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RESUMO

Necessaria para a sobrevivéncia humana, foi se aprimorando ao longo dos tempos, teve
seu desenvolvimento potencializado pelo uso da tecnologia, pode variar de cultura para
cultura. Essa descricdo poderia ser utilizada para tratar de dois assuntos que estdo
presentes nesta tese: comunicagdo e comida. A comunicacdo acontece desde os
primoérdios da Historia da Humanidade, a comecar pelos gestos e grunhidos, modificou-
se primeiro com a fala e depois com desenvolvimento da escrita; teve sua funcdo
potencializada com o surgimento dos veiculos massivos ¢ hoje demonstra um alcance
maior devido a internet. J& a comida ¢ o resultado de um processo que envolve os
alimentos e o saber-fazer que foi sendo adquirido, como as técnicas de armazenamento,
de cocgdo, o uso de temperos, a facilitagdo com a chegada dos utensilios domésticos, a
criacdo da industria alimenticia e a expansao dos alimentos processados, a evolucao do
gosto e dos habitos alimentares. Ambas possuem relagdes semelhantes em relacdo as
controversas classificagdes como a comunicagao de massa, a popular, a alta cozinha ou a
comida de rua; as relagdes de poder também estdo presentes: a hegemonia dos grandes
conglomerados de comunicagdo versus a comunica¢ao boca-a-boca, o conhecimento das
cozinheiras tradicionais versus os restaurantes dos chef’s renomados e com as
reconhecidas estrelas que legitimam seus estabelecimentos. Sao dois processos que
permeiam todas as sociedades, mesmo que de formas variadas, mas que fazem parte do
cotidiano de todo individuo. Nesta tese buscou-se fazer uma observacdo do caminho
percorrido pela comunicagdo juntamente com a comida, que teve como um dos resultados
o produto midiatico que compde esta pesquisa. Para entender a maneira como um produto
midiatico retrata a cultura de um povo, neste caso, a cultura alimentar, foi escolhido o
programa MasterChef, um dos mais bem-sucedidos reality shows de culinéria, tanto que
teve sua producao e exibicdo em mais de 50 territdrios. Por meio de uma analise
qualitativa, foram observados os episddios da atragdo de seis paises da América Latina:
Argentina, Brasil, Chile, Colémbia, México e Peru. O objetivo foi verificar o
direcionamento escolhido pelas producdes do programa através das culinarias que
estiveram mais ou menos presentes no conteido da competi¢do, para, com isso, apurar
qual identidade e cultura foram mostradas no MasterChef na América Latina. Os
resultados obtidos na observagao das nove temporadas e dos 151 episodios fomentaram
discussdes acerca dos componentes exibidos pela atracdo, além de questdes relacionadas
a hegemonia, ao poder, ao papel da mulher, a legitimidade e ao reconhecimento da cultura
latino-americana por meio pelas culinarias apresentadas no programa MasterChef.

Palavras-chave: Comunicagdo. Cultura. Identidade. Culinaria. MasterChef.
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RESUMEN

Necesaria para la supervivencia humana, se fue perfeccionando a lo largo de los tiempos,
tuvo su desarrollo potenciado por el uso de la tecnologia, puede variar de cultura a cultura.
Esta descripcion podria ser utilizada para tratar dos asuntos que estan presentes en esta
tesis: comunicacion y comida. La comunicacion ocurre desde los primordios de la
Historia de la Humanidad, empezando por los gestos y gruiiidos, se modificd primero con
el habla y luego con el desarrollo de la escritura; ha tenido su funcién potencializada con
el surgimiento de los vehiculos masivos y hoy demuestra un alcance mayor debido a
internet. La comida es el resultado de un proceso que involucra los alimentos y el saber
hacer que se ha adquirido, como las técnicas de almacenamiento, de coccidn, el uso de
condimentos, la facilitacion con la llegada de los utensilios domésticos, la creacion de la
industria alimentaria y la expansion de los alimentos procesados, la evolucion del gusto
y de los habitos alimentarios. Ambas poseen relaciones similares en relacion a las
controvertidas clasificaciones como la comunicacion de masa, la popular, la alta cocina
o la comida de calle; las relaciones de poder también estan presentes: la hegemonia de los
grandes conglomerados de comunicacion versus la comunicacién boca a boca, el
conocimiento de las cocineras tradicionales frente a los restaurantes de los chef's
renombrados y con las reconocidas estrellas que legitiman sus establecimientos. Son dos
procesos que permean a todas las sociedades, aunque de formas variadas, pero que forman
parte del cotidiano de todo individuo. En esta tesis se busco hacer una observacion del
camino recorrido por la comunicacion junto con la comida, que tuvo como uno de los
resultados el producto medidtico que compone esta investigacion. Para entender la
manera como un producto mediatico retrata la cultura de un pueblo, en este caso, la
cultura alimentaria, fue elegido el programa MasterChef, uno de los mas exitosos reality
shows de culinaria, tanto que tuvo su produccion y exhibicion en mas de 50 territorios.
Por medio de un andlisis cualitativo, se observaron los episodios de la atraccion de seis
paises de América Latina: Argentina, Brasil, Chile, Colombia, México y Peru. El objetivo
fue verificar el direccionamiento escogido por las producciones del programa a través de
las culinarias que estuvieron mas o menos presentes en el contenido de la competicion,
para, con ello, determinar qué identidad y cultura fueron mostradas en el MasterChef en
América Latina. Los resultados obtenidos en la observacion de las nueve temporadas y
de los 151 episodios fomentaron discusiones acerca de los componentes exhibidos por la
atraccion, ademds de cuestiones relacionadas a la hegemonia, al poder, al papel de la
mujer, a la legitimidad y al reconocimiento de la cultura latinoamericana por medio de
las culinarias presentadas en el programa MasterChef.

Palavras-chave: Comunicacion. Cultura. Identidad. Cocina. MasterChef.
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ABSTRACT

Necessary for human survival, has been improving over time, has had its development
enhanced by the use of technology, can vary from culture to culture. This description
could be used to address two issues that are present in this thesis: communication and
food. The communication happens from the beginnings of the History of the Humanity,
beginning with the gestures and grunhidos, modified itself first with the speech and soon
with development of the writing; had its function boosted by the emergence of massive
vehicles and today shows a greater reach due to the internet. Food is the result of a process
involving food and the know-how that has been acquired, such as storage techniques,
cooking, the use of seasoning, facilitation with the arrival of household items, the creation
of the industry food and the expansion of processed foods, the evolution of taste and
eating habits. Both have similar relations to controversial classifications such as mass
communication, popular communication, haute cuisine, or street food; power relations
are also present: the hegemony of large conglomerates of communication versus word-
of-mouth communication, the knowledge of traditional cooks versus the renowned chef's
restaurants and the renowned stars that legitimize their establishments. They are two
processes that permeate all societies, even if in various forms, but which are part of the
daily life of every individual. In this thesis, an attempt was made to observe the path taken
by communication along with food, which had as one of the results the media product
that compose this research. To understand the way a media product portrays the culture
of a people, in this case the food culture, was chosen the MasterChef program, one of the
most successful reality culinary cooking shows, both had its production and exhibition in
more than 50 territories. Through a qualitative analysis, the episodes of the attraction of
six Latin American countries were observed: Argentina, Brazil, Chile, Colombia, Mexico
and Peru. The objective was to verify the orientation chosen by the productions of the
program through the cuisines that were more or less present in the content of the
competition, in order to ascertain which identity and culture were shown in the
MasterChef in Latin America. The results obtained in the observation of the nine seasons
and the 151 episodes fomented discussions about the components exhibited by the
attraction, as well as issues related to hegemony, power, the role of women, legitimacy
and recognition of Latin American culture through culinary presented in the MasterChef
program.

Keywords: Communication. Culture. Identity. Culinary. MasterChef.
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MODO DE FAZER

1 Introducio

- A cozinha é o simbolo da civilizacdo e da cultura. A nega¢do da cozinha
representa a contestagdo desses valores e tem o mesmo significado que a negagdo
do doméstico nas praticas de produgdo da comida. O cru, assim como o
selvagem, é assumido como simbolo de escolhas “ndo culturais” que, todavia,
mais uma vez se revelam fortemente impregnadas de cultura.

Massimo Montanari
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Vocé poderia me dar a receita? E essa a primeira pergunta que se costuma fazer a
quem preparou o prato. Apos comer algo delicioso, um dos desejos subsequentes ¢ que
se queira cozinhar, testar, tentar reproduzir a comida que trouxe gosto, cheiro, memorias.
Olhar a comida e entender o que ela quer dizer passa, essencialmente, pelos processos
comunicacionais que envolvem sua produ¢do, a forma como ¢ posta 8 mesa ou mesmo ao
modo como ¢ retratada em um veiculo midiatico.

A escolha do tema que une a comunicagao e a culinaria apresentou-se de maneira
muito natural, na verdade trata-se de um habito que chegou juntamente com a apari¢ao
dos realities show de culindria. E sdo tantos! Desde a comida cotidiana que se transforma
em alta gastronomia, passando pelas “brigas” entre familias que cozinham os pratos que
as representam, até chegar aos confeitos que agucaram as competicoes.

Os formatos sdo inumeros e eles estdo presentes em todos os meios de
comunicagdo: na televisao, na infernet, nas telas menores como celulares ou tablet’s, as
disputas recheiam praticamente todo o cenério midiatico, ndo somente no Brasil, mas em
varios lugares no mundo. Apesar da culinéria e da comunicagdo terem uma combinacao
muito antiga, atualmente sao os realities que tomam conta da grade televisiva no Brasil,
somando-se a esse movimento quantias exorbitantes de investimentos em publicidade,
grande engajamento do publico e um contetido que vai muito além das “telinhas”.

Com essa enorme gama de produtos mididticos sobre culindria, surgiu uma
inquietagdo a respeito do contetido veiculado nesses programas, principalmente em se
tratando de cultura culindria, habitos alimentares e de que maneira esses eram retratados.
Seria possivel um formato estrangeiro realizar adaptagdes e mostrar sua propria cultura,
sua propria comida? De que maneira isso seria feito? Como fica o internacional dentro
desse “bolo” de culinarias que se pode ver em cada episddio de uma competi¢ao? Tais
questdes manifestavam-se sempre que um programa novo chegava a televisao, sempre
que eram apresentados os jurados ou convidados para participar da atragdo, sempre que
um prato era solicitado pela produgdo — Por que um e ndo outro? Um brasileiro e dez
estrangeiros? Ou o contrario? As duvidas que permeavam as producdes eram muitas e,
por isso, definiu-se o reality show culinario para compor o escopo de pesquisa desta tese.

Mas, como ja foi dito, como eleger apenas um deles? A resposta para essa questao
foi o impacto que o MasterChef causou no Brasil a partir de 2014. O programa teve
consideraveis indices de audiéncia (como podera ser visto nos proximos capitulos),
passou a ser assunto nas redes sociais € nas rodas de conversa, além de estabelecer um

novo habito televisivo: a exibi¢do do programa toda terga-feira, a partir das 22h, também
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fez com que muitas pessoas passassem a se reunir para assistir o programa e, inclusive,
cozinhar. A atragdo tornou-se relevante ao longo de suas cinco temporadas, mais que isso,
fez com que houvesse uma curiosidade acerca do formato e sua abrangéncia.

Na América Latina, o MasterChef ja esteve presente em seis paises: Argentina,
Brasil, Chile, Colombia, México ¢ Peru. No mundo, sdo 58 territorios, com mais de 300
milhdes de espectadores?, tal fato fez com que o programa entrasse para o livro dos
recordes no ano de 2017 como o formato de televisdo de culinaria mais bem-sucedido do
mundo’.

Sendo assim, tem-se o MasterChef como corpus para responder ao problema de
pesquisa que se define por: de que maneira a identidade de um povo ¢ mostrada no
programa, pois a cultura da midia também ¢ responsével pela formagao das identidades
sociais, nesse caso, por meio de sua culinaria.

Ficou estabelecido que seriam analisados os primeiros programas exibidos nos
paises latinos, a comegar pelo Peru, em 2011, seguido dos outros, que iniciaram suas
producdes entre os anos de 2014 e 2015, por esse motivo, alguns apresentam resultados
obtidos de duas temporadas, ndo apenas daquela que foi sua estreia.

Para tanto, foram apreciados os episddios a fim de verificar o aparecimento da
culinaria nacional no programa, além de considerar outros aspectos que foram sendo
observados ao longo da pesquisa. E preciso deixar claro que as temporadas de alguns
paises — como a peruana — nao foram encontradas na integra, por isso, e para todas as
outras versoes, langou-se mao de recursos auxiliares como as redes sociais para encontrar
quais os pratos foram solicitados aos participantes durante todas as temporadas.

Outro ponto relevante em termos metodologicos foi a selecdo dos pratos e
ingredientes. Somente foram considerados para a pesquisa aqueles solicitados pela
producdo do programa para as provas a serem realizadas. Explica-se: indicacao de algum
ingrediente dito “nacional”, um produto ou prato “local” e / ou “regional”, por exemplo.
Com isso, buscou-se apurar o que ¢ entendido pela atracdo como nacional ou
representante da cultura culindria nacional. Os dados obtidos por meio dessa observacao
— que se apresenta como uma andlise principalmente qualitativa, mas que ainda mostra
alguns numeros, foram dispostos em quadros e graficos para dimensionar os resultados

encontrados.

2 MASTERCHEF, 2018, WEB.
3TODO TV NEWS (a), 2017, WEB.
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E tais resultados foram organizados nesta tese a partir do Capitulo 2 — Carta De
Apresentagcdo — Da terra aos pratos, no qual optou-se por criar uma linha do tempo
utilizada para mostrar de que maneira a alimentagdo figura como personagem principal,
tendo em vista todo seu protagonismo na historia. O objetivo do Capitulo ¢ mostrar de
que maneira a comida passou de ato de cultivo, da forma como o homem a utilizou para
passar de nomade para sedentario — com o advento da agricultura, percorrendo um
caminho longo — que foi tratado de maneira resumida, mas trouxe os pontos considerados
mais importantes ao longo dessa trajetoria.

No Capitulo 3 — Entrada — Dos pratos as midias, h4 a jungdo da comida com a
comunicagdo: de que maneira os pratos e processos culinarios passam a fazer parte e
mostrar, igualmente, processos comunicacionais. O caminho vai da oralidade até as
midias utilizadas na contemporaneidade, como a inernet, evidenciando que esses dois
universos sempre estiveram mesclados. Foi onde mostrou-se que a comida se funde com
os meios de comunicagdo, tornando-se parte da comunica¢@o mididtica no Brasil.

O olhar da tese para o corpus foi delineado no Capitulo 4 — Prato Principal —
Culindria nacional no MasterChef na América Latina. E nele que se encontra um
pequeno historico dos programas nos respectivos paises e todos os dados obtidos das
producdes. As tabelas desenvolvidas mostram os ingredientes e pratos que compuseram
o contetdo culinario do programa, ademais estdo citadas as preparacdes estrangeiras que
fizeram parte da atragao.

Para tratar dos dados apontados no Capitulo 4, elaborou-se uma pré-analise
disposta no Capitulo 5 — Licor de jabuticaba e um dedo de prosa — Consideragoes
parciais. Como uma conversa que acontece apos a refei¢ao, buscou-se fazer uma reflexao
sobre os assuntos considerados mais relevantes para tratar do problema de pesquisa
indicado anteriormente. Houve apontamentos sobre a comida em si € o processo
comunicativo que a envolve, o cenario midiatico do MasterChef nos paises latinos, uma
discussdo acerca da nacionalidade dos chef’s que compdem o juri e, brevemente, do papel
da mulher nessa banca avaliadora, relacdes de poder estabelecidas no programa, a
representatividade culindria exibida que envolve outras culinarias do mundo e, sobretudo,
a legitimagao latino-americana.

O Capitulo 6 — Sobremesa traz a Conclusdo da tese, retomando outros aspectos,
evidenciando alguns pontos e finalizando a pesquisa. O trabalho ainda apresenta as
Referéncias, como as receitas utilizadas para esta pesquisa e os Anexos, representando

um Delivery.
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Como esta organizada, esta tese busca reproduzir uma refeicdo completa, que
pretende levar ao leitor um outro olhar sobre a culindria e a comunicagdo, a saborear as
discussoes e, espera-se, que se chegue ao final da pesquisa, ndo com uma sensacao de
saciedade, mas que fique um gostinho de quero mais, assim como foi para nés na

produgdo de cada capitulo.

Boa leitura!

E bom apetite!




CARTA DE APRESENTACAO

2 Da terra aos pratos

A alimentagdo é, apos a respirac¢do e a ingestdo de dgua, a mais basica das
necessidades humanas. Mas como "ndo so de pdo vive o homem", a alimentagdo,
além de uma necessidade biologica, é um complexo sistema simbolico de
significados sociais, sexuais, politicos, religiosos, éticos, estéticos etc.

Henrique Carneiro
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No processo evolutivo do homem, existem varios fatores capazes de representar a
maneira como a sociedade cresceu em termos de civilizagdo, caminhando do tempo das
cavernas para o complexo ambiente tal como ¢ conhecido hoje.

Componentes importantes € que fizeram com que essa trajetoria tivesse muitas
alteracdes continuas na historia sdo os alimentos. Esses sdo essenciais para a
sobrevivéncia. A grande mudanga que provocou no processo historico foi o surgimento
da agricultura, que fez com que os individuos nao precisassem mais viver o nomadismo
(economia de predagdo) e pudessem, a partir de entdo, se fixar, iniciar uma economia de
produg¢do (MONTANARI, 2013), o que resultou na constituicao das primeiras formas de
sociedades.

Essa transformacdo foi significativa para a humanidade. Até os anos 1700, foi
referéncia para o que era chamado de cultura na época, ou seja, o cuidado com o campo
e com a agricultura; tudo o que estivesse relacionado ao ato de cultivar.

Por outro lado, a cultura como conceito somente tomou as proporg¢des atuais a
partir do século XVIII, quando foi associada ao letramento e ao ato de tornar-se culto
(CUCHE, 2002). Atualmente, para a antropologia cultural, a cultura ¢ definida como “[...]
padrdes de comportamento caracteristicos de um grupo social especifico que foram
socialmente transmitidos.” (KESSING; STRATHERN, 2014, p. 34-35), definicdo que
também contempla esta pesquisa, complementada por entender que “[...] a cultura ¢ um
modo de pensar, sentir e acreditar. E o conhecimento do grupo armazenado (na memoria
dos homens; nos livros e nos objetos) para uso futuro.” (KLUCKHOHN, 1972, p. 33).
Exemplificando a importancia das atitudes dos individuos, que se tornam reflexo do
ambiente social em que vivem, além de ajudar a “construir” as pessoas e seus costumes
(BOAS, 2004), assim como as atividades que cada um desempenha dentro desse sistema
relacional.

O homem passa a ser protagonista da historia ao transformar o ambiente onde
vive, se adaptando as intempéries geograficas e temporais, competéncia que ¢ atribuida
somente a ele (BOAS, 2014), e isso diz respeito a forma pela qual ele passou a se
alimentar.

Todos os desdobramentos em relacdo ao alimento sdo resultado de uma longa
sequéncia de formulacdo e aprimoramento de técnicas que sdo desenvolvidas tanto para
a produgdo (diferentes espécies, resistentes ao frio ou ao calor), quanto para a
transformagao desses alimentos: ao usar o fogo para assar ou juntamente com a agua para

fazer pratos cozidos.
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Ao longo da evolugao historica € possivel observar que existe uma distingdo entre
0 que ¢ alimento e o que ¢ considerado comida. Para melhor entendimento, tomou-se
como definicdo a referéncia do estudo de Roberto DaMatta (1986, p. 46) no qual,
referindo-se aos componentes relevantes do Brasil, o autor exalta a comida como uma das
caracteristicas intrinsecas do pais que reforca o carater multiplo cultural da sociedade. O
autor afirma que, para os brasileiros, “[...] nem tudo que alimenta é sempre bom ou
socialmente aceitdvel. Do mesmo modo, nem tudo que ¢ alimento ¢ comida. Alimento ¢
tudo aquilo que pode ser ingerido para manter uma pessoa viva: comida ¢ tudo que se
come com prazer.”.

Desse modo, entende-se que “[...] comida ndo ¢ apenas uma substancia alimentar,
mas ¢ também um modo, um estilo ¢ um jeito de alimentar-se. E o jeito de comer define
nao sé aquilo que ¢ ingerido como também aquele que ingere.” (DAMATTA, 1986, p.
47). Comida remete, ainda, a criacdo da identidade de uma pessoa ou determinado grupo.
Com essa fundamentagdo conceitual, adota-se, nesta pesquisa, o termo culinaria (como
sindonimo do termo comida, utilizado por DaMatta) para tratar das transformacoes sofridas
pelos alimentos.

Assim, a comida ¢ o resultado do que ¢ possivel fazer com os alimentos. E esse
ato de fazer comida ¢ evidenciado como pratica cultural por Montanari (2013, p. 15— 16),
pois o autor afirma que a comida € cultura: quando ¢ produzida (ja que ndo se usa somente
o que vem da terra de maneira espontanea), preparada (aqui remete-se as técnicas de
transformagao dos alimentos) e consumida (com base em critérios economicos, sociais e
culturais de gosto e necessidades).

Os processos evolutivos que envolvem a comida foram tema de estudo de Claude
Lévi-Strauss (1991), no qual o autor indica a evolugdo da civiliza¢do de acordo com as
denominagdes de cru e cozido, que também compdem o titulo de uma de suas obras da
colecdo Mitologias. Lévi-Strauss indica que o cru faz referéncia ao homem na natureza e
o cozido traz a concepc¢do de cultura e, consequentemente, sua evolu¢do no mundo.
Montanari (2013) compartilha do mesmo pensamento e ainda refor¢a a importancia do
conhecimento culinario, comparando o saber de um cozinheiro ao saber de um médico.

As praticas alimentares ainda s3o trazidas por Norbert Elias (1994), quando
analisa o processo civilizador a partir dos costumes ao longo da historia e a maneira de
alimentar-se se configura como mais uma das formas da evolu¢ao humana.

Na historia da humanidade a alimentagado foi visitada e revisitada a fim de ajudar

a contar a historia do pais. S3o estudos que mostram de que maneira o processo de
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alimentagao foi significativo em diversas épocas relevantes, nas quais, de alguma forma,
a comida esteve presente como protagonista e, até mesmo, despontou como um
catalizador de mudanga, pois, como afirma Carneiro (2003, p. 2), “[...] o que se come ¢
tdo importante quanto quando se come, onde se come, como se come € com quem se
come”.

Essa busca pelo entendimento proporcionado pela comida teve um
direcionamento bastante central nos ultimos dois séculos. Alguns aspectos foram
delimitados por Carneiro (1997), entre eles as perspectivas biologica, econdmica, social
e cultural. Além dessas ainda existe um viés filosofico, considerado pelo autor pouco
explorado e de menor densidade do que os anteriores. Para tratar de todos os esses pontos
de vista, Carneiro também faz uma retrospectiva sobre os campos cientificos, indicando
as relagOes estabelecidas com os estudos de alimentagdo e colocando em evidéncia,
principalmente, suas contribuicdes. A alimentag¢do tem destaque nas Ciéncias Sociais,
Antropologia, Arqueologia, Sociologia e Geografia, mas o autor mostra que ¢ na Historia
que o assunto se torna dominante, institucionalizando o que pode ser conhecido hoje
como Historia da Alimentagdo, um campo especializado que teve suas raizes na Europa,
por volta do inicio do século XX.

No Brasil, a relagdo dos estudiosos com a alimentacao ¢ um pouco mais recente e
ainda se mostra incipiente. Nos escritos brasileiros € possivel encontrar “pedacinhos de
comida” em varios classicos, como na carta de Pero Vaz de Caminha, quando o viajante
registra os habitos dos indios e conta de que maneira eles receberam os alimentos

4. os relatos de

portugueses: “[...] se alguma coisa provaram, logo a lancaram fora”
Gilberto Freyre (1969, 1975, 2003) mostram aspectos interessantes tanto de ingredientes,
quanto dos habitos alimentares no Brasil feudal, registrados em seu livro Casa grande &
senzala (que teve sua primeira edi¢do publicada no ano de 1933). Outra extensa pesquisa
feita pelo autor sobre o agucar estd documentada no livro 4 presenca do agucar na
formagdo brasileira (1975), o texto versa sobre o percurso canavieiro da regido e o
complementa com receitas de bolos, doces, balas, sorvetes, ainda ha a preocupagdao em

anotar os precos dos quitutes que estavam disponiveis em restaurantes ¢ mercados a

época, resultando em uma abordagem inclusive econdmica.

4 Em um trecho completo, 1é-se: “Deram-lhes ali de comer: pdo e peixe cozido, confeitos, fartéis, mel e
figos passados. N@o quiseram comer quase nada daquilo; e, se alguma coisa provaram, logo a langaram
fora. Trouxeram-lhes vinho numa taca; mal lhe puseram a boca; ndo gostaram nada, nem quiseram mais.”.
A carta de Pero Vaz de Caminha pode ser encontrada no  enderego:
<http://objdigital.bn.br/Acervo_Digital/Livros_eletronicos/carta.pdf>. Acesso em: mar/2018.
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No entanto, quando o assunto ¢ alimentagdo, o pesquisador mais lembrado e
referenciado ¢ Camara Cascudo. Com seus livros Antologia da Alimentagdo no Brasil
(2008) e Historia da Alimentagdo no Brasil (2011) — obras publicadas pela primeira vez
em 1967/68 e 1977 (CAVIGNAC; OLIVEIRA, 2010, p. 65), o autor deixou um mapa
gastrondmico brasileiro. Cabe ressaltar a inclusdo de elementos histdricos e criticos em
relagdo a constru¢do da mesa brasileira, um levantamento cultural popular que traz
poemas, musicas, receitas, documentos e depoimentos que o ajudaram a montar o quebra-
cabecas dos habitos alimentares em varias regides do pais. Seus estudos t€ém grande
relevancia até os dias atuais. Cascudo indicou que a culindria brasileira foi fundamentada
essencialmente sob a miscigenacdo entre as culturas africana, indigena e portuguesa,
visdo essa que perdurou durante praticamente todo o século XX.

Apesar de reconhecer a grande quantidade de titulos que tratam da Historia da
Alimenta¢do no Brasil e no mundo e a variedade de enfoques que podem ser dados ao
assunto, ¢ preciso deixar claro que o objetivo desta Entrada ¢ — como todo prato que inicia
uma refeicdo — apresentar os cenarios que suscitaram inquietagdes a respeito da comida /
alimentacdo. Ou seja, o intuito ¢ mostrar o caminho, mesmo que de maneira breve, da
comida e suas ressignificacdes em ambito historico, cultural e social para, finalmente,
chegar a comunicagdo, lugar no qual, para este trabalho, apresenta-se uma intersec¢ao —
que serd mostrada ao longo do percurso. Por esse motivo, alguns topicos foram
selecionados para mostrar de que maneira a comida esteve — e esta — presente na historia
da humanidade, reiterando seu grau de importancia e de simbologia, sua atuagao como
“[...] catalisadores da transformacao e da organizac¢do social” (STANDAGE, 2010, p. 7),

elementos esses que podem ser encontrados nas mais diversas culturas.

2.1 Porcoes de Historia

A primeira grande “atuacdo” dos alimentos como protagonista na historia foi a
alteracdo provocada pelas transi¢cdes dos habitos dos povos originarios do mundo. Ao
criar uma trajetoria interessante com enfoque na contribui¢cdo e no papel dos alimentos
para a construcao da histéria do mundo no livro Uma historia comestivel da humanidade,
Tom Standage (2010) reafirma a importancia da diversificagdo do modo de comer para a
transformagao do homem que, até entdo, possuia uma natureza transitoria. Esse periodo

foi chamado de Idade da Pedra Lascada ou Paleolitico (FREIXA; CHAVES, 2012), época
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na qual os homens ainda viviam da caga e da coleta, e praticavam o nomadismo, ou seja,
esgotavam as fontes de subsisténcia de um determinado lugar e, posteriormente,
buscavam outros territorios onde pudessem encontrar alimento. Esse espaco de tempo foi
contado a partir da origem da humanidade, até 10000 a.C.

Apesar de ainda rudimentar, a vida comegou a ser modificada em alguns aspectos,
como quando o homem comegou a aprimorar suas ferramentas (tanto de caga quanto para
outros usos); passou a observar forma como a natureza agia em relacdo ao clima, as
mudancgas de temperatura; desenvolveu a percepgao territorial, observando os espagos e
as épocas de colheita, por exemplo. Todo esse arsenal foi essencial para que o0 homem
buscasse, a partir desse conhecimento, uma forma mais segura, confortavel e eficiente de
viver, para si e para as tribos nas quais estava inserido.

Tais observacdes deram inicio — paulatinamente — a transi¢des significativas que
culminaram no estabelecimento de uma nova conduta e no surgimento do que foi
considerada uma das grandes descobertas da humanidade: a agricultura, ou seja, a
transformagao do homem nomade para o homem sedentario, que passou a pensar ¢ agir a
fim de construir e estar em contato com outros homens e outras tribos, formando, assim,
as primeiras sociedades.

Percebe-se que esse foi o primeiro grande protagonismo alimentar. E aqui, ndo se
observa somente a importancia do feito para a questdo dietética e de sobrevivéncia, mas
¢ importante ressaltar que, j& no Paleolitico, 0 homem da inicio ao estabelecimento de
outros tipos de relagdo com comida, como o fato de conferir a esse item — inicialmente
tido somente como para sobrevivéncia biolégica — uma carga consideravel de
simbolismo. Ao contar a historia da alimentagdo em livro homonimo, Flandrin e
Montanari (2015, p. 51) afirmam que “[...] € provavel que, desde essa época, as
preferéncias culturais — gostos transmitidos de geracdo a geracdo — tenham se
manifestado”. Essa possibilidade se deu pela evolugdo tecnoldgica em torno do ato de
cozinhar: o desenvolvimento e aprimoramento de objetos e utensilios (como facas), de
técnicas de conservacao de alimentos, entre eles a coccdo — apds o descobrimento do
fogo.

A questdo simbdlica e de definicdo estrutural da sociedade passa a ser mais
evidente no Neolitico — 10000 a.C a 6000 a.C (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 25) — com
o estabelecimento da agricultura, que viria a revolucionar a vida do homem. Foi nesse
periodo em que comegou a se domesticar efetivamente animais — cabra, ovelha e caes —

e plantas, como o trigo e a cevada (HOEBEL; FROST, 2006), sendo que, outros



29

elementos foram acrescentados a essa lista somente mais tarde’. Nesse periodo da
historia, a humanidade teve que aprender a lidar com o surgimento de estruturas
decorrentes da agricultura, entre eles o excedente de producao, por exemplo.

O resultado dessa alteracdo de modelo alimentar tem um grau de complexidade
extremamente grande: o comércio ¢ um grande diferencial, que, na verdade, nessa época,
estava baseado na troca dos excedentes da agricultura; com o surgimento dos primeiros
indicios de desigualdade social, expdem-se as primeiras ideias de poder relacionadas a
producao de determinados alimentos e a posse. Sobre esse poder, ainda € possivel destacar

que

A ideia de que as pessoas tém diferentes trabalhos ou profissoes, € que
algumas sdo mais ricas que outras, ¢ considerada natural hoje, mas
durante a maior parte da existéncia humana essa percepgdo ndo existia.
A maioria dos cagadores-coletores, e, depois, dos primeiros
agricultores, possuia riqueza equivalente e passava seus dias fazendo as
mesmas coisas que os demais na comunidade. Estamos acostumados a
pensar a comida como algo que reune as pessoas, seja literalmente, em
volta da mesa numa reunido social, ou metaforicamente, através de uma
cozinha regional ou cultural compartilhada. A comida também ¢ dividir
¢ separar. No mundo antigo, alimento era riqueza, ¢ controle do
alimento era poder. (STANDAGE, 2010, p. 44)

Constata-se que, além da institucionalizag¢do do poder que veio junto com o
estabelecimento da agricultura, pode-se concluir que: “[...] a alimentacdo torna-se
progressivamente elemento essencial na estruturacdo dos grupos de expressdo e
identidade propria e origem de um pensamento simboélico” (FLANDRIN; MONTANARI,
2015, p. 52). Essas questdes relativas a identidade e simbolismo sdo muito relevantes e
podem ser vistas até hoje no que diz respeito a celeiros de producao e de pertencimento a
determinado grupo.

Ainda sobre o controle do alimento e o consequente poder daqueles que o
detinham, esse ndo ¢ um “privilégio” do mundo antigo. Na contemporaneidade vé-se que
a comida tem um papel determinante quando o assunto ¢ manipulagdo e exercicio do

subjugar. Vide o desperdicio no globo de 1,3 bilhdes® de toneladas de alimentos e o

3 Para esses autores, Hoebel e Everett (2006), existiram duas fases da agricultura: uma chamada incipiente,
que traz os primeiros passos do homem no rumo a domesticacdo da natureza e dos animais (“horticultura
das florestas”, “desbravamento a fogo e golpes”, os primeiros cultivos — arroz e milho — nas antigas
civilizacdes); e a intensiva, que traz elementos modernos, como os aparelhos (arado) e técnicas (pastoreio).
Mesmo assim, as duas formas de agricultura ocorreram no Neolitico.

¢ Estudo realizado em 2013 pela FAO - Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura.
Disponivel em <http://www.fao.org/news/story/pt/item/204029/icode/>. Acesso em: mar/2018.
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aumento da fome — em 2016 chegou a atingir 11% da populagio mundial — na Asia,
América Latina e Caribe e Africa, sendo que, nesse ultimo, o nivel de desnutri¢do ¢ o
maior do mundo’, o que mostra um poder alimentar significativo dos continentes europeu
€ norte-americanos.

Josu¢ de Castro (1984, p. 21) afirma que essa percep¢ao da fome — que sempre
existiu — s6 foi sentida, na verdade, apds as guerras mundiais e a revolucdo russa,
justamente pelo fato de que “[...] pereceram dezessete milhdes de criaturas, dos quais
doze milhdes de fome.”. Para o autor, a civilizagao ocidental vivia em uma bolha méagica,
onde a fome ndo entrava e ndo era sentida até entdo. Os escritos de Castro corroboram
com os dados mais atuais da Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a
Agricultura (FAO) — que surgiu justamente apos esse despertar ocidental, e também com
a ideia apresentada acima, de que o ocidente realmente mostrava-se superior no que diz
respeito ao poderio da alimentagao, sobretudo Europa e Estados Unidos.

Apesar dessa supremacia ocidental, Castro reitera que

Na realidade, a fome coletiva ¢ um fen6meno social bem mais
generalizado. E um fendmeno geograficamente universal, ndo havendo
nenhum continente que escape a sua ac¢ao nefasta. Toda a terra dos
homens tem sido também até hoje terra da fome. Mesmo nosso
continente, chamado o da abundéancia e simbolizado até hoje nas lendas
do Eldorado, sofre intensamente o flagelo da fome. E, se os estragos
desse flagelo na América ndo sao tdo dramaticos como sempre foram
no Extremo Oriente, nem tdo espetaculares como se apresentaram nos
ultimos anos na Europa, nem por isso sdo menos tragicos, visto que,
entre nos, esses estragos se fazem sentir mais sorrateiramente, minando
a nossa riqueza humana numa persistente acdo destruidora, geracdo
apo6s geracao. (CASTRO, 1984, p. 48)

Ou seja, em todos os continentes, em variadas épocas da historia da humanidade,
o homem teve fome, seja por guerras, por problemas de produgdo e escoamento, por
relagdes de poder e/ou econdmicas que se mostraram mais importantes que o acesso da
populacdo ao alimento. Aqui entende-se que se trata de um panorama muito complexo e

que envolve muitos elementos.

7 O mapeamento sobre a fome no mundo foi realizado por diversas entidades: FAO (Organizagdo das
Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura), FIDA (Fundo Internacional de Desenvolvimento
Agricola), UNICEF (Fundacdo das Nacdes Unidas para a Infancia), WFP (Programa Mundial de
Alimentos) e Organiza¢ao Mundial da Satude. Os dados completos estdo no relatorio intitulado “Estado de
seguran¢a alimentar e nutrigdo no mundo” — 2017 (traducdo nossa), disponivel no endereco:
<http://www.fao.org/3/a-17695s.pdf>. Acesso em: mar/2018.




31

E foi essa complexidade que deu inicio as descobertas de outros territdrios e as
novas formas de producdo. A existéncia de trés alimentos que hoje sdo essenciais na dieta
mundial ¢ mostrada no mapa a seguir apresentado por Standage (2010), onde esta
explicitada a origem dos alimentos — no caso, o trigo, o arroz e, posteriormente, o milho
— e seus canais de escoamento a partir do periodo em que foram descobertos, mostrando

as rotas pelas quais esses foram enviados a outros paises e continentes.

Figura 1. Centros de origem e rota de escoamento de produgao
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A evolu¢do do homem aconteceu gradualmente e, assim, chegou-se no que a
historia convencionou chamar de Idade dos Metais, periodo no qual as sociedades
passaram a utilizar os metais para forjar seus utensilios. Foi durante os anos de 5000 a.C.
€ 4000 a.C. que o homem constituiu as primeiras cidades, o comércio se estabeleceu como
uma pratica efetiva e comum, e houve a substituicao da pedra pelos metais — cobre, bronze
e ferro. Mas, para o panorama que esta sendo mostrado nesta tese, o interessante que se
apresenta nessa fase da historia ¢ o surgimento das atividades especializadas, dentre elas,
o oficio do cozinheiro (FREIXA; CHAVES, 2012).

