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RESUMO

A presente monografia realiza um estudo do conteudo jornalistico da
cobertura gastrondmica do jornal Folha de S&o Paulo, de Sao Paulo, entre
setembro de 1988 e dezembro de 2008. O trabalho fundamenta-se na leitura e
analise do periddico procurando identificar caracteristicas recorrentes na
cobertura gastrondmica da Folha, tais como abordagem; temas; géneros
textuais; uso de imagens; tendéncias culinarias, alimentares e gastronémicas;
profissionais envolvidos; fontes e locais citados; insergdo espacial da seg¢éo no
jornal. O texto também observa como essa cobertura foi sendo modificada de
acordo com o contexto interno do veiculo, por meio de suas politicas editoriais
e reformas administrativas, e com o contexto externo, tais como as tendéncias

da gastronomia no pais.

ABSTRACT

This research aims to conduct a study of the journalistic content, focusing
on the gastronomic coverage, of the newspaper Folha de Sdo Paulo, between
1988 and 2008. The proposal is based on reading and analysis of the periodic
seeking to delineate the profile of its food journalism coverage, through an
analysis of how the historical context of the society, the Brazilian journalism,
Brazilian cuisine and the vehicle itself allowed the consolidation of this new
thematic journalism in a major country vehicle. The project also aims to observe
how this coverage has been modified according to the context in which it was

happening.
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1. INTRODUGAO

Ao longo da histéria da humanidade, cada sociedade possuiu seus proprios
habitos alimentares, sendo que a comida sempre esteve diretamente relacionada
a identidade cultural de um povo e a sua historia, podendo aparecer nos seus
mitos de origem e tradigdes, ajudando a criar uma nogao de homogeneidade que

reforga a narrativa de nagao de uma determinada populagéo.

Para preservar as informacdes sobre suas praticas, tradicdes e rituais
alimentares, o ser humano buscou, assim como em outras areas do
conhecimento, registrar esses dados. Desde a Antiguidade, livros e tratados sobre
a tematica, além de receituarios, tém sido escritos ao redor do globo. Tais
registros foram se modificando ao longo do tempo, tanto em formato quanto em
seu conteudo. Atualmente, muito se discute sobre a alimentagéo, sendo que uma
das areas que passou a atribuir importancia a tematica foi o jornalismo, criando o
jornalismo gastronémico, que tem ganhado espaco e forga na midia brasileira nas

ultimas décadas.

Nessa perspectiva, esta monografia se propde a pesquisar em torno da
cobertura gastrondmica do jornal Folha de S. Paulo, um dos primeiros jornais
brasileiros a dedicar um caderno para essa cobertura, e o desenvolvimento desta
ao longo do periodo de 1988 até 2008, analisando as articulagbes entre a
producdo impressa, a sociedade e a gastronomia, por meio da observagédo das
mudancas sofridas em relagdo ao espago destinado a essa cobertura, aos
conteudos tratados, ao mapeamento dos jornalistas e as principais caracteristicas
do planejamento grafico. Ou seja, pretendeu-se observar o periddico enquanto
veiculo de informacado e do pensamento da sociedade da época, como também
resultante de um fazer jornalistico datado e inserido em demandas sociais,

politicas e culturais.

A escolha desse jornal como corpus se deve a sua importancia para o
jornalismo brasileiro recente, ao fato de ele ter sido um dos primeiros grandes
jornais brasileiros a dar atencao e espago ao tema, além de possuir um acervo de
suas edicdes disponivel gratuitamente na internet, o que permitiu uma pesquisa

mais abrangente. Cabe ressaltar a existéncia de algumas lacunas nas edigbes



arquivadas do periodico durante o periodo analisado, devido a algumas das
digitalizagcbes das edi¢cdes feitas pela Folha de Sdo Paulo possuirem trechos
borrados ou ilegiveis, os quais foram, portanto, desconsideradas durante a

pesquisa.

Em uma analise preliminar do corpus da pesquisa, percebeu-se que a
cobertura gastrondmica da Folha sofreu ligeiras mudangas, principalmente
estruturais, ao longo do periodo. Ocasionalmente, eram realizadas alteragées, tais
como mudangas da seg¢ao na qual o tema era tratado, que permaneciam por
algum periodo, antes de se alterarem novamente. Essa dindmica permitiu que
nao fosse necessario ler semanalmente os textos, sendo possivel realizar a
pesquisa por amostragem, analisando o conteudo gastronémico quinzenalmente,
pois considerou-se que essa seria uma forma de reduzir o volume de material
analisado, sem comprometer a representatividade das caracteristicas dos textos

da sec¢éo de gastronomia.

Como justificativa para a realizagdo da pesquisa pode-se citar a pequena
quantidade de estudos e publicagdes direcionadas ao jornalismo gastronémico
brasileiro, um género surgido ha poucas décadas, mas que ja vem alcangando
grande importancia dentro da imprensa nacional, com um numero crescente de
leitores e de veiculos especializados. Sendo assim, identificar de que maneira se
dava a relagao entre jornalismo e sociedade, de que forma o contexto historico-
social, da gastronomia e do jornalismo brasileiro permitiram o crescimento e a
consolidagdo desse género jornalistico, permite reconstruir uma pequena faceta
da Histéria da Imprensa e do Jornalismo no Brasil, além de poder proporcionar
uma maior clareza sobre o processo de formacdao e desenvolvimento desse
género jornalistico e 0 modo como ele influencia e é influenciado pela sociedade

em que se encontra.

A justificativa para o periodo escolhido deve-se a fato deste abordar a
primeira fase da cobertura gastrondbmica do jornal, primeiramente como um
caderno, “Comida”, entre 1988 e 1992 e posteriormente na secao “Fim de
Semana”, entre 14 de fevereiro de 1992 e 5 de julho de 1996; e um segundo
periodo, quando esta cobertura se encontrava mais estabelecida, quando passou
a ser feita dentro de uma segado fixa na llustrada. Cabe salientar, que esta
primeira fase da cobertura gastronémica do jornal, de 1988 até 1996, foi analisada
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pela estudante durante uma pesquisa de Iniciacdo Cientifica, financiada pela
Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Sdo Paulo (FAPESP), entre 2014

e 2015, também sob a orientacédo do Professor Doutor Célio José Losnak.

A Histéria da Imprensa durante o periodo estudado foi um referencial
importante para a pesquisa. Através dela pudemos entender o contexto do
jornalismo das décadas de 1980 até 2008, suas mudangas, o dinamismo, a
estruturagdo da producdo editorial e os desdobramentos na cobertura
gastronémica. Decidiu-se por uma abordagem historica, pois, como ressalta

Peixoto (1998), é através desse processo que visualizamos as mudangas.

Para tanto, esta monografia explora primeiramente a histéria da
alimentagao e da gastronomia e sua importancia para a cultura; em um segundo
momento, discutimos os conceitos do jornalismo gastronémico e como se deu seu
desenvolvimento no Brasil e em outros paises. Uma analise sobre as formas em
que a cobertura gastrondmica se relaciona com as especializagbes do jornalismo
permite que possamos entender as caracteristicas desta cobertura, mesmo que o
jornalismo especializado em gastronomia ainda ndo possua uma teoria propria
estabelecida. Por fim, a discussdo sobre a historia do jornalismo e da imprensa
brasileiros e sobre a histéria da Folha de S&o Paulo, nos permite explorar como o
contexto de cada periodo do corpus influenciou 0 modo como a cobertura
gastronémica do jornal era realizada e os fatores que levaram a sua criacéo e

consolidacgao.

1.1. Alimentacao e Gastronomia

1.1.1. Histéria da Alimentacgao

Desde seu primérdio, a humanidade tem desenvolvido técnicas e rituais
ligados a alimentagdo. Com a descoberta do fogo, o alimento se tornou mais
facil de ser digerido, o que, juntamente com o desenvolvimento da agricultura,
deu mais energia para os seres humanos e permitiu que essas primeiras
sociedades comegassem a se desenvolver de modo mais rapido, havendo um
aumento geral e progressivo da populagédo em correspondéncia a uma melhoria
da alimentagdo humana. (BROTHWEEL & BROTHWELL, 1971, p. 18)
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Gradativamente, a descoberta de varios tipos de utensilios,
ingredientes e o0 uso de especiarias usados na cozinha fizeram surgir
técnicas culinarias cada vez mais bem elaboradas, até chegar a
cozinha comercial e industrial, em que o chefe de cozinha se expressa
em sua profissionalizagcédo. (CABRAL, 2014)

Com mais de quinhentos anos de histéria registrada em relatos, tratados
e livros, a culinaria brasileira e os habitos alimentares de nosso pais ja
passaram por diversas mudangas, com alternancia de periodos de fome e
abundancia desde a chegada dos portugueses no Brasil, decorridos de
periodos de melhores condi¢des climatica, econdmicas e politicas ou épocas

mais instaveis e conturbadas.

De acordo com a pesquisadora Sheila Hue (2008), nos testemunhos
escritos por padres, senhores de engenhos, pesquisadores e viajantes sobre o
Brasil do primeiro século apds a chegada dos portugueses € possivel perceber
justamente essa caracteristica de intercalagcdo de episédios de fome e de

abundancia.

Embrenhados em sertbes pela primeira vez trilhados por europeus ou
em longas e acidentadas viagens maritimas pela costa brasileira,
nossos primeiros cronistas, principalmente os padres da Companhia
de Jesus e os homens do mar, sofriam com a escassez de viveres,
com as doengas tropicais e com a fome absoluta. Outros, ao
narrarem a vida cotidiana nas aldeias indigenas, nas Vvilas
colonizadas e nas abastadas fazendas dos senhores de engenho,
descrevem uma abundancia e diversidade de cacga, animais
domésticos, peixes e plantas que espantavam os europeus, que
nunca tinham experimentado tanta fartura. E entre esses dois polos que
se divide a alimentacao brasileira dos primeiros tempos: entre as
comidas dificeis de engolir, ingeridas por pura necessidade, os
faustosos banquetes senhoriais e as frescas e saudaveis refeicbes
dos homens comuns. (HUE, 2008)

Em sua obra, “Delicias do Descobrimento: A gastronomia brasileira do
século XVI”, Sheila Hue utiliza relatos desses cronistas para retratar como era a
gastronomia brasileira no comecgo do processo de colonizagdo portugués. Essas
narrativas nos permitem entender melhor como se dava essa relagdo, de modo
que podemos levantar hipoteses ou até mesmo encontrar respostas para
comportamentos alimentares hoje considerados partes da esséncia de nossa

cultura culinaria e de nossos habitos alimentares.
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Segundo Hue (2008) foi somente durante as trés ultimas décadas do
século XVI, que atingimos o apice em relagdo a disponibilidade do alimento no
territério brasileiro, o que gerou como consequéncia um grande numero de
banquetes feitos por senhores de engenho e algumas tribos indigenas, que
tinham a intencdo de assombrar e impressionar os visitantes — normalmente
padres jesuitas. Nesses banquetes suntuosos era possivel encontrar comidas
vistas como luxuosas - tais como doces variados; manjar branco; peru; e muitas
comidas frescas, como frutas e legumes - e em grandes quantidades. Algumas
décadas antes, no entanto, a situagado ndo era tdo farta, cronicas de viajantes e
jesuitas relatam periodos de escassez de comida nas décadas de 1550 e 1560.
“Havia fome também nos primeiros tempos de vilas que depois seriam ricas e
bem abastecidas, como Salvador, Sao Vicente e Piratininga (Sdo Paulo).” (HUE,
2008).

De acordo com Hue (2008), essa abundancia, e opuléncia que atingia
parte da populagdo, no entanto, ndo duraria tanto. Como esperado de um
processo historico, ha uma mudanga na quantidade e distribuigdo da comida no
século XVII. Conforme o pais buscava crescer economicamente e a Coroa
Portuguesa procurava extrair mais bens de consumo e matérias-primas de sua
Colbnia, cresce também a populacdo, enquanto diminuem as areas de caca,
gragas a expansao do territério para o interior e a dizimagcdo da populagao

indigena nativa.

Santos (2005, p. 12) afirma que esses habitos alimentares formam uma
categoria historica, pois os padrdes de permanéncia e mudangas dos habitos e
praticas alimentares tém referéncias dentro da prépria dindmica social. De
acordo com essa visdo, o ato de alimentar-se € um ato nutricional e social, pois
formam atitudes ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas sociais € o
contexto do momento. Todo alimento consumido por uma sociedade conserva
em sua esséncia manifestagbes culturais e sociais do cenario em que foi
originado e daquele em que se encontra, refletindo marcas e acontecimentos dos

contextos geograficos e socio historicos dos quais faz parte.

Apesar da preferéncia por alguns tipos determinados de alimentos e
preparos, o ser humano é um dos animais mais adaptaveis quanto a sua

alimentagao. A falta de um género alimenticio ndo constitui a mesma ameaca
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que representa para animais de dieta especializada.

Para Franco (2004, p. 26), a rejeicao de alguns alimentos se manifesta de
diversas maneiras, mas, usualmente, ela € mais do que a reacao individual de
uma pessoa ou fruto de experiéncias traumaticas. Assim como a aceitagao e a
formagao de gosto por certos alimentos, a rejeicdo €, geralmente, transmitida

culturalmente.

No entanto, em situacbes de escassez mais ampla e prolongada dos
alimentos consumidos por um povo ou sociedade, a seletividade diminui e alguns
produtos que geralmente sado rejeitados, passam a ser vistos como comida, e,
portanto, sdo consumidos. Caso dos colonizadores portugueses que logo ao
chegarem ao Brasil em 1500 se viram obrigados a comer os mesmos alimentos
ja consumidos pelas tribos indigenas, aos quais ndo estavam acostumados, tais
como macacos, papagaios e antas. Franco (2004, p. 26) explica que nessas
situacbes de escassez, a penuria e a fome fazem com que novas solucdes
alimentares sejam criadas, fazendo com que os individuos foquem-se em

experimentar coisas novas.

A culinaria brasileira €, portanto, resultante de uma grande mistura de
tradicbes, habitos, utensilios, ingredientes, restricbes e disponibilidades,
preparagcdes e alimentos que foram sendo introduzidos por todas as
nacionalidades e etnias que viveram no pais ao longo de sua histoéria. No século
XVI, por exemplo, os portugueses trouxeram consigo de suas viagens espécies
de plantas e animais de todos os continentes. Alimentos hoje vistos como
tipicamente brasileiros, como a banana e a cana-de-agucar, na verdade foram
trazidos para ca durante a colonizagédo e rapidamente se adaptaram ao clima e

solo brasileiros.

Os portugueses foram responsaveis, no século XVI, por uma ampla
dispersao de espécies nativas de varias regides pelo vasto territorio
de seu império, numa espécie de “globalizacdo” botanica que
provocou profundas e permanentes transformacdes na alimentacéo,
agricultura e economia de diferentes partes do globo. Espécies
asiaticas, europeias e africanas foram trazidas para o Brasil, e daqui
seguiram mudas para todas as partes do mundo ligadas pelas rotas
comerciais portuguesas, provocando um intenso e inédito intercambio
de produtos entre os continentes. (HUE, 2008)
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Desde esse primeiro momento do Brasil Col6nia, temos ja, entdo, uma
miriade de ingredientes que servem ainda hoje como base da alimentagdo da
populacdo. Os costumes alimentares, com suas praticas, receitas e ingredientes,
dos diversos povos indigenas que aqui habitavam sao misturados aos costumes
europeus, principalmente, portugueses, e africanos, formando uma nova cultura
culinaria, tornando-se uma das mais diversificadas do mundo ao longo dos

séculos gragas a influéncia de outros povos.

A cozinha indigena e a portuguesa também trocaram experiéncias,
técnicas de preparo, sabores e ingredientes. (...). O paladar europeu
se ampliou ao ser apresentado as iguarias indigenas como a tanajura
frita, as ras, os cagados, as cobras e o bicho-de-taquara. Mas os
indios nao assimilaram as plantas e animais introduzidos pelos
portugueses: criavam galinhas para vendé-las, mas nao as comiam.
(HUE, 2008)

Cada regidao do Brasil possui suas particularidades no que se refere ao
campo da gastronomia, devido a multiplicidade de historias, processos de
desenvolvimento, clima, relevo, tipo de solo, vegetacdo e outras caracteristicas

dos diversos povos que habitam uma mesma regido.

Até o Século XIX, a culinaria do Sudeste era, sobretudo, influenciada pelas
cozinhas das culturas de origens portuguesas, indigenas e africanas. Alimentos
simples, tais como raizes, carnes, graos e vegetais foram disseminados por todo
o territério da regido, o que fez com que a gastronomia de cada estado se
tornasse bastante similar em relacdo aos ingredientes utilizados e ao preparo

dos alimentos.

Apos a chegada de imigrantes de diversas nacionalidades em grandes
numeros, tais como os japoneses, o0s libaneses, os sirios, os italianos e os
espanhdis, ha um aumento repentino e consideravel da heterogeneidade
gastrondmica brasileira, sobretudo na cidade de S&do Paulo, em um reduzido

periodo de tempo.

De acordo com, Silva (2014, p. 82), em meio as transformagbes que
ocorreram na cidade de Sao Paulo no final do século XIX, incentivadas pela
Proclamacéo da Republica, os habitos alimentares da populacdo também foram
modificados, tanto em relacéo ao que era consumido, como em relagdo a onde e

como. Foi nessa época que surgiram Os primeiros mercados e 0s primeiros
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estabelecimentos inspirados nos restaurantes franceses do século XVIII. Silva
(2014, p. 82), explica que “No processo de urbanizagcdo, as autoridades e as
elites procuraram dar nova forma a cidade, modificando principalmente a area
central de Sao Paulo, a regido do Triangulo, transformada em area de comércio

elegante.”.

Esse processo de modernizagdo, decorrido por conta do crescimento
populacional e geografico da cidade de Sao Paulo, levou ao combate de alguns
habitos alimentares, tais como a venda de alimentos nas ruas, atividade
praticada pelas quitandeiras, e até mesmo o cardapio tradicional, que se
baseava fortemente no milho, as chamadas “iguarias do bugre”. Esse cardapio
possuia forte influencia da cultura culinaria indigena, oferecendo pratos como
icas, torradas, pinhao cozido, bolos de milho, cuscuz e outros. (SILVA, 2014, p.
83).

Com a chegada massiva dos imigrantes, essas figuras, as quitandeiras,
e suas lojas s&o substituidas por estabelecimentos modernos, como
restaurantes e cafés, que tinham como caracteristica oferecer um ambiente
agradavel e higiénico para seus clientes. Até mesmo a comida vendida na rua
muda, saem os bolos de fuba e os bolinhos de tapioca e entram a castanha

assada, a pipoca e o0 amendoim.

Esse é o periodo do surgimento do fogado a gas em algumas casas e
comércio paulistanos, e também do surgimento dos mercados, cafés,
confeitarias e restaurantes. A rua e o espago doméstico sofreram
grandes transformagdes, e a alimentagdo pode ser uma excelente
plataforma para entendermos esse processo e suas articulagdes.
Silva (2014, p. 82)

O Governo da época incentivava esse processo de modernizagao, pois
achava importante abandonar as caracteristicas do Brasil Colénia. Além de
uma preocupacao com a questao sanitaria, expressada através do numero de
reclamacdes constantes sobre a sujeira que as atividades informais de venda
de alimentos provocavam, havia um desejo por ordenar € modernizar o espago

urbano.

Havia constantes conflitos das quitandeiras com as autoridades
municipais que tentavam disciplinar esse tipo de comércio durante as
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primeiras décadas do século XIX. O crescimento e a necessidade de
se ordenar e limpar o espago urbano (mais precisamente a area do
Triangulo) levou a duas atitudes das autoridades: dificultar e segregar
cada vez mais o trabalho das quitandeiras e a construgdo dos
primeiros mercados. (SILVA, 2014, p. 82)

Segundo Maria Odila Dias (1995, p. 77 apud SILVA, 2014, p. 85), a
urbanizagdo e a consequente valorizacdo imobiliaria da area foram
responsaveis por afugentar as quitandeiras, apds ter retirado das mesmas suas
residéncias e seu sustento. Com essa expulsao, como ja explicado, o cardapio
do comércio de rua comecga a se modificar, assim como se torna possivel
observar uma mudanca em relagao aos individuos que fazem esse comércio.
“‘Para a limpeza dessa area da cidade, era necessaria a expulsido das
populagdes pobres, majoritariamente negras, desmontando seu territorio,
encravado na regido central.” (DIAS, 1995, p. 77 apud SILVA, 2014, p. 85).

Segundo SILVA (2014, p. 85), os modos de se alimentar nas ruas,
costume ja arraigado na sociedade paulistana nos séculos anteriores,
continuaria a existir ao longo dessas mudancas, no entanto, ao final do século
XIX, o que despertava o interesse dos cronistas era o crescente numero de
cafés, restaurantes e confeitarias que passavam a ocupar o espaco urbano de
Sao Paulo, por diversas vezes se inspirando claramente no que era encontrado
em paises e cidades vistos como modernos e desenvolvidos, como a capital
francesa, dando um ar moderno e cosmopolita que a elite e o Governo da

época buscavam para a cidade de Sao Paulo.

O surgimento dos primeiros mercados da cidade também permitiu que
esse objetivo fosse atendido. Gracas a eles, o comércio de alimentos foi
organizado, de modo que a atividade de abastecimento da cidade ficasse
localizada somente em regides consideradas apropriadas pelas elites, ou seja,
nos limites da cidade, o que permitia que o Centro se transformasse no local

limpo e organizado desejado pela alta sociedade paulistana.

Em seu trabalho, Silva (2014, p. 85) utiliza citagbes de relatos de
cronistas da época para montar essa comparagao entre a Sao Paulo de

! DIAS, Maria Odila Silva. Quotidiano e poder em S&o Paulo no século XIX. Sdo Paulo: Editora
Brasiliense, 1995, p. 77 apud Silva (2014, p.85)



meados do século XIX e da Sdo Paulo do final do mesmo século. Em um
desses relatos, Afonso Schmidt (2003, p. 113 apud SILVA, 2014, p. 86) aponta
que entre 1850 e 1860 um dos mais importantes estabelecimentos
gastrondmicos da cidade era o café de Maria Punga, uma quitandeira. A

comparagao do autor € com os cafés do final do século XIX:

Nao tinha mesas redondas, cadeiras de palhinha e balcdo de
marmore. Tampouco se parecia com os atuais, onde a gente chega,
compra um cupao na caixa, acerca-se do balcao de zinco e ingere ali
mesmo o aguado liquido, de pé, sem dirigir a palavra ao vizinho (...)
Nessa sala havia mesa grande, encardida, cercada de mochos que
faziam as vezes de cadeiras. Os fregueses eram escassos, pois toda
gente morava ali mesmo na Rua da Tabatinguera, na Rua do Principe
ou no Patio de Sdo Gongalo. Sé mesmo estudante, meirinho, boiadeiro
ou gente de fora entrava no café da Maria Punga. (SCHMIDT, 2003,
p. 113 apud SILVA, 2014, p.86)°

Os cafés da S&o Paulo da virada do século, de maneira oposta, eram
locais limpos e organizados, nos quais a alta sociedade paulistana poderia
passear e se entreter, enquanto conversava e se alimentava. Segundo Silva
(2014, p. 86) a regido central da cidade, antes ocupada e frequentada pela

populagao pobre, tornou-se uma regidao do comércio sofisticado da cidade.

A regido do Tridngulo, antes frequentada por boiadeiros, negros e
pobres da regido, tornou-se a regiao do comeércio elegante da cidade.
Os novos fregueses eram funcionarios de bancos, comércio e
escritérios, além dos estudantes da faculdade de direito, que tinham
por habito frequentar a regido desde a fundagéo da faculdade. O que
muda nos locais de alimentacido da cidade é a forma de sociabilidade,
que passa a estar afinada com a urbanizagédo da antiga vila. (SILVA,
2014, p. 86)

A mudanca no ritmo da cidade, que com o processo de modernizagao se
tornava cada vez mais essencialmente urbana e movimentada, criou uma nova
sociabilidade urbana, que, segundo Silva (2014, p. 87), transformou o status
relacionado ao habito de se frequentar restaurantes e cafés. Agora que os

consumidores desses estabelecimentos eram membros das classes média e alta

2 SCHMIDT, Afonso. Sdo Paulo de meus amores, Colecao Sao Paulo 1. Sao Paulo: Paz e Terra,
2003. p. 113. Apud Silva, 2014, p.86.
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da cidade que trabalhavam na regido central, os restaurantes se tornam
essenciais para que esses individuos, que ja ndo mais conseguiam fazer suas
refeicbes em casa, ganhem um local onde possam se alimentar e, também,

exercer sua sociabilidade.

Freixa & Chaves (2008), assim como Silva (2014), apontam que no
comego do século XX a capital paulista continua a ver o rapido desenvolvimento
das atividades industriais e dos meios de transporte publicos, seguindo o
processo de modernizagdo comegado no final do século anterior. A elite passa,
entdo, a reivindicar mais opg¢des de lugares onde pudessem ter lazer e ao
mesmo tempo comer bem. As confeitarias, saldes de cha e os poucos
restaurantes de hotéis da época ja ndo eram mais satisfatorios, tornando-se
necessario criar restaurantes com as mesmas caracteristicas dos primeiros
estabelecimentos franceses, do século XVIII, ou seja, locais onde eram
oferecidos varios pratos, escolhidos a la carte pelo fregués, com preco fixo, pago
no final da refeicdo. Nesse primeiro momento, boa parte dos restaurantes
paulistanos ofereciam pratos baseados na culinaria italiana, influéncia da forte

imigracao de individuos dessa nacionalidade para a regiao.

Esse processo, nos permite perceber que € possivel afirmar que
mudancas de praticas alimentares sao indicagdes de mudangas profundas na
vida em familia e em sociedade, de modo geral. Essas mudancas refletem uma
alteracao nos paradigmas que regem uma sociedade ou um povo, sejam elas de
ordem cultural, financeira ou natural, como seria o0 caso da extingdo de
ingredientes gracas ao aquecimento global ou de uma crise financeira, como
ocorreu durante a Crise de 1922 e durante e apds as Guerras Mundiais,
momentos durante os quais, por conta do racionamento, novas receitas e modos
de preparo surgiram, tal como é o caso dos bolos que nido levam ovo, leite e

manteiga, componentes antes considerados essenciais para este prato.

