepelo fregués, com precixd pago no fial da

refeicdo J4 é de se imaginar que na capital paulista os estabelecimentos pioneiros
tivessem o Sabor da Itdlia (CHAVEBREIXA, 2008 p.217).

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

A revolucao industriaque comecara na Inglaterra na segunda metade do século XVIII
e transformou a sociedade, a economia e as relacdes ,sesf@athase pelo mundo em
velocidade e tempos distintodlo Brasil aindustrializagdaniciou-sena primeira metade do
século XX impulsionada pela chegadaidggrantes e pela riqueza dafé. A nova red¢éo do
homem com a nguina edo hanem com o trabalho transfoom os habitos alimentares,
impulsionandas restaurantesisto que omer fora de casa deixou de ser um luxo e passou a

ser uma necessidade. Os restaurantes e a céongdde casa comecaram a crescer de forma
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evidente. A estrutura e a forma das refeicdes mudaram, os tempos i@dmjnas refeicoes
encurtaranrsee ficaram mais simples (FREIXA;CHAVES, 2008).

A partir dos anos 1930, mas mais acentuadamente apos 1950, evigenaou
necessidade de prover alimento em quantidade suficiente para atender a crescente populagac
mundial, que resultou no aumento da proddéigde, com uso intensivo de tecnologia, mudanca
dos padrbes de producgédo, comercializacdo e distribuicdo de alimentos, intensgeando
mecanizacao das lavouras e a industrializacao dos alimentos.

Os restaurantes passaram a ser parte importante daodidd das cidades e em
especial das grandes cidades. Também comecaram a aparecer as primeiras urfaktdes de
food e restaurantes de servico rapido, um fendbmeno que iniciou a aplicacdo de técnicas
tayloristasvindas da industria, organizanddfazer alinario como uma linha de producao
Nasceram assim as primeiras lanchonetes e o hamburguer poptsarizos Estados Unidos.

Em Sao Paulo, na década de 30, nascéBomto Chié uma das primeiras lanchonetes da
Cidade berco do famosé@Baurlo .

As refecdes industrializadas e alimentos processados ganharam enorme evidéncia. A
industria alimenticia possibilitava as donas de casa diminuir os tempos de preparo das refeicdes
e a incorporagdo das tecnologias culinarias por meio dos utensilios domésticosh) como

liquidificador, a torradeira e outras maquinas expandsam

Na década de 1950 no Brasil sonhaeacom a modernidade americana e seu conforto. O
maior desejo de consumo das brasileiras era ter os fogdes a gas e elétricos, uma geladeira e
eletrodoméstos como batedeiras, liquidiador e torradeiras nas cozinhas, além de
aspirador de pdnmaquina de lavar roupagerceradeiraGHAVES; FREIXA, 2008, p. 220).

Os ams 1950 foram de grande crescimento econémico alcancadosplanos 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 consolidararn
como a grande poténcia capitalista do-gasrra. O Japao,ug também recebeu recursos,
comecgou sua recuperacdo de maneira mais lenta, mas transt@moon dos paises de maior
crescimento econémico com técnicas administrativas inovadoras e o barateamento de produtos
por meio do aumento de produtividade e inovagéenoldgicas, transformande, 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 deansporte e de comunicacdo evoluiram rapidamente, o avido e a
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televisdo popularizarse. Alguns economistas acreditam que o processo de integracdo da

Europa e o embrido da globalizacdo surgem nesta época com estes movimentos econémicos.

Essa integracdo dasonomias mundiais aumentou o intercambio comercial e cultural.
No inicio dos anos 1970, iniece um movimento denominado cozinha de fusdo, que
incorporando aos discursos gastrondémicos locais elementos estranhos a cultura da regido,
criaram uma culinaridibrida, que apresentava novas combinacdes 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 gastronomica.

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 fezes &uisine de terroir

Como reacdo a cozinha regional tradicional, surge nos anosub®#ovimento
muito importante para a transformacéo da gastronomia contemporanea, que procura uma dieta
mais saudavel e equilibrada com um menor consumo de cat@ibejdratos e gorduras que
abundavam na indUstria f&st bod, produzindo uma populacédo cada dia mais obEssessa
época que o estudo socioldgico e multidisciplinar a respeito da alimentagcéo tem maior impulso
na Franca. A evolucdo do capitalismontegracdo econdmica e a necessidade de uma dieta
menos caldrica, condizente com vida urbana mais sedentéria, produziam discursos
gastronémicos conflitantes.

Nos anos 197@m grupo de chefes liderados por Paul Bocuse e outros discigrilo
chefes ligadosa tradicdo gastrondmica @sscoffier, depois, de seu sucessor, o chefe Fernand
Point,entre eledierre Trois Gros (pai de Claude Trois Gros que se radicou no Rio de Janeiro
nos anos 80), Alain Sanderens, Michel Guérard, Pierre Vergé epmapéis uma ingacdo na
dta gastronomia Francedaste movimento € chamade Nouvelle Cuisine passa justamente
pela valorizacao dproduto, a valorizacdo da est@ mais limpa e de preparos mais leesn
refeicbegnenos caldricas morgcdes menores, adaptardonsumo alimentaa nova realidade
do homem urbano contemporanemais sedentario. Aouvelle cuisinafasta aata gastronomia
ainda mais do fazer culinario do diadiae reforca a experiéncia gastronébmica como uma
experiéncia multissensorial.

Bocuse ficou muito famoso e a gastronomia Francesa mantehegemmonia, @s
Nos anos seguinteaspectos importantes como a globalizagdo, a incorporacdo de novas

tecnologias a cozinha expansao do setor de servicos na economia e o aumento do consumo
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dealimentos fora do lar trouxeram ainda mais transformag@espaco gastronéomico mundial
e no brasileiro tambémApGds anouvelle cuisinga Franca, com os estudos quimicos de Hervé
This, inicia um movimento que exacerba o uso de novas tecnologiasmaampropde, 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 dernme a cozinha regionala
valorizac&o dos produtos de origem, a defesa do aumento do tempo dedicado as refeicdes e ac
preparo dos alimentos

A globalizacéo e o avancasl tecnologias comunicacionais diminuirdistanciase
tempos,aproximando culturas, ésseminando multiplos discursggastrondmicos ao mesmo
tempo. O homem contemporaneo é exposto a discursos gastrondmicos conflitantes. Santi

Santamaria (2006) aponta que

a globalizagéo esta se aproximando, movendo produtos e pessoas de um lado para outro do
planeta. Fomenta a satisfagdo em conhecer outras cuttonag vivem,0 que comem. Esta
novidade é aceita em um ambiente favoravel a diversidade, real e condeirialdiferente

vende. Em geral os cidad&os ficam satisfeitos quando seu cosmopolitismo é élagiado

seres humanos cidaddos do mundo. Em uma demonstracéo de sua mente aberta, renunciam
as fronteiras, a nocao de patria, ao lugar onde nasceram. O cb&rmptsciente atua na
democracia de forma direta e participa da vida local e aceita as entidades locais como uma
riqueza de pluralidad® patriota fica feliz em se reconhecer em seu préprio pais com um
sentimento de orgulho por fazer parte de uma tesm identificar com valores culturais de

sua pétria entre eles sua cozifBANTAMARIA, 2006, p, 82.

Bocuse e outros chefes franceda®louvelle Cuisin@stenderam seus negdcios 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 cogibhasileiras. Desta invasao sao exemplos Claude
Troisgros, Laurent Suaudeau, Michel Darqué e Emmanoel Bassoleil, todos os chefes em
atividade no mercado brasileiro até hoje, importantes motores da modernizag&o na gastronomia
paulistana e carioca no fingb século XX.

Mais recentemente a gastronomia espandrok@acowa hegemonia francesa, lancando
inovacgdes no fazer gastrondémico apoiadas em propostas do Francés Hervé This, que formulou
o conceito de gastronomia molecular. Conceito que se baseiasfartreacdo do alimento nao
S0 pelos processasilinariosconhecias até o fim do século XXnas por novos processos que
transformam a estrutura molecular donanto por meioda aplicagdo de novas técnicas,

produzindo texturas e sabores inudds. Neste pord talvez valha ressaltar o conflito existente
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entre duas visdes da gastronomia contemporanea atual,valquiea o ingrediente e a que
valoriza a desnaturacao do alimento espetaculo.

A discussaorecrudescese quando cozinheiros famososomo Sarit Santamaria,
identificam nas tradicdes regionais e familiares a raiz da verdadeira gastronomia, ligada a
cultura, ao natura ao carater universal de uma gastronomia ligada ao koamoria eas
tradicBes visdo quese contrgpde a propostas de chefesmo o espanhol Ferran Adria, que
parten da desconstrucédo de todos estes elementos e da apresentacao do reconhecivel de forme
inusitada, abusando do uso de produtos industrializados e de uma quimica que transforma as
caracteristicas naturais dos alimentos.

Durante as décadas posteriores a Segunda Guerra Mundial, a migragdo do campo para
as cidades, com o aumento da urbanizacdo, incentivada por uma estrutura fundiaria
concentradora de riqueza e pela falsa imagem de progresso e de oportunidades, que as grande
cidades industriais exerceram sobre os individuos que moravam no campo e em cidades
menores, promoveu o rapido crescimento das metrépoles no mundo, em especial, da Cidade de
Séo Paulo, que se transforma em uma das grandes cidades do mundo, juntamBddgioom
Deli, Cidade do México, Mumbai, Nova lorque, Xangai, Calcuta, Daca e Los Angeles.
Ressaltamos que a Cidade de S&o Paulo figseocomo a maior cidade do hemisfério sul,
principal cidade do Brasil, pais que figura entre as oito maiores economrasdo no final
do século XX.

A globalizacédo foi um importante movimento econémicondial que teve grande
impulso coma agenda neoliberal imposigartir dos governos da primeira ministnatdnica
MargaretThatchere do pregdente americano Ronald Reagan, concretizesednoprocesso
que conduz a uma integracdo cada vez mais estreita das economias e das sociedades,
especialmente no que diz respeito a producatraa de mercadoriasaede informacapnao
somente o setor dsomunicagdo progrediu, assim como os transportes. Com isso, empresas
multinacionais exandiramse por varios lugarespeveitandese das condi¢cdes econdmicas
gue outros paises ofereciam, tais coimpostos menores e grande quantidade de méo de obra.

O neliberalismo, com sua ideia de néao intervencdo do Estado e autorregulacdo dos mercados,
ao lado do crescimento do capitalismo financeiro, promovido pela diminuigdo das barreiras
impostas ao capital nas economias cenfpais, aumento dos fluxos de capstantre os paises,
desenvolvimento das tecnologias da informacéo, criaram um novo modelo de desenvolvimento

econdmico.

2 A posicaodependealo 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 ladobaliglacdo leva a uma homogeneizacgao
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 reacéo
leva & busca de valores e elementos cu#tlmaais, como afirmacao de uma identidade prépria,
que permite aos grandes centros urbanos venesgezomo produtos diferenciados, atraindo
investimentos e empresas internacionais.

Para esse trabalho € preciso entender como a globalizacdo impacteorogas
paulistana a0 mesmo tempo em que interessa descrever como Sao Paulo explora a sua
diversidade cultural e gastronémica para atrair investimentos e consumidores da regiao
(Am®rica Latina) e do mundo. £ naele dapital t e n't
mundi al da gastronomi ao, t2tul o este que f

importantes atores da cena gastrondmica paulistana.

A cidade de Sdo Paulo recebeu ontem o titulo de capital mundial da gastronomia, durante a
aberturado 10° Cihat (Congresso Internacional de Hospedagem, Gastronomia e Turismo),

no Memorial da América Latin& 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 culinéria na cidade para atrair turistas, mas ja enfrenta resighunia se

fez nada para melhorar o armazenamento dos alimentos, a limpeza dos restaurantes, a
qualidade dando de obraDe repente, agora, a gastronomia aparece como a granada

para atrair os turistaso, diz Lohan Suaudea
alta cozinha. Luiz Quental, diretor da Abresi (Associacdo Brasileira das Entidades de
Hospedagem, Gastronomia e Turismo), defende o titulo. Diz que agef@gfo 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
gue outorgaram o titulo a cidade. Percival Madgcatesidente da Abredi (Associacdo dos

Bares e Restaurantes Diferenciadésh mb ® m t em c¢r 2 tNowamaerk ndo ¢ a mp @
precisa se dizer capital da gastronomia. Quem diz isso € o consumidor. Precisamos de um
trabalho déb a S(FO&HA DE SAO PAULO, cadeo 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 dinamico, uma maior variedade de
restaurantes e uma melhor qualidade gastrondmica quangraada a cidades do pais e a
algumas cidades da América Latina. Com mais 12500 restaurantes, segundo a associacdo
brasileira dos bares e restaurantes (ABRASEL, 2009), a influéncia cultural de diversos grupos
de imigrantes que aqui chegaram, o maior paaguisitivo dos moradores da regido
metropolitana de S&o Paulo exerce ume seu papel Unico: de principal regido econdmica do pais,

comprovado por nimeros do municipio de S&o Paatmcentrando mais 10,9% do produto

3 A regido metropolitana de Sao Paulolin diversos outros municipi@®nurbados.
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interno bruto nacional e 5,9% da populacao 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 aesos de 2010 a 2014, publicada em 2015.

Séo Paulo destacs®e como importante polo que atrai o turismo de entretenimento e 0
turismo de negdcios. Apresento abaixo alguns dados otestao portal Visite Sao Paulo.

No entanto, € importante ressaltaegueconomia brasileira foi uma economia muito
fechada até o inicio dos anos 1990, com grande dificuldade de acesso a produtos importados,
imprescindiveis ao avan¢o da gastronomia no pais. Masano (2011) enfatiza este aspecto por
meio das entrevistas reaias 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”

Dentre os 50 melhores restaurantes da América Latina, 6
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 gastronopaalistana. Repaedo pelo autor
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Apesar de ter tornadee, 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, S&o Paulo foi durante muito tempo uma cidade fechada para o mundo.

Como netropole regional, atraiu correntes migratorias internas num fenébmeno de
urbanizacao determinado pela concentracéo de grande parte das industrias e do setor financeiro
nos diversos ciclos de industrializacéo e crescimento econdmico do pais, mas acipaide e
abriram sua economia para o0 mundo apos o governo Collor-(B®R), que iniciou um
movimento de abertura e aumentou o fluxo de comércio internacional. Mesmo com relacéo a
infraestrutura de telecomunicacfes, a modernizacao do setor sO veio civatazapdes do
governo de Fernando Henrique Cardoso (12083).

Nes® sentido vale citar a tese ddodo Sette Whitaker Heira, exsecretario
municipal dahabitacdo nadministracdo de-ernandoHaddad (2012015), presentada na
FAU-USP, sobreomitodS «o Paul o s-gft obmhofici dade

A cidadeglobabvem sendo difundida pelo mundo como o Unico modelo Urbano capaz de
garantras obr evi da das contextbdadlebalizapdod aé neocvooSeeasde a 6
modelo pode até mostrae de alguma eficaciamo contexto das grandes cidades
desenvolvidas, isso ndo ocqreatretanto nas grandes metropoles periféricas, como no caso

de S&o Paulo. A observacdo de dados empiricos da cidade mostra que ela ndo apresenta
nenhumd o s at r i b u tidadegldb&hpela ndo se sitlana éota dos grandes fluxos

da economia global, ndo sofre de um processo de desindustrializac@o estrutural nas mesmas
proporgdes do que as cidades desenvolvidas, ndo vé o "terciario avancado" se sobrepor aos
outros setores da economia.eEntretanto, o discurso dominante do pensamento Unico
neoliberal, quetemcomap al el os ur b idadeGloha) daddangamen® da o
Estratégic6 e Marketingpde cidadésimpbe um discurso ideoldgico pelo qual esses
modelos seriam adnicas opc¢des de urbanizagdo aceitaveis para Sao Paulo (FERREIRA,
2003, p.7.