Em um salto cronologico, passando para o ano de 3500 a.C., quando comega a
chamada Historia Antiga, com o advento da escrita, € possivel ver o avango das primeiras
civilizagdes, que vao sendo moldadas de acordo com cada cultura, dentre elas estao Egito,
China, Grécia e Roma. Assim como evoluiram as civilizagdes, também prosperaram as
atividades na cozinha, com o surgimento das profissdes ¢ o advento da especializacao.
Tal atividade foi sendo aprimorada ao longo dos tempos, mas foi na Mesopotamia, nos
anos 2000 a.C. (FREIXA; CHAVES, 2012), que aconteceu o primeiro registro da
profissdo de cozinheiro. Foi na Mesopotamia — € nessa mesma €poca — que surgiram os
primeiros receitudrios com informagdes € modos de fazer de “sopas, guisados, grelhados
e até preparos ao ‘molho pardo’” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 53).

Socialmente, a comida atuou como um elemento de relevancia, como no caso dos

barbaros e dos gregos, sendo que, a diferenciacao entre eles se dava pela

[...] comensalidade: o homem civilizado come ndo somente (¢ menor)
por fome, para satisfazer uma necessidade elementar do corpo, mas,
também, (e sobretudo) para transformar essa ocasido em um momento
de sociabilidade, em um ato carregado de forte contetido social e de
grande poder de comunicagiao. (FLANDRIN; MONTANARI, 2015, p.
108)

E nessa época que os banquetes se estabelecem como uma maneira de contraponto
a incivilidade, a falta de educacdo e ao sentimento de repidio a quem se mostrava
contrario ao desenvolvimento e estabelecimento do que alguns grupos j4 chamavam de
civilizagdo.

Nesse ponto cabe uma consideragdo. Se, no periodo Pré-Historico a comida
passou a simbolizar a questdo do poder, também colocando em evidéncia a desigualdade
social e o pensamento ja classista, na Antiguidade a comida passa a ter outra conotagao —

que, do mesmo modo, ndo foge da questdo do poder — pois mostra que, por meio dos
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modos a mesa, € possivel identificar quem era civilizado. Por isso, Flandrin ¢ Montanari
(2015) indicam trés aspectos que devem ser considerados durante essa fase a respeito da
alimentacdo: a comensalidade, os tipos de alimentos consumidos e a dietética. Sendo
assim, ¢ possivel compreender que o ditado popular “vocé ¢ o que vocé come” ja fazia
sentido 14 na Antiguidade, quando, por meio da comida, dos hébitos alimentares, da
preocupacgdo com o que se ingeria, era possivel perceber ndo s6 de quem se tratava, mas
também sua posi¢ao dentro de um contexto social.

Standage (2010, p. 44) afirma que essa foi a segunda grande revolucdo causada
pela comida em ambito social, ja que “Com a agricultura, as pessoas se estabeleceram;
com a intensificacdo da producdo, elas se dividiram em ricas e pobres, em governantes e
agricultores.”. Aqui, ¢ necessario acrescentar a questao do status relacionado a comida:
civilizado ou selvagem. Essa dicotomia, que aparece na Antiguidade, fica muito evidente
na Grécia e em Roma, locais onde houve a primazia pela cultura, pelas artes, pelo belo
(JANSON; JANSON, 1996), além da busca da constru¢cdo de um modelo de perfeicao
nunca antes visto pela humanidade.

Essa procura ndo se restringiu ao campo das artes, mas se estendeu até¢ a
alimentagdo, pois “Da Grécia antiga nos veio o respeito pelo bem comer e o bem viver”
(ORNELLAS, 2008, p. 62). Além disso, ¢ desse periodo que data o Deipnosophistae
(Figura 2), o primeiro compéndio de culinria que existiu no mundo.

A obra foi escrita por Athenaeus no ano de 228 a.C., conta com 15 volumes e,
além de falar sobre gastronomia, também traz uma espécie de codigo a respeito da vida
da elite grega, “(...) incluindo musica, danga, conversagdo, escritos, alimentos e etiqueta
amesa” (ORNELLAS, 2008, p. 62).

Considerando que essa fase da humanidade foi muito proficua em evolugdes, cabe
ressaltar que a gastronomia nasce sob a etimologia grega: gastros (estdomago) e nomas
(lei) (ORNELLAS, 2008) formaram a palavra que se conhece e se utiliza até hoje, de
acordo com o Dicionério Aurélio, para denominar o “[...] conjunto de conhecimentos e
praticas relacionados com a cozinha, com o arranjo das refeicdes, com a arte de saborear
e apreciar as iguarias.”. Ainda nesse periodo, registra-se o surgimento de profissdes
relacionadas a incipiente arte de preparar os alimentos que resistiram ao tempo: “[...]
padeiro, confeiteiro e a equipe de servico, com sommellier, maitre ¢ mestre de

cerimOnias” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 53).
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Figura 2. Deipnosophistae
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Na Antiguidade® ainda ¢ possivel encontrar mais uma grande contribuicio da
comida para a evolucdo humana: a busca pelas especiarias, considerada por Standage
(2010) a responsavel por refazer o mundo pela terceira vez. Essa etapa foi muito
importante, pois possibilitou a conexao entre os paises do Velho Mundo com os do
Oriente, principalmente com a India. As rotas do comércio foram as responséveis por
estabelecer a comunicagdo entre esses continentes e promover o intercambio, ndo
somente das tdo desejadas especiarias — como a canela, mas, também, de cultura.

A rede estabelecida na corrida pelas especiarias manteve-se durante aquele que
foi o periodo considerado um dos mais duros da historia, a Idade Média. Apesar das
controvérsias historicas a respeito do que foi chamado de “idade das trevas” por conta do
sistema de retorno aos feudos e a vida rural, assim como nas artes € na arquitetura —
alavancada pela intensa producao relacionada a igreja catolica, a comida teve um papel
bastante significativo e de transformagao no que tange ao costume relativos a refei¢des e

aos baquetes, originarios da Antiguidade.

Entre a gama de meios de comunicagdo ndo-verbais da Idade Média, a
refeicdo era um dos principais sinais que permitiam dar a conhecer
decisoes, inovacdes ¢ mudangas (...). Essas refei¢cdes eram organizadas
em diversas ocasides: quando individuos ou coletividades selavam a
paz ou faziam aliangas; quando grupos celebravam ritualmente, em
datas fixas, a continuidade de seus lagos; quando um acontecimento
particular (batismo, casamento, sagragdo de um cavaleiro, investidura)
exigia que as relacdes fossem explicitadas e reforgadas por um
comportamento adequado. A refeicdo era conhecida e utilizada como
sinal de criagdo ou de reconhecimento de um lago social. (FLANDRIN;
MONTANARI, 2015, p. 301)

Parte essencial da vida humana — em termos bioldgicos e dietéticos — a refeigao
continua a ser considerada um elemento de alto grau simbdlico nas civilizagdes abordadas
até aqui. Esse fato é corroborado por sua subsisténcia enquanto referencial de
significados. Ademais, pode-se confirmar a importancia da comida pelo local onde
ficavam as cozinhas na época feudal no século XIV: eram construidas ao centro das
habita¢des, com o fogdo como peca central ornamentado com uma chaminé que dava para
o exterior (0 que configurava os modelos rusticos das primeiras lareiras), mais que isso,
era o palco principal das reunides que eram realizadas sempre ao redor do fogo

(ORNELLAS, 2008).

8 Esse periodo ja é considerado por Flandrin e Montanari (2015) como Antiguidade tardia, ou seja, o final
da Antiguidade, caminhando para a Idade Média.
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Com o término da Idade Média, surge o Renascimento (ainda a partir do século
XIV), que, como o proprio nome sugere, ¢ a retomada do que foi deixado de lado ao final
da Antiguidade Classica, em uma tentativa de resgatar o crescimento cientifico, as artes
de modo geral (indo mais além do que era feito somente pela igreja) e as expansoes
territoriais. Para Freixa e Chaves (2012), trata-se de um periodo que oscila entre a
globalizacdo e a regionalizacdo, pois existe uma grande vontade das nagdes de conquistar
novas areas, mas, a0 mesmo tempo, ha uma intensificacdo do local e do regional no que
diz respeito a cultura, justamente pelo fato de que os paises estdo se fortificando e se
solidificando territorial e culturalmente.

E nesse ponto da histéria que a América passa a figurar com grande destaque. Os
motivos sdo simples: tratava-se de uma grande porcao de terra a ser explorada, mao-de-
obra que poderia ser utilizada para o trabalho — tanto nas colonias quanto nas regides das
coroas, e também a presenc¢a de uma imensa biodiversidade. Entre fauna e flora, as fontes
de alimentos recebidas com maior entusiasmo pela Velha Europa foram: “[...] o peru da
América do Norte; a baunilha e o cacau do México; o milho pipoca, o tomate e as batatas
do Peru, além de outras espécies de milho, feijao, amendoim [...].” (ORNELLAS, 2008,
p- 97).

Com o grande intercambio de alimentos realizado a partir dessa época, foi possivel
observar uma transformag¢ao de maneiras de coc¢do, dos modos de preparo e dos proprios
ingredientes.

No Quadro 1 ¢ possivel observar a grande viagem pelo mundo que foi
empreendida pelos alimentos, além de estabelecer conexdes entre os paises, como o caso
do macarrdo, por exemplo, que foi idealizado na Idade Média (FLANDRIN;
MONTANARI, 2015) com a farinha de trigo originaria do Mediterrdneo e que,
posteriormente, foi aprimorado e tornou-se o grande simbolo identitario da Italia. Isso
aconteceu com varios outros itens do que se pode chamar de dispensa do mundo: os
alimentos viajaram com os homens em suas rotas de descoberta, passaram pela adaptagao
aos novos ambientes e pela ressignificagdo, para que pudessem fazer parte de um novo
sistema alimentario. Como afirmou Standage (2010, p. 123), “A mistura pds-colombiana
do caldeirdo global de alimentos correspondeu a mais importante reordenagdo do
ambiente natural pela humanidade desde a adogao da agricultura.”. Esses processos nao
foram répidos, muito menos aconteceram de maneira simples. As batatas, por exemplo,
foram consideradas alimento para os porcos na Europa, sendo incorporados a dieta do

Velho Mundo somente muito tempo depois de sua chegada ao continente.
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Quadro 1. Alimentos e suas origens

CONTINENTE

América

Asia

Africa

Mediterraneo

ALIMENTOS

Batata, batata-doce,
pimentdo, milho, mandioca,
abobora, tabaco, cacau
(chocolate), tomate, caju,
mamao, abacaxi, goiaba,
amendoim, abacate, peru,
baunilha, pimenta capsicup,
diversos tipos de feijao,
quinua, amaranto, pimentao.

Arroz, pepino, espinafre,
berinjela, cha, laranja, limao,
banana, tangerina, lima,
marmelo, manga, coco, jaca,
carambola, cravo-da-india,
coentro, manjericao, canela,

pimenta-do-reino, cana-de-
agucar.

Inhame, quiabo, café,
dendezeiro, jil6, pimenta-

malagueta, galinha-d’angola.

Cebola, alho, farinha de trigo,
cevada, centeio, fava, salsa,
cebolinha, alcachofra, uva,
vinho, figo, hortela,
manjericdo, azeitona, azeite
de oliva, vaca, porco, ganso,
pato, carneiro, cabra,
laticinios

Fonte: FREIXA; CHAVES, 2012, p. 91.

Para compreender essa rota alimentar de uma maneira bem didatica, langa-se mao

de um estudo realizado no ano de 2016 que resultou em um mapa atualizado de todos os

alimentos e suas origens, como pode ser visto na Figura 3.
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Figura 3. Origens dos alimentos
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Na Figura 3 ¢ possivel ver frutas, verduras, legumes e sementes nas regides onde
foram encontradas e de onde foram escoadas para o mundo. Como complemento, o
intercambio realizado entre todo esse fluxo alimentario pode ser visto na Figura 4, onde
fica clara a intersec¢ao da produgao alimenticia das diversas regides do globo e para onde

elas vio.

Figura 4. Producdo e escoamento alimentar entre regides no mundo
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E interessante notar o cruzamento das linhas na Figura 4, que mostra de onde véem
os alimentos, mas que eles também estdo presentes em diferentes lugares. A produgdo
ndo necessariamente se da em seus locais de origem, bem como seu consumo. Como
exemplo, pode-se citar os alimentos dispostos na Figura 1:

- Trigo: surgiu na Europa e hoje est4 presente em todo o mundo;

- Arroz: originario da Asia e muito consumido no continente, o cereal se tornou
um dos coringas da alimentacao didria brasileira juntamente com o feijao;

- Milho: de origem mexicana, ultrapassou fronteiras e esta presente na alimentagao
da populag¢do mundial.

Na busca por novas terras durante as colonizagdes europeias, sabe-se que o0s
habitantes do Velho mundo também levaram seus costumes para as Américas a partir do
século XV. Um dos itens que chegou foi o pao feito de farinha de trigo que no México,
por exemplo, teve grande impacto, ja que a dieta pré-hispanica era centrada no milho e
nas conhecidas fortillas, simbolo da culinaria mexicana. Voltando a Antiguidade, quando
os civilizados eram diferenciados dos selvagens pelos costumes a mesa, os espanhois
mostraram aos mexicanos que ser civilizado era comer o pao de farinha de trigo e nao os
feitos de milho. Mesmo assim, no México, essa manobra ndo conseguiu excluir a farinha
de milho (muito menos as tortillas) do cardapio dos mexicanos.

No Brasil algo parecido aconteceu com a mandioca, base de muitos dos pratos dos
indigenas, no entanto, assim como no México, o colonizador se adaptou ao uso dessa raiz,
além de outros artigos como o milho (FREYRE, 2003). Como parte desse intercambio,
os portugueses trouxeram para o pais “sal, cana-de-agucar, gado, coqueiros, bananeiras
doces, citricos, mangueiras e especiarias” (ORNELLAS, 2008, p. 228), ingredientes esses
provenientes de outras localidades.

Os paises da América Latina — grande parte de colonizacao espanhola — resultaram
numa mescla entre a dieta do colonizador e do colonizado. Muito do que se vé atualmente
¢ uma fusdo, dada por imposi¢des — como foi dito acima sobre a questdo da civilidade —
e por adaptacdes no uso de ingredientes encontrados nas novas terras € que passaram a
fazer parte da dieta das cortes.

A expedi¢do maritima, que fez com que Cabral atracasse em solo brasileiro, ja
trazia — além da vontade de conquista, seus costumes culindrios, apesar da grande
escassez de comida, os problemas de armazenamento e a fome da tripulagdo, que nao era

autorizada a comer determinados alimentos.
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Numa viagem sem incidentes a comida embarcada mal satisfazia as
necessidades basicas dos marinheiros. (...) O principal alimento era o
biscoito seco (...). O vinho era também presenca obrigatdria, sendo a
ragdo diaria calculada em uma cana (um quarto de litro), na mesma
proporcdo que a agua potavel, usada para beber e cozinhar. (...) A carne
era controlada e distribuida a cada dois dias. Na auséncia dela oferecia-
se queijo ou peixe e arroz, quando disponivel. Outro problema era a
armazenagem. Como o grosso dos alimentos embarcava junto com a
tripulagdo, no inicio da viagem era comum ocorrerem infestagdes de
ratos, baratas e besouros, que disputavam a comida com igual
voracidade. (SCHWARCZ; STARLING, 2015, p. 26)

O que veio para o Brasil, entdo, foram alguns hébitos alimentares de Portugal,
como o vinho, por exemplo. E essa chegada ndo foi das mais pacificas, como conta a
Historia. O periodo de adaptagdo / aceitacdo do Brasil as novas rédeas da coroa
portuguesa foi longo, principalmente pelo fato de que os indios resistiram muito a
abandonar seus costumes e a serem subjugados pelos colonizadores. (RIBEIRO, 2006).
Assim se justifica o abandono de muitos dos hdbitos alimentares indigenas pelos
brasileiros, além do desaparecimento de alguns deles também por conta da dizimacao dos
primeiros habitantes do pais (SCHWARCZ; STARLING, 2015). A chegada dos escravos
africanos foi igualmente relevante na constru¢do do paladar do brasileiro, apesar de haver
controvérsias sobre a sua influéncia direta na dieta dos habitantes do Brasil-Coldnia.

De acordo com Freyre (2003), muitas comidas portuguesas e indigenas tiveram
uma grande modificagdo por conta dos temperos ou pelas técnicas novas que foram
aplicadas pelos negros aos alimentos aqui existentes, além de citar como pratos
essencialmente brasileiros, mas de técnica essencialmente africana pratos como o vatapa,
0 quibebe e a tradicional farofa. J& Carlos Alberto Déria afirma que os escravos nao
podiam expressar-se pelos alimentos € nem por sua maneira de alimentar-se, por isso o
autor ndo acredita que seja possivel considerar uma influéncia real e verdadeiramente
contributiva para a constitui¢do da culinaria brasileira. “[...] Um componente necessario
para o desenvolvimento de uma culinaria ¢ a liberdade [...]. A culinaria estd ligada a
abundancia e ndo a fome.” (DORIA, 2016, p. 71).

Apesar do ponto de vista consistente de Doria, € preciso lembrar que, mesmo nao
sendo livres, os escravos africanos ainda reproduziam seus costumes em variadas areas,
mesmo que na clandestinidade, tanto que ¢ possivel encontrar intersec¢des em ambitos
religioso, musical e, porque ndo afirmar, gastrondomico.

Mas durante esse periodo da Historia do Brasil, ainda ndo ¢ possivel dizer que o

pais possuia uma culindria propria, justamente pelo fato de que se tratava de uma colonia
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de exploragdo, ou seja, tudo deveria ser retirado e enviado para a coroa portuguesa. Esses
tracos comegam a mudar somente apds a segunda metade do século XIX, chegando a uma
identidade mais concreta somente no século XX.

Enquanto o Brasil ainda buscava o que poderia ser tido e reconhecido enquanto
identidade nacional culinaria, na Franga do século XVII, em meio ao reinado absolutista,
a toda pompa e circunstancia de reinados como o de Luis XIV, os banquetes e a procura
pela beleza até no ato de comer, foram um pontapé inicial para a instauragdo do que ¢
chamado até hoje de ber¢co mundial da gastronomia. A partir dai surgiram, por exemplo,
os primeiros menus (1751) — ilustrados posteriormente por artistas plasticos importantes
da corte, os primeiros restaurantes (1765) com um conceito mais rastico, porém, muito
parecido com o que € visto na atualidade: novas receitas e um menu que continha os
precos ao lado dos nomes dos pratos oferecidos pelo estabelecimento (FREIXA;
CHAVES, 2012).

A sua consolidagdo, a era de ouro da gastronomia francesa — que envolveu nao
somente a comida, mas também uma enormidade de técnicas e aprimoramento de pratos
— se deu ao final do século XIX e inicio do século XX, com nomes mundialmente
reconhecidos no ramo gastrondomico como Antonin Caréme (considerado o criador da alta
cozinha) e Auguste Escoffier, “Ambos fundamentaram as bases da gastronomia francesa
e deixaram muitos legados para a cozinha profissional” (FREIXA; CHAVES, 2012, p.
122), além do aparecimento dos primeiros criticos e escritores da comida e do bem comer,
como Brillat-Savarin e Alexandre Dumas.

Foi a Franga também a responsavel pela idealizagdo e disseminacdo da cozinha
internacional, alavancada pelos primeiros hotéis construidos por Cézar Ritz e que se
tornaram exemplos a serem seguidos por toda a Europa e, posteriormente, por todo o
mundo. Um outro movimento interessante que comeca a surgir € a mescla entre a culinaria
francesa — com toda sua modernidade e requinte — com os ingredientes e pratos de cada
pais ou regido, inseridos no cardapio dos restaurantes e hotéis para agradar aos moradores
locais e aos turistas (FREIXA; CHAVES, 2012). As autoras Freixa e Chaves (2012)
indicam alguns dos pratos que surgiram — ou foram ressignificados — nesse momento da

historia:
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[...] 0 inglés roast-beef e o beef-steak (bisteca): o caviar e o estrogonofe
russos; os italianos frango a spadoni com funghi sec (cogumelos secos)
¢ folhas de salvia; a lasanha a bolonhesa, o macarrdo, a polenta, o queijo
parmesdo e o sorvete; o supremo de frango a cubana; o lombo a
californiana. E, claro, muitas opgdes de classicos franceses, como o
steak au poivre (filé ao molho de pimenta-verde), o canard a [’orange
(pato com laranja e guarni¢do de puré de macd) e a sobremesa crépe
Suzette (realizada no saldo, sobre um réchaud a mesa, diante de quem
a pediu). (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 136-137)

Ao mesmo tempo em que ocorre a era de ouro da gastronomia francesa — época
da publicagdo em anonimato do livro 4 fisiologia do gosto, de Brillant-Savarin (1995) —,
no Brasil, os séculos XVII e XVIII continuam mostrando a exploragao territorial, fato que
val mudar somente com a fuga de D. Jodao VI de Portugal para o Brasil. Com a
transferéncia da residéncia real, a colonia torna-se a casa da realeza, o que mostra a
necessidade de alteragdes significativas no cenario construido até entdo. Um dos
elementos a serem considerados ¢ a elegancia no comer e as boas maneiras a mesa,
compreendidos por grandes banquetes preparados pelos cozinheiros reais.

De acordo com Ornellas (2008, p. 240), nessa época ja havia se estabelecido uma
certa “tradi¢do alimentar”, com produtos que estavam sempre a mesa do brasileiro e que
eram de preparo simples: farinha de mandioca, farofa, tutu, pirdo, milho, fubd, angu,
feijdo, arroz, macaxeira, batatas, card, inhame, abobora, carne seca, peixe fresco, porco,
bode, carneiro, galinha e ovos. A partir de entdo as preparacdes comegavam a assumir um
carater mais regional: peixe e mandioca no Norte; dend€, coco e acticar, no Nordeste;
carne fresca e churrasco no Sul. Com esse panorama descrito pela autora, ja € possivel
reconhecer as peculiaridades que existiam — e ainda existem — em cada Estado do pais,
principalmente pelas zonas de producao dos alimentos que eram disponibilizados, tanto
para a alimentacdo daqueles que ali viviam, quanto para a comercializa¢do entre as
regioes.

Em meio ao inicio da regionalizagdo da comida presente no prato dos brasileiros
aconteceu a fusao entre os elementos que compdem o prato mais consumido no pais: arroz
e feijdo. A popularizagdo do arroz, originario na China, aconteceu no Brasil a partir do
século XVIIL, inicialmente no Maranhdo. O ingrediente foi misturado com o feijao e
acrescido de “farinhas de mandioca e de milho™, dieta que passou a fazer parte da vida
urbana no pais, consolidada no século XIX. Foi dessa forma que nasceu “[...] o prato feito
“arroz com feijao, bife e salada” servido nos restaurantes e botecos seria a refeicdo

completa do brasileiro.” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 197).
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Enquanto isso, nos paises do norte crescia a industrializacdo e a urbanizacdo,
modificando o cenério dos territorios, cada vez menos rurais e caminhando para uma total
e completa urbaniza¢ao no século seguinte. Tais transformagdes afetaram também as
formas de comer, culminando, por exemplo, na industrializa¢do dos alimentos. “[...] Ao
surgirem alimentos parcial ou inteiramente processados, grande parte do trabalho de
preparacdo das refeicdes passava a ser feito fora de casa.” (FRANCO, 2010, p. 223).
Sendo assim, percebe-se que a industria alimenticia mostrou uma nova forma de produgao
que levou a profundas alteragdes na sociedade como um todo.

Standage (2010) vai além e mostra que os alimentos passaram a ter, ao final do
século XVIII e durante o século XIX, uma importancia mais do que bioldgica, mas
estratégica, sendo utilizada nos conflitos militares que se desenvolveram nesse periodo,
como na Guerra de Independéncia dos Estados Unidos (1770-1780) e a Guerra Civil
(1860). Um outro exemplo trazido pelo autor ¢ a derrota dos exércitos napolednicos na
Europa devido a falta de capacidade para armazenamento eficaz de alimentos, para, com
1sso, poder alimentar suas tropas e prosseguir com as conquistas.

Como tentativa de resolver os problemas de armazenamento alimentar (questao
que persistiu durante muito tempo), seja na guerra ou no cotidiano das pessoas, Standage
(2010) coloca em evidéncia a evolugdo da tecnologia a servigo das guerras — que, apesar
da finalidade, trouxe produtos significativos para a sociedade. Entre uma de suas criagdes
esta a comida enlatada, artefato que fez com que as tropas — com a ajuda da criagao das
estradas de ferro — pudessem ser alimentadas em qualquer lugar e, de certa forma, com
qualidade. Fato, do qual, ndo pdde compartilhar Napoledo.

Nessa época, o cendrio brasileiro mostrava cada vez mais intersecgdes culindrias,
que foram alavancadas, a partir do século XIX, pela chegada cada vez mais constante de
produtos estrangeiros, fato que ajudou a desenvolver o gosto por alimentos como queijos,
doces e vinhos franceses (ORNELLAS, 2008); a chegada os imigrantes — em sua maioria
italianos, que também trouxeram a apreciacdo vinhos e as massas; inicio dos grandes
cultivos de acticar e de café — centrando a riqueza do pais em dois elementos alimentares.

Tal configuracdo ja mostrava que, apos a independéncia, o Brasil comegava a
buscar “[...] seu proprio destino: com a abertura dos portos, entrariam novos produtos
alimenticios e chegariam imigrantes das mais variadas nagdes, cujos costumes
gastronOmicos se incorporariam a nossa cultura.” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 191).

E a entrada de imigrantes foi realmente um diferencial importante na construgao

da identidade nacional, sobretudo pela mescla de culturas que passou a se formar em
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todos os aspectos da sociedade brasileira. O fluxo de pessoas durou um certo tempo e
trouxe ao pais levas de diferentes nacionalidades em distintos anos, mas que se

concentraram no final do século XIX e inicio do século XX.

Entre 1877 e 1903, cerca de 71 mil imigrantes entraram por ano no
Brasil, sendo 58,5% provenientes da Italia. Entre 1904 ¢ 1930, o
numero chegou a 79 mil, com os portugueses alcangando 37% do total
de entradas. Em 1908 aportaria aqui a primeira leva de imigrantes
japoneses, radicalizando ainda mais a babel de culturas que afluiam ao
pais. E, se as origens eram muitas, em comum havia o desejo de “fazer
a América”. (SCHWARCZ; STARLING, 2015, p. 323)

Tal panorama reitera que, além das influéncias indigenas, portuguesa e africana,
ainda houve uma abordagem internacional com a chegada, tanto dos imigrantes, quanto
dos ingredientes e costumes que esses trouxeram consigo € que alteraram,
significativamente, a forma de comer dos brasileiros. Da mesma maneira, a Franga ainda
continuava exercendo sua influéncia como modelo de alta gastronomia para o mundo,
mostrando que, cada vez mais, a internacionalizacdo e/ou globaliza¢do do comer estava
evoluindo rapidamente.

O que cresceu vertiginosamente ao final do século XVIII e inicio do século XIX
foi a urbanizagdo. Essa mudanga alterou completamente a paisagem do Brasil, mostrando
muitas cidades, concreto e industrias, tudo isso devido a fatores como o aumento da
populagdo e o incentivo a imigragdo. Mais do que isso, verificado que “[...] ja na década
de 1910 se observou um acelerado processo de substituicao de importagdes (...), o qual,
unido a crise da agricultura, levou a que cidades e industrias ganhassem importancia
renovada no cendrio nacional.” (SCHWARCZ; STARLING, 2015, p. 326).

Toda essa renovacao levou a instauragao de novos habitos ¢ da construcao de
diferentes panoramas sociais, economicos, culturais e alimentarios. Isso fez com que essa
industrializagdo, especialmente ao final do século XIX, chegasse também na alimentagao.
Mudanga essa que ocorreu no Brasil e no mundo. “A mecanizagdo dos trabalhos
domésticos se refletia nos habitos alimentares e na estrutura da vida familiar e social. O
proprio ritmo de vida passou a exigir refeicoes mais simples.” (FRANCO, 2010, p. 240).
Mais especificamente no que tange a criagdo de utensilios e artefatos para ajudar na tarefa
culindria, foi no inicio do século XX que comegam a surgir invengdes como batedeiras e

liquidificadores.
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Assim como boa parte dos brasileiros deixaram o trabalho do arado, as casas de
pau a pique e o chdo de terra batido para irem ao encontro da “civilizagcdo” presente nas
metropoles que estavam se formando, eles trocaram o mingau de fuba, a quirera, a farinha
de mandioca e a comida da roca pelo arroz com feijdo, o macarrao e tudo o que chegava
aos restaurantes e pratos nacionais.

Com essa mescla de culturas, o Brasil buscava assemelhar-se a outros paises no
que diz respeito a culinaria. Nao no sentido de encontrar-se identitariamente, mas de
forma a estabelecer um certo parametro de cozinha, principalmente perante o modelo ja
existente — e, de certa forma, em vias de consolidagdo e legitimag¢do — a nivel mundial. O
desenvolvimento dava-se a passos menores do que nos paises da Europa e dos Estados
Unidos, mas as metropoles brasileiras estavam crescendo e estabelecendo uma sociedade
de elementos parecidos com o que era visto no estrangeiro. Um exemplo ¢ o
estabelecimento de restaurantes semelhantes aos que surgiram na Franca 14 no século
XVIII: “[...] um local que oferecia varios pratos, escolhidos a la carte pelo fregués, com
preco fixo, pago no final da refeicdo.” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 215-216).

Alguns séculos depois — entre final do XIX e inicio do XX, no Brasil, instituem-
se pratos e estabelecimentos que podem ser vistos até hoje com grande relevancia na
culinaria brasileira: os pratos feitos — oferecidos como uma alternativa de baixo custo para
os trabalhadores das incipientes industrias das metropoles como Sao Paulo; as massas,
que passaram a fazer parte do cardapio do brasileiro, entre elas a macarronada e a pizza,
sinonimos de brasilidade para alguns, ja que foram pratos adaptados e hoje possuem suas
proprias caracteristicas, muito diferentes de suas regidoes de origem; cafés e bistrds que
eram frequentados pela elite intelectual, impulsionados em S@o Paulo pela vida cultural
(SCHWARCZ; STARLING, 2015), e os botequins, muito tradicionais no Rio de Janeiro;
o sanduiche — representante da cidade de Bauru — nasceu por volta desse periodo,
precisamente numa lanchonete chamada Ponto Chic, na cidade de Sao Paulo; a feijoada
que “[...] recortes de jornais da €época mostram que o prato apareceu entre o final do século
XIX e comego do século XX no Rio de Janeiro.” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 218).

O século XX no Brasil foi de um crescimento exacerbado em todos os niveis. Foi
um centendrio que reconfigurou répida e completamente parte do territério nacional,
principalmente a regido sudeste, onde se instalaram os centros comerciais € economicos
do pais: Sao Paulo e Rio de Janeiro.

Em meio a criagdo e consolidagao dos pratos caracteristicos brasileiros, o mundo

conhecia um dos grandes catalizadores de mais mudancas nos habitos alimentares
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mundiais: o fast food, a comida rapida, uma resposta para a nova forma de viver, cada
vez mais urbana, industrializada e com uma visao totalmente diferente de espago-tempo.
Tal criagdo mostrou toda sua for¢a no inicio do século XX. Essa foi uma mudanca drastica
que levou a grandes alteragdes, entre elas, a que George Ritzer (2006) chamou de
McDonaldizagao da sociedade. Para o autor, esse movimento “[...] afetou ndo somente o
negocio de restaurantes, mas também a educagao, o trabalho, o sistema judicial, a aten¢ao
médica, as viagens, o dcio, a dieta, a politica, a familia, a religido, e, potencialmente,

qualquer outro aspecto da realidade.”

. Ao tratar do fendmeno, Franco (2010) afirma que
uma das diferencgas que esse modelo traz ¢ a desritualizagdo da refeicdo. Ao tracar uma
linha de raciocinio na historia da alimentagdo, vé-se que passamos dos banquetes
luxuosos a alimentagdo individual e répida, ambos os habitos dizem muito sobre a
sociedade nas quais estavam inseridos, bem como sua temporalidade. Franco ainda afirma
que esse jeito rapido de comer ndo ¢ um retrocesso, pois, assim como a gastronomia de
outros tempos foi utilizada para atender as necessidades de um periodo especifico, o fast
food se mostra, hoje, como uma resposta a configuragao social que se apresenta, em outras
palavras: “satisfaz a necessidade atual de rapidez e resposta a demanda de relagdes
impessoais decorrentes da cultura urbana e de seu ritmo.” (FRANCO, 2010, p. 242).

Bem da verdade, esse estilo chegou ao Brasil ndo pela rede McDonald’s, mas “A
primeira lanchonete de comida rapida a se instalar no Brasil foi o Bob’s, aberto em 1952,
no Bairro de Copacabana, no Rio de Janeiro. Servia cachorro-quente (Kot dog),
hamburguer, milk-shake, sundae e coca-cola.” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 224). A
rede americana com o M em amarelo — hoje mais conhecido que a cruz cristd'’, chegou
ao pais no ano de 1979, primeiro no Rio de Janeiro e, dois anos depois, em Sdo Paulo.
Existem varias redes estrangeiras que vieram se estabelecer no Brasil desde entdo, no
entanto, cabe ressaltar que também houve a criagdo de redes brasileiras como “Bonaparte,
em Pernambuco; Mini-Kalzone, em Santa Catarina; Au Au, no Parand; Pits Burg e
Estupendo, no Rio Grande do Sul; e a Habib’s e Giraffas, em Sao Paulo.”. (FREIXA;
CHAVES, 2012, p. 224).

® Tradugdo nossa. Do original [...] la McDonaldizacién afecta no solamente al negocio de los restaurantes,
sino también a la educacion, al trabalho, al sistema judicial, a la atencion médica, a los viajes, el ocio, la
dieta, la politica, la familia, la religion, y potencialmente cualquier outro aspecto de la sociedad.”.

10 Opinido de Eric Schlosser (2002, p. 19), que afirma que “Resulta dificil exagerar el impacto de
McDonald’s en el actual modo de vida de los norteamericanos. Los dorados arcos de la “M”, que
constituye el simbolo de McDonald’s, son hoy mds extensamente reconocidos que la cruz cristiana.”.
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Como resposta ao que foi instaurado pelo fast food em todo o mundo, surgiu um
movimento contrario, com o objetivo de regressar a tradicionalidade do comer, tanto no
que diz respeito a ritualizacdo — ja perdida, como afirmou Franco (2010) — como no
sentido de retomar o uso da comensalidade e do prazer a mesa, também perdidos por
conta da individualizagdo e da correria do dia a dia imposta pelo trabalho. A esse
movimento foi dado o nome de Slow Food, criado na Italia em 1986 e que atualmente
conta com mais de 80 mil inscritos em todo o mundo. De acordo com Mader (2007, p.
165), 0 “[...] Slow Food cresceu definindo-se como um Movimento Internacional de apoio
a cultura dos alimentos e das bebidas tradicionais.”. Nesse embate, pode-se ver uma
verdadeira luta entre o global e o local, justamente pelo fato de o Slow Food também
buscar o retorno ao tradicional, ao uso de alimentos provenientes de pequenos produtores,
enaltecendo os valores, rituais e técnicas locais.

Ainda no século XX, outro fendmeno chamou a atengdo: a Revolugdo Verde.
Responsavel por uma grande oferta de alimentos alicercada pelo desenvolvimento
cientifico e tecnologico da industria alimenticia. Standage (2010) mostra duas vertentes
do movimento ao afirmar que essa revolucdo trouxe maleficios e beneficios a
humanidade. O autor reforc¢a o grande impacto ambiental relacionado ao uso dos recursos
naturais, € o impacto social, devido a automagao dos processos agricolas, no entanto, o
Standage (2010) reconhece que, sem ela, haveria muito mais fome no mundo, isso porque
a partir da Revolucao Verde houve um crescimento da oferta de alimentos. Nas palavras

do autor,

A revolugao verde teve consequéncias de longo alcance; além de causar
uma explosdo populacional, ajudou a tirar centenas de milhdes de
pessoas da pobreza e sustentou o renascimento historico das economias
asiaticas e a rapida industrializacgio da China e¢ da India —
desenvolvimentos que estdo transformando a geopolitica. Mas os
muitos outros efeitos colaterais da revolu¢do verde, no ambito social e
ambiental, tornaram-na extremamente controversa. Seus criticos
afirmam que ela causou grandes danos ambientais, destruiu as praticas
agricolas tradicionais, aumentou a desigualdade e deixou os
agricultores dependentes de sementes e produtos quimicos caros
fornecidos por companhias ocidentais. Duavidas foram levantadas
também quanto a sustentabilidade a longo prazo da agricultura que faz
uso intensivo de produtos quimicos. Mas, de uma forma ou de outra,
ndo ha duvida de que arevolugdo verde fez mais que apenas transformar
a oferta de alimentos no mundo na segunda metade do século XX; ela
transformou o proprio mundo. (STANDAGE, 2010, p. 212-213)
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Em meio as alteragdes indicadas por Standage, pode-se afirmar que, mais uma
vez, a comida torna-se um dos grandes vetores de mudanga social, em um movimento
continuo e que garante bastante aceitacdo, mas também muitas criticas.

O papel da comida torna-se tdo importante que Poulain (2013) indica que, a partir
dos anos 1990, deu-se inicio ao que foi chamado de World Cuisine, uma forma de
cozinhar aberta a interacdo, & mestigagem, tanto de ingredientes, quanto de técnicas, além
da grande mistura de gostos provenientes de diferentes partes do mundo. Uma das grandes
criticas a esse modelo ¢ o poderio estadunidense das industrias do alimento, que causa o
receio, ou seja, essa nova forma de pensar — combatida pelos mais tradicionais, seria um
neocolonialismo feito pela comida. Trata-se mais de um embate do que se entende pela
dicotomia entre o local e o mundial, o que indica a necessidade de um equilibrio para
aqueles que cozinham e também para os que comem.