Atualmente, a tendéncia dos restaurantes fast-foods em nossa sociedade,
por exemplo, reflete a necessidade atual de agilidade e responde a uma
demanda da cultura urbana e do ritmo imposto por ela e pela nossa sociedade
capitalista e em constante expansao. Franco (2004, p. 241) demonstra que sua
rapida proliferacdo também pode ser explicada pelo aumento da autonomia
financeira dos individuos, principalmente, dos jovens. A distancia entre o local de
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trabalho, de estudo e de lazer e o domicilio dessas pessoas aumenta a
necessidade de opgdes de locais de alimentagcdo nas ruas das cidades, assim

como ocorrido na Sdo Paulo do século XIX e do comeco do século XX.

Os procedimentos culinarios também foram se modificando em
decorréncia das mudangas de paradigmas da sociedade contemporanea.
Atualmente, ndo € mais “aceitavel” que uma pessoa gaste horas para preparar
uma refeicdo, e por conta disso os procedimentos culinarios tém sido
modificados a fim de se tornarem mais simples, o que muitas vezes é alcangado
com a ajuda de um numero crescente de instrumentos e objetos, tais como

liquidificadores, maquinas de péo, congeladores, forno de micro-ondas e outros.

Os rapidos avangos tecnoldgicos e cientificos tém sido, desse modo,
introduzidos na vida cotidiana da populagdo, melhorando as técnicas de
conservagao dos alimentos, criando novos eletrodomésticos que ajudam a
simplificar alguns processos de preparacédo de alimentos, ao mesmo tempo em
que influenciam e criam um novo paradigma na producgdo, distribuicdo e

consumo dos géneros alimenticios.

E assim que alimentos industrializados, j& prontos para o consumo e
produtos processados (lavados, descascados, cortados, ralados, semi-cozidos)
se tornam cada vez mais frequentes na vida das pessoas, por diminuirem
consideravelmente o tempo de preparo de uma refeicdo, chegando a alguns
casos a extingui-lo completamente. De modo cada vez mais frequente um
numero maior de individuos, principalmente jovens e criangas, escolhem
alimentos industrializados, congelados, semi-prontos, enlatados ou que tenham

passado por algum processo que facilitara o seu consumo rapido.

O crescente numero de unidades familiares cada vez menores e
descentralizadas, por sua vez condiciona novos comportamentos alimentares,
modificando o modo como a oferta de alimentos é feita, de acordo com Franco
(2004, p. 248). Com o tempo ha também uma mudang¢a na figura de quem
prepara a comida. Se antes cozinhar era uma arte essencialmente feminina,
atualmente a culinaria e o ato de cozinhar sdo vistos como uma arte a ser
apreciada e executada por todos, prova disso € o numero cada vez maior de
produtos que visam ensinar os individuos a cozinhar, tais como os diversos

programas de televisdo, principalmente na TV por assinatura, que trazem
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homens e mulheres ensinando receitas faceis e rapidas.

Apés a Segunda Guerra Mundial, com a introdu¢do massiva das mulheres
no mercado de trabalho, o processo de transferéncia para fora do ambiente
familiar das atividades relacionadas com a alimentacéo é acelerado. Se antes, a
familia sentava-se diariamente ao redor da mesa para dividir uma refeicdo
preparada pelas figuras femininas ao longo do dia, atualmente, essa atividade
passa para os finais de semana ou para ocasides especiais. Além disso, a
familia como um todo passa mais tempo no trabalho e fora de casa, tornando-se
relativamente comum comer na rua, em busca de uma refeicdo mais rapida e
pratica. Até mesmo as criangas e adolescentes comecam a se introduzir cada
vez mais cedo nesse ritmo de vida urbano contemporaneo; nesse novo
paradigma, muitas vezes com o0 objetivo de prepara-las desde cedo para o
sucesso e para a vida adulta, essas criangas fazem diversos cursos, desde o
aprendizado de linguas estrangeiras a esportes, o que faz com que passem
cada vez menos tempo em casa e também precisem de alimentos praticos e

rapidos para consumir.

A maneira de convidar e receber também se transforma rapidamente. A
hospitalidade se adapta a vida moderna e suas circunstancias, perdendo seu
aspecto formal para se tornar algo mais descontraido, algo que se reflete no
numero cada vez menor de casas com uma sala de jantar formal, dando
preferéncia a espagos como patios ou um plano aberto, que permita a juncao

da cozinha com a sala de estar.

Ao longo dos anos, e do desenvolvimento da alimentagdo como algo
maior do que a resposta a um instinto, o ser humano tem tentado melhorar o
sabor de sua comida ao adicionar condimentos saborosos e usar o calor para
tornar a comida mais facil e palatavel de ser degustada, ainda que |he fosse
possivel se alimentar tal qual os outros seres vivos, ou seja, daquilo que a

natureza fornece.
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1.1.2. Histéria da Gastronomia

A preocupagado com a boa e prazerosa alimentagéo ja existe em nossa
sociedade ha muitos séculos. Foi durante o periodo da ldade Antiga, mais
precisamente no século IV a. C., que surge pela primeira vez o termo
“gastronomia”, e seu significado ligado ao prazer de comer bem. Segundo Luiz
Américo Camargo (2013)°, é na obra “Gastronomia” ou “Hedypatheia” (Tratado
dos Prazeres) que o poeta grego Arkhestratus, ao relatar suas experiéncias e

descobertas culinarias, utiliza esse termo pela primeira vez.

Séculos mais tarde, mais precisamente em 1825, no livro “Fisiologia do
Gosto”, Brillat-Savarin viria a consolidar a gastronomia como uma ciéncia, ao

decidir focar sua obra na investigacao do que envolve o ato de comer.

De acordo com Brillat-Savarin  (2004), gastronomia seria, entdo, a
definicdo cientifica de tudo que relaciona o ser humano como um animal que se
alimenta. Para o autor, o objeto dessa nova ciéncia era, e ainda é, zelar pela
preservacao da espécie humana por meio da melhor alimentagéo possivel. Esse
objetivo poderia ser alcangado através da orientagdo, de acordo com certos
principios previamente definidos, de todos os que adquirem, procuram por, ou

preparam coisas que podem vir a serem convertidas em comida.

Savarin (2004) considerava a gastronomia como uma das forgas que
sustenta as pessoas do bergco ao tumulo, que faz crescer os prazeres do amor e
a confianca da amizade e oferece um dos Unicos prazeres em nossas vidas que

nao é acompanhado por fadiga.

Para Savarin (2004), a gastronomia se trata de uma ciéncia que esta
envolvida em outras ciéncias, fazendo parte de cada uma delas. Ela seria,
portanto uma parte da Histéria Natural, por ser a responsavel por fazer uma
classificagdo das substancias alimentares; da Fisica, por examinar as
propriedades e qualidades dos alimentos; da Quimica, por submeter o alimento a
diversas analises e decomposi¢des. A gastronomia ainda seria uma parte da
culinaria, pelo fato de que prepara a comida com o objetivo de torna-la
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agradavel; do comeércio, por buscar sempre comprar os produtos necessarios
pelo menor preco possivel e por vender pelo maior precgo justificavel o que
produz; e, finalmente, a gastronomia também faria parte da Politica Econdmica,
a partir dos recursos que ela fornece aos poderes tributarios, e por ser um objeto

de troca entre as diferentes nagdes.

Em entrevista realizada pela aluna em outubro de 2013, o critico
gastronémico do caderno Paladar do jornal “O Estado de S. Paulo”, Luiz Américo
Camargo, definiu a gastronomia como o conjunto de regras que balizam os
principios de comer e beber bem. Ela seria a culinaria potencializada pelo
conhecimento tedrico e técnico, ou seja, teria como objetivo levar a cozinha ao

patamar mais alto de qualidade.

Gastronomia - do grego antigo estudo do estémago - € entdo um ramo que
abrange a culinaria, as bebidas, os materiais usados na alimentagéo e, em geral,
todos os aspectos culturais e praticos a ela associados. Ela também pode ser
vista como a arte de preparar iguarias tornando-as digestivas, a fim de obter
maior prazer no seu consumo. Esse ramo costuma envolver a combinagao de
tradicdo — saber do povo ligado a exploragdo dos produtos da regido -, com a
inovagdo, com o objetivo de inventar, renovar e experimentar em cima dessa

tradicao.

De acordo com o The New Larousse Gastronomique: The Encyclopedia of
Food, Wine and Cookery de Prosper Montagné (1961, p. 24), a arte culinaria tem
o efeito de adicionar a necessidade psicolégica e a satisfacdo de atender as
necessidades nutritivas de nossos organismos através da comida, uma
satisfacdo gustativa e olfativa. Ao fazer isso, ela acabaria exercendo sua

influéncia no desenvolvimento da espécie humana.

Para Ariovaldo Franco (2004, p. 245), a gastrotécnica tem como objetivo
explicar cientificamente o empirismo da cozinha e dos preparos culinarios.
Segundo essa concepgéo, a culinaria, além de arte, € uma ciéncia, pois a maior
parte dos fenbmenos que ocorrem na cozinha durante a feitura dos alimentos
podem ser explicados pelas leis da fisica e da quimica, o que explica os motivos
de uma receita ndo atingir o resultado esperado ou quais as melhores

substituigcdes de ingredientes e como elas devem ser feitas.
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De acordo com Savarin (2004), o material da gastronomia € tudo aquilo
que pode ser comido e seu objetivo é a preservagdo dos seres humanos. Uma
definigdo que poderia ser vista como vaga, ja que alguns produtos que poderiam
ser consumidos como comida, geralmente, n&o o sdo devido a questdes culturais
e outros contextos. Os seus meios de execugdo sao, para Brillat-Savarin (2004),
o cultivo, que produz; o comércio, que faz trocas; a industria, que prepara; e a
experiéncia, que nos ensinaria como usar 0s outros meios de execugao da

melhor maneira possivel.

A gastronomia como ciéncia também considera a acdo da comida ou do
alimento na moral do ser humano, em sua imaginagdo, mente, julgamento e
percepcgdes. Ela examina o ser humano e as coisas a fim de transportar, de um
pais para o outro, de uma cultura para outra e através do tempo, tudo aquilo que

merece ser conhecido e praticado.

O prazer de comer, no entanto, € o principal ponto do estudo da
gastronomia. A fome é uma caréncia bioldgica por alimentos, ja o apetite é
fundamentalmente um estado mental. O prazer da mesa é uma sensacao que
origina-se de diversas razdes, fatos, lugares, coisas e depende até mesmo das
pessoas que acompanham a refeicdo. Mesmo que um estabelecimento sirva
uma boa comida, se ele estiver sujo e com a presenga de animais vistos como
asquerosos, como baratas e ratos; se o servigo for rispido e descuidado; ou se o
evento for marcado por uma briga ou discussao, a refeicdo sera lembrada como

uma experiéncia ruim.

Para Franco (2004, p. 23), esse prazer, peculiar a espécie humana,
acarreta a necessidade de tomar certos cuidados com o preparo da refei¢ao,
com a organizagao e decoragao do local onde ela sera realizada e com 0 numero
e tipo de pessoas que irdo fazer parte dela. Escondido nos habitos e acdes
aparentemente simples que envolvem uma refeicdo, uma série de fatores
encontram-se, portanto, arraigados, tais como o contexto historico e social
daquele local ou daquele individuo e os habitos culinarios e alimentares daquela

localidade ou daquele conjunto de pessoas.

A cultura gastronbmica acaba prosperando justamente por uma
valorizagdo do prazer e do desejo de se mostrar sinais de distingdo social e

status. A gastronomia torna-se um modo de fazer com que as experiéncias
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culinarias e as refeigdes tornem-se uma fonte de satisfagdes, e de lucros. Essa
busca pela satisfacdo total torna o ato de comer em uma experiéncia sensorial
que deve ser saboreada e planejada nos seus menores detalhes. Além dos
sabores, texturas, odores, torna-se importante a apresentacdo do alimento, o
cenario, a intensidade da luz, os sons, a organizagéo, a ordem em que os pratos

sao servidos e a interagcdo com outros seres humanos.

O conhecimento gastrondmico seria, portanto, importante para todos os
individuos. E, de acordo com Savarin (2004), essa utilidade aumenta conforme a
renda do individuo. Segundo o autor, este conhecimento € indispensavel para
aqueles que possuem grandes somas de dinheiro, pois esta muito associado ao
entretenimento, que costuma ser um assunto de grande importancia para esses

individuos mais abastados.

Ao longo da historia da humanidade esse conhecimento se mostrou
essencial para que os individuos soubessem o que, quando e onde deveriam
comer. Enquanto que atualmente comer fora de casa em estabelecimentos
especificos para essa atividade ndao € apenas algo comum, mas também

considerado como sofisticado, até o século XVIII essa situagao nao se repetia.

O conceito de wusufruir de uma refeicdo descontraida em um
estabelecimento especificamente dedicado a preparar e servir alimentos, que
serao escolhidos a partir de um menu ja definido, foi durante muito tempo algo
inexistente. De acordo com o time de pesquisadores do University Libraries
(2010), na Europa, antes da metade do século XVIII e até mesmo, em certas
partes, do século XIX, fazer uma refeigcdo fora de casa era algo tratado com
grande suspeita em relacdo a qualidade dos alimentos, além disso, os
estabelecimentos nos quais era possivel que um individuo fizesse suas refeicdes
também nao eram tidos em alta estima, por suas caracteristicas, como era o

caso das estalagens e das tavernas.

Segundo esses pesquisadores (2010), fazer uma refeigdo fora de casa
geralmente aconteceria apenas quando uma pessoa estivesse viajando sem ter
a possiblidade de usufruir de sua prépria cozinha, situagdo na qual os mais
abastados e bem relacionados buscariam encontrar cozinhas para que seus

funcionarios pudessem lhe preparar uma refeicao apropriada.
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The wealthy who traveled were more apt to have servants who
carried quality foodstuffs and prepared it for them, or to stay in the
homes of friends rather than eat at such establishments. There were
indeed taverns or inns that provided accommodation and where food
was served along with alcohol, but it was not always food of the highest
quality, and the patrons of such establishments (thought to be
druni(grds and thieves) were looked upon with some trepidation as
well.

O conceito de ter um numero de pratos para escolher tal como estamos
acostumados atualmente ndo era uma opgéo nesses estabelecimentos antigos,
os clientes se sentariam em uma mesa larga em um horario definido e
comeriam como uma familia aquilo que o dono do local havia decidido preparar,
no entanto, em muitas vezes os pratos ndo passavam de sobras de comida de

outras refeicdes (University Libraries, 2010).

Os primeiros estabelecimentos que seriam considerados mais tarde
como “restaurantes” surgiriam na Paris da metade do século XVIIl. Segundo
University Libraries (2010), a palavra “restaurante” € uma palavra francesa que
originalmente se referia a um tipo de caldo de diversos tipos de carne visto
como restaurador que era servido para aqueles que estavam muito fracos para
conseguir consumir uma refeigdo completa. Os estabelecimentos nos quais
esses ‘restaurantes” eram servidos eram dispendiosos e possuiam interiores
luxuosos e por isso possuiam apelo para uma clientela rica, que se sentia
fascinada por poder escolher dentro de um menu o que gostaria de consumir, a

qualquer hora do dia e poder sentar em sua propria mesa.

They were a far cry from the unsavory taverns and inns that typically

University  Libraries. Menus: The Art of Dining, 2010. Disponivel em:
http://digital.library.unlv.edu/collections/menus/earlyrestaurantsamerica, Acessoem abrilde 2015

® Os ricos que viajavam eram mais propensos a ter criados que carregavam alimentos de
qualidade e que preparariam-os para eles, ou para ficar em casa de amigos, em vez de comer em
tais estabelecimentos. Havia de fato tabernas ou pousadas que forneciam alojamento e onde o
alimento era servido junto com bebidas alcodlicas, mas a comida ndo era sempre da mais alta
qualidade, e os clientes desses estabelecimentos (imaginados geralmente como clientela
formada somente por bébados e Iladrbes) também eram olhados com alguma
trepidacao.(University Libraries, 2010, tradu¢do nossa)


http://digital.library.unlv.edu/collections/menus/earlyrestaurantsamerica
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provided food to travelers. Concepts such as seating patrons at their
own tables, providing dining at unspecified hours, and a menu from
which diners could choose their own dishes came out of these
institutions and became an established part of “restaurant” service.
(UNIVERSITY LIBRARIES, 2010) °

A historia do desenvolvimento dos restaurantes desde sua criagcdo no
século XVIII até sua plena evolugdo, no século XIX, quando se tornaria algo
mais proximo do que vemos nos estabelecimentos atuais, é bastante complexa.
De acordo com a pesquisa feita pelos estudiosos da University Libraries, uma
histdria costumeiramente repetida é a de que o primeiro “restaurante” de Paris
teria pertencido a um homem chamado Boulanger que, em 1765, teria
desafiado os detentores dos direitos sob a venda de certos pratos de comida ao
servir um prato feito de pé de ovelha em molho branco. Essa histéria, no
entanto, ndo foi confirmada pelos historiadores e é vista com suspeita pelos

pesquisadores atualmente.

O que os historiadores concordam, no entanto, € que a Revolugio
Francesa teria tido forte influéncia na criagcdo e popularizagcdo desses
estabelecimentos. Segundo Mennel (2003, p. 249 e 250), a historia diz que
talentosos cozinheiros profissionais que se viram sem trabalho apds as familias
da aristocracia para as quais trabalhavam terem ou fugido do pais ou terem
sido mortas pela Revolucdo Francesa, se sentiram obrigados a abrir
restaurantes e cozinhar para quem estivesse disposto a pagar por suas
refeicdes. No entanto, Mennel (2003, p. 249 e 250) explica que essa anedota
nao é por inteira verdadeira. Segundo o autor, além das tavernas e estalagens
citadas pela pesquisa da University Libraries, ja existiam cafeterias que eram
um local popular para encontros nas cidades mais importantes da Europa,
servindo como centro das intrigas politicas. De acordo com ele, eram as
tavernas britanicas aquilo que mais se aproximava, no século XVIll, ao que viria

a ser estabelecido como restaurantes na Franga do século XIX.

Closest approximations to the later restaurants, however, both in their

® Eles estavam muito longe das desagradaveis tabernas e pousadas que normalmente forneciam
comida para os viajantes. Conceitos como o de os clientes poderem sentar-se em suas préprias
mesas, fornecer refeigdbes em horarios ndo especificados, e um menu a partir do qual os clientes
poderiam escolher os seus préprios pratos vieram dessas instituicdes e se tornaram uma parte
estabelecida do servico de "restaurante". (UNIVERSITY LIBRARIES, 2010, tradu¢ao nossa)
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social functions and in the food they served, were the taverns of
eighteenth-century England. By the mid-eighteenth century many
taverns in London were noted eating places and social centers, some
large enough to cater for vast municipal banquets, and patronized by the
aristocracy and gentry as well as merchants and intellectuals.
Contrary to the later pattern, eating out was better established
among the English upper classes than among the French. 4

Isso, segundo Mennel (2003, p. 249 e 250), possivelmente se daria
gragas aos padroes politicos ingleses. A reunido anual do Parlamento, durante
o inverno e a primavera, coincidia com a “Temporada”, durante a qual as
familias da aristocracia deixavam suas casas do campo em direcdo a Londres
para apresentarem seus herdeiros e herdeiras ao mercado matrimonial e
participarem da vida social da alta sociedade da época. No entanto, muitas
dessas familias ndo possuiam grandes casas na capital e tinham o costume de
alugar imoveis, além disso, por ndo possuirem casas grandiosas e diversos
empregados, também tinham como habito comer fora, nos cafés e outros

estabelecimentos da cidade.

Segundo o autor, o que a Revolugdo Francesa fez foi criar uma
necessidade, assim como a que ja existia na Inglaterra, por locais onde a elite
pudesse se reunir e se alimentar, tornando o ato de se alimentar fora de casa

uma importante atividade social.

Conforme Fox (2003, p. 12) é aos franceses e a Revolugdo Francesa
que se deve a organizagdo da cozinha profissional. O autor aponta, por
exemplo, que boa parte dos nomes que ainda utilizamos ao nos referirmos a
restaurantes e aos profissionais que la trabalham sao palavras francesas, tais

como maitre, chef, restaurateur e outras.

Por conta do numero crescente de estabelecimentos que surgiam na
Franca do século XVIIl, esses restaurantes franceses se viam obrigados a
competir entre si, 0 que faziam através da inovagao constante de seus pratos, o

que deu origem a uma alta gastronomia com criagdes cada vez mais trabalhosas

7 Aproximagdes mais proximas aos restaurantes atuais, porém, tanto nas suas fungbes sociais e
quanto em alimentos que eram servidos, foram as tabernas da Inglaterra do século XVIIl. Em meados
do século XVIII muitas tabernas em Londres eram locais notadamente apreciados ndo somente para
comer, mas também como centros sociais, algumas eram grandes o suficiente para atender a grandes
banquetes municipais, e frequentados pela aristocracia e nobreza, assim como por comerciantes e
intelectuais. (MENNEL, 2003, p. 249 e 250, tradug¢ao nossa).



e, portanto, mais dispendiosas, que possuia pretensdes artisticas tanto visuais
quanto gustativas. (MENEL, 2003, p. 249 e 250). Com base nisso, o autor (2003,
p. 249 e 250) afirma que surge desse processo de competicdo um publico bem
informado e experiente, fortalecendo a figura ja existente do gastrbnomo e o

desenvolvimento de uma literatura sobre a gastronomia.

No comego do século XIX, os restaurantes — que foram definidos como
negocios que existiam apenas para servir refeicdes, ao contrario das tavernas e
estalagens que eram voltados para a hospedagem apesar de também servirem
refeicbes - se concentravam ao redor de areas de maior populagdo. No Brasil,
isso significou que esses estabelecimentos se tornaram populares apenas no
final do século XIX, um pouco mais tarde do que aconteceu nos Estados Unidos,

por exemplo, que veria essa popularizagao por volta dos anos 1850.

Apesar do processo de modernizagdo da gastronomia paulistana e do
afastamento da comida tradicional, que passa a ser vista como “caipira”, ocorrido
no século XIX, foi somente a partir de 1979 que importantes chefs franceses
chegaram ao Brasil tal como Laurent Suaudeau, chef da cozinha do restaurante
Le Saint-Honoré, do qual Paul Bocuse era consultor, do Hotel Le Méridien, em
Copacabana, no Rio de Janeiro. Também em 1979, o chef Claude Troisgros
chega ao Brasil para chefiar a cozinha do Le Pré Catelan, no Rio Palace,
enviado por Gaston Lenbtre. Ao chegarem as terras brasileiras, esses chefs
estrangeiros precisaram se adaptar a novos e ainda desconhecidos ingredientes.
Em meio aos seus testes, eles acabaram por adaptar modos de preparo
tipicamente franceses em refeicbes com caracteristicas brasileiras, dando o tom
do que viria a ser considerado como a alta gastronomia brasileira em um
primeiro momento. Foram esses chefs estrangeiros e seus pupilos que ajudaram
na construgdo e consolidagdo da alta gastronomia brasileira, dando seus
contornos basicos que foram sendo adaptados com o passar do tempo. Até
entdo, a culinaria exercida no Brasil ndo era tdo valorizada pela propria

populagao brasileira, quanto a cultura gastronémica de outros paises.

Freixa & Chaves (2008) afirmam que até os anos 1990, a cozinha
nacional ndo era valorizada, sendo considerado, inclusive, que nao existia
“gastronomia brasileira”, pois se acreditava que o termo “gastronomia” deveria

estar ligado apenas as classes privilegiadas e a alta cozinha. Com o tempo essa
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visdo foi perdendo forga. Atualmente, a cozinha regional e a alta gastronomia
coexistem de modo que a ultima transforma a cozinha regional, atualizando-a e

afinando sua técnica, tornando-a mais “requintada”.

Masano (2011), apds entrevistar jornalistas especializados na cobertura
gastrondmica brasileira, percebeu que os entrevistados eram unanimes ao
apontar a importancia exercida pela abertura das importacdes, ocorrida na
década de 1990, como o grande icone dessa nova transformagédo da cozinha
brasileira, no tocante a ingredientes e produtos disponiveis no mercado
paulistano, sendo reforcada pelo Plano Real. A abertura teria causado néao
apenas um aumento na quantidade de produtos alimenticios disponiveis, mas

também uma melhora na qualidade dos mesmos.

Os entrevistados também apontaram, na pesquisa de Masano, que na
década de 1990 o mercado consumidor aumentou na cidade de S&o Paulo,
durante o qual, mais pessoas tiveram a oportunidade de ter acesso a diferentes
ingredientes e restaurantes. Esse novo publico tornou-se mais informado e,
consequentemente, mais exigente; abrindo um mercado novo para as midias,
que, aproveitando dessa necessidade de se manter informado por parte do

publico, criaram novos suportes jornalisticos para esse mercado especializado.

Outra mudanga ocorrida nessa década foi o aumento da
profissionalizacdo da mao-de-obra e a criagdo, em 1994, do primeiro curso do
Brasil a nivel universitario de gastronomia, na cidade de Aguas de Sdo Pedro
pelo SENAC (Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial) em parceria com o
Culinary Institute of America, dos Estados Unidos, chamado Cozinheiro Chefe
Internacional. Os professores eram, principalmente, chefs vindos dos Estados
Unidos ou chefs renomados que ja residiam no Brasil e que possuissem uma

vasta experiéncia no mercado.