Masano (2011) demonstra que devido as barreiras existentes a importacao de
alimentos até o inicio dos anos 1990, parte da heranga cultural gastronébmica dos nossos
imigrantes pasou por uma aculturagdo com adaptacdo em suas receitas e abandono de algumas
tradicdes que nao podiam ser produzidas aqui por falta de ingredientes apropriados. Essa perda
consideravel de um patriménio gastrondmico, que poderia ser muito mais ricossenos
acesso a produtos importados durante as diversas fases de expansdo econdmica vividas pelc
pais. Dessa maneira, podemos dizer que a Cidade de Sdo Paulo € uma das maiores cidades d
planeta também é uma importante cidade com grande influéncia regiasaido se configura
como uma cidade global.

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

central tanto nas midiag dnassa como na midia digit®evistas, filmes, sériesgality shows
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semindrios sobre alimentacdotmcao e gastronomia ocupam boa parte dos espacgos e tempos
disponiveis na midia. Estudos ligados a alimentacdo e nutricdo proliferam. A alimentacdo
passou a ser fundamental na promocao da salude e as agéncias de saude tanto nacionais com
transnacionaisncluiram a alimentacdo em sua agenda como um dos assuntos centrais. A
Organizacdo das Nagfes Unid@NU) e a Organizacdo Mundial da Sa{@MS) definiram

a alimentacdo como um dos principais vetores de promoc¢ao a saude 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 proliferagcdo de publicagbes, programbigs sites promove discussao sobre
alimentacdo, mas pode induzir & confus@o por trazer ideis§tantes, conteados que néo
conversam ou ainda enfoques equivocados ou tendenciosos. Claude Fischler (1979) chama esta
confusdo degastrcanomia no sentido que o individuo ndo consegue identificar a norma ou
uma regra vigente, devido a multiplicidade decdrsos ligados a alimentag@osituacaale

abundancia de alimentos e afrouxamento dos controles sociais

Ora, 0 que a andlise parece mostrgué: se as transformacdes soaiturais recentes tém

seu lugar no fendmeno ndo é a evolugdo cultural equesicontribui para perturbar os
mecanismos regulatérios, mas muito mais a crise cultural que atravessa 0s paises
desenvolvidos e notadamente a desagregacdo ou a desestruturacdo dos sistemas normativos
e dos controles sociais que regem adicionalmenteatisgs e as representagdes alimentares,

no sentido etimolégica gastronomigFISCHLER, 1979, p. 157 traducédo ngésa

N&o menos importante é a questdo ligada a producdo 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 séxicagret a
diminuicdo do desperdicio e a responsabilidade social. O discurso gastrondmico
contemporaneo agrega novas nuancas e sua linguagem incorpora importantes preocupacoes d:
humanidade nesse inicio do século XXI.

A Cidade de S&o Paulo, ap6s a al@rtecondmica 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

40r, ce que l'analyse semble montrer (infra), c'est que, si des changsatémtslturels récents ont a
I'évidence leur part dans le phénoméne,ce n'est pas I'évolution culturelle en soi qui contribue a perturber les
mécanismes régulateurs, mais bien plutét la crise de la culture que traversent les pays développés, et notamment
la désagrégation ou la déstructuration des systéemes normatifs et des contréles sociaux qui régissaient
aditionnellement les pratiques egsl représentations alimentairesi senétymologique les gastrenomies
(FISCHLER, 1979, p157).
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especializacdo da midia, passa a ter protagonismastramamia regional e certa visibilidade

na mundial. Ja ha alguns anos restaurantes paulistanos estdo entre os cinquenta melhores d
mundo, segundo prémio50 Bestda revistaRestaurant Em 2016, a revista inglesa elegeu o
D.O.M., do chefe Alex Atala, coon11°. 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 simposios, além de eventos
culturais, que reunem grandes nomes da gastronomia docalndial, 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 gdoesuiiarimento de produtos
de todas as partes do globo. O mercado gastronédmico paulistano, com seu dinamismo, conduz
um processo de melhoria dos padrdes gastrondmicos nacionais. Criticos e gastrbnomos cobram
a valorizagdo da gastronomia brasileira e ingani o estudo do nosso patrimonio
gastronoémico, fugindo dos lugares comuns e dos mitos, desenvolvendo pesquisas interessantes
com base nos poucos documentos e registros encontrados sobre a culinaria brasileira.
Movi ment os como a A Adecaalogapespgaes alimentjciasjoragleirpsr e t
em extingao e institutos criados para promover a cultura gastronémica brasileira e o consumo
consciente, como o instituto Ata, do chefe Alex Atala, e o instituto Ikatu contribuem para a
criacdo de uma culturgastrondmica com identidade prépria e enorme diversidade, podendo
num futuro préximo transformar a Cidade de Sdo Paulo numa das protagonistas da gastronomia
mundial.

A evolucdo descrita nesse capitulo refdeno desenvolvimento do jornalismo
cultural, na incorporacdo da gastronomia como produto midiatico e na evolucdo da critica
gastronémica como produto da industria cultural.

A expansao do mercado editorial de gastronomia dos anos 1980 a 2005 e a recente
reviravolta nas comunicagcfes provocadas peladangas tecnolOgicas, 0 surgimento da
internetde primeira e de segunda geracao sdo fendbmenos que acorrem paralelamente a este
desenvolvimento da indUstria de restaurantes e da centralidade da questdo alimentar no inicio
do século XX.

A proxima sessao desgsrabalho deixara estes aspectos mais claros e evidenciara as
relacbes entre a evolucdo econdbmica, a historia da alimentacdo, o desenvolvimento do
jornalismo cultural e da industria cultural e mais que tudo as evolugdes tecnoldgicas que

transformam a eca@mia, a comunicacao e as relagdes sociais.
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3 A CRITICA GASTRONOMICA

3.1 O jornalismo cultural

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

defende que amizes do jornalismo culturabnfundemsecom as da critica literaria.

As raizes do jornalismo cultural na Europa confundencom as primeiras publicagbes de
periédicos dedicados a critica literaria na Franca. Estas puldiagtis tarde definidas
comoJournal, visavam informar literatos e intelectuais das publicacfes de novas obras. Este
germe do jornalismo cultural, no entanto, ndo € visto por todos como a origem deste género
(STRELOW, 2008, p.114).

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

No final do século XVII, o periodico francés ilustradeMercure 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 R0d4):

Naturalmente a carta dava noticias da Corte e da cidade, das pecas recentes e da Ultima moda
em roupas e decoragéo interior; madercure Galantambém tinha contos, principalmente

de amor. Os leitores eram convidados a enviar versos e resolver -qakbcas, e
publicavamse os nomes e enderegos daqueles que conseguiam-tesphgsim como os
vencedores de competi¢cBes de poesia (p.76).

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

periodo foi um momento de inovacdes técnicas importantes, entre as quais € de se nomear 0s
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avancos realizados na tipografia e nos métodos de impressao, progressvautomatizados
e capazes de reproduzir com qualidade textos e imagens. A tipografia garantia assim a producao
em quantidades e intervalos de tempo nunca antes vistos, adequados as necessidades dc

nascente mercado de massas

LE

MERCVRE
GALANT-

CCNTENANT PLUSIEURS

HISTOIRES VERITABLES,
Et routcequi seft p:ﬂ‘é depuis
le premics Janvier 1672, jufques
au Departdu Roy. :

L L AS e P,
; v Zh <7 %

il

PARIS,
T #ODORE GIRARD, dans
2 Geand'Salle du Palais, da coltédo
Ta Cour des Aydes, a I'Envie.

M.DC.LXXII,
AVEC PRIVILEGE DF ROT.

Figura7 Le Mercure Gant Fonte: www.mesagrafica.cl

Séo do final do Século XVII, periodo posterior a revolucdo franossarimeiros
escritos daquele que ficou conhecido como o primeiro critico gastrondmico do mundo, Grimod
de la Reypiére (2000). Filho de aristocratikgados a administracdo das financas publicas no
periodo anterior a revolucapor isso habituado mesas bem servidas, com intensa atividade
social nos cafés e nas cenas boémias, Gritedd Reyniérénicia sua atividade como critico
aposretornar &Pars 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 os restaurantes paséoeosmpilados
em duas obrasAlmanaque de Gourmands e Manual dos anfitrid&ejamos o ge diz a
apresentacao do tradutor Batoleto (20@®kdicdo de 2000 ddanual dosAnfitrides:

Em 1803 comecou a publicar almanaque dos gastrdnomos. Obra na qual listava, classificava

e comentava os restaurantes de Paris. Precursor de todos 0s guias atuais, como por exemplo
o Gault Millau, o Michelin o Fodor’s, o Almanaque teve oito edi¢cdes renovadasantel

Em 1808 diante do que considerava um quase desaparecimento das tradi¢cdes francesas da
arte de receber, do bem comer, das boas mareiresa consequéncia segundo ele do
excesso de guilhotina, do terror que sucedeu a revolucao franeksaubicou o Manual
dosanfitrides(REYNIERE, 2000, p05).
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O século XVIII presenciou relevantes transformac6es de caréater social, a exemplo do
aumento do publico leitoro homem i ndustrial ® um homem al
da vida ur ba oente increment® dag aiividades) culturais citadinas. E neste
momento que surgem as publicacdée Tatler criada por Richard Steele,Tkhe Spectator
fundada por Richard Steele e Joseph Addison, ambas devotadas a critica dos costumes,
abordando assuntosmo livros, 6peras, politica, moda ou musica. Entéo, a sociedade inglesa

passava por um periodo no qual

as maquinas comegaram a transformara economia, a imprensa ja tinha sido inventada por
Gutemberg, e o Humanismo se propagava da Itdlia para toda Hurpfs Ensaios de
Montaigne sdo a matriz evidente das conversacdes de Addison e Steele. Filho do ensaismo
humanista, o jornalismo cultural inglés também ajudou a dar luz ao movimento iluminista
gue marcaria o século XVIII (PIZA, 2@0p.14.

Es® jorndismo dedicavese a comentar assuntos do cotidiano da vida urbana londrina.
Era a sua leitura que subsidiava e reproduzia as conversas dasienbésascafés e rodas
sociais,ant o assim qgue Steele e Addison fa&sti mu
colocar um anuncio no primeiro nimemisitando que enviassem cartagiales que tiverem
ideias para se corresponder conoscoMui t os o fi zer am, e al guma
(BURKE, 2004, p.77). Havia, pois, ja ali, uma preocupacao com atinidade entre os
cr2ticos dos costumes e das artes e 0 p¥b

retomada em outros momentos dessa dissertacao

Assim, rapidamente, aumentaram as edi¢cdes de periddicos comprometidos com a
nascent e 0uatistd erancrevistase gotnaisccenvertidos em referéncia para toda a
sociedade: os artigos e resenhas chancelados pelos editores desses veiculos ganhavan
proemin°ncia e credibilidade, ali mentando
modas, de olhaas novidades para o corpo e a mente, exaltado diante das mudancas no

comportanent o e na pol2ticao (Pl ZA, 2007

O jornalismo cultural continuou a desenvolger durante o processo de
industrializacdo, sendo aos poucos incorporado como parte das pwdigagdalisticas
generalistas, por meide cadernos ou suplementdgambém veiculado em periddicos
especificos marcados pelo género opinativo, especialmente no formato de ensaios, criticas e

resenhas.
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Em meados do Século XIX, quando a industrializacdimig tomado conta da Europa e da
historia, o ensaismo e a critica cultural se tornaram ainda mais influentes. Na Inglaterra, um
critico de arte como John Ruskin (181900) era tratado como semideus pelos seguidores

(e, claro, demonizado pelos detrator@satando 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 (1822), que também foi critico militante

nas paginas dee Figaro(PIZA, 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 XVII e XVIII e se diversifica com revistas e diarios t@doda(Buenos
Aires) eLa Habana(Havana) (STRELOW, 2008, p.120).

O jornalismo literarialesenvolvesetambém em paés latino americanos ainda reess
época. Alguns dos expoentes deste tipo de jornalismo deram origem também as primeiras
manifestacfes de um jornalismo com caracteristicas distintas do jornalismo convencional, ainda

no século XIX:

Seria um equivoco histérico, porém, deduzir que o fenbmeno (o jornalismo literério) é
puramente nortamericano. O escritor, jornalista e professor universitario argentino Tomas

El oy Martinez aponta, em seu artiSggl oP &Xi od
trés grandes pioneiros lati@mericanos: o cubano José Marti (1-88%5), 0 mexicano

Manuel Gutierrez Najera (1888895) e 0 nicaraguense Rubén Dario (18816)
(SECRETARIA DE COMUNICACAO SOCIAL DA CIDADE DO RIO DE JANEIRO,

2003).

A seguna@ Revolucdo Industrial e a prensacd®ca propiciaram o aumento da
tiragem dos jornais e sua pdguzacao permitindo tambénuma aproximagédo maior entre o
jornal e o folhetim literario. No Brasil, o jornalismo literario comecou no inicio do século XIX,
com a vinda da familia real (CANDIDO apud STRELOW, 2008).

Machado de Assis inicioem 1881 uma colaboracdo comGazeta de Noticias
escrevendo um livro que se dedicava a crit@@alornal e o Livro reeditado em 2011 pela
Companhia das letras. Em 1902, Euclides da Cunha pulidscertdesa partir de uma série
de reportagens sobre Antonio ConselheieoGierra de Canudos, originalmente escrita para O
Estado de Sao Paulo.
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No inicio do século XXspublica¢des jornalisticas incorporaram o modo de producgéo

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

Nesta passagem, percebemos que o0 século XIX exprime as principais mudancas no
jornalismo, principalmentena relacdo do politco com o literario. Posteriormente,
principalmente no século XX, aimprensa adquire novas perspectivas: o valor dgermta

de espaco para a publicidddernase prioridade em relacéo ao valor deiuparte noticiosa

i conforme Hho (2000). Neste século, a imprensa desigmaomo 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 cronica como heranca dos
esaitores literarios (®NCALVES, 2013 p.5).

Apéds a Segund&uerraMundial, surgem nos Estados Unidos alguns jornalistas que
abandonam o entédo desejoso distanciamento e a objetividade na abordagem suas reportagens
passando a incorporar opinides pessoais e uma estrutura menos rigida na construcdo de sua:
reportagens. Esta nova nera de construir o texto jornalistico foi denominadaNisv

Journalismou novo jornalismo, que, no entanto, tenas raizes no século XIX:

A pr-pria expr esremootadfimadoségulo XIX, guands fai oudhada

pela primeira vez. Em B3, o poeta e critico britdnico Matthew Arnold, no artigj to

Easter escreve sobre o Novo Jornalismo ineedto, nas suas palavras,
en®r gi c oreféresenao raditor William Thomas Stead da Pall Mall Gazette). Ainda

gue tecaalguns 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 democrético por tomar como verdadeiras afirmacdes sives.

El e chega a no me aefeatherllrainedvqae ppderfamaos traduzinpara o
pougu°®s como 6fr2volod6 (ROSSI, 2013).

Um dos primeiros jornalistas a abandonar a objetividade da hdestrutura mais
engessada de construcdo do textngbstico que resume sempre em seu primeiro paragrafo as
principais perguntas e questdes abordadas pela reportagem, caracteristicas do jornalismo
dominante nos jornais americanggaatir do século XX foi Truman Capote, com seu livio
sangue frio(1966) baseado em uma pesquisa profunda, relatava o assassinato brutal de uma
familia no interior do Kansa§&ay Talese produziu, mais tarde, uma reportagemgsayaire
sobre Frank Sinatra com ricos detalhes sobre sua vida, sem entrevistar o cantor, inaea part
relatos de pessoas relacionadas com arfi9@6).

O novo jornalismoincorporou 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 piramide invertida (informa¢des importantes no comeertdpa que
estavam submetidos os jornais diarios pela velocidade da informacdo. 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 humanizad@ntio as pessoas como
personagens e narrando suas histérias (ANDRETTA, 2010, p. 126).