Poulain afirma que esse equilibrio € possivel, pois

Se a mundializag@o nivela certas diferencas, ela é ao mesmo tempo o
motor de um processo de diversificacdo-integragdo. Ela implica, ao
mesmo tempo, novas diferenciagdes, resultando formas originais de
apropriacdo de produtos ou de técnicas e o desenvolvimento de espagos
comuns que servem de ponte entre os modelos alimentares. Desse ponto
de vista, os restaurantes de hamburguer, de pizza... aparecem como
espagos intermediarios comuns, como produtos transculturais.
(POULAIN, 2013, p. 42)

Outro fendmeno a ser considerado e que estd mais proximo nessa linha do tempo
¢ a chamada gourmetizagdo. Esse conceito ¢ um tanto quanto recente no Brasil. No
entanto, de acordo com o pesquisador Valter Palmieri Junior trata-se de uma segmentagao
de mercados, do ponto de vista econdmico, e nada mais ¢ do que uma classificagdo que
indica um patamar ou um status conferido ao produto, ingrediente, ou o que quer que
seja, e que esteja relacionado ao termo. O autor (2017, p. 217) entende que “...]
gourmetizacao ¢ o processo intencional de sofisticacdo e exclusividade de um produto,
uma forma de diferenciar o que ¢ preparado de modo tradicional, relacionando um
produto com a ideia.”. J& em &mbito comunicacional, a pesquisadora Caroline Cavalcanti
de Oliveira (2018, p. 348) compreende o fenomeno “[...] como um conjunto de
mobilizagdes estético-comunicacionais relacionadas ao interesse pelo ato de cozinhar,
que se estabeleceram de modo a afetar o cotidiano por meio da ambiéncia dada pela

concepg¢do de gastronomia.”.
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Depreende-se desses dois pontos de vista que o processo de gourmetiza¢do que
acometeu o pais nos ultimos anos tem a ver com a questdo da valorizacdo e elevacao de
determinado produto a um outro patamar, com o objetivo de mostrar que ele ndo ¢ algo
comum, algo corriqueiro, que pode ser encontrado em qualquer lugar, qualquer esquina.
Trata-se de um ingrediente, alimento, comida com um “qué” a mais, ou, como se
posiciona Oliveira (2018, p. 348), tornar algo gourmet ¢ “torna-lo excepcional”.

Esse fenomeno mais recente relacionado a gastronomia mostra, mais uma vez,
como foi observado desde o inicio dessa reflexdo, uma questdo de poder que pode ser
chamada também de status, que evidencia a diferenciacdo entre um restaurante e outro,
entre uma comida e outra. Um exemplo bem simples pode ser o famoso prato feito, muito
consumido no Brasil, que assume um carater glamourizado em restaurantes com chef’s
renomados, que os ressignificam com técnicas e apresentagdes diferenciadas, elevando-
os ao que ¢ considerado alta gastronomia.

Ainda na contemporaneidade vé-se varios movimentos que tem a comida como
um vetor, como comunicar seu posicionamento politico e ideologico perante o mundo e
suas ordenacgdes sociais ¢ economicas. O movimento ¢ de retorno. Assim como o Slow
Food busca a retomada do comer devagar, com prazer, da comensalidade, ganhou forga
nos ultimos anos, a busca por alimentos naturais, produzidos sem a interferéncia humana,
que ndo sejam transgénicos e que estejam livres de agrotdxicos. Hoje o que se vé ¢ uma
maior procura por producao comunitaria, organica, voltada para os pequenos produtores
e as cadeias de distribuicao que estao distantes dos grandes conglomerados alimenticios
industriais. Isso tudo somado, inclusive, ao aumento do nimero de pessoas que se
tornaram vegetarianas e veganas'! nos tiltimos tempos: nos Estados Unidos o contingente
cresceu 600% em apenas trés anos'>.

Curiosamente, o governo brasileiro estd caminhando na contramao disso tudo.
Recentemente, a bancada ruralista conseguiu aprovar, na Camara dos Deputados, o

Projeto de Lei 6299/02'3, apelidado de PL do Veneno, que tem o objetivo de flexibilizar

' De acordo com a Sociedade Vegetariana Brasileira, o “vegetarianismo ¢é o regime alimentar que exclui
todos os tipos de carnes” (SVB, 2018, WEB), essa escolha pela forma de alimentagdo ainda inclui aqueles
que utilizam ovos e leite (ovolactovegetarianismo), apenas leite (lactovegetarianismo), somente ovos
(ovovegetarianismo) e aquele que é chamado de estrito: que ndo utiliza produtos de origem animal. Ja o
veganismo, de acordo com a pagina Seja Vegano (2018, WEB), ¢ um termo criado pela The Vegan Society,
(considerada a mais antiga entidade vegana do mundo) que define uma forma de viver totalmente sem o
uso de produtos animais, tanto alimenticios, quanto de vestuario — como o couro, ¢ também nao utiliza
produtos que tenham sido testados em animais.

12 CRUZ, WEB, 2018. OBERST, 2018, WEB.

13 PROJETO DE LEI N° 6.299. 2002.
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— ainda mais — o uso de agrotoxicos no pais'*. Além disso, foi proibida a venda direta de
produtos organicos, o que deve ser feito somente em feiras livres ou em propriedades
particulares'®. Por interesses politicos e de grupos que possuem demandas nesse tipo de
negdcio, o Brasil vai contra o que o resto do mundo esta pregando e buscando como novo

padrao de vida, considerado mais saudavel e sustentavel.

Ao rever a linha do tempo da histéria da alimentagdo — de maneira bem resumida,
percebe-se uma evolucdo que acompanhou o homem desde que esse racionalizou sua
forma de viver e de se alimentar. Entre contextos historicos diferentes, a comida teve
significados variados, que elevaram esse elemento de apenas uma necessidade biologica,
a complexas tramas de significados.

Na atualidade, o que vemos ¢ um cenario alimentar muito diverso que t€ém sido
reformulado e ressignificado, principalmente pela circulagdo dos alimentos em outras
instancias que ndo somente a da alimentagdo propriamente dita. A partir deste ponto,
apresentar-se-a0 campos nos quais a comida transita e que estdo para além dos pratos ou
dos restaurantes e que foram considerados relevantes para serem expostos nesta pesquisa.

No préximo capitulo, serd apresentada outra breve historia, a da comunicagao.
Mas aquela que estd sempre tangenciada pela comida, ou seja, como e quando a culindria
e a alimentag¢do passaram a fazer parte dos processos comunicativos: tanto os orais,
quanto os que se apresentaram nos veiculos e produtos feitos para a comunicagao

massiva.

4 BETIM, 2018, WEB.
15 CONGRESSO EM FOCO, 2018, WEB.



ACOMPANHAMENTO

3 Dos pratos as midias

[...] a culinaria é sempre produto de transagoes, e estas ndo se limitam aos
espagos nacionais, mas fazem-se constante trocas com o que lhes é exterior. O
proposito de explicar uma culinaria nos obriga, portanto, a prestar aten¢do nesse
incessante movimento de trocas.

Carlos Alberto Déria
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Como visto no Capitulo 2, a comida acompanhou e foi protagonista em varias das
revolucdes que existiram na historia da humanidade. Assim como houve a evolu¢do da
comida, aconteceu também o desenvolvimento da maneira como essa chegava até a
populagao; isso tudo cerceado pelas formas de comunicagao que foram surgindo ao longo
dos séculos.

Com a Historia da Comunicacao nao foi diferente. A comida esteve presente em
todas as etapas consideradas significativas, migrando de uma forma de comunicar a outra,
passando de um veiculo para outro, e colaborando com a constru¢ao de uma identidade
culindria que foi se estabelecendo ao longo do tempo.

Neste Capitulo sera mostrada a Histéria da Comunicagdo, com seus principais
elementos e acontecimentos, com enfoque no Brasil, evidenciando a cultura alimentar

que gerou processos de comunicagdo que serdo verificados adiante.

3.1 Fazendo e falando de comida

Antes do desenvolvimento da fala e da escrita, os homens se comunicavam por
outros meios, como os gestos, os grunhidos, tentavam se expressar por meio de desenhos
— as pinturas rupestres que sao encontradas até hoje nas cavernas de todo o mundo. Como
afirmou Marques de Melo (1973, p. 14), partindo do conceito etimoldgico da palavra,
“Comunicar significa, assim, tornar comum, estabelecer comunhdo, participar da
comunidade, através do intercambio de informagdes”, e esse partilhar, nos tempos antes
da escrita, era feito de forma “primitiva” que, na verdade, entende-se — nesta pesquisa —
como comunicacao primeira: olhares, movimentos, o corpo etc.

Ainda, retomando as reflexdes de Marques de Melo, existe um conceito
biologico'® relacionado a comunicacdo que busca exprimir ou transmitir o que se passa
no sistema nervoso de um individuo, ou seja, esse sistema ¢ muito mais complexo e
acontece mesmo sem uma real intengdo de externar o que se sente. Vide as reagdes a uma
conversa desinteressante ou a algum comentario grosseiro vindo de um chef ou alguém
de cargo superior, por exemplo. Involuntariamente as fei¢gdes do rosto se alteram e ¢
possivel “ler” o que o outro estd pensando. Um estudo sobre a comunicagdo ndo verbal

que teve grande repercussao no Brasil foi o livro O corpo fala, de Pierre Weil e Roland

16 Esse conceito trazido pelo autor remete a questdo bioldgica em si, ao funcionamento do corpo.
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Tompakow, lancado em 1973 e que ja possui mais de 70 edi¢des. Nele, um psicélogo e
um comunicador exemplificam, por meio de ilustragdes, as expressdes corporais, além de
relaciona-las aos simbolos que podem colaborar com sua leitura.

Mais uma das relacoes feitas por Marques de Melo cabe nesse ponto, definindo a
comunicag¢do por um viés pedagdgico, evidenciando a transmissao da informagao que tem
o intuito de ensinar, aquela que ¢ passada de mae para bebé, por exemplo. Segundo o

autor,

[...] a comunica¢do ¢ uma atividade preponderantemente educativa,
porque pressupde o intercambio de experi€ncias entre pessoas de
geracOes diferentes, ou de uma mesma geracdo, assegurando a
renovagdo constante das experiéncias individuais que se transformam
em patrimonio coletivo. (MELO, 1973, p. 16)

O que o autor chama de patrimoénio coletivo pode-se chamar de cultura ou, no caso
da comida, de cultura alimentar ou, ainda, cultura culinaria. Sendo assim, no periodo onde
a escrita ndo figurava como uma das formas de comunicagdo, temos os conceitos
biologicos atuando para, por meio do conceito pedagogico, construir uma cultura, neste
caso, alimentar.

Era por meio da imitacdo e, posteriormente, da oralidade, que a humanidade
conseguiu propagar os conhecimentos que ia adquirindo durante a constru¢do de sua
histéria — os processos de coccdo, quais alimentos usar ou ndo, de que forma um
ingrediente deveria ser utilizado e quais as melhores combinagdes em relagdao ao gosto e
a possibilidades de envenenamento e morte, entre outros. Tratava-se, mais ainda, de
sobrevivéncia.

Muito do que se conhece dos periodos pré-escrita chegaram até os dias de hoje
por meio dos mitos, dos contos, das estorias que eram contadas entre familias, amigos,
tribos, comunidades. Campbell e Moyers (1990) falam especificamente sobre mitos e lhes
dao quatro fungdes bem delimitadas: mistica (para explicar os mistérios do universo),
cosmologica (ocupada pela ciéncia e suas experiéncias, mas sem deixar de lado o
obscuro), sociologica (validam os costumes de diferentes lugares — ¢ nesse quesito que os
mitos mais possuem variagao) e pedagdgica (ensinam como viver a vida).

Para esta pesquisa, dois dos quesitos propostos pelos autores sdo importantes:
sociologico e pedagdgico. Sdo eles que envolvem o mito e as estorias que foram

transmitidas oralmente em todas as sociedades do mundo.
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Entre os mitos existentes, estdo os fundadores, aqueles que tentam explicar as
origens do mundo e do préprio homem. Marilena Chaui (2001) indica dois caminhos para
a explica¢dao do mito fundador: ter um vinculo permanente com o passado, que resulta na
justificativa para sua origem; ainda ha a uma acepcdo psicanalitica, mostrando uma
repeticdo do imagindrio que foi criado. Nas palavras da autora: “Um mito fundador ¢
aquele que ndo cessa de encontrar novos meios para exprimir-se (...), de tal modo que,
quanto mais parece ser outra coisa, tanto mais é a repeti¢do de si mesmo.” (CHAUT, 2001,
p- 5). A escolha da autora pelo termo fundador ¢ a mesma feita para esta pesquisa, pois
ele expressa algo que esta presente em um imaginario passado, do mesmo modo que se
mantém de maneira duradoura — Chaui (2001, p. 5) completa que esse algo ¢ “quase
eterno) que traveja e sustenta o curso temporal e lhe da sentido.”.

Ainda ¢ possivel entender que o mito fundador ¢ como uma dessas estorias que
“revelam que o mundo, o homem e a vida tém uma origem e uma histdria sobrenaturais,
e que essa historia € significativa, preciosa e exemplar.” (ELIADE, 1972, p. 18). Como
exemplo, pode-se citar o Popol-Vuh (2018, WEB), um livro que conta varias lendas, entre
elas o mito fundador que afirma que o homem foi criado pelos deuses maias a partir de
espigas de milho.

Muitos dos estudos de Lévi-Strauss, entre eles a série Mitologicas, foram
fundamentados em pesquisas relacionadas aos mitos de tribos indigenas — algumas
brasileiras — que ajudaram o autor a entender a linguagem da comida e sua fun¢do dentro

de um contexto social. O antropdlogo afirma que

Ainda que a armagdo dos mitos, do ponto de vista logico, seja solida e
rigorosa, revela-se flexivel, transformavel, criativa, capaz de suportar e
permitir as mais diversas “constru¢des”. As armagdes dos mitos, obras
do engenho humano sdo, efetivamente, espertas. (LEVI-STRAUSS,
2010, p. 12)

Sendo assim, por meio de sua interpretacdo antropoldgica de viés estrutural, o
autor conseguiu chegar a maneira como essas estorias foram transmitidas oralmente, seu
impacto na sociedade na qual foram criadas e difundidas durante séculos, além de mostrar
de que forma esses mitos se traduziram e fazem parte da contemporaneidade, pois, “Sem
que o tenhamos provocado, estabelece-se portanto um didlogo entre o passado e o
presente, entre costumes exoticos e costumes proximos.” (LEVI-STRAUSS, 2010, p.

455). Nos seus dois livros — O cru e o cozido e A origem dos modos a mesa — o
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pesquisador fez essa correspondéncia entre o que encontrou nos mitos indigenas o que
perdurou e foi comunicado as seguintes geragdes.

Marques de Melo também apresenta a versdo antropolodgica da comunicagao,
pontuando que, sob esse olhar, ela atua como veiculo de aquisicdo e como instrumento
formador da cultura, ou seja, ndo ¢ possivel existir cultura sem haver comunicagao,
realmente ela ¢ o elo entre todos os aspectos fundamentais para a sociedade. O jornalista
se volta para a Antropologia Cultural, afirmando que nesses estudos, a comunicagao ¢
vista como um “[...] formador de bagagem cultural de cada individuo na sociedade.”
(MELO, 1973, p. 23).

E a oralidade teve um papel importantissimo como a responsavel por grande parte
da transmissao dessas informag¢des durante muito tempo — desde o surgimento do homem
até o advento da escrita, mas essa delimitagdo de espago temporal ndo coloca a oralidade
numa caixa, ja que, no Brasil ainda existem 11,5 milhdes'’ de pessoas que niio sabem ler
ou escrever'®. Sendo assim, a oralidade ¢ a forma de comunicagdo existente de todas as
pessoas — sejam elas letradas ou ndo, e isso se reflete na culinaria: mesmo com as receitas
sendo registradas depois da escrita, com a era da internet ¢ do Google, as formas de
transmissdo de receitas se da muito pela oralidade, pela imitagdo, principalmente quando
acontece nas familias, quando as pessoas se juntam para fazer comida, quando quem esta
ensinando diz que faz tudo “de olho”.

Estar na cozinha com a mae, a avd, algum parente proximo, fez e faz com que
muitas criangas e adultos tomassem o gosto pelo cozinhar, por criar pratos e fazer parte
da confecgdo da culinaria familiar. Existem muitas receitas que ndo estdo anotadas, ndo
fazem parte de livros ou cadernos, elas estdo somente na histéria de determinada familia,
fazem parte de um ritual de compartilhamento de momentos determinados — como uma
comemoracao, um evento, uma doenca. Tais receitas foram comunicadas oralmente e
assim continuam sendo passadas de avd / avd para neto ou neta, de mae / pai para filho
ou filha. Esse jeitinho de ensinar mostra a comunica¢do nos conceitos socioldgico e
pedagdgicos que, antes da escrita, se deram por meio de imitagdo e, principalmente, pela
oralidade.

Mas essas formas comunicativas ndo param por ai e a religido ¢ um dos setores da

sociedade que demonstra outros processos de comunicar por meio da comida.

17 BOAS, 2017, WEB.
¥ AGENCIA IBGE, 2018, WEB.
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3.2 Aspectos alimentares na religido

A comida tem uma relacao estreita com a religido, pois muito do seu simbolismo
¢ concretizado de maneira palpavel nos elementos que sdo representativos para cada
crenga e que estdo presentes no cotidiano das mais diversas comunidades religiosas.

O catolicismo!®, que tem como base religiosa o cristianismo e Jesus como aquele
que foi enviado por Deus para salvar a humanidade de seus pecados, apresenta uma
relagdo muito forte com a comida, ja que um dos momentos mais emblematicos relatados
na Biblia Sagrada ¢ a Santa Ceia de Jesus com seus doze apostolos. De acordo com a
escritura, em um dos seus ultimos momentos na Terra, Jesus estd a mesa quando da as
derradeiras indicagdes para aqueles que deveriam continuar a levar seus ensinamentos ao
povo, além de verbalizar a traicdo de Judas.

O fato foi imortalizado no afresco feito por Leonardo Da Vinci. A obra foi pintada
entre os anos de 1495 e 1498, com técnica da témpera e 6leo sobre duas camadas de gesso
aplicadas em estuque. Possui tamanho de 460cm X 880cm e esta exposta no refeitorio da
igreja — que anteriormente era um convento, de Santa Maria delle Grazie, em Mildo, na
Italia. A imagem do pintor renascentista passou a ser utilizada e reproduzida pela Igreja
Catolica como uma representacao do que teria acontecido no encontro entre Jesus e seus
apostolos.

O ritual exposto na Biblia e retratado por Da Vinci (Figura 5) ¢ repetido até os
dias de hoje em uma tradicdo milenar na celebracio da missa, com o momento da
transformagdo do Pao em Corpo e do Vinho em Sangue de Cristo, ato chamado de
transubstanciacdo, realizado na Consagragdo. Esse ato ¢ o ponto maximo da fé catdlica e
¢ o momento mais esperado de toda celebracao para essa religido, pois mostra que o Filho

de Deus esta no meio dos fiéis.

19 Considerada uma das mais representativas religides do mundo, corresponde a fé de 17,8% da populagio
mundial (passou de 1,11 bilhdo em 2005 para 1,27 bilhao de pessoas em 2014), segundo dados do Escritério
Central de Estatistica do Vaticano (CHADE, 2016, WEB). No Brasil, representa 63,6% de acordo com o
Censo 2010 do IBGE.



58

’

Figura 5. Quadro “Ultima ceia” (1495 e 1498)
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Fonte: LEONARDO DA VINCI, 2017, WEB.
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Ao declinar da tarde, pos-se Jesus a mesa com seus doze discipulos. (...)
Durante a refeig¢do, Jesus tomou o pdo, benzeu-o, partiu-o e o deu aos
seus discipulos, dizendo: “Tomai e comeli, isto ¢ 0 meu corpo”. Tomou
depois o calice, rendeu gragas e deu-lho, dizendo: “Bebei dele todos,
porque isto é meu sangue, o sangue da Nova Alianga derramado por
muitos homens em remissdo dos pecados. Digo-vos: doravante ndo
beberei mais desse fruto da vinha até o dia em que eu o beberei de novo
convosco no Reino de meu Pai”. (BiBLIA SAGRADA — Mateus, 26:
20-29,2014, p. 1327)

Essa passagem ¢ tao significativa que os catolicos acreditam que, ao “Comungar”,
estao ingerindo o “Corpo” de Cristo, considerado alimento para o corpo e para a alma,
além de manter viva a fé dos devotos. A ressignificagdo aqui da hdstia em um pedago do
Corpo de Cristo ¢ o maior milagre e ¢ realizado a cada celebracao catolica.

Ainda em relacao a milagres, um dos mais significativos ¢ o milagre de Lanciano,
um dos que figuram como representativos no que diz respeito ao Corpo € ao Sangue de
Cristo. A historia conta que, no século VIII, na cidade de Lanciano, um padre celebrava
a missa, mas duvidava da presenga de Cristo ap6s a Consagragdo da Hostia — como ¢
chamada a mistura de farinha e dgua, e do vinho, naquele momento, os elementos se
transformaram em carne e sangue, respectivamente. Desde entdo, a reliquia passou a ser
uma comprovagio das palavras de Jesus?’. O que se nota é que o ato de Comungar o
“corpo e o sangue” de Cristo estabelece uma conexao e, até mesmo, uma manutencio da
fé de quem participa dessa religido, mostrando que o comer ¢ uma forma de interagao e
de comunicag¢ao com o proprio Deus.

Outra religido que mostra um estreito vinculo com a questdo da comida ¢ o
Candomblé, que tem as preparacdes e os alimentos oferecidos aos Orixds, além disso, a
ingestdo dos alimentos estabelece e reitera um nivel hierarquico importante. Esse fato ¢
corroborado por Maffesoli. O autor afirma que “Durante a refei¢ao, as toalhas, os talheres,
o lugar dos convidados, os ritos a mesa, as conversas € 0s Servigos criam, a0 mesmo
tempo, proximidade e distancia: senta-se junto, mas de um modo que fortalece a diferenca
e a hierarquia.” (MAFFESOLI, 2002, p. 132).

Esses modos a mesa podem ser vistos no conto mostrado a seguir, chamado Exu
come antes dos demais na festa de lemanjd. Ele narra o aniversario de Iemanja para o
qual todos os Orixas foram convidados. De uma maneira didatica, esse registro traz a
importancia da hierarquia entre as Divindades apresentadas, assim como o respeito € o

valor das palavras que sao proferidas.

20 AQUINO, 2017, WEB.
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O aniversario de lemanja se aproximava.
Todos os orixas preparavam seus presentes.
Mas Xango, que era desorganizado,
nada preparou, nada comprou.

Exu, porém, que era um pobre servente,
preparou uma plantacdo de inhames para Iemanja.
Sabia que ela adorava inhame
e este era o Unico presente que ele poderia lhe oferecer.
No dia do aniversario,

Exu colheu todos os inhames que havia plantado
e os colocou para secar ao sol.

Xango, que nada havia preparado nem comprado,
passou e viu os inhames plantados por Exu.
Xangd sentiu inveja.

Sabia que Iemanja gostava muito de inhame.
Xango, entdo, pediu os inhames para dar a Ilemanja.
Mas Exu se negou a da-los.

Xangd insistiu muito, muito.

Exu concordou, desde que Xangd o deixasse
sentar primeiro a mesa na festa de lemanja.
Xang0 aceitou e carregou os inhames para leva-los a lemanja.
Iemanja recebeu radiante os inhames de Xango
e disse-lhe que aquele era o melhor de todos os presentes.
Quando todos os convidados importantes chegaram para a festa,
Exu entrou e sem cerimodnia sentou-se & mesa.

Mas Iemanja veio, junto de Orixala,

e mandou que Exu se retirasse.

Aquela nao era hora de ele comer, nem era lugar para ele.
Exu se recusou a sair, mesmo diante das suplicas de lemanja.
Exu disse a ela que ndo sairia,
porque Xango havia dito que ele comeria primeiro.
Entdo, lemanja mandou chamar Xango.

E Xang06 também insistiu para que ele saisse,
pois pensava que o trato que fizeram
nao tivesse sido levado a sério.

Mas Exu disse que um rei ndo volta atras em sua palavra.
Entdo Iemanja permitiu que ele ficasse
E comesse antes dos outros. (PRANDI, 2001, p. 59-60)

Além da importancia da hierarquia, o processo que envolve a preparagdo da
comida tem passos muito bem definidos e que sdo seguidos com muito respeito por todos
os envolvidos. De acordo com a Federagao de Umbanda e Candomblé do Estado de Sao
Paulo (FUCESP, 2013, WEB), as comidas sao elaboradas com dois propositos: para as
cerimdnias dos cultos e para aqueles que estdo participando como publico assistente. As
regras para quem cozinha sdo mais rigidas: ndo ¢ permitida a permanéncia de mulheres
menstruadas e € necessario o uso de trajes apropriados, por exemplo. Os utensilios sdo
minuciosamente escolhidos: as panelas sdo de barro, as colheres de madeira, o fogo deve

ser de carvao e lenha “para dar melhor sabor a comida” (FUCESP, 2013, WEB). Existe,
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ainda, uma forma diferenciada de abanar o fogo e mexer as panelas. Ao final da
preparagao, ¢ preciso entrar em contato com o orixa que ird receber a comida, por meio
dos buzios, para saber se ela foi aceita. Em caso de negativa, a comida ¢ distribuida ao
publico e comega-se uma nova preparagao.

Outro fator significativo ¢ que cada Orixa demanda uma comida, como a canjica
para Oxald, amald de Ogum (feito de feijao-fradinho, camarao, azeite de dendé) e de
Xangd (com ingredientes como rabo ou peito — carne fresca, quiabo, azeite de dendé,
camarao), o acarajé para lansa.

Ja no livro Contos e lendas afro-brasileiros: a cria¢do do mundo (2007) esta a
estoria Chega de comida crua, que conta a fdbula de um feiticeiro que aprendeu muitos
segredos dos Orixds com Exu, no entanto, as entidades descobriram o vazamento de
informacdes confidenciais e exigiram uma retratagao do feiticeiro. A compensagao pela
insoléncia seria fazer uma grande festa, com alguma novidade que agradasse aos Orixas.
Naquela época, tudo era comido cru, foi entdo que o feiticeiro buscou imitar Xango e

fazer um fogo para preparar o banquete. No relato 1é-se que

Na mesa posta para os orixas, podia escolher entre feijoada, caruru,
vatapa, ef9d, tudo servido em travessas fundas de barro. Também havia
tabuleiros repletos de acarajés, acacds, bolas de inhame e abaras;
gamelas de amald; tigelas de canjica com mel e de milho cozido cm
fatias de coco, feijdo-fradinho com camardo seco ¢ rodelas de ovos
cozidos. (PRANDI, 2007, p. 69)*!

O conto ainda diz que a comida oferecida aos orixas era muito diferente daquela
servida nos navios negreiros. Ao finalizar a estoria, vé-se que os Orixas ficaram satisfeitos
com a comida que lhes foi preparada e que eles “[...] permitiram que todos os humanos
também comessem dela. Mais do que nunca, a comida consolidou os vinculos entre
humanos e as divindades. E assim deveria ser para sempre.” (PRANDI, 2007, p. 71). Esse
mito ensina sobre a religido, sobre o nascimento do fogo, sobre a época da escravidao e
sobre a importancia da comida, que deve atuar como um elo.

A dindmica que existe no candomblé e que envolve a preparagdo, aceitacdo e
distribuicdo da comida revela como “A relagdo de sociabilidade entre os devotos e suas
divindades se estende a toda a comunidade do entorno do terreiro e aos visitantes, através

dos rituais publicos, as festas.” (AGUIAR, 2012, p. 170), o que destaca a importancia do

2L O conto estéa disponivel na integra no Capitulo 8 (Delivery — Anexos), Anexo 1, desta tese.
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“[...] momento em que a relagdo mediada pela comida assume um significado mais amplo,
promovendo a socializa¢do entre os iniciados, a comunidade e os orixas.” (AGUIAR,
2012, p. 170).

A comida, neste caso, representa a sociabilidade, o “comungar”, estar junto, tanto
com os irmaos, quanto com o(s) deus(es) nos quais se acredita e confia. Como destaque

dessa mediacao culindria, Janaina Aguiar afirma que

Em torno da comida, os rituais internos acontecem. Em meio a
segredos, ritos bastante elaborados fazem parte deste momento em que
a comunicag¢do ¢ construida entre o devoto € o orixa, ou entre a
comunidade religiosa do terreiro e suas divindades protetoras. E em
algumas situacdes, estes rituais se desdobram em momentos em que
ocorre a socializaco através da comida. (AGUIAR, 2012, p. 170)

A socializa¢do proporcionada pela comida ndo ¢ um ato restrito as religides, na
verdade ¢ um fator cultural de extrema relevancia para os povos em diversas €pocas da
histéria. Assim como Jesus fez na Ultima ceia, o ato de estar junto e compartilhar da
refei¢do, significa ndo somente a socializa¢do, mas a solidariedade — como dividir o pao,
e a reafirmacdo de vinculos (CAVICCHIOLI, 2007). Tal significado também pode ser
visto no que ¢ considerado o primeiro milagre realizado por Jesus contado no Evangelho
de Jodo (2:1-11), quando Maria, mae de Jesus, pede para que o filho ajude os anfitrides,
pois o vinho da festa de casamento tinha acabado.

A comida sempre foi sindnimo de celebracdo e uma maneira de se aproximar dos
deuses, como pode ser visto nas duas religides, por isso, “[...] assim como as divindades
se reuniam em banquetes, os banquetes humanos representariam a reproducao, na
sociedade humana, da sociedade divina” (CAVICCHIOLI, 2007, p. 51)

Ao mostrar a comida nessas duas religides — Catolicismo ¢ 0 Candomblg, apenas,
pode-se perceber a simbologia da comida e de que maneira ela consegue aglutinar muito
mais do que sabores, mas também a forte representatividade no que se refere aos modos,
a hierarquia e, até mesmo, na reproducao dos rituais perpetuados por essas duas crengas

até os dias atuais.
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3.3 Anote os ingredientes!

Com o surgimento da escrita, a comida adentrou em um novo universo e surgiram
os cadernos de receitas. Como visto no Capitulo anterior, o Deipnosophistae ¢
considerado o primeiro registro culindrio do mundo, escrito no ano de 228 a.C. O
documento nao tratava somente de receitas, falava de gastronomia, de costumes da elite
da Grécia, da etiqueta adotada na época dos modos a mesa praticada pelos comensais.

Nesse periodo, as receitas eram escritas de proprio punho, com o modo de fazer
dos pratos, com os ingredientes a serem usados, as quantidades, enfim, todo o ritual do
cozinhar foi colocado no papel para ser perpetuado para além da memoria daqueles que
detinham esse conhecimento.

A relevancia dos cadernos de receitas ¢ reiterada por Solange Demeterco, ja que

essa remete a ideia de sociabilidade de um grupo ou uma comunidade:

A troca de receitas reveste-se de um carater simbolico, importante para
se procurar entender a forma como ¢ percebido um alimento por um
grupo social, o que, em ultima instdncia, acabara por refletir seus
habitos alimentares. Dai a importancia que passa a ter uma receita
devidamente “testada e aprovada”, transmitida ao longo de geragdes de
uma familia.” (DEMETERCO, 1998, 107).

Sendo assim, € possivel perceber o significado existente nas receitas que foram
escritas nos cadernos: elas possuiam uma fung¢do de registro, mas, sobretudo, de um ato
simbdlico que mostrava mais do que um modo de fazer, mostrava, em suas entrelinhas,
de quem se tratava aquele grupo, como via a comida, de que maneira a manuseava, o que
era bom o ruim para a familia.

Constantemente relacionados a memoria, os cadernos de receitas sao muito mais
do que um raio X culinario da familia, eles trazem a lembranga de pessoas queridas e dos
momentos que foram passados com elas dentro da cozinha, ao preparar determinado
prato. Ou seja, ndo sdo apenas guias para cozinhar, eles transformaram-se “[...] em
documentos e fontes para a historia cotidiana da familia, na medida em que podem transmitir

um comportamento alimentar, sob forte influéncia do grupo doméstico nesse processo.”

(DEMETERCO, 1998, 107).



Figura 6. Caderno de receitas

Fonte: Acervo pessoal, 2018.
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Figura 7. Receita de Torta de Coco
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Fonte: Acervo pessoal, 2018.
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Figura 8. Receita de Rosquinhas de Nata

Wosguodnas  ds Yoo

Fonte: Acervo pessoal, 2018.
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Em um estudo feito pela psicologa Denise Amon (2014, p. 217), a autora apresenta
a comida narrativa e que ela possui dois tipos de historia: as cotidianas e as histdricas,
que apresentam aspectos simbolicos, mostram como a comida pode ser uma forma de
comunicagdo, ¢ que trata-se de um aspecto tdo complexo que envolvem questoes “[...]
bioldgicas, psicologicas, ambientais, tecnoldgicas, politicas e econdmicas.” . A
pesquisadora finaliza afirmando que “[...] a comida ¢ um modo de conhecimento social.
Comer ¢ conhecer e produzir conhecimento comum, que se constitui como memoria
social quando narrado. A comida narrativa ¢ memoria social.” (AMON, 2014, p. 217-
218). Entende-se que a comida, quando escrita, conta a histéria de uma familia, um grupo,
um povo e € essa narrativa — que pode ser oral ou escrita, que leva a criagdo e a
transformac¢ao dos habitos alimentares.

A psicologia também foi abordada por Marques de Melo quando analisou os
conceitos cientificos da comunicagdo. E foi justamente a ideia de transformagdo que o
autor chegou quando aliou esses dois universos: ¢ um processo de transmissdo de
informacao para transformar o individuo (MELO, 1973, p. 24). Esse caminho pode ser
observado na culinaria, visto que as mudangas que ocorreram foram resultado de diversos

fatores, entre eles a adaptagdo que as familias foram fazendo ao longo de sua existéncia.

3.4 Lendo a comida

Com o tempo, as receitas chegaram aos livros, uma forma de disseminar ainda
mais essas narrativas que foram criadas no seio de cada familia. A literatura oferece uma
enorme diversidade de obras relacionadas ao tema. Além dos livros especializados em
gastronomia ¢ em historia da comida, como as pesquisas de Jean-Louis Flandrin e
Massimo Montanari (2015) em Historia da Alimenta¢do e Camara Cascudo em Historia
da Alimentagdo no Brasil (2011), existem inumeros livros que contam a histéria e ainda
reproduzem algumas receitas, como A Patria nas Panelas, de Pedro Cavalcanti (2007).

No Brasil, o pesquisador Hector Herman Bruit (2013) fez apontamentos sobre os
livros de receitas que sdo referéncia e que ajudaram a contar a Historia da Alimentagao
no pais, entre eles estdo: O cozinheiro imperial, publicado em 1840, e O cozinheiro
nacional, do século XIX.

Hé ainda os livros nao académicos, como os infantis que tem como representante

a construcao de Monteiro Lobato do Sitio do Picapau Amarelo (publicado entre os anos
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de 1920 e 1947), nos quais o autor cria um universo fantastico que tem em seu enredo a
cozinheira Tia Anasticia e também os quitutes de Dona Benta. Com forte viés
nacionalista, Lobato tentou levar sua cultura caipira para os livros e para seus
personagens. Em sua obra a comida criou vida no personagem Visconde de Sabugosa,
um sabugo de milho muito esperto que adquiriu todo o seu conhecimento na biblioteca
de Dona Benta, que ficava no sitio onde morava.

Um dos géneros muito ricos que traz elementos alimentares de grande relevancia
sdo os contos de fadas. Basicamente, toda historia possui uma representagdo muito bem
colocada que, em forma de metafora, faz alusao a algum tipo de comida. Crumpacker faz
uma andlise de vérias histdrias dos contos de fadas e afirma que todos eles sdo “recheados
de comida” (CRUMPACKER, 2009, p. 127). O autor mostra que as historias — desde as
mais antigas as mais atuais — trazem ingredientes culindrios que possuem objetivos bem
definidos na historia, alguns até mesmo assumem um papel, assim como 0s outros
personagens com os quais divide a cena. Um exemplo significativo ¢ a mag¢a da historia
da Branca de Neve que, para o autor, trata-se do “[...] simbolo da linha divisoria que
separa o conhecimento da inocéncia, a sexualidade da infancia.” (CRUMPACKER, 2009,
p. 137), tal qual no conto, onde a protagonista conhece a maldade ao morder a maca.