Antes disso, em 1964, o Senac ja havia criado os primeiros cursos
brasileiros de formagao técnica-profissional para cozinheiros e outros
profissionais envolvidos no funcionamento de um restaurante. A Escola Senac
Lauro Cardoso de Almeida passou a oferecer cursos que tinham como objetivo
capacitar garcons, barmans, porteiros, recepcionistas e secretarios de
administragdo de hotéis e restaurantes. Em 1970, o Senac lanca em Aguas de
Sao Pedro, no interior do Estado de Sao Paulo, o primeiro curso de cozinheiro
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profissional, ainda técnico-profissionalizante, oferecido gratuitamente para alunos
carentes financeiramente. Os alunos, geralmente oriundos de entidades como a
extinta FEBEM, recebiam remuneragao para estudar e aprender uma profissao.
(TOLEDO, 2010, p. 8).

O processo de globalizagdo acabou se tornando um dos facilitadores da
divulgacao das praticas culinarias e dos costumes alimentares entre os paises.
Esse intercambio de informagdes e culturas propiciou a aparicao de novas cores,
texturas e sabores na nossa cozinha. Gragas a esse processo, atualmente os
chefs tém acesso a ingredientes de todo o mundo, além de poderem adaptar

receitas ja consagradas a realidade de sua localidade.

Franco (2004, p. 257) explica que é nesse principio de inventividade que
se baseia a cozinha internacional atualmente. Ao contrario da cozinha regional,
que resiste a novidade, a cozinha internacional estda sempre em busca do inédito,

se apropriando de pratos, técnicas e tendéncias de paises do mundo inteiro.

Ela, mais do que um compilagdo de receitas de diversos lugares e
contextos, € também um conjunto de técnicas e principios que permitem a
adaptacao dessas cozinhas as possibilidades locais. Sdo esses fatores que
permitem que chefs ao redor do mundo possam interpretar receitas de diferentes

origens de acordo com suas necessidades, vontades e contextos.

A cozinha regional, por outro lado, geralmente foca-se em utilizar-se de
ingredientes essencialmente regionais, tradicionais e sazonais, o0 que pode

causar certa aversao a ingredientes, produtos, técnicas e ideias novas.

Ao mesmo tempo em que cresce a globalizagdo, aumentam o numero de
estabelecimentos ao redor do mundo que tentam, e algumas vezes conseguem,

retratar uma cozinha regional fora de sua localidade.

A globalizagdo permitiu que ingredientes até entdo desconhecidos ou
exoticos se espalhassem pelo mundo, de modo que, hoje é possivel encontrar o
famoso maple syrup canadense, o vinho do Porto e doces japoneses nas
prateleiras de supermercados brasileiros. Com a intensificacdo do intercambio
comercial, a facilidade das viagens internacionais e o desenvolvimento de
técnicas melhores de armazenamento, descobrem-se frutas, verduras,

especiarias e outros ingredientes e produtos, além de uma nova maneira de
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tratar ingredientes ja conhecidos.

Na década de 1990, segundo Masano (2010, p.160), o mercado
consumidor aumentou na cidade de Sao Paulo, 0 que proporcionou que mais
pessoas tivessem a oportunidade de ter acesso a estes diferentes ingredientes e
restaurantes que chegavam ao Brasil. A partir desse novo contexto em que os
excedentes de riqueza permitiam que as necessidades basicas fossem mais
facilmente atendidas, algumas partes da populagdo, as classes mais altas,
sentissem necessidade de aproveitar esse momento gastando mais com o
supérfluo e o lazer em busca de um prazer imediato. Esse novo publico,
enriquecendo e sem saber onde aproveitar isso, tornou-se cada vez mais avido
por informagdes, abrindo um mercado novo para as midias, que, aproveitando
dessa necessidade de se manter informado por parte do publico, criaram novos

suportes jornalisticos para esse mercado especializado.

Nesse contexto surge, no Brasil, o jornalismo gastronémico propriamente
dito. Uma vertente do jornalismo que tem ganhado reconhecimento e gerado
interesse no cenario jornalistico pelo seu rapido desenvolvimento, sendo tratado
atualmente em diferentes midias que entreabrem ao publico a ampliagdo e a
transformacdo da gastronomia. Atualmente, o jornalismo gastrondbmico cumpre a
funcdo dos antigos tratados e livros de cozinha, tomando para si o dever de
registrar a culinaria atual e os habitos sociais relacionados a alimentagao de
cada sociedade; as mudancgas e as constancias da gastronomia, proporcionando
discussdes em torno do tema, gerando novos movimentos e paradigmas. Outras
de suas caracteristicas sdo a diversidade de géneros — reportagem, critica,

colunismo, servico -, € 0 uso maior de fotos e outros elementos graficos.

1.1.3. Comida como cultura

De acordo com Gillespie & Cousins (2001, p. 14 e 15), o estudo da
gastronomia envolve duas subdivisdes, a gastro-geografia e a gastro-historia. A
gastro-geografia, segundo os autores, seria a geografia da culinaria, do
cozinhar e dos habitos alimentares, que seriam estabelecidos pelo clima, solo,
cultivos (lavouras), histéria, tradicao, psicologia, comércio e identidade nacional.
De acordo com Dennis-dJones (1971 apud GILLESPIE & COUSINS, 2001,
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p.16), “the world can be divided into culinary zones, which are as marked as
those provided by political boundaries, altitudes, rain, religion, crops, skin
colouring and many other geographical factors which are mapped in modern

atlases”. ®

Segundo essa visdo, o mundo poderia ser dividido em areas com
diferentes abordagens no que concerne a comida e o comer, 0 que nos
forneceria fronteiras claramente definidas gragas ao contraste entre os habitos
alimentares de uma regiao com outra. Para Gillespie & Cousins (2001, p. 16) ha
ainda muito para ser descoberto sobre os habitos atuais de comer e beber e os
modos e costumes alimentares de cada zona culinaria. Além disso, os autores
(2001, p. 16) consideram que ha uma grande injustica e desigualdade na
distribuicdo de alimentos entre as nagdes ao redor do mundo que precisa ser

corrigida.

Ja a gastro-histéria lidaria com a histéria da hospitalidade e da
gastronomia, se subdividindo em outras areas especificas, como a historia da
hospitalidade, por ser um campo de estudos muito vasto. Esse estudo se
mostraria importante, pois um dos lagos que consolidam grandes agrupamentos
sociais € a percepcao de seus membros de que possuem uma historia em
comum, o que demonstra uma identidade de grupo que tem prevalecido ao longo
de circunstancias mutantes. De modo que, habitos e costumes alimentares
iguais ajudariam a mostrar essa histéria em comum, permitindo que os

individuos desses agrupamentos se reconhegam uns nos outros.

Os autores acreditam que a gastro-histéria seria um dos diferentes ramos
de um mesmo estudo, que seria feito por todos os cientistas, cientistas sociais e
historiadores, ou seja, o estudo do homem e do seu ambiente, dos efeitos do
homem em seu ambiente e deste ambiente sobre o homem. “O objetivo deste
estudo € o mesmo: aumentar a compreensao do homem sobre seu ambiente e o
dominio que ele [homem] exerce sobre este.” (GILLESPIE & COUSINS, p. 17).

Ariovaldo Franco em sua obra “De cacador a gourmet” parece concordar

8 “O mundo pode ser dividido em zonas culinarias, que sdo tdo marcadas como aqueles fornecidos
por fronteiras politicas, altitudes, chuva, religido, colheitas, coloragdo da pele e muitos outros
fatores geograficos que sdo mapeados no atlas modernos” (DENNIS- JONES 1971 apud
GILLESPIE & COUSINS, 2001, p. 16, tradugdo nossa)



com as observagdes de Gillespie & Cousins, na visdo de Franco (2004, p. 24), a
cultura e os habitos culinarios de uma nagéo, ou seja, as regras e maneiras que
orientam um individuo ou um grupo na preparagao e no consumo dos alimentos
usuais de sua dieta, ndo proveem somente de um instinto de sobrevivéncia e da
necessidade do ser humano de se alimentar. Esses habitos alimentares e essa
cultura culinaria sdo, na verdade, expressdes da historia, geografia, clima e
organizagcdo social de uma sociedade; além de serem, também, uma
exteriorizagdo das crengas religiosas e de outros aspectos culturais da

sociedade em que estao inseridas.

The history of a table of a nation is the reflection of the civilization of
that nation. To show the order and serving of meals from century to
century, to describe and comment, on the progress of the French
cuisine, is to paint a picture of many stages through which a nation
has evolved since the distant times when, as a weak tribe, men lived in
dark caves, eating wild roots, raw fish and the still pulsating flesh of
animalgs killed with the spear. (ESCOFFIER, 1966 apud MONTAGNE,
1966)

Os habitos alimentares teriam, entdo, profundas raizes na identidade
social de um individuo, sendo, exatamente, um dos habitos mais persistentes
no processo de adaptagcdo dos imigrantes. Fato este que permitiu que a
culinaria brasileira crescesse ao agregar valores e costumes das cozinhas de
imigrantes de diversas nacionalidades, processo que se deu, principalmente,
durante o forte fluxo de imigragao para o Brasil entre o final do século XIX e o

comego do século XX.

Apesar dessa tendéncia para seguir uma tradigdo, as culturas culinarias
sdao formadas, justamente, pelas trocas culturais entre os povos, sendo
produtos da miscigenagao cultural. A culinaria ndo € estatica, sua evolugao

ocorre segundo seu contexto histérico e geografico.

% “A histéria da mesa de uma nacao é um reflexo da civilizagao desta nagao. Mostrar a ordem e
o0 modo de servir refeicbes de século para século, descrever e comentar sobre o progresso
da culinaria francesa, € pintar uma imagem dos diversos estagios pelos quais uma nagéo
evoluiu desde tempos remotos quando, como uma tribo fragil, os homens viviam em cavernas
escuras, comendo raizes selvagens, peixe cru e a carne ainda pulsante de animais abatidos
com uma langa. (ESCOFFIER, 1966 apud MONTAGNE, 1966, tradugdo nossa)
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As transformacdes da economia tém repercussdes nos processos de
producao e distribuicao de alimentos e influenciam profundamente a
culinaria, os habitos alimentares e a propria estrutura da vida
domeéstica. (FRANCO, 2004, p. 262)

E por isso que, apés a chegada desses imigrantes, e com o
desenvolvimento econdmico cada vez maior das capitais da regido Sudeste do
pais, pudemos observar um processo de “mistura” de uma vasta gama de
culturas nacionais e estrangeiras, 0 que acabou por se refletir no cenario
gastronémico dessas cidades através da adogao dos habitos e costumes dessas
culturas e da abertura de estabelecimentos gastronémicos que tém seus menus
voltados para essas culinarias estrangeiras, caso das cantinas italianas do Bras

e dos restaurantes japoneses da Liberdade, por exemplo.

De acordo com Ariovaldo Franco (2004, p. 25), no entanto, “a humanidade
€ mais conservadora em matéria de cozinha do que em qualquer outra cultura”.
Para o autor, isso explica os motivos pelos quais alguns pratos da culinaria
materna ou do pais de origem sdo exaltados por um individuo durante toda sua
experiéncia de vida, mesmo que estes pratos sejam mediocres. E esse
conservadorismo que permite que esses pratos continuem a ser repetidos pelas
familias de imigrantes e que sejam aos poucos incorporados, ou nao, a cultura

culinaria e aos habitos alimentares do novo pais desses individuos.

O gosto é, portanto, moldado culturalmente e socialmente controlado.
Franco (2004, p. 25) explica que os alimentos aos quais o individuo é mais
exposto durante seu processo de desenvolvimento tornam-se objeto de
predilecdo, se estabelecendo como aqueles que serdo mais prazerosamente
saboreados. E por este motivo que o ser humano costuma apreciar mais os
pratos da regido em que cresceu. Deste modo, é possivel afirmar que as forgas
que determinam o gosto ou a repulsa por um determinado alimento sao
diferentes de uma sociedade para outra.

Com esta visdo parece concordar Gilberto Freire, diz ele em sua obra
“Acucar” (1997):

Pois a verdade parece ser realmente esta: a das nossas preferéncias
de paladar serem condicionadas, nas suas expressdes especificas,
pelas sociedades a que pertencemos, pelas culturas de que
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participamos, pelas ecologias em que vivemos os anos decisivos da
nossa existéncia. (FREIRE, Gilberto, 1997, p. 25 apud FRANCO,
Ariovaldo, 2004, p. 25)

Apesar disso, tal como outras formas de arte e cultura, a culinaria passa
por diversos movimentos ao longo de sua historia, o que ira afetar até mesmo os
gostos e preferéncias dos individuos. Se antigamente, por exemplo, se dizia que
quanto mais manteiga um prato tivesse melhor ele seria, hoje, em alguns
circulos, essa atitude seria vista como absurda, ja que este ingrediente passou a

ser visto como um vilao contra o bem-estar e a saude.

Através da historia da cozinha, percebe-se uma tendéncia desses
movimentos de focarem-se no conflito entre complicagao e simplificagdo, pesado
e leve, técnicas rebuscadas e cozinha caseira. A luta entre o novo e o velho é
constante na historia de todas as formas de arte. O que hoje € considerado
correto em breve sera menosprezado, ja que os dogmas de hoje, sao tendéncias

e modas, que mudam com o tempo.

Na atualidade, esse processo parece se dar de modo ainda mais
acelerado, pratos da moda, como cupcakes e paletas mexicanas, costumam
receber um grande destaque no mercado gastronbmico por alguns meses,
fazendo com que sejam criados muitos estabelecimentos que focam-se apenas
na sua comercializagao, para perder o brilho, e o interesse do publico, em pouco
tempo, forcando esses novos estabelecimentos a se reestruturarem ou fecharem

suas portas.

Conforme alimentos novos chegavam a Europa ao longo da histéria, os
habitos alimentares foram mudando. De acordo com Fox (2003, p. 7 e 8), em um
primeiro momento essas comidas estrangeiras, vindas muitas vezes das
Grandes Navegacgdes, principalmente os condimentos, eram privilégio das
classes mais présperas, mas logo eram assimiladas também pelas classes
menos abastadas, assim que esses produtos se tornavam mais comuns de

serem encontrados.

Fox afirma (2003, p. 4) que alimentos estrangeiros tendem a ser evitados
pelas classes trabalhadoras, enquanto entre as classes média-alta e alta eles se
tornam itens de prestigio. E importante salientar, no entanto, que essa afirmagao

de Fox pode ser questionada em alguns de seus pontos. E possivel afirmar que,
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geralmente, as classes trabalhadoras, na verdade, ndo possuem 0O mesmo
acesso a estes alimentos e ingredientes estrangeiros do que as classes
abastadas assim que eles entram em contato com sua cultura alimentar, pois
estes costumam ser dificiimente encontrados e quando o sdo, tendem a ser
muito caros para que as classes trabalhadoras possam usufruir deles. E
justamente por isso, que até recentemente, o conhecimento sobre comida
estrangeira era um privilégio somente daqueles que poderiam pagar por uma
viagem ao exterior, 0 que era considerado como um indicativo da urbanidade e

do cosmopolitismo de um individuo.

Atualmente, esse conhecimento tem se tornado mais democratico
através de um barateamento no custo das viagens e gragas aos produtos
culturais, tais como livros e programa de televisdo, que retratam uma

determinada culinaria de outro pais.

Julia Child taught the aspiring middle classes how to be “French”
cooks, and now TV abounds with every kind of cooking course.
Publishers often find their cooking list to be their most lucrative, and
cookbooks of all nations now crowd the bookstore shelves. (FOX,
2003, p.4) "°

Ainda que muito disso possa ser atribuido a um prazer genuino em
novos sabores, Fox (2003, p. 4) acredita que muito mais provém da aura de
sofisticacdo que rodeia um especialista em comida. “A palavra gourmet se

tornou um titulo de respeito como guru ou mahatma” (FOX, 2003, p. 4).

Gillespie & Cousins (2001, p. 6) apontam que a palavra “gourmet’,
originalmente um substantivo, tem sido adotada, nas ultimas décadas, como
um adjetivo. Os autores explicam que esse uso é feito para conferir,
erroneamente, uma especie de distingdo ou exotismo para alimentos e produtos
alimentares que n&o sao costumeiramente associados com produtos

gastrondmicos tradicionais, de modo a empenhar-se em fornecer certa

"% Julia Child ensinou os aspirantes das classes médias a como serem cozinheiros "franceses",
e agora a TV esta repleta de todos os tipos de curso de culinaria. Editores muitas vezes
descobrem que sua lista de livros de cozinha é a sua mais lucrativa, e livros de receitas de
todas as nacdes agora lotam as prateleiras das livrarias. (FOX, 2003, p. 4, tradugao nossa)
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legitimidade gastrondmica a estes produtos. E o caso da pipoca gourmet, por
exemplo, que seria proveniente da juncdo de um produto alimentar rotineiro e
visto como nao possuidor de forte valor gastronémico, a pipoca, com uma
preparacgao feita com ingredientes de maior valor gastronédmico, tal como o sal

rosa do Himalaia e a flor de sal.

Na internet esse comportamento por parte das empresas e dos
profissionais do ramo gastrondmico tem sido criticado e ironizado, através de
memes, imagens e piadas sobre o “raio gourmetizador” que teria atingido alguns
produtos alimenticios. A critica é feita através de imagens dos produtos “antes” e
“depois” de terem sido atingidos pelo raio e faz referéncia a onda de itens com o
termo “gourmet” no nome, que foi uma tendéncia gastrondmica importante
durante o ano de 2014, principalmente. A satira é feita, frequentemente, a partir
de cardapios e produtos reais, mostrando a diferenga de preco entre os dois

produtos.

Em virtude dessas mudangas no paradigma da arte culinaria, € que o
termo gourmet - antes visto como aquele que entendia de vinhos, enquanto o
gourmand entendia de comida - se transforma. Quando usado como um adjetivo
para um individuo, ser gourmet hoje, mais do que ser um consumidor
apaixonado por tudo que bebe e come, significa ser uma pessoa que aprendeu a
degustar os alimentos, sabendo avalia-los segundo critérios definidos por
especialistas. No entanto, € possivel dizer que até mesmo o termo gourmet tem
caido em desuso, sendo substituido pelo termo foodie, isto €, uma pessoa
apaixonada por comida e bebida que busca aprender ao maximo sobre o
assunto. Costumeiramente, o termo foodie costuma ser oposto ao termo gourmet
como sendo uma categoria de individuos jovens, que se preocupam mais em
conhecer novos estabelecimentos, pratos e cozinhas, se mantendo sempre na
moda e seguindo as tendéncias gastrondmicas, em detrimento de buscar os
restaurantes, comidas e bebidas mais finas, algo que os gourmets, formados por

um grupo mais velho e experiente, parecem dar preferéncia.

Segundo Franco (2004, p. 245), a forma de alimentar-se torna-se, assim,
um elemento que é usado pelos circulos sociais de maior distincdo para separa-
los dos restantes. Quando, porém, aquilo que um dia foi novidade torna-se algo

facilmente encontravel e de mais facil acesso para todas as camadas da
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sociedade, esses circulos tratam de buscar novas tendéncias para seguir, de
modo a separa-los das camadas menos abastadas da sociedade, gerando assim
uma necessidade de inovagao e inventividade ininterruptas dentro do mercado

gastronémico.

Frederico (2007, p. 11) parece concordar com a afirmagdo de Franco
(2004), para a autora, historicamente a cultura da alimentagdo de um povo
sempre teve relagcdo com a construcdo e manutencdo do status social,
principalmente por parte de individuos das classes socioecondmicas mais
elevadas, pois o consumo de determinados alimentos pode ser, além de moda,
uma forma de provar diferenciacao social ou de conquista-la. Por conta disso, um
ingrediente pode cair em desuso por tornar-se acessivel a maioria dos
individuos, deixando de ser raro e / ou caro e perdendo seu valor de status

social.

De acordo com Fox (2003, p. 4 e 5), n6s ndo somos apenas aquilo que
comemos, mas quao bem nos alimentamos. Mais do que mostrar nosso poderio
militar, mostrar nossa comida € o melhor jeito de impressionar um “intruso”. O
autor explica que a salva de vinte e um tiros, feita com intervalos entre um e
outro, serve para lembrar ao visitante de que podemos, mas nao iremos,
machuca-lo; ja o banquete de vinte e um pratos serve para mostrar ao visitante
nossa boa vontade e para impressiona-lo com nossa prosperidade, tatica
utilizada pelos senhores do engenho e por algumas tribos indigenas no século
XVI no Brasil, como ja mencionado. “Aqui nhovamente, a maneira de servir se
torna importante. Seja entretendo os sogros em casa ou a realeza no palacio,

formalidade e suntuosidade sao a chave” (FOX, 2003, p. 4 € 5)

Comidas consideradas ricas costumam ser reservadas para ocasides
especiais, pois sao vistas como comidas para serem divididas, e divididas com
aqueles a quem pretendemos impressionar. E por isso que quando vamos
receber alguém pela primeira vez, ou quando vamos receber nossos chefes, pais
ou sogros, costumamos buscar oferecer pratos diferentes daqueles que

consumiriamos no dia-a-dia.

Alimentar alguém é um dos modos mais diretos e intimos de transmitir
algo nosso para aquele que pretendemos impressionar. Nés nunca
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estamos apenas dizendo “veja como nés podemos satisfazer a sua
fome”. Nés estamos dizendo algo mais parecido com “veja quao
generosos, hospitaleiros e conhecedores nés somos”. Uma das coisas
mais basicas do nosso repertério comportamental, comer é a forma
mais acessivel e eficaz para transmitir nossas mensagens para os
outros. (FOX, 2003, p. 5)

A refeicdo - do modo como ela ainda é executada, como um momento
em que um grupo de pessoas se une para dividir suas provisdes — deve ter
surgido quando a espécie humana deixou de ser cagadora-coletora e se
estabeleceu em uma regido, onde passou a domesticar animais e executar a
agricultura. Ela é a ritualizagdo da reparticdo dos alimentos, que se tornaram
excedentes e deviam ser compartilhados para ndo se deteriorarem antes de

serem consumidos.

Apds a Segunda Guerra Mundial, fenbmenos como a introdugédo massiva
das mulheres no mercado de trabalho e a globalizagdo, que torna o cotidiano dos
individuos mais acelerado e ocupado, de acordo com Franco (2004, p. 248), sao
um dos responsaveis por um processo de dessacralizagdo da refeicdo em
familia na sociedade pos-industrial, indo em uma direcdo oposta aquela da
ritualizagdo da alimentagdo durante o advento da agricultura e da pecuaria. Esse
processo, segundo o autor, gera o esvaziamento da refeicdo de seus elementos
de ritual, transformando-a em mera acdo de alimentacdo para suprir as
necessidades de nossos organismos. Consequentemente, a cozinha materna e

os habitos alimentares da familia perdem sua importancia na formagéo do gosto.

Ainda mais do que dentro do ambiente familiar de nossas casas, comer
fora € um evento cerimonial e que deveria ser visto deste modo. Fox aponta
(2003, p. 13) que apesar de o ato de comer fora de casa ter se tornado, ao
longo do tempo, algo mais rotineiro, até mesmo para as classes menos

abastadas, nem por isso perdeu a aura de “evento”.

The family outing to the local burger joint still has an air of preparation
and difference; it can still be used to coax youngsters to eat, and
provide a mild enough air of difference from routine to be “restorative.”
Even the necessary lunch for workers who cannot eat at home has
been made into a ritual event by the relatively affluent among them.
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(FOX, 2003, p. 13)"

Quando nos alimentamos fora de casa, a comida reflete a
internacionalizagdo das tendéncias da moda em geral. Segundo Fox (2003, p.
15), este ato nos da a chance de mostrarmos nosso cosmopolitismo em um
mundo que o valoriza cada vez mais. Em um unico més, podemos pedir pratos
em um numero indefinido de linguas, que podem ser tdo diferentes quanto
tailandés, italiano, russo, francés ou arabe, gragas a globalizagdo que tem levado
chefs a tentarem reproduzir cozinhas locais de diversos paises nas grandes, e

até mesmo nas médias, cidades do mundo todo.

De acordo com Joanne Finkelstein (apud Mennel, 2003, p. 253), comer
fora seria “um meio pelo qual os desejos pessoais encontram o seu formato e
sua satisfacdo através das formas prescritas de conduta social" e, portanto, um
exemplo de "como as emogbes humanas se tornaram um produto a ser
mercantilizado”. Até mesmo quando o individuo participa de experiéncias
gastronbmicas simples, tais como ir a uma rede de fast food, o evento &,
segundo a pesquisadora, promovido como uma experiéncia que oferece um
“senso de ocasiao”. Por outro lado, quando este consumidor frequenta um
estabelecimento mais exclusivo, como um restaurante que esta na midia ou um
estabelecimento que tenha recebido prémios ou ainda que seja reconhecido por
um de seus profissionais, caso em Sao Paulo do Terraco Italia, por exemplo, a
autora acredita que o prazer pode advir do uso que o comensal faz deste evento
para sugerir que possui caracteristicas pessoais que sdo culturalmente

valorizadas, tais como riqueza, bom gosto, e conhecimento.

Para ajudar as pessoas a se manterem antenadas nessas tendéncias em
um ambiente que oferece tantas opcdes de escolhas, surgem cada vez mais
veiculos, escritores e criticos que tem como objetivo tornarem-se guias dos
consumidores sobre o0 que é certo e errado neste universo da alimentagao

cosmopolita. Os individuos tém, portanto, procurado essas fontes, por terem

"o passeio em familia para a lanchonete local ainda tem um ar de preparacgao e diferenca;
ele ainda pode ser usado para persuadir os jovens a comer, e para fornecer um ar leve o
suficiente de diferenca de rotina para ser "restaurador”. Até mesmo o necessario almogo para
os trabalhadores que nao podem comer em casa tem sido transformado em um evento ritual
pelos relativamente mais prosperos entre eles. (FOX, 2003, p.13, nossa traducéo)
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receio de erros que poderiam gerar sua exclusdo desta sociedade, mais

precisamente, da elite conhecedora e fiel seguidora das modas.