No Brasil, 0 novo jornalismo aparece entre ouiigares, como nRevistaRealidade
publicacéo editada pela editora Abril de 1966 a 1978pnwal da Tardedo grupdO Estado
Tal revistafoi um marco no jornalismo brasileiro com projeto editorial revolucionario, produziu
reportagens histéricas, dentro da abordagem proposta pelo novo jornalismo. Em 1968, a
antolégica reportagem de Paulo Patarra sobre Luis<CRretes, em pleno regime militar a
beira do AI'5 trazia a c¢cha((PITARRAMES) e rost o |
O novo jornalismo, no contexto desse trabattumfigura uma area de contato, uma
fronteira permeavel ére a literatura e o jornalismabrindocaminho ao jornalismo criativo,
espaco das crbnicas, muito presentes nos cadernos de cultura, de certa forma, afeitas ao

jornalismo e aos criticos gastronémicos.

Ha sim uma fronteira entre jornalismo e ficcdo, mas uma fronteira amigavel queepemai

util e amavel convivéncia. No passado grandes escritores foram grandes jornalistas: caso de
Machado de Assis e Lima Barreto. Nada impede que esta tradicdo tenha continuidade
(SCLIAR, 2005, p14).

Mas a permeabilidade existente entre asnbereflete também na producdo e na

atuacao de alguns expoendesliteratura e do jornalismo, tendo em vista que

Barbosa Lima sobrinho no classico o jornalismo como género literario sublinhou que
dificilmente encontrariamos um escritor que nao tivesseinitieencia 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 tradicdo deixada por Machado de Assis, JoAé&edear, Euclides da Cunha,
Almeida Garret. Jodo do Ri®Rubem BragaMario Quintana entre muitos outros que aqui
poderiamos citar (8STRO; GALENO, 2005, p 11).

O estudo dessligacéo entre jornalismo literario e jornalismo cultural é retomado por
Ivana Barreto emAs Realidades do Jornalismo cultural brasileiqoublicado naRevista
Contemporaneaem 2006. Este texto sobre os suplementos de jornal e, em especial, sobre
CadernoB do Jornal do Brasi] retoma a ideia de que estes suplementos sempre estiveram

fortemente ligados a literatura. A autora coloca énfase no trabalho de Gilbares,
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principalmente, na participacao da escritora Clarice Lispeleara Barreto, a partiodornal
do Brasile de selCaderno Bnasceram 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 0s principais jornais criaram ou
recriaram seus suplementos. Sdo exemplos: Caderno H (Zero Hora); Dia D (de O Dia);
Tribuna Bis (da Tribuna da Imprensa); Caderno 2 (de O Estado de S&o Paulo). Com isso, os
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 o servico (tijolinhosotas com o roteiro de cinemas, teatros, casas de shows, enderecos,
horarios). Fora do Brasil, o jornalismo cultural se resume a um cademamal nos grandes

diarios 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 represséo e pela cdBARRETO, 2006, p.66).

As revistas semanais ilustradas col@ruzeirq também incorporaramspectos da
vida cultural em suas sec¢@qge circulou até 1975, trazia uma secao de culinaria e gastronomia
além de crbnicas e colunas dos mais conceituadasoess da época. Abaixo a apresentacao
do portal da fundacédo Joaquim Nabuco sobre o periddico e recente trabalho disponibilizado

para pesquisadores de comunicacgao.

Mesclando sec¢8es dedicadas ao publico feminino (de moda, comportamento, culinaria, etc.),
colunismo social, entrevistas e reportagens sobre o cotidiano do Pais, O Cruzeiro também se
notabilizou por contar com a colaboragéo de escritores e artistas. Era em suas péginas, por
exemplo, que Gilberto Freyre publicava a famosa coluna Pessoas,&Aisiasais, da qual
emergiria mais tarde o livro homénimAinda 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 mallo ao longo de varios
nameros do periédico. Também eram assiduos colaboramopesnambucanos José Condé

e Austregésilo de Athayd@UNDACAO JOAQUIM NABUCO.

A culinariaprosperou a partir dos anos 50 nas revistas femininas, sao inumeros os
trabalhogjue demonstram a importancia da culinaria nesses produtos midiaticos, revistas como
Claudia mais recentementglle, dedicavam grande espaco as receitas e a arte de receber,
ensinando ndo so culinaria, mas a preparacdo das mesas, a montagem dos poresidEst
pesquisadora Renata Maria do Amaral (2006) faz uma importante comparagcdo entre as
publicacdes de matéria gastrondmicas em diferentes midias deewista ClaudiaComidae

aRevista Carta Capital
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Das redacbes de algumas dessas revistas sargutres que hoje publicam livros
dedicados a gastronomia. Jornalistas aplicados aprofundarama assunto e compilaram
enorme quantidade de informacdo. S&o exemplgernalista Guta Chaves, o gastrdnomo
Caloca Fernandes a editora Bettina Orrico, o itico Arnaldo Lorencab, a jornalista e

blogueira, Ailin Aleixo, o jornalista Dialsopes eo jornalista Ricardo Castilho

A cronica outro género ligado ao jornalismo gastronémmacontra terreno feértil
para prosperar a partir da década de 90 do sé@adsado. Nina Horta publicou crénicas
gastronémicas semanalmemte periddicoFolha de Sdo Pauldesde 1987. Seus escritos
renderam dois livrosiNao é sopgCompanhia das letras)@®frango ensopado da minha mée
(Companhia das letras). O jornalista Dias Lopes publ&aanja do imperadoem 2004.
Carlos Alberto Déria ganhou em 2006 o préBést Food Literature Boato Brasil, concedido
pelo Gourmand World Cookbook Awagklo livro Estrelas no céu da boca: egos sobre
culinéria e gastronomi§dSENAG-SP) e publicou ainda culinéaria materialistaf SENAG-SP),
com unhas, dentes & cu(AENAG-SP) em parceria com Alex AtalaA formacédo da culinaria
brasileira (Publifolha). Déria hoje escreve tambérblog e-boca ivre, promovendo cursos e

palestras em sugscola do Gosto

A partir dos anos 2000, jornalistas, criticos gastrondbmicos e chefes assumem como
maior frequéncia personade escritores, tornaneke corriqueiros os lancamentos de livros que
misturam fic¢dorealidade, crbnicas e receitas. Bom exemplo dessa tendéncia € a americana
Ruth Reichl, critica gastrondmica que desenvolveu sua carreira em veiculos de renome como o
San Francisco Chronicld,os Angeles times o New York timesTambém chefes passam
publicar livros que ndo exploram as receitas ou as técnicas culinarias, mas suas visdes a respeito
de seu oficio ou simplesmente relatos de viagens e aventuras ligadas a comida. Anthony
Bourdainlancoualguns livros, entre eleEm busca do prato perite e Santi Santaaria cuja
obra mais polémicA cozinha a Nunicia aguerra dos fogdes na Espanha em 2007.

No desenrolar do século XA cultura como entretenimento reforga o produto cultural

e a gastronomia passa a ocupar espaco importanteinasso:

Passados quase duzentos anos, a gastronomia desempenha um papel completamente novo na
sociedade. Tornese um tema cultural tdo importante quanto a moda, a sexualidade, a
violéncia. E reivindicada como aparentada as artes, a simples nutricdo, ou aw@smo
negécios. Sua assombrosa vulgarizacdo parece exigir de cada um de ndés que saiba explicar,
a qualquer momento, afinal por que escolheu comer determinada coisa e nEDORIF,

2015).
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Jacob tem um trabalhonline sobre revistasle culinaria e revias gastronficas,
separando claramends veiculos ligadoa culinaria dos veiculos ligados gastronomiaEsta
segmentacéao clara feita pela pesquisadora identifica posicionamentos diferenifessdbs
publicacdpdemonstrando queo universo das réstas a partir das ultimas décadas dos anos

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

Revistas sao veiculos jornalisticos especializados ndo apenas em informar, mas também em
estabelecer um relacionamento nm@aiéximo com seus leitores. Por essa razao, versica

hoje neste tipo de veiculo uma intensa segmenta¢cdo de seus temas. Estratégia editorial e
mercadolégica adotada pelo mercado de revistas desde o come¢o do século XX e
intensificada no Brasil na década®80, a segmentacéo € uma realidade no cenério editorial
contemporéneo. A revista segmentada pretende atingir os interesses e necessidades de seu
publicoalvo, moldandes e ao fAque o | eitor desej ao, edi -
segmentacao, maisera o alcance de um publico especifico que interesse aquele titulo. No
nicho das revistas de cozinha, o segmento se divide entre as publicacbes de gastronomia e as
de culinaria JACOB, [2010-?]).

A critica gastrondmica, apesar de estar presente naididtdjornalismo desos
admanaques do século XVIII, aparece como produto midiatico a partir de 1960. Até entdo os
guias de restaurantes estavam muigados aos guias de viagendosbons exemplos o
prestigiaddMicheline oQuatro Rodas Brasifjue tevesua primeira edicdo em 19édia Franca
na década de 60, mais precisamente em,¥ofildado dsuia de Restaurantes G&Millau
editado por dois jornalistas que escreviam pdra bondee que passa a rivalizar em prestigio
com oMichelin.

Em Séo Paulona década de 1970, o jornalista Saul Galvao transfesmowm dos
mais respeitados criticos do pais, escreveraila oEstado de Sdo Paule para aJornal da
Tarde Formado em direitoSaul especializoge em enologia na Europa, demonstrando a
deficiéncia na formag&o gastronémica no Brasil dos anos 70. Outro critico de imenso prestigio,
Josimar Melo, fez sua carreiraalha de Sdo Paul@aproveitando doomgastrondmico dos
anos 1990Hoje Josimar € um besucedido empresario da area de comunicacéo ligada a
gastronomiaseusite Basilicoé um dos mais respeitados gudes restaurantes dadade de

SéaoPaulo,que em 2016 langou sua 222 edicao.

Outros criticos paulistas conhecidoggpeitados sdo Arnaldorencab, daVeja Sao
Paulo, que publica roteiro de gastronomia e critisaanaisRicardo Castanho, respsavel

pelo Guia Quatro RodasL.uiz AméricoCamargogque escreveu durante alguns anos a coluna
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Eu s6 queria jantagrespaco ddicado a Ktica gastronémica daadernoPaladarde O Estado

de Sao Pauldoje se dedicapromocéo @ eventos e edicao de livros, escrevesritacaspara
periddicos internacionaisuiza Fecarottague assina critica semanal déolha de S&o Paulo
h&dpouco mais de um angjlin Aleixo, jornalista responsavel pekite Gastrolandia Maria

da Paz Trefaufjue escreve para\talor EconémicpAlexandra Forbes, que também colabora

com aFolha de Séao PauldMarcelo Katsuki ddblog Comes e Bebes

Mas aproducéo cientifica sobre o jornalismo gastronémico, mais especificamente
sobre a critica gastrondmica, € quase inexistente. Por isso foram emprestados material do
jornalismo cultural, do jornalismo literario e do novo jornaligmasa compor esscapituloe

compreender sua origeimaral (2006) aponta que

em relacdo ao nosso objeto de estudo especifico, o jornalismo gastrondmico a situacéo é
ainda mais complicada: ndo temos noticia de nenhuma obra sobre o tema, realidade
compreensivel quando levamos emngideracdo 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, musica, cinema, teatro. Alguém se lembra de citar
alimentagcdo? DificilmenteAssim é duplo o desafio que nos propomos: observar o
funcionamento de géneros caracteristicos do jornalismo cultural e dar inicio e estudo do
jornalismo gastrondémico, abrindo a discussao e colocando o tema em pauta, como se costuma
dizer no jornalismo (p&).

A formacdo de criticos especializados parece também uma questao mal resolvida. A
maior parte das referéncias a formad@&ges criticos evidencia uma carreira definida pelo
acaso. Assim percebempgr meiodo texto de Doéria sobre o critico espanRafael Garcia
por meiode livros escritos pelosr@prios criticos, anaior parte destes especialistas com
enorme reputacdo foram lancados no campo por uma decisdo gerencial dos meios de

comunicaca@os quai®stavam ligadg®ao exatamente por paixao

Ness segunda década do século XXI, a critica gastronémica, como produto cultural
dos meios de comunicagcédo tradicion@sfrenta enormes desafios. Os cadernos de
gastronomia,que ha uma década ganharam espaco nas publicacbes devido ao crescente
interessalosleitores, vén encolhendo em decorréncia da crise financeira vivida por eles. Em
contrapartidaa internet ganha forga como midia da critica gastrondmica, mas a falta de
formacao e o pouco interesse de boa parte dos jornalistas e profissionaisigggtosnomia

a fim deproduzir conteuderelevanteparece imperar.
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Os jornaise as revistas semandransformaram os espacgos das cronicas, criticas e
matérias informativas em diminutos espacos dedicados aos roteiros, materializados nos
tijolinhos queinformam endereco, horario, especialidade e algumas vezes rangqoeia
garfos, estrelas e cifrbes os estabelecimentos, transformando o trabalho da critica num servico

prestadgelo jornal

Os blogs parecem permeaveis aos interesses dos empresarioasseasorias de
imprensa que determinam grande parte do contetdo e das pautas publicadas. Existe hoje um
namero muito pequeno de profissionais desenvolvendo trabalhos sobre gastronomia com
consisténcia e profundidade, mesmo se levarmos em considerac&rsiddde de midias
existentes no momento. Fada cada vez mais de gastronomia e aprofgedzada vez menos
no conhecimento da matérarevolucao iniciada com as discussdesAlosalese da pequena

histéria pode ser sufocada por uma sociedade da imagecantile do sabesuperficial

H&, no entanto, uma parcela de profissionais do mercado de frequentam alguns eventos
gue fazem uma discussao aprofundada do assantoo Cozinha do Brasjlorganizado pelo
caderndPaladardo Estado de S&o PauboMesatendénciasorganizado peleevistaPrazeres

da mesa.

Adicionalmenteinteressados em aprofundar seus conhecimentos orgasézam
grupos de estudo para discutir em profundidade a gastronomia no Brasil hoje, dos quais sé&o
bons exemplosA escola do gostoseminarios realizados na Livraria Cultura e Uaido
Brasileirclsraelita do BenEstar SociallUNIBES). Infelizmente espetacularizacdo parece

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

Além de entendermos o desenvolvimento dmgbsmo cultural e do jornalismo
gastrondmico e o fortalecimento da critica gastronémica como produto midiatico, é importante
entendermos quais as caracteristicas desse género jornalistico denominado critica. Este
esclarecimento auxiliamosa na analiselo texto elaborado pelo jornalista, péloguero e

pelo internauta, construido neste ou naquele ambiente midiatico.
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3.2 A critica como género jornalistico
fiO jornalismo é, entre outras definicdes possiveis, um discurso. Esse discurso s se

constitui na moldura de um género particular, o que acarreta problemas conceituais que devem
ser enfrentadoso (BENETTI, 2008, egantta®yde Tal
comunicacao, organizado pétavista Galaxiaeditada pela Pontificia Universidade Catdlica
de Sao Paulo, é oportuna para que se localize os desafios envolvidos na tarefa de entender o
jornalismo e as suas muitas vertentes como géneroxaiteyiarticulares. Esses desafios,

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

tém mantido, ao fundo, apenas nocdes como enfoque, lead; mais tangencialmente,
acontecimento e fato; e, de maneira mais abrangemteca@ss de contrato fiduciario e valor
noticia. Enfoque ¢ ead apar ece m farnaatosl(eAl LTGN, 204@ coche O
cr onol bigdi aa ocw.l|A&simicaina ds termos fato e acontecimento aparecem mal
definidos na explicacdo de nota, noticia, regggem, uma consequéncia da fragil definicdo
desses conceitos nos proprios estudos de jornalismo. Na analise de géneros televisivos,
contrato fiduciario e valenoticia fundamentam a compreenséo da instituicdo jornalistica
com o hascimento do jornalismo derno(p. 166.