Sendo assim, Crumpacker reitera que

Jodo e Maria, Chapeuzinho Vermelho, Jodo ¢ o P¢é de Feijdo, Branca de
Neve — e a trilha de migalhas de pao na floresta, a casa feita de pao-de-
16, a cestinha de doces para a vovd, o lobo faminto, a cozinha do ogro
gigante ¢ o forno de sua esposa, a mag¢a fatal —, todas essas historias
utilizam a comida como uma linguagem secreta, para sussurrar coisas
assustadoras e importantes aos ouvidos das criangas, preenchendo-lhes
as almas de tal modo que ninguém muito grande saiba que elas estdo la.
Sua linguagem, como qualquer outro idioma, pode ser traduzida. Seu
vocabulario ¢ um verdadeiro guia turistico do inconsciente.
(CRUMPACKER, 2009, p. 131)

A linguagem apontada pelo autor pode ser literal, em metéfora, a escolha do estilo
esta ligada a personalidade do escritor, mas, o que ¢ digno de nota ¢ que a comida ¢
sempre tema de obras ao longo da Historia. Alguns exemplos foram mapeados em uma
pesquisa feita por Silva, Chaves e Lima. O estudo (Quadro 2), publicado em 2016, revelou

algumas das obras literdrias que possuem indicios alimentares e culinarios.
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Quadro 2. Producdo da geoculindria literaria

I Fidas Secas, Graciliano Ramas Ouebranguls, 1033
AL

Meridional

Menino de engenho, .fosilfﬂﬁgﬂ

0 conrinente, Erice Fertzsimo

Poema dos Beres de Goias e Estérias Maiz {0 poema
do milhol), Cora Coraling

TS T— P, Boa visia RR

3 Sol de feira, Luiz Bacellar Manaus, AM 1973

Fonte: SILVA; CHAVES; LIMA, 2016, p. 217-220.
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Essa ¢ somente uma parte da pesquisa, o que significa que existem muitas obras
que envolvem a alimentacgdo na literatura brasileira. De acordo com os autores, somente
para a pesquisa em questao, foram listados 30 autores e um mapeamento com um total de
50 obras que respondem ao escopo proposto, dentre eles: “poesias romances, contos,
cronicas, memoriais, dramas e profecias.”. (SILVA; CHAVES; LIMA, 2016, p. 220).

Em uma andlise de algumas poesias (Quadro 3), pode-se verificar que a comida

tem um papel, em sua maioria, lirico, usada em metaforas para mostrar sentimentos.

Quadro 3. Comida em poesias

Titulo? Autor Tipo Analise

Analise sensorial Regine Limaverde Lirico Uso do doce e do salgado
que remetem ao “gosto” do
ser a quem se dirige o
poema

Bananas podres Ferreira Gullar Lirico A banana podre ¢ associada
a morte € ao cronograma
que leva ao final fatidico de
todo ser humano

Comidas tipicas do Narrativo Lista varios pratos da
Nordeste culindria nordestina
mostrando, também, sua
importancia no contexto
social do lugar

Feijoada a minha  Vinicius de Moraes Narrativo Uma receita de feijoada em

moda forma de poema e carta do
autor para uma amiga
Ode a cebola Pablo Neruda Lirico Da a cebola caracteristicas

humanas e misticas, além
de trazer outros elementos
como o0 tomate

Poema culinario Drummond de Narrativo Receita de croquete de
Andrade galinha

Fonte: Da autora, 2018.

Em meio as letras e estruturas da literatura, encontra-se uma grande miscelanea
de alimentos, culinaria, técnicas, ou seja, a comida estd presente nas linhas — e nas
entrelinhas — das historias que, de uma forma ou de outra, ajudam a contar a Historia da

humanidade.

22 Os poemas estdo disponiveis no Capitulo 8 (Delivery — Anexos), Anexo 2, desta tese.
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3.5 Comida na imprensa

O jornal impresso tem como pioneiro (até o século XVII) o Acta romano, utilizado
pelo governo para informar a populacdo sobre suas decisdes, mas o jornal vai se
aproximar do que se conhece hoje somente a partir do século XVII, atingindo sua
maturidade no século XIX (SOUZA, 2008).

E foi por volta da metade daquele século que surgiram as primeiras revistas
ilustradas, material que interessa para esta pesquisa, pois foram nelas que comegaram a
surgir a culinaria na imprensa, ja que as publica¢des eram voltadas para as mulheres. Um
dos primeiros exemplares dessas publicagdes nos Estados Unidos foi a Goodey’s Lady’s
Book, cuja capa pode ser vista na Figura 9.

A revista era voltada para aquelas que cuidavam do lar e que precisavam aprender
as regras de etiqueta, os modos a mesa e receitas, além disso, trazia artigos sobre outros
assuntos relacionados a vida de uma dona de casa, educagdo dos filhos e moda. A
culinaria estava presente, a Figura 10 mostra uma sugestao de como colocar a mesa, ainda
no ano de 1859.

Ja no Brasil, uma das primeiras revistas que aparecem ¢ a Brasil-Portugal, uma
publicagdo impressa em Portugal, mas que era feita com produ¢do da metropole e da
coldnia. A inclinacdo da publicagdo mostra uma preocupacao com a relagdo entre os dois
paises, questdes comerciais, evidenciando a erudicao e a elite que ja se formava no inicio
do século XIX, mais precisamente, no ano de 1899, quando foi publicado o primeiro
volume. E, ja nessa primeira edi¢do, de 1 de fevereiro, aparece a culindria em forma de

receita (Figura 11).



Figura 9. Capa da Godey’s Lady’s Book
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Fonte: PINTEREST, S/D, WEB.
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Figura 11. Receita da culindria portuguesa na Revista Brasil-Portugal
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Fonte: HEMEROTECA DIGITAL DE LSBOA, S/B.

Mais recentemente, em um breve resumo feito pelas autoras Freixa e Chaves
(2012), ha a indicacdo de outra publica¢do considerada uma das primeiras voltadas para
o publico feminino — e que continha contetido relacionado a cozinha e a culinaria, sendo
que essa, surgiu no século XX, mais precisamente no ano de 1914. Foi o langamento da
Revista Feminina que, durante 22 anos, trouxe assuntos ndo muito diferentes do que ja
foi mostrado até agora, mas que era considerado de relevancia para as mulheres da época:
moda, economia doméstica, culinaria, entre outros. Um dos elementos de relevancia para
esta pesquisa foi a existéncia da coluna “O menu do meu marido” (Figura 12), “que

orientava as donas de casa sobre como cuidar do “lar doce lar” e trazia receitas passo a

passo.” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 221-222).
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Figura 12. Pagina da Revista Feminina (Fevereiro de 1919)
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Outra revista que trouxe a culindria como um dos seus pontos fortes foi a Claudia
(Figuras 13, 14, 15, ¢ 16) que, em 1961, além da publicacdo de receitas, passou a testa-
las em uma cozinha feita para esses “experimentos”. Essa empreitada culminou no encarte
“Jornal da Cozinha” que, mais tarde, no suplemento “Claudia Cozinha”. Esse modelo de
construcdo para o teste de receitas nas redagdes ¢ utilizado ainda hoje em revistas do

segmento, como na Editora Alto Astral, na cidade de Bauru, SP (FREDERICO, 2008).

Figura 13. Capa da Revista Claudia Cozinha do ano de 1968, n. 81

COZINHA

CLAUDIA

MALIS DE oo AECEITAS ' CARDAFIO PARA A SEMANA INTEIRA
Wik RECEITAS PARA QUEM NAD QUER ENGORDAR |

i i
Fonte: CLASSIOFERTA.COM, 2018, WEB.
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Figura 14. Paginas da Revista Claudia Cozinha do ano de 1968, n. 81
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Fonte: CLASSIOFERTA.COM, 2018, WEB.
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Figura 15. Paginas da Revista Claudia Cozinha do ano de 1968, n. 81

Ao s
Fonte: CLASSIOFERTA.COM, 2018, WEB.
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Figural6. Paginas da Revista Claudia Cozinha do ano de 1968, n. 81

Fonte: CLASSIOFERTA.COM, 2018, WEB.
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Atualmente existem varias revistas, ndo somente direcionadas ao publico
feminino, mas que se especializaram em gastronomia e na difusdo de receitas. Um dos
exemplos esta na Editora Scala, que tem volumes como a “Cozinha Facil”, além de
publicacdes que tratam especificamente de uma comida como chocolate ou paes; a editora
Alto Astral também possui uma enorme diversidade de publicagdes, dentre elas: “Guia
da Cozinha, “Guia de Receitas Saudaveis”, “Dicas & Receitas”, “Faca ja & Lucre ja”,
“Delicias da Vovo Palmirinha”, entre outras.

As revistas femininas representam um ponto controverso na histéria da imprensa,
justamente pelo fato de que existe uma dicotomia interessante: o viés do refor¢o do
esteredtipo da mulher que deve ser submissa e se dedicar somente a casa e a familia, no
entanto, existem olhares que vao ao encontro dos ideais feministas, mostrando as
mulheres que outros comportamentos sao possiveis.

Na atualidade, as revistas femininas ndo sdo mais sindnimo de receitas ou de
culindria. Vale salientar que, diferentemente do que se pode pensar, os primeiros grandes
chef’s reconhecidos enquanto tais eram homens e, até hoje, trata-se de uma profissao
extremamente masculina, como aponta uma matéria que afirma que, no mais recente Guia
Michelin publicado, dos 57 estabelecimentos que passaram a estrelar o guia, aparecem
somente duas mulheres que, ainda sim, trabalham com seus parceiros®.

Sendo assim, a imprensa segmentou essas publicacdes que hoje estdo cada vez
mais especializadas e direcionadas a um nicho muito especifico. De acordo com o Guia
de Midia?*, as revistas dedicadas ao mundo da alimentaciio e seus segmentos sdo: Revista
Adega, Revista Casa e Comida, Revista Expresso, Revista Gula, Revista Menu, Revista
Prazeres da Mesa, Alimentos e Bebidas, Bares e Restaurantes, Revista Cerveja, Revista
Chef, Cozinha Profissional, Revista Dieta Ja, Engarrafador Moderno, Revista Eno
Estilo, Revista Food Magazine, Revista Higiene Alimentar, Food Service News, Revista
Gastronomia Etc, Go Where Gastronomia, Revista Gosto, Guia da Cozinha, Revista
Nutrinews, Revista Shape, Revista Vegetarianos, Revista Magazine.

Outra questao importante a ser mencionada em relacao a midia impressa foi o uso,
durante a ditadura militar, no Brasil, das receitas culinarias para indicar que o contetido

que deveria ser colocado naquele espaco fora censurado.

B ESTADO DE MINAS, 2018, WEB.
24 GUIA DE MIDIA, 2018, WEB.
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Figura 17. Censura no Jornal Estadao

1968, Mordaca no Estadao

|

 DOCES

Fonte: BLOG DO PROFESSOR, 2008, WEB.

Esse ¢ um acontecimento obscuro da historia brasileira, no entanto, encontra-se,
mais uma vez, um protesto que utilizou da comida — neste caso, as receitas — para
comunicar que, ali tinha havido o corte de um censor que estava presente no processo de

producdo e confecgao dos jornais.

3.6 Caiu na rede... ¢ comida!

Mesmo com a ainda indefinida linguagem para a internet ou na delimitacdo dos
formatos do que ¢ estritamente produzido para ser e estar online, observa-se que houve
uma grande mescla em relagdo a todos os conteudos que nela estdo presentes. E isso traz
uma nova forma de ver esse suporte com grande possiblidade de comunica¢ao, como

afirma Canclini:

Devido a convergéncia digital desses meios, sdo reorganizados os
modos de acesso aos bens culturais e as formas de comunicagdo.
Parece mais facil aceitar o processo socioecondmico das fusoes do que
reconsiderar o que vinha sendo sustentando nos estudos sobre educagéo
e leitura, nas politicas educacionais, culturais e de comunicacao.
(CANCLINTI, 2008, p. 33)
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E, ainda de acordo com o autor, “Nem tudo ¢ padronizacdo.” (CANCLINI, 2008,
p. 54), por isso, existem varias tentativas de constru¢do de formatos de conteudo
disponibilizados na internet, sempre evidenciando uma grande busca pela originalidade,
apesar de possibilitar o acesso a tudo o que ja foi realizado e, principalmente, no universo
midiatico tdo em evidéncia nos dias atuais. E essa mistura de elementos estd muito bem
retratada nos produtos voltados para a culindria, pois, se o impresso foi um meio de
proliferagdao de contetudo culinario, com a internet nao foi diferente. Existem muitos sites
que sao extensdes das publicagdes impressas ou mesmo de produtos que foram
produzidos para a TV, mostrando um combo para chegar a todo tipo de publico.

Para Jacob (2013), a internet se tornou o novo caderno de receitas da
contemporaneidade, seja por meio de sites ou pelos aplicativos que foram sendo
desenvolvidos a medida que os produtores de conteudo perceberam um novo nicho se

formando.

Se na época de programas como os de Ofélia Anunciato o modo de se
ter aquela receita apresentada era anota-la em papel enquanto os
ingredientes eram repetidos € 0 modo de fazer se desenrolava na atragdo
televisiva, hoje ¢é possivel assistir o programa e depois acessar
confortavelmente o site e baixar a receita. (JACOB, 2013, 99)

Para a autora, a internet ainda se configura como um algo a mais, onde pode ser
oferecido conteudo extra, por exemplo. Mas, tal pratica apresenta-se como uma faca de
dois gumes, justamente pela difusdo da audiéncia e do aumento de modelos e produtos
que podem surgir. Um modelo interessante que auxiliou nessa propagacdo foram as
plataformas de compartilhamento de videos, como o You Tube, onde € possivel encontrar
diversos “canais” com diferentes tipos de cozinha: para iniciantes, vegetarianos, chef’s
mostrando seu dia a dia, enfim, ¢ uma gama enorme de “programas” que esta disponivel
na web.

Outra plataforma que passou a investir na criagao de conteudo proprio relacionado

a comida foi a Netflix?>, suas producdes estio dispostas no Quadro 4.

25 Plataforma online que oferece como servigo a exibigdo de filmes e séries, além de produgdes proprias
por meio de assinatura mensal.
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Quadro 4. Producao culinaria disponivel na Netflix

Ano Titulo Duracio Elenco Nota?®
2016 Cooked”” 1 temporada Michael Pollan -

4 episodios
2016  Chef’s Table Franga® 1 temporada 66%

4 episodios
2016  Midnight diner: Tokio 1 temporada Kaoru Kobayashi, Joe -

Stories” 10 episodios Odagiti, Mansaku Fuwa,
Reiko Kataoka, Koen
Kondo.
2017 Chef’s Table® 4 temporadas 68%
6 episddios em
cada
2017 Kantaro: the sweet 1 temporada Matsuya Onoe, Ren -
tooth salaryman® 12 episodios Ishikawa, Hiroyuki

Onoue, Hazuki Shimizu,
Sarutoki Minagawa

2017 Samurai Gourmet'” 1 temporada NaotoTakenata, Tetsuji -
12 episodios Tamayama, Honami
Suzuki
2017 The Big Family 1 temporada Zoa Ball, Nadiya Hussain,  91%
Cooking Showdown™ 12 episddios Georgio Locatelli,
Rosemary Shrager.
2018 Rotten™ 1 temporada -
6 episodios
2018  Somebody feed Phil’’ 1 temporada Philip Rosenthal -
6 episodios
2018 Ugly Delicious™ 1 temporada 78%

Fonte: Da autora, 2018.

26 Avaliagdo feita pelos usudrios disponivel no servigo de streaming.

27 Série documental. Sinopse: “O aclamado escritor e ativista da alimentagdo pde a mio na massa, na carne
e na fermentac@o, mostrando como cozinhar transforma o mundo em que vivemos”. Acesso em: mar/2018.
28 Série. Sinopse: “Uma heranga invejavel, técnicas impecaveis e sabores estonteantes. Conhega a nova
onda de chef’s dispostos a transformar a culinaria francesa”. Acesso em: mar/2018.

29 Série dramatica. Sinopse: “Os clientes de um restaurante japonés encontram conexdes profundas entre si
a partir do interesse compartilhado pelo mesmo prato”. Acesso em: mar/2018.

30 Série. Sinopse: “Esta série documental indicada ao Emmy mostra o que acontece nas cozinhas € nas
mentes dos chef’s que estdo redefinindo o conceito de alta gastronomia”. Acesso em: mar/2018.

31 Série comica. Sinopse: “Kantaro termina suas visitas aos clientes o mais rapido possivel para ter tempo
de curtir sua jornada em busca dos doces mais saborosos”. Acesso em: mar/2018.

32 Série dramatica. Sinopse: “Recém-aposentado, Takeshi redescobre a paixdo pela vida e pela comida ao
entrar em contato com seu guerreiro interior e passar a comer o que dita seu coragdo”. Acesso em: mar/2018.
33 Reality show. Sinopse: “Nesta série sem roteiro, familias apaixonadas por comida travam uma batalha
entre as panelas para provar quem faz os melhores pratos caseiros da Gra-Bretanha”. Acesso em: mar/2018.
3% Série documental. Sinopse: “Com um mergulho na cadeia de produgdo de alimentos, esta série
documental revela verdades amargas e expde forgas ocultas que definem o que comemos”. Acesso em:
mar/2018.

35 Série. Sinopse: “O criador de “Raymond e Companhia”, Phil Rosenthal roda o mundo explorando a
cultura e a culinaria de cidades como Bangkcok, Lisboa, Cidade do México, entre outras”. Acesso em:
mar/2018.

36 Série. Sinopse: “Mais sabor € menor besteira. O famoso chef David Chang leva seus amigos a uma cagada
intercultural pelo mundo em busca de pratos que, aparéncias a parte, ddo adgua na boca”. Acesso em:
mar/2018.
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Pode-se ver que, a partir do ano de 2016, a Netflix apresentou maior nimero de
documentarios e séries voltadas ao publico que procura conhecer a culindria de outros
paises, ou conhecer os chef’s renomados que figuram entre as estrelas desse mundo
culinario midiatizado. Nao foi localizada nenhuma producao estritamente brasileira ou
direcionada especificamente para o publico do pais, no entanto, alguns chef’s brasileiros
aparecem nas producdes, como Alex Atala em um episoddio de Chef’s Table.

A quantidade de programas realizados pela Netflix também ¢ responsavel por
reiterar o momento que a culinaria vive no mundo, no qual ha uma profusao de programas
de televisdo — que serdo abordados no proximo Capitulo, blog’s e viog's de culindria.

A internet, além de espaco para produgdes de contetido culindrio, ¢ palco para a
comida aparecer como protagonista de outras formas. Vide o caso que aconteceu em 2015
e que diz respeito a uma postagem do ex-presidente Lula e que teve a comida como uma
forma de comunicacdo, pratica usada ha algumas décadas no Brasil e j4 mostrada nesta

pesquisa. O caso aconteceu no Facebook, como mostra a Figura 18.

Figura 18. Post de Lulan. 1

Bolo de fuba

4 ovos

1 xicara (de cha) de leite

1 xicara (de cha) de oleo

1 e 1/2 xicara (de cha) de aglcar

1 xicara (de cha) de fuba

1 ¥icara (de cha) de farinha de trigo

1 colher (de cha) de erva doce

1 colher {de sopa) de fermento de bolo

Cologue no liquidificador os ovos, 0 leite, o oleo e o aclcar, bala para
misturar tudo. Em uma tigela coloque o fuba, a farinha de trigo e a erva
doce e misture esses ingredientes secos. Despeje o liguido do
liquidificador sobre os ingredientes secos e misture bem. Acrescente o
fermento & mexa delicadamente. Cologue a massa em uma forma untada
com dleo e polvilhada com farinha de trigo. Leve ao forno médio
preaquecido a 180 graus e aguarde 35 minutos.

Fonte: FACEBOOK, 2015, WEB.
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Posteriormente, Lula usou a mesma rede social para explicar o motivo da
publicagdo da receita de bolo e mostrou que a estratégia foi utilizada para promover a
inauguracio do Memorial da Democracia®’, ligado ao Instituto Lula. O esclarecimento
veio pouco tempo depois da primeira postagem e fez mengao, diretamente, a época da
ditadura e ao tempo no qual a censura fazia parte de todo tipo de atitude, seja jornalistica,

seja em atos de liberdade de expressao.

Figura 19. Post de Lula n.2

rgi'? Lula

O TEXTO ABAIXO NAO PODERIA SER PUBLICADO EM UMA
DITADURA

Receitas de bolo, poemas e outros textos a prova de "subversdo”
ocupavam 0s espacos vazios deixados pela censura nos jornais
brasileiros entre 0s anos 1970 e 1980. Consequéncia da repressao
ostensiva praticada pela ditadura militar, que cassou o direito & critica, a
polémica. a livre organizacdo e ao debate aberto e plural

Se superamos esse passado sombrio, foi gracas as lutas de milhares de
brasileiros e brasileiras que ndo desistiram do sonho de um pais justo e
democratico. Para saber mais sobre essa historia e ndo deixar
retrocederem as conquistas que acumulamos desde entdo, o Instituto
Lula convida para a inauguragao do acervo do Memorial da Democracia
registro historico das lutas do povo brasileiro. Guarde a data

1° de Setembro, as 18h, no Sindicato dos Metalurgicos de Sdo Bernardo
com transmissdo ao vivo pela internet

#MemorialdaDemocracia
#AlLutaContinua

Fonte: AZEVEDO, 2015, WEB.

Mais uma vez, mas em outro veiculo, pode-se reconhecer o significado da comida
e que vai muito além do gosto, do paladar, do mastigar, e se mostra independente de
qualquer veiculo: seja nas publicagdes impressas, na televisdo ou na internet, a comida

esteve presente desde sempre.

37 O Memorial da Democracia foi langado pelo ex-presidente Lula em 1 de setembro de 2015. Trata-se de
um museu virtual, criado com o objetivo de servir como um espaco para o resgate e arquivo das lutas pela
democracia brasileira. Atualmente o site abriga uma linha do tempo que conta a Histdria do Brasil desde o
ano de 1930 até 2010. O contetido esta disponivel em: <http://www.memorialdademocracia.com.br/>.
Acesso: mar/2018.




86

Em uma trajetdria que envolveu bocados da Histéria da Comunicagdo e da comida
/ culindria, a tentativa desse Capitulo foi mostrar que a juncao desses dois universos se da
desde que o homem comegou a se comunicar e, como exemplificado anteriormente,
intensificou-se durante o desenvolvimento dos varios meios de comunicagao.

Da mesma maneira e por meio de diferentes dispositivos, a comida passou a ter
diferentes significados, por isso, cabe ressaltar que “Na experiéncia humana, de fato, os
valores de base do sistema alimentar ndo se definem em termos de “naturalidade”, mas
como resultado e representacdo de processos culturais que preveem a domesticacao, a
transformagao, a reinterpretacdo da natureza.” (MONTANARI, 2013, p. 15), e, pode-se
acrescentar, a inclusao da tecnologia e de plataformas de comunicacgao.

As transformagdes que permearam esses dois mundos foram essenciais para a
sociedade que, pouco a pouco, foi se adaptando aos meios de comunicagdo ¢ a comida
que passou a figurar cada vez mais nesses dispositivos. Como pontuado por Standage
(2010) no Capitulo 2, muitas das mudangas tiveram como ponto de partida a comida, que
foi um catalizador desde os primordios da historia da humanidade. Por outro lado, existe
a evolugdo tecnologica que permitiu com que as técnicas culindrias fossem aprimoradas,
bem como os meios de comunicagdo, que traz a evolugdo da oralidade, para a escrita e
um grande salto que se apresentou a partir do século XX.

Os movimentos de classe e de poder podem ser vistos nos dois campos de estudo:
a comida verus a fome e o grande questionamento que toma conta da midia ainda hoje
em relacao a hegemonia dos grandes conglomerados de comunicacao frente aqueles que
querem se comunicar € ndo conseguem, tamanha a coibi¢do dos proprios veiculos e do
governo, no caso das radios comunitarias, por exemplo.

Mais do que estar nas vidas dos individuos por conta das dietas, a comida passou
a figurar em outros ambitos. Como profissao e nas universidades, o fazer culinario recebe
o nome de gastronomia, onde sdo aprendidas as técnicas e desenvolvidas habilidades para
que aqueles que a procuram possam atuar nesse crescente nicho de mercado. Um dado
que comprova o crescimento da carreira ¢ a grande quantidade de cursos que estdo
disponiveis nas universidades, de acordo com o Ministério da Educagdo (2018), existem
314, sendo que, a maioria deles estd alocada na regido sudeste do pais. Ainda precisam
ser considerados os cursos livres, os técnicos, ou seja, ¢ uma area que capacitou para o

mercado, mais de sete mil pessoas no ano de 2016*. Ao mesmo tempo, sua presenca no

38 INFOOD, 2018, WEB.
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cenario midiatico atual ¢ tdo relevante que movimenta audiéncias, patrocinios e muito
dinheiro, seja na midia hegemonica, seja de maneira alternativa, como nos blog’s, videos
do You Tube. Aquilo que ¢ de todo mundo, passa a estar em todo o mundo e por meio de

diferentes tipos de midia.

E o que ¢ apresentado nessas midias ¢ de grande relevancia, pois sua inser¢ao em
contextos sociais com a ajuda dos meios de comunicacao de massa mostra o privilégio de
determinada culinaria em detrimento de outra. Por isso, aqui, sera por meio da comida,
que ndo ¢ figurante, ela atua e estd envolvida nos processos comunicacionais de maneira
efetiva e eficaz, mesmo quando ndo ha uma verdadeira inten¢do de comunicar, que ira se
verificar o que estd sendo dito pela culindria mostrada no programa televisivo
MasterChef. Os dados da pesquisa realizada na atracdo exibida em paises da América

Latina serdo mostrados e comentados no proximo Capitulo.



PRATO PRINCIPAL

4 Culinaria nacional no MasterChef da América Latina

A comida simboliza tudo o que ha de diferente sobre uma cultura e oferece uma
amostra auténtica de como é a vida das pessoas. Todo mundo precisa comer, e a
comida é um idioma universal.

()

¢ Diferente dos guias e folhetos de viagem, a comida permite uma visdo genuina de
como um povo vive e respira. Ao saborear o prato de outra cultura, acabamos

- entendendo, garfada a garfada, do que ela realmente se trata.

Mina Holland
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A comida passou por praticamente todas as instdncias sociais € comunicacionais
na Historia da Humanidade. A alimentacdo e seus processos atingem um grau
extremamente elevado de espetacularizacdo quando chegam a televisdo, um veiculo de
comunicac¢do de grande alcance, principalmente no Brasil, onde ainda ¢ o veiculo “[...]
de maior utilizagdo para as pessoas se informarem?®”,

De acordo com a Pesquisa Brasileira de Midia de 2016, 77% das pessoas
entrevistadas afirmaram que assistem televisao os sete dias da semana, com um consumo
médio didrio de trés horas e vinte e um minutos durante a semana e trés horas e quarenta
e nove minutos aos finais de semana. Apesar dessa audiéncia ndo ter uma atengdo
exclusiva — muitos entrevistados afirmaram que fazem outras coisas enquanto assistem
televisao, como comer, conversar — trata-se de uma grande porcentagem de audiéncia,
além de um numero relevante de consumo médio do conteudo que ¢ exibido no veiculo.

Por isso € necessario observar o fendmeno que toma conta da televisdo brasileira
j& ha alguns anos, mas que se potencializou principalmente pela exibicdo dos realities
shows culindrios que tomaram conta da programagao das televisdes aberta e por
assinatura no pais.

Mas essa combinagdo entre a culindria e a televisdo ndo é recente no mundo, ela
data dos anos de 1940, precisamente no ano de 1948, quando estreou o programa “7o The
Queen’s Taste”, apresentado pela inglesa Dione Lucas, na Inglaterra. Mas a
popularizagdo desse tipo de entretenimento se deu gragas a chef norte-americana Julia
Child que, durante dez anos (1963 a 1973), apresentou o programa The French Chef,
ensinando técnicas francesas e se despedindo do publico com o “bon appétit”, termo que
se tornou muito popular na gastronomia*’.

No Brasil, a primeira representante do género foi a culinarista Ofélia Ramos
Anunciato, considerada por Freixa e Chaves (2012) a primeira dama da cozinha brasileira.
Ofélia apresentou o programa Cozinha Maravilhosa de Ofélia, que esteve nas grades da
TV Tupi e da TV Bandeirantes, desde 1957 até o ano em que faleceu, 1998.

Esse formato, da apresentadora que cozinhava com e para as donas de casa, com
linguagem simples, ingredientes de facil acesso e técnicas pouco elaboradas possui varios

representantes na televisdo aberta brasileira, como Palmirinha e Ana Maria Braga. Os

39 Dados divulgados na mais recente Pesquisa Brasileira de Midia 2016: hébitos de consumo de midia pela
populacdo brasileira.

40 Informagdes provenientes de uma matéria online que se refere ao livro Watching what we eat, da autora
Kathleen Colins, langado nos Estados Unidos em 2009 e sem tradugdo para o portugués. GUIA DOS
CURIOSOS, 2016, WEB.
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homens também passaram a fazer parte desse universo, como apresentador Daniel Bork,
que comandou o Bem Familia de 2005 a 2009, e depois apresentou o Dia a Dia até a
atualidade — os dois programas exibidos pela Bandeirantes.

O desdobramento do tradicional programa de culindria resultou em muitas
variagdes pelo mundo: realities com cozinheiros amadores, profissionais, criangas,
celebridades; tudo isso nos mais diferentes formatos e com foco em diversas areas da
gastronomia: especificos de confeitaria, com um restaurante como pano de fundo,
atendendo ou ndo a clientes.

Existente ha muito mais tempo no exterior, as diferentes vertentes dos programas
culindrios chegaram ao Brasil, primeiro, na televisdo por assinatura, onde foram
aumentando devido a sua potencialidade de audiéncia. Assim, a TV aberta encontrou
nesse nicho, que estava se espalhando com rapidez, uma maneira eficiente de alavancar
a audiéncia. O que, de fato, aconteceu.

Em um levantamento feito pelo Ibope*!, o niimero de atragdes do género era de
49 em 2013, e, em 2014, teve aumento de 38%, chegando a 67 programas entre as
televisdes aberta e fechada. Na matéria disponivel no Observatorio da Imprensa*’, ha a
referéncia a audiéncia que esse tipo de programa possui e, por isso, a diversificacdo de
formatos e, consequentemente, a chegada em massa a televisdo aberta no Brasil.

O crescimento foi vertiginoso nos ultimos anos. Se em 2014 havia 67 programas
na televisdo aberta e fechada, em 2017 foram 47 somente na TV aberta, a isso somando-
se grandes quantias em publicidade, tomando conta de 17% desses ganhos, o que
equivaleria a cerca de 839 bilhdes de reais somente no primeiro semestre de 20174,

Anteriormente vistos somente pelo publico feminino, hoje os programas possuem
carater familiar, com um publico-alvo mais amplo. Um exemplo € o programa “Mais
Vocé” apresentado por Ana Maria Braga, que passou a exibir, desde 2008, quadros como
Jogo de Panelas, Super Chef (2008) e Super Chef Celebridades.

Tal mudanga foi uma reag@o aos baixos indices de audiéncia, por esse motivo
pode-se considerar as palavras de Hall (2013) em relagdo ao processo de produgdo para a
televisao, que constitui uma via de mao dupla, que cria e reproduz representagdes sociais.

As estruturas de producdo “[...] tiram assuntos, tratamentos, agendas, eventos, equipes,

41 MALTA, 2014, WEB.
4 Idem.
4 PADIGLIONE, 2017, WEB.
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imagens da audiéncia, “definicdes de situacdo” de outras fontes e outras formagdes
discursivas dentro da estrutura sociocultural e politica mais ampla da qual sdo uma parte
diferenciada.” (HALL, 2013, p. 431).

No Brasil, passaram pela grade televisiva os programas Hell's Kitchen (que em
sua primeira edi¢do teve o nome traduzido para Cozinha sob Pressdo e entre o final de
2015 e inicio de 2016 exibiu sua segunda temporada), Bake of Brasil e BBQ Champ —
Disputa entre churrasqueiros amadores (a ser exibido), no SBT; Batalha dos Confeiteiros
Brasil, na Record; MasterChef Brasil com cinco edi¢des, além das versdes Profissionais
(2 temporadas) e Junior, na TV Bandeirantes.

Essa cultura gastrondmica que se forma faz parte da cultura da midia que “[...]
fornece o material que cria as identidades pelas quais os individuos se inserem nas
sociedades tecnocaptalistas contemporaneas, produzindo uma nova forma de cultura
global” (KELLNER, 2001, p. 9). A partir dessa afirmagdo, enquadrando os programas
culindrios nessa seara e pensando sobre os processos de produ¢do de um programa como
discutiu Hall (2013), surge o questionamento sobre como a identidade de um povo ¢
mostrada nesses programas, ja que essa cultura da midia também ¢ responsavel pela
formagao das identidades sociais.

Nas televisdes por assinatura o niimero de programas culinarios cresce de maneira
exponencial. De acordo com a matéria da Revista Epoca*, na ultima década foram
produzidos 112 programas, somente na categoria de reality show. Ainda de acordo com
a publicacdo, o motivo de tanta producao ¢ somente um: “eles atraem telespectadores.”.
A combinacdo da comida com os diversos formatos nos quais ela ¢ apresentada, tem se
mostrado, ao longo dos anos, em uma férmula praticamente infalivel. Sendo assim, nos
canais por assinatura, por exemplo, encontra-se o TLC que dedica 45% de sua
programacao a culinaria; o Discovery Home & Health possui as “Ter¢as a Mesa”, com
uma programacao dedicada a comida; e, finalmente, o canal GNT apresenta em sua grade
de programacdo um nimero impressionante de 15 programas de culindria.

Outro ponto que chama a atengdo foi a criagdo de um canal especializado em
culinaria chamado Food Network, lancado nos Estados Unidos em 1993%. De acordo com
seu site, o canal ¢ “[...] dedicado a quem ama a arte da gastronomia. Desde a elaboragdo

de diversos pratos, competi¢des gastrondmicas e lugares que levam na comida a cultura

4 OSHIMA, 2011, WEB.
4 UOL, 2014, WEB.
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de diferentes paises [...]*¢”, resumindo, trata-se de um canal totalmente voltado para a
gastronomia que, além dos Estados Unidos, também ¢ transmitido na Europa, Oriente
Médio Africa, eixo Asia-Pacifico*’, e que chegou ao Brasil no ano de 2015.

Dentre tantos programas existentes nas grades televisivas, tanto dos canais abertos
quanto daqueles por assinatura, a escolha de um deles foi condicionada a alguns fatores,
entre eles a potencialidade de audiéncia, de publicidade, além do impacto causado na
propria televisao e também no cotidiano dos brasileiros. Sendo assim, para a composicao
do corpus desta pesquisa optou-se pelo MasterChef, na sua versao para amadores,
justamente por ser um dos programas de culinaria que atravessou continentes e ainda se

mantém na programacao de vdrias televisdes no mundo.
4.1 O programa MasterChef

Criado em 1990 pelo cineasta ¢ documentarista britdnico Franc Roddam, o
MasterChef ¢ um reality show que trata de gastronomia. Desde sua criacdo, o programa
passou por varias reformulagdes até chegar ao que se pode ver hoje nas franquias que

estdo espalhadas por diversos paises.

Figura 20. Ganhadora e jurados do primeiro MasterChef

Fonte: CASTRO, 2015,WEB.

4 FOOD NETWORK, 2018, WEB.
4T SANTOS, 2015, WEB.
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As primeiras edicdes eram bastante ‘“humildes”: ndo possuiam muitos
competidores — eram somente trés, ndo havia os grandes prémios oferecidos em quase
todos os programas da atualidade, as provas eram manejaveis — com tempo € orgamento
razoavel para sua preparagao. Basicamente, ndo havia todo o espetaculo que hoje se criou
em torno do MasterChef. O modelo “basico” da atracdo durou dez anos, mas nao saiu do
Reino Unido.

O MasterChef como se conhece hoje chegou a televisdo em 20054

, por meio de
uma reformulagdo feita por seu proprio criador e pelos produtores John Silver e Karen
Ross e, desde entdo, vem se transformando em um fendémeno mundial que ja teve versdes
exibidas em 58 territorios e foi visto por cerca de 300 milhdes de pessoas em todo o
mundo — de acordo com a sua distribuidora, a EndemolShine Group, como pode ser visto

na Figura 21:

Figura 21. Lugares de exibi¢ao do MasterChef

Fonte: MASTERCHEF, 2018, WEB

“8 CASTRO, 2015, WEB.
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Figura 22. Capa do site MasterChef UK

GREGG WALLACE JOHN TORODE

MARCUS WAREING MONICA GALETTI

Fonte: MASTERCHEF, 2018, WEB.
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A estrutura que o programa apresenta hoje — 28 anos depois de seu surgimento,
gira em torno de uma competi¢ao, com um determinado niimero de cozinheiros amadores
pré-selecionados (a quantidade depende de cada versao) que devem passar por varias
provas técnicas e mostrar suas habilidades culinarias, a fim de conquistar diversos
prémios (que, na maioria das vezes, sdo: dinheiro, publica¢do de livro com as proprias
receitas, cursos de gastronomia em renomados centros do mundo — como a Le Cordon
Bleu”) e o troféu que contempla o cozinheiro amador como MasterChef daquele pais.

Desde 2005 até agora foram produzidas no Reino Unido 14 temporadas® - a
emissora ja prepara a 15%), somente da versdo para amadores, todas pela mesma emissora.
Também foram produzidas as versdes Junior (competicdo com criangas — com cinco
temporadas), Celebrity”’ (com um elenco de pessoas famosas que competem pelo titulo
— teve 12 temporadas) e The Professionals® (composta por chef’s formados — est4 na sua
décima temporada)>. Geralmente sdo 25 episddios em cada temporada, o que estd
caminhando para um total de mil episddios — somando todas as edi¢des.

Nos Estados Unidos o sucesso ¢ semelhante e a franquia apresenta bons
resultados, tanto que a edicao de amadores estd em sua 9 temporada e a versao Junior
teve seis edigdes, todas produzidas pela rede FOX. No Brasil, a versdo estadunidense ¢

exibida pelo canal por assinatura TLC.

Figura 24. Jurados MasterChef US

IYido Ll Ul IS

F 25

s = I‘ L
Da esquerda para direita: Aaron Sanchez, Gordon Ramsay e Joe Bastianich. Fonte: FOX (a), 2018, WEB.

4 Uma das mais tradicionais e renomadas escolas de culinaria e hospitalidade do mundo, foi fundada em
Paris, no ano de 1895, e hoje esta em mais de 20 paises. CORDON BLEU, 2018, WEB.