Ha agora uma industria de escritores e criticos de restaurantes tao
grande e tdo atentamente seguida quanto a de criticos de teatro,
esportes e moda. Para ser alfabetizado no mundo de comer fora de casa
— para até mesmo estar a frente das tendéncias (conhecendo aquele
fantastico pequeno bistré portugués que ninguém mais descobriu) — é
demonstrar que se esta no topo da complexa civilizagdo cosmopolita da
qual comer fora se tornou uma metafora. (FOX, 2003, p. 15)

Segundo Finkelstein (apud Mennel, 2003, p. 253 e 254), a escolha de um
restaurante e a opcédo sobre o que um individuo come neste estabelecimento,
geralmente, sao vistas como expressdes dos gostos particulares deste. Apesar
disso, a autora alega que os estilos de interagdes encorajadas nos restaurantes
produziriam uma “sociedade incivilizada”, gragas ao incentivo que as pessoas
recebem de imitar umas as outras, e de agirem de acordo com a moda e as
tendéncias, por habito, sem a necessidade de que a pessoa pense sobre o

assunto.

As criticas e conselhos dos cronistas gastrbnomos sdo acompanhados
com grande interesse. Eles sdo, além de gourmets, tedricos e
divulgadores de gosto em matéria culinaria. Ao difundirem padrdes de
uma elite para outros estratos sociais, tém uma fungdo democratizadora,
ainda quando essa ndo é suaintengdo. (FRANCO, 2004, p. 244 e 245)

De acordo com Ariovaldo Franco (2004, p. 247), somente gragcas a
antropologia que hoje sabemos que a preparagdo dos alimentos e o comer
também sao atividades simbdlicas que permitem perceber as diferentes
sociedades que existem, apontando suas complexidades, diferencas e
similaridades. O autor explica que, nos ultimos anos, a mesa e seus rituais

passaram a receber mais atencdo dos académicos.

Ainda assim, a histéria da culinaria nunca foi, e continua ndo sendo, um
dos principais temas a ser pesquisado por historiadores, sociélogos e outros
pesquisadores. Apesar dessa falta de atencdo dada pelos académicos, a

alimentacdo e a arte da culinaria ndo devem ser consideradas como aspectos
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secundarios das civilizagbes, uma vez que muitos habitos e valores se

desenvolvem ao redor da mesa.
1.2 O jornalismo gastronémico

1.2.1. Definigao

A palavra gastronomia, originada do grego com a obra “Hedypatheia” ou
“Gastronomia” do poeta Arkhestratus, ganhou destaque em 1801 com o poema
de Joseph Berchoux' e voltou a se espalhar rapidamente, sendo adotada na
Franga e na Inglaterra para denominar “a arte e ciéncia da alimentagéo
delicada”. Ja a palavra “gastrénomo” foi adotada para designar “um juiz da boa

alimentagao”.”

“A useful working definition of gastronomy can be the study of food. In
most uses of the word gastronomy, food is the pre-eminently held factor.
However, for the gourmet and gastronome, it essentially requires a
broader definition: this is the enjoyment of good food and good beverage,
in good company. It is also evident that there appears to be a dichotomy
as there is both an amateur and a professional gastronomer” (GILLESPIE
& COUSINS, 2001, p. 2)"

De acordo com Gillespie & Cousins (2001, p.2), uma explicagéo simples
sobre gastronomia é que ela seria a area da ciéncia que esta preocupada com
0 prazer das comidas e bebidas, sendo, portanto, um tema importante para

todas as pessoas. “Todos nos sabemos aquilo do que gostamos, e néds

'2 Berchoux, J. (1801), La Gastronomie: ou 'homme des champs a table, poéme didactique en
quatre chants, Paris: Giguet apud MENNEL, Stephen. Eating in the Public Sphere in the
Nineteenth and Twentieth Centuries, In: JACOBS, Marc & SCHOLLIERS, Peter (Eds). Eating Out
in Europe: Picnics, Gourmet Dining and Snacks since the Late Eighteenth Century, Oxford: Berg,
2003,p. 247

'3 MENNEL, Stephen. Eating in the Public Sphere in the Nineteenth and Twentieth Centuries, In:
JACOBS, Marc & SCHOLLIERS, Peter (Eds). Eating Out in Europe: Picnics, Gourmet Dining and
Snacks since the Late Eighteenth Century, Oxford: Berg, 2003,p. 247

" Uma definicdo util para se pensar academicamente o termo “gastronomia” pode ser “o
estudo de alimentos”. Na maioria das vezes que a palavra gastronomia ¢é utilizada, a comida
é o fator que preponderantemente une esses termos. No entanto, para o gourmet e o
gastrbnomo, o termo essencialmente requer uma definicdo mais ampla, ou seja, o gozo de
boa comida e boa bebida, em boa companhia. E também evidente que parece existir uma
dicotomia, j& que existem tanto gastrénomos amadores e profissionais. (GILLESPIE &
COUSINS, 2001, p. 2 Tradug&o nossa)
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gostariamos de imaginar que entendemos o porqué preferimos uma comida ou
bebida em detrimento de outra” (GILLESPIE & COUSINS, 2001, p. 2). Os
autores explicam que esses valores gastrondmicos individuais costumam ser
baseados em diversos fatores, mas principalmente, por conta de elementos

culturais.

Segundo a obra dos autores, a gastronomia pode ser subdivida em
quatro areas principais, elas seriam: gastronomia pratica, gastronomia teoérica,
gastronomia técnica e gastronomia alimentar. (GILLESPIE & COUSINS, 2001,

p. 2).

A gastronomia pratica seria, segundo os autores (2001, p. 3), aquela que
estuda a pratica e o estudo da preparagao, produgao e servigco de diversas
bebidas e comidas, ou seja, de suas cozinhas, de modo que ela se foca em
estudar as técnicas envolvidas em transformar produtos naturais em produtos

especificos em suas estéticas, nacionalidade, regionalidade e cultura.

Gillespie & Cousins (2001, p. 6) tém posicionamento que se aproxima da
afirmacao de Franco (2004, p. 248) de que recentemente temos passado por
uma dessacralizagdo da refeicdo em familia na sociedade contemporanea.
Segundo os autores, o termo gastronomia tem perdido cada vez mais qualquer
relagcdo que possa ja ter tido com a comida e as formas de alimentagao do dia-
a-dia da maioria da populacdo. Esse fendmeno estaria ocorrendo
principalmente por conta deste declinio da refeicdo caseira nas familias
modernas — ou seja, a dessacralizagdo da refeigdo familiar citada por Franco

(2004, p. 248), em comparagao com o passado.

Assim como Franco (2004, p. 248), Gillespie & Cousins (2001, p.6)
apontam que os individuos tém procurado de modo cada vez mais recorrente
as comidas vistas como convenientes, tais como as ja processadas, em
detrimento de produtos frescos. Esse fator, segundo os autores, se tornaria
ainda mais importante de ser observado e analisado, pois cada vez mais
individuos tém vivido com grupos nao familiares, ou sozinhos, de modo que o
valor psicolégico, cultural, alimentar e nutricional da refeicdo em familia esta

sendo perdido.

Com base nestes autores, Franco e Gillespie & Cousins, e seus

44



trabalhos, podemos perceber que as mudangas que ocorreram nas sociedades

ao redor do mundo gragas ao progresso do capitalismo e da globalizagao, as

praticas alimentares foram sendo modificadas, a partir do objetivo de obter mais

lucro e de permitir que as pessoas fossem capazes de diminuir o tempo

necessario para o preparo e consumo de uma refeicao.

Apesar de a gastronomia ser geralmente entendida pela populagdo como
a “forma da elite de se alimentar’” (GILLESPIE & COUSINS, 2001, p. 6), no

Brasil, € possivel perceber que com a ascensao da classe média, essa categoria

tem procurado se introduzir nesse universo gastronémico e cosmopolita, com a

ajuda e orientagdo dos meios de comunicagéo. Isso pode ser notado através da

propagacao das tendéncias gastronémicas e da adaptacéo de algumas dessas

modas a fim de torna-las acessiveis a um grupo maior de pessoas, 0 que pode

ser verificado através da constatacdo do grande numero de food trucks em

cidades como S&o Paulo, que visam divulgar pratos e ingredientes antes vistos

como essencialmente pertencentes as elites, caso dos macarons, por exemplo.

E neste contexto, em que se torna importante entender e se adaptar as

novas praticas alimentares, que o jornalismo gastronémico encontra um terreno

fértil para o seu desenvolvimento.

Segundo a ementa do curso de extensdo em Jornalismo Gastronémico

oferecido pelas Faculdades Integradas Hélio Alonso (Facha), no Rio de Janeiro:

Ao longo das duas ultimas décadas os veiculos de comunicagéo
ampliaram os espagos dedicados a gastronomia e novas midias
especializadas surgiram, como revistas e sites. A cobertura
jornalistica busca abarcar as demandas de um modo de comer que
combina ética, negocio, entretenimento, luxo, engajamento e
inseguranca. Compreender a relagao estabelecida entre comunicagao
e alimentagcdo é fundamental para atuar com conhecimento e
compromisso, a fim de colaborar para enriquecer o debate com a
sociedade. '°

Em entrevista realizada pela aluna em outubro de 2013, o critico
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gastronémico do caderno Paladar do jornal “O Estado de S. Paulo”, Luiz
Ameérico Camargo, definiu o jornalismo gastronédmico como uma vertente que,
adotando os mesmos meétodos e critérios das outras vertentes, é dirigido a
temas ligados a comida e bebida. O critico apontou que neste caso € possivel
perceber uma “mistura” de géneros de textos, pois podemos encontrar
reportagens, criticas, colunismo, e servigo. Além disso, ele destacou que, por
se tratar de um produto que lida com o prazer, ha a necessidade de o reporter
procurar montar uma edigdo mais convidativa, com fotos e elementos graficos,
e também de um texto que “seduza o leitor”, através de uma redagdo mais
literaria, por exemplo, ou com elementos de crbénicas, sem que haja a

necessidade de seguir a técnica da piramide invertida.

Para Luiz Américo, o objetivo deste jornalismo seria procurar entregar ao
leitor a melhor informagao possivel, cumprindo o objetivo de prestar um servigo
a este, aumentando o seu repertdrio e formando-o. O jornalismo gastronédmico
incentivaria o leitor, portanto, a se aprofundar no assunto, informando-o tanto
sobre o que ja é tradicional, como quais s&o as tendéncias do universo
gastrondmico, municiando, assim, as pessoas de subsidios para que elas

cozinhem, comam e bebam melhor.

1.2.2. Histoéria do jornalismo gastronémico

1.2.2.1. A gastronomia e a midia

De acordo com Gillespie & Cousins (2001, p.14), o conceito de escrever
sobre comida ja € bastante antigo, tendo sido, no entanto, revivido pela tradi¢gao
francesa de ver o comer e a gastronomia como sendo parte essencial do meio
social, ou seja, esses atos poderiam ser utilizados como indicadores do contexto
sociocultural dos individuos. Os autores explicam que essa visao se consolidou
com as obras de escritores como Brillat-Savarin, e outros autores, de modo que
ainda hoje é possivel encontrarmos obras e publicagcdes especializadas no

estudo e analise das comidas e bebidas, ou seja, no jornalismo gastronémico.

Até a metade da década de 1980, os programas de televisdo sobre



comidas e bebidas ainda eram produzidos dentro de estudios de televisao e,
frequentemente, focavam-se apenas em ensinar aos telespectadores,
comumente mulheres, algumas receitas consideradas faceis, mesmo quando
requintadas. Esse fenbmeno pode ser retratado por programas como os da
americana Julia Child, cujo programa mais famoso foi o seu The French Chef,
que foi ao ar entre 1963 e 1973, ou os da brasileira Ofélia Anunciato, que
dedicou mais de trinta anos de sua carreira televisiva aos programas de
culinaria, mas cujo programa mais famoso foi o Cozinha Maravilhosa da Ofélia,

que foi transmitido de 1968 até 1989 pela TV Bandeirantes.

Gillespie & Cousins (2001, p. 8) apontam que, no Reino Unido, apds a
metade da década de 1980 esse cenario comega a se modificar. Segundo os
autores, com a chegada de novos apresentadores e programas, a comida deixou
de ser uma “mera distragdo”, ganhando um aspecto educacional, além de ser
uma fonte de entretenimento. Com os apresentadores, muitas vezes chefs de
cozinha profissionais, deixando os seus estudios, ha também o surgimento de

uma relagdo maior com a industria do turismo.

In the UK up until the mid-1980s television programmes about food
and beverages were produced in static TV studios and were on the
whole unimaginative. There was, however, to be an abrupt
transformation in this type of programming: characters like Delia
Smith, Anton Mossimann, Raymond Blanc, Antonnio Carluccio and
Rick Stein (...) made food more than a mere distraction. It became
educational as well as entertaining and presented its relationship with
the wider tourism industry. These groundbreaking individuals used
enticing narration, energy and enthusiasm to sell their message. The
programmes also tended to have a more professional look and feel to
them and had skilled camera work, which has yet to be bettered in
today“s programming of food and beverage. Their work not only led to
a dissemination of gastronomic sensibilities, it also led to the
development of mass medium of gastronomic transmission.
(GILLESPIE &COUSINS, 2001, p. 8) °

'® "No Reino Unido, até meados da década de 1980, os programas de televisdo sobre
alimentos e bebidas eram produzidos em estudios de TV estaticos e eram como um todo sem
imaginacdo. Estava para acontecer, no entanto, uma transformagéo abrupta neste tipo de
programacgéao: personagens como Delia Smith, Anton Mossimann, Raymond Blanc, Antonnio
Carluccio e Rick Stein (...) fizeram da comida mais do que uma mera distracdo. Eles
tornaram-se educativos, bem como divertidos e apresentaram a sua relagcdo com a industria
do turismo em geral. Estes individuos inovadores utilizaram da narragao sedutora, da energia
e do entusiasmo para vender a sua mensagem. Os programas também tendiam a ter um
aspecto mais profissional e sentimento dentro deles, assim como um trabalho de camera
especializado, que ainda tem que ser melhorado na programacao atual de alimentos e bebidas.
O seu trabalho ndo levou apenas a uma disseminag¢ao de sensibilidades gastrondmicas, ele
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O chef britanico Jamie Oliver € um bom exemplo dessa nova leva de
chefs que conquistaram o mundo, e se tornaram grandes celebridades, com um
novo modelo de programas de culinaria. Em seu primeiro programa, The Naked
Chef, que foi ao ar pela BBC entre 1999 e 2001, Jamie ja fugia um pouco do
tradicional estudio de televisdo. As temporadas um e dois, com excec¢ao dos
episédios especiais de Natal, foram filmadas na casa do proprio chef. Na
terceira temporada, que foi ao ar durante o ano de 2001, a cozinha foi

deslocada para outros lugares, de acordo com a tematica do programa.

Na mesma época, o chef americano Anthony Bourdain inovava com seus
programas, durante os quais o0 apresentador visitava diversos paises,
principalmente aqueles que nao faziam parte do eixo turistico tradicional, e
apresentava ao telespectador aspectos da cultura e da culinaria local. Seu
primeiro programa neste modelo foi o A Cook’s Tour, que foi ao ar pelo canal
Food Network entre 2001 e 2002. Apds este primeiro show, Bourdain continuou
a seguir este padrao, primeiro com o seu Anthony Bourdain: No Reservations,
veiculado pelo Travel Channel entre 2005 e 2012, e a atualmente pelo canal

CNN, com o seu Anthony Bourdain: Parts Unknown, que esta no ar desde 2013.

Em 2014, foi a vez da TV brasileira, com maior proeminéncia nos canais
de televisdo por assinatura, passar a dar mais atengao para a tematica, e a
tendéncia se repetiu em 2015. O canal GNT, ja antes conhecido por veicular
programas de culinaria estrangeiros, como os de Jamie Oliver e Nigella
Lawson, foi o que mais se destacou na corrida pela criacdo de conteudo para
um grupo de telespectadores crescente e cada vez mais exigente. A TV
brasileira adotou tanto programas apresentados por chefs de cozinha, tais como
Que Marravilha! (GNT), do chef francés Claude Troisgrois; quanto os
apresentados por celebridades, tais como o Tempero de Familia (GNT), com o
ator Rodrigo Hillbert, o Bela Cozinha (GNT), de Bela Gil, o Papo de Cozinha
com Dri e Alé (Discovery Home & Health), apresentado por Adriane Galisteu e

seu marido, Alexandre lodice. Além disso, os reality shows, baseados nas
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versdes estrangeiras originais, tais como MasterChef (Band), apresentado por
Ana Paula Padrdo e tendo como jurados os chefs Henrique Fogaga, Erick
Jacquin e Paola Carosella, e o0 “Cozinha Sob Pressao”, versao exibida pelo SBT
do “Hell"s Kitchen”, comandado chef Carlos Bertolazzi, tém feito sucesso com o

publico brasileiro.

De acordo com Gillespie & Cousins (2001, p. 9), o jornalismo
gastronémico, os livros e blogs sobre comida, a fotografia especializada em
comidas e bebidas, e os programas de televisdo sobre culinaria floresceram nas
ultimas décadas. E possivel perceber um aumento no interesse por parte de
editores, tanto de livros quanto de produtos jornalisticos, em publicagcdo
relacionadas a tematica da alimentagdo, dedicando livros inteiros, revistas e

suplementos jornalisticos para tratar do assunto.

1.2.2.2. Jornalismo gastronémico no Brasil

O primeiro livro de cozinha escrito e publicado no Brasil, em 1840, foi “O
cozinheiro Imperial”, com muitas receitas tradicionais portuguesas, mas com
uma forte influéncia francesa, enfatizando a cozinha nacional que se
encontrava estabelecida. No entanto, apesar de sua importancia, foi somente
no periodo da Ditadura Militar que, segundo Frederico (2007, p. 1), a divulgagéo
de receitas de culinaria em meios de comunicagdo de grande importancia e
circulagdo tornou-se pioneira em termos de jornalismo especializado em

gastronomia no Brasil com o fim de atingir um publico mais diversificado.

Foi nessa época que surgiu um dos pioneiros do jornalismo
gastronémico no Brasil, Apicius, o pseuddnimo do jornalista Roberto Marinho de
Azevedo, que escreveu para o Jornal do Brasil uma coluna que trazia uma
critica-crébnica de suas experiéncias gastronbmicas durante mais de duas
décadas, entre os anos 1970 e os anos 1990. Apicius usufruia das vantagens
do anonimato para escrever sobre suas vivéncias culinarias sem sofrer
pressdes dos donos dos restaurantes, podendo avalia-los de forma isenta, sem
ser reconhecido e nem aceitar convites, o que poderia comprometer a

avaliagao.
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Em entrevista realizada pela aluna em outubro de 2013, o critico
gastronémico do caderno Paladar do jornal O Estado de S. Paulo, Luiz Américo
Camargo, apontou que, apesar de ao longo do século XX terem existido
publicagdes voltadas a cobertura gastrondmica em paises como Franga, EUA e
Inglaterra, no Brasil esse tipo de veiculo ganhou mais for¢ca somente nas
ultimas décadas do século. Segundo o jornalista, a amplificagdo desse
interesse em nosso pais pode ter se dado gragas ao enriquecimento de nossa

sociedade e ao crescente interesse cultural.

Durante a entrevista, Luiz Américo reforcou que, no Brasil, esse aumento
coincidiu com a abertura para produtos importados, com a chegada da Internet,
com a estabilidade econdmica e com a cotagdo do dolar americano mais baixo,
ocorridos na década de 1990. Nesse processo, o glamour da comida cresceu.
Para o jornalista, os excedentes de riqueza permitiam que as necessidades
basicas fossem mais faciimente atendidas, o que teria propiciado que a

populagao gastasse mais com o supérfluo, com o prazer e o lazer.

A cultura foodie, no mundo, existe a muitas décadas. Ao longo do
século 20, publicagbes sempre existiram na Franga, nos EUA, na
Inglaterra. E fato que a onda ganhou mais forca no fim do século
passado, especialmente em paises mais defasados como o Brasil.
A amplificagdo desse interesse tem a ver sempre com o
enriquecimento das sociedades, e com um crescente interesse
cultural. No Brasil, coincidiu com a abertura para produtos
importados, com a estabilidade econémica, com o ddlar mais baixo.
Com a chegada a internet; como a propagagdo do tema
gastronomia em outros meios. A comida, por outro lado, ganhou
certo glamour. Passou a ser chique discuti-la, conhecer vinhos.
Preparar receitas deixou de ser coisa de dona de casa para se tornar
uma pratica reveladora de certo status, digamos. Voltando ao tema
do progresso social: com excedentes de riqueza, com as
necessidades basicas mais resolvidas, as pessoas tém mais tempo
para o supérfluo, para o lazer. Gastronomia é prazer. 7

Luiz Américo explica que com o tempo a cobertura gastronémica
brasileira foi se desenvolvendo e amadurecendo. Segundo ele, se no seu
primérdio ela se referia “apenas a tradigdes, a receitas classicas, ao

culinarismo, a orientagcbes para cozinhar em casa, ela ganhou grande

7 CAMARGO, Luiz Américo. Outubro de 2013. Entrevista concedida a aluna.
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complexidade”.®

Com o surgimento e novos temas, principalmente por conta da
globalizacdo da gastronomia, a cobertura deixou de ser focada apenas na
cozinha franco-italiana ou nos vinhos, muitas vezes provenientes dessas
regides, e seguiu a tendéncia de se globalizar, ou seja, novas tematicas
passam a ser abordadas, desde a comida de rua até a relagdo do ser humano
com a comida e seus processos, assim como novas regides ganham espaco
nas paginas dos suplementos e revistas especializados em gastronomia. "De
repente, a comida e a bebida de todo o mundo passaram a interessar ao
publico. A vanguarda e o classico. O ftrivial e a alta cozinha. O artesanal e o

industrial” comenta o critico.

Além disso, novos temas tém aparecido, os profissionais de midia
passaram a cobrir a vanguarda gastrondémica; as mudangas e as
constancias da gastronomia; a alta cozinha e a cozinha caseira e
tradicional; o artesanal e o industrial; proporcionado discussdes em
torno do tema, gerando novos movimentos e paradigmas. '

Com o advento recente da Internet e das redes sociais, a cobertura
gastrondmica ganhou ainda mais destaque e importancia, através do
surgimento de sites e blogs especializados no assunto. As redes sociais
ganharam paginas totalmente destinadas a isto, muitas vezes, inclusive,
possibilitando um maior contato entre o publico e o jornalista especializado no
assunto ou entre o consumidor e o chef de cozinha. A comida e a alimentacéo
ganharam tanto destaque neste mundo virtual que € possivel encontrar guias
de como tirar as melhores fotos de comida para postar nas redes sociais, em

especial na rede social de fotos e videos curtos, o Instagram.

Durante a entrevista, Luiz Américo destacou que se antes a cobertura
gastrondmica era vista como uma forma menor de jornalismo, por se dedicar as
tradicoes e ao culinarismo, atualmente ha um processo de transformacgao nesta
visdo. Segundo ele, o campo de atuacado dessa tematica esta se tornando cada

vez mais amplo e o jornalismo gastrondmico ja comegou a ser tratado e

18 CAMARGO, Luiz Américo. Outubro de 2013. Entrevista concedida a aluna.

19 CAMARGO, Luiz Américo. Outubro de 2013. Entrevista concedida a aluna
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respeitado tal qual o jornalismo tradicional. Um dos fatores que pode estar
influenciando neste processo é o entendimento por parte de outros jornalistas
de que essa vertente da cobertura jornalistica, utiliza-se dos mesmos métodos e
critérios do jornalismo tradicional, hard news, apenas se dirigindo a temas

ligados comida e bebida.

O critico aponta ainda que uma caracteristica que diferencia o jornalismo
gastronbmico de outros tipos de cobertura é a diversidade de géneros
encontrados nessa, tais como reportagem, critica, colunismo, servi¢o; além do
maior uso de fotos e elementos graficos, que possuem o objetivo de ilustrar o

que é dito e de chamar a atencéao do leitor para o tema.

2. Jornalismo e suas especializagoes
2.1 Jornalismo gastronémico e o jornalismo de Lifestyle

A cobertura gastrondmica pode ser definida dentro das teorias e conceitos
de diversas areas da profissdo. Dentre esses, essa vertente faz parte do
Jornalismo Cultural, englobando tematicas que despertam grande interesse no
leitor e que s&o, muitas vezes, relacionadas a pratica do jornalismo opinativo,
analisando produtos culturais e obras de arte e expondo a opiniao dos criticos ao

publico.

De acordo com Basso (2006, p. 2 e 3), € no livro “El periodismo cultural”
do argentino Jorge Rivera que €& possivel encontrar uma definicdo mais
abrangente e coerente para o jornalismo cultural. Segundo a autora, o trabalho
do pesquisador argentino aponta que o Jornalismo Cultural tem sido definido

como:

[...] uma zona muito complexa e heterogénea de meios, géneros e
produtos que abordam com propdsitos criativos, criticos, reprodutivos
ou divulgatérios os terrenos das ,belas artes®, as ,belas letras®, as
correntes do pensamento, as ciéncias sociais e humanas, a chamada
cultura popular e muitos outros aspectos que tém a ver com a
produgao, circulagcdo e consumo de bens simbdlicos, sem importar
sua origem ou destinacao (RIVERA, 2003, p. 19 apud BASSO, 2006,
p. 2 e 3, tradugdo da autora)

Vargas (2004) explica que recentemente é possivel notar uma
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transformacdo dos assuntos tratados nas editorias de jornais e revistas que
tratam sobre o jornalismo cultural, além de novas formas de abordagem e
cobertura. O autor aponta que se antes tratar de cultura era discutir as artes
classicas, tais como literatura, teatro, artes plasticas e musica erudita,
atualmente novas linguagens e assuntos tém se tornado parte da pauta cultural.
Nas ultimas décadas, portanto, teriam sido incorporadas a esta cobertura
tematicas variadas, tais como o cinema, a musica popular, a arquitetura, o

design, a gastronomia, a televisédo e o comportamento. Isso se deu

em boa medida pela ampliagdo da visdo aristocratica que se tinha
sobre a cultura, sem restringi-la aos eventos eminentemente
artisticos, mas culturais, ou seja, de produgdao simbdlica na
sociedade. O que se nota € uma mudanga na prépria nogao de cultura
utilizada no jornalismo, alterada e ampliada agora para uma
concepgao mais proxima do que os antropdlogos tém do conceito.
(VARGAS, 2004)

Além disso, Vargas (2004) alega concordar com o jornalista Otavio Frias
Filho (1997, p.16 apud VARGAS, 2004), segundo ambos, houve um crescimento
na producdo e na circulacido dos produtos artistico e culturais, o que estaria

tornando a atividade jornalistica cada vez mais complexa:

As fronteiras entre os géneros se confundiram, novas formas de
produgdo passaram a ser vistas como tais, a circulagdo de
informagéo cultural cresceu muito. Ha simplesmente mais filmes,
mais discos, mais livros e mais pecas a disposicao do publico. E mais
dificil cobrir essa area de repente tdo ampliada. (FRIAS FILHO, 1997, p.
16 apud VARGAS, 2004)

Essa diversificacdo de assuntos, no entanto, para Vargas (2004), ndo é
uma novidade negativa, e sim uma mudanca na visdo tradicional do que era
considerado como uma tematica da cultura, alterando assim, também, a visao

existente sobre a mesma.