Eis 0 motivo de né&o existir, ainda hoje, uma classificagdo homogénea ou amplamente
aceita para a caracterizacdo da linguagem jornalistica e dos seus subgéneros. Todo caso, €
preciso reconhecer, seguindo Maes de Melo (2010), que ja nécsilo XVII havia certa
tipologia dos periddicos, procurande uma separagao, nunca muito clara, entre a noticia e a
opinido, segregacao esta que serd embaralhada de vez durante a Segunda Guerra Mundial
guando se cunha o chamaico tfjdor nalrinamd simbt & K
os fatos, isto €, as noticias, sdo abertamente objeto @mnjeiigo do jornalista. Tambése
deve noticiar que Jacques Kayser, intelectual francés que dirigiu pesquisas na area de
comunicacao para a Organizacdo NagOes Unidas para a Educacéo, a Ciéncia e a Cultura
(UNESCO), entre as décadas de 1950 e 1960, elaborou, pela primeira vez, uma classificacao
das tipologias dos textos de carater jornalistico. No Brasil, Luiz Beltrdo foi o pioneiro nesta

tarefa, secciomalo 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 Ma@haparro (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 comentério. Chaparro (2008) é critico ppalmnente em relagdo a divisdo entre
informagdo e opinido, porque, segundo ele, o trabalho de selecdo e hierarquizacdo das
informacgdes ja carrega, em si, opinido. Ou seja, ao decidir o que é relevante ou nédo o
profissional inevitavelmente opina (BRAGA, Z)1.33).
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Apesar de, como se percebe, os géneros jornalisticos serem um assunto nebuloso,
necessitamos, nesse trabalho, enquadrar icr 2t i cao, j 8 aquitca s e
gastronémica. Usualmente, esta modalidade de texto é caracterizada coonmatin ligado
ao Ajornalismo de opini«o0, este ser8 tambea
formais classificatérios, o que nos interessa ao assim adjetivar a critica € determinar o quanto
ela estd sujeita, bilateralmente, de aspectos sulgjediuessoais e 0 quanto ela depende de
aspectos objetivos para ser construida. Se um critico expressa abertamente as suas opinides,
maneira pela qual isso € feito deve seguir parametros claros, para que o leitor identifique o tipo
de informacdo recebida possa assumir determinada postura com relacdo ao conteudo
publicado ou qualquer opinido emitida por qualquer pessoa poderia ser classificada como
Acr2ticado.

Nelson Ascher, ncAlmanaque de redacdo da Folha de S&o Padwém uma
abordagem que talvez explig a relacdo que buscamos. O autor ainda discute como deve ser
construida a critica veiculada em jornal e qual a influéncia da restricdo do espaco e da extensao
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 seuiprtgmanho, ela deve mais opinativa do que
explicativa- 0 que ndo quer dizer que as opinides que expressa hao precisam, caso hecessario,
ser prontamente explicaveis (BHER, 1991).

A revistaon-line Trépicos acesso em marco de 20fr&z um artigo de Carlos Alberto
Ddéria intitulado New criticism - nova critica, provavelmente inspirado no teriNew
journalism O artigo de Ddria, que se dedica ao estudo da alimentacé&o, culinaria e gastronomia,
fala do trabalho do critico espanhol Ré&f#&garcia, que foi um dos primes criticos
gastrondmicos a oferecarum espanhol o titulo de melhor cozinheiro do mundo, desbancando
a Franca, que sempre foi tida como o bergo da gastronomia mundial. Seu ensaio € sobre a
atividade critica de Rafael Gaagcimas principalmente sobre a maneira que defende visdes
pessoais a respeito daquilo que acreditanses valores a nortear a gastronomia mundial no

infcio do século XXI:

Dono de um texto de qualidade invejavel, ele [Rafael Garcia] ndo encara quabgeer 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
i mesmo que isso tenha lhe custademprego de critico (DORIA, 200
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O artigo segue expondo toda a construcdo de uma racionalidade a partir da qual o
critico analisa as criagbes gastronémicas, definindo uma nova metodologia para a analise do
trabalho de chefes renomados.

Outra questdo que deve ser levada em consg@leraa construcdo de sentidos da
critica gastrondémica € o veiculo em que a critica € publicada. Tadéénportancia central
para ess trabalho é a questdo das relacdes criadas entre jornalista, meio e leitor que precisam
ser mais bem entendidas. Obviameendo € indiferente ao leitor o veiculo e a midia em que a
critica é veiculada. Estas informacfes 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 contetudo que constréi significadogambém a midia e o
veiculo em queste conteudo € publicado.

Para esse estudosuficente sabeque leitores produtores de contetdo e o proprio
veiculo estabelecem um acordo tacito eates que permeia representacaia realidade que
o critico faz, a linguagem que ele usa, a forma e a estrutura de seu texto. O peiblico d
determinado cttico espera sempreneontrar uma estrutura de texto, uma linguagem de analise
uma aproximacao da criticque ele reconheca com o me® comunicacdo escolhido e o
jornalista responsavel .

Lia Seixas (2004) reforca essas novas abordagens da classificacaéneoss g
jornalisticos, que surgemom a crescente midiatizac&a expansdo do ambiente digital,
enfatizando que algumas maneiras de se classificar os géneros jornalisticos foram reformuladas
com as mudancas das midias jornalistidapropria midiatizacd@ apresentada como palavra
vazia de sentido em muitas ocasifes, dado o seu uso indiscrireidagouca compreensao.

Vale lembraique o termaefereseao papel que os proprios meios e sua amplificacdo passaram
a ter na construcdo dos vinculos e das;éels sociaisexatamente como reconhecsdmor

Chauradeau.

Casasls e Ladevéze abandonam os critérios de objetividade/subjetividade,
intencionalidade/n&o intencionalidade, estilisticos e cerdmama funcdo que cumprem 0s
textos: 1) se transmitem eealidade segundo condicbes vdlidas estabelecidas pela
comunidade profissional e pelas audiéncias (atualidade do texto); 2) se proporcionam um
ponto de vista pessoal ou institucional; e 3) especificidades de destinatarios e autores. Uma
perspectiva que ogra na finalidade reconhecida e no estatuto de parceiros legitimos. Sao
dimens0Bes exteriores ao discurso diretamente influenciglasambiente onde se realiza,
pelo contrato de |l eitura que se prop»e aos
o qual operesm empdreas ®Ilfeattomr( SEI XAS, 2004) .
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A critica encontrase no campo do jornalismo opinativo e sua aceitacdo e assimilacéo
pelo leitor depende de uma relacdo de confiamga tem por base o reconhecimet¢ouma
autoridade e umaeputacédo, pois o papel do critico € identificar aquilo@bem e belmu
aquilo que tem qualidade, pontandoaquilo que ndo esta de acordo com as normas e
expectativas doconsumidores.

A relacdo do critico e do leitor é, portanima relacamstituida emalguma media,
pela midia. Parte desse trabalho € justamente entender comelesi@ssse expressam nas
diferentes midias e nos diferentes suportes quais a critica gastronémiéaconstuida
atualmente: se ela esta no modelo tradicidaamidia impressa, radiofnica, televisuase
ela constréise no ambiente digital, seja nddogs com logica menos colaborativasjanas
plataformas de avaliagiem quea cooperacao permite a constru¢do conjunta do enunciado
critico.

Faro (2012) , dcente ddJniversidade EstaduaPaulista(UNESP)e daPontificia
Universidade Catélica de Sdo PalrJC-SP), afirma em unartigodedicadaa critica cultural

e aos novos desafios impostos pelas novas mididdicado naevistaFronteiras que :

Nessatarefa[a da critica cultura)]o jornalista recompde a obra a partir de referéncias
estéticeconceituais e/ou étiepoliticas com as quais se debruca sobre o objeto de sua analise.

O reconhecimento da autoridade do profissional que trabalha no génerpararonta dessa

dupla dimensao que, segundo entendemos, todas as matérias designadas como culturais tém,
ainda que nao se exclua delas um desdobramento de natureza meramente noticiosa ou
simplesmente mercadol6gica que opera como um redutor tanto desvale representam
tendéncias estéticas e conceitos que expressam correntes nucleadoras de perspectivas
artisticoeculturais, quanto, as vezes num mesmo produto, de manifestacdes de propriedade
normativa sobre os cddigos da organizacdo social, invariavielngen feitio ético e/ou

politico (p. 193).

O artigosegue analisando justamente a questéo abordada neste trabalho com relacéo
a critica gastronémica e Faro (2012) defende que com as novas mithpsarglacdo do

critico com o leitor e os alicerceg sua autoridade se transformam

Tudo indica que a expansao 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 dmglista 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 0s quais se assentava a aiade da critica cultural, mas é muito clara a possibilidade

de que os pressupostos profissionais que sempre orientaram o entendimento dessa relacao
ainda estejam postos sobre um modelo que tende a (FARO, 2012 p. 195)
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3.3 A critica remodelada pelanternet da midia tradicional impressa
ao acesso a informacdonline e as plataformas colaborativa

A gastronomia e a critica gastrondmica foram incorporadas aos jornais e revistas como
um produto da industria cultural. Ascdes 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-Savarine Grimod de la Reynierea Franca, pouco antes da revolucéo
francesa, institucionalizee no século XX. A critica gastronémica que teve papel articulador
entre classes sociais que buscavam a legitimacdo, como ressalta Jean Pierre Poulain (2004),
consolidase como a guardid delo e do bom gosto gastronémico no século XX:

A posi¢do da burguesia, ao 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
guem define o bom e o belo. Pois stgdnomo burgués ndo sabe na verdade o que é bom,
ele ndo tem critério. Personagens de articulacdo entre estes dois mundos, aristocracia e
burguesiai como Brillat-Savarin e Grimod de la Reyniére irdo instituir esta funcao
(POULAIN, 2004, p.223).

Com ofigem na gastronomia, mas detescolada por uma adaptacdo que a
aproximava da culinaria cotidiana e st a @ ga st rao@oopnodutodassindasirid i f i c
de massas foi comercializada edicdes com®om Apetitee ainda livros comoDona Benta
Hoje em dh, os livros e as publicacbes tém as mais diversas orientacdes, variando de simples
compéndios de receitas caseiras aos bem elaborados livros ilustrados com fotografias
estonteates e inovadoras, alguparecem verdadeiras obras de,axeno amodernistuisine,
publicada em 201& de autoria de Nathan Myhrvold, Chris Youngaxime Bile.
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Figura 9i llustragdo do livroModernist CuisineFonte: www.observador.pt

A critica gastron6mica tornese uma elite cultural investida de enorme poder pelos
meios de comunicacao, pela industria cultural e pelos préprios consumidores. A opinido de um
critico renomado pode fazer a diferenga entre ossace o fracasso de um restaurante ou de

toda uma industria local, como a do vinAtejamos um texto publicado iRevista Epoca

O escéandalo foi detonado quando o colunista Michael Fridjhon, um dos mais respeitados do
pais, denunciou a presenca de ess8ne aromatizantestai f i tarbirand® s garrafas
produzidas com a uvgauvignon blancEssa variedade, tradicionalmente usada nos brancos
da regido francesa de Bordeaux, entrou na moda depois que passplaatada na Nova
Zelandia(BERNARDES,2011).

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

indastria de comunicagéo de massa e pela indastria cultural. Como chamam a ateng&o Adorno


http://www.anosdourados.blog.br/
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(1985) e Hockenheimer (1985). Como garantir sua isencao e objetividade? No doessde
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 préoprio. A profissdo do critico deve ser uma luta contra todas estas
dependéncias que desautoram as gaizes sem deixar de perverter a opinido. Para que a
critica seja mestra é preciso que seja impaiciatmada contra a insuficiéncia de seus
amigos, solicita pelos méritos de seus adversarios. Neste ponto a melhor licdo que eu poderia
apresentar aos labs do critico seria aquela expressao de Cicero quando César mandava
levant ar as es ERuantando agiestattRdm @weinimigo que vocgatida

tuas pr - p (MAEISAD® BE ASSI8, 201 p. 9).

Ainda, cabe ressaltar que

na indagria cultural, porém, os menores elementos do tema tem origem na mesma
aparelhagem que o jargdo no qual € acolhido. As brigas em que os especialistas de arte se
envolvem com @ponsore o 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 Unico resquicio de autonomia tematica,
entra em conflitocom a politica comercial da igreja ou da corporacdo que produz a
mercadoria cultural. Mas o tema j& esta, em virtude de sua propria esséncia reificado com
aceitavel antes mesmo que as estancias competentes comecem a disputar (ADORNO;
HOCKHEIMEIR, 1985, p118).

Outro aspecto a esclarecer € a dindmica da producdo da propria industria cultural.
Teoricamente a indUstria satisfaz a demanda da sociedade ao disponibilizar um produto cultural.
Algum desconforto aparece ao percebermos que estas demandas nétbrséimas, mas
muitas vezes criadas pelo proprio produto da indlstria cyliuradeja a indUstria cria sua

prépria demanda ao inflaeiar o individuo e a sociedade

Qual seriaentdq o papel do critico numa sociedade dominada pela industria cultural
e pela producdo em massa? Construir sua critica de modo a evidenciar esta relacdo simbiética?
Como isso seriagssiveP Pode um critico gastrondmiexercer atividades empresariais que
dependem do investimento dos proprios estabelecimentos que criticadp © papel da
critica gastrondmica. O que esperamos dela? Sabemos o0 que esperar da critica literaria, da

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

Citamosna integraa publicacdo do sociélogo Carlos Alberto DOf2®906) a respeito

da crtica gastrondmica vistque resume partta investigacéo desse trabalho
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As criticas literaria e musical, assim como de artes plasticas, possuem suas proprias teorias,
de sorte que também podemos julgar o critico em funcdo das rédsréaéricas e
conceituais que o movem. E o critico gastrondmico, qual sua teoria? Qual a sua metodologia?
Como a gastronomia ndo é uma forma candnica dé erté quem diga que se trata de uma
naoarte, pois ndo tem um objeto prépfianuitas vezes nosontentamos com a sua critica

mai s el ementar: o analista nos diz, diante
vou abrir m&do da minha subjetividade em favor da subjetividade de um terceiro? Muitas vezes
por preguica. Ndo quero perder meu tempiseando e elejo um bode expiatério para
experimentar o que eu virtualmente desejaria. Esse critico € uma espécie de comissdo de
frente do meu desejMas hé o critico da cultura alimentar ou gastrondmica. Esse é mais raro

e 0 que ele nos fornece sdo amradas para nos movermos livremente entre os desafios de
um mundo empirico, concreto, que é bem maior do que as experiéncias que pessoalmente
podemos acumular. Dentro desse tipo de critico, Manuel Vazquez Montalbar2(89

foi um expoente e figura gsa UnicaEsse prolifico escritor cataldo, de posi¢des politicas
inequivoca$ em sua obra brilha o comunista militante, que sempre usava sua verve em favor
da democracia e contra o franquisinriou para si um vasto campo de cultura gastronémica
onde, cono autoridade, pontificava com a admiragéo de todos. Quando morreu, Ferran Adria
ecreveu em s e uMataloag é impoftatite polguedai a p&ssoa que tornou
possivel que a cozinha tradicional e a contemporanea convivessem sem problemasneste pai
Foi autor de livros importantes sobre cozinha tradicional, mas era também um amante da
cozinha de vanguarda e nunca se referiu a elas senfimsssem mundos contrapostos [...]
Sobre El Bulli, Vazquez Montalban foi a primeira pessoa que falou do quarestafazendo
qualificandeo de fAcozinha de investiga-«00. O di s:¢
ainda ndo sabiam como qualificar o que faziamos no restaurante. Era admiravel, j& que ndo
s6 em cozinha, mas em tudo, tinha uma grande capacidadélde ande antecipae ao

f ut .WCapaddade de antecipacdalvez esta seja a chave ddica gastrondmica. Nesse
sentido, Montalban é o fundador da moderna disciplina da critica gastronémica, isto &,
al gu®m que est abel ec asuoque exarceu afcititieaade restaurantesa | 2 t
propriamente dita. Outra figura de destaque da critica € Rafael Garcia Santos, embora este se
concentre mais na critica de restaurantes. Ele ndo é exatamente querido, como Montalban.
Talvez seja mais odiado dogjqualquer outra coisa. Seu método partisan consiste em separar

o0 joio do trigo: quem néo faz a moderna cozinha espanhola simplesmente nédo presta! Ele
segue uma espécie de decalogo da cozinha moderna, que ele mesmo sintetizou. Como,
décadas antes, Gadtillau havia feito para aouvelle cuisineApesar disso, é inegavel que
Garcia Santos funcionou como parteiro de um novo ambiente gastrondmico na EEBpanha.
entre n6s? Quais s80 0s passos para se superar o primeiro momento da consciéncia
gastondmica, g 0 g 0 ma n i gpstandoxyosE? Edciaro gue sou grato aqueles que

me desviam de experiéncias que ndo seriam gratificantes. Mas isso é tudo o que, entre nds, a
critica ppde dar? E uma questéo a perfBEdRIA, 2009.