S9BBC, 2018, WEB.

S1BBC, 2018, WEB.

S2BBC, 2018, WEB.

33 Na Australia ainda foi criada a versdo All Stars, que levou os cozinheiros amadores que participaram de
edigdes do programa a uma nova competicdo para angariar fundos para caridade.
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Figura 25. Jurados da versao Junior

Da esquerda para direita: Joe Bastianich, Cristina Tosi, competidor da versdo Junior e Gordon Ramsay.
Fonte: FOX (b), 2018, WEB.

Nas versdes exibidas no Reino Unido e nos Estados Unidos ndo existe a presenga
de um apresentador, os proprios jurados fazem esse papel, no entanto, as provas pelas
quais os cozinheiros t€ém que passar para chegar a final, sio comuns.

A primeira delas, a Caixa Misteriosa, ¢ apresentada aos participantes somente na
hora de cozinhar deixando um clima de surpresa acerca dos ingredientes que deverao ser
utilizados; existem as provas em equipe, que sdo formadas para realizar refei¢des em
casamentos, para celebridades, para as forcas armadas e convidados em geral. Depois
disso, cada franquia usa a criatividade para trabalhar os testes: sdo provas que envolvem
técnicas de cocgdo, de corte, pratos salgados, confeitaria, entradas, provas para testar o
paladar, enfim, uma infinidade de elementos que vao mostrar aos chef’s aqueles que
possuem maior habilidade dentro de uma cozinha.

Como visto anteriormente, as cobrangas nao eram extremas no inicio da ideia do
show e isso mudou bastante com o tempo. Os cozinheiros amadores sao levados a provas
praticamente de resisténcia, com tempo curto, com limitacdo de ingredientes, além do
forte apelo que busca mostrar as intrigas entre os participantes, dando destaque, as vezes,
mais para os dramas desenvolvidos individualmente ou em grupo, do que para a culindria

propriamente dita.
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4.2 MasterChef na América Latina

Visto que o MasterChef ¢ um dos programas que chegou a tantos paises, com um
publico bastante significativo onde foi exibido, buscou-se entender de que maneira essa
atracdo chegou a cada nagdo, pois, tratando-se de uma franquia, cada lugar teve certa
autonomia para mostrar a culinaria que lhe fosse interessante.

A pesquisa priorizou o recorte da América Latina para entender de que maneira
uma franquia estrangeira — inglesa e de muito sucesso nos Estados Unidos — teve o
nacional representado no programa por meio das preparagdes solicitadas pela producdo
aos competidores. Apesar dos questionamentos que podem surgir a respeito da origem
dos alimentos e se eles sdo realmente representativos para a culindria de determinado pais,
essa tese partiu do principio de que todos os pratos, ingredientes e preparagdes
apresentadas no estudo a seguir foram denominados “nacionais” ou parte da “cultura
nacional” por aqueles que os pediram, como os apresentadores e os jurados de cada edi¢@o
do MasterChef. O motivo para isso foi, acima de tudo, verificar o que o “programa”
entende por nacional e de que forma essas preparagdes foram situadas no tempo / espago
/ historia de cada pais.

Da mesma maneira foi considerado o contetido internacional apresentado em cada
edicdo. Todos os pratos e preparagdes solicitadas que foram relacionados a culinaria
francesa, inglesa, italiana, por exemplo, estdo assim delimitados porque o mesmo foi feito
pela producdao de todos os programas analisados, mais uma vez, por meio dos
apresentadores e jurados da atragdo.

Foram escolhidos como escopo de pesquisa os programas exibidos nos seguintes
paises: Argentina, Brasil, Chile, Coldmbia, México e Peru. O recorte temporal ndo cabe
aqui, a delimitacao das edig¢des se deu pela escolha das primeiras temporadas exibidas,
por isso alguns paises aparecem com uma edi¢do e outros com duas.

O estudo mostra, em uma anélise quantitativa e qualitativa, os pratos / ingredientes
que aparecem no programa e que estdo relacionados a culinaria representativa de cada
pais e ao que ¢ mencionado como culindria caracteristica de outros lugares fora da
América Latina.

Como observagado, acrescenta-se que o México foi inserido na pesquisa, ndo por

sua posicdo territorial — j& que faz parte da América Central, mas por seu vinculo
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historico, economico e cultural com a regido, como afirma o CEPAL — Comissao
Econdmica para a América Latina e o Caribe™.

A seguir, serdao apresentadas a historia de cada programa — com particularidades
existentes em cada pais, seus componentes fixos — € as mudangas que ocorreram ao longo
das temporadas, e, finalmente, a pesquisa com o reconhecimento da culinéria de cada pais

frente ao aparecimento da cozinha internacional.

4.3 Argentina

O MasterChef teve duas edicdes na Argentina, nos anos de 2014 e 2015. O
programa foi produzido pela rede de televisao Telefe, em parceria com a Eyeworks —
Cuatro Cabezas, com o formato sem nenhuma alteragdo em relacdo ao “original”. Os
jurados das duas edi¢des foram o argentino German Martitegui, o italiano Donato De

Santis e o francés Christophe Krywonis; a apresentagao ficou a cargo de Mariano Peluffo.

Figura 26. Apresentador e jurados do MasterChef Argentina
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Da esquerda para direita: Mariano Peluffo, Donato De Santis, Christophe Krywonis e Germano
Martitegui. Fonte: MASTERCHEF ARGENTINA, 2016, WEB

34 Dados disponiveis em: <https://nacoesunidas.org/agencia/cepal/>. Acesso: mai/2018.
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Tido como o primeiro realiyy show de culinaria no pais, ndo houve alteragdo dos
jurados ou do apresentador durante as duas temporadas em que ficou no ar. O elenco foi
mantido também na versao Junior, que teve duas temporadas.

A andlise dos episddios das duas temporadas do MasterChef na Argentina, na
busca por tracos que identifiquem a culinaria local, mostra que existiu um certo equilibrio
em relacdo aos pratos solicitados nas provas a serem realizadas pelos participantes e, nos
17 episddios exibidos na primeira temporada (2014), pode-se ver que foi solicitada a
preparagao de oito comidas que sdo tipicas do pais ou que se tornaram suas representantes

ao longo da historia, como ilustra o Quadro 5.

Quadro 5. Culinaria argentina na 1* temporada do MasterChef

Empanadas Originariamente arabes, mas ressignificadas e apropriadas
como tipicas pela culinaria argentina
Carnes Cortes de carnes tipicos argentinos
Torta Rogel Sobremesa caracteristica do pais que lembra um alfajor em
tamanho grande
Cazuela Ensopado que pode ser feito com diferentes tipos de carne
ou peixe

Tortilla de papas Torta feita com batatas, muito comum na Argentina

Parrillada Assado tipico argentino (a prova foi avaliada por um grupo
de folcloristas tradicionais)

Vinho Na videira em Mendoza, a prova solicitou a harmonizagao

de pratos com vinho, produto argentino reconhecido

internacionalmente
Culinaria norteria Em uma mescla de ingredientes e cultura indigena e

espanhola, o pedido foi o preparo de comida tipica
Fonte: Da autora, 2018.

Em relagdo a culindria estrangeira, notou-se a presenca da italiana (em duas
provas, sendo que em uma delas foi pedida a preparacdo de pizzas), a francesa (proposta
por um jurado convidado e, depois, na preparagao de um petit gateau) e a inglesa (com a
presenca do bife wellington).

Ja a segunda temporada (2015) trouxe capitulos com menos desafios que

solicitassem elementos argentinos para os competidores, como estd descrito no Quadro

6.
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Quadro 6. Culinaria argentina na 2* temporada do MasterChef

Salmao branco Peixe nativo dos mares argentinos
Nhoque Apesar da origem italiana, é consumido dia 29 de cada més,
de acordo com a tradi¢do do nhoque da sorte® e a prova
aconteceu por esse motivo

Animais selvagens Com carnes de coelho e bode, os participantes deveriam se
inspirar nas tradi¢des e culindria regional
Vinhos Prova para harmonizagdo utilizando os vinhos Malbec e
Torontés
Bife de chorizo Corte de carne que consagrou a Argentina como referéncia

em relacdo a carnes e churrasco®
Fonte: Da autora, 2018.

Em relacdo a culinaria de outros paises, o programa teve a apresentacdo de
comidas estadunidenses (ovos beneditinos, hamburguer), italianas (lasanha, risoto),
japonesa (em uma prova de eliminagdo e um besugo tataki — um peixe a japonesa),
francesa (omelete, macaron, cozinha tradicional para apresentacdo na embaixada

francesa, profiteroles), alema (stake tartar), do Oriente Médio, peruana (ceviche).

4.4 Brasil

As duas edi¢des (2014 e 2015) do programa analisadas nesta pesquisa foram
exibidas pela TV Bandeirantes. Em um formato praticamente idéntico ao original, o
MasterChef Brasil apresenta a diferenga encontrada em outros paises do continente, a
presenca de um apresentador para o programa, neste caso, a jornalista Ana Paula Padrao.

Os jurados designados para avaliagdo dos candidatos foram: o francés Erick
Jacquin, a argentina Paola Carosella e o brasileiro Henrique Fogaca. Essa formagao para
a analise dos pratos apresentados pelos competidores se mostra interessante, pois ha
somente um brasileiro na bancada e isso pode ser um fator de influéncia na conducgdo do

contetudo culinério apresentado na atragao.

35 Costume reproduzido em diversos paises. A lenda surgiu, também, na Itilia e conta a estdria de Sdo
Pantaledo que pediu comida em uma casa e o casal, mesmo desconfiado, o convidou para comer somente
o que tinham: nhoque. De acordo com a tradigdo, sdo servidas sete bolinhas de nhoque e deve-se colocar
dinheiro embaixo do prato, o que representa os sete dias da semana e a fartura buscada por meio do trabalho.
(DIARIO REGIONAL, 2016, WEB)

56 FEED, 2016, WEB.
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Figura 27. Apresentadora e jurados MasterChef Brasil

Da esquerda para direita: a apresentadora Ana Paula Padrao e os chef’s: Henrique Fogaga, Erick Jacquin e
Paola Carosella. Fonte: GUIA DA SEMANA, 2016, WEB.

Entre os episddios exibidos no Brasil, foi possivel identificar que a culinaria
brasileira esteve presente em boa parte do programa, culinaria essa que representa a
mistura de povos: indigenas, portugueses e africanos, que, ao mesclar ingredientes e
expediéncias, resultou em uma cozinha que tem como base o arroz, o feijao, a farinha de
mandioca e o milho ja na época imperial (ORNELLAS, 2008).

Além dos ingredientes nativos disponiveis — como frutas, legumes — algumas das
provas as quais os competidores foram submetidos solicitavam a preparagdo de pratos
tipicamente brasileiros ou de determinada regido do pais, como ¢ possivel observar na
analise das duas temporadas.

Na primeira temporada — exibida em 2014, algumas provas chamaram a atenc¢ao
no quesito brasilidade, como mostrado no Quadro 7, nele € possivel observar que, dos 18
episodios que compuseram a primeira temporada, seis deles apresentaram a comida
brasileira. Em relacdo a culinéria internacional, houve a aparicdo de algumas delas:
italiana (massa recheada), estadunidense (hamburguer), francesa (petit gateau, prova da
alta gastronomia — com ingredientes como lagosta, pato, trufa negra e foie gras), argentina
(prova realizada na vinicola Mendoza e que prezava pela harmonizacao dos vinhos com

os pratos elaborados pelos participantes) e oriental.
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Quadro 7. Representatividade da culinaria brasileira na 1* temporada do

MasterChef
Comida de boteco Os pratos poderiam ser tradicionais ou sofisticados, lembrando
alimentos como coxinha, batata frita, iscas de picanha, petiscos
em geral
Torta de castanha-do-para Versdo sofisticada apresentada pelo chef Alex Atala’, que
deveria ser reproduzida pelos competidores
Moqueca Cozido de peixe, frutos do mar, leite de coco, dendé e muitos
condimentos
Chocolate Apesar de ter sido descoberto no México, o chocolate ¢ um dos
produtos que se tornou representante da culinaria nacional
Feijoada Prato considerado o maior representante da culinaria brasileira
Caranguejo Presente e muito consumido no litoral brasileiro
Culinaria paraense Foram disponibilizados ingredientes como agai, tapioca,

banana da terra e tucupi.
Fonte: Da autora, 2018.

J& na segunda temporada do programa, os ingredientes e preparagdes solicitados

aos participantes foram:

Quadro 8. Representatividade da culinaria brasileira na 2* temporada do MasterChef

Chocolate Deveria ser a estrela do prato

Mandioca e derivados Esse tubérculo ¢ originariamente brasileiro e dele foram
apresentados para a preparagdo de pratos: goma, farinha,
tucupi, entre outros

Festa junina Preparo de comidas tipicas de festa junina: os competidores
apresentaram pratos como polenta de milho, frango desfiado
flambado na cachaga, milho assado, bombocado de fuba, sagu
de quentdo e arroz doce.

Culinaria nordestina Ingredientes como caju, cachaca, manteiga de garrafa, queijo
coalho, feijdo de corda, castanha de caju, maxixe, carne de sol
e carne seca
Culinaria amazonense Trouxe costela de tambaqui e arroz de tucupi, tucunaré com
arroz de jambu, tapioca com creme de cupuacu ¢ formigas,
compota de cupuagu com castanha e calda de agai

Ingredientes brasileiros Escolhidos pelo chef Henrique Fogaca e que representam sua
cozinha
Fonte: Da autora, 2018.

Na segunda temporada também foram produzidos 18 episodios e, em cinco deles,
houve a solicitacao da producdo de pratos representativos da culindria brasileira. Além

disso, a culinaria internacional esteve presente representada por paises como:

57 Chef que trabalha com a culinaria brasileira.
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- Italia: lasanha / massa, bife a milanesa

- Franga: creme patissier, prova de ingredientes (escolhidos pelos chef’s)

- Alemanha: stake tartare (originario da Alemanha, mas difundido pelo mundo
pelos franceses)

- Peru: ceviche, sopa criolla (carne, caldo, ovo e aji)

- Estados Unidos: prova do food truck

- Inglaterra: prova do food truck, bife wellington

- México: prova do food truck

- Africa: pastilla — torta de massa filo, recheada com carne

- Afeganistdo: kabuli pulai — arroz de forno com castanhas

- Mediterraneo: ingredientes escolhidos pelos chef’s de acordo com seus tipos de
cozinha

- Espanha: prova da Caixa Misteriosa

Ao ver esses varios paises, pode-se considerar que o MasterChef Brasil, nessa
segunda temporada, apresentou uma culindria mais internacionalizada, com pratos e

ingredientes que mostram o que se come € o que se prepara no mundo todo.

4.5 Chile

No Chile, o Canal 13 ainda conta com o MasterChef em sua grade. O programa
foi exibido em 2014, 2015 e 2017, sempre com apresentagdo de Diana Bolocco. O corpo
de jurados, nas duas primeiras edigdes era de Yann Yvin — chef francés que possui
restaurantes na Franca e no Chile; Ennio Carota — de nacionalidade italiana, Carota ¢
conhecido do publico pois apresenta programas no Chile e na Argentina; Christopher
Carpentier ¢ chileno - com trajetéria reconhecida no pais, atua em hotéis de Buenos Aires
e Miami.

Na terceira temporada houve uma alteracdo que trouxe o chef Sergi Arola®®, de
nacionalidade espanhola que possui restaurantes no Chile, além de ser uma personalidade

reconhecida de outros programas da televisao espanhola.

38 Informacgdes disponiveis em: <https://labbysergiarola.com/pt/>. Acesso em: mai/2018.
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Fiura 2. urados

pe S-S | e

da 1* a 2* temporada do MasterChef Chile

Da esquerda para direita: Yann Yvin, Christopher Carpentier e Ennio Carota.
Fonte: COOPERATIVA, 2016, WEB.

Da esquerda para direita: Sergi Arola, Christopher Carpentier, Diana Bolocco e Ennio Carota.
Fonte: MQLTYV, 2018, WEB.

Nos 28 episddios da primeira temporada, foram propostas somente duas provas

com pratos chilenos, como descrito no Quadro 9.
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Quadro 9. Representatividade da culinaria chilena na 1* temporada do MasterChef

Empanadas Apresentadas como tipicas também no Chile

Culinaria tradicional chilena ~ Os candidatos prepararam pratos tipicos como aji de galiiia e
ceviche de salmdo
Fonte: Da autora, 2018.

Entre outras culinarias presentes na temporada estiveram a italiana (pesto),
japonesa (sushi) e a francesa (em dois episodios).

Na segunda temporada, o numero ¢ reduzido para somente uma apari¢ao de
comida chilena, neste caso, de um ingrediente que estd presente nos mares do pais: um
peixe espada chamado albacora.

Esses capitulos mostraram um certo equilibrio na exibicao das culinarias dos
paises, acrescentando alguns que ndo estiveram presentes no ano anterior, como um prato
surf and turf’’, que teve origem nos Estados Unidos.

Os diferenciais do MasterChef Chile, principalmente no ano de 2015, foram a
indicacdo de preparagdes com vegetais e a apari¢dao de ingredientes do mar. Uma prova
curiosa foi realizada com a indicagdo de alimentos enlatados para que os competidores
pudessem dar uma outra “cara” a esses ingredientes e fazer pratos “dignos do

MasterChef”.

4.6 Colombia

A primeira edicdo do MasterChef Colombia foi produzida e exibida pelo canal
RCN® e contou com 18 episddios. Como jurados, o programa contou com a presenca de
Nicolas de Zubiria, natural de Cartagena — Coldmbia, mas que iniciou seus estudos no
Canada; Jorge Rausch, colombiano que possui formagdo europeia; Paco Roncero, chef
espanhol que possui restaurantes em varios paises. Os trés avaliadores dos competidores
possuem restaurantes na Coldmbia. Seguindo o padrdo latino-americano, o reality tem

um apresentador, neste caso, a apresentadora Claudia Bahamon.

9 Combinagdo de ingredientes do mar (surf) e da terra (turf).
% MASTERCHEF CHILE, 2018, WEB.
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Figura 30. Apresentadora e jurados da 3* temporada do MasterChef Colombia

Da esquerda para direita: Paco Roncero, Nicolds de Zubiria, a apresentadora Claudia Bahamon e Jorge
Raush. Fonte: FAMOSOS NA WEB, 2018, WEB.

Uma inovagdo no formato produzido na Colombia ¢ o confinamento dos
cozinheiros amadores, que sdo levados para uma casa e ficam em contato o tempo todo
durante o programa. O dia a dia da casa faz parte da atracdo e mostra a interagdo dos
participantes, a rotina ¢ os momentos de descontracdo. No ano de 2015, o canal
apresentou duas temporadas do programa com participantes amadores € a versao Junior.
Jaem 2018, a RCN apostou na edicdo Celebrity, com participantes famosos no pais, como
cantores, atores, modelos e até influenciadores digitais.

Durante os 18 episddios exibidos na primeira temporada, houve a presenca da

culinaria colombiana, como pode ser visto no Quadro 10.

Quadro 10. Culinaria colombiana na 1* temporada do MasterChef

Empanadas Sao consideradas tipicas do pais, assim como na Argentina

Muito comuns também no México, sdo bolinhos de massa frita,
Buidiuellos passados no agtcar e canela. Fazem parte das festividades
natalinas no pais

Os competidores apresentaram pratos com patacon (banana da

Culinaria tradicional costeria terra verde), arroz com coco e mohara (peixe)
Ceviche Tradicional no pais, assim como no Peru
Ibia Um tubérculo nativo da Colombia que deveria ser usado nos
pratos

Fonte: Da autora, 2018.
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Quanto a presenga de culinarias estrangeiras, constatou-se a apari¢cdo da chilena
(carne de cordeiro do Chile), espanhola (paella), estadunidense (hamburguer), inglesa
(cupcake), italiana (risoto, lasanha), do Oriente Médio (mosaca), peruana (ceviche),
tailandesa (sopa). E um namero significativo, principalmente considerando a quantidade

de pratos colombianos apresentados na atracao.

4.7 México

A primeira temporada do programa foi exibida na 7V Azteca no ano de 2015 e
contou com a apresentacao de Anette Michel. Os jurados sdo todos nascidos no pais:
Betty Vazquez, Benito Molina Dubost e Adrian Herrera Diaz, chefs que possuem
restaurantes no México e que t€ém como principio na cozinha o uso de ingredientes e a

confecgdo de pratos que representem o México.

Figura 31. Apresentadora e jurados MasterChef México

, ,. P X \
Da esquerda para a direita: a apresentadora Anette Michel e os jurados Betty Vasquez, Adridn Herrera
Diaz e Benito Molina Dubost. Fonte: TV AZTECA (a), 2016, WEB.

A edicao mexicana possui alguns diferenciais em relacao as versdes produzidas e
exibidas em outros paises da América Latina: existe um confinamento dos participantes,
que devem ficar na casa do MasterChef até serem eliminados; a final foi composta por 3
candidatos, geralmente feita com dois competidores (nas edi¢cdes inglesa, americana,

brasileira, por exemplo); chefs convidados ministram aulas para os competidores
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buscando mostrar pratos mexicanos classicos que passam pelo processo de modernizacao

para chegar aos restaurantes.

Durante a primeira temporada (2015) foi solicitado aos participantes que

cozinhassem pratos mexicanos como descrito no Quadro 11.

Quadro 11. Culinaria mexicana na 1* temporada do Masterchef México

Produtos mexicanos
Mole

Tortilla

Enchilada

Tostada

Aguachile

Chile

Comida corrida

Nopales
Chocolate
Huevos de chinche de agua

Burritos
Chiles rellerios

Garnachas
Tacos

Caldo de camario estilo
cantina

Mixiote

Caixa misteriosa com ingredientes que representam o pais,
como nopal, piloncillo (rapadura), chile poblano
Molho ser feito com um grande nimero de ingredientes, entre
eles, os chiles
Substituta do péo, ¢ tradicionalmente feita com farinha de
milho branca grossa, ¢ a massa base para a producdo das
enchiladas
Tem o formato de uma panqueca comum, no entanto, ¢ feita de
farinha de milho, o que confere sua caracteristica mexicana
Sédo salgadas, derivam das fortillas, com o diferencial que, para
as tostadas, sdo fritas até ficarem crocantes. Geralmente
comida com pasta de feijdo, chile e queijo
O prato classico ¢é feito com agua, chile e camardes frescos.
Atualmente existem muitas releituras, como o aguachile feito
com carne
Diversificadas pimentas que sdo tradicionais na cozinha
mexicana. Na prova em questdo, deveriam ser apresentadas
como a estrela do prato
Sdo os trés tempos do menu mexicano: entrada, prato principal
e sobremesa
Cactos que fazem parte da alimentacdo do mexicano
Descoberto no México
Também chamado de “caviar mexicano”, essa iguaria vem de
uma espécie de percevejo, tem grande quantidade de proteina e
seu consumo remonta da época pré-hispanica, com uso intenso
feito pelos indigenas

Diferentemente das fortillas, levam a farinha de trigo na massa
Sdo as pimentas caracteristicas do pais assadas, recheadas com
feijao, carnes, queijo, etc
Tortillas de espessuras mais grossas
Aula de desconstrucdo de faco de lagosta

Técnica pré-hispanica de preparacdo de carnes enroladas em
uma folha especial para serem cozidas em um buraco feito na
areia

Fonte: Da autora, 2018.
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Ao todo foram 17 preparagdes e/ou ingredientes mexicanos mostrados em um
total de 17 capitulos, o que mostra a representatividade da culindria do pais dentro do
MasterChef. As outras provas versaram sobre comida vegetariana (que remete a cultura
alimentaria mexicana, pois vém da milpa, uma forma de plantagdao sob a dgua, muito
comum em comunidades afastadas), café¢ da manha e a criagdo de um menu completo na
final do programa.

Um ponto importante ¢ que ndo ha tanta referéncia a culinéria internacional. Ha
uma grande preocupagao por parte do programa em mostrar os produtos encontrados no
ecossistema mexicano, como 0s peixes, mariscos, além dos vegetais e pratos tradicionais
do pais, assim como mostrar alguns pratos que foram concebidos na época pré-hispanica.

Por isso, ha que se destacar que, durante a exibicdo dos programas MasterChef
México, houve constante indicagdo aos participantes da importincia de mostrar a
culinaria mexicana nos pratos produzidos, sempre com o objetivo de ressaltar a

diversidade mostrar as riquezas gastronomicas que o pais possui.

4.8 Peru

O MasterChef pioneiro na América Latina foi exibido no Peru em 2011, pelo
Canal 21. O apresentador foi Gaston Acurio — bastante conhecido na gastronomia
peruana e mundial por ser um chef entusiasta da culinaria local e promover e divulgar as
tradicdes do pais. Para julgar os competidores, foram convidados Astride Gutsche —
alema, de formagao europeia na escola Le Cordon Bleu, reconhecida por seu talento em
confeitaria; Renato Peralta — peruano e discipulo de Acurio, formado na Le Cordon Bleu
Peru; e Mitsuharu Tsumura — peruano, mescla elementos do pais com a culinaria

japonesa.
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Figura 32. Apresentador e jurados do MasterChef Peru

Da esquerda para direita: Mitsuharu Tsumura, Gaston Acurio, Renato Peralta e Astride Gutshe.
Fonte: EL COMERCIO, 2011, WEB.

O desenvolvimento do programa peruano se da de maneira bem distinta dos outros
Masterchef s apresentados no continente, o que pode ser visto no discurso de Acurio logo

no primeiro episddio:

Nos, peruanos, nos sentimos orgulhosos ¢ felizes com nossa cozinha,
orgulhosos dos produtos que nos oferece nossa exuberante
biodiversidade. Mas essas tradigdes, centenas de pratos que irdo nos
falar de séculos dessa mestigagem que nos define como nagdo. E, claro,
orgulhoso do momento que vive nossa cozinha, que comega a ser
reconhecida no mundo. Porém, as batalhas que estdo por comegar ndo
sdo nada faceis; seguir reconhecendo o trabalho dos camponeses,
defender nossa biodiversidade e, claro, fazer com que nossos
cozinheiros ndo somente cozinhem muito bem, mas que possam
representar com honra e profissionalismo a nossa cozinha. (ACURIO,
2011, tradugio nossa®!)

Como a maioria dos episodios ndo esta disponivel online, a busca por comida
peruana no programa se deu nas paginas do programa que ainda estdo ativas no Twitter e

no Facebook (Figuras 33 e 34). Durante a exibicdo da atragcdo, a produgdo atuou de

1 Do original: “Los peruanos nos sentimos orgullosos e felices con nuestra cocina, orgullosos de los
productos que nos oferecem nuestra exuberante biodiversidad. Pero estas tradiciones, cientos de platos
que nos ira hablar de siglos por esta mestizaje que nos define como nacion. Y, por supuesto, orgulloso del
momento que vive nuestra cocina que empieza a ser reconocida en el mundo. Sin embargo, las batallas
que quedan por librar no son nada faciles: seguir reconociendo el trabajo de los campesinos, defender
nuestra biodiversidad y, por supuesto, hacer que nuestros cocineros no solamente cocinen rico, si no que
se puedan representar con honor e profesionalismo a nuestra cocina”. (ACURIO, 2011).
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maneira bastante ativa, comentando o que aconteceu em cada episodio e delineando cada

prova a que eram submetidos os participantes — o mais importante para esta analise.

Figura 33. Pagina do MasterChef Peru no Facebook

ol Curtiv v | 3\ Seguindo ~

MasterChef Perd
28 de agosto de 2011 - @

La primera prueba que debieron afrontar los pre seleccionados es la
preparacion de su mejor receta en una hora para presentarla a Astrid,

# Compartilhar

Renato y Mitsuharu

MasterChef Perti i) Curtir (3 Comentar /> Compartithar @~
@ heff:
@MasterChefPeru o 40
Pagina inicial

Ver mais 38 comentarios
Sobre

@ Elbey Borrero De McKenna Go Lacal
Fotos %

6a- Curir

Motas

® - K
Videos
Rubicacies MasterChef Peru
Comunidade 28 de agosto de 2011 @

InformacGes e andncios

Empezo MasterChef Peru!

[f_’) Curtir O Comentar &> Compartilhar ®~

@157
Fonte: FACEBOOK MASTERCHEF PERU, 2016, WEB.

Figura 34. Pagina do MasterChef Peru no Twitter

o Ppigina Inicial

f} Moments

Buscar no Twitter

Tweets Seguindo Seguidores
MasterChef 240 5 1.089
PERU
. Tweets Tweets e respostas Midia
Master Chef Peru
@MasterChef Peru Master Chef Perd @MasterChef Peru « 11 de der de 2011 R
El Pri MasterChef Perd es Jimbo!
Twitter oficial del programa MasterChef b MR R R AR IR R
Perd O 10 s Qe
© Pert Master Chef Perii @MasterChef Peru 11 de dez de 2011 ~
Participa desde fevereiro de 2011 o Tercer puesto en MasterChef: Giorgio
e
© u o
@ Master Chef Peri @MasterChef Peru - 11 de dez de 2011 ~
Cuarta y dltima prueba.
e
Q1 T Q
Master Chef Perg @MNasterChef_Peru 11 de dez de 2011 R
. < Un triunfo para Giorgio, un triunfo para Jimbo y un triunfo para Ricardo. La
eerL

proxima prueba serd definitiva.

Fonte: TWITTER MASTERCHEF PERU, 2016, WEB.
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O Peru teve a primeira experiéncia de ter o MasterChef em sua programacao em
todo o continente, no entanto, a atragdo ndo passou de 15 episddios e teve apenas uma
temporada. Durante os meses em que ficou no ar, ele levou aos participantes desafios que
versaram, em sua maioria, sobre a culinaria peruana, bem como os ingredientes
originarios e mais utilizados no pais.

De acordo com o Quadro 12, em 15 episddios, houve a solicitacdo da producao de
pratos peruanos em 15 deles, ou seja, praticamente uma preparacao nacional por capitulo.
Houve outras provas que versaram em torno de restaurantes, da producdo de menus,
inspirada em emogdes (loucura, modéstia, nostalgia, paixao e amor), mas, em sua maioria,
os ingredientes e a culindria do Peru foram destaque.

Existe somente uma referéncia a uma culindria estrangeira: os tacos, que sao
reconhecidamente mexicanos. Essa € a tnica alusdo a outro tipo de comida que apareceu

no MasterChef Peru.

Quadro 12. Representatividade da culinaria peruana no Masterchef

Cebolla Arequiperia Arequipa ¢ a produtora nacional de cebolas
Ceviche Original do pais, ¢ feito com peixes ou frutos do mar, citricos e
(Solicitado em duas provas) pimenta
Biodiversidade peruana Destaque para os ingredientes encontrados no pais
(Solicitada em duas provas)
Papas nativas Pratos com a batata como protagonista
Cozinha do norte, Os participantes deveriam fazer pratos de uma dessas cozinhas
amazonica ou chifa®
Terminal pesqueiro Os peixes foram comprados no Terminal de Isla Maria,
tradicional mercado que conta com pescadores artesanais do mar
peruano
Aji de gallina Um prato feito com frango e aji — uma espécie de pimenta
Picarones Uma sobremesa frita, feita com batata-doce, abdbora e farinha
de trigo
Tiradito Lascas de peixe (linguado) cru com um molho preparado com
aji, vinagre, limao, azeite e temperos
Lomo Saltado Um dos pratos mais representativos da culindria peruana, feito
na frigideira, com carne de vaca, tomate, cebola e condimentos
Pie de Lemon Sobremesa reconhecida como uma das representantes do pais
Prato tradicional peruano Os participantes deveriam cozinhar um prato tradicional
Palta Palta (abacate) deveria ser o principal ingrediente para preparar

um prato tradicional
Fonte: Da autora, 2018.

62° A cozinha chifa é resultado da fusdo entre a culinaria japonesa e a peruana, com uma mistura de
ingredientes, técnicas e pratos. (LANZUOLO, 2016, WEB).
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No préximo capitulo, uma “conversa” sobre os dados aqui apresentados com uma

andlise de alguns quesitos considerados importantes em relacdo a comida e a

comunicacao.
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LICOR DE JABUTICABA E UM DEDO DE PROSA

5 Consideracoes parciais

A mesa teatraliza e serve, assim, de paradigma do ordenamento do social no
resto da vida cotidiana. Pode-se mesmo dizer que, pelo fato de a mesa exprimir,
por meio dos ritos, a harmonia cosmica, ela permite a comunicagao.

()

Os modos a mesa, os ritos e as regras que presidem o desenrolar do fato
culindrio remetem a magia, a religido e ao cosmo. E nesse sentido que se pode

falar, a seu proposito, de elo de comunicagdo especifica.

Michel Maffesoli
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No Capitulo 4, estao dispostos dados obtidos das edi¢des do programa MasterChef
exibidas nos paises da América Latina, trata-se de uma grande quantidade de informagao,
tanto que cada exibi¢do — até mesmo cada episodio — renderia uma analise aprofundada
sobre comunicagdo, comida, midia de massa, identidade, enfim, uma infinidade de temas
oriundos do que pdde se observar nessas producdes.

Por conta disso, optou-se por delinear algumas discussdes acerca dos assuntos
abordados neste trabalho. Essas conversas versardo sobre aspectos encontrados nos
programas que chamaram mais a atencao e que dizem respeito a comunicacao, identidade,
relagdes de poder, hegemonia e legitimacao, tudo isso lido nas entrelinhas de um dos

realities shows mais vistos no mundo.

5.1 O que a comida diz

Em um estudo realizado com mulheres polonesas americanas, Hauck-Lawson
(1998) observou essas pessoas, seus habitos alimentares e conversou com elas durante a
preparacdo, o consumo ¢ a celebracdo da qual a comida fazia parte. O objetivo da
pesquisadora era entender de que maneira a alimentagdo — e todo o processo que existe
em torno dela, atuava de maneira simbolica, com especificidades de acordo com cada
grupo ou familia, bem como ouvir a “voz da comida”. O resultado foi a emergéncia de
uma voz forte, que lhe disse muito sobre alguns assuntos, entre eles estavam: “(...)
comunidade, identidade étnica, economia, satide e nutri¢do, género e papeis sociais e
tradicdes e costumes alimentares”®® (HAUCK-LAWSON, 1998, p. 22). Como a
pesquisadora ¢ da area da nutricdo, suas conclusdes giraram em torno de questdes da
saude, priorizando a analise dos habitos alimentares para a melhora da alimentacdo de um
grupo, por exemplo.

Mas, no que diz respeito a essa pesquisa, o estudo de Hauck-Lawson (1998)
chama a atenc¢do justamente pelo seu titulo — When foood is the voice, pois busca ouvir a
voz da comida e entender, a partir dela, o entorno no qual essa se apresenta. Sendo assim,
tomando as palavras da autora, “emprestar um ouvido sensivel a voz da comida pode

fornecer indicagdes sobre o efeito da biologia e fatores sociais sobre o bem-estar de uma

8 Tradugdo nossa. Do original “[...] community, ethnic identity, economics, health and nutrition, gender
and social roles, and food traditions and customs.”.
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pessoa e revelam muito mais envolvimento emocional nos alimentos do que pode ser
comumente considerado e aplicado na pratica.”®* (HAUCK-LAWSON, 1998, p. 27).
Dessa forma, a autora mostra indicios consistentes de que o comer nao ¢ apenas um ato —
como ja foi mostrado nos capitulos anteriores desta pesquisa, mas reitera que a comida
pode contar muito mais do que se imagina: ela produz informagdes, possui enorme
complexidade principalmente se observada dentro de um contexto especifico, e,
finalmente, estabelece-se como um canal de extremo poder no que tange a expressao de
significados (HAUCK-LAWSON, 1998), o que, neste caso, optou-se, por bem, chamar
de comunicacao.

O estudo de Hauck-Lawson foi uma das bases para a “comida narrativa” — ja
mostrada no Capitulo 3 - da psicologa Denise Amon, que refor¢ou o argumento de que a
comida pode ser uma contadora de historias, por meio da analise de receitas de sua familia
e de menus de um bistro, onde pdde participar do dia a dia e conhecer o cotidiano de uma
cozinha profissional. Por meio de suas vivéncias na cozinha e na pesquisa, a autora

chegou a conclusao de que

A comida constitui um conjunto de saberes sociais, ndo apenas no que
concerne as técnicas € aos processos de arrecadacdo, preparacio,
distribuicdo, consumo e descarte, mas, sobretudo, porque é expressao
de saberes do senso comum mais abarcativos e mais profundos a
respeito das pessoas, suas vidas, modos de ser, sentir ¢ pensar o mundo
e suas relacdes sociais. (AMON, 2014, p. 182)

Os saberes sociais aos quais Amon se refere sdo essenciais para compreender o
importante papel que a comida desempenha na sociedade, seja por seu carater biologico
— todo homem precisa se alimentar para sobreviver, seja por todo o entorno de
complexidade que a envolve, como os quesitos apontados por Hauck-Lawson (1998)
anteriormente. Assim, quando a autora afirma que a comida ¢ expressdo, trata-se, mais
uma vez, de uma forma de comunicar.

Até aqui, entende-se que a comida tem voz e produz uma narrativa, mas, para
exemplificar seu significado e ressignificacdes, langa-se mado da teoria da
Folkcomunicacdo, mais propriamente do objeto de estudo responsavel por sua origem: os

ex-votos. O processo observado por Luiz Beltrdo na década de 1970 mostrou-se mais a

% Tradugdo nossa. Do original: “Lending a sensitive ear to the food voice may provide insights into the
effect of biology and social factors on a person's well being and may reveal far more emotional involvement
in food than may be commonly considered and applied in practice.”.
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frente da comunicagdo oral ou da escrita, o que o jornalista e pesquisador fez foi tentar
entender o que aqueles objetos queriam dizer. De certa forma, Beltrdo ouviu a voz dos
ex-votos e foi capaz de 1é-los para compreender seu contexto e atestar sua funcionalidade
diante das situacdes que buscavam representar.