Essa mudanca seria, portanto, a responsavel por evidenciar a existéncia
de uma pluralidade de tematicas culturais, além das “grandes artes”, e por

salientar a complexidade da cultura.

Nesse sentido, gastronomia tem tudo a ver com arte; o design, desde
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o0 inicio do século XX, tem importdncia crescente, pois vem
transformando e modulando nossa percepg¢ao cotidiana; a moda néo é
mais simplesmente a vestimenta, mas um coédigo intrincado e criativo
que nado da margens a amadorismos no seu trato; a propria produgao
artistica tornou complexas suas estruturas de linguagem
incorporando dados externos a elas, como a tecnologia e a
publicidade, além de misturar as fronteiras entre os géneros e usar
materiais mais inusitados. Finalmente, o universo artistico-cultural nao
se resume mais a meia duzia de acontecimentos para uma elite
pensante, mas pluralizou-se em eventos massificados para publicos
amplos e diversificados e ocupando todos os espagos urbanos.
(VARGAS, 2004)

Piza (2003), assim como Vargas (2004), aponta que o Jornalismo Cultural,
principalmente a partir dos anos 1990, tem ampliado o seu objeto, ou seja, sua
tematica, para além dos assuntos que nao fazem parte das chamadas sete artes,

inserindo-se assuntos como a moda, a gastronomia e o design.

Durante a analise do conteudo gastrondmico das edi¢cdes dos cadernos
Comida e Fim de Semana e das se¢des do caderno /lustrada, veiculados pela
Folha de Sao Paulo, com foco nas edicbes dos mesmos entre 1988 e 2008,
procuramos matérias que mostrassem de modo claro uma visao da Redag¢éo dos
cadernos e da cupula do jornal do alimento como um importante aspecto cultural
de uma sociedade, encontrando alguns exemplos. Em 30 de setembro de 1988,
por exemplo, a matéria “Memarias gastrondémicas de uma estadia no Etna”, na
segunda edigdo do caderno, assinada pelo psicanalista Luiz Tendrio Oliveira
Lima, convidado pela Redacdo para escrever sobre sua experiéncia
gastronémica na Italia, demonstra em alguns de seus trechos essa relagdo. No
texto, o convidado relata a sua viagem a Italia e passa uma receita que aprendeu

durante a estadia no pais.

“O Mediterraneo, apesar de sua extenséo e da diversidade dos povos
que ali habilitam, manteve ao longo dos séculos uma incrivel unidade
cultural. Talvez esta unidade tenha como pano de fundo sua geografia
tipica, seu relevo, sua vegetacdo e principalmente seu clima. Os
pratos da regido sdo saborosos e cheios da simplicidade que é a
marca da cozinha mediterranea, da qual a Sicilia € o melhor
exemplo.”20

2| IMA, Luiz Tenério Oliveira. Memérias gastrondmicas de uma estadia no Etna. Folha de Sao
Paulo, Sao Paulo, 30 de setembro de 1988. Comida, J-2
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Apesar de um extenso conteudo ter sido produzido durante os anos
analisados, 1988 até 2008, a aluna notou durante sua pesquisa que foram
poucas as vezes em que os habitos alimentares, a gastronomia e a alimentagao
em geral foram claramente tratadas como parte de uma cultura culinaria, ou
como parte importante integrante da cultura da sociedade brasileira ou paulista.
O que parece predominar no conteudo produzido pelo jornal sdo matérias com
cunho de servico, ou seja, que objetivam mostrar ao seu leitor como se
introduzir e se portar nesse mercado crescente, elencando servigos e

experiéncias que este leitor deveria vivenciar.

No entanto, apesar de a maioria das matérias analisadas terem um foco
maior na questdo do consumo, elas também se tornam um retrato da cultura
gastrondbmica dominante na época em que foram publicadas. Ao citarem
ingredientes utilizados, chefs e restaurantes reconhecidos e as novidades do
mercado gastrondmico naquele momento, estas matérias (reportagens,
cronicas, criticas, notas, resenhas) permitem que seja possivel deduzir como
era o mercado gastronbmico da época, de modo que podemos visualizar
aspectos importantes dessa culinaria alimentar, entendendo questbées como o
que era considerado comida, quais os habitos alimentares, qual a importancia
do comer fora, e quais os rituais envolvidos nessa atividade, segundo os

critérios dos redatores e gourmets do periodo.

Ao mesmo tempo em que esta inserida no Jornalismo Cultural, a
cobertura gastronémica faz parte do Jornalismo de Comportamento, por
abordar habitos sociais, de consumo, alimentacao e cultura, sendo considerado
parte do soft news, e por suas matérias serem escritas de modo que falem
diretamente com o seu publico-alvo, se adaptando aos habitos e costumes dos

leitores a fim de garantir maior proximidade.

Outro termo frequentemente relacionado as matérias de comportamento,
e, portanto, que pode ser utilizado em relagédo ao jornalismo gastronémico, €
imprensa rosa ou jornalismo cor-de-rosa. Criado na década de 1990, por Howard
Kurtz, de acordo com Aguiar (2008), esse termo € mais utilizado na Europa e é
por vezes definido como o modo como os veiculos de comunicagado cobrem o
cotidiano das pessoas, sejam celebridades ou pessoas comuns, bem como a
especializacdo da profissdo jornalistica em habitos de comportamento. Aguiar
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(2008) alega que Kurtz constata as inovagdes da linguagem, introduzindo a cor
nas suas paginas, textos condensados, design agradavel e sedutor, infograficos
e ilustragdes, fotografias em formato grande e coloridas, titulos atraentes,

multiplicagdo de pequenos boxes.

Esse fendmeno comega a aparecer ocasionalmente na cobertura
gastrondmica da Folha de Séao Paulo a partir de 1998, com a introducao de cor
em algumas edi¢cdes e de um planejamento grafico mais moderno das paginas

da llustrada, com um uso maior de ilustragdes grandes e do uso do branco.

Com a mudanga da cobertura gastrondbmica para uma segao dentro da
llustrada, em fevereiro de 2005, a diagramagdo se torna mais moderna,
explorando o uso dos recursos graficos, especialmente das ilustracdes e fotos;
do uso do branco e uma diagramagado menos pautada pelas limitagdes das
colunas do jornal. Ha variagdo no tamanho das letras das manchetes e titulos.
Sendo que em diversas edi¢des a manchete classica no topo da pagina é
substituida por uma foto ou ilustragao para chamar a atencao do leitor e agucar

seu interesse pelo conteudo.

Além de estar relacionado ao jornalismo de comportamento, o jornalismo
gastronbmico faz parte do jornalismo de lifestyle. O conceito de lifestyle
Journalism encontra-se ainda pouco explorado. Ndo ha um consenso sobre uma
teoria unica e finalizada de seu conceito, tornando sua definigdo dificultosa,
podendo gerar um efeito de incompreenséao. Entretanto, de acordo com Marques
(2012, p.5), muitos profissionais da area de comunicagao social, ainda associam
o termo ao papel da mulher na comunicacédo, dada a historia ainda recente do
conceito desassociado as revistas “femininas”; vendo essa area com ceticismo e
preconceito, por acreditarem que se tratam de temas futeis, que ndo seriam
merecedores da atencdo dos meios de comunicagdo. Apesar dessa visdo, o

lifestyle é, geralmente, visto como uma variante do jornalismo tradicional.

De acordo com Hanusch (2012, p. 4), o jornalismo de lifestyle € um campo
distinto da pratica jornalistica cuja principal caracteristica € abordar o seu publico
como consumidores, fornecendo-lhes informagdes factuais e conselhos,
frequentemente de modo mais informal do que visto no jornalismo tradicional,
composto por hard news, sobre servicos e bens que eles podem usar em suas

vidas. Segundo o autor, essa vertente ira tratar de assuntos tdo variados quanto
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viagens, gastronomia, moda e estilo de vida.

A distinct journalistic field that primarily addresses its audience as
consumers, providing them with factual information and advice, often in
entertaining ways, about goods and services they can use in their daily
lives. Examples of lifestyle journalism include such fields as travel,
fashion, style, health, fithess, wellness, entertainment, leisure, lifestyle,
food, music, arts, gardening and living. These may constitute individual
sections in newspapers, entire magazines programs on radio or
television, or even dedicated websites. (HANUSCH, 2012, p. 4)

A pratica dessa vertente, segundo Marques (2012, p. 5), ultrapassaria o
bloqueio imposto pelas questdes socialmente relevantes e a informagéo que
essas publicacdes difundem nao seria categorizada substancialmente como util,
uma vez que alguns autores associam o amadurecimento do conceito como uma
resposta a crescente necessidade de desenvolvimento do entretenimento no

mundo noticioso.

“E 6bvio que o jornalismo ndo estd unicamente relacionado com a
vigilancia dos agentes de poder. O jornalismo deve ser comunicagéo util.
Informar jornalisticamente falando, também significa noticiar sobre todos
os acontecimentos, questdes Uuteis e problematicas socialmente
relevantes, estejam ou n&o relacionados com a acdo dos agentes de
poder”. (Sousa, 2001, p.13 apud Marques, 2012, p 5)

Tendo como critério as caracteristicas do jornalismo tradicional, o hard
news, €& possivel perceber que o lifestyle journalism possui diferencas
significativas em sua tematica, execugao, e outras caracteristicas em relagéo ao
primeiro. De acordo com Bob Franklin (2012, p. 1), as preocupacodes editoriais do
lifestyle journalism sado extremamente variadas e abrangem diversos assuntos,
tais como jardinagem, saude, e gastronomia. Ele trata de temas menos factuais,
através de textos mais subjetivos e informais, com um uso maior dos recursos
graficos, que se mostram importantes, por ajudarem o leitor a se interessar mais

pelo assunto tratado ou compreende-lo melhor.

Essas caracteristicas sdao as mesmas apontadas por Luiz Américo
Camargo, na entrevista concedida a aluna em outubro de 2013, como
pertencentes ao jornalismo gastrondmico, quando o critico explicou que essa

cobertura tem como seus principais tracos o uso de uma linguagem mais
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atraente, de fotos e elementos graficos para ilustrar o que é dito, e de diversos

géneros textuais.

O jornalismo de lifestyle iria além dessas tematicas usualmente
consideradas como fatos noticiosos pela midia e entregaria para o leitor
histérias de interesse humano, dentro de tematicas variadas como gastronomia,

comportamento, viagens e outras.

Elfriede Fursich (apud HANUSCH, 2012, p. 4) identifica trés dimensdes
do jornalismo de lifestyle: aconselhar o leitor, criar avaliagbes sobre bens e

servicos que possam interessar o leitor, e a comercializacdo desses produtos.

De acordo com Hanusch (2010), nas ultimas duas décadas tém
acontecido um aumento exponencial no jornalismo orientado para o consumo.
O autor afirma que jornais impressos e noticias audiovisuais estariam passando
menos tempo se focando nas chamadas hard news e fornecendo para suas
audiéncias um conteudo maior das chamadas soft news, muitas das quais tém

se encontrado colocadas dentro do conceito de lifestyle journalism.

“Despite the rise of lifestyle journalism - such as travel,
entertainment, leisure, lifestyle, food, music, arts, gardening and
human interest stories — the field is still viewed with much skepticism
from many journalists and academics alike. In recent years, there
have been some attempts at examining aspects of lifestyle
jzootflron)glism more seriously, such as in travel journalism.” (Hanusch,

Ainda na visdo de Hanusch (2010), é crucial que os pesquisadores
investiguem a pratica profissional do jornalismo de lifestyle - uma vez que esse
tem se expandido no ambiente midiatico atual e o publico tem sido cada vez
mais atraido para o seu conteudo -, a fim de que seja possivel aumentar nosso
entendimento sobre esse campo e, deste modo, examinar de que modo essa

vertente pode desafiar as definicdbes e entendimentos sobre jornalismos ja

2 “Apesar do crescimento do jornalismo de Lifestyle, tal como publicagdes cujo conteudo se

foca em viagens, entretenimento, lazer, estilo de vida, gastronomia, musica, artes, jardinagem
e histérias de interesse humano — o campo ainda é visto com muito ceticismo por diversos
jornalistas e académicos. Nos ultimos anos, tem havido algumas tentativas por parte da
Academia de se examinar aspectos do jornalismo de lifestyle mais a sério, como no caso dos
estudos sobre jornalismo de viagens. "(Hanusch, 2010, tradug&o nossa)
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existentes, os quais tém sido tradicionalmente lincados ao papel desse como
provedor das chamadas hard news. Além disso, o autor destaca que a
proximidade do lifestyle com o campo econdémico também precisa ser

considerada.

Marques (2012, p. 7) aponta que € possivel afirmar a existéncia de uma
relacdo entre essa vertente do jornalismo e o consumo, pois esta aborda temas
e areas que estdo associadas a um estilo de vida — individual ou coletivo -, de
modo a orientar seus leitores em relagdo a alternativas diversificadas de
consumo, tais como moda, comida e saude, isto &, variantes da vida e do estilo
do consumidor em geral, visando sempre a auto realizagdo do individuo. O que
faria com que o jornalismo de lifestyle esteja intrinsicamente ligado ao conceito
de jornalismo de servigo, o qual sera explorado de modo aprofundado mais a

frente.

De acordo com Marques (2012, p. 8), o lifestyle journalism também pode
ser considerado como jornalismo de servigo, por ter como uma de suas
caracteristicas entregar para o seu publico-alvo informagbes que aquela
parcela especifica da sociedade pode utilizar em seu cotidiano. Apesar de
essas informagdes ganharem uma utilidade pratica na vida dos consumidores —
leitores, elas ndo sdo vistas como socialmente relevantes, ja que, geralmente,
nao causam um impacto profundo na vida politica ou econémica desse
individuo, tal qual uma informacao fornecida pelo hard news poderia ter a

capacidade de fazer.

Marques (2012, p. 7) explica que, por conta de sua visao voltada para o
consumo, essa variante muitas vezes encontra-se associada ao
entretenimento, apelando ao interesse do leitor e ndo a uma necessidade

premente da informacgao, sendo assim chamado de infotainment.

Journalism can entertain even when it aspires merely to inform.
Reviews and journalistic essays, sports journalism, journalism about
lifestyle, travel and the doings of celebrities — all present useful
information, but all are consumed for pleasure rather than necessity.
They may educate, in so far as they teach us things about art, culture,
science, and so on. (...) But above all they entertain. They are, in short,
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infotainment”. (Burgh, 2005: 38 apud Marques, 2012, p. 7)*

No entanto, como ja foi dito, alguns consideram que essa combinagao de
informagédo com entretenimento ndo deva ser tratada como parte do jornalismo
e que sua cobertura ndo deve ser de responsabilidade de jornalistas, pois a
fusdo nao encontra-se associada as regras tradicionais da profissao,
considerando-a, portanto, uma transformagcdo negativa dentro do contexto
midiatico.

Essa visdo, contudo, ndo é compartilhada por todos. Marques (2012, p.
8) aponta que alguns meios de comunicagao consideram que o jornalismo de
lifestyle € uma evolugdo natural do processo noticioso dentro do nosso contexto
atual. A agéncia Reuters, por exemplo, conhecida por fornecer textos noticiosos
no estilo hard news para diversos veiculos jornalisticos pelo mundo, comegou a
tratar de temas considerados soft news em 2006. A deciséo teria sido tomada
na época pelo aumento da procura por parte dos clientes da agéncia de

conteudos dessas tematicas.

Por fazer parte do lifestyle journalism, podemos afirmar que o jornalismo
gastrondmico € um jornalismo de sensagdes, no qual existe, quase como que
uma obrigatoriedade de se transmitir experiéncias ja vividas pelo profissional. O
lifestyle é capaz de “transportar” a sua audiéncia para dentro da situagéo
descrita, geralmente um local ou uma experiéncia que tem como objetivo
encantar esse individuo, a fim de que isso seja possivel, os jornalistas precisam

usar-se do tom descritivo, ainda que sem excessos.

Esse fendmeno pode ser encontrado em diversas matérias de
gastronomia produzidas pela Folha de S&o Paulo durante o periodo analisado.
As criticas de restaurante, por exemplo, faziam o uso de recursos de narrativa

para transportar o leitor para dentro dos estabelecimentos avaliados e para as

o) jornalismo pode entreter até mesmo quando ele aspira apenas informar. Resenhas e
ensaios jornalisticos, jornalismo esportivo, jornalismo sobre estilo de vida, viagens e as
atividades e novidades das celebridades — todos apresentam informagdes uteis, mas sao
consumidos por prazer ao invés de por necessidade. Eles podem ser educar, na medida em
que nos ensinam sobre arte, cultura, ciéncia, e assim por diante. (...) Mas acima de tudo, eles
tem como objetivo entreter. Eles sdo, em suma, infotainment.” (Burgh, 2005: 38 apud
Marques, 2012, p. 7, tradugdo nossa)
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experiéncias narradas pelo critico.

"O Trio impde uma ideia metropolitana logo na fachada, uma grande
parede nua pintada de vermelho. Por dentro foi mantida a escala das
instalagdes anteriores, o grande vao livre, as tesouras do teto maquiadas
com chapgs de ferro, um forro de tecido branco que ajuda a amenizar o
barulho."

Marques (2012, p. 9) destaca que por conta da natureza voltada para o
consumo, essa vertente do jornalismo utiliza-se de imagens para potencializar o
sentimento de desejo e posse que permeiam as reportagens, criticas, e outros
textos publicados dentro da secéo. Por isso, técnicas especiais foram criadas
para essas fotografias, como € o caso das imagens de comida que respeitam
uma seérie de regras para tornar o prato ou ingrediente retratado o mais apetitoso
possivel, ativando, assim, no leitor a vontade de degustar aquele produto ao vé-
lo na publicacdo. Também é por esse motivo, que a maior parte das matérias de
comida, viagem ou moda possuem ao menos uma foto ou ilustragédo e o porqué
de muitas das grandes reportagens desses assuntos contarem com suas
proprias sessdes de fotografia, feitas muitas vezes em estudios, tal como

acontece com ensaios de moda e de publicidade.

Escrever sobre comida geralmente implica em explorar os sentidos: tato,
olfato, audicdo, aparéncia (visdo) e sabor. E através das caracteristicas obtidas
através dos sentidos que o jornalista passara para o leitor as informagbes
necessarias para seduzi-lo em relagdo ao que esta sendo descrito, induzindo-o a
desejar passar pela experiéncia descrita. Um bom jornalista de comida,
frequentemente, ira se utilizar, também, de técnicas do new journalism ou das
cronicas, ou seja, ira, juntamente com sua experiéncia fisica gastrondmica,
contar, de modo ludico e informal, sua experiéncia no estabelecimento, langando

mao de recursos literarios para dar vida e face ao estabelecimento.

Brillat-Savarin escreveu no seu “The Physiology of Taste” (2004):

“For my part | am not only convinced that without the cooperation of
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smell there can be no complete degustation, but | am also tempted to
believe that smell and taste are in fact but a single sense, whose
laboratory is the mouth and whose chimney is the nose; or to be
more precise, in which the mouth performs the degustation of tactile
bodies, and the nose the degustation of gases.” 24

Ainda assim, Marques (2012, p.17) ressalta que a escrita ndo deve
deixar de ser trabalhada de forma direta, incluindo informacgdes relacionadas ao
assunto em questao, tais como o chamado “servigo”: enderecgo, contato, custo e
outras informagdes menores que possam interessar ao leitor. Essa vertente de
servicos também é um modo de fornecer informacgao util, de forma mais
sucinta, de modo a facilitar que o0 mesmo se torne um consumidor daquilo que

esta sendo anunciado.

2.2 Jornalismo gastrondmico e o jornalismo de servigo

De acordo com Vargas (2004), atualmente, € possivel constatarmos a
presenga constante do servico nas matérias jornalisticas, especialmente
daquelas que tratam de assuntos que fazem parte do jornalismo de lifestyle e do
jornalismo cultural. O servigco, para o autor, € “uma atividade jornalistica cuja
finalidade é transmitir, de forma objetiva e clara, dados de utilidade pratica ao
leitor a respeito de algo que esteja acontecendo ou ira acontecer na area
cultural, como endereco, valor do ingresso, horario da sessdo, duragcdo do

evento.”.

Parece que se tem tornado mais importante a informagéao de localizagao
notempo e no espaco (balizas importantes na sociedade urbana) do que
a analise e o balango critico do evento ou produto em questido. Dai
também a importancia e a consequente necessidade da cobertura de
uma agenda, seja diaria, semanal ou mensal. (VARGAS, 2004)

% De minha parte, eu ndo estou convencido de que seja possivel haver uma degustacao
completa sem a cooperacdao dos aromas, mas estou tentado a acreditar que os cheiros e
sabores s&o, na verdade, um unico sentido, cujo laboratério é a boca e cuja chaminé é o nariz;
Ou para ser mais preciso, no qual a boca executa a degustacdo dos corpos téateis, e o nariz a
degustacdo dos gases. ( BRILLAT-SAVARIN, 2004, traducéo nossa)



Segundo Chaparro (2004 apud VARGAS, 2004), Alcino Leite Neto, editor
do caderno Mais!, da Folha de S. Paulo em 1998, comenta em um texto
publicado naquele ano sobre os rumos do jornalismo, mais especificamente

sobre

o fim do jornalismo tradicional, substituido por um jornalismo hibrido que
incorpora os fundamentos da publicidade e do entretenimento — e chama
isso de “publijornalismo”, produto de uma “revolucéao silenciosa” que (...)
vem ocorrendo ha décadas na imprensa brasileira e internacional.
(CHAPARRO, 2004 apud VARGAS, 2004)

Neste texto, Alcino Leite Neto teria comentado, segundo Chaparro (2004
apud VARGAS, 2004), que o jornalismo teria se deixado incutir por um conjunto
de sistemas oriundos da publicidade e que, por conta disso, a relagao critica que
este mantinha com a realidade parecia mais fraca, o que o particularizava frente
a outras atividades na comunicacado. Esse novo paradigma tem, para o autor,
feito do jornalismo um veiculo que apenas se foca em produzir bens para um
mercado, ou seja, se ele ainda critica ou investiga, seria apenas com a intengéo
de vender um determinado produto a um publico que o consome, tal como
acontece em relagao as criticas de restaurantes e vinhos analisadas ao decorrer

desta pesquisa.

Chaparro (2004 apud VARGAS, 2004), no entanto, parece discordar da
visdo expressada por Leite Neto (CHAPARRO, 2004 apud VARGAS, 2004),
afirmando que tais mudancgas e hibridismo que ocorrem no jornalismo sao fruto
do modo como a sociedade atual processa as informagdes. Ele explica que
atualmente as redacdes perderam a capacidade de serem produtoras de
informacédo e conteudo, se tornando apenas reprodutoras do conteudo que é
publicado. A producgao de informacgbes se torna responsabilidade das “fontes”,
principalmente das fontes oficiais ou daquelas que detém algum poder, tal como
as assessorias de imprensa, que se tornam as geradoras das informagdes
utilizadas pelos jornalistas. No entanto, constantemente, essas informacdes
criadas por essas fontes possuem uma intencéo intrinseca, seja o poder, a fama,
ou a comercializagao de um produto, por exemplo. Os jornalistas ficam, entao,
responsaveis por escolher e organizar quais dessas informacdes possuem um

maior apelo para seus leitores, além de valor-noticia.
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De acordo com Li (2011, p. 93, tradugdo nossa), atualmente a
transmissdo de noticias por parte dos conglomerados de midia tem acesso
ilimitado ao seu publico-alvo através de diversos recursos jornalisticos, de modo
que eles conseguem maximizar os seus lucros. Além disso, esses
conglomerados, através da transmiss&o de noticias, atualmente conseguem criar
uma atmosfera de que estamos vivendo em uma sociedade do consumo atraves
de reportagens que destacam o consumo cultural. Os noticiarios estariam,
portanto, para a autora, estimulando o desejo do publico por consumo de cunho

material ou espiritual.

Tavares (2008, p. 12) fazendo uma analise sobre a edicdo de revistas
especializadas, afirma que além dos critérios basicos da produgao jornalistica,
tais como a elaboracdo de uma pauta e a apuragao e checagem dos dados e
fontes, esse produtos jornalisticos teriam que se preocupar com questdes
especificas a sua elaboracdo, tais como a prestacdo de servicos, uma
programacao grafica distinta, e, até mesmo, quanto a um posicionamento em
relacéo a realidade social diferenciado de seus concorrentes. Por se tratar de um
conteudo semanal, publicado em um suplemento, com certa independéncia do
jornal, é possivel analisarmos o conteudo gastronémico produzido pela Folha de
Sé&o Paulo, tomando os devidos cuidados, a partir desta mesma visdo. Por se
tratar de um conteudo especializado, a Redacdo parece ter sentido a mesma
necessidade que as revistas especializadas semanais de construir uma
identidade propria - baseada na identidade do jornal, mas ainda assim
independente a esta; além de se preocupar em fornecer informacgdes uteis para o

dia-a-dia do seu leitor.