O modelo de producéo e distribéo de contetdo se transforma no decorrer do século
XX. Novas tecnologias de impressao, uma logistica mais eficiente, um mercado consumidor
crescenteA sociedade do espetacutonsolidase e necessita de produtos. A imagem e a
oralidade ganham centralidadom o radio e a televisdo e, mesmo assim, a gastronomia, a
cozinha e a alimentacédo firmase como produto da industria cultural nos ultimos anos do

século XX.

No entantop surgimento danternettransforma de maneira significativa a producéo
culturale a relacdo do jornalista, do produtor de conteudo, da midia e do receptor. A industria
da cultura de massas passa a coexistir com a industria da cultura digital em um embate que

ameaca a industria cultural hegemaénica, impde transformacdes e questipearsrgncia.
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Com oadvento daveh alguns tedricos comegaram a apostar na geracao de contetdo
de forma descentralizada e fora do dominio das grandes empresas de producao cultural como a
grande possibilidade de emancipacao da cultura. O sociélogo MantedlgGa999)chama a
atencao para essa nova base de acumulacao de riqueza e para as possibilidades que dela surge
com a formagédo de redes informacionais que possibilitam a construgéiivacadle

conhecimento visto que

arevolucéo da tecnologia da informacao motivou o surgimento do informacionalismo como

a base material de uma nova sociedade. No informacionalismo, a geracédo de riqueza, o
exercicio do poder e a criacdo de cddigos culturais passaram a depender da capacidade
tecnoldgica das sociedades e dos individuos, sendo a tecnologia da informagdo o elemento
principal dessa capacidade. A tecnologia da informacéo temderramenta indispensavel

para a implantacdo efetiva dos processos de reestruturagdo socioecon@respetial
importancia, foi seu papel ao possibilitar a formacdo de redes como modo dinamico e
autexpansivel de organizagdo da atividade humana. Essa légica preponderante de redes
transforma todos os dominios da vida social e econémica (CASTELLS, 1999)p.

Pierre Levy (1993), filosofo francés, enaltece a virtualizagdo como um processo que
promove um aprendizado constante e desacomoda as pessoas que, nesta nova realidade, tér
gue se mostrar versateis e abertas ao aprendizado constante, assimNasdsaberes. Parte
desta virtualizacédo permite também a construcéo coletiva de contetdo, as vezes promovida por
plataformas que trazem em sua légica programatica aspectos colaborativos que incentivam a
interacao aindaproduz um textaom caracteristicadistintas dompresso e que precisa ser

resignificado a cada leitura.

Passotse da aplicacdo dos saberes estaveis, que constituem o plano de fundo da atividade, a
aprendizagem permanente, a navegacdo continua do conhecimento que doravante se projeta
em pimeiro plano. O saber prenesg ao fundamento, hoje em dia se mostra como figura
movel. Tendia da contemplacao para o imutavel, e agora transformado em fluxo, alimentando
as operagles eficazes, ele proprio operacdo. Além disso, ndo é mais uma casta de
egecialistas, mas a grande massa das pessoas que séo levadas a aprender, a transmitir e
produzir conhecimentos de maneiras cooperativas em sua atividade cotidiana (LEVY, 1996,

p. 55).

No capitulo daexto impresso a hipermidido livro Linguagens liquidasa era da
modernidadel.ucia Santaella (2007) faz uma analise das transformacdes sofridas pelo texto
nas mais diversas midias e suportes tecnoldgicos. Do livro impresso, que ela chanjdade seu
texto] mais leal veiculador, as midias impressas dos jomaggistas em quadquire novos
sentide semidticos definidos pela diagramacéo, pela ilustracdo, pelo espaco dedicado ao texto,

passando pela radiodifis, o cinema e a televisdo em quéecnologia de transmisséao e a
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oralidade desempenhgrapel centradté o ciberespaco. O certo € que neste processo anmag
e a oralidade passaram a ter um papel central, al@ondétuir elementos preponderantes na

construcdo dos textos no século XX (texdaspara a autora tem um sentido semiotico).

Ora, como jéxplicitamos acima, desde a invencéo da fotografia, o texto impresso foi sendo
crescentemente relegado a segundo plano da cultura, incapaz de competir com a onipresenca
assoberbante das imagens. Além dissomais poderosdsradio e televisdo, e mesmo o
cinema, incorporam a oralidade da linguagem, o que levou a crer, por um bom tempo, que
nao haveria lugar para o texto escrito nas ®Eketsdnica{SANTAELLA, 2007, p. 292)

A autora enfatiza que nenhuma destas transformacdes pode ser compeaadades
pela digtalizacdo e pela hipermidia. Estas dus® potentes dispositivos capazes de
transcodificar quaisquer codigos, linguagersinais, a hipermidia, por meda hibridizacao
que a caracteriza, transforma a natureza da prépria escrita atr@em@interacdo com outras
linguagens e ao permitir que o texto incorpore a légica de outras midias. A digitalizacdo e a
hipermidia possibilitam a producéo descalitada de conteidos midiaticeinsformando os

proprios dispositivos eletrénicos em tamaidias

Entretantg essa promessa apontada powyL€1996) e Santaellg2007) pode ser
contestada atualmente. Se a producao descentralizada de contetdo foi uma realidade no inicio
da rede, o que aconteceu com o tempo foi que a industria cultural secapdapcontetdo
construido de forma colaborativa wabe muitos teéricos do jornalismo ndo enxergam esta
transformgao do texto jornalistico que, seja em seu estilo, seja em sua pamdee na maior
parte das vezes reproduzir o tegtmcebido para aiaia impressa, no ambiente digital

A primeira geracado da internet ou web 1.0, instituida na década de 1990, quando o
uso civil da rede caracteriz® ampliase, estd mais ligada a criacdo e disponibilizacao de
contetdo sem interatividade. Os blogsis estaticos e com pouco espaco para interacao, sdo
um exemplo classico desse momento. Perselsinda que poucos sdo os sites e os blogs que
sobrevivem fora dos grandes agregadores de contetdo. Apesar de produzidos fora das redacgdes
o material dispowniel 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 progresséo geométrica damero deblogsé uma recorrente ilustragdo \d&eb2.0. Muito
embora a imprensa insista em descilegécom meros diériosnline reduzindeos a uma
ferramenta de publicacdo individual e de celebracdo do edogstransformararse em
um importante espaco de conversacdo (PRIMO; SMANIOTTO, 2006).
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Osblogstampouco podem ser analisados a partir de uma perspectiva massiva. Poucos séo
aqueles que possuem milhares ou até mesmo milhdes de leitores. Entretanto, n&o se pod
concluir que se trata de meio de pouca importancia no cenario midiatico. Atra\@sgips
pequenas redes de amigos ou de grupos de interessados em nichos muito especificos podem
interagir. Ja a interconexdo entre esses grupos pode gerar signifielditasem rede. Essa
propagacao de informacdes gerando macro efeitos a partir da capilarizacdo dhaetsda

por Ander s @aoderla2dhdgh@audRREMOH2007, p.3).

Aquilo que Castells (1999) também enxergou como uma possibilidade nodaicio
internet tornouse questionavel e o Capital, como Krakesstende seus tentaculos para o
ambiente digital. A concentracdo econdmica verificada na midia digital, gritante nas
plataformas de busca e nas redes sociais constréi um perigoso modelogpawaiaagdo. A
industria cultural deixa de financiar a producédo de conteddo, mas as grandes empresas da
internet deterninam quem sera visto ou ndoor@o veremos mais adiante, apesar de nao
dominar a producéo do conteudo ela mesmaformas queassam apropriarsedo contetdo
gerado por usuariosaproduzir valor sobre o trabalho gratuito do quahgeopria, por meio
de dispositivos programaticos e um conjunto de contratogaraetessta apropriacéo

A web2.0. é a segunda geracdo de senagdimee caracterizae por potencializar as formas

de publicacdo, compartilhamento e organizacéo de informagdes, além de ampliar o espaco
para interacdo entre os participantes do processo,-sefer@o s6 a um pjunto de técnicas
informaticas mas tarhém a um conjunto de novas estratégias mercadologicas e a processos
de comunicagdo mediados pelo computador (PRIROOY,p. @).

Diferenciase da primeira geracao si¢ées por sua natureza interatighrindo espacos
para a interacao entre pessoas, nmag,sitese plataformas, migrando do modelo tradicional
de divulgacédo de conteddo para um modelo de geracdo de contedado por meio do trabalho

individual ou coletivo dos usuarios.

Esta interatividade, na visao de Prir(007), permite que as associacOeses
usuarios e estabelecidas em plataformas de menor abrangéncia ganhem também importancia.
A tecnologia daveb2.0 propicia quélogs sites m&juinas e pessoasmuniquernsse,trocando
conteudose que usuarios interajam em diversos ambientes, possithditque trabalhos e

conteudos sejam trocados por magstas diferentes plataform& autor aindalestacajueo

5 O Kraken é um lendario monstro marinho de proporcéo gigantpsedabita nas costas da Noruega
e da Groenlandialem a aparéncia de uma lula ou de um polvo gigante com uma armadura impenetravel que
ameagava o0s navios no folclore nérdico.
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papel gerenciador destas neaaquitetura dainternetcomo um dos facilitadores do trabalho

coletivo.

E nesse sentido que a chamada arquitetura de participacdo de muitos seliviepsetende
oferecer ndo s6 um ambiente de facil publicacdo e espacos para debates, mas também
recursogara gestdo de trabalho comuPR(MO, 2007. P 06).

Primo (2007) cham a atencdo que, ainda nos primordiosveéa 2.0, a geracéo de
conteudo passou a ser organizada por plataformas para evitar ruidos e minimizar problemas de
um processo de comunicacéo descentralizado e participativo. Alguns autores chegaram a dizer
gue a rde se autarganizaria sem a necessidade de mediadores e interfaces.

No entantoem pouco tempowaeb2.0 migrou para modelos muito mais complexos
ao estabelecer padrbes de interacdo e catalisar a formacédo de uma rede social mediada pelc

computador, o queonvencionamos chamar de rede social digital.

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

interacao.

Com o advento daeb?2.0 e a criacdo de conteudos coletivos até mesnidogs
ficaram ameacados enquanto uma construcdo autoral. Assim, A critica gastronémica, que
migrou da imprensa tradicional para lbl®gs rapidamente transformese num contetudo
produzido coletivamente possibilitado por ferramentas programaticas. Este conteludo
construdo pelas diversas avaliagbescementarios dos usuarios compilados sites e
plataformas de avaliagdornase uma fonte de referéncia muito mais poderosa que a opinido

isolada de um criticou usuario que publica a susatéria separadamente

A midia digital consolidase em tempos de mobilidgdmexistindo com as diversas
outras midias tradicionais e esta relacéo, definida por Santaella (2007) com§, |fugritiite

gue contetudos migrem de midia, sejam transcodificados e resignificados nurs@oueese

8 Termo empresido de ZygmunBauman e outros autores gdes@volveram o coneito de liquidez
na comunicagao
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denomina de coexisténcia. A coexisténcia das midias e as caracteristicas tecnoldgicas da

linguagem digital e da hipermidia possibilitam um procesdtadsformacgéoca convergéncia.

Este fenbmeno, a convergéncia das midias, impulsiona a forn@c@mormes
conglomerados deomunicacéo. Ess empresas passam a controlar a producao, a transmissao
e em alguns casos a recepcao de conteudos nas mais diversas midias, ao mesmo tempc
mantendo peracdes dgornais e revistgsradiq televisdo,nternet tdevisdo por assinatura,
servicos de provedores de dados, redes de filtigass, canais de satéliteat® producéo de

dispositivos proprios para a recepc¢éo de algumas midias, como leitores de livro digital.

A recente compra da HBO, empresa de migia poduz e transmite conido por
satélite e assinatura por meioajgeradoras de telesdo por assinatura como a MeSky com
forte presenca na América, pela&T, empresa deetefonia e transmissdo de dadosa das
maiores empresas deomunicagdo dos Estas Unidos formando um dos maiores

conglomerados de midia, exemplifica mtm aquilo que tentamosssaltar.

Em artigo recente, Souza (2011) faz uma interessante aproximacao do fendbmeno a
partir do estudo de Jenkins (2009), mostrando duas fceswvergéncia: a corporative a
participativa, importantissima para entendermos a constru¢do de uma inteligéncia coletiva por

meio daweb?2.0 e trazer um enfoque mais auspicioso ao panorama descrito até o0 momento.

A cultura da convergéncia implica @nfluéncia entre os diferentes tipos de midias:
tradicionais ou surgidas a partir das tecnologias digitais, corporativas ou ainda concebidas
por comunidades de fés. Estas Ultimas integram a nog&o de convergéncia alternativa, que é a

interferéncia do @blico na circulagdo midiatiggBOUZA, 2011, p. 12

Ja a convergéncia alternativa esta presente tanto na interacdo dos consumidores com
os produtores de midias quanto na reunidao dos consumidores enoglsiser observada nos
projetos de cariacdes, n@roducdo 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,
guanto um processo de consumidor, de baixo para cima. &rg@ncia corporativa coexiste
com a convergéncia alternati(fdeENKINS, 2009, p. 46).
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Jerkins (2015), em seu livrA cultura da convergénciareduz 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 propri
cérebro, que serve como filtro organizadarethorme quantidade de informacdes a que temos

acesso.

Este enfoque inovador retira da tecnologia o papel central da convergéncia midiatica
e talvez ajude a explicaomovamos lidar com a multiplicidade de conteudo, recebidos das
mais diversas midias, ls@ 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 producéo e a distribuicdo do conhecim&mtiendemos que esta dominacao se
efetivargpor meio de dispositivos, que se constitugam famosas caixas pretas descritas pelo
filosofo Vilém Flusser (1985 renterpretalas por Pasquale (2015), em seu recente Ve
black box societyque sera analisado mais a frenfeercebemosgue os algatmos que hoje
decidem por ndés sem notarmeerdo parte decisiva neste procespaoe possam influir
diretamente no contetdo disponibilizado e determinar escolhas de forma que acabem realizando
parte do trabalho que o otimista Jenkins (20dé&ncebe comdrabalho do nosso cérebro,
criando uma interagdo complexa entre o homem e a maquina programada pelos grandes

conglomerados de informacéo.

E prudentg no entantp entendemos o que norteia o otimismo do pesquisador.
Distanciandese um pouco de aspectos maliscuros desta interacéo, Jenkins (2015), em seu
livro Cultura da convergéncijautiliza os conceitos de Lévy (2005) para basear sua construcao

sobre inteligéncia coletiva

E uma inteligéncia repartida em todas as partes, valorizada constantementeacizoere

tempo real, que conduz a uma mobilizagéo efetiva das competéncias. Agregamos a nossa
definicao esta ideia indispensavel: o fundamento e o objetivo da inteligéncia coletiva séo o
reconhecimento e o enriquecimento matuos das pessoas, e ndo o culimwedades
fetichisadas ou hipostasiada£VY, 2005, p. 20).