Para elaborar a teoria, Beltrao atentou-se a uma forma diferente de comunicar que
sempre existiu, mas que foi abafada por conta da grande expansdo dos meios de
comunica¢do de massa a época. O autor afirmou que tratava-se de “um vocabulario
escasso e organizado dentro de grupos de significados funcionais proprios.” (BELTRAO,
2004, 38-39), modos esses que podem ser vistos até hoje, ndo com a dicotomia urbana e
rural tdo em evidéncia como foi a partir do final da década de 1960, mas que envolve as
instancias de poder comunicacional vigente, os grandes conglomerados de comunicagao
e mesmo aqueles que nao t€m acesso aos meios alternativos para se informar.

Cabe dizer que a existéncia de um processo fokcomuncacional em relagdo aos ex-
votos foi percebida, como ainda ¢ nos estudos realizados atualmente, e que ndo se trata
de um grito que se d4 por meio dos objetos. As cruzes instaladas nas rodovias por conta
da morte um ente querido, acaba figurando como uma homenagem, uma forma de
relembrar a pessoa que ja faleceu; da mesma forma estdo os ex-votos oferecidos em
retribuicdo a uma graga alcangada — ¢ um pagamento de promessa — ambos os exemplos
mostram que, ndo necessariamente, seus emissores tenham tido a inten¢do de comunicar
algo, mas esses objetos, por suas cargas simbolicas, pelo conhecimento compartilhado
entre as pessoas que os observam, possibilitam uma leitura aprofundada que da, assim
como aconteceu com a comida, indicativos de realidades que sdo, na verdade, muito
maiores do que os objetos ou ato em si.

Um outro exemplo esta no livro Elogio de la basura, de Fernando Gil Villa.
Apesar do autor fazer uma analise sociologica do papel dos catadores na chamada “cultura
do lixo”, ele ainda faz uma referéncia a leitura do lixo, ou seja, o que os objetos e a forma
como se encontram no lixo de uma pessoa podem dizer sobre seus habitos, situagdo
econdmica, pois “O lixo ndo apenas reflete 0 mundo externo, a realidade cadtica que nos
desafia como o horizonte eterno, mas também o mundo interno e, nesse sentido, retorna
para deixar uma marca nos processos de identidade.”®® (VILLA, 2007, p. 116). Dessa

forma, Villas deixa claro que o lixo atua como uma amostra do que cada individuo traz

8 Tradugdo nossa. Do original: “La basura no solo refleja el mundo exterior, la realidade cadtica que nos
desafia como el eterno horizonte, sino también el mundo interno y em este sentido, vuleve a dejar una
marca em los procesos de identidad.”
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externa e internamente, sendo esse segundo item muito mais significativo, levando em
consideracado a individualidade e o carater intimo que o envolve.

E ¢ do mesmo modo que, nesta pesquisa, vé-se a comida: ndo ¢ algo que grita, ndo
¢ somente para comer, na maioria das vezes nao se trata de uma comunicagao intencional,
ela possui varios processos que a envolvem e, por meio deles, € possivel compreender
muito além dos ingredientes que estdo envolvidos em determinada preparacdo. Tais
processos foram observados por Michel de Certeau, que afirma que “As praticas
culinarias se situam no mais elementar da vida cotidiana, no nivel mais necessario ¢ mais
desprezado.” (CERTEAU, 1966, p. 218), ou seja, trata-se de um algo tio banal ou natural,
que ja se perdeu a reflexdo sobre o ato de comer e, até mesmo, sobre as mudangas que
aconteceram ao longo do tempo — como mostrado no Capitulo 2.

Se a comida ja diz muita coisa apenas quando estd nos pratos nas casas € nos
cotidianos da sociedade, quando ela esta presente em um meio de comunicagao de grande
alcance — como a televisdo — essa voz se expande e pode mostrar o que esta nas entrelinhas
para as pessoas. Com base nos dados vistos no capitulo anterior, se buscara verificar o
que a comida nos diz sobre as representagdes apresentadas no MasterChef na América

Latina.

5.2 Cenario midiatico

A exibicdo dos programas adaptados a realidade latino-americana teve nuances
que merecem uma observagdo, ndo somente pelo contetido, mas pela permanéncia — ou
nao — da atragdo nas grades das televisdes.

Um dos paises que fez alteragdes significativas foi a Argentina, pais que deixou
de produzir o MasterChef por conta dos altos custos para manter a franquia®®, que devem
ser pagos em dolares, diferentes dos pesos, moeda corrente do pais. Uma alternativa
encontrada pelo canal foi a criagdo de um novo programa, buscando manter a mesma
audiéncia significativa que o MasteChef trouxe®’.

Chamado de Duerios de la Cocina, o novo reality tem estrutura bastante parecida

com seu antecessor: foram mantidos dois dos jurados da franquia inglesa (Donato De

% FORMULA TV, 2016, WEB.
7 De acordo com uma critica publicada na época da estreia, o programa foi o terceiro mais visto na televisio
argentina, representando 10,4 pontos na audiéncia. (MAITE, 2014, WEB)
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Santis e Christophe Krywonis) e, para compor o trio, foi convidada a chef argentina Narda
Lopes; os participantes sdo amadores € passam por provas para saberem que ¢, ao final,
o0 dueiio de la cocina.

A produgdo argentina foi realizada em 2016 e chamou a ateng¢ao pela similaridade
com o MasterChef, principalmente pela arte criada para o novo produto, como pode ser

visto na Figura 35.

Figura 35. Comparagao entre logos dos programas exibidos pela Telefe

Fonte: FORMULA TV, 2016, WEB.

A segunda edi¢@o aconteceu em 2017 e ndo foi tdo satisfatdria quanto a estreia do
reality, foram 2.6 pontos a menos na audiéncia em relagio ao ano anterior, que chegou a
atingir méximas de 24 pontos®®. Do mesmo modo, houve uma reformulagio do logotipo,
como pode ser observado pelo banner (Figura 36) que ilustra a pagina do programa na

internet.

Figura 36. Duerios de la Cocina

Fonte: DUENOS DE LA COCINA, 2018, WEB.

88 EL DIA, 2017, WEB.
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Sendo assim, a Argentina ndo possui mais a franquia do MasterChef e optou pela
criacdo de um formato préprio que, de acordo com os indices de audiéncia, ndo cairam
no gosto do publico. Isso demonstra que o formato de reality show com competidores
envolvendo a culinaria pode representar um formato ja desgastado para os telespectadores
do pais.

O modelo, que parece ndo ter agradado o publico na Argentina, tem uma histéria
um pouco diferente no Brasil. A primeira temporada do MasterChef chegou ao pais no
ano de 2014 e, desde entdo, vem sido produzido initerruptamente: ao todo foram duas
temporadas do MasterChef Profissionais, uma versdo Junior e cinco da versao de
cozinheiros amadores. Em 2017 a producdo contemplava 75% da grade®, o que
demonstra uma grande dependéncia da emissora em relacdo ao formato.

Uma iniciativa interessante proposta pelo programa brasileiro ¢ o uso de varias
midias para chegar ao publico: hd a televisdo, com um programa que se chama
MasterChef — A prévia, comentando o que aconteceu nos episddios anteriores, com
entrevistas dos participantes que deixaram a competicdo, preparagao de pratos etc; a
internet ¢ uma grande aliada na divulgacao com o site do programa, que ¢ alimentado
frequentemente, o canal no YouTube — onde sdo disponibilizadas todas as temporadas
com episddios na integra, € o uso maci¢o das redes sociais (Facebook, Twitter), que
possuem um papel muito importante.

As redes sociais sdo acionadas simultaneamente ao programa exibido na televisao,
o que significa que ¢ possivel “assistir” aos episddios acompanhando as publicagdes nas
redes sociais e, com isso, saber o que acontece em tempo real. Os telespectadores tém
seus comentarios publicados em redes sociais exibidos junto com o programa de
televisao, assim como enquetes que sao realizadas para saber a preferéncia em relagao a
um participante ou a determinado desfecho. Além disso, as redes sdo alimentadas quando
ndo ¢ dia de exibi¢do, justamente para chamar ou interagir com o publico, ndo deixando
que o programa seja esquecido.

Um caso que chamou a atencao foi a divulgacao dos vencedores das edi¢oes de
2015 e 2018. Em parceria com uma operadora de celular, a emissora Bandeirantes decidiu
informar primeiro aos internautas sobre quem seria o ganhador do reallity em 2015,

quando o anuncio foi feito pelo Twitter. A justificativa dada pela apresentadora foi que a

% STYCER, 2017, WEB.
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participagdo pelas redes sociais mostrou a crescente forca’® dessa interatividade e a

participac@o popular foi recompensada com a informagado em primeira mao.

Figura 37. Vencedora da 2? edicdo do MasterChef Brasil

MasterChef Brasil & =
| Seguir | W
@masterchefbr -—

Para tudo! A @TIMBrasil tem a honra de
anunciar que o trofeu do #MasterChefBR @
vai para a lzabel! Parabéns! \o/\o/\o/

21:11 - 15 de set de 2015

32.391 Retveets 37.020 Curides @ P @ L Q@B N @ @

Q 1ami 1V 32mit D 37mi
Fonte: TWITTER MASTERCHEF BR, 2015, WEB.

Em 2018 houve mais uma integracao entre as midias, desta vez, com a escolha do
publico, que poderia decidir em qual das redes sociais (Facebook, Instagram ou Twitter)
seria anunciado o nome do vencedor. O resultado foi o Twitter, que ja havia sido um dos

protagonistas da final do programa em 2015.

700 engajamento de internautas chegou a mais de 1,5 milhdes de mengdes no Twitter, além de ficar em
primeiro lugar nos trending topics mundiais na mesma rede social (RADIO BANDEIRANTES, 2015,
WEB).



Figura 38. Enquete para antuncio do vencedor nas redes sociais

MasterChef Brasil com TIM Brasil e
. 31 de julho as 15:55 - Conteddo pago - @
Contagem regressiva para a grande final. O pessoal ja ta votando em qual
rede social eles querem conferir o andncio do vencedor antes da TV. Vote
rapidinho! E s6 comentar aqui usando a hashtag #QueroFace,
#Querolnsta ou #QueroTwitler. A nossa parceira TIM Brasil, qgue manja

tudo de rede social, vai mostrar o campedo do #MasterChefBR em primeira
m&o. #TIMControle #TIMChef

-
-

v
Em qual rede social vocé quer ver o aniincio do campedo, antes da TV?

#QUEROFACE #QUEROINSTA #QUEROTWITTER

D8P0 528 1,2 mil comentarios 57 compartilhamentos
24 mil visualizacdes

Fonte: FACEBOOK MASTERCHEF BRASIL, 2018, WEB.

Figura 39. Twitter ¢ o vencedor da enquete para o anuncio antes da TV

MasterChef Brasil @ @masterchefbr - 31 de jul ~

. AETINEraz quer saber: em qual rede social a gente deve postar, antes da TV, o
anuncio do grande vencedor do #Mz “hefBREY? Vote! #TIMChef

#TIMControle

Em qual rede social,
vocé quer descobrir antes da TV,
quem vai vencer o MasterChef? ?
=y

Vote:

#QUEROTWITTER
#QUEROFACE
#QUEROINSTA

2% #QueroFace
11% #Querolnsta

1.927 votos » Resultado final

Fonte: TWITTER MASTERCHEF BR, 2018, WEB.

122



123

Mesmo com todo o arsenal mididtico a servigo da produ¢do brasileira, a atragao
viu os indices de audiéncia irem caindo ao longo dos quatro anos em que esta no ar, como

pode ser visto na Figura 40.

Figura 40. Audiéncia do MasterChef Brasil

MasterChef 12 temp (2014) - 3,9 pontos e 7.8% de share
MasterChef 22 temp (2015) - 6,5 pontos e 12,7%
MasterChef Junior (2015) - 5.7 pontos e 10,9%
MasterChef 32 temp (2016) - 5,4 pontos e 10,4%
MasterChef Prof.  (2016) - 6,9 pontos e 12,9%
MasterChef 42 temp (2017) - 5,5 pontos e 10,7%
MasterChef Prof.2® (2017) - 4,8 pontos e 8,9%
MasterChef 5% temp (2018) - 4.5 pontos e 8,7%

Fonte: Kantar Ibope Media
Fonte: FELTRIN, 2018, WEB

Mas os indicativos da falta de interesse por parte da audiéncia’ ndo foram motivo
suficiente para o cancelamento, pelo contrario, a emissora pensa em reformulagdo. O
formato, mesmo com os indices abaixo do esperado, foi disputado com outros canais
devido ao sucesso de publico e de patrocinadores’?. Por isso, a TV Bandeirantes renovou
a parceria com a detentora dos direitos, a Endemol, e podera manter o programa por mais
trés anos, até 2021.

Antes mesmo do término da quinta temporada para cozinheiros amadores do
MasterChef Brasil, comegou a convocagao dos profissionais, que podem se inscrever para

a proxima edi¢do que sera exibida no segundo semestre de 2018.

Figura 41. Banner para inscrigao no MasterChef Profissionais

@MasterChef % ' 4 INSCREVA-SE AQUI PARA A

NOVA TEMPORADA
L

Fonte: MASTERCHEF BRASIL, 2018, WEB.

"1 De acordo com o IBOPE, o programa é o quinto mais visto na grade da TV Bandeirantes. (VAQUER,
2018, WEB).
2 FRANDOSO, 2017, WEB.
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No Chile, o formato persiste, embora com dificuldades. O programa finalizou sua
terceira temporada com altos indices de audiéncia’, liderando no horario em que foi
exibido e ganhando’* do principal concorrente — outro reality show chamado Doble
Tentaticon’, exibido pelo canal Mega, na verdade, ele tem a peculiaridade de comegar
em um nivel mediano e alcangar melhores posi¢des frente aos concorrentes ao final’®.

No entanto, mesmo com a boa resposta do publico, ndo ¢ certeza que o MasterChef
Chile tenha uma nova edigdo em 2018. A producdo do programa afirma ter tido
dificuldades por conta da troca de jurados — acontecida da segunda para a terceira
temporada, reducdo de equipes a pedido do Canal 13, diminui¢do de recursos, além do
aumento da competi¢do no horario em que era exibido, o que traduz um cenario nao tao
promissor para a produ¢do de uma nova temporada.

Outro ponto considerado como um empecilho foi o vazamento de informagdes, ja
que o programa ¢ gravado e sofre com as especulacdes a respeito dos acontecimentos.
Uma alternativa encontrada foi enviar os finalistas para Lisboa, para que estivessem longe
dos holofotes até as ultimas gravagoes.

De acordo com depoimentos do produtor Sergio Nakasone, o MasterChef Chile é
um programa que se supera sempre — pelos participantes, pelas provas, o que resulta em
uma atragdo que precisa alcangar as altas expectativas do publico, que sdo elevadas a cada
edigdo. Por isso, “Na medida como segue a TV vai ser mais dificil seguir fazendo
programas como MasterChef. Queremos realizar uma quarta temporada, mas vamos ver
se da.”’” (ESPINOZA, 2017, WEB). Se o MasterChef Chile encerrar as atividades, terdo
sido trés temporadas da edi¢do para amadores e uma versdo Junior.

Na Coldmbia, o programa conta com quatro temporadas e comegou a ser exibido
em 2015. Foram duas edi¢des para amadores, uma para Junior € a mais recente — em
andamento — Celebrity, que conta com participantes famosos. As temporadas da versao

para cozinheiros amadores é exibida pela TV por assinatura no Brasil pelo canal TLC’®.

73 CHILE, 2017, WEB.

*TODO TV NEWS (b), 2017, WEB.

5 Formato espanhol de um reality show onde casais testam seus relacionamentos durante a temporada.
Informagdes em: <http://www.mega.cl/programas/doble-tentacion/>. Acesso em: mai/2018.

* CAAMANO, 2017, WEB.

7 Tradugdo nossa. Do original: "En la medida de cémo sigue la TV va a ser mas dificil seguir haciendo

programas como Masterchef. Queremos realizar una cuarta temporada pero vamos a ver si da.”.
8 HOLGUIN, 2015, WEB.
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Figura 42. Divulgacdo do MasterChef Celebrity Colombia

MasterChef

GRAN LANZAMIENTO

Da esquerda para direita: Jorge Raush, a apresentadora Claudia Bahamoén, Nicolds de Zubiria e Chris
Carpentier. Fonte: CANAL RCN, 2018, WEB.

Figura 43. Elenco do MasterChef Celebrity Coldmbia

Fonte: PUBLIMETRO COLOMBIA (a), 2018, WEB.

Foram praticamente trés anos entre a ultima exibi¢do da atracdo e essa nova
temporada, em 2018. Mas o programa nunca foi um dos grandes atrativos da televisao
colombiana, isso se deve a trés motivos listados pelo site TKM em 20167°: a ndo tdo boa
reputagiio do canal RCN® - que acaba perdendo audiéncia para sua maior concorrente, a

Caracol; o conteudo nao ¢ tdo proximo ao publico — o enfoque na competi¢do € na

7 TKM, 2016, WEB.
80 Existem dois grandes grupos que comandam e disputam a audiéncia televisiva da Coldombia: “(...) o grupo

Santo Domingo, proprietario da Caracol Television, e o grupo Ardila Lulle, dono da RCN Television.”
(HOLZBACH, 2017, p. 141).
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capacidade técnica dos participantes foge do que estd no gosto dos colombianos: a
convivéncia e a intimidade entre os participantes; a concorréncia com 0s outros
programas exibidos no mesmo horério.

Isso explica o fato do formato do pais priorizar a casa onde os participantes ficam
confinados, tal inovagdo — ja citada no capitulo anterior, reforga a necessidade do publico
em ver o que acontece nos bastidores, além da relacdo que se estabelece — ou ndo — entre
os cozinheiros amadores. Outra justificativa no investimento da atual producao pode
remeter & opcao da audiéncia, que gostaria de ver e conhecer mais os famosos, que sao
colocados fora de seu ambiente e precisam conviver durante a temporada de exibi¢ao do
programa.

Porém, de acordo com os rankings de audiéncia, o MasterChef Colombia ainda

precisa caminhar muito para chegar ao topo, como pode ser visto na Figura 44.

Figura 44. Audiéncia na estreia do MasterChef Celebrity Colombia

KANTAR |IBOPE MEDPIA e

Colomblu

LA MaMA DEL 10 15,36
SIN TETAS S| HAY PARAISO REGR. 12,45
DESAFIC SUPER HUMANOS XV 212
NOTICIAS CARACOL T:00 PM 8,32
EL.SENOR DE LOS CIELOS 5 6,85
MASTER CHEF CELEBRITY 6,66
NOTICIAS CARACOL AVANCE 6,39
EXATLON COLOMBIA 6,04
I NOTICIAS CARACOL 12:30 PM 573
0. ELIF 5,06

"Teegat Ferepnas

KantarlBOPEMedia AL L 4
@K _IBOPEMediaAL

[COL] #RatingCficial - & de Junio de
2018.
10:30 -6 jun. 2018

8 & vVerlos otros Tweets de KantarlBOP

Fonte: PUBLIMETRO COLOMBIA (b), 2018, WEB.

O mais recente acontecimento que pode ser indicado como um dos responsaveis

por minar a audiéncia foi um pedido de boicote por conta as associagdes de animais, o
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motivo foi o uso de animais vivos durante o programa®!, o que também pode se refletir
nos indices de audiéncia do MasterChef Celebrity Colombia.

O MasterChef México se mantém na grade da TV Azteca desde 2015, até agora ja
foram exibidas duas temporadas da versao Junior e trés da versao para os amadores. Esta
sendo preparada a quarta edi¢do, que devera estrear no segundo semestre de 2018.

A atragdo conseguiu manter bons indices de audiéncia durante esse tempo em que
esteve no ar. No ano de 2016 foi lider de audiéncia em sua faixa de horario, consolidando
o publico e a publicidade®?, fazendo com que o conjunto de realities da TV Azteca
superasse os da Televisa em numero de telespectadores®>. Em 2017, o nimero de pessoas
que assistiram as temporadas Jinior e com amadores chegou a 41 milhdes®*. A interacio
com a internet ¢ significativa, as redes sociais sdo atualizadas sempre — até mesmo com
conteudo da emissora e ndo apenas do programa.

Para a edigdo de 2018, a produgdo realizou seletivas (Figura 45) em vérias cidades

do pais, em busca dos cozinheiros para fazer parte da atracao.

Figura 45. Seletivas para a quarta temporada do MasterChef México

Chihuahua 10defebrero Hermosillo 03 de marzo
Guadalajara 11 defelwero Querétaro 04 de marzo
Meérida 17 defebrero Juchitdn, Cax. 10 de marzo
Zacatecas  18defebrero Morelia 10 de marzo
Xalapa 24 defebrero Pachuca 10 de marzo
Puebla 25 defebrero CDMX 18 de marzo

Fonte: TV AZTECA (b), 2018, WEB.

Uma das curiosidades foi a presenga, na primeira temporada (2015), da freira
Florinda Ruiz que decidiu participar da atragdo para tentar ganhar o prémio e, com ele,
pagar uma divida de seu convento®, que fica na cidade de Puebla. A religiosa ndo ganhou

a competicdo, mas acabou caindo nas gragas do publico, o que garantiu sua participagdo

81 KYENYKE, 2018, WEB.

82 NEWSLINE REPORT, 2016, WEB.
8 EL FINANCIERO, 2016, WEB.

8 EL UNIVERSAL, 2017, WEB.

8 CORONA, 2015, WEB.
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como ajudante na primeira temporada da versdo Junior (Figura 46)*®, sua funcio era dar
conselhos e auxiliar as criangas no preparo dos pratos para as provas. A presenca da
religiosa foi recebida com entusiasmo pelo publico, que ja a apoiava na versdao para

amadores, e o resultado de sua atuagio foi um sucesso®’.

Figura 46. Elenco da 1?* temporada do MasterChef Junior México

Fonte: WEBADICTOS, 2017, WEB.

As temporadas produzidas pela 7V Azteca também sdo exibidas em varios paises
da América Latina®: Argentina, Brasil, Chile e Colombia pelo canal Discovery H&H, na
televisao por assinatura.

O pais pioneiro em MasterChef foi o Peru, no entanto, o formato teve somente
uma edi¢do. Isso chama a ateng¢do, pois o pais apresentou a atracao no ano de 2011, sendo
que os outros paises aderiram a producdo anos mais tarde, a partir de 2014, em linhas
gerais. A inclusao do programa na grade televisiva do pais coincide com o momento
alavancado pela cozinha peruana a partir do ano de 2007, com a formagao da Apega —
Sociedad Peruana de Gastronomia®®, que nasceu pela “necessidade de articular esforgos

para dar a gastronomia peruana o lugar que merece no mundo e fazer dela uma fonte de

8 EL MUNDO, 2016, WEB.

870 impacto na atragdo foi tamanho que a participagdo da freira foi associada e considerada uma inspiragao
para a escalacdo de um religioso para a versdo brasileira que acontece em 2018. (SANTOS, 2018, WEB).
88 NEWSLINE REPORT, 2016, WEB.

8 Mais informagdes podem ser encontradas em: <http:/www.apega.pe/index.html>. Acesso em: mai/2018.
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identidade, inovagdo e desenvolvimento sustentavel para os peruanos™ (APEGA, 2018,
WEB).

Além disso, havia também uma grande procura no pais por restaurantes da
culinaria francesa, ou seja, 0 movimento também buscava uma maneira de se posicionar
perante esse fato, legitimando sua propria cozinha e apresentando-a para o mundo. Por
meio de agdes governamentais e incentivo dos chef’s e donos de restaurantes, hoje o pais
¢ um dos lugares de referéncia no que diz respeito a culindria: ja foi eleito seis vezes a
melhor culinaria do mundo no prémio World Travel Awards®’; realiza uma das maiores
feiras de gastronomia chamada Mistura® - promovida pela Apega e que acontece desde
2008.

A combinagdo de incentivos governamentais, reunido dos profissionais do
segmento ¢ a realizagdo de eventos foi ajudada, também, pela presenga da midia, como

afirma a pesquisadora Hannah Bannister:

A midia também desenvolve contetido para avangar a solidificagdo da
comida peruana no reino de culindrias sofisticadas. Fontes de midia
locais e internacionais tém aumentado a visibilidade da culinaria
peruana em publicagdes e segmentos de televisdo através da publicagdo
de artigos e programas de culinaria. (BANNISTER, 2017, p. 138)*

Isso pode explicar a exibi¢ao do MasterChef'em 2011 e, de certa forma, também
a existéncia de apenas uma temporada. A intencdo de colocar em evidéncia a culinaria
peruana, o investimento para que isso acontecesse € a existéncia de iniciativas locais
levou o pais a outras formas de impulsionar a comida nacional. Além disso, o chef Gaston
Acurio® — apresentador da edi¢dio peruana — esteve presente em todas essas etapas e hoje
¢ tido como um dos representantes e responsaveis pelo patamar ao qual o Peru chegou
em niveis gastronomicos. E o MasterChef continua na historia desse embaixador. No més
295

de abril de 2018, a edigao britanica levou os participantes para uma “aventura culinaria

no Peru.

% Tradugdo nossa. Do original: “necesidad de articular esfuerzos por darle a la gastronomia peruana el
lugar que se merece en el mundo, y hacer de ella una fuente de identidad, innovacion y desarrollo sostenible
para los peruanos.”.

T LIMA, 2017, WEB.

%2 MISTURA, 2018, WEB.

% Tradugdo nossa. Do original: “The media also develops content to advance the solidification of Peruvian
food in the realm of sophisticated cuisines. Both local and international media sources have increased the
visibility of Peruvian cuisine in publications and television segments through featured articles and cooking
shows.”.

* FIDALGO, 2013, WEB.

% PERU INFO, 2018, WEB.
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Sendo assim, pode-se concluir que o MasterChef Peru foi mais uma forma
encontrada pelos idealizadores do projeto culindrio do pais para enaltecer e ajudar a
consolidar essa identidade com base na comida que estava se formando na época. Isso
também justifica o conteido do programa, todo voltado para a exibicao de produtos,
técnicas e pratos nacionais.

Para concluir a apresentacdo desse cenario midiatico, cabe evidenciar uma nova
empreitada que foi realizada nos Estados Unidos pela emissora Telemundo®®, o
MasterChef Latino (Figura 47). O formato segue a dindmica dos programas apresentados

na América Latina: um apresentador e trés jurados.

Figura 47. Divulga¢ao do MasterChef Latino

LATINO

Fonte: TELEMUNDO (b), 2018, WEB.

A apresentadora ¢ Aracely Arambula, atriz e cantora mexicana. J4 os jurados, dois
deles sdo conhecidos de outras produgdes latino-americanas do programa: Benito Molina,
espanhol, esteve presente nas edigdes do MasterChef México e Ennio Carota, italiano e
jurado da versdo chilena. A terceira componente do juri ¢ Claudia Sandoval, uma

mexicana que participou e venceu a sexta temporada do programa nos Estados Unidos

% De acordo com os dados fornecidos pela propria empresa, trata-se de uma empresa de meios, lider na
produgdo e distribuicao de conteudo em espanhol; sdo 15 estagdes proprias e 57 afiliadas de TV aberta,
alcancando 94% dos telespectadores de lingua espanhola nos Estados Unidos e em Porto Rico, onde iniciou
suas atividades. (TELEMUNDO (a), 2018, WEB).
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(Figura 48)°7 e ficou conhecida pela sua habilidade em realizar a fusdo entre ingredientes

e pratos mexicanos e estadunidenses.

Figura 48. Jurados MasterChef Latino

< [§
Fonte: TELEMUNDO LOCAL, 2018, WEB.

O programa foi exibido no primeiro semestre de 2018 e contou com participantes
que representaram os paises da América Latina, entre eles: dois porto-riquenhos, cinco
mexicanos, dois dominicanos, um peruano, um argentino, dois venezuelanos e um
guatemalteco. O diferencial de todos eles ¢ que possuem origem latina, mas moram nos
Estados Unidos. A ganhadora foi a venezuelana Sindy Lazo’®.

Apesar dessa versdo ndo fazer parte da andlise para esta tese, coube indicar a
produgdo devido ao seu nome e, também, a preocupagdo em apresentar um elenco da
América Latina, com destaque para os jurados e apresentadora, o que indica a realiza¢ao
de um produto para a comunidade de falantes de lingua espanhola que vivem nos Estados
Unidos. Também houve uma certa evidéncia em relagdo a culindria latina, mas o que
ficou em destaque foram, mas uma vez, as fusdes que podem ser encontradas nos Estados
Unidos devido a influéncia dos imigrantes que 14 vivem, como estd no site, 0s preparos
incluiram “desde as ricas enchiladas texanas, os tacos de peixe da California, até um

mofongo porto-riquenho™’ (TELEMUNDO (c), 2018, WEB).

7 VILLAFANE, 2018, WEB.

% MORENO, 2018, WEB.

% Tradugdo nossa. Do original: “Desde las ricas enchiladas texanas, los tacos de pescado de California,
hasta un mofongo puertorriquerno.”.
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A atragdo, por sua vez, ndo agradou muito o publico (Figura 50) que preferiu
assistir o concorrente do horario, um concurso de talentos com criangas chamado

Pequeiios Gigantes'”.

Figura 49. Audiéncia do MasterChef Latino

PRODU & @PRODU - 27 de fev w
#EEUU #Ratings
Adultos 18-49

Domingo 25 (finales)

RATINGS-EEUU
DOMINGO 25, FEBRERO 2018

UNIVISION TELEMUNDO

Pequeiios g. Masterchef
DEBUT 476 K

o M
by Cronicas Don Francisco
728K 460 K
ADULTOS 18-49 AROS
FUENTE: AINAL MIELSEN OVERNIGHT RATINGS

UNIVERSO: CANALES ABIERTOS, M = MILLONES DE PERSONAS,
K =MILES DE PERSONAS

& Univision, Telemundo, UniMas e 5 outros

(SR I 3 QD 1
Fonte: TWITTER PRODU, 2018, WEB.

Esse foi um panorama da situagdo atual do MasterChef na América Latina e / ou
que possui relacdo com essa regidao. De acordo com o que foi mostrado anteriormente,
esse produto televisivo, nos canais onde ainda faz parte da grade, tem uma relevancia
significativa em termos de publicidade e de audiéncia, por isso as emissoras que investem
no formato ndo pretendem tird-lo de sua programagdo, a tendéncia ¢ que fagam
adaptagdes que visem a retomada dos bons indices apresentados nos primeiros anos de
sua exibi¢do. Como ¢ o caso do Brasil, que, se chegar a 2021, terd o MasterChef como
uma de suas atragdes por ininterruptos sete anos.

A popularidade do programa em todo mundo também traz algumas inquietagdes
que serao tratadas nessa pré-analise. Obviamente a quantidade de paises e episodios traz

uma enorme gama de assuntos que poderiam ser levantados, sendo assim, optou-se por

100 Informagdes disponiveis em: <https:/www.univision.com/shows/pequenos-gigantes™>. Acesso em:
jun/2018.
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definir alguns temas considerados relevantes para a discussdo que envolve o
desenvolvimento desta tese: a propria comunicagdo, quem sao os atores desse ato — nesse
caso, os jurados da competi¢ao, as questdes de poder que envolvem a disputa, a culinéria
nacional exibida nos programas, a influéncia europeia e estadunidense, a legitimacao da

e na América Latina.

5.3 Quem é quem julga

A comecar pela composicao do programa no que tange ao julgamento daqueles
que participam da competi¢ao, em todos os MasterChef’s da América Latina escolheu-se
o formato com um apresentador (o que ndo existe na edicao inglesa e americana) e trés
jurados.

O que chama a atencdo logo em uma primeira analise ¢ a nacionalidade dos chef’s,
isso porque essa influéncia também se reflete na producdo do programa, ja que os
participantes desenvolvem provas que abarcam o gosto dos avaliadores ou, mesmo, sdo
convidados a cozinhar nos restaurantes comandados por esses profissionais.

Além disso, uma pesquisa realizada por Silvana Furtado (2010) mostra que o
conteudo dos programas de gastronomia apresentados na televisdo ¢ sugerido, em sua

maioria, por esses mesmos chef’s, como pode ser visto no Quadro 13.

Quadro 13. Frequéncias e porcentagens para a maneira como ¢ feita a escolha da
preparagdo culinaria a ser apresentada

Como é feita a escolha da preparacio culiniria a ser

apresentada? i .
a) O chef de cozinha faz a sugestio 8 471
b) Por meio das solicitagBes feitas pelos telespectadores 0 0,0
c) Os telespectadores solicitam “en time (no ar) para o
programa seguinte ? e
d) De acordo com a proximidade de datas comemorativas !
(Natal, Fim de Ano, Mie, Crianga_ outros) 2 -
e) Por uma equipe determinada pela producio do programa 4 235
f) Outro 0 0,0

Fonte: FURTADO, 2010, p. 4.
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Apesar de ndo se tratar de uma enquete feita diretamente para os jurados do
MasterChef, pode-se perceber que o conhecimento dos chef’s faz parte e auxilia na
construgdo do programa e que, inegavelmente, a sua cozinha também ¢ colocada e
mostrada ao longo dos episodios. Em relacao aos dados desta tese das edigdes exibidas
na América Latina, pode-se dizer que essa influéncia se mostra de maneira sutil em alguns
paises e mais acentuadamente em outrao, o que caracteriza um posicionamento tomado
pelos chef’s e também pela producdo, que entra em um acordo com esses profissionais
para a elaboragdo das provas solicitadas aos competidores. Essa participacao pode ser
confirmada pela presenca de provas que pedem a preparacdo de pratos com ingredientes
utilizados por esses chef’s ou pelo tipo de cozinha com as quais eles trabalham, como
aconteceu na segunda temporada do MasterChef Brasil.

A nacionalidade dos jurados foi disposta em um quadro (14) que mostra de que

maneira os paises de origem se mostram mais ou menos evidenciados.

Quadro 14. Nacionalidades dos jurados do MasterChef na América Latina

Argentina Brasil Chile Colombia México Peru
Argentino  Brasileiro Chileno Colombiano  Mexicana  Peruano
Italiano Argentina Italiano Colombiano = Mexicano  Peruano
Franceés Frances Francés / Espanhol Mexicano Alema
Espanhol

Fonte: Da Autora, 2018.

Por meio dos dados, vé-se que cada MasterChef possui ao menos um jurado
representante de seu pais e cada pais adequa essa quantidade, ajuste esse que podera ser
de presenca significativa no que sera mostrado para o telespectador.

Como citado anteriormente, as edicdes mexicana € peruana sdo as que mais
buscam mostrar a cultura e a culinaria nacional, por isso, ndo ¢ surpresa observar que os
chef’s convidados compdem um juri predominantemente nacional. No México, todos
nasceram no pais e, apesar de Betty Vazquez e Benito Molina terem se formado nos
Estados Unidos, ao voltarem para seu pais de origem, usaram essas técnicas para trabalhar
com ingredientes e pratos mexicanos. O terceiro jurado, Adridn Herrera ¢ considerado
um autodidata e um dos cozinheiros que tem suas criagdes voltadas e inspirada na comida

mexicana'®!. Ja no Peru, sdo dois os peruanos: Gaston Acurio e Mitsuharu Tsumura, que

101 Fonte: SOCO, 2017, WEB.
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faz uma mescla da comida peruana com a japonesa em seu restaurante, o Maido'”. A
unica que ndo ¢ do Peru ¢ Astride Gutsche, mas a chef confeiteira vive no pais e tem um

restaurante com seu marido, Gaston, chamado Astrid & Gastén'”?

, voltado para a
multiculturalidade existente no Peru.

A Colombia ¢ outro pais que possui maior representatividade nacional, um dentre
os trés jurados ¢ europeu, vindo da Espanha. Em um estudo comparativo entre os
programas exibidos na Colémbia e no Brasil, Holzbach analisa a nacionalidade dos chef’s
das duas produgdes e afirma que, apesar da representatividade colombiana “[...] ndo quer
dizer que a culinaria regional seja mais valorizada em relag@o a estrangeira; quer dizer
que o olhar sobre ela apresenta um tom diferenciado.” (HOLZBACH, 2017, p. 143). A
autora ainda afirma que existe uma tendéncia a uma visao mais global da culinaria, ndo
em detrimento da culinaria nacional, mas que motiva os competidores a olhar para o que
vem de fora e que isso foi valorizado no programa.

Nos ultimos trés paises a presenca de um representante nacional ¢ menor, existe
somente um jurado argentino, um brasileiro e um chileno nos respectivos Masterchef’s.
Uma diferenca interessante ¢ que, no Brasil, ha a presen¢a de uma jurada argentina,
mostrando uma integracdo entre a América Latina, além do fato de Paola Carosella
sempre reiterar que tem o coragdo brasileiro e que sua cozinha trabalha com ingredientes
e conceitos muito utilizados no pais. Na Argentina e no Chile a combinagao final mostra
uma predominancia europeia, com representantes da Franca e da Itdlia — fato que esté
presente no desenvolvimento e no discurso adotado no programa, com uma
internacionalizacdo da cozinha.

Esse ¢ um dado bastante significativo para esta pesquisa, principalmente pelo fato
de que, no Capitulo 2 — onde se fez um breve relato sobre a Historia da Alimentacao, viu-
se que a Franca foi o ber¢o da gastronomia e ¢ considerada até os dias de hoje como uma
referéncia na chamada “alta cozinha”. Outro pais com mais representantes ¢ a Italia, que
também possui uma tradi¢do muito forte e mais antiga em relacdo a alimentagdo. A
presenca desses dois paises em grande quantidade de jurados (sdo cinco, no total de 18)
configura uma tentativa de legitimar esse juri de acordo com as regras estabelecidas pela
alta gastronomia.