Tavares (2007, p. 48) cita que a jornalista Marilia Scalzo (2004 apud
TAVARES, 2007, p. 48) afirma que, a vocagao das revistas nunca foi apenas de
produtora de noticias, mas sim como local onde sempre ocorreu o tratamento de
duas grandes tematicas: a da educacao e a do entretenimento. Para a autora
(SCALZO, 2004 apud TAVARES, 2007, p. 48), enquanto os jornais possuem em
sua origem a marca clara da politica, as revistas destacam-se por cumprirem a
funcdo de ajudar na complementacdo da educagao, no oferecimento de certos
servicos a seus leitores, no aprofundamento de assuntos, na segmentacao, na

interpretacdo dos acontecimentos. Nesse sentido, a revista
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(...) possui menos informacdo no sentido classico (as ,noticias
quentes") e mais informacao pessoal (aquela que vai ajudar o leitor
em seu cotidiano, em sua vida pratica). Isso ndo quer dizer que as
revistas ndo busquem exclusividade no que vao apresentar a seus
leitores. Ou que nao fagcam jornalismo (SCALZO, 2004, p. 14 apud
TAVARES, 2007, p. 48).

Tavares (2012, p. 73), explica que, no ambito dos “servigos”, as revistas —
0 que também pode ser utilizado em relagdo aos suplementos dos jornais diarios
brasileiros - produzem um conjunto de conteudos voltados para a qualidade de
vida do leitor, que € produzido com base nas representagdes e saberes sobre 0
bem viver na sociedade. No caso do conteudo gastronémico da Folha de S&o
Paulo o conceito de viver bem €& percebido quando notamos que todas as
matérias que oferecem o “servico” tém como objetivo que o leitor consuma
aquele determinado bem ou servico, de modo que possa se manter atualizado
na moda do universo gastronédmico da cidade, mantendo sua imagem propria e,
também a identidade que os outros |he dao, de cosmopolita, e também para que

possa experimentar uma vivéncia que foi considerada valida pela Redacéo.

O autor (TAVARES, 2012, p. 77), aponta que foram as mudancas sociais
da década de 1980 — quando o conteudo gastrondmico comecga a ser produzido
pela Folha de Sdo Paulo — que fazem com que os anos 1990 tragam consigo um
novo cenario para a midia impressa. Conforme o pesquisador, os anos 1990
comegam com as revistas de informacéao geral, tais como a Veja, permanecendo
focadas na informagao mais factual, com alguns poucos conteudos de soft news,
enquanto, as revistas segmentadas passavam a assumir um papel de
orientadoras de seus leitores, exercendo uma influéncia direta nos modos de

vida dos mesmos.

E na volta ao chamado “jornalismo de servigo” — que no conceito em
lingua inglesa e espanhola engloba, além dos servigos, aquilo que no
Brasil se nomeia por “jornalismo de comportamento” — ficou clara a
presenga de outras tematicas que ndo apenas aquelas do ambito do
lar ou da familia — como no primeiro momento de tais publicagdes.
(TAVARES, 2012, p. 78)

A partir deste momento, novos temas se tornaram pautas destas revistas,
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desde o consumo inteligente até dicas de saude e bem-estar, dos cuidados de
beleza até a gastronomia, entre outros. Tavares (2012, p. 78) explica que o que
diferenciava estes temas dos que costumeiramente faziam parte destas
publicagdes era a maneira que esses mesclam as esferas publica e privada das

vidas de seus leitores.

Esse conteudo passou a ser produzido, portanto, com base em uma ideia
de segmentacgéao editorial -, ou seja, em suplementos de jornais diarios, editorias
ou revistas especializadas em somente um assunto - de modo a atingir e atender

os grupos de leitores, que se tornam cada vez mais heterogéneos.

Tavares (2012, p. 79) afirma que a partir das décadas finais do século
XX, o “jornalismo de servigo” e o “jornalismo de comportamento” ganharam
destaque, relevancia, e, principalmente, se tornaram cada vez mais comuns

dentro do jornalismo.

Apesar de possuirem estilo e abordagens diferentes entre si, ambos tém
como uma de suas principais caracteristicas colocar em evidéncia informacdes
uteis e que possuam algum valor — social, pessoal, econdmico, ou de poder —
para os seus leitores, seja indicar qual a nova moda gastronémico, o novo local
da moda, o modo correto de agir, 0 que alguma celebridade esta fazendo ou
até mesmo indicar alguma “oportunidade unica imperdivel” ou alguma
promogao de um produto ou servigo que possa interessar o leitor. Tavares
(2012, p. 79) explica que ambas vertentes buscam informar o leitor, formando-
0, além de explicarem a utilidade e uso de objetos, situagdes, servico, e
produtos, muitas vezes avaliando-as, indicando o que é “bom” ou “ruim”. Ou
seja, essas publicagdes buscam serem as guias de seus leitores na sociedade

cosmopolita contemporanea..

Mar de Fontcuberta (2006 apud Tavares 2012, p. 80) afirma que

necessitamos dos meios de comunicag¢ao para saber o que ocorre,

“para seguir nuestras pautas culturales y de conducta; para interactuar
con nuestros semejantes, para conocer gran parte de los saberes que
van a construir nuestras opiniones y encaminar nuestras actuaciones
y, en definitiva, para intentar entender el mundo en que vivimos”
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(FONTCUBERTA, 2006, p. 15 apud TAVARES, 2012, p.80)%

Tavares (2008, p.12) complementa que ha, portanto, uma nova nogao de
informacao, diferente daquela que define este termo como o conteudo da noticia
ou como uma forma noticiosa do acontecimento. Neste novo paradigma,
assuntos e tdpicos que permeiam o cotidiano dos leitores, além de aspectos

das relacbes de consumo e producao de bens e servicos.

A informacdo ai presente visa a atingir ndo apenas o objetivo de
manter as pessoas informadas — no sentido de saber sobre o mundo
— mas também a, explicitamente, situar as pessoas no mundo,
oferecendo, tematicamente, topicos que permitem um
reconhecimento, uma identificagdo, um posicionamento frente a
realidade. (TAVARES, 2008, p.12)

Durante a analise dos anos pesquisados, de 1988 até 2008, pudemos
perceber que a Redacdo do Comida, do Fim de Semana e das secdes de
gastronomia da llustrada, responsaveis pela cobertura gastronémica da Folha
de S&o Paulo durante o periodo, desde a primeira edigdo analisada até a
ultima, parece ter sempre tido como preocupacgao garantir que seus leitores
recebessem esse tipo de informacdo, costumeiramente acrescentando
informacdes de “servico” quando necessario. As criticas, de restaurantes e
bebidas, constantemente, apresentavam essas informagdes em box, dando-
Ihes destaque através do uso deste recurso grafico, sendo que, geralmente,
esses dados incluiam diversos aspectos, tais como: enderego, preco, estrelas,

servicos oferecidos, entre outros.

2.3 Jornalismo gastronomico e o jornalismo especializado

Entre os anos 1980 e 1990, o jornalismo no Brasil passa por uma

mudang¢a de paradigma. De acordo com Peixoto (1998, p. 32), a década de

% “para seguir nossas pautas culturais e de conduta; para interagir com nossos

semelhantes, para conhecer grande parte dos saberes que irdo constituir nossas opinides e
encaminhar nossos atos e, definitivamente, para tentar entender o mundo em que vivemos”
(FONTCUBERTA, 2006, p. 15 apud TAVARES, 2008, p. 80)
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1980 representa um momento estratégico para pensarmos a imprensa no que
diz respeito a mudanga no perfil do profissional, gracas a regulamentacédo da

profissao em 1979.

Para Abiahy (2000) é gracas a esse novo paradigma que € possivel
perceber a transformacéo no perfil do profissional de midia e as mudangas que
ocorreram na relagdo do publico com as producdes informativas. Esse novo
momento permitiu a ascensao do jornalismo especializado, do qual o jornalismo
gastronémico faz parte e, portanto, deve ser pensado e analisado conforme as

caracteristicas do primeiro.

Para Abiahy (2000, p. 2),

“ao abordar temas antes nao enfocados, a midia colabora para que
estes passem a adquirir importancia, entao, a hierarquizagcédo passa a
ser mais flexivel. Esta maior pluralidade de tematicas deve-se ndo sé
a especializacdo na profissdo e da produgdo, mas também a prépria
multiplicagao das midias”.

De acordo com Vargas (2004), atualmente podemos perceber a
ocorréncia de um importante processo de segmentacdo, que vem ganhando
forca, o qual faz com que os veiculos busquem se especializar em tematicas
cada vez mais especificas e limitadas, voltando-se para um publico cada vez
mais fechado e definido, que busca informagdes tematicas especializadas e
detalhadas, é o caso, por exemplo, de publicagbes para médicos ou engenheiros
civis, assim como, as revistas e suplementos voltados para o jornalismo
gastronémico, que atendem nao somente a um publico amador que deseja se
especializar, mas também ao publico profissional, que busca se manter dentro

das tendéncias.

Para Tavares (2009, p. 115), é possivel pensar o jornalismo especializado
a partir de trés possiveis manifestacdes referentes a sua especificidade. O autor
explica que essas publicacbes podem apresentar:

1) A especializagao associada a meios de comunicagao especificos (tais

como, jornalismo televisivo, radiofénico, ciberjornalismo) e

2) A temas (tais como, jornalismo econdmico, ambiental, esportivo);
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3) Aos produtos resultantes da jungdo de ambos (tais como, jornalismo

esportivo radiofénico, jornalismo cultural impresso).

O autor (TAVARES, 2009, p. 117) explica que, historicamente, esta
especializagado costuma estar associada a evolugao dos meios de comunicagao

e a formagao de grupos sociais consumidores de midia cada vez mais distintos.

O desenvolvimento do jornalismo especializado, portanto, também esta
diretamente relacionado a uma loégica econdémica, assim como 0 no caso do
jornalismo de lifestyle e, mais visivelmente, no do jornalismo de servico. O
especializado usa a segmentagdo do mercado como estratégia para atingir uma
demanda por informacbdes direcionadas, que caracteriza a formacdo das

audiéncias especificas.

De acordo com Vargas (2004),

Muito mais pessoas abrem um jornal ou revista ou acessam um site
para saber a que espetaculo ou apresentagao irdo assistir, que disco
ou livro poderao comprar, que concerto ou exposigao lhes agradara
mais. Por um lado, cada vez mais heterogéneo, esse publico forca,
por exemplo, as editorias dos jornais diarios ou das revistas semanais,
programas de tevé e de radio a adaptar as linguagens (texto e edigéo
grafica, audio e imagem) a essa multiplicidade de leitores e leituras.

Na visao de Abiahy (2000, p. 6), podemos considerar que as produgdes
midiaticas segmentadas s&do uma resposta para os grupos de individuos que
buscavam uma linguagem e/ou uma tematica apropriada ao seu interesse e/ou
contexto. Ainda segundo a autora, o papel de coesédo social no jornalismo
especializado passa a cumprir a fungao de unir esses individuos a partir de suas
afinidades ao invés de tentar nivelar a sociedade em torno de um padrao médio
de interesses, que jamais conseguiria atender a especificidade de cada grupo e

de seus interesses e necessidades proprios.

Essa necessidade € percebida pela midia que busca supri-la, seja
através de publicagdes especificas e especializadas - tais como revistas
especializadas em gastronomia, musica ou até mesmo em um grupo
profissional especifico -, ou através de secdes e cadernos dentro de um veiculo
mais abrangente, como o caso de alguns periddicos, tais como o caso da Folha

de S&o Paulo e a sua cobertura gastronémica, que formam o corpus analisado
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pelo presente trabalho.

3. Historia do Jornalismo e da Folha de S. Paulo

A Histéria da Imprensa durante o periodo estudado € um referencial
importante para a pesquisa. Através dela podemos entender o contexto do
jornalismo das décadas de analisadas, suas mudangas, o dinamismo, a
estruturagdo da producdo editorial e os desdobramentos na cobertura
gastronémica. Decidiu-se por uma abordagem historica, pois, como ressalta
Peixoto (1998), é através desse processo que visualizamos as mudancgas.
Barbosa e Ribeiro (2009) enfatizam a abordagem histérica centrada nas
transformacdes, nas permanéncias, nas contradicbes, no contexto e nos

agentes, instituicdes e profissionais.

Como aponta Peixoto (1998), a década de 1980 representa um momento
estratégico para pensarmos a imprensa no que diz respeito a mudanga no perfil
do profissional. A década é marcada pela ascensao de um novo tipo de
profissional de midia. Com o novo decreto de regulamentacao da profissao, de
1979, o diploma em curso superior de jornalismo tornou-se obrigatério, o que
fez com que as redagdes sofressem mudancgas, abrigando cada vez mais
profissionais jovens com formacéo teorica, e sem experiéncia, e em confronto

com aqueles que ja estavam no jornal ha décadas e se formaram na pratica.

Esse processo de substituicdo geracional pode ser percebido na historia
do veiculo estudado. A Folha de Sdo Paulo implantou na década de 1980 o
“Projeto Folha”, que gerou uma rapida modernizagdo. Ele reformulou a
fisionomia grafica do jornal e seu conteudo, trazendo mudangas como: matérias
mais curtas, maior numero de cadernos especializados, énfase no jornalismo de
cultura, maior aproximagao da Academia, atencdo focada para um publico

jovem.

Outra questao importante € como o jornalismo brasileiro da época foi
influenciado por essas mudancgas técnicas e econbmicas, que ocorreram na
Folha de Sdo Paulo e em outros impressos. Fonseca (2005) sustenta a
hipétese de que essas transformagdes ao longo do tempo transformam nao

apenas a organizagao institucional das instituicbes de midia, suas rotinas de
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producdo e o perfil dos jornalistas, transformam também a natureza do
jornalismo, o modo como ele se via no final do século XX e no inicio do século

XXI, distanciando-o da ideia de mediacao.

Esse novo cenario gera a necessidade de se produzir e publicar o
maximo de informagdes precisas nhum tempo cada vez menor, o que faz com
que o profissional afaste-se da sua condicdo de mediador e se torne
basicamente informador, prestador de servigos. Além disso, o monopdlio
midiatico e o desenvolvimento de cada vez mais conglomerados de midia gera
o controle da informag&do por um unico grupo que, consequentemente, detém

um maior poder na sociedade contemporanea.

4, A Folha de Sao Paulo

Fundado em 19 de fevereiro de 1921, por Olival Costa e Pedro Cunha, sob
o0 nome de Folha da Noite, a Folha de S. Paulo passou por diversas mudancgas
desde entdo, inclusive a criacdo de mais dois jornais, a Folha da Manh&, em julho
de 1925, e a Folha da Tarde, em 1949. Na década de 1960, os trés veiculos se

fundem, criando a Folha de S. Paulo.

Dois anos antes da unificagdo dos jornais, em dezembro de 1958, é criado
o caderno llustrada, que se caracteriza, ainda hoje, por suas matérias de
conteudo cultural e de variedades, no entanto, em seus primérdios, ele tinha
como principal objetivo atender os interesses do publico feminino. Apesar de a
Folha ter feito a cobertura de assuntos culturais desde a sua fundacao, o jornal
ainda nao possuia até a criacdo do caderno um espacgo dedicado integralmente
a area, no qual os leitores do periddico soubessem que encontrariam as matérias

de cunho cultural.

Em 1979, o jornalismo brasileiro passa por mudancgas drasticas gragas ao
decreto de regulamentacao da profissdo, de acordo com o qual o diploma em
curso superior de jornalismo tornou-se obrigatério para os profissionais do ramo,
0 que gerou a ascensao de um novo tipo de profissional de midia. Com o novo

decreto, a década de 1980 comeca com as redagdes passando por diversas
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mudangas, abrigando cada vez mais profissionais jovens com formacgao teorica,
e sem experiéncia, em confronto com aqueles que ja estavam nos jornais ha
décadas e se formaram na pratica, que ndo aceitaram bem essas mudancas.
Esse processo de substituicdo geracional pdde ser percebido com muita for¢a na
Folha de Sdo Paulo, causando demissdes de todos aqueles profissionais mais
antigos que ndo conseguiam acompanhar as mudangas editoriais e técnicas

pelas quais o veiculo estava passando.

Em 1981, o veiculo faz a sistematizagdo de um projeto editorial, com o
documento de circulagdo interna “A Folha e alguns passos que é preciso dar’,
cujas metas sado: “informacao correta, interpretacdes competentes sobre essa

informacao e pluralidade de opinides sobre os fatos” (SILVA, 1988).

Na década de 1980, o jornal implanta o “Projeto Folha”, que gerou uma
rapida modernizagdo no periédico, que buscava adquirir cada vez mais
caracteristicas de uma empresa. O Projeto reformulou a fisionomia grafica do
jornal e seu conteudo, trazendo mudangas como: matérias mais curtas, maior
numero de cadernos especializados, énfase no jornalismo de cultura, maior
aproximagado da Academia, atencdo focada para um publico jovem. Desde os
anos 1980, o jornal se destaca pelo uso de graficos, quadros e mapas. “O
jornalismo ndo é mais artesanato, mas uma atividade industrial que reivindica
meétodo, planejamento, organizagdo e controle”, dizia o projeto editorial de
1985-1986 da Folha, que declara a ambigdo da empresa de institucionalizar a

partir dessas praticas, “um tipo novo de jornalismo diario”. (SILVA, 1988)

Na segunda metade da década de 1980, a Folha adota um novo projeto
editorial: jornalismo critico, pluralista, apartidario e moderno, como consequéncia
do destaque dado a campanha das Diretas Ja; sao publicados os documentos de
circulacao interna “A Folha depois da campanha Diretas-ja” e o Manual de
Redacgdo, com a preocupagcao de obter informacado exclusiva e exceléncia de

produto.

Entre 1984 e 1987 - um ano antes da criacdo do caderno Comida-, o
Projeto Folha, técnicas de gerenciamento empresarial implantadas nas redacgdes
do jornal Folha de S&o Paulo — teve seu apogeu. De acordo com Oliveira (2007,
p. 1), a diregdo da empresa, comandada por Otavio Frias Filho, acreditava que
os meétodos de racionalizagdo do trabalho que vinham sendo empregados na
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industria, tais como fordismo e taylorismo, eram compativeis com a atividade
jornalistica e permitiiam a empresa alcancar a qualidade final que almejava em

seu produto.

Esse processo de organizagdo e controle do trabalho acabou por
reformular a maneira de fazer jornal no Brasil. Apesar de boa parte dos
elementos dessa forma de gestdo ter sido criado a partir dos principios que ja
norteavam a pratica do jornalismo nos Estados Unidos, a Folha de S&o Paulo
pode ser considerada como a precursora dessa tendéncia dentro do solo

brasileiro.

Segundo Oliveira (2007, p. 3), € possivel encontrar nesse processo pelo
qual o periodico passa na década de 1980 tracos e caracteristicas da doutrina
taylorista. Para a autora, a intensificagdo do controle sobre o trabalho, a tentativa
de estabelecer um processo produtivo padronizado e disciplinado, com regras
rigidas no espaco da redagao, o cuidado com a selecao e treinamento, e certa
desvalorizagdo do saber/fazer tradicional do trabalhador sdo alguns dos

aspectos inspirados na doutrina taylorista que podem ser observados.

Além desses, é possivel perceber outros aspectos que indicam que novos
modelos de organizagcédo do trabalho foram utilizados, tais como a implantagéo
de canais participativos no ambiente de producdo, da énfase na qualificagcao
profissional e na qualidade do produto final, observadas por Oliveira (2007, p. 3)

no discurso da empresa.

Apos das campanhas das Diretas-Ja, o jornal Folha de Sdo Paulo ganhou
mais leitores e conquistou mais prestigio, gragas a sua cobertura do assunto,
tornando-se uma empresa bem-sucedida e em ascensdo. Oliveira (2007, p. 4)
explica que esse processo trouxe desafios para a empresa, na visao da Cupula
da mesma, tais como o dever de ter um maior controle sobre o trabalho de “uma
categoria embalada pelo regime do laissez-faire” nas relagdes de producao, tal
como é afirmado por Lins da Silva® (1988). Oliveira pontua ainda que havia o
argumento de que a Folha de S. Paulo “nao poderia mais se dar ao luxo de
tolerar erros” (LINS DA SILVA, 2005, p. 180), por conta do aumento do crédito e
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da importancia do jornal, conquistados durante a campanha das Diretas, o que
intensificou a pressédo da diregao do jornal em relagdo a qualidade do produto e
a gravidade dos deslizes cometidos na redacgao, gerando insatisfacéo por parte
dos jornalistas, devido ao ambiente de trabalho quase opressor em que se

encontravam, ocasionando greves e revoltas dentro da redagéo do jornal.

No Projeto Editorial de 1981, no documento “A Folha e alguns passos que
€ preciso dar”, ja é possivel perceber uma preocupagdo do jornal com a

qualidade do servigo a ser entregue aos leitores.

“O objetivo de um jornal como a Folha é, antes de mais nada, oferecer
trés coisas ao seu publico leitor: informagédo correta, interpretagdo
competente sobre essa informagao e pluralidade de opinides sobre
os fatos.” (FOLHA DE SAO PAULO, 1981)

O jornal ja naquela época buscava o que seria um dos maiores objetivos
do Projeto Folha: a pluralidade de opinides, que seria apresentada como o
apartidarismo. A pluralidade era entendida como a publicagdo de artigos,
depoimentos, entrevistas e outros textos jornalisticos que permitissem que as
diversas opinides existentes na sociedade sobre um determinado assunto
pudessem ser expressas nas paginas do jornal. Apesar disso, o Projeto Editorial
de 1981, pregava ser necessario que a Folha, enquanto empresa jornalistica,

desenvolvesse suas proprias convicgoes sobre os fatos e os problemas.

Em 1981, j4 é proposto que o jornal eleve a qualidade técnica e
informativa. Para alcangar esses objetivos o texto de circulagdo interna aponta
que aqueles que exercem cargos de chefia ou fungdes de confianga decidam se
irdo ser fiéis ao projeto do jornal ou se irdo desistir do cargo, por discordancia ou
por inapeténcia. Daqueles que ndo exerciam fung¢des de chefia é exigido no
documento que ajam de modo isento e focando-se na corregao do seu trabalho

individual.

O Projeto Editorial de 1984, “A Folha depois da campanha Diretas-ja”,
aponta os problemas de estrutura jornalistica pelos quais o jornal passava. O
documento assinala a precariedade dos servigcos noticiosos e a qualidade

flutuante das edi¢des do periodico.

74



A fase de instalacdo do sistema de video [computadores | esta
praticamente encerrada, e com sucesso. Mas o fluxo interno, desde
as fontes de produgado até a impressado, é cheio de percalcos e
irregularidades. Nao conseguimos cumprir o cronograma imposto
pelas exigéncias industriais e da circulagdo. Nossos mecanismos de
controle sobre o padrao técnico do material editado sao falhos: é raro
que uma edicdo da Folha ndo apresente erros grosseiros de
informacéo e de edicdo. (Folha de Sao Paulo, 1984).

Apesar desses contratempos e dificuldades que afetavam o pleno
desenvolvimento do Projeto, acreditava-se que a solidez econdmica da empresa
e sua atitude agressiva no setor publicitario e comercial estariam assegurando
uma autonomia politica e a liberdade editorial da Folha. O que poderia explicar a
quantidade de anuncios publicitarios encontrados nas paginas do jornal durante
a pesquisa. Por vezes, em algumas edigbes, os anuncios publicitarios ocupavam

um maior espaco fisico do jornal do que o conteudo da cobertura gastronédmica.

No entanto, a falta de orientacdo editorial gerava critérios heterogéneos, o
que impossibilitava a homogeneizacdo das edi¢cdes do periddico. Essa falta de
padrées também dificultava o treinamento dos novos profissionais que chegavam
a Folha de S&o Paulo. O jornal passava por um momento com altas taxas de
turnover, isto é, rotatividade de funcionarios, sendo um dos motivos desse
fendbmeno a insatisfagdo da cupula com as qualificacbes de alguns de seus

empregados, com destaque, dos membros da Redacgéo.

Ainda ha um numero consideravel de jornalistas cuja qualificagao
profissional ndo esta a altura das exigéncias colocadas pelo Projeto
da Folha. Nao ha tempo nem condi¢gdes materiais para adestra-los e
prepara-los adequadamente; terdo que ser substituidos. A empresa
tera que investir para viabilizar essas substituicbes e para remunerar
melhor a maioria que permanecera. (Folha de Sao Paulo, 1984).

A fim de conseguir uniformizar os critérios editoriais e técnicos, através de
métodos e procedimentos praticos que a empresa considerava apropriados, foi
concluido em 1984 a primeira edicao do Manual Geral da Folha, organizado sob
a forma de centenas de verbetes, que tentam abordar varios problemas da
producgao jornalistica, indicando normas técnicas e padrées de comportamento

profissional tidos como adequados pela empresa.
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Essas normas, no entanto, ndo foram totalmente aceitas pelo corpo da
Redacdo, por possuirem um carater rigido, a ponto de muitos profissionais
considerarem o manual “uma camisa de forga para a Redacao”, “tabua da lei que
nao pode ser contestada no dia-a-dia” (LINS DA SILVA, 2005, p. 155 e 157). Isso
gerou desconfortos e discussdes dentre os jornalistas e a diregcdo da Folha.
Principalmente, aqueles que estavam na empresa ha mais tempo, ndo acatavam
todas as normas, o que levou a demissdes de bons profissionais, que preferiram
ir para outros veiculos em que teriam uma maior liberdade pela vigéncia do
jornalismo “tradicional”’, aprofundando ainda mais o processo de substituigdo
geracional pela qual o periédico passava, ja que, deste modo, os profissionais
mais novos eram treinados no inicio de sua carreira a respeitar os parametros

definidos pela Folha de S. Paulo.

Em 1988, é implantado o Programa de Treinamento, que buscava atrair
recém-formados para ensina-los a fazer jornalismo diario de acordo com os
preceitos do jornal, primeiramente com a duracdo de trés semanas e

posteriormente ampliado para dez semanas.