Ela ainda pode ser entendida como a reunido do conhecimento de varias pessoas sobre
um determinado tema, independentemente da formagé&o e da origem de cada uma. Na concepcac
de Lévy (2005), qque importa é o compartiihamento e a valorizacdo do saber de grupos por
meio de comunidades. Para isso, 0 autor destaca a importancia do ciberespaco para que ocorrarn

as trocas de informacdes e ideias entre os diversos integrantes das comunidadesesintuais,
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se prender ao local fisico, isto €, de forma desterritorializada;réfé@iona os conteudos,
facilitando a circulagao.

Jenkins (2015) afirmaless maneiraque o consumo de contetddo midiatico passou a
ser um a decisao coletiva e que por isso @itapte renegociar as relagdes entre produtores e
consumidores de midias. O autor apresenta como exemplos o reconhecimento da importancia
do relacionamento com a audiéncia nos planos de negdcios, a inclusédo de estratégias de busce
defeedbacldo publico anda no processo de producao, o endosso as apropriacées do conteudo

e o desenvolvimento de espacos destinados a geracéo de conteudo pelo usuério.

Se na midia imprensa os contratos de leitura sdo observaveis, ainda ndo se sabe como
eles se estabelecem nadia$ 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 ardlietva repleta de informacdes
diversas a partir das experiéncias e referéncias de cada usuario caraetea@a um novo
tipo de critica. O assuntoi recentemente tema da te&ecritica jornalistica de cinema na
internet: um dispositivo em transforgéo (BRAGA, 2014), em que autora afirma que a
nocdo de género ndo muda por conta da comunicac¢éo digital, mas passa a levar em conta nag
apenas o tipo e o propoésito dos textos, como também as funcionalidades e possibilidades de
cada ambiente digital, sdo mais importante descreveue classificaros géneros ou
cberd neros 1 encont r astemn contacsitérioseretéeicos, hipereextuais, d o
multimidiaticos, temporais e interativos, apenas para citar alguns.

N&o sdo raros 0s casos em quenfitos comdlogse muitas redes sociais disponiveis
permitam que pessoas exprimam suas opinides sem qualquer tipo de chancela formal. Nao se é
cr2tico do |ioguepd veied\pareoe ser niuBodositivo, a0 menos em sucesso
de publico e em faramento.

Um processo que reforca um dos aspectos evidenciacks® trabalho
constantemente. Apesar da gastronomia, seu corpo teérico, sua historia, seu carater cultural,
exigirem um repertorio que sO pode se constituir por meio de dedicacdo e deesstudo
profundidade, h& pessoas que se intitulam criticos, mas que ndo possuem tal conhecimento.
Serd aalisado um pouco mais adiarge a critica se transforma em objeto piests e
comentarios pouco fundamentados, fotos esteticamente bem construidas, masgineente
com conteudo que favorece a cultura do espetaculo e o empobrecimento da cultura

gastron6mica ou se, quando coletivamente construida, esta critica, mesmo que isoladamente
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superficial, ganhe ¢p o0 volume e a diversidade dagaliacdes e opinidede cada usuario,
guando conjuntamente analisadam um processo que se assemelha ao descrito por Jenkins

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

Na construcao coletiva todos viram criticos com igual valor ou apreciaiosgume
de avaliacGes que produzem dentro de determinados ambientes digitais. O capital social do
critico, que se agigantava com a chancela dos meios de comunicacéo, foi substituido pelo
capital social que o ator ganha na rede ao alcancar popularidegfgitacdo, atributos
garantidos muitas vezes pelas proprias redes sociais que promovem 0 ranqueamento de

usuarios.

Alguns defensoreslessa nova formapegarsse ao fato de que a critica coletivamente
construida representa mais o gosto da sociedadeaiigi@o de um Unico individuo investido
de poder pelos meios de producédo cultural. Os criticos deixam de ser os articuladores sociais,
agueles que ditam o bom e o belo gastronémico. Esse papel € desempenhado agora pela critice
compilada por meio dgitesde ranqueamento daternet A maneira como este ranqueamento
é construido também nos interessa bastante, pois acreditamos que ele seja determinante na na
criacdo de uma inteligéncia coletiva Alguns sites usam estratégias para incentivar a

participac® 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 participacao aberta. Sdo diversas perguntas de mdultipla escolha ou com respostas
formatadas. Ha& algunssgacos quepermitem comentarios aberto®io formatar o
ranqueamentao site garante uma possibilidade de tabulacdo e ranqueamento mais obijetiva,

mas também direciona e diminui a espontaneidade da avaliacao.

Se recordarmos 0s conceitos presentes na obm@esiguisadora Raquel Recuero
(2009), as redes sociais digitais caracterizanpor 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 qee sslidificam. Primo (2015) e Recuero (2009)
aproximamse quando focam na questdo da qualidade da interacdo. Primo (apud Recuero,
2009)lembraque as interagdes podem ser reativas, se resultado de um estimulo dirigido ou de
interacdo social definida poerfamentas programaticas; ou mutuas, quando acontecem com
mais liberdade e autonom@mo nocaso de comentario&s relacdes mutuas, na opinido dos

tedricos, permitiriam interacdes mais complexas, ja que sédo abertas e nao dirigidas.
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Os lagos sociais s@erados pelas interagdes entre os agentes. Como a comunicagao
mediada por computador deixa rastros, muitas vezes estamos estiaisrafiros deixados
pelas interacdes entre os atores, pesquisando ou descobrindo pastedeinteeacoegue, No

entanb, sdo fortemente determinadas por interfaces e arquiteturas programaticas.

E de especial importancia para este trabalho entender a diferenca entre interages
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 interacdes entre os atores nado
caracterizam nenhuma troca substantiva, mas apenas estimulos e respostas qgaméa che

construir um padrao de relacionamento social.

Existe uma diferenca radical em termos de interacdo social ao compararmos o curtir
préformatado e quase mecéanico, ao comentario dedicado de uma publicacao. Curtir pode ser
um ato responsivo, enquantawentar requer ler, entender, processar e devolver novo contetudo
gerado a partir da acdo do outro. Na esteira do curtir e comentar, Sitgsoe redes sociais

digitais incorporam ferramentas que determinam comportamentos.

Ha diversas teorias sobre o auilo de capital social e de sua apropriacdo pelo grupo.
Recuero(2009) ocupase especialmente do capital social acumulado nas redag6eiais
digitais, ressaltandgue ideias desenvolvidas por Bourdieu podem se aplicar ao ambiente
virtual e que a medidgue as relacbes sociais digitais se desenvolvem endeterminado
campo ou ambientesse capital pode seapropriado visto questatraduzido no contetdo
construido pelas interacbes dos membros do gruppeese expressa claramente nas
mensagens e conteudos partilhados na rede. Poreamiemder este capital social requer o

estudo do contelido trocado na rede.

A partir da discussdo sobre o conceito, consideraremos o capital social como um conjunto de
recursos de urdeterminado grupo (recursos variados e dependentes de sua fun¢do, como
afirma Coleman) que pode ser usufruido por todos os membros do grupo, ainda que
individualmente, e que est4 baseado na reciprocidade (de acordo com Putnam) Ele esta
embutido nas rela¢8esociais (como explica Bourdieu) e € determinado pelo conteldido delas
(Gyarmati & Kyte, 204; Bertolini & Bravo, 2001JRECUERQ 2009, p.10).

Nossa suposicdo € que, ao hospedar e dirigir a interacdo entre usuasibss 0s
apropriamse dess capital, gregando maior valor de uagua plataforma e aumentargksim
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seuvalor como empresanas nem sempre séo efetivos na construcao de reputacao e autoridade

da proépria ferramenta, como instrumento de construcdo coletiva de critica gastronémica.

Antes de plemizaruma analise das transformacdes da critica gastrontueisamos
reforcar queauma sociedade tdo exposta a informacéo, o individuo com poder de discernimento
pode construir sua propria opinido a partir de diversas fontes de inforrdagéesmdorma
que defende Jenkin2015). Esta construcéo fica facilitada pelternete pelos poderosos
recursos nela disponiveis, mas carece do entendimento de toda esta relacdo intricada entre
critica, industria, hegemonia, construcdo de conteudo coletivo, dié ranqueamento e
algoritmos de busca e direcionamento de comportamentos no ambiente ditgi@lerBso
construir uma opinido seoonhecer as caracteristicasselimites de cada midia.

Outra forma de se evidenciar as mudanc¢as na econonmédaacao no inicio do
século XXI é estudar a maneira como as trocas econdmicas passam a ser valorizadas nesse now
capitalismo. Dantag2012) defende que gracas a essas mudancas o valor de uso tem
predominado na determinacao das relacdes de troca rmssanodelo 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 préprio Marx. O objeto da Economia é a troca de equivalentes. O valor de uso
€ umpressuposto, é condi¢c&me qua norfpalavras de Marx), mas uma vez dado, a relagao
econdmica enquanto tal, logo também a sua formalizacao tedrica, se desdobrara sobre o valor
de troca. (DANTA$2012, p. 29).

Ainda, o autor emenda

Pois, correndo o rt® de ofender ouvidos ortodoxos, sustentarei que o valor de uso é o exato
objeto da EPICC [Economia Politica da Informagédo, Comunicacdo e Cultura]. Este é o
diferencial distintivo do campo. Investigar o valor de uso reveda@a as relacdes politicas

ou institucionais, as fundacdes 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 (RRINTAS, 2012 p. 297).

No novo cenério, cada vez mais o valor de uso predomina na determinacdo a
equivalentes econdmicos. Neste sentido, a informacé&o e a possibilidade de se compilar enorme
quantidade de dadosxtraindo informacdes a respeito das escolhas e dos valores de um

determinado extrato social caracterizaenem uma enorme vantagem competitiva.
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A penetracdo dimternete o rapido crescimento da rede global de informacdes criou
uma enorme comunidade digital. Alguns fatores tecnoldgicos permitem a monitoracdo e a
compiacdo de dados a respeito do comportamento deiosufentro deste ambientseus
habitos de consumo, seus assuntos de interesse, informacfes sobre renda, classe social
preferéncias sexuais. O sigilo e a privacidade na rede séo preservados enquamagdetor
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 [
empresas que coletam enorme quantidade de informacéo sobrenamitaterDesta forma estas
empresas conseguem agregaa@morme quantidade de informacdo sabi@mportamento
dos usuariospassado a ser valorizados por esta inteligéncia da qual se apropriam. Neste
sentido parte dos efeitos da convergéncia dasameda liquidez das linguagem® mundo

digital é transformado em valor

Com a concentragdo degtesde busca, aplicativos de rede sociais, empresas que
processam e organizam dados, passam a fornecer informacdes bastante importantes na
definicdo de estratés comerciais, mercadoldgicas e de investimento. A partir de dados
coletados em plataformas que se denominam comunidades eesgiepoderosas empresas
constroem detalhados dossiés sobre o mercado consumidor e a sociedade.

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

coletivo a partir dos dados que coleta.

Teoricamente tudo que € digitalizado, transformado let® e bytes pode ser
processado, manipulado, selecionado, sudimettestes estatisticos e reapresentado como um
produto crescentemente val@io por empresas: a informacdo. O conhecimento ou a
informacé&o processada é insumo produtive,igso a economia esta baseada na capacidade de
gerar, armazenar, manipular, uperar, processar e retransmitir informacds¥e entanto,
muitas vezs, a coleta e processamento dessformacdes nédo estao claramente detalhados
para usuarios ou clientes que, sem perceber, fornecem acesso a dados importantissimos. A
sociedade da caixaeta descrita por tedricos base@ano fato que hoje somos dominados por
mecanismos, aplicativos e aparelhos cuja logica e funcionamento desconhecemos. Algumas
vezes somos capazes de itfemar os dados alimentadosnput) e o resultado de seu

processamnto Eutpu), mas ndo sabemos descrever a maneira como foram processados.
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Somos cada vez mais usuarios de maquinas e aplicativos que ndo consémuin&gsnos

preocupamos em entender.

O termo O6soci ed@&dmamet&ora dtd temda emista® tseu Jroprio
significado dual. Pode se referir a um dispositivo de gravacdo como o sistema de
monitoramento de atlos em avides, trens e carms pode significar um sistema cujo
trabalho € misteriosPASQUALE, 2015, p. 3 tradugdo nossa)

Pasquale segue descrevendo uma série de caracteristicas comuns a negécios baseado
em tecnologia da informacéés empresas também usam da complexidade, tanto de sua
tecnologia, como de seus contratos, para esconderem seus reais intemssasisgnos de
producdo de maigalia em uma relacdo baseada na opacidadssimetria, o seja, reacoes
pouco transparentes em queisuario abre mao de inimeros direitos individuais, entre eles a
privacidade de informac¢des, enquanto contratos juridicos, complexagos,|@ouco claros ou
de dificil entendimento, permitem uma enorme assimetriieenos de direitos, consolidando
um modelo de neg6cios em cageempresas se apropriam de conteudos e informacgdes de forma

legal, mas sem que os usuarios se deem .conta

AN«omporta o que voc° ®, | jAngef@ndiaina algans g u e
profissionais de marketing e, princimmlmente, profissionais ligados industria do
entretenimento. Nanternettambém a imagem e aputacdo sdo um fator central visto que
usuarios dsconfiados abandonam plataformas, deixam de contratar servicos, atipaas
online Escandalos de roubo de banco de dados, fraudes digitas e uso de informacdes sigilosas
por empresas e governos podem arruinar negocios baseassrnaet Sera muitaificil
convencer um usuario a usar novamente uma plataforma qus/ee péo segura, por iSso as
empresas travestege em comunidades, esites amigaveis, que servem Seus usuarios,
preservam suas individualidades, garantem transacbes seguras, makdade re@osao

exatament® que pregam ser ou nao € @eswmneira que atuam.

Por dltimo, podemos ressaltar a pouca e ineficiente regulacéo e o incipiente marco
regulatorio desenvolvido nas economias centrais e periféricas para conter abusos e definir um
modelo mais justo e menos assimétrico para este modelo de negéuoiternattem poucas

fronteiras, pesar da China conseguir erguer seu muro tecnoldgico, muitos paises nao

"The term fiblack box society f#fiis a usefllidan met ap
refer to a recording device like the data monitoring systeplanes, trains and cars, or it can mean a system whose
working are mysterious (PASQUALR015, p. 3
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conseguem regular a atividade de algumas plataformastefmet e as empresas digitais
operam na maior parte dos casos com um marco regulatorio insuficiente e pouco controle sobre

suas atividades.

Entendemos que muitas vezes eg#es de ranqueamento e avaliacdo de
estabelecimentos, gdataformas em queriticas gaswndémicas coletivasompilamse sao
tabuladas, constituindo o espaco digital primario para a troca de contetudo e a construcédo da

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

Este aspecto é central para o enterdlito também desta nova relagao entre a industria
da informacéo e a producédo de contetudo. Na industria da informaca@o stdo conteudo
compilado e reignificado que tem valor. Seu valor é relativamente pequeno para a corporacao,
se comparado ao que valgwantidade de informacdes que é possivel compitargormar,
comercializar e usar em beneficio proprio a partir ndo somente do conteddo, mas do
comportamento monitado dos usuarios dentro da rede.a8ssmpresas ndo precisam fazer
pesquisa para esrider que sdo seus usuarilas tén adisposicdaim dossié completo sobre

cada usuario que transita em suas ferramentas digitais

Com esse entendimento das caracteristicas de cada midia aqui estudada, podemos
passar a analise dos objetos escolhidosrepresentam a midia tradicionalyabde primeira
geracdo e a de segunda geracdo. Serdo analisadas criticas do reSQatedatdel Petirosso
da Casa Ravioli e do Pomodori publicadas\ega S&o Paulono site Gastrolandiae

construidas na platafornai@ TripAdvisor.