Outra leitura possivel da op¢ao por um aspecto mais internacionalizado pode ser

visto na existéncia da diferenca no nimero de chef’s do proprio pais. A cozinha

192 Informacdo disponivel em: <http://www.maido.pe/>. Acesso em: jun/2018.
103 Informacdo disponivel em: <http://www.astridygaston.com/>. Acesso em: jun/2018.
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internacional ganhou f6lego no final do século XIX e inicio do século XX, o que pode ter
sido um motivo para que Argentina, Brasil e Chile constituissem esse juri, para mostrar
que suas cozinhas sdo mais cosmopolitas, que olham para a culinaria nacional, mas nao
deixam de evidenciar a relevancia e pioneirismo da gastronomia euripeia € também as
novas tendéncias mundiais, como a expansao das culinarias estadunidense ou japonesa,
por exemplo.

Ainda em relagdo aos chef’s, fica muito evidente no Quadro 14 a existéncia de
somente tréss profissionais, ou seja, a discussao que permeia a gastronomia pode ser vista
na produgdo que envolve a cozinha, lugar que sempre remete ao universo feminino, como
visto no capitulo com a breve Historia da Comunicacdo e o uso das receitas nas revistas
direcionadas para as mulheres.

Do mesmo modo que as mulheres sao excluidas de todos os lugares onde sao
realizados os “jogos da honra”, como define Bourdieu (2002) afirmando que esses s@o os
locais onde concretizam-se as transagdes mais sérias da humanidade, a elas também nao
¢ permitido adentrar ao mundo da gastronomia. Sendo assim, a possibilidade de lidar com
a comida s¢6 lhes ¢ permitida quando estao nas mediagdes do lar, nos afazeres domésticos,
na manutencao do status quo que foi sendo construido durante séculos. Na gastronomia,
que significa a profissionalizacdo do cozinhar, as mulheres ndo estdo representadas, pelo
menos ndo em um cenario que possa ser considerado equilibrado.

No artigo de Aline Marcelina Resende ¢ Marlene Catarina Melo, as autoras
realizaram entrevistas com chef’s que contaram suas experiéncias retratando as
dificuldades que tiveram, entre elas estd a de “sobreviver” em um ambiente considerado
duro, que est4 sempre sob pressao e ndo recomendado para quem ¢ mais sensivel, ou seja,
uma caracteristica que foi historicamente inata as mulheres. Outro aspecto que chama a
atencao € que, oito chef’s mulheres — de um total de nove entrevistadas, afirmam que “[...]
a sociedade privilegia mais o chefhomem.” (RESENDE; MELO, 2016, p. 10). De acordo

com os dados encontrados nesta tese, 0 MasterChef também.

5.4 Comida é poder no MasterChef

Assim como apresentado no Capitulo 2, quando a Historia da Alimentacao conta

que ser civilizado também era percebido por conta do que se comia e de como se comia,

as relagdes de poder estabelecidas no MasterChef se dao pela comida, pelo que se sabe
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ou ndo fazer. Em alguns paises nota-se um posicionamento diferenciado dos jurados em
relacdo aos competidores, que sdo provocados, colocados sob pressdo e, até mesmo,
humilhados ao realizar um preparo que nao seja satisfatério ou nao esteja de acordo com
o gosto dos chef’s. Na versdao estadunidense, esse comportamento € muito mais
exacerbado do que nas edi¢des exibidas na América Latina, no entanto, mesmo com um
tom a menos na rispidez, a pratica tem sido questionada, sobretudo no Brasil, onde o
reality ¢ exibido desde 2014.

E interessante notar como a especializagdo e o conhecimento sdo usados como
forma de superioridade dos chef’s para com os participantes. Na matéria de André
Carmona (2016, WEB), o jornalista busca encontrar justificativas para tal comportamento
e entrevista um chef de cozinha e um psiquiatra. O primeiro afirma que existe uma
tentativa de reproduzir o que acontece nas cozinhas e que essa ¢ uma pratica comum,
apesar de ndo ser compreendida pela maioria dos iniciantes, ela ocorre praticamente como
um ritual de iniciacdo que deve preparar os cozinheiros para as duras rotinas da profissao.
Para o psiquiatra, existem trés motivos provaveis: a competi¢ao acirrada, que deve
premiar os melhores, demonstrando uma meritocracia inquestionavel, ou seja, quem
ganha o programa ¢ porque ¢ realmente merecedor; o exagero que ¢ inerente a televisao
— justificada pela concorréncia em torno da audiéncia; e a exploragdo das proprias
relacdes, o que pode ser uma demanda do publico (caso contrario esse comportamento
teria sido reprovado pelos telespectadores), além da agressividade dos jurados permitir a
possibilidade de causar empatia para com esse ou aquele competidor.

Percebida com maior énfase na versdo brasileira, as relacdes de poder também
envolvem questdes de cunho econdmico, pois, de acordo com os ingredientes utilizados,
0s preparos e, até mesmo, os tipos de utensilios disponibilizados para o uso dos
participantes, demanda conhecimento.

Em um dos episddios da versdo brasileira, por exemplo, um dos competidores
afirma que nunca havia visto a maioria dos ingredientes indicados para uma prova, assim
como grande parte dos brasileiros ndo conhece e ndo encontra em qualquer supermercado
ingredientes como vieira ou foie gras. Apesar disso, ¢ comum encontrar telespectadores
que estdo familiarizados com os itens citados, pois ja os viram na televisdo e, de certa
forma, sabem como prepara-lo e servi-lo.

Essa informacao vai ao encontro de uma pesquisa realizada por Silvana Furtado,
na qual ela faz um questionamento a chef’s sobre qual o tipo de telespectador ¢ buscado

como publico alvo para produgdes voltadas para a culindria e o resultado foi, com mais
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de 70% das respostas, de que as atragcdes com conteudo gastronomico voltados para a
televisdo visam produzir “um programa que atinja todas as camadas de publico,
independente do seu nivel econdmico ou status social” (FURTADO, 2010, p. 5). Aqui ¢
possivel entender que para ser um telespectador ndo € necessario nenhum tipo de
conhecimento prévio, ja que os ingredientes e preparagdes serdo explicados quando as
provas sdo solicitadas, entretanto, para participar e se tornar um MasterChef, 0s
competidores precisam ter algo a mais, pois 0s cozinheiros amadores ndo terdo as mesmas

chances que uma pessoa que tem contato com o ja citado foie gras, por exemplo.

5.5 Culinarias no MasterChef

Se a nacionalidade dos chef’s € um ponto a ser considerado na analise, cabe aqui
uma discussao sobre quais foram as culindrias que apareceram no MasterChef, solicitadas
pela produgdo do programa e, como mostrado acima, influenciadas pela historia desses
chef’s. Para uma melhor visualizacdo, coube inserir os dados encontrados em graficos
que mostram como as culinarias foram representadas ao longo das temporadas analisadas
e os numeros correspondem a quantidade de vezes que tais culinarias foram solicitadas
em preparagoes diversas.

O MasterChef peruano foi um dos mais representativos no que diz respeito a

exibicao de culinaria nacional, como pode ser visto no Grafico 1.

Grifico 1. Representatividade da culinaria apresentada na 1* temporada do MasterChef
Peru

Culindria Peruana

Culindria Mexicana

Fonte: Da autora, 2018.
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Como dito anteriormente, muita dessa representatividade vem do chef responséavel
pela apresentacdo do programa, Gaston Acurio, € seu objetivo de contribuir para a
promocgao da culinaria mexicana, além de uma legitimagdo interna que era buscada na
época quando o programa foi exibido, em 2011.

Uma publicagao na pagina do programa no Facebook corrobora com essa ideia de
levar o que ¢ do pais para o mundo e expressa a necessidade de reconhecimento das
riquezas do Peru. Percebe-se que a atragdo tinha como um dos principais objetivos ser
uma portadora / incentivadora da cultura alimentaria nacional, além da sua
responsabilidade enquanto difusora e defensora dos recursos naturais peruanos.

Nessa postagem (Figura 50) pode-se perceber que o MasterChef peruano
promoveu uma abordagem diferenciada. Também mostrou uma preocupagao de que a
atracdo pudesse ser um vetor para a divulga¢ao da culinaria e da biodiversidade — tao
exploradas pelo programa, como 1é-se “Um MasterChef tem a responsabilidade de se

converter em um defensor de nossos recursos naturais” (tradugao nossa).

Figura 50. Posicionamento sobre a influéncia do programa e sua fun¢ao

ol Curfiu = | X\ Seguindo~ | A4 Compartilhar

MasterChef Perd hic
2 de outubro de 2011 - Q@

Un MasterChef tiene |a responsabilidad de convertirse en un defensor de
nuestros recursos naturales

o Curtir () Comentar &> Compartilhar @~
MasterChef Pert
@MasterChefPeru Q 35
Pagina inicial Ver mais 3 comentarios
Sobre @ Jacky Sanchez M gsta | k stan pensnd para prparar suerts chics |
o vn a ser bien
Fotos
6a - Curtir
Notas
. @ Ricardo Laca "Sdlo cuando el dltimo arbol esté muerto, el dltimo
Videos rio envenenado, y el dltimo pez atrapado. te daras cuenta que no
M puedes comer dinero.”
Publicacbes Wangari Maathaj-
G a- Curtir 0 =

Comunidade

Fonte: FACEBOOK - MASTERCHEF PERU, 2016, WEB.

Uma outra questao relevante ¢ a presenca de apenas uma outra culinaria durante
todo o programa e essa também ¢ latina, do México. Um dado que se mostra como
diferencial, ou seja, um pais latino que reconhece e reproduz a culindria de um pais
vizinho. Aqui cabe indicar a importancia dessa apari¢ao, pois indica o reconhecimento e

a legitimacdo de uma cultura latina em um programa que privilegia sua préopria cultura.
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Foram trés anos até a apari¢ao de mais edi¢des na América Latina, somente em
2014 mais trés paises receberam a primeira versdo do programa: Argentina, Brasil e Chile.
Cada um com sua particularidade, esses paises passaram a exibir a franquia e conseguiram
imprimir uma personalidade que pode ser vista de acordo com as culindrias apresentadas
em cada episodio.

Na andlise do MasterChef Argentina, observou-se uma determinada tendéncia na
primeira temporada, que trouxe oito pratos argentinos e mais trés nacionalidades: italiana,
francesa e inglesa. Apesar do numero de preparagdes nacionais terem sido maiores,
quando aparecem as cozinhas estrangeiras, hd uma predile¢ao pela comida feita em paises

do hemisfério norte, com destaque para Franca e Inglaterra, com dois pratos cada uma.

Grifico 2. Representatividade da culinaria presente na 1* temporada do MasterChef
Argentina

2 Culinaria Argentina
Culinaria Italiana
Culinaria Francesa

Culinaria Inglesa

Fonte: Da autora, 2018.

Ja na segunda temporada, foi possivel verificar uma preocupagao maior em abrir
o leque de possibilidades e de culinarias a serem mostradas durante o programa.
Diferentemente do que foi apresentado na primeira, varias outras culinarias estiveram
presentes, foram sete, além da argentina. A Europa ¢ a maior representada, com
preparagdes da Franca, Itdlia e Alemanha, também ha a presenga da estadunidense. O
MasterChef Argentina traz apenas uma culinaria latina para compor o menu apresentado
durante toda a segunda temporada: a peruana.

Essa representacao revela que, mesmo quando ha a existéncia da possibilidade de
variacao da apresentacao de culinarias, hd uma predilecao, do MasterChef argentino, pela

comida produzida na Europa e nos Estados Unidos (Grafico 3).
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Grifico 3. Representatividade da culindria presente na 2* temporada do MasterChef

Argentina

Fonte: Da autora, 2018.

M Culinaria Argentina

i Culinaria
Estadunidense
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M Culindria Peruana

Griéfico 4. Culinaria presente nas duas temporadas do MasterChef Argentina

Fonte: Da autora, 2018.
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Em uma tultima analise do programa nesse pais, foi feita a juncao entre as duas

edi¢cdes para saber quanto de comida argentina foi retratada nesse MasterChef e o

resultado pode ser visto no Grafico 4.
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De acordo com os dados do grafico, ¢ possivel notar que existiu uma primazia por
pratos argentinos — originais ou adaptados a realidade do pais, que resultou em grande
parte das solicitagdes de preparos nas provas. Em segundo lugar esta a culinaria francesa,
considerada o ber¢o da gastronomia do mundo e um dos principais referenciais do “comer
bem” e da “alta gastronomia” mundial. Vale destacar que apareceram dois pratos da
culinaria japonesa — em crescente expansao nos ultimos anos e um do Oriente Médio, que
nao aparecem tanto quando se fala na institucionalizada gastronomia internacional.

A primeira exibi¢ao do programa no Brasil teve um carater semelhante ao ocorrido
na segunda temporada argentina: tentou mostrar mais da cozinha internacional, o que, ao
longo de suas temporadas, foi se tornando uma marca. Em 2014 o MasterChef teve a
quantidade de pratos brasileiros praticamente equiparada com as culinarias estrangeiras,

como delineado no Grafico 5.

Grifico 5. Representatividade da culinéria na 1* temporada do MasterChef Brasil

Culinaria Brasileira
Culinaria Francesa
Culinaria Italiana
2 Culindria
Estadunidense

Culindria Argentina

Culinaria Oriental

Fonte: Da autora, 2018.

A comida latina aparece timidamente, neste caso representada pela Argentina, e a
Franca ¢ a segunda maior em preparagdes, com dois pratos. A culinaria francesa aparece
por conta de sua tradicdo, mas também pode ser justificada pela presenca de um chef

francés no jari do programa.
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Grifico 6. Representatividade da culinaria brasileira na 2* temporada do MasterChef
Brasil

Culinaria Brasileira

Culindria Francesa

Culinaria Italiana

Culinaria Alema

Culindria Peruana

Culinaria
Estadunidense

M Culindria Inglesa
Culindria Mexicana

M Culindria Africana

Fonte: Da autora, 2018.

A internacionalizagdo do MasterChef Brasil fica muito mais evidente na segunda
temporada, quando o nimero de preparacdes de cunho estrangeiro ultrapassa a culindria
brasileira: s3o apenas sete pratos brasileiros contra 15 estrangeiros. Dessas 15 cozinhas
internacionais, somente duas delas sdo latinas: a mexicana e a peruana, o que mostra, mais
uma vez que, na versdo brasileira, o perfil que comecou a ser delineado na primeira
edicdo, se confirma na segunda. Essa visualiza¢do fica mais evidente no Grafico 7.

Considerando as duas temporadas analisadas para esta pesquisa, € interessante
notar a tendéncia da internacionalizacao do MasterChef Brasil, que apresenta a maior
quantidade de culinarias representadas no programa entre todas as edi¢cdes exibidas na
América Latina. O Grafico 7 mostra o caminho escolhido pela producdo do programa
acerca do conteudo a ser cobrado dos participantes nas provas e, também, a identidade do

MasterChef Brasil mostrada aqueles que o assistem.
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Grafico 7. Culinaria apresentada nas duas temporadas do MasterChef Brasil

Culinaria Brasileira
Culindria Francesa
Culindria Italiana
Culinaria Peruana
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Culindria
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Fonte: Da autora, 2018.

O terceiro pais a receber o MasterChef no ano de 2014 foi o Chile, um pais que
conseguiu inserir a sua cultura alimentar, mas, aparentemente, optou por uma exibi¢ao
internacional, porém equilibrada das culinarias.

Na primeira temporada, delineada no Grafico 8, houve um empate entre a chilena
e a francesa, com duas preparacdes cada, seguidas da italiana e da japonesa, com um prato
cada uma. Nao houve nenhuma apari¢ao da culinéria latina, além da do Chile, e isso se
mantém nas duas temporadas analisadas, mostrando um olhar voltado para os Estados

Unidos, paises da Europa e até para o Japao.
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Grafico 8. Representatividade da culinaria presente na 1* temporada do MasterChef
Chile

Culindria Chilena
Culindria Francesa
Culinaria Japonesa

Culindria Italiana

Fonte: Da autora, 2018.

O equilibrio ¢ expressado de maneira mais evidente na segunda temporada,
quando houve o mesmo numero de preparacdes de cada culinaria apresentada, como

demonstrado no Grafico 9.

Griafico 9. Representatividade da culinaria apresentada na 2 temporada do MasterChef

Chile
Culinaria Chilena
1 1 Culindria Francesa
o —
1 1 Culindria Oriental
1

Culinaria Italiana
Culindria

Estadunidense

Fonte: Da autora, 2018.

O MasterChef Chile tem uma peculiaridade: foi a inica edi¢ao exibida na América
Latina que ndo apresentou nenhuma culindria latina, além de sua propria. Desta vez

percebe-se que nao houve o reconhecimento da culinaria de seus vizinhos, por outro lado,



146

observa-se, pelos numeros, que a Franca esta representada (Grafico 10) igualmente em
relacdo a culindria chilena e que, depois dela, aparece outro modelo europeu: a comida

italiana.

Grafico 10. Culinaria apresentada nas duas temporadas do MasterChef Chile

Culinaria Chilena

Culinaria Francesa

Culindria Oriental
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M Culindria

Estadunidense

Culindria Japonesa

Fonte: Da autora, 2018.

Em 2015 foi exibida a primeira temporada da versao colombiana do reality. Em
18 episddios houve cinco preparagdes nacionais, mas, em nimeros, a culindria estrangeira

mostrou-se maior, foram oito, no total.

Grafico 11. Representatividade da culindria apresentada na 1* temporada do
MasterChef Colombia

Culinaria Colombiana
Culindria Italiana
Culinaria Chilena
Culinaria Espanhola

M Culindria
Estadunidense

Culinaria Inglesa
M Culindria do Oriente
Médio

M Culindria Peruana

Fonte: Da autora, 2018.
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De acordo com os dados do Gréafico 11, nota-se que mais da metade do programa
esteve voltada para a solicitacdo de preparos estrangeiros. Mas uma observaciao ¢é
pertinente: em nenhum dos capitulos houve a presenca da culinaria francesa, referencial
na maioria das edi¢des exibidas no restante dos paises da América Latina. Outro ponto
importante a ser considerado, ¢ a presenca de duas culindrias latinas: a chilena e a peruana,
mostrando uma maior representatividade, mas que, porém, nao ¢ apresentada de maneira
tao significativa quanto as demais.

O 1ultimo representante da franquia foi exibido no México, também em 2015 e foi
o que pode ser chamado de 100% produto nacional, tanto em relagdo aos chef’s, quanto

no que diz respeito as preparagdes solicitadas no programa.

Grafico 12. Representatividade da culindria apresentada na 1* temporada do
MasterChef México

Culindria Mexicana
17

Fonte: Da autora, 2018.

Como mostra o Grafico 12, esse foi o primeiro MasterChef que ndo apresentou
nenhuma culindria estrangeira em toda a temporada, de 17 preparos, 17 foram sobre
ingredientes, técnicas ou pratos mexicanos. No pais, a relevancia da culinaria pode ser
vista com énfase, ja que tomou conta de todo um programa que ¢ uma franquia
estrangeira, além de fazer parte do comentédrio dos chef’s a explicagdo, origem e
importancia de cada elemento para a cultura no México.

O resultado da andlise desses dados também pode ser corroborado por uma

pesquisa'® realizada no pais no ano de 2016, em um congresso de pesquisadores da

104 As perguntas e todos os dados estdo disponibilizados no Capitulo 8 (Delivery — Anexos), no Anexo 3
desta tese.
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comunicacdo!®. Foi perguntado aos congressistas qual a referéncia que eles tinham
acerca da culindria mexicana, os entrevistados deveriam citar um prato que fosse
representante da comida do pais. Para os estrangeiros presentes no evento, o prato que
mostra a identidade culinaria mexicana € o taco, citado por pessoas de nacionalidades
peruana, argentina, brasileira, colombiana, chilena, cubana, costarriquenha, boliviana e
angolana. E essa preparacdo aparece no Quadro 11, onde estdo os alimentos produzidos
durante o programa MasterChef.

De modo geral, os programas exibidos na América Latina, de acordo com os
dados, buscam mostrar a culinaria nacional, mas alguns colocam maior ou menor énfase
nesse processo, o que confere uma possibilidade de adaptacdo das franquias ao que a
producdo opta por utilizar para realizar as preparagdes, os ingredientes ou mesmo o0s
pratos finais. Sendo assim, fica claro que essa ¢ uma decisao que vai ser tomada de acordo
com o que cada versdo devera seguir e que tipo de culinaria pretende mostrar. Na edi¢cdo
mexicana, por exemplo, ndo ha divida de que o posicionamento ¢ de mostrar a culinaria
do pais, bem como suas técnicas e ingredientes. Em uma conversa'® com a chef Betty
Vazquez, esse direcionamento fica muito claro, pois a jurada do MasterChef afirma que
“€ MasterChef México por isso, pedimos coisas mexicanas, cada competidor decide o
que fazer e o programa ¢ de entretenimento e se, por outro lado, leva cultura, todos
felizes”!%7.

O unico programa na contramao da busca por esse reconhecimento e divulgagao
da cultura nacional ¢ o MasterChef Brasil, pois esse foi o pais no qual houve a
apresentacdo de mais culindrias estrangeiras do que a brasileira.

Considerando o fato de que a televisdo pode ser uma vitrine para a cultura de um
pais e do mundo, tendo como um vetor de comunicagdo a comida que € apresentada, cabe
ressaltar aqui que, no caso brasileiro, o que estad sendo evidenciado no programa ¢
realmente a culinaria internacional, sendo que, depois da comida do proprio pais,

aparecem a francesa e a italiana.

105 XTIT Congreso Latinoamericano de Investigadores de la Comunicacion — Sociedade del Conocimiento
y Comunicacion: reflexiones criticas desde América Latina, sediado na Universidad Autonoma do México
(UAM), na Cidade do México.

196 Entrevista realizada via internet no més de julho de 2018.

197 Traducdo nossa. Do original: “Es Master Chef México por eso pedimos cosas mexicanas, cada

»

concursante decide que hacer y el programa es de entretenimiento y si aparte culturiza, todos felices,”.
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Para trabalhar melhor os dados apresentados nos graficos, foi criado o Quadro 15,

no qual estdo dispostas as culindrias que apareceram o MasterChef, elas pontam um

panorama diferente, com indicacdes relevantes e que serdo analisadas separadamente.

Quadro 15. Culinarias presentes nas edi¢des do MasterChef na América Latina

@ Argentina Brasil Chile
Estadunidense  Estadunidense = Estadunidense
Italiana Italiana Italiana
Peruana Peruana
Francesa Francesa Francesa
Inglesa Inglesa
. Mexicana
S Oriente Médio Oriente Médio
§ Alema Alema
qé Argentina Argentina
g Espanhola
~§ Japonesa Japonesa
g Afega
Africana
Brasileira
Chilena
Mediterranea
Oriental

5.6 Hegemonia

Fonte: Da autora, 2018.

Colémbia
Estadunidense
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Peruana

Inglesa
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Espanhola

Colombiana

México

Mexicana
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Peruana

Mexicana

Desde os processos de colonizacdo a que foi submetido o territério latino, a cultura

das nagdes dominantes foi a que predominou e que era considerada civilizada, ou seja,

aqui somente haviam selvagens e pessoas que necessitavam de “salvagdo” de tudo: desde

o modo como se vestiam, seus costumes, sua relagdo com o mistico, sua forma de se

vestir, de se comportar, de comer. E essa relagdo ndo apresentou mudangas significativas,

mesmo apos séculos dos tais “descobrimentos”.

Em varios aspectos da sociedade houve a continuidade da hegemonia dos paises

do hemisfério norte, seja a for¢a, como foi quando Espanha e Portugal avangaram sob o
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territorio latino, seja por outros meios, como o desenvolvimento de tecnologia, o
aprimoramento de técnicas. Com a industrializagdo e com os meios de comunicagdo
também foi assim: radio, televisao, internet, todos eles possuem sua patente de invencao
do lado de “cima” do globo, dificultando o acesso dos paises do hemisfério sul ou fazendo
com que o territorio latino tivesse que receber instrugdes e ser ensinado pelos europeus
ou pelos estadunidenses.

Se aconteceu dessa forma com praticamente tudo, com a comida nao seria
diferente. De acordo com os dados apresentados no Quadro 15, percebe-se que a
hegemonia europeia ainda persiste no que diz respeito a culinaria e, sobretudo, em relagao
ao que ¢ considerado alta gastronomia. Isso justifica o fato de que, dentre os cinco paises
que estiveram mais presentes nos MasterChef’s analisados, trés deles estao situados na
Europa: Italia, Franga e Inglaterra.

A Franca, como ja foi dito, € considerada até os dias atuais o bergo da gastronomia,
principalmente no que tange ao refinamento de técnicas e pratos que vém sendo
aprimorados desde os famosos banquetes de Luis XIV em meados do século XVII. O
primor buscado desde entdo levou o pais a também ser um exportador da “boa cozinha”,
que foi copiada em todo o mundo. E isso ndo ficou longe também do MasterChef na
América Latina.

J& a Italia ¢ mundialmente lembrada pela grande difusdo de seus pratos com todo
o tipo de massa: pizzas, nhoque, risotos, entre outros tantos. Apesar da massa nao ter sido
inventada no pais'®, essa preparagio tornou-se um de seus cartdes postais, possuindo
grande relevancia no turismo. Além do fato de que foi a responsavel pela disseminagao
dessa cultura alimentar, sdo comidas que estdo presentes em toda parte do globo e que
foram adaptadas de acordo com a realidade e o gosto de cada lugar. Como a pizza, por
exemplo, que possui caracteristicas diferentes em cada pais e, at¢ mesmo, cidade. No
Brasil, a identificacdo ¢ muito grande devido aos processos de imigragcdo ocorridos no
final do século XIX, quando os italianos trouxeram essa tradi¢cdo para o pais. Em Sao
Paulo existe ainda o bairro do Bexiga, um dos mais representativos da comunidade

italiana no Estado e a influéncia foi tio grande que, de acordo com uma pesquisa'” feita

108 Freixa e Chaves apontam que, apesar das controvérsias que cercam a histéria do macarrdo, como o fato
de ter existido em uma civilizagcdo antiga na Mesopotamia, estudos recentes reafirmam a versdo de que
Marco Polo teria trazido a preparagdo da China, onde foi encontrado um ancestral da massa cerca de 2.500
a.C.: “Pesquisadores da Academia de Ciéncias de Pequim encontraram um tipo de espaguete bem fininho
(fio de 0,3cm de espessura e quase 0,5cm de comprimento) que sé se diferencia do atual macarrao pelo fato
de ser feito de farinha de milhete e ndo de farinha de trigo.” (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 40).

109 A pesquisa completa estd disponivel no Capitulo 8 (Delivery — Anexos), Anexo 4, desta tese.
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em 2016, dois entrevistados indicam a pizza como um dos pratos mais representativos da
culinaria paulista e outros dois indicam o macarrido!'°.

A comida inglesa também foi uma das que mais apareceu nos programas, o
destaque foi para a preparacao do bife wellington, dos cupcakes (que sao muito populares
em varios lugares do mundo) e uma prova de food truck temética, na qual os participantes
apresentaram uma versao do fish and chips — prato de peixe e batata fritos muito
representativo da culinaria inglesa. O continente ainda aparece com mais dois paises
representantes: Alemanha e Espanha, com duas apari¢des cada uma. E, finalmente, ainda
ha uma alusdo a culinaria mediterranea.

Esse cenario expde uma amostra da culinaria europeia que esteve presente nas
producdes latinas, e que, na maioria delas, possuiu um espago consideravel em relagao as
comidas da América Latina. Especificamente em relacdo a Franga, cabe ressaltar os
apontamentos de Poulain (2013), nos quais o autor afirma que os franceses ndo tém mais
um olhar de cima para baixo para as outras culindrias, pelo contrario, eles “[...] veem
nelas novas fontes de inspiracao.” (POULAIN, 2013, p. 37), ou seja, existe um encontro
entre o idedrio culinario tradicional francés e o que esta sendo feito no restante do mundo,
0 que, como resultado, ¢ chamado pelo autor de “nova cozinha mestiga”, configurando
uma mescla de produtos e técnicas que irdo contribuir para a evolugdo dessa culinéria
secular, sobretudo influenciadas pelos outros lugares do mundo e pelos chefs mais jovens.

Tal movimento apontado por Poulain mostra o olhar europeu — principalmente
francés — sobre as culinarias do restante do mundo, porém, na América Latina, o tipo de
inclina¢do que se observou no MasterChef ¢ mesmo de apresentacio — para que as pessoas
possam conhecer o que foi feito no continente que ¢ tido como referéncia, e de reproducao
— ao solicitar que os pratos sejam feitos ndo como uma adaptagao a realidade de cada pais,

mas como uma coépia fiel ao que foi estabelecido.

19 Outro dado da pesquisa a ser considerado, foi a presenca do pastel como um dos representantes da
culinaria brasileira, claramente uma influéncia da imigracdo japonesa que remete & mesma época no pais.
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5.7 A culinaria estadunidense

Outra das culinarias que mais aparece no Quadro 15, ¢ a estadunidense.
Interessante observar esse dado, pois ¢ um pais que tem como um dos principais
referenciais na comida o que exportou para o mundo de forma massiva: o fast food. O
apice desse modo de comer deu-se, concomitantemente, com uma abertura do mundo
para a chamada cozinha internacional, que esta “[...] aberta as mestigagens, as misturas
de elementos de diferentes etnias, que alguns denominardo de World Cuisine.”
(POULAIN, 2013, p. 36).

O que ¢ chamado de mundializa¢do da alimentacdo pode ser o motivo pelo qual
os Estados Unidos aparecem com tal frequéncia. Poulain (2013) afirma que os lugares
que vendem hamburguer ou pizza podem ser considerados os espacos de producao de
produtos transculturais, e ¢ isso que esta representado nos dados analisados. Tanto ¢
verdade, que das quatro apari¢des nas preparagdes do programa, trés delas sdo de
hamburguer — e apenas uma de ovos beneditinos.

Cabe ressaltar que a comida estadunidense nao figura somente nas versdes
mexicana e peruana, nas quais a culindria local ¢ predominante e reiterada pelas
produgdes a todo momento. Isso demonstra um carater realmente mais internacionalizado
dos outros MasterChef’s, mas essa visao internacional se mostra um pouco diferente do
conceito de World Cuisine visto anteriormente. Nela, existe uma interseccao entre os
ingredientes, as técnicas, resultando em pratos verdadeiramente internacionais, ou seja, a
preparacgao poderia ser um prato francés, como um petit gateau, mas que, ao final, tivesse
temperos, gosto e, at¢é mesmo, um formato diferenciado, que contemplasse vdrias
culinarias, demonstrando um gosto internacional, contudo, o que ¢ pedido na preparagao
dos pratos ¢, em sua maioria, a reproducao, na qual dificilmente ha espago para uma
inserc¢do identitaria de qualquer outra culinaria.

Sendo assim, pode-se afirmar que a apari¢do da culindria estadunidense e da
comida que a representa — o hamburguer em mais da metade dos MasterChef’s ¢ por
conta somente desse produto transcultural, um dos itens do junk food'!! — juntamente com
os alimentos industrializados e instantdneos que passaram a fazer parte do cotidiano da

populacao mundialmente.

"' Comidas pobres em nutrientes e ricas em gorduras, representadas pela comida rdpida como os
sanduiches, batatas fritas, entre outros.
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5.8 Legitimacao latino-americana

Quando Martin-Barbero (2004) relata a dependéncia cientifica da América Latina
ao que “vem de fora”, o autor traga um panorama especifico sobre a pesquisa em
comunicagdo e seus desdobramentos, principalmente quando se trata de ideologia e de
poder. Aqui, adiciona-se a ideia do autor o fato de que hd uma primazia pelo que vem de
fora e um descaso consideravel pelo que ¢ produzido ou desenvolvido pelos paises que
compdem esse mundo latino.

O processo de reconhecimento entre os hermanos ndo acontece, seja nas pesquisas
em comunicag¢do, seja no intercambio cultural que passa, essencialmente, pelos habitos
alimentares. No Brasil, por exemplo, ha muito mais viagens internacionais para a Europa
e Estados Unidos do que para a América Latina — mais proxima e muito mais acessivel'!2.
Jé foi exposta também a mundializagdo da comida, com grande influéncia estadunidense,
tanto dos produtos, quanto do formato, com o chamado fas¢ food.

ApOs esse panorama, a constatacao sobre os dados coletados nos MasterChef’s
corrobora essa falta de reconhecimento e legitimacao por conta dos paises vizinhos da
América Latina.

O primeiro apontamento diz respeito as culindrias que foram mais representadas
no programa, uma delas ¢ latina: a peruana. Como visto anteriormente, o Peru trabalha ha
anos para incluir a culindria nacional na seara abarcada pelo turismo, com o objetivo de
mostrar que ela poderia se tornar um atrativo para os estrangeiros que vao conhecer o
pais. E, de acordo com o Quadro 15, esse movimento surtiu efeito. Houve a presenca da
comida peruana nos programas da Argentina, do Brasil e da Colombia, além da atragdo
do proprio pais. Em uma comparagdo, notou-se que essa culindria se sobressaiu a
francesa, o que ¢ um dado bastante significativo dada a importancia que essa
nacionalidade recebe no que tange a comida. Depois da comida peruana aparece a
culindria mexicana, presente na edi¢do brasileira, mexicana e peruana.

Considerando a quantidade de representatividade latino-americana, o Chile ¢ o

pais que menos traz essa intersec¢ao, ja que a unica culinaria latina solicitada nas

preparacdes ¢ a do proprio pais. J& as versdes do MasterChef produzidas na Argentina e

112 Uma pesquisa realizada no primeiro semestre de 2018 fez uma lista com os destinos mais procurados
pelos brasileiros no exterior, sdo eles: Lisboa, Miami, Orlando, Nova Iorque, Buenos Aires, Santiago, Paris,
Roma, Madri e Londres (GAZETA DO POVO, WEB, 2018). Ou seja, somente duas cidades representam
a América Latina.
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na Colombia apresentam somente mais uma culinaria além da nacional, a peruana, o
restante ¢, em sua maioria, europeia.

O Brasil pode ser chamado de mais democratico entre todas as versdes da América
Latina, nele houve espaco para culinarias do Peru, México e Argentina, no entanto, essa
ndo foi a maior parte, pelo contrario, a Europa estd muito mais representada no programa,
com preparacdes da Italia, Franca, Inglaterra, Alemanha, Espanha e a chamada cozinha
Mediterranea, proveniente do continente. Apesar dessa abertura a culinaria internacional,
a comida brasileira ndo fez parte de nenhum outro MasterChef, assim como a chilena e a
colombiana.

As narrativas apresentadas nas versdes exibidas na Argentina, no Brasil, no Chile
e na Colombia ndo trouxeram significativa representatividade latina e, ao pensar dessa
forma, pode-se considerar que o MasterChef do México ¢ do Peru também nao
possibilitaram a interagdo com outras culturas da América Latina. Sendo assim, fica claro
que o posicionamento das atracdes demonstrou dois direcionamentos precisos: a
internacionalizagdo — voltada principalmente para os paises da Europa e dos Estados
Unidos, e a autopreservagao — com o objetivo de reforcar e divulgar a culinaria nacional.

Para finalizar, houve a necessidade de mostrar os numeros das preparagdes
solicitadas nos programas de acordo com a nacionalidade. O Quadro 16 podera causar
certo estranhamento devido a narrativa realizada até este ponto, no entanto, ele esclarece
o fato de que no Quadro 15 nao se trata de quantidade, mas sim da apari¢ao dos paises, o
que sustentou essa argumentagdo exposta nos ultimos itens.

No Quadro 16 estdo descritas todas as preparagdes solicitadas dentro do escopo
de pesquisa delimitado dos MasterChef’s exibidos na América Latina. Dele ¢ possivel
apreender que houve uma representatividade relevante, no entanto, como visto
anteriormente, isso se deve a escolha de direcionamento dada nos programas do Peru e
do México. Do mesmo modo, em numero de preparacdes, Franca e Itdlia aparecem
praticamente empatadas, com 13 e 11, respectivamente. Cabe ressaltar que essa
quantidade ndo esta tao distante dos 19 pratos peruanos e mexicanos, ou seja, mesmo em
numeros, ainda ¢ possivel observar uma grande representatividade e hegemonia de

comidas europeias.
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Quadro 16. Numero de preparagdes presentes nas edi¢des do MasterChef na América

Latina
México 19
Peru 19
Brasil 14
Argentina 13
Franca 13
Italia 11
Estados Unidos 7
Colombia 5
Chile 4
Inglaterra 4
Japao 3
Alemanha 2
Espanha 2
Oriental 2
Oriente Médio 2
Afega 1
Africana 1
Mediterranea 1

Fonte: Da autora, 2018.
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Esse dedo de prosa apontou consideragdes significativas que mais chamaram a
atencao durante a analise dos dados obtidos com a pesquisa qualitativa com os programas
MasterChef’s exibidos na América Latina. Obviamente, existem muito mais leituras que
poderiam ser feitas a partir dessas informagdes, além de outros olhares sob 0os mesmos
assuntos aqui delineados, apesar disso, coube a esta pesquisa trazer a luz alguns elementos
que indicassem de que maneira esses programas se apresentaram — € continuardo se
apresentando — desde 2011. Assim sendo, no préoximo capitulo, serdo expostas mais

algumas consideracdes e o fechamento desta tese.



SOBREMESA

6 Conclusao

As identidades ndo estdo escritas no céu.

()

As historias que contamos nos lembram que toda cultura, toda tradi¢do, toda
identidade é um produto da historia, dindmico e instavel, gerado por complexos
fenomenos de troca, de cruzamento, de contaminagao.