Em 1985, com o desenvolvimento do Projeto, o jornal percebe que para
continuar a crescer e se estabelecer como um veiculo de importancia nacional e
reconhecimento internacional, como ambicionava, deveria apostar em uma figura
ainda mais agressiva no mercado. A Folha precisaria se caracterizar de modo
original, como uma publicagdo com imagem publica diferenciada, tornando-se
um produto indispensavel ao leitor pela quantidade do servico de interpretacgao,

de opinido e de informagao disponiveis.

O jornalismo ndo é mais artesanato, mas uma atividade industrial que
reivindica método, planejamento, organizagdo e controle. (...) A
quantidade de erros que cometemos, seja no nivel da producao, seja
no nivel da edicdo, esta longe de ser toleravel. (FOLHA DE SAO
PAULO, 1985)

A direcdo do periddico alega entdo a necessidade de aumentar o
planejamento da empresa, agilizando os fluxos internos e agindo de modo ainda
mais rigoroso na execucao das tarefas e na corregcdo e critica dos erros

cometidos. A fim de transformar a publicagdo em um produto mercadoldgico
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indispensavel para seus leitores, e para novos leitores, a cupula decide, entéo,
ampliar o espaco da prestagcdo de servigo — 0 que pode justificar o interesse
crescente da Folha no jornalismo cultural e o surgimento de cadernos voltados
para assuntos essencialmente de jornalismo de lifestyle, tais como os de viagens
e gastronomia - e aumentar o grau de didatismo dos textos publicados, o que
também explicaria a linguagem simples, informal e muitas vezes professoral —
com diversas explicagdes para os leigos - que pudemos encontrar no conteudo

da cobertura gastronémica do jornal.

As edicGes devem conter informagdes Uteis para o esclarecimento do
leitor, mas para a sua vida concreta, pratica. As pautas devem
explorar os temas que mantenham relagéo real e imediata com a vida
de quem compra ou assina o jornal. (FOLHA DE SAO PAULO, 1985)

Segundo essa visdo mercadoldgica, para sobreviver, a Folha precisaria
fechar a edigao, ou seja, finaliza-la e manda-la para a gréfica, mais cedo do que
os concorrentes, de modo a conseguir chegar antes as bancas e as casas dos
assinantes. Ela também precisaria aumentar o grau de satisfagcado do publico e a
qualidade do produto final, e, portanto, teria que eliminar as causas de erros nas
edicoes. Além de buscar a satisfacdo e lealdade do leitor, com essas medidas a
empresa pretendia operar de modo mais econdmico, aumentando os lucros com

sua producéo.

“A mesma naturalidade com que a direcdo de redacgido trata do
problema do carater mercadoldégico da noticia numa sociedade
capitalista (quantos outros diretores de Redagdo n&o preferiram
tentar ocultar essa realidade sob o manto da justificativa ideolégica?)
€ empregada também na questdo da necessidade de se adotar uma
postura de gerenciamento da Redagédo como uma empresa industrial
moderna (...)"” (LINS DA SILVA, 2005, p.57).

Outros mecanismos de controle também foram implementados pelo
Projeto Folha durante o periodo. Dentre esses, estdo os Planos de Metas
Trimestrais da Redagdo, que obrigavam a equipe a fixar objetivos, prioridades e
prestar contas dos resultados alcancados, registrando-os periodicamente e
quantitativamente. Esse processo tornou possivel que a diregao fizesse um

acompanhamento sistematico e estatistico sobre aspectos da producao.
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Além dos Planos de Metas Trimestrais da Redagdo, foi criado um
processo de avaliagdo individual dos jornalistas, que passou a ser documentado
de modo continuo e usado como instrumento pela dire¢cdo para avaliar se um
profissional deveria permanecer, ser transferido ou permanentemente substituido
— ou seja, demitido -, assim como para definir aqueles que deveriam receber

promogdes salariais ou promogdes de cargo dentro da Redacgéo.

Em 1984, alguns dos critérios dessa avaliagao individual eram: dominio da
linguagem, confiabilidade técnica, exatidao, rapidez, senso critico, disciplina,
formagao cultural, iniciativa e identificagdo com o projeto. Em relagdo a este
ultimo item, Oliveira (2007, p. 7) aponta que é possivel observar que a Folha
levou em conta o comportamento leal de seus profissionais diante dos principios
da empresa e nao apenas sua produtividade. Essa lealdade passou a ser exigida
no momento da contratagdo do empregado, a partir da manifestacdo de
concordancia por escrito aos pressupostos do Projeto Folha, objetivando a

diminuicdo dos agentes contrarios ao Projeto dentro da Redacgéo.

O Jornal de Erros era um mecanismo segundo o qual os deslizes de cada
edicdo eram assinalados e pendurados no mural de cada editoria para reporteres
e redatores tomarem conhecimento, e que tinha o objetivo de que, por terem
seus erros expostos aos olhos de qualquer passante, os jornalistas se tornassem
conscientes dos mesmos e tomassem maiores precaugdes para impedi-los de
ocorrer novamente. A Planilha “Superego” era outro mecanismo usado na época,
‘em que os erros de cada jornalista sdo creditados a ele e divididos por tipo para
que cada um deles conheca melhor suas fraquezas especificas e possa tomar
medidas para corrigi-las” (LINS DA SILVA, 2005, p.187). No entanto, como
aponta Oliveira (2007, p. 8), esses procedimentos sujeitavam os jornalistas a
claros constrangimentos, o que aumentava a resisténcia ao Projeto e dava forca

as criticas negativas existentes dentro e fora da Redacéo.

A Planilha de Produgéo foi ainda outro mecanismo de controle implantado
em 1984. Essa planilha passou a registrar, em seus menores detalhes, o fluxo de
trabalho da redagdo ao longo do dia, detalhando qual era a tarefa do jornalista,
um resumo da pauta, quantas linhas a matéria deveria ter e quantas linhas ela
realmente possuia, o horario de entrega do texto, o tamanho do texto em

centimetros, entre outros detalhes.
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Um ultimo instrumento de controle implementado em 1984 foi o Relatério
Diario de Sobras, que trazia um levantamento e justificativa dos textos
produzidos pelos jornalistas da redagdo que nao haviam sido aproveitados
naquela edicdo. A ordem era evitar que textos fossem desperdigados, sob a
justificativa de que nenhuma empresa poderia produzir produtos para serem
jogados fora (LINS DA SILVA, 2005 apud Oliveira, 2007, p. 8).

Apos notarmos a quantidade de mecanismo e processos de controle que
tiveram que ser implantados durante o Projeto, é possivel perceber que, como
observa Oliveira (2007, p. 8), o aumento da produtividade exigido pelo jornal ndo
dependeu apenas da mudanga nos métodos e organizagao do trabalho, mas do
controle que a Diregdo conseguiu ao medir, expor, avaliar, comparar diariamente
a execucao das tarefas e o desempenho exigido dos trabalhadores envolvidos

NO Processo.

O Projeto Editorial de 1986, “A Folha em busca da exceléncia”, ja aponta
algumas das mudancas e melhorias que ocorreram em decorréncia da
implantagdo do Projeto Folha. De junho de 1984 a junho de 1986, a circulagcao
paga do jornal cresceu 39,5% chegando a um total de 291.659 exemplares em
média por dia. De acordo com o Projeto a “Redacao contribui para o éxito, mas
nao é a unica responsavel por ele. Esse sucesso € resultado de um esforco
conjunto de toda a empresa que edita o jornal.” (FOLHA DE SAO PAULO, 1986).

O Projeto também aponta o fim da distancia entre reportagem e edigéo e o

aumento nos salarios dos profissionais.

“A estrutura salarial da Redagao é competitiva e supera, em certas
faixas, os valores médios do mercado. Dos 350 jornalistas da Folha,
apenas 78 ganham o piso do jornal (junho/1986), 20% superior ao
piso da categoria no Estado de Sao Paulo.” (FOLHA DE SAO PAULO,
1986)

Outra mudanga que o jornal passou foi a diminui¢do do turnover, ou seja,
a diminuicdo da rotatividade de profissionais. As equipes foram organizadas de
modo a ficarem mais integradas. O documento interno de 1986, também alega
que teria sido praticada uma politica de valorizacido com base nas avaliagdes do

desempenho profissional. “Em dois anos (junho/1984 - junho/1986), 168
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promoc¢des salariais por mérito foram efetuadas, além das promocgdes de
funcdo.” (FOLHA DE SAO PAULO, 1986).

As contratagdes passaram a ser feitas através de um concurso publico e
de um exame de banca. A pratica da previsdo e do planejamento jornalistico
aumentou, de modo que o jornal passou a ser feito de modo mais “profissional”.
O Programa de Seminarios foi desenvolvido com o objetivo de incentivar a
melhoria da capacidade técnica das equipes e a especializagao dos profissionais

do jornal.

O Programa de Qualidade é criado em 1996 com o objetivo de prevenir e
combater erros e melhorar a qualidade do texto, sendo o primeiro a levantar de
modo detalhado os erros de informacdo do peridédico e de seus principais

concorrentes.

Em 1991, a Folha de S&o Paulo passa por mudangas no seu projeto
grafico, com a organizagdo das noticias dentro de cadernos tematicos. Outra
mudanga que o jornal passou durante o periodo analisado pela pesquisa foi a
maior utilizacdo, desde os anos 1980, de graficos, quadros e mapas. A versao de
1997 do Projeto busca uma selegcdo mais criteriosa dos fatos e uma abordagem
mais articulada e aprofundada, cujo objetivo seria de se sobressair diante do
excesso de informacdes recebidas diariamente pelo publico através dos diversos

meios de comunicagao.

No inicio dos anos 1990, ocorre também a reorganizagao das noticias em
novos cadernos. A Folha passa a editar, além da llustrada, os cadernos
Cotidiano, Esporte, Dinheiro, Brasil € Mundo. Em janeiro de 1992, o jornal
atinge uma média de tiragem de 520 mil exemplares por dia. Com a reforma
grafica, novos cadernos sao criados — Mais! e Revista da Folha, é nesse periodo

que a primeira pagina comega a circular colorida todos os dias.

Em julho de 1995, comega a funcionar a Folha Web, o servigo de noticias
do jornal veiculado pela Internet. No final deste ano, no dia 4 de dezembro, o
jornal inaugura o Centro Tecnologico Grafico-Folha, em Tamboré, o que aumenta

a capacidade de impressao do parque grafico de 1,2 milhdo de copias por hora
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para 1,7 milhdo, além de duplicar a de impressdo em cores.?’

Em margo de 1996, 75% das paginas do jornal sdo impressas coloridas,
gracas ao novo parque grafico. O projeto grafico do jornal passa por mudangas e
os cadernos comegam a ser identificados por cores. As letras dos textos, dos
titulos e dos boxes e infograficos também sao alteradas para tornar a leitura mais

facil e confortavel.?®

Em abril do mesmo ano, é langado o Universo Online (UOL), o primeiro
servico online de grande porte no pais, em carater experimental, com acesso
aberto a todo usuario da Internet. O portal possibilita a ligagdo com o Banco de
Dados do jornal, que permite que os usuarios da Internet acessem textos

integrais publicados na Folha nos trés anos anteriores ao langamento.

A conjuncao de todos esses fatores pode ter permitido que o jornalismo
gastronbmico se desenvolvesse na Folha de S&o Paulo. Agora um veiculo
considerado moderno, a Folha passou a se interessar por cobrir temas variados,
com o objetivo de alcancar um publico-leitor diferenciado e cada vez mais
exigente. Ao mesmo tempo, a profissionalizagao e crescimento constante da
gastronomia brasileira e o maior interesse de parte do publico, que, passou a
querer saber quais eram o0s novos lugares da moda — principalmente, apds o
Plano Real -, gerou a necessidade de que algum veiculo se tornasse o guia

dessas pessoas, papel que a Folha assumiu.

Em 23 de setembro de 1988, o jornal cria o caderno Comida sendo um
dos primeiros jornais brasileiros a dedicar um espacgo fixo para uma cobertura
gastronbmica mais aprofundada e mais proxima da atual. Houve alteragdo do
projeto, com a sua ultima edicdo em 14 de fevereiro de 1992, e a cobertura
passou a ser publicada na secao Fim de Semana entre 21 de fevereiro de 1992 e
5 de julho de 1996, quando se tornou uma secgao fixa dentro da llustrada. Em
fevereiro de 2005, ocorreu uma nova mudanca e a cobertura passou a ocupar

apenas uma pagina, frente e verso, o que se manteve até maio de 2011, quando
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o caderno Comida voltou a circular uma vez por semana, espago que ocupa até
os dias de hoje. Atualmente, o caderno abarca cerca de quatro folhas do jornal e
conta com a presenca excessiva de publicidade, uma reportagem principal,

cronicas, criticas, notas e reportagens menores.

5. O caderno Comida

Em 23 de setembro de 1988, o jornal cria o caderno Comida. A Folha foi
um dos primeiros jornais brasileiros a dedicar um espaco fixo para uma cobertura
gastronémica feita com um maior rigor jornalistico, que tratava o assunto de
modo mais aprofundado do que era produzido pelo jornalismo brasileiro até
entdo — cujo foco era no culinarismo, com a publicagdo de receitas para as
donas-de-casa -, trazendo noticias de mais aspectos do mercado gastronémico,
através de matérias sobre os restaurantes da cidade, ingredientes e inovagoes,
criticas de bebidas e restaurantes e outros assuntos, buscando um publico mais
especializado, tanto amadores que se interessassem pelo assunto, quanto

profissionais deste mercado.

O suplemento passou por diversos momentos ao longo de sua existéncia,
tendo sua ultima edigdo publicada em 14 de fevereiro de 1992, quando a
cobertura foi inserida numa secdo do caderno Fim de Semana entre 21 de
fevereiro de 1992 e 5 de julho de 1996.

Em sua primeira edicdo, em 1988, o caderno contava com Silvio
Lancellotti como critico de restaurantes; freelancers; Josimar Melo — atual critico
de restaurantes da Folha- como repérter principal; Jorge Carrara, como critico de
vinhos e outras bebidas; e matérias ndo assinadas, ou assinadas apenas como

“Da redacgao’.

Quatro artigos dessa primeira edi¢gao tratavam sobre o resultado de uma
pesquisa do Instituto DataFolha que havia determinado que o restaurante
Massimo, de dono homénimo, era o melhor restaurante da cidade de Sao Paulo
na época; os textos explicam o que fazia o estabelecimento ganhar esse posto e
falavam da historia do local. Ja a critica de vinhos assinada por Jorge Carrara,

sugeria alternativas, de melhor custo-beneficio, a vinhos famosos.

A secdo “Restaurantes”, assinada pelo critico Silvio Lancellotti, trazia um



ranking dos restaurantes da cidade por estilo de cozinha. Essa edigdo ainda
apresentava receitas em dois momentos, um desses com pratos do chef do
Massimo e em outro momento com alcachofras, que s&o os ingredientes temas
da secdo “Da Estacdo”, que fala um pouco sobre o produto e suas

caracteristicas.

Ainda nessa edigdo ha notas sobre langcamentos e novidades; uma
critica sobre o restaurante Newport assinada por Silvio Lancellotti, na qual o
critico conta a histéria do local e o seu leitor ao seu servigo, seu salao e pratos,
enquanto Lancellotti descreve e analisa cada aspecto; ao lado da critica ha uma
tabela (ilegivel) com o servico, isto € com informagdes sobre pregos, horario de
funcionamento, endereco, telefone e outros dados essenciais para o leitor que
se interessar em visitar o estabelecimento. Ha também uma matéria assinada
por Jura Belli, um freelancer, sobre a feira livre do Pacaembu, que discorre

sobre seus atrativos, clientes e feirantes.

Essa primeira edicdo possuia trés paginas, poucas propagandas e bom
uso de imagens e graficos. E a partir do primeiro nimero que o caderno ira
construir suas caracteristicas basicas, de modo que, no geral, as edi¢des
possuem sempre 0s mesmos elementos e tratam de temas analogos a partir da

mesma abordagem.

6. O caderno Fim de Semana

O caderno Fim de Semana passava a abrigar o conteudo gastronémico a
partir de 21 de fevereiro de 1992. Nesta primeira edigao, este conteudo tem um
espaco fisico de trés paginas, dividindo o suplemento com outros coberturas
voltadas para o jornalismo cultural, reunindo os antigos suplementos “Sao Paulo

SP”, “Comida”, e a secao “Acontece” da “llustrada”.

Na secado dedicada a tematica, vemos novamente uma matéria assinada
por Josimar Melo, pequenas notas assinadas como “Da redagao” ou sem
assinatura, uma critica de restaurantes por Silvio Lancellotti, uma critica de
vinhos por Jorge Carrara, alguma publicidade e um roteiro de restaurantes, com
o ranking dos melhores estabelecimentos da cidade, produzido tal como no
caderno Comida, mas agora sem ser assinado, ganhando mais um aspecto de
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roteiro do que de critica, o qual possuia antes.

A capa do suplemento neste dia da destaque a cobertura gastrondmica,
sendo que a matéria principal da capa pertence a este nicho. A chamada para a
matéria “Mesa farta a pregos diet” divide espago apenas com trés propagandas,
duas pequenas e uma meédia. A chamada conta com uma ilustracdo, nao
assinada de um gargom grande segurando uma pequena conta em uma

travessa.

Em 05 de julho de 1996, esse conteudo passa a ser publicado em uma

secao do caderno llustrada.

7. O caderno llustrada

Em 05 de julho de 1996, o conteudo gastrondmico passa a ser publicado
em uma secgao do caderno /lustrada. Na sua primeira edicdo no novo caderno, o
conteudo tem o espaco fisico de apenas uma folha, dividindo o suplemento com

outras tematicas do jornalismo cultural, que ja eram publicadas na llustrada.

Esta primeira edicdo foca-se na profissionalizacdo crescente da
gastronomia brasileira, sendo este o tema de duas de seus quatro colunas,

sendo uma a reportagem principal e a outra a cronica de Nina Horta.

A partir de 1997, algumas paginas do caderno, ocasionalmente, aparecem
coloridas, de acordo com as mudancas graficas que o jornal passava. Em 1998,
pela primeira vez neste caderno, vemos uma diagramacéao diferenciada, na qual
uma ilustragcdo ocupava uma pagina inteira no sentido vertical, sendo ladeada
pelo texto, fazendo um uso do branco, de modo a facilitar a leitura. Ainda assim,

0 uso de colunas continua claro.

Em 24 de fevereiro de 2005, a cobertura passa a ser feita em uma secao
de uma pagina, frente e verso, dentro da llustrada. A diagramacgao é moderna e
explora os recursos graficos, o uso do branco e tenta fugir das limitacbes das
colunas. E possivel perceber uma variagdo no tamanho das letras das
manchetes e titulos. A primeira edicdo da se¢ao abre com uma foto grande, e de
qualidade, ao invés da tradicional manchete. A foto, de ostras, chama a atengao
do leitor e agucga seu interesse pelo conteudo da cobertura.
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O caderno continua a tratar das mesmas tematicas que seus
predecessores, tais como a influéncias de crises econdmicas, politicas ou
ambientais (como no caso da crise da doenga vaca louca na Europa em 2000);
as novidades e langamentos do mercado gastrondmica da cidade e do mundo;
as criticas de vinhos e restaurantes; a profissionalizacdo e o aumento do
destaque e importancia da gastronomia brasileira; resenhas de livros

especializados; as tendéncias e modismos da gastronomia; e outros.

8. Analise

8.1 Temas e pautas

Durante o periodo estudado, de 1988 até 2008, os cadernos Comida e
Fim de Semana e as seg¢des de gastronomia dentro do caderno llustrada
trataram de diversos assuntos, sendo possivel encontrar em suas paginas
conteudos variados, tais como receitas, criticas de restaurantes e de bebidas,
noticias relacionadas ao meio gastronémico, resenhas de livros, comentarios
sobre novos produtos, eventos, relatos de viagens, mudangas em restaurantes, a
questdo da influéncia da inflagdo no mercado gastrondmico da cidade de Sé&o

Paulo e outros.

As receitas, por exemplo, costumam aparecer de dois modos: a partir da
citacdo de um evento ou estabelecimento, em que o chef citado cede uma ou
mais receitas para o jornal que as publica de modo a gerar um maior interesse
em seu leitor sobre o assunto; ou apos as segdes que tratam sobre produtos que
estdo em seu periodo de alta produtividade e, portanto, de consumo, ou apds
outro tipo de matéria que trate de algum ingrediente especifico, que sera a
principal matéria-prima da receita, ou receitas, que s&do publicadas juntamente
ou proximo do texto sobre o ingrediente. Essas ultimas costumam ser assinadas
por Silvio Lancellotti na época do Comida, enquanto as primeiras raramente sao

assinadas.

As criticas de restaurante sdo encontradas de dois modos no jornal: na
secao “Restaurantes” que na edicdo de 9 de novembro de 1990 muda de nome
para “Roteiro”, voltando a se chamar “Restaurantes” em algumas edi¢des -, que

€ um ranking dos restaurantes da cidade de Sao Paulo por estilo de cozinha em
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formato de notas e assinada por Silvio Lancellotti no caderno Comida e,
posteriormente nao assinadas no Fim de Semana - apesar de que
provavelmente passaram a ser produzidas por Josimar Melo, que assume a
responsabilidade pelas criticas de restaurantes apés a saida de Silvio Lancellotti.
Estas secdes deixam de ser publicadas durante o periodo analisado em que a

cobertura estava no caderno /lustrada, ou seja, de 1996 até 2008.

As criticas também s&o feitas em um formato maior, ocupando geralmente
meia pagina, sobre um unico restaurante, com o uso de recursos graficos como
foto e tabela de servicos. Esse segundo modo, - primeiramente de
responsabilidade de Silvio Lancellotti, em um segundo momento dividida com
Josimar Melo, e posteriormente apenas produzidas Josimar Melo - trata o
assunto de modo mais aprofundado, falando da histéria do restaurante escolhido
e analisando o seu servigo, pratos e ambiente, descrevendo minuciosamente
suas caracteristicas e avaliando-as. Essas criticas também nos permitem
identificar algumas tendéncias gastronémicas da cidade naquele periodo, por
trazerem informagdes sobre o contexto do mercado gastronémico. Além disso,

129

as criticas sempre fornecem o “servico”™” em uma tabela ou box.

As criticas de bebida costumam ser assinadas por Jorge Carrara, ao longo
de todo o periodo analisado, com alguns periodos durante os quais outros
jornalistas assumem essa funcgao, e focar-se nos vinhos. O critico tende a fazer
artigos em que propde opg¢des de melhor custo-beneficio em relacdo a marcas
famosas, o que pode refletir o momento economicamente complicado pelo qual o
mercado estava passando. Além disso, o autor da sugestdes de novas marcas
que chegam ao mercado brasileiro. Em algumas criticas, € possivel perceber
que o objetivo do texto € introduzir os novos consumidores-leitores ao mundo do
vinho, explicando ao mesmo como identificar uma boa garrafa, comentando

sobre as novidades de cada regido e sugerindo opgdes de “bons goles”.

Os cadernos Comida e Fim de Semana e as se¢des de gastronomia do
caderno llustrada trazem também noticias relacionadas ao meio gastronémico,
sejam elas em relagdo a um produto novo que chegou ao mercado, mudangas
em restaurantes da cidade, eventos que irdo acontecer ou até mesmo noticias

que tratem sobre algum local ou objeto que a Redag¢do considere que ira

2 As informagdes necessarias para que o leitor consuma aquela determinada experiéncia.
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interessar ao leitor, como € o caso da matéria da primeira edicdo do caderno

Comida que fala sobre a feira livre do Pacaembu.

Poucas resenhas de livros foram publicadas ao longo do periodo
correspondente aos cadernos Comida e Fim de Semana, 1988 a 1996, e
raramente o espaco reservado para esse item € maior do que o de uma nota. No
caderno llustrada, esse conteudo se tornou mais comum, apesar de que a maior
parte destas resenhas e sugestdes eram encontradas nas cronicas assinadas por
Nina Horta.

No dia 21 de dezembro de 1990, temos pela primeira vez um artigo
dessa tematica com maior destaque. Na pagina H-1 temos como matéria de
capa “Houaiss da suas receitas brasileiras”, assinada por Josimar Melo, na qual
o reporter fala sobre o langamento do livro “Minhas receitas brasileiras”, escrito
por Antdnio Houaiss. E destacado que, apesar de n&o ser do conhecimento do
publico, o linguista ja possui outros livros publicados sobre o assunto. Josimar

Melo aponta:

“O cerné do livro sdo as receitas, com toda a importancia que tém ao
resgatar uma culinaria brasileira, regional, normalmente desprezada
por restaurantes, e com risco permanente de extingdo. Mas o livro traz
também uma introdugdo (“A Cozinha Brasileira — Esbogo de Sua
Histéria”) com um apanhado sintético, tépico, mas abrangente de
uma histéria que, desde a obra de Camara Cascudo, nao tem
;ngegrg;:;(?o a devida atengao de estudiosos de cultura brasileira” (MELO,

Ainda nessa pagina, Josimar Melo escreve uma resenha, “Estilo € o
mais dificil de engolir’, sobre o livro de Houaiss, na qual critica a escrita
rebuscada do autor, alegando que isso pode gerar um efeito de pedantismo em

um tema que deve ser trato com simplicidade e familiaridade.

“Uma escrita elaborada, com estilo, mas menos formal € maneirista
abriria mais o apetite do leitor para receitas que devem ser
saboreadas desde a leitura.” (MELO, 1990) *'

30 MELO, Josimar. Houaiss da suas receitas brasileiras. Folha de Sdo Paulo, Sdo Paulo, 21 dez.
1990. Comida, p. H-1.
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A importancia dessas matérias se da pelo fato de que pela primeira vez
um livro de gastronomia recebe tamanho espag¢o e importancia no caderno,
tendo sido, anteriormente, raramente tratado e quando tratado, a cobertura era

feita em um espacgo muito reduzido.