4 TRES ESTUDOS DE CASO

4.1 Midias

4.1.1 Arevista Veja Sao Paulo
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Figura 10. Capa Veja Séo Paulo

A Veja S&o Paul@é definidano site oficial da editora Abricomo o

principal veiculo da maior metrépole do pais. Mdultiplanguardista, centro cultural e
gastronémico, Sao Paulo dita tendéncias e Veja Sdo Paulo acompanha, avalia e indica, ha 30
anos, o melhor da cidageUBLIFOLHA).

A revista supracitadd uma publicacdo para as bancas e assinantes dada@idade
de S&o Paulo(o que inclui mais de cento e onze municipios ao redor da Gapital &
distribuida com a edicdo nacional da revista Vejgré€ss kitencontrado naite da editora
Abril cita uma circulacdo média de 275 mil exemplares de acordo com a Codessetembro
de 2016 e uma média de 791 mil leitores, em outras fontes como IVC de setembro de 2016. A
circulacéo iquidaaproximasede 227 mil exemplares e o niumero de leitores fica bem abaixo

com um total de 335 mil leitorebride 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 nam&ie e, embora circulandaaguitamente associada a VEJA,
ganhou vida propria. 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 coi@géesultado do trabalho de um afinado

time de profissionais que, sucedess#o na redacédo, na publicidade, na grafica e, mais
recentemente, naternet amou e am&&ao Paulo da maneira mais produtiva e satisfatoria:
fazendo a traducamdtidade, a andlisgiteriosae aclassificacéo de suas atracdes artisticas,
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gastrondmicas e culturais. De todos os numeros vencedores, 0 que mais nos gratifica é o que
aponta a confianca dos leitores na revista. Mais de 90% deles chancelam as resenhas, analises
e classifiacdes de restaurantes, filmes, pecas de teatro, exposigdamis, recomendam

aos amigo§ALECSANDRA ZAPPAROLI- Diretora Editorial).

Dados Veja Séo Paulo
REVISTALEITORES 1 13 Mercados 335.00(
Projecdo 395.00(
CIRCULACAO TOTAL|Assinaturas 201.7372
(IMPRESSA + DIGITA|AvIsas 25.958
Total 227.69(
SITE ACESSOS 3 Page Views 21.086.00(
Unique Visitors 7.635.22¢
Time Spent 3m45s
1 Estudos Marplan - Consolidado 2014 - 13 Mercados.
2 IVC Set/16.
3 ComScore - para audiéncia geral considera "Multi-platform™ Se
fonte publiAbril acesso em janeiro de 2017

Figura 11. Dados derculacdo. Bnte: Preparado pelo autor a partirdilia kit divulgado no
PUBLIFOLHA .

A revistacultural dedicase mais alivulgar eventos que acontecem ndade de Sao
Paulo e a montar roteiros que trazem informacao sobre restaurantes, bares, cinemas, teatros,
museus, concertos e shows e outros eventos culturais que a desenvolverosoetaud

profundidade.

O projeto gréfico d&eja S&o Pauldoi recentemente renovado, trazendo duas novas
secbesVida Boae Beleza pois eranblogsmuito visitados na edicéo digital. Seu novo projeto
grafico #m como objetivo um visuéimpo, com fotos atrentes e faceis de ler. Uma oati

espetacularizada em qaemagem € centralo contetdo acessorio.

Em uma demonstracao clara da dimenséo do fendmeno da convergéncia das midias e
das linguagens, citadmteriormente nesgrabalho, 0 mesmo materialeginforma o nimero
de circulacdo de&271 mil exemplareem marco de 201&egundo o IVCe 461 mil leitores
segundo a pregao Brasil consolidado de 2QMiculado ngubliAbril, traz 0 nimero de 6.5
milhdes de visitantes Unicos na edi¢do digitalasde trésmilhdes de seguidores nas redes
sociaissendo doisnilhdes noFacebook setecentos e oitenta e trés naltwitter e duzentos e

setenta e quatrmil no Instagram(dados constantes muidia kit da revista) A comScore
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divulga outros numergg£om maisde sete milhdes e quinhentos mihique viewe mais de

vinte e um milhdesle page views

A Veja Sao Pauldeem uma versao digital disponivel imiernet que reproduz parte
do contetudo da edicdo impressa e agrega caracteristicas de hipestpéiginas digitais,
utilizandolinks para reportagens anterioreblegsassociados, uma evidéncia da liquidez dos

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

A editoria da &rea de gastronomia da revista estargo do jornista Arnaldo
Lorencatg que ha vinte e um anosledicase ao jornalismo gastrondmico, leciona na
universidade presbiteriana Mackenzie e colaborou com a edigdo de diversos livros
gastronémicos. Lorencatoé um critico experiente, com atuacdo reconhecidacelente
reputacado junto ao seu publico e ao mercado gastronémico. Em entrevista publicada em 2013
no site portal da imprenseele relata que o jornalismo gastrondmico, apesar deglartwur,
eravisto como uma aremenor até pouco tempReforca tambéra ideia de que a formacao
de profissionais nas escolas de gastronomia ajudou a mudar este panorama e que s6 a ampliaca

da cultura gastronémica vai nos trazer uma experiéncia melhor e uma criscgualdicada.

Vejamos um texto transcrito de uma enistvconcedida 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 comecaramelzeper
importancia de formachefsde 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 apreseato servico com endere¢os e horarios para que o leitor possa encontrar 0s
lugares descritos. H4 um servigo nesse texto. A associagdo entre gastronomia e cultura € mais
recente, sobretudo, no Brasil (RENCATO, 2013).

A primeira parte da secao de restaurantes da revista € dedicada a critica da semana e
a um roteiro com alguns acontecimentos especificos ligados a gastrohomigpassado
recente logo apds a pagina com a critica e os destaques, inEgagasecdo quearzia 0s
famosos tijolinhostextos pequenosom uma pequena resenha do restaurante com dados de
classificacdo indicata de qualidadeuma classificacdo indicativa de nivel de precos e
sugestdes de pratdsoje, este contetido esta disponivel no poviga Sdo Paulmainternet
A revista semandém uma metodologia propria para o célculo de gasto médio por pessoa (uma

das indicacOes classificatorias).
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A critica de restaurante faz parte da se¢do restaurantes do roteiro da semana, que foi
remodelada comimovo projeto gréafico #az maisnformagdes dore eventos e fatos relevantes
na gastronomia de Sao PaulSempre uma matéria com fotografia em bastante destaque que
pode ocupaguase meia pagina da publicagaoa diagramacéo varia, podendantais deuma
foto e tiras que ocupam um terco de pagina com anUnam#ateraisToda critica traz uma
avaliacdo quanta qualidade da@omida,a do servico eado ambiente, mesmo que ndo facam
parte do texto final publicadoA classificacdo geral € decorrente tdestrés avaliagfes
separadas. Esta metodologia € confirmadar@newasta recente de Arnaldo temc¢ato(2011)

a revistaPrazeres ddMesa

Quando vou fazer uma critica, minha primeira preocupacédo € a comida, mas a Veja SP tem
um mecanismo muito interessante no qual se avaliam comida, ambiente e servico,
separadamente. Incrivel como o servigo pesa. Pena que com essa recente disputa de méo de
obra, o servigo vem caindo muito em qualidade. Tem muita gente estudando péwef ser

mas formacao de garcom, shaitrendo temLORENCATO,2011)

O texto normalmente aval@restaurantemas nem sempre aborda trés atributos
separadamente. Vatessaltar que, em gastronomia, o conjunto de cardapio, ambiente, servico
e preco compde aquilo que € denominado conceito. A ele-s®rama inspiracdo, um fio
condutor do discurso gastronémico a ser desenvolvido, que pode ser étnico, regfimal,
filosofico ou artisticoTal conjuntosegue uma légica de posicionamento de mercado que
permite os restantesa diferenciarerase procurando publicos especificos e orientando sua
estratégia de comunicacao. Seomceito ndo ha gastronomiaasavaliacdo de ogeito ndo

hé& critica gastrondmica.

De maneira geral a critica gastronémica associada a servicos, como o caso da revista
Veja Sdo Paulosegue um roteiro para analisar os pontos que compde o conceito, de forma
objetiva como uma lide do jornalismo classibielson Ascher (199ZXjta esta objetividade da
critica jornalistica como uma necessidade imposta pela prépria disponibilidade de espago dada

nos projetos graficos

Na amostragerdesg trabalhga avaliacdo do servico e dasbidas asezes fica em
segundo plano, mas a avaliac@im ambiente edo cardapio sdo uma constante. Uma pena
porque, segundo referéncia do propridiani da Veja S&o Paulpo servico de mesa nos
restaurantes gastronomicos tem perdido muita qualidade. Os rituais do servi¢o sofreammai

a falta de especializacdo de profissionais que outras areas dos restaurantes.
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A Veja Sao Paulgpromove um disputado prémio dos melhores da cidade que é
acompanhado da edicdo de um guia muito mais commeto mais de quinhentos
estabelecimentos tedos e avaliados: a edicéieja Sdo Paulo Comer e BebArpremiacéo é
feita em um local normalmente de grande visibilidade como a estacéo Julio Prestes ou outras
grandes casas @égento. O prémié usado para aumentar o capital social da midieguacao
da revista a@le seus criticosA estratégidbemsucedidagera enorme quantidade de contetdo
gue transita nas midias digitais, especialmente nas redes sociaerindgspimediatamee

anteriores e posteriores ao evento

Ese prémio é organizado parategorias (bome barato, comidinhas, bares e
restaurantegjue sao subdivididos em outgrsipos classificatérios menorddma das maiores
criticas do mercado de restaurantes € que a classificacdo muda a cada ano. Alguns dizem que
para acomodar interesseu premiar estabelecimentos especificos, outros justificam afirmando
queé para efletir movimentos do mercadamo exemploa categoria de restaurantes italianos

gue foi subdividida em italiano, tratorgahtina epizzaria.

E verdade que emma édadecomo S&o Paulo o nimeea variedadde restaurantes
existentes exiga certa engenhosidade para definir categorias representativas e ndagasuist
mas é certo também gqMeja Sdo Paulo Comer e BelbEum dos prémios que maior retorno
comercial traz e qu em torno dele organizase 0s grupos econdmicos que hoje sao
proprietarios de inUmeras operacoes de restaurantes em S&o Paulo. Assessores de imprense
profissionais de comunicacdo e empresarios tracam estratégias para ganhar indicacbes e
prémios que podwe fazer a diferenga entre o sucesso e o fracasso. Na gastr@aaiistana
despontam importantes grupos econdmicos como a Companhia Tradicional de Comércio, o
Grupo Fasano, Grupo Egeu, IME JazzLe vin Grupo Graalps empresarioedrey Momg
RobertoBielawski, Marcelo Gholmiehps chefs Alex AtalaHelena Rizzo e Jefferson Rueda

SO para citar alguns.

A profissionalizagdo do mercado gastronémico paulista, inclusive com a entrada de
fundos de investimento nacionais e internacionais, transformourebtente em altamente
competitivo e lucrativo. Ter o reconhecimento de uma critica com tamanha reputacdo traz
enorme vantagem econ@a. Em diversas entrevistasreacato €z questéo de esclarecgre
a equipeVeja Sdo Paulgpaga todas as contas telos osestabelecimentos que visita para
avaliar a fim de evidenciar que suas criticas ndo séo influenciadas por favores a@ados

profissionais. Este énu importante ponto de partida, entretargabemosjue ha diversas
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maneiras de se influenciar a opiniao deprngfissional ou pautar uma revista. Divulgar a lista
de anunciantes e valores despendidos nas edi¢cbes da revista poderia ser uma medida mais
eficiente da transparéncia do processmpem sabe esclarecer como os assuntos publicados séo

pautados e o materiatitorial e fotografico produzido

Sao inmeras as empresas de assessoria de imprensa que vivem para estreitar o espag
entre a midia e empresariado, mediando asglacédo. As assessorias descobrem necessidades
dos jornalistasfornecendaconteddos pomeio de releasesque sao usados para producao de
matérias. Atuam também influenciando pautas, prometendo exclusivas,ndenvia
fipresentinhodpara as redacdes. Os empresarios desenvolvem listas infindavkigulgros

jornalistas e veiculos a serem agrdos com mimos ou jantares.

N&o éobjetivo dess trabalho apontague este v aquele profissionalendese a
favores estedefinitivamentendo é o caso de Arnaldmrencdo e daVeja Sao Paulomas
seria um tanto ingénuaceitar o argumento de quegpa a prfria conta eximiria o critico do

assédialos empresarios .

A opinido de um critico de um veiculo coMeja Sdo Paulwale e faz a diferenca no
balanco no final do andnfelizmente ndo conseguima@gendar a esperada e prometida
entrevista cono critico da revista citadg que ajudaria no entendimentia relacdo entre

jornalista, midia e empresariado

Mais interessante seria recordar nossos conceitos de contrattugdedecomo eles
constituerase vistoque inicialmente aparece como um esqugugaprisiona, pode evidenciar
um cuidado com a formulacdo do conteudo. Pagar a prépria conta compde com a estrutura da
critica, a redacédo do artigo, os critérios de avaliacao, os critérios de escolha dos loeais a ser
visitados a aceitacdo do publiata opinido do critico, parte importantissima de contrato de

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

Talvez, por entender a seriedade do prémio, que na edicao\éjaabao Paulo
Comer e bebetrabalhe com critérios diferentes, cosando um time de nove personalidades
nem sempre criticos especializad@ara votarem nos restaurantes indicagasa cada

categoria.

O midiakit da revista traz outras informagfes muito importantes, elasisea qué7%

dos leitores da revista acreditgme sewconteudoagregahes vantagenem situagfg sociais
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ou profissionais e que %9 acreditam que aevista tem maior credibilidadgque suas

concorrentes (segundo o relacionamento com o nreiasta 2012).

4.1.1.1Site Gastrolandia

G grimod dela reyniere i X | G imagenslvio acoziohs - %/ [2] Gastrolsndia - por Allin X - o X

€ C @ gastrolandia.com.br aw

gastrolandia.

AONDE IR VIAGENS RECEITAS NOTICIAS OPINIAO VIDEOS DICIONARIO CONTATO Q

Figura 12. P@ina Inicial Site GastrolandiaFonte www.gastrolancia.com.br

Essesiteé referenciado comornais influente a area de gastronomia no Brasil, sendo
totalmenteproduzido pela jornalista Ailin Aleixaquefoi editora e cronista nRevistaVIP,
editoraexecutiva nas revistagiagem e TurismdPlayboye na radioAlphaFM. Fez parte da
equipe que desenvolveu o projeto editodalRevista Epoca S&o Paulem queassumiu a
criacdo e edicao do roteide gastronomia e bares. Alebeon atuagéo awstante na radialpha
FM, criandoo Gastrolandibse m 2009 pel o q neeessiddada descrieversabte d e
gastronomia de maneira leve e repleta de contetdo, abordando o assunto muito além (e antes)
dos salGes dos restranteé 8

Aleixo conta com mais de doze nskguidores ndwitter, setenta e cinco mil e
novecentos seguidores mstagrame trezentos e cinquenta e trés sehuidores nBacebook
segundo seu material promocional elaborado para venda de projetos e patrocinios.
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Logo napégina de contatdo Gastrolandig sua editora estabelece regras dagquie
pode ser chamado de um embrido do contrato de leitura esitese@ leitor enunciando que
o0 sitepaga todas suas contas em bares, restaurantes, lanchonetes e afins tarcamates,
nao fazpostspatrocinados sobre estabelecinosnt que prefere nao publicar criticas de
estabelecimentos que visita e considera ruatsm de deixar bastante claro que receber

amostras ndo garante a publicacdo de resenhas ou matérias.