Massimo Montanari
L]
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Comunicagdo: inata. Presente em todos os lugares, de todas as formas, ja foi
observada sob diversas perspectivas — sejam midiaticas ou nao. Houve desenvolvimento,
criticas, estranhamento e busca por entendimento de novos fenomenos que surgiram de
tempos em tempos.

Comida: biologicamente necessaria ao ser humano. Est4 nas casas, nas ruas, nos
restaurantes — do “pé sujo” ao cinco estrelas. Feita a partir de alimentos organicos,
industrializados, com amor, com pressa, com mais ou menos temperos. Sempre ao gosto
do fregués.

Como apresentado no Capitulo 3, a juncdo desses dois universos nao se da a partir
dos veiculos de comunicacdo, ela acontece ha milénios por conta das simbologias,
significacdes e ressignificagdes, justamente por isso, a comida € algo que se 1€, que se
ouve, que se busca compreender por meio de seus pratos e modos de fazer, ¢ um livro
recheado com sabores, odores, texturas e nuances que somente 0s mais atentos podem
captar. Da mesma forma entende-se a comunicagdo. Ela pode estar nos mais diversos
aspectos da sociedade, assim como reconheceu Beltrao (1980) por meio dos ex-votos, ou
seja, trata-se de um outro olhar, ver a comunicagdo para além do que esta nas entrelinhas
ou do que ¢ exibido nas muitas telas as quais a sociedade tem acesso hoje em dia.

O cenario mididtico, como afirma Moraes (2016, p. 112), “[...] demonstra
capacidade de fixar sentidos e ideologias, selecionando os contetdos que, a seu critério,
devem ser vistos, lidos e ouvidos pelo conjunto do publico.”. O autor indica que, mesmo
com a possiblidade de escolhas, com as diferentes reacdes aos conteudos, sao 0s meios
de comunicagdo que definem grande parte do que ¢ visto como comunicagdo: nos
noticiarios e nos programas de entretenimento.

Moraes salienta que as diretrizes para o que deve ser ignorado ou incluido em
todos os produtos feitos e transmitidos pelos meios de comunica¢do, podem ser
denominadas “gestdo midiatica da realidade” (MORAES, 2016, p. 112). Essa gestao pdde
ser verificada nesta tese, que buscou analisar um produto voltado para o mercado e um
dos moldes de grande repercussdo existente no cenario atual — um reality show de
conteudo culinario, o MasterChef. A pesquisa proposta teve como objetivo verificar o
que foi apresentado de forma consciente ou ndo através do programa, como a identidade
de um povo foi mostrada, ja que essa cultura da midia também ¢é responsavel pela

formacao das identidades sociais.
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Por meio de um escopo de nove temporadas e 151 episodios do programa
reproduzido nas televisdes de paises como Argentina, Brasil, Chile, Colombia, México e
Peru, entre os anos de 2014 e 2015, foi possivel obter muitos dados que levaram a
reflexdes interessantes acerca dessa produgdo, sobretudo no que tange ao nacional
apresentado para uma grande quantidade de espectadores.

A pesquisa mostrou que os realities shows se configuram como uma atracao de
grande engajamento social, principalmente quando utilizam de outras midias para
alavancar a audiéncia e impulsionar o programa. Como resultado, obtém-se cifras
significativas da publicidade, o que faz com que o formato ainda esteja presente e faca
parte da grade televisiva da maioria dos paises, sendo que a televisdo ¢ tida como uma
das responsaveis pela mudanga na alimentacdo mundial, trata-se de um importante
mecanismo de transformacdo, introduzido nas familias pelos mais jovens
(CONTRERAS; GRACIA, 2011). Esse fato reitera o papel do conteudo televisivo que
chega as casas das pessoas, pois um programa como o MasterChef pode levar novos
ingredientes e preparacdes para a casa das pessoas, além de incitar a vontade de cozinhar
e criar com as técnicas que sao expostas na atracao.

De fato, o MasterChef leva conhecimento para os lares, no entanto, como visto,
esse conhecimento tem uma certa tendéncia, diferente em cada pais. Argentina, Brasil,
Chile e Colombia demonstraram um carater internacionalizado das culinarias, solicitando
preparagdes feitas no mundo, e ainda buscaram cozinheiros amadores que possuiam
conhecimento geral, tanto de pratos quanto no uso de técnicas. México e Peru optaram
por direcionar o conteudo nacional em suas edi¢des, com o intuito de incentivar e divulgar
suas culinarias. A produgdo exibida nos dois paises ¢ prova de que ¢ possivel utilizar um
formato estrangeiro para alavancar a cultura alimentar local e / ou nacional.

A presencga de conteudo estrangeiro nas producdes latino-americanas foi outro
ponto observado e que, mais uma vez, revelou o olhar voltado para o hemisfério norte. A
culindria dos Estados Unidos integrou praticamente todos MasterChef’s — com excegao
de Peru e México, pelo fato de que sua cultura fast food chegou a praticamente todo o
mundo, os pratos que representaram essa cozinha foram, essencialmente, hamburguer e
cupcake. A Europa esta representada com muitos paises, mas aqueles que se destacam
sdo Franca e Itdlia. A nacionalidade dos chef’s evidenciou a presenga da Europa mais
uma vez e, rapidamente, foi possivel verificar a dicotomia que envolve o campo da
gastronomia em relacdo a presenca da mulher nos programas da América Latina: apenas

duas, de todos os jurados, sao mulheres.
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A influéncia latina ndo foi encontrada com a mesma intensidade da europeia e
estadunidense. Na maioria das producdes ndo existem culindrias latinas diferentes da do
pais onde o MasterChef ¢ exibido. Isso demonstra que ha um minimo reconhecimento
das comidas entre os paises. Martin-Barbero (2004) reafirma tal hegemonia no campo das
pesquisas em comunicacao, e pode-se constatar que o olhar para o que “vem de cima” ¢
uma constante e permeia diferentes ambitos da sociedade.

Como conclusao, pode-se afirmar que, enquanto difusor por meio da midiatizagao,
0 MasterChef na América Latina, de modo geral, comunica uma cultura alimentar e
identidades que estdo muito distantes das realidades existentes. Diferentemente do
Meéxico e do Peru, que conseguiram imprimir uma solida marca do pais na produgao,
Argentina, Brasil, Chile e Colombia continuaram olhando para o hemisfério norte.

Obviamente, ndo se trata de impor uma exclusividade nacionalista exacerbada no
programa, mas a cultura latina ¢ muito rica e poderia ser feita uma maior exibicdo de
conteudo local, e, mais ainda, uma interacdo realmente significativa entre a América
Latina que, assim como nos estudos de comunicacao, ndo estabelece um didlogo por meio
das culinarias. O conhecimento da “alta cozinha” — que tem como pioneiras as orientagdes
francesas, ¢ interessante para o desenvolvimento de qualquer cozinheiro, no entanto,
saber mais sobre seu territorio, os ingredientes e técnicas, as culinarias proximas e que
possuem tamanha diversidade e relevancia quanto qualquer outra, ¢ uma forma de
crescimento e, também, de constru¢do de identidade, reconhecendo as raizes ¢
desenvolvendo fusdes expressivas.

Para aqueles que ndo buscam a cozinha como ambiente profissional, o MasterChef
atua como uma vitrine, dando amostras do que existe no mundo, porém, ha exemplos que
tiveram sucesso ao colocar em exposi¢ao o local, ndo de uma maneira caricata ou
estereotipada, mas com a intencdo de mostrar a culinaria nacional, refor¢ando sua
importancia como ferramenta de afirmag@o e reconhecimento da cultura e identidade de

um pais.
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DELIVERY

Anexos

(...) os habitos alimentares constituem um dominio em que a tradi¢do e a inovagdo tém

- a mesma importancia, em que o presente e o passado se entrelagam para satisfazer a
necessidade do momento, trazer a alegria de um instante e convir as circunstancias.
()

Sdo coisas da vida que exigem tanta inteligéncia, imaginag¢do e memoria quanto as
atividades tradicionalmente tidas como mais elevadas, como a musica ou a arte de
tecer. Neste sentido, constituem de fato um dos pontos fortes da cultura comum.

Michel de Certeau
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1. Conto afro-brasileiro

Chega de comida crua'l3

Em épocas remotas, havia um feiticeiro a quem Exu ensinara muitos segredos. O
feiticeiro poderia usa-los como bem entendesse. Com eles, poderia praticar o bem e o
mal, mas seria o Unico responsavel por seus atos. Exu nao se comprometia.

Os segredos pertenciam, obviamente, aos orixas, que exigiram do feiticeiro, como
compensag¢do, uma grande festa. Mas deveria ser uma festa com alguma novidade, com
comidas diferentes daquelas a que os orixas e os homens estavam habituados. Eles
estavam cansados de s6 comer frutas, favas e sementes cruas, peixes tirados diretamente
das aguas, carnes ainda sangrando. Naquele tempo, a cozinha nao era conhecida, nada se
cozinhava, comia-se tudo cru. Nem fogo o homem sabia fazer. E agora os deuses estavam
enfarados dessa comida e queriam coisa diferente. Mas o qué? Nem eles sabiam.

Reconhecendo a prépria incapacidade de satisfazer a vontade dos orixds, o
feiticeiro foi até uma encruzilhada e pediu ajuda a Exu, ndo sem antes depositar ali, em
oferenda, sete faisdes, agua fresca e aguardente.

Para si proprio havia cacado outros trés faisdes, mas ndo querendo comé-los
naquele momento, escondeu-os, depenados e estripados, entre umas pedras e os cobriu
com gravetos e folhas secas para evitar que atraissem algum animal faminto. E ficou a
espera de Exu.

Adetutu, que fora transportada ao lugar onde isso acontecia, sentiu o estbmago
revirar de nojo s6 de pensar em comer aquelas aves cruas. Temendo ser convidada para
o almoco do feiticeiro, tratou de se esconder atras de um arbusto.

O feiticeiro esperou um tempao, ¢ Exu nao dava sinal de vida. Serad que rejeitara
a oferenda, pensou? Queria comida nova?

Instantes depois, o feiticeiro ouviu ruidos que vinham da copa das arvores. Elas
estavam rindo dele. Ele ndo gostou nada da brincadeira; evocou Xango, oferecendo-lhe
uma por¢ao de noz-de-cola amarga, que sabia ser de sua predilegdao. Xangd atendeu ao
chamado na hora. Langou sobre as arvores uma chuva de pedras de raio, provocando um
fogaréu que queimou a copa das arvores. As chamas acabaram atingindo também as

folhas secas e os gravetos que cobriam a comida do feiticeiro.

113 Conto do livro Contos e lendas afio-brasileiros: a cria¢do do mundo - PRANDI, 2007, p.63-71.
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Passado o incéndio, com fome, o feiticeiro foi olhar o que restara dos faisdes
queimados e, muito admirado, se encantou com o cheiro que sobrara das aves. Provou e
gostou. Era comida excelente, de sabor inigualavel.

Agora ele sabia o que preparar para o banquete dos orixas! Carnes, peixes e
vegetais transformados pelo poder do fogo. Foi correndo para casa e contou tudo a sua
esposa, que, imediatamente, se dispds a ajuda-lo.

O feiticeiro explicou a sua mulher como Xangd fizera fogo lancando pedras de
raio, € se propds a imita-lo. Imaginou que o fogo morava dentro das pedras e concluiu
que teria de quebra-las para libertar as chamas. Batendo uma pedra contra outra, produziu
faiscas que acenderam o fogo num amontoado de folhas secas, gravetos e lenha
arrumados entre umas pedras.

Assim que o fogo acendeu, a esposa do feiticeiro comegou a cozinhar. Um cheiro
delicioso se espalhou primeiro pela casa, depois por toda a aldeia, atraindo passantes
famintos e curiosos.

“Aqui comega a intermindvel labuta da mulher a beira de um fogdo”, murmurou
Adetutu, que tudo acompanhava.

Exu e Xang6 que observavam, gulosos, a comida sendo preparada no fogo, lhe
fizeram um sinal, concordando. Adetutu fez uma reveréncia a Exu e beijou a mao de
Xango, que lhe deu de lembranga uma pedra de raio. Ela guardou a pedra na sacolinha de
segredos pendurada em seu pescogo.

Quase nao acreditou quando foi convidado para provar o banquete dos deuses. Na
mesa posta para os orixas, podia escolher entre feijoada, caruru, vatapa, ef6, tudo servido
em travessas fundas de barro. Também havia tabuleiros repletos de acarajés, acagas, bolas
de inhame e abaras; gamelas de amala; tigelas de canjica com mel e de milho cozido com
fatias de coco, feijao-fradinho com camarao seco e rodelas de ovos cozidos. Alguidares
continham guisados de carnes de caga e de animais de corte, preparados com rodelas de
cebola, azeite de dendé e pimenta-de-costa; xinxins de galinha; patos e pombos assados
com pedagos de inhame; moquecas de peixe com leite de coco e muito coentro. Cestos
ofereciam nozes-de-cola, os obis, € nozes-de-cola amargas, chamadas orobds, além de
outras sementes, favas e frutos. Para beber, cabagas de vinho de palma, alua e agua fresca.

Muito diferente da comida do navio negreiro, onde os negros, sempre famintos,
comiam ragdes insuficientes de farinha de mandioca com um pouco de feijao mofado e
nacos irrisorios de peixe salgado, carne seca ou toucinho, e bebiam agua, quente, que lhes

ofereciam em duas por¢des didrias tdo pequenas que mal davam para umedecer a boca.
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Adetutu imaginou que os dias e noites passados no navio negreiro eram apenas
um sonho ruim, e tratou de encher a panga com a comida preparada para os orixas. Provou
de tudo um pouco e se sentiu revigorada.

Os orixas comeram dessa comida e gostaram muito. Satisfeitos, permitiram que
todos os humanos também comessem dela. Mais do que nunca, a comida consolidou os

vinculos entre os humanos e as divindades. E assim deveria ser para sempre.
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2 Poemas citados no Quadro 3 — Poesias

Analise sensorial'l4

Regine Limaverde

Tentei
o doce
de tua boca mas provei o salgado

de meus olhos.

Bananas podres'!®

Ferreira Gullar

Como um relégio de ouro o podre
oculto nas frutas

sobre o balcao (ainda mel

dentro da casca

na carne que se faz dgua) era
ainda ouro

o turvo agucar

vindo do chao

e agora

ali: bananas negras

como bolsas moles

onde pousa uma abelha

e gira

e gira ponteiro no universo dourado
(parte minima da tarde)

em abril

enquanto vivemos

E detras da cidade
(das pessoas na sala
ou costurando)

as costas das pessoas

114 Disponivel em:
<http://www.academiacearensedeletras.org.br/revista/revistas/2005/ACL_2005_023 Analise se_nsorial
Praga Memoria Minas - Regine Lima verde.pdf>. Acesso em: jan/2018.

13 Disponivel em:
<http://www.blocosonline.com.br/literatura/poesia/obrasdigitais/saciedigpv/1 I /fgullarOl.php>.  Acesso
em: jan/2018.




a frente delas

a direita ou

(detras das palmas dos coqueiros
alegres

e do vento)

feito um cinturdo azul

e ardente

0 mar

batendo o seu tambor

que
da quitanda
nao se escuta

Que tem a ver o mar

com estas bananas

ja manchadas de morte?
que ao Nosso

lado viajam

para o caos

e azedando

e ardendo em 4gua e acidos
a caminho da noite
vertiginosamente devagar?

Que tem a ver o mar

com esse marulho

de 4guas sujas

fervendo nas bananas?

com estas vozes que falam de vizinhos,
de bundas, de cachacga?

Que tem a ver o mar com esse barulho?

Que tem a ver o mar com esse quintal?
Aqui, de azul,

apenas hd um caco

de vidro de leite de magnésia

(osso de anjo)

que se perdera na terra fofa

conforme a acao giratoria da noite

e dos perfumes nas folhas

da hortela

Nenhum alarde

nenhum alarme

mesmo quando o verdo passa gritando
sobre os nossos telhados

Pouco tem a ver o mar
com este banheiro de cimento
€ zInco
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onde o siléncio ¢ dgua:

uma esmeralda

engastada no tanque

(e que

solta

se esvai pelos esgotos

por baixo da cidade)

Em tudo aqui h4 mais passado que futuro
mais morte do que festa:

neste

banheiro

de 4gua salobra e sombra muito mais que de mar ha de floresta
muito mais que de mar

ha de floresta

Muito mais que de mar

neste banheiro

ha de bananas podres na quitanda

e nem tanto pela dgua

em que se puem (onde

um fogo ao revés

foge no agucar)

do que pelo macio dessa vida

de fruta

inserida na vida da familia:

um macio de banho as trés da tarde

Um macio de casa no Nordeste

com seus quartos e sala

seu banheiro

que esta tarde atravessa para sempre

Um macio de luz ferindo a vida
no corpo das pessoas

14 no fundo

onde bananas podres mar azul
fome tanque floresta

sa0 um mesmo estampido

um mesmo grito

E as pessoas conversam

na cozinha

ou na sala contam casos

e na fala que falam

(esse barulho)

tanto marulha o mar quanto a floresta
tanto

fulgura o mel da tarde

- 0 podre fogo —

como fulge
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a esmeralda de agua
que se foi

S6 tem que ver o mar com seu marulho
com seus martelos brancos

seu diurno

relampago

que nos cinge a cintura?

O mar

sO tem a ver o mar com este banheiro
com este verde quintal com esta quitanda
sO tem a ver

0 mar

com esta noturna

terra de quintal

onde gravitam perfumes e futuros

0 mar o mar

com seus pistdes azuis com sua festa
tem a ver tem a ver

com estas bananas

onde a tarde apodrece feito uma

carniga vegetal que atrai abelhas
varejeiras

tem a ver com esta gente com estes homens
que o trazem no corpo € até no nome
tem a ver com estes comodos escuros
com esses moveis queimados de pobreza
com estas paredes velhas com esta pouca
vida que na boca

¢ riso e na barriga

¢ fome

No fundo da quitanda

na penumbra

ferve a chaga da tarde

€ suas moscas;

em torno dessa chaga est4 a casa
e seus fregueses

o bairro

as avenidas

as ruas os quintais outras quitandas
outras casas com suas cristaleiras
outras pracas ladeiras e mirantes
donde se vé o mar

nosso horizonte.
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Comidas tipicas do Nordeste!'

Abdias Campos

Neste cordel de sabores
Vamos nos deliciar

Com comidas nordestinas
De tempero singular
Numa mesa farturada

De comida variada

Para qualquer paladar

Avisamos de antemao
Como informagao real
Para que fique bem claro
E que se saiba afinal
Que todas essas comidas
Acham-se distribuidas
Do Sertdo ao Litoral

De Estado para Estado
Também tem variagao
Pois determinados pratos
Somente se encontrardo
Em certas localidades
Nalgumas comunidades
Desta imensa regido

Alguns pratos, nos sabemos,
Que ultrapassaram fronteiras
Surgem num certo lugar

E se espalham pelas beiras
Dos pratos regionais

Dos campos e capitais

Das cozinhas brasileiras

Muitos nomes diferentes
V3ao para a mesma comida
E comum nds encontrarmos
Com escrita distinguida
(Baido de dois, rubacdo)

A mesma alimentacao

Por dois nomes, conhecida

Entao vamos comecar
Com ele, o baido de dois
Que ¢ um misturado gostoso

16 Disponivel em: <http:/www.abdiascampos.com.br/v2/cordel/comidas_tipicas.html>. Acesso em:
jun/2017.




De feijao verde e arroz
E logo apds a comida
A rapadura batida

De sobremesa depois

Sob a forga do pilao

A carne de sol socada
Misturada com a farinha
Cebola branca e mais nada
Esta a pacoca pronta
Gostosa pra mais da conta
Por muitos, apreciada

O arrumadinho ¢é feito
Feito bem arrumadinho
Feijao verde cozinhado
Charque frita, cebolinho
Coentro e cebola branca
Que com a farofa arranca
Suspiros pelo caminho

Bolo de caco, também,
Chamado orelha de pau
Tarrabufado (omelete)
Arroz de festa, curau
Agulhinha, mariscada
Corredor ¢ panelada
Mesa farta sem igual

Para ficar forte ¢ bom
Comer uma caldeirada
Mogqueca de caranguejo
De sobremesa cocada
Leve também um bombom
O gostoso nego bom
Enquanto pega a estrada

Bolo de rolo enrolado

Com doce ¢ com massa fina
Cuscuz doce em tabuleiro
Pra o povo e gente gra-fina
Alfenim, bolo de goma

Se puder de tudo coma
Sobre esta mesa divina

Quebra queixo, puxa-puxa
Mata fome, mungunzad
Beira seca, manaué

Tudo que de doce ha

Bolo de Souza Ledo
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Grude de goma na mao
Para na boca botar

Mado de vaca, chambaril
Carne de sol, tripa assada
Arroz de leite, xerém

E tem também maxixada

O gostoso escondidinho
Queijo de coalho, espetinho
Cuscuz de milho e rabada

Tem manteiga de garrafa
Na tapioca espalhada
Bolo de milho, cartola

Pé de moleque ¢ coalhada
Canjica, tijolo, broa

Pra toda e qualquer pessoa
Ficar bem alimentada

Arroz com carne cortada
Cortada bem miudinha
Esta ¢ Maria Isabel

Que esta pronta na cozinha
Prove ainda o vatapad

E o bom arroz de cuxa
Que sdo de primeira linha

Uma espécie de pirdao
Com leite, tempero e ovo
E a cabeca de galo

Um verdadeiro renovo
Pra o corpo debilitado
Ficar reabilitado

Com tudo de pé de novo.

Feijoada 2 minha moda'!’

Vinicius de Moraes

Amiga Helena Sangirardi
Conforme um dia prometi

Onde, confesso que esquect

E embora — perdoe — tao tarde

(Melhor do que nunca!) este poeta

17 Texto extraido do livro "Para viver um grande amor", Livraria José Olympio Editora - Rio de Janeiro,
1984, p. 97.



Segundo manda a boa ética
Envia-lhe a receita (poética)
De sua feijoada completa.

Em ateng¢ao ao adiantado

Da hora em que abrimos o olho
O feijao deve, ja catado

Nos esperar, feliz, de molho

E a cozinheira, por respeito
A nossa mestria na arte
J& deve ter tacado peito
E preparado e posto a parte

Os elementos componentes

De um saboroso refogado

Tais: cebolas, tomates, dentes

De alho — e o0 que mais for azado

Tudo picado desde cedo

De feigdo a sempre evitar
Qualquer contato mais... vulgar
As nossas nobres mios de cedo.

Enquanto nos, a dar uns toques

No que ndo nos seja a contento
Vigiaremos o cozimento

Tomando o nosso uisque on the rocks

Uma vez cozido o feijao

(Umas quatro horas, fogo médio)
Nos, bocejando o nosso tédio
Nos chegaremos ao fogdo

E em elegante curvatura:

Um pé adiante e o brago as costas
Provaremos a rica negrura

Por onde devem boiar postas

De carne-seca suculenta

Gordos paios, nédio toucinho
(Nunca orelhas de bacorinho

Que a tornam em excesso opulenta!)

E — atengdo! — segredo modesto
Mas meu, no tocante a feijoada:
Uma lingua fresca pelada

Posta a cozer com todo o resto.

Feito o qué, retire-se o carogo
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Bastante, que bem amassado
Junta-se ao belo refogado
De modo a ter-se um molho grosso

Que vai de volta ao caldeirdao
No qual o poeta, em bom agouro
Deve esparzir folhas de louro
Com um gesto classico e pagao.

Intil dizer que, entrementes
Em chama a parte desta lica
Devem fritar, todas contentes
Lindas rodelas de linguica

Enquanto ao lado, em fogo brando
Dismilingiiindo-se de gozo

Deve também se estar fritando

O torresminho delicioso

Em cuja gordura, de resto
(Melhor gordura nunca houve!)
Deve depois frigir a couve
Picada, em fogo alegre e presto.

Uma farofa? — tem seus dias...
Porém que seja na manteiga!

A laranja gelada, em fatias
(Seleta ou da Bahia) — e chega

S6 na ultima cozedura

Para levar a mesa, deixa-se

Cair um pouco da gordura

Da lingiiica na iguaria — e mexa-se.

Que prazer mais um corpo pede
Apo6s comido um tal feijao?

— Evidentemente uma rede

E um gato para passar a mao...

Dever cumprido. Nunca ¢ va

A palavra de um poeta...— jamais!
Abraga-a, em Brillat-Savarin

O seu Vinicius de Moraes
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Ode a cebolal!®

Pablo Neruda

Luminosa redoma

pétala a pétala

cresceu a tua formosura

escamas de cristal te acrescentaram
e no segredo da terra escura

se foi arredondando o teu ventre de orvalho.
Sob a terra

foi o milagre

e quando apareceu

o teu rude caule verde

e nasceram as tuas folhas como espadas na horta,
a terra acumulou o seu poderio
mostrando a tua nua transparéncia,
e como em Afrodite o mar remoto
duplicou a magndlia

levantando os seus seios,

a terra

assim te fez

cebola

clara como um planeta

a reluzir,

constelacdo constante,

redonda rosa de agua,

sobre

a mesa

das gentes pobres.

Generosa

desfazes

o teu globo de frescura

na consumacgao

fervente da frigideira

e os estilhagos de cristal

no calor inflamado do azeite
transformam-se em frisadas plumas de ouro.

Também recordarei como fecunda
a tua influéncia, o amor, na salada
e parece que o céu contribui
dando-te fina forma de granizo

a celebrar a tua claridade picada
sobre os hemisférios de um tomate.
mas ao alcance

18 Disponivel em: <http://cozinhacomsaude.blogspot.com.br/p/culinaria-poetica.html>. Acesso em:

janeiro de 2018.
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das maos do povo

regada com azeite

polvilhada

com um pouco de sal,

matas a fome

do jornaleiro no seu duro caminho.
estrela dos pobres,

fada madrinha

envolvida em delicado

papel, sais do chdo

eterna, intacta, pura

como semente de um astro

e ao cortar-te

a faca na cozinha

sobe a tnica

lagrima sem pena.

Fizeste-nos chorar sem nos afligir.

Eu tudo o que existe celebrei, cebola
Mas para mim és

mais formosa que uma ave

de penas radiosas

¢s para os meus olhos

globo celeste, taca de platina

baile imovel

de nivea anémona

e vive a fragrancia da Terra
na tua natureza cristalina.

Poema culinario!?’

Carlos Drummond de Andrade

No croquete de galinha,

A cebola batidinha

Com duas folhas de louro
Vale mais do que um tesouro
Também dois dentes de alho
Nunca serdo espantalho.
(Ao contrario)

E trés tomates,

Em vez de causar dislates,
Sem peles e sem sementes,
Sao ajudas pertinentes

19 Disponivel em: <http://www.malaguetacomunicacao.com.br/noticia/intencoes-culinarias-de-

drummond/>. Acesso em: jan/2018.
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Ao lado do sal, da salsa,
(A receita nunca ¢ falsa)
Todos boiam na manteiga
De natural doce e meiga.
E para maior deleite,

copo e meio de leite.

Ah, me esqueci: trés ovos
Bem graudos e bem novos
Junto a farinha de rosca
(Espante-se logo a mosca)
a pitada de 6leo,

Sem se manchar o lindleo,
E mais farinha de trigo...
Ai, meu Deus, deixa comigo!
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3 Pesquisa realizada em 2016 — Pratos representativos do Brasil e do México

Com uma enquete aplicada a cem pessoas em um evento sediado na Cidade do
México (2016), foi possivel ter uma percep¢ao de como os brasileiros e os estrangeiros
vém a comida brasileira. Na verdade, essa foi uma pesquisa aplicada para que os
entrevistados indicassem o primeiro prato brasileiro que lhes viesse a cabeca, com o
objetivo de conhecer o repertério memorial dessas pessoas sobre o que o Brasil oferece
em sua culindria.

As questdes se limitaram a:

- Nacionalidade

- Idade

- Cite um prato brasileiro

- Cite um prato mexicano

O quarto item da enquete foi adicionado com o objetivo de buscar compreender o
grau de conhecimento acerca da culinaria mexicana, ja& que a pesquisa foi aplicada
naquele pais.

Os dados referentes ao Brasil, podem ser vistos a seguir:

Pratos significativos da culinaria brasileira.

Pais Comida Brasileira
Brasil Feijoada
Colémbia -

Coldmbia -

Colombia -

Brasil Arroz, feijao e bife
Brasil Pato no Tucupi
Brasil Feijoada
Argentina Pao de queijo
Brasil Manigoba

Cuba Feijoada

Cuba -

México Feijoada

Meéxico Espadas / Caipirinha
Brasil Feijoada

Brasil Churrasco

Brasil Vatapa

Brasil Feijoada

Brasil Feijoada

Brasil Feijoada

México Espadas de carne

Peru Feijoada



Brasil
Brasil
Brasil
Brasil
Colombia
Coloémbia
Brasil
México
Chile
Colémbia
Brasil
Brasil
Costa Rica
Brasil
Brasil
Alemanha
Colombia
México
México
Colombia
Brasil
Colémbia
Brasil
Brasil
Colombia
Brasil
Brasil
México
México
Brasil
Brasil
Brasil
México
Brasil
Brasil
Brasil
Brasil
Brasil
Angola
Brasil
Bolivia
Brasil
Peru
México
Brasil
Argentina
Brasil
Brasil
Chile
Colémbia
Colombia
Colombia
Coldémbia
Bolivia

Arroz e feijao

Feijao / Arroz / Churrasco
Feijoada

Feijoada

Arroz e feijao

Feijoada

Picanha

Frango com quiabo
Brigadeiro

Tutu a mineira
Vatapa

Feijoada

Rodizio
Churrasco

Cortes de carne
Carne

Feijoada
Guarana

Feijao

Feijoada
Frijolada

Feijao com arroz
Feijao e arroz
Caipirinha
Churrasco
Feijoada

Arroz, feijao, bife, ovo
Feijoada
Caipirinha
Feijoada
Feijoada
Churrasco
Feijoada
Feijoada ou churrasco
Feijoada
Feijoada
Moqueca de peixe
Feijoada
Feijoada
Feijoada
Moqueca
Galinhada

Bobo de camarao

Feijoada
Mariscos
Churrasco
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Costa Rica Feijoada

Brasil Manigoba
México Vatapa

Brasil Feijoada

Brasil Feijoada

Brasil Feijoada
Colombia Feijoada
Argentina Feijoada
Colombia -

Meéxico Nao conhece
Meéxico Nao conhece
México Cortes / espadas
Argentina Frijolada
México Brigadeiro
México Yuca frita

Brasil Feijoada
Argentina Feijoada

Peru Feijoada
México Picania con papa
Chile Pau de queso
Chile Feijoada

Chile No podria mencionar ni una
Brasil Arroz e feijdo
Brasil Churrasco
Brasil Feijoada
México Arroz con frijoles / Pao de queso
Peru -

Brasil Feijoada

Fonte: Da autora, 2018.

Os dados da tabela trazem muitas informagdes que podem ser analisadas no
contexto da pesquisa. Entre os cem entrevistados, 47 sdo brasileiros, que trouxeram uma
certa diversidade ao estudo, principalmente pelo fato de, possivelmente, estarem
distribuidos pelas diversas regides do pais, como nos pratos “pato no tucupi”, “galinhada”
e brigadeiro.

No entanto, 0 que interessa a esta pesquisa ¢ mesmo o prato que mais remete a
culinaria brasileira e que, de acordo com os numeros obtidos (41), trata-se da feijoada,
prato citado por brasileiros e, também, por estrangeiros de paises como Alemanha,
Angola e Peru.

Na mesma pesquisa, como foi perguntado sobre o México, achou-se necessario

mostrar que a feijoada brasileira, em numeros, equiparou-se aos famosos tacos

mexicanos, que obtiveram 51 citagdes.



Pratos significativos da culindria mexicana.

Pais
Brasil
Colémbia
Colombia
Colombia
Brasil
Brasil
Brasil
Argentina
Brasil
Cuba
Cuba
México
México
Brasil
Brasil
Brasil
Brasil
Brasil
Brasil
México
Peru
Brasil
Brasil
Brasil
Brasil
Colombia
Colombia
Brasil
México
Chile
Colombia
Brasil
Brasil
Costa Rica
Brasil
Brasil
Alemanha
Colombia
México
México
Colémbia
Brasil
Colombia
Brasil
Brasil
Colombia
Brasil
Brasil
México
México

Comida Mexicana
Tacos

Burrito

Tacos

Quesadilla
Tortilla / Tacos
Tacos

Taco

Chiles em nogada
Taco

Chiles em nogada
Taco al pastor
Mole negro
Chiles em nogada
Guacamole

Tacos

Tacos

Tacos / Tortillas
Tacos

Burritos

Chile em nogada
Tacos

Taco / Tortilla
Guacamole / Tacos
Tacos

Taco

Flautas

Tacos

Tortillas

Pozole

Tacos

Tacos / Nachos
Tortillas

Sopa de améijoa
Sopa de tortilla
Chilaquiles

Tacos

Frijoles con puerco
Sopes

Tostadas

Sopes

Tacos

Tacos

Tacos

Guacamole

Tacos

Tacos

Tacos

Taco

Chiles em nogada
Mole
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Brasil
Brasil
Brasil
México
Brasil
Brasil
Brasil
Brasil
Brasil
Angola
Brasil
Bolivia
Brasil
Peru
México
Brasil
Argentina
Brasil
Brasil
Chile
Colombia
Colémbia
Colémbia
Colombia
Bolivia
Costa Rica
Brasil
México
Brasil
Brasil
Brasil
Colombia
Argentina
Colémbia
México
México
México
Argentina
México
México
Brasil
Argentina
Peru
México
Chile
Chile
Chile
Brasil
Brasil
Brasil
México
Peru
Brasil

197

Taco

Guacamole

Taco

Mole

Quesadilla

Taco com guacamole
Pastel

Tacos

Enchilada / Tacos
Taco e guacamole
Taco e guacamole
Enchiladas

Tacos

Tacos

Mole poblano con pollo
Tortillas

Tacos / Carne com salsa de mole
Tacos

Frijoles refritos
Chile nogado
Enchiladas

Mole poblano
Enchiladas

Chiles em nogada
Tacos

Tacos

Taco suadero
Chiles em nogada
Tacos

Flauta

Tacos

Fajitas de pollo
Tacos

Pozole
Enchiladas

Birria tipo sonora
Huazontles
Burritos

Tamales oaxaquerios
Mole

Tacos

Tacos

Tamal

Enchiladas

Tacos

Quesadilla
Galleta de atun
Tacos

Cecina

Tacos

Asado de puerco
Tacos

Taco

Fonte: Da autora, 2018.
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4 Pesquisa realizada em 2016 — Culinaria brasileira

Para buscar referenciais sobre a comida no Brasil, foi realizada uma pesquisa com
participantes do evento Revelando Sao Paulo, na cidade de Sao José dos Campos, no ano
de 2016. O objetivo também foi buscar compreender o referencial que as pessoas que
estavam presentes no evento tinham sobre a culinaria paulista.

O questionario pedia para que os entrevistados indicassem duas comidas: uma que
representasse a culinaria brasileira e outra a culinaria paulista. Os resultados obtidos sobre

a comida brasileira estdo disponibilizados no quadro abaixo:

Pratos que representam a culinaria brasileira

Pratos N° citacoes
Arroz e feijao
Acarajé
Feijoada
Arroz carreteiro
Baiana
Mineira
Pastel
Torresmo
Batata frita
Vaca atolada
Angu
Arroz com frango

Fonte: Da Autora, 2018.

— e et e ke < N = OO = D

A representagdo grafica possibilita uma melhor compreensdo: dos dados dispostos

no quadro:
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Pratos citados da culinaria brasileira

Feijoada
Comida Mineira
1 Arroz e feijao
Comida Baiana
Acarajé
Arroz carreteiro
H Pastel

Torresmo

Batata Frita
Vaca atolada
B Angu

M Arroz com frango

Fonte: Da autora, 2018.

De acordo com o grafico, vé-se que a feijoada ¢ o prato que mais remete a culinaria
brasileira, seguido de perto pela culinaria chamada pelos entrevistados de mineira. Os
pratos que seguem estdo, em numeros, a uma grande distancia do primeiro e segundo
lugares, o que indica que a feijoada e a comida mineira estdo presentes no imaginario dos
visitantes do evento.

O interessante € notar que, apesar do Revelando Sao Paulo ser um evento para a
exaltacdo da culindria tradicional paulista, ainda assim a memodria culindria de seus

visitantes mostra pratos que nao sdo, essencialmente, originarios do Estado.

Pratos que representam a culinaria paulista

Pratos N° citacoes
Torresmo 1
Arroz e feijdo 1
Arroz, feijao, bife e batata frita 1
Batata frita 1
Virado a Paulista 13
Frango 1
Macarrao 2
Afogado 1
Pizza 2
Bolinho caipira 3
Cuscuz 1
Galinhada 1
Nenhum 1

Fonte: Da autora, 2018.
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No quadro existe um prato que foi considerado pelos entrevistados como o mais
caracteristico da culindria paulista: o “Virado a Paulista”. O interessante ¢ que,
conversando com as pessoas, muitas delas disseram conhecer o prato e citd-lo somente
pelo nome e ndo porque o tenham comido. A apari¢do dessa preparagao fica mais evidente

de acordo com o grafico abaixo:

Pratos citados da culindria paulista

Virado a Paulista
Arroz e feijao
Arroz, feijao, bife e
batata frita
Batata Frita

M Torresmo
Frango

B Macarrao

H Afogado

M Pizza

M Bolinho caipira

m Cuscuz

M Galinhada

Nenhum

Fonte: Da autora, 2018.