No entanto, logo abaixo se |é gaA&ixo também apresentaRoletim Gastrolandia
na radioAlpha FM é cocriadora do canalptdk no YouTube dedicadoao jornalismo
gastronGmico, atua como jurada em concursos nacionais e internacionais de coquetelaria e
gastronomia, presta consultoria para bares e restaurantes e faz palestra sobre jornalismo

gastronémico e gastronomia sustentavel.

Entdo, retornamos. mesmaguestdo levantada com relacdo ao veiculo abordado
anteriormente, repetindo gqes® enunciado de principios, que se inicia por pagar a propria
conta e ndo aceitar favores nao resolve a questédo da imparcialidade ou de interesses econémicos
conflitantes.Acreditamosque os conflitos de interesses podem aparecer em niveis menos
Obvios, como acomodar atividade de critico e consultor, jurado e radialista, relacdes menos
explicitas e que dependem de um contrato menos retdrico e mais verificavel na prética
cotidiana. A independéncia dwitico manifestaseem sua reputacdgendomuito dificil um
critico permeével aos interesses particulares ter boa reputacdo junto pdbiea E

justamente esgaratica oamdgama que une critico, leitor e midia.

Aleixo nos reebeu para uma entrevista dia 11 de outubro de 2016 Goffee Lab
cafeteria da especialista em cafés, Isabela Raposeiradnicialmente fez questdo de se
identificar comgornalistae ndo comblogueira Entendemos que esta prevencao ou precaucao
apaece porqueatualmente a atividade daogueiro esta mais associada a propaganda e

merchandisingjue a geragéo de conteudo relevante e posi¢cdes independentes.

Em artigo publicado enparceria com o Professdviarcelo Santos (2016)n0s
chamamos atengao para os valores envolvidos nos negoclisgigeiroscom grande namero

de seguidores atuantes lRacebookInstagrame twitter.

Aleixo também mencionou em nossa entrevista que nao fazia propaganda, mas
entendemos que ela devia estar se raleré propaganda de estabelecimentos, pois publicagcbes
antigas dacsite trazem algumas fotos patinadas pelo Grubster e palésa, sendajue seu
material de divulgacdo pargarcerias menciona a possibilidade de desenvolvimento de
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experiéncias gastronémmeustomizadas, além da criacdo de projetps@aise assessoria no

lancamentale novos produtos servicos.

O site Gastrolandiaesta dividido em oito sessf6egndo uma dela8onde I que
vamos analisar mais profundamente. As outrasseiceviagem,receitas naicias opinido,
contato, videos e dicionariNo decorrer da elaboracdo deskssertacado siteacrescentou no

rodapé uma secao c¢hada deAilin no Instagram

Ali, ela publica em torno de duas criticas mensais. Suas criticas tém fotos enormes
quase sempre, enolosesmuito 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 poédegrminado como
o descrito por Leencato para as criticas Waja Sdo PauloAleixo, no entanto, ndo pontua 0s
estabelecimentos nem os classifica. Normalmente é publicada a estidettusto de uma
refeicdo. A jornalistescreve comuma linguagem solta, direta, como se estivesse batendo um
papo e criando uma sensacdo de proximidade com o leitor, seu cimpiidecaaalém de
conduziro leitor pelo texto como se eles construises argumentos conjuntamerapesar de
fazeralusdes as suas experiéncias e seus géatesaltamos qugua opinido sobre os pratos é
muito bemfundamentadaela consegue descrever texturas, sabaegectativas, perfumes,
experiéncias visuais com gamapuro e pouco floreiamguns teéricos do jornalismo poderiam

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

que este trabalho pode abrir mdo deste purismo .

Bom exemplo &ua fala sobre Modern Mamma Osteria

Notase a técnica dos cozinheiros em detalhes como a espessura magnanima da massa do
fagotini, o cuidado em assar a focaccia na
montagem dos pratos. Sim, gostei bastant®lddern Manmag mas ja é bom contar o que

nao gostei, assim o resto do texto fica somente na area dos merecidos elogios

Durante nossa entrevistaleixo ndo desgrudou do celujamonitorandopost do
Instagrame asreacfes deesis seguidoressua publicagdcElatambémmencionou quenais
recentemente tem skedicado a fazer matérias quedenciam a qualidade do ingrediente e
questbes relatas a promocédo da saude da sustentabilidade por medla alimentacao
Mencionou recente vigem realizada para Napoli partenhecer mais sobre pizzavisitar a

fabrica da farinhaCaputq famosa por sua qualidada jornalista ainda relatou sobre a
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importdncia das viagens gastrondmicas que realiza na ampliacdo de setdricep

gastronOGmico e cultural

Em termos tecnolégicossite Gastrolandiancorpora poucas inovacoes, utiliza pouco
o hipertexto,referénciapoucas matérias antigazesmo suas ferramentas de consulta, séo
empobrecidas o conteudo antigo dificil de ser encontrado. Desta fopraspectalo siteem

organizaca® em conteudassemelhaemuito ao de uma revista impressa.

4.1.1.1.1TripAdvisor

X | @& Os 10 melhores restaur= X ; @ Osteria del Pettirosso, S X - a

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

@ »

Ostera cel Pesirosso

Figura 13.Tripadvisorpagina do Restaurante6 o st er i a del Petirosso

Escolhemos dripAdvisorcomo um dos nossos objetos de estudo por entender que
ele pode ser caracterizado como uma plataformaeth?.0 que tem como um dos principais
objetivos prover servicos como guia de restaurante e ferramenta de reserva. Seu modelo de
geracdo de conteludol@seado na apropriacdo de trabalho gratuito de seus usuarios. Esse
trabalho, que as vezes parece lazer, € incentivado por ferramentas que exploram conceitos como

capital social, visibilidade e reputacao.

O TripAdviso® é o maiorsite de viagens do mundoe ajuda turistas a planejarem e
reservarem a viagem perfeita. T@pAdvisortraz dicas de milhSes de viajantes e inUmeros



100

recursos de planejamento, além de contar toks para as ferramentas de reserva que
pesquisam centenas dées para encontrar omelhores precos de hotéis. Gites do
TripAdvisorjuntos formam a maior comunidade de viagens do mundo, com 350 milhdes de
visitantes por més** e mais de 290 milhdes de avaliacbes e opinibes, cobrindo mais de 5,3
milh6es de acomodac®es, restaurantesag@s. Ositesopeam 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 acdes negociadas em bolsa e hoje é
reconhecida como um dos maios@iesde viagem do mundo. Ele vem crescendo por fusdes e
aquisicoeslesde o ano de 20@iando foi vendido a IAC, dona da Expedide de reservas e

também proprietaria de uma série de outras empresas baseadesea

Ultimamente osite tem procurdo parceiros que ajudem a alavancar o nimero de
acessos e resenhas tais cattiesde reserva de restaurantes, acordos [Eaoebooke outras
empresas de midias sociais.TfpAdvisoresta envolto com problemas de roubo de banco de

dados e uso fraudulentla ferramenta.

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

econbmica. Em recémmatéria publicada naevista Examesta trajetda fica basinte clara:

Outra questao curiosa nesta higi@® que a empresa comegou com um modeledéains

di ferent e .ddeiginical e prbvesjtesdé viagens com um banco de dados

de informacg6es sobre viagens, ou seja, era um modelo de negdcios focado em B2B, mas nao
deu certo. Entdo, eles rapidamente picotaram o negdcio com foco em oferecer osfigdprio
deviag ns, especi al revieastbeuserios phiaavaliardQi@éis e destaurantes.
Depoi s fratassaddeom se primeiro negocio e depois de ter mudado o rumo do
TripAdvisorapos um inicio ndo muito animador, Kaufer acertou o modelo de negétéo.

ano oTripAdvisorcompletou 15nos e hoje é sitecom foco em viagens mais visitado do
mundo, com 300 milhdes de visitantes Unicos por més, avaliado em cerca de US$ 11 bilhdes.
Seu grande desafio € mudar o posicionamento da margige ©muito conhecido como o
destino para consumides planejarem suas viagens, analisando comentérios de outros
usudrios, mas na hora de comprar uma passagem aérea ou reservar o 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 @nline comparacao de precos, plataforma para publicacdo de fotos, féruns, compra
e venda déours, aluguel de temporada, mapas, guias de restaurantes, guias ds atrgodes
de comprasp que garante uma enormgama de produtos e servicogJitaspossibilidades de

ganhos por meiaa venda de espacos, venda de publicidade e principalmente possibilita
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compilacdo de uma enorme quantidade de informacdes a respegnal®s em seus habitos

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

Aos anunciantes ele oferece algumas possibilidades deGasenas pginas iniciais
de acesso geral, insercbes em péginas de contetdo direcionadonesdesiercdes de
direcionamentodirecionamento por dominio, que atinge os viajantes de um ousitess
internacionais doTripAdvisor Cada site esta no idioma local para proporcionar uma
experiéncia personalida de viagem para cada mercaddém disso, é possivel fazer
publicidade com direcionamento por comportamento, grupos especificos de viajantes que
incluem, mas ndo se limitam a: negocios, familia e Iukais produtos publicitarios
demonstram a preocupacdo com a segmentacdo do publicecHatepara 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 informativiadgoWatch um boletim informativo semanal
com promocdes e outras informacdes do destino, um boletim informativo semanal com

promocdes de viagens em geral e atualizacodsipAdvisor.

O uso de dados dtesassociados, a migracao de ambientes e a liquidefodaacao
entresitese pl at af or mas #eé comacrdos operacomais iowd eontroles
societarios comgrtilhados e fica explicito farmatacao de alguns outros produtos fornecidos
pelo site, como a rede de midia dbripAdvisor (mais de oitosites sobre viagens) e o

TripAdvisor media network

O TripAdvisor também ¢é proprietarido SeatGury site que ajuda os viajantes a
encontrar o melhor as#® em companhias aéreasde TripAdvisor VirtualTourist uma

comunidade movimentada, com viajantesis compartilhando fotos, dicas e avaliagdes.

Obviamente a publicidade é uma das fontes geradoras de caixa para a empresa, mas
sob o guard&huva doTripAdvisor, desenvolverse parcerias e negocios milionarios, como
sites de reservas de hotéis, passagens, restaurantes, aluguel de casas e apartamentos d
temporada, guias de compras e informacdes estratégicas de comportamento de caitgra . O
pode ser classificadmmo uma rede associativa, uma vez que apesar de reveseahctorno
de um assunto especifico comum, reques o usuarisubmetaseas regras determinadpsr

sua interface
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A grande diferenca entsitesde redes sociais e outfasmas de comunicacdo medigukzlo
computador é o modo como permitem a viglbide e a articulacdo das redes sociais e a
manutencdo dos lacos sociais estabelecidos no egfBljoe. Sites de redes sociais
propriamente ditos sdo aqueles que compreendem a categoria dos sistemas focados em expor
e publicar as redes sociais dos esoiSasitescujo foco principal esta na exposicao publica

das redes conectadas aos atores, ou seja, cuja finalisi@gdeskacionada a publicizagao
dessas redes. E o caimOrkut, doFacebookdoLinkedh e varios outros. S&o sistemas onde

héa perfis e ha espagos especificos para a publicizacdo das conexdes com os inflitdduos

de redes sociais apropriados séo aqueles sistemas que ndo eram, originalmente, voltados para
mostrar redes sociais, mas que sfoopriados pelos atores com este fim. E o caso do
Fotolog, dosweblogs do Twitter etc. S&o sistemas onde n&o ha espacos especificos para
perfil e para a publicizacdo das conexdes. Esses perfis sdo construidos através de espagos

pessoais ou pedipela aropriacdo dos atordRECUERO, 2009p.93-101).

A geracdo coletiva de conteludo pode ser bastante diferente quando uma plataforma
passa a ter caracteristicas de rede squiad, ela possibilita a criacdo dena inteligéncia
coletiva. Recuero (200€escreve detalhadamente varios fenbmenos sociais presantedesa
mediadas por computadoreada um deles com sua especificidade. Vale lensbdiferenca
basica entre elesnais que exaurir ou detalhar em demasiaconceitos Visibilidade esta
reladonada a possibilidade de evidéncaoelestacamento querade possibilita a seus atares
ja reputacdpa de como ele é percebido pelos atores com qterage e como sua opinidao e
acao refletem nas dos demais e, por, fiopularidadesta relacionadaaudiénciaaquantidade
de atores com os quaisator se relacion&stes conceitos sdo fundamentais para o aumento do
capital social dostores Para néseles baseiam a acdo do ator na rede, determinando seu
comportamento e muitas vezes definido comrsttacao coletiva de conteldperacionaliza

se

O siteranqueia metoros segundo sua participagéonferindelhes maiowisibilidade
e reputacaguando usam as ferramentas em volumes que se destacam da média eles ganham
pontos, anunciados em selinhorigeisde participacddO critério para subir de nivebmo

colaborador esté ligado &lume deinformacdes que o usuario pasta
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= (<3} tps://www.tripadvisor.com.br/Use

Avalie outro local | Planeje a préxima viagem

‘?P Bem-vindo(a), Eduardo  'otal de pontos
Colaborador nivel @) 561

Avaliacoes recentes deste
i restaurante

£ Victor H

Figura 14 Pagina doripAdvisor. Fonte:www.tripadvisor.com.br

De maneira geral, as interacdes sdo poucas e a troca de conteudo relevante € pequena

Algumas duvidas pontuais sdo esclarecidas por usuarios. Em algstgpercebemos que
pessoas ligadaa empresas ou localidades fazem post mais extensg aproveitandoas

guestbes levantadas para promover ou esclarecer sobre o produto. No geral as informacdes
trocadas entre os usuarios séo objetivas.

O ranqueamento de restaurantes é feito com base em formulariosnpaéado’,
restando poucos campos para participagirta. Sao diversas perguntas de multipla escolha

ou com respostas formatadas, tepdacos espacos que permitem comentéarios abertos

@ 03 10 melhores restoura:

- cC# https:

e L i

www.tripadvisor.com.br/UserRe

Titulo da sua avalia:

Sua avaliagio

Quando vocé visitou?
Selecione um

Vocé poderia nos dizer mais a respeito?
(opcional)

Es(e Sim
aaaaaaaa
é bom par u Jantai

Nao  N&o tenho certeza

r com orcamento limitado?

Este Sim  Nao  Néotenho certeza
e

Figura 15 Pagina doripAdvisor. Fonte www.tripadvisor.com.br

8 O formulario completo segue anexo ao final desse trabalho
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Figura 16Pagina ddrripAdvisor. Fonte www.tripadvisor.com.br

Ao formatar a participacdo do usuario que avalia um estabelecimesite garante
uma possibilidade de tabulacdo e ranqueamento baseada em uma ferramenta programaética, sen
necessidade de interpretacdo de dadhes também direcionadiminui a espontaneidade da

avaliacao

No entanto, temode pontuar que ha um espaco reduzido para se postar comentarios
livres. Usuarios podem interagir com usuarios e enviar mensdigetassem a intervencao do
site, porém,o site pode retirar comenti#®s e atuar como mediador. Npgstsque analisamos

ess interacdo erpequena.

Se recordarmos 0s conceif@slescritos, as redes sociais digitais caractergampor
alguns fatores. O fatsocial € o principal deles visto queatisar uma rede requanalisar
suasinteragfesDessa forma,ossa pesquisa busca estudar se esta arquitetura de participagéo
possibilita interacdes representativas e lagos sofeneente fortes parearacterizda como
rede social que cria contetudo colaborativo significakiten primeiro momento, percebemos
que osite foca na producéo de conteudo, dirigindo a maneira como ele pode ser incluido na
plataforma e formatando a informagdo para que outros usuarios possam tirar proveito dos

resultados consolidados de uma série @diagdes.

N&do € possivel medir a reputacdo do conteudo coletivamente construido no
TripAdvisorsem uma pesquisa quantitativa belaboradamasé possivel afirmar que o aspecto

relacional € motivado com grande interesse na geragédo de conteudo gkataissa analise


























































