O jornal também publica comentarios sobre novos produtos, seja em
formato de nota ou em matérias mais aprofundadas, como é o caso da matéria
de 17 de margo de 1989, assinada como “Da Redacgao (JM)” [Josimar Melo],
“Caviar iraniano ja esta a venda em nova importadora da cidade”, que fala
sobre a chegada do caviar importado pelo Ird e pela Russia que chegava ao

Brasil através da loja England.

Outro exemplo do tratamento desse tipo de pauta é a matéria “Tiramisu
chega da ltalia e quebra mesmice das sobremesas da cidade”, assinada por
Josimar Melo, localizada na pagina 6-1 do caderno Comida do dia 29 de abril
de 1991, que fala sobre a chegada ao Brasil de um dos doces mais comuns

atualmente em diversos restaurantes da cidade.

O tiramisu € um doce tipico da regido de Véneto, na ltalia, e ja ganhou
muitas versdes no Brasil e no resto do mundo. O doce original, no entanto, é
feito com mascarpone, um queijo italiano, café, bolacha tipo champanhe, cacau
em po amargo e um creme a base de ovo. A pagina, tirando a se¢éo “Bronca’,
se dedica a falar sobre o doce, passando sua receita e dizendo onde ¢é possivel

encontra-lo na cidade.

Outra edicdo que segue essa ideia € a do dia 24 de maio de 1991
apresentando a mozzarella de bufala. A matéria principal, assinada por Josimar
Melo, “Mozzarella de bufala comeca a ser reconhecida como iguaria especial”
usa de muitos recursos graficos para explorar a popularizagdo dentro de
restaurantes do produto que possui uma aura de sofisticacdo em torno de si,

apesar de ser mais facilmente encontrada.

“Seu consumo € infimo, mas cresce velozmente: a mozzarella de
bufala comega a aparecer com mais frequéncia nos cardapios de
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restaurantes mais refinados, como antepasto ou ingredientes de
pratos3zcomo a salada caprese (com tomate e manjericdo).” (MELO,
1991)

A pagina se preocupa em ensinar, através de um infografico rustico, ao
leitor a diferenga entre os dois queijos, a mozzarella feita industrialmente a
partir do leite de vaca e a mozzarella feita artesanalmente a partir do leite de
bufala. Ha ainda uma receita, “Mozzarella in Carrozza”, de um sanduiche

empanado tipico da regidao da Campania, tradicional na producao desse item.

No caderno Fim de Semana os textos sobre os novo produtos no
mercado gastronédmico se mantém. Na edi¢gdo do dia 6 de marco de 1992, na
pagina 5-7, do caderno ha uma nota, Queijo da Canastra € vendido em SP”,
assinada como “Da Reportagem Local”, que se dedica a anunciar a chegada

deste produto na cidade de Sao Paulo. A nota diz

"Os queijos tradicionais da regido da serra da Canastra, em Minas
Gerais, produzidos desde a época colonial, sdo agora distribuidos em
Sao Paulo. De origem artesanal, eles passam pela fiscalizacao
sanitaria e sao embalados comercialmente na origem, antes da
expedicdo para fora do Estado. A empresa responsavel por sua
comercializagdo, a Casca D'Anta, mantém seu entreposto em Séao
Roque de Minas, na serra da Canastra, onde é centralizada a
producao de varias fazendas da regido. Os queijos estdao embalados
com duas marcas. O Casca D'Anta tem periodo de maturagéo de até
15 dias da data de fabricacdo e tem sabor mais leve. O Canastra é
mais curtido, de sabor acentuado préximo ao do parmesédo . Ambos
sdo encontrados em embalagens um quilo, distribuidos em mercados,
supermercados e casas defrios. %

Outra pauta recorrente € a cobertura ou o anuncio de eventos, que
acontecem geralmente na cidade de S&o Paulo. Esse tipo de matéria se
preocupa em passar as informagdes sobre o seu objeto, de modo a permitir
que o leitor, ou comparecer ao local, se 0 evento ainda nao tiver ocorrido, ou se

inteirar dos acontecimentos.

%2 MELO, Josimar. Mozzarella de bufala comegca a ser reconhecida como iguaria especial. Folha de
Sao Paulo, Sao Paulo, 24 maio 1991. Comida, p. 1

% DA REPORTAGEM LOCAL. Queijo da Canastra é vendido em SP. Folha de Sao Paulo, Sao Paulo,
06 de margo de 1992. Fim de Semana, p. 5-7.



A reportagem “Rostang traz sabor provencal ao Brasil’, assinada por
Josimar Melo em 25 de novembro de 1988, no caderno Comida, € um exemplo
de uma matéria em que o evento ainda nao havia ocorrido. Ela anuncia a
Semana Gastrondémica Francesa do restaurante La Bourgogne, que acontece
para comemorar o aniversario de um ano do estabelecimento e conta com a
participagdo do chef francés Philippe Rostang que trara a cozinha provencal

para o festival.

Em 25 de janeiro de 2007, é publicada a reportagem “Duelo dos super
chefs”, publicada na llustrada e assinada por Josimar Melo, que havia sido
enviado pelo jornal a Madri especialmente para a cobertura do evento Madrid
Fusion, evento especializado de gastronomia que acontece na cidade, daquele
ano. A matéria foca-se em contar ao leitor os principais acontecimentos do
evento, neste caso, a discussdo entre os chef cataldo Santi Santamaria e o
chef cataldao Ferran Adria — o primeiro, representante de uma culinaria classica
e 0 segundo representante da gastronomia molecular, em voga no momento do

evento.

Esta matéria também mostra uma nova tendéncia que o jornal adota
com a mudanga da cobertura gastrondmica para o caderno llustrada. Com a
intencdo de possibilitar uma cobertura mais ampla, o jornal comega a publicar
reportagens patrocinadas, particularmente coberturas de eventos, nas quais
seus reporteres e colunistas — especialmente os criticos de restaurante,
Josimar Melo, e de bebidas, Jorge Carrara — tiveram suas viagens patrocinadas

por empresas ou 6rgdos governamentais.

Ja os relatos de viagens e a cobertura de eventos internacionais sao mais
raros entre 1988 e 1996, talvez porque a Folha nao teria os recursos financeiros
necessarios para enviar seus reporteres para produzir esses relatos, ou talvez
porqué o peridédico nao considerava importante produzir esse tipo de artigo. Um
dos poucos que encontramos ao longo do periodo analisado foi a matéria
“Memorias gastronémicas de uma estadia no Etna”, de 30 de setembro de 1988,
na segunda edi¢do do caderno, em que o psicanalista Luiz Tendrio Oliveira Lima
assina como convidado, relata a sua viagem a Italia e passa uma receita que

aprendeu durante a estadia no pais.

Ha ainda, a partir de 27 de janeiro de 1989, uma se¢ao voltada para as
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reclamacgdes do publico que frequenta os diversos restaurantes da cidade, a
secao “Bronca”, que deixaria de ser publicada no caderno Fim de Semana.
Nessa, € possivel notar que o0 que mais incomodava esses leitores era a falta de
higiene de uma casa, como no caso em que ratos ou baratas eram encontrados
no estabelecimento; e um servico de ma qualidade, percebido na grande
quantidade de reclamacdes sobre pratos trocados, demora no atendimento, ou
até mesmo, o que era visto como o mais grave, a falta de educacao e respeito
por parte de alguns funcionarios dos restaurantes da cidade, que gerava grande
desconforto nos consumidores. Esses voltavam-se entdo para a Folha de Séo
Paulo em busca do apoio do periddico para a resolugéo do problema ou apenas
para comunicar outros possiveis clientes. Essa atitude por parte dos leitores
mostra que a Folha era reconhecida como importante veiculador de conteudo
jornalistico sobre o mercado gastronédmico, sendo vista como um guia e uma
instituicdo de confianga sobre esse assunto, o que lhes proporcionava o prestigio

que buscavam.

Na /lustrada, uma coluna com o mesmo objetivo, a Assim N&o, volta a
ser publicada em 16 de abril de 1999. A coluna publicava a reclamacédo de um

leitor, que era identificado, seguida pela resposta do proprietario do restaurante.

Outro aspecto que € possivel notar dentro das pautas e temas da
cobertura gastronémica da Folha € que os mesmos nomes e locais sdo sempre
citados. E o que acontece em relacdo a estabelecimentos como o Massimo, de
Massimo Ferrari; do Amadeus, do chef Tadeu Masano; a familia Wessel e seus
restaurantes; Marcos Bassi e sua grife de churrascarias; o restaurante Le Coq
Hardy; o restaurante Esplanada Grill; o Vikings; o Dressing, o La Vecchia Cucina
e outros. E mais tarde com chefs, e seus respectivos restaurantes como Alex

Atala, Carla Pernambuco, Santi Santamaria, Ferran Adria e outros

8.2 A gastronomia paulistana e as crises econdémicas

Recém-saido do periodo da Ditadura, no momento da criagcdo do
caderno Comida, em 1988, o Brasil passava a buscar uma abertura maior, o
que impulsionava diversos brasileiros mais abastados a querer conhecer a

cultura culinaria de outros paises que chegava ao Brasil através de alguns
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chefs que se aproveitaram do inicio desse movimento.

Ao longo do periodo analisado, no entanto, o pais passou por diversas
crises econbmicas que influenciavam o mercado gastronémico e,
consequentemente, eram discutidas dentro da cobertura de gastronomia do
jornal. Essas situac¢des foram retratadas em diversas matérias nas paginas da
Folha de S&o Paulo ao longo do periodo, de modo mais direto, com as matérias
tendo como tematica o assunto, ou indireto, com a situagao sendo percebida em

comentarios em textos de outros assuntos.

Uma matéria do dia 03 de margo de 1989, localizada na pagina J-1 do
caderno Comida, e assinada por Josimar Melo (Da Redacgédo) tem como
manchete “Restaurantes ainda seguem ,choque verdo™ e explica os impactos
que os restaurantes tém sofrido com o plano de congelamento da inflagao,
gracas ao congelamento dos pregcos que os estabelecimentos poderiam
praticar em seus cardapios, mas nao dos ingredientes principais de seus

pratos.

“Apesar destas dificuldades, boa parte das casas tem mantido os
precos do cardapio no mesmo nivel daqueles declarados na
decretacao do ,choque verdo®, embora em varios casos ja se constate
a maquiagem nos produtos (diminui¢do nas porgdes) ou a criagao de
pratos novos que, por ndao estarem submetidos ao controle, podem
receber o prego que os proprietarios desejarem”.34

Ainda nessa pagina, temos mais trés matérias, todas assinadas como Da
Redacgéo, que também tratam do assunto. O artigo “Pesquisa mostra que ja
existem aumentos” revela os resultados de uma pesquisa DataFolha que
mostra que alguns restaurantes ja tiveram que aumentar seus precos ou

diminuirem suas porgdes para poderem se manter em funcionamento.

“A situagdo é comparavel, segundo Dias, “a do Plano Cruzado”,
quando o0 4agio e a escassez de mercadorias alteraram
significativamente a rotina dos restaurantes, obrigando diversos deles
afecharem as portas.” *°

34 MELO, Josimar. Restaurantes ainda seguem ,choque veréo" Folha de Sdo Paulo, Sdo Paulo, 03
marco 1989. Comida, p. J-1.

* Da Redacédo. Pesquisa mostra que ja existem aumentos. Folha de Sdo Paulo, Sado Paulo, 03 margo
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Ja em “Problemas ocorreram ja durante o Cruzado” explica o impacto
que a crescente inflagdo tem tido nos restaurantes, nos seus precos e em seus
lucros, apontando como outros planos econbémicos que envolviam o

congelamento de pregos nao funcionaram como o esperado.

“Naquela ocasido [do Plano Cruzado], aliaram-se os aumentos
provocados pelo agio cobrado pelos fornecedores ingredientes, aos
aumentos autorizados pelo governo em produtos basicos como a
farinha gae trigo, mas que ndo podiam ser repassados ao pregco dos
pratos.”

Por fim, a matéria “Fiscalizacdo do Sunab praticamente inexistente”
critica a falta de fiscalizagdo - que deveria ser feita pela Superintendéncia
Nacional do Abastecimento em Sao Paulo - em relagdo ao controle do

congelamento de pregos em relagéo aos restaurantes da cidade e regiéo.

“Como das vezes anteriores, o controle do congelamento de precos, no
que toca aos restaurantes, fica ao sabor de uma fiscalizagcdo que
praticamente inexiste. A legislagao prevé que todos os restaurantes da
cidade entreguem seus cardapios com os pregos congelados. O prazo
para isso foi o dia 10 de fevereiro (Quase um més depois da
decretagdo do Plano Verdo), mas nem todos os estabelecimentos o
cumpriram.” 3

Durante o periodo do governo Collor, de 1990 até 1992, o pais também
passava por uma crise econbémica muito forte, causando a recessdo e um
aumento constante da inflagdo. Com o tempo e a piora desse quadro, tornou-se
impraticavel para muitos brasileiros comer fora de casa todos os dias, 0 que
provocou uma diminuigdo no movimento dos restaurantes. Ao mesmo tempo,
cada vez mais estabelecimentos abriam na cidade, o que aumentava ainda

mais a competicdo no mercado.

1989. Comida, p. J-1.

% Da Redacéo. Problemas ocorreram ja durante o Cruzado. Folha de Sao Paulo, Sdo Paulo, 03
margo 1989. Comida, p. J-1.

¥ Da Redacao. Fiscalizagdo do Sunab praticamente inexistente. Folha de Sao Paulo, Sdo Paulo, 03
marco 1989. Comida, p. J-1.
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A primeira pagina, H-1, da edigdo do dia 07 de dezembro de 1990, do
caderno Comida — excetuando-se a secao “Bronca” - € dedicada a retratar os
efeitos da inflagdo no mercado de restaurantes e rebater a afirmacéo da entao
Ministra da Economia, Zélia Cardoso de Mello. A ministra havia apontado, em
rede nacional, que “parte dos empresarios, os profissionais liberais e donos de
restaurantes sao fortemente responsaveis pela inflagdo, beneficiando-se com

”

ela.”.

“E dificil generalizar, mas acho que os trabalhadores e o governo tém
colaborado mais com a queda da inflagdo, e uma parte do
empresariado tem colaborado menos. Tém colaborado menos
também os profissionais liberais, servicos sem uma formagao de
precos (...). Eles tém colaborado muito pouco e no fundo acabam sendo
beneficiados.”*®

O jornal escolhe entao destacar nas primeiras paginas do caderno como
essa informacgao nao procede, principalmente através da matéria “Pressédo dos
precos acua restaurantes” assinada por Josimar Melo. A matéria usa de
recursos graficos como fotos, um infografico simples (ilegivel) e um box com

entrevistas, estilo fala-povo, com fotos dos entrevistados.

“Numa economia de mercado, a enorme competitividade do nosso
ramo, onde existem milhares de casas concorrendo, faz com que os
pregos se e%uilibrem. Quem subir muito além da faixa termina sendo
eliminado. ™ **

A pagina também conta uma nota, “Promog¢des atraem clientes”,
assinada como Reportagem Local, que foca na importadncia das promocdes

para a sobrevivéncia dos restaurantes.

“Com um anuncio de pagina inteira na Folhade sexta-feira passada,
divulgando a decisdo de vender trés de seus pratos a Cr$900,00 e
Cr$950,00, a Vivenda do Camar&o conseguiu um crescimento entre

*® MELLO, Zélia Cardosos de apud MELO, Josimar. Pressdo dos precos acua restaurantes. Folha de S&o Paulo,
S8o Paulo, 07 dez. 1990. Comida, p.H-1.

* MATTAR, Helio apud MELO, Josimar. Pressdo dos precos acua restaurantes. Folha de S&o Paulo, S&o Paulo,
07 dez. 1990. Comida, p. H-1



15% e 20% no final de semana.”*°

Ao longo do periodo do governo Collor, a aluna p6de perceber que a
inflacdo estava, de fato, afetando os restaurantes da cidade, com a inflagdo, ha a
queda de frequéncia dos clientes, pois menos pessoas podem arcar com 0s
custos de uma refeicado fora de casa; além disso, sobem os pregos dos produtos
e matérias-primas usadas pelos estabelecimentos, diminuindo, assim, o

movimento e, consequentemente, o lucro dos restaurantes.

Em outra matéria, agora do dia 27 de abril de 1990, assinada como Da
Reportagem Local (JM), com o titulo “Cidade vive festival de festivais”, o reporter
Josimar Melo faz uma critica, em um box, ao efeito devastador que a inflagédo e o
Plano Collor provocava nos restaurantes, principalmente nos mais caros. Ele
explica que a inseguranga econdmica afugentou os consumidores dos
restaurantes no geral, forcando esses a se adaptar para sobreviver. Josimar
sugere entdo que os restaurantes mais caros viram-se obrigados a banalizar os
festivais, fazendo-os mesmo que sem um motivo especial, para atrair publico e se

manterem abertos.

“O Plano Collor acuou os restaurantes ao limitar a liquidez e,
principalmente, espalhar doses elevadas de inseguranga no
consumidor. Este sumiu dos restaurantes mais caros, atendo-se a
comida obrigatéria no horario de trabalho, e ainda assim escolhendo
criteriosamente o prego mais barato.” 41

Com a mudanga do conteudo gastronémico produzido pelo jornal para o
caderno Fim de Semana, em 21 de fevereiro de 1992, percebemos que os
problemas do mercado gastrondmico paulistano com a inflagdo e a crise

econdmica se mantém.

A capa do suplemento neste dia da destaque a cobertura gastronémica,
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“ Da Reportagem Local. Promocgbes atraem clientes. Folha de Sdo Paulo, Sdo Paulo, 07 dez. 1990.

Comida, p. H-1.

* Da Reportagem Local (J.M.). Cidade vive festival de festivais. Folha de Sdo Paulo, S&do Paulo,

27 de Abril de 1990. llustrada: Comida, p. E-7.
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sendo que a matéria principal da capa pertence a este nicho. A chamada para a
matéria “Mesa farta a pregos diet” divide espago apenas com trés propagandas,
duas pequenas e uma média. A chamada conta com uma ilustragdo, nao
assinada de um gargom grande segurando uma pequena conta em uma
travessa. De acordo com o texto, a fuga de clientes, por conta da crise
econbmica que O pais passava, estava levando restaurantes a fazerem

promogoes que barateavam a refeicao fora de casa.

Esse tema ja vinha sendo tratado pelos jornalistas da Redagao do antigo
caderno “Comida” e parece se manter como uma tendéncia de tema a ser
discutido pela cobertura gastrondmica feita pelo jornal. A recessdo continua a
tornar impraticavel para muitos brasileiros, mesmo aqueles mais abastados,
comer fora de casa, o que continua a diminuir o movimento dos restaurantes da

cidade de Sao Paulo.

Ja no dia 21 de fevereiro de 1992, sexta-feira, ja no suplemento
“Fim-de-Semana”, os jornalistas da Folha voltam a apontar as promog¢des como
uma estratégia dos restaurantes para reconquistar os clientes. A matéria
“Ofertas tornam mais barato comer em SP”, chamada da capa do suplemento
nesse dia, ocupa mais da metade da pagina 5-8, assinada por Josimar Melo,
ela conta com duas fotos preto-e-branco e um infografico feito pela Editoria de
Arte. O infografico traz uma lista de diversos restaurantes da cidade,
separando-0os por regido, que estdo com promogdes na cidade, explicando

como e quando cada uma dessas acontece.

A matéria explica que até mesmo os restaurantes considerados finos da

cidade adotaram cardapios e precos diferenciados para fugir da recessao.

“Nao sdo novidade, nos restaurantes mais populares, expedientes
como almogo executivo ou ofertas de suco gratis. Mas ndo param
neste escaldo as promogdes. Também enderecos elegantes nos
Jardins, casas com cardapios em francés, ou restaurantes
tradicionalmente seletivos usam o apelo dos pregos camaradas.”*

42 Melo, Josimar. Ofertas tornam mais barato comer em SP. Folha de Sao Paulo, Sdo Paulo, 21
fev. 1992. Fim-de-Semana, p. 5-8
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No entanto, para associar a tatica dos restaurantes com os controversos
planos de economia da época, o jornalista utiliza-se de declara¢des, de modo
direto ou indireto, de donos de restaurantes. E o caso da declaracdo de Tuta
Campos, um dos soécios do restaurante francés L"Affiche: “ Nossos cardapios
completos a precos fixos comegaram para atrair a clientela logo depois do

Plano Collor”. 4

Em fevereiro de 1999, ja dentro do caderno llustrada, a reportagem

wyn

“‘Restaurante tenta driblar ,crise do vinho", publicada no dia 05 desse més, na
pagina 4-8, e assinada por Cristiana Couto, com colaboragdo do colunista do

jornal Paulo Ferreti, aponta:

"A crise do real levou seu gosto amargo a boca dos apreciadores de
vinho. As adegas dos restaurantes de Sao Paulo ja abrigam os reflexos
da desvalorizagdo da moeda com aumentos de pregos entre 17% e 35%.
Em algumas, faltam garrafas."44

A edicao deste dia sugere ao leitor formas de driblar a crise, seja
procurando estabelecimentos que ainda ndo haviam reajustado seus pregos ou
fazendo uso das garrafas que o consumidor tivesse em casa, até o a situagao

se estabilizar.

8.2.1. A Folha de Sao Paulo e o governo Collor

Analisando a cobertura da Folha de Sdo Paulo em relagdo ao governo
Collor e de suas polémicas, é possivel afirmar que o peridédico foi um dos
maiores criticos do governo federal naquele momento. Sendo que também é
possivel perceber, uma atitude mais enérgica do jornal em denunciar os modos
como a crise econdmica da época do governo Collor estava afetando os

diversos setores do pais, até mesmo a gastronomia. Nesta época, o jornal

43 Campos, Tuta apud Melo, Josimar Ofertas tornam mais barato comer em SP. Folha de Sao Paulo,
Sao Paulo, 21 fev. 1992. Fim-de-Semana, p. 5-8

4 COUTO, Cristiana. Restaurante tenta driblar ,crise do vinho"“. Folha de Sao Paulo, Sao Paulo, 5 de
fevereiro de 1999. llustrada, p. 4.8



publica muito mais reportagens e outros textos que se focam na crise
econdmica dentro da cobertura gastronémica, do que durante as outras crises

vividas pelo pais em outros periodos.

A relacao do jornal com Fernando Collor de Mello sempre foi conturbada.
Quando o ex-presidente ainda era candidato, a Folha de S&o Paulo publicou
reportagens de Elvira Lobato, Gilberto Dimenstein e Clovis Rossi que
denunciavam acordos politicos suspeitos que o entdo candidato, recém-saido

da prefeitura de Maceid, teria feito pouco tempo antes de deixar o mandato.*

Editorialmente, naquele momento, a Folha de S&o Paulo ndo se aliou
explicitamente a nenhum dos candidatos, argumentando o preceito da empresa

de se manter independente de partidos politicos, sendo apartidaria e imparcial.

“Logo em seguida a decretacido do Plano Collor, no qual o presidente
congelava contas bancarias, cadernetas de poupanga e aplicagcbes
financeiras acima de US$ 1.250, o jornal fez um editorial apoiando a
medida.” *°

Em julho de 1990, dois jornalistas da Sucursal de Brasilia, Gustavo
Kriegeer e Josias de Souza, publicaram uma série de reportagens que acusava
o secretario particular do presidente Collor, Claudio Vieira, de ter contratado

duas agéncias de publicidade sem realizar licitagbes.

Um més depois, em agosto de 1990, o entéo presidente Collor abre um
processo contra os jornalistas envolvidos nessas matérias sobre acusacao de
que o jornal estaria cometendo calunia. O processo se estendeu por meses e
acabou debilitando ainda mais a relagdo do jornal com Fernando Collor de
Mello.

Em janeiro de 1992, os jornalistas foram absolvidos. Nesse ano, o

governo de Collor sofreu muitos golpes, que o deixou cada vez mais fraco. A

* Conti, Mario Sergio. Policia Federal invade a sede da Folha. Folha de Sao Paulo, Sao Paulo.
Disponivel em: http://www1.folha.uol.com.br/folha/80anos/tempos_cruciais-04.html Acesso em
janeiro de 2015

48 Conti, Mario Sergio. Policia Federal invade a sede da Folha. Folha de Sdo Paulo, Sdo Paulo.
Disponivel em: http://www1.folha.uol.com.br/folha/80anos/tempos_cruciais-04.html Acesso em
janeiro de 2015
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inflacdo que estava cada vez maior - o que se reflete no mercado gastronémico
e vira pauta do jornalismo especializado no tema, como ja visto ao longo da
pesquisa -, os escandalos de corrupgao estampavam as capas de jornais de
todo o pais. Em maio de 1992, o irmao mais novo de Collor, Pedro Collor, alega
em uma entrevista para a revista Veja que PC Farias era testa-de-ferro do

presidente.

E justamente nesse ambiente de dendncias e discussées que a Folha de
S&o Paulo publica em 30 de junho de 1992, um editorial que defendia a

renuncia de Fernando Collor.

Em agosto daquele ano, Collor apela para a populacéo ir as ruas usando
verde e amarelo como uma forma de demonstrar apoio ao presidente. Em
contrapartida, a Folha sugere que as pessoas usem a cor preta, que ja
estava sendo usada por estudantes contrarios ao governo Collor. Nos
protestos daqueles dias, a cor predominante era o preto. Em dezembro de

1992, Collor renuncia ao cargo.

8.3 Linguagem e géneros dos textos

Mesmo em textos considerados objetivos, é possivel encontrar na
cobertura gastrondmica da Folha certa subjetividade, caracterizada pelo uso de
adjetivos e de outras marcas de relatividade como o posicionamento do autor

no texto.

Marques (2012, p. 17) aponta que esta subjetividade pode ser causada
principalmente por dois fatores: a falta de termos de comparacéao e a falta de
experiéncia dos jornalistas, dado que a area € recente e ainda nao tem suas
fronteiras totalmente definidas. Outro fator que clama por certa subjetividade
nesses textos € a natureza sensorial dessa cobertura, por se tratar de um
assunto como comida é necessario que o jornalista se posicione sobre o tema

para poder passar essas sensacdes para o leitor.

Ao longo da cobertura dos anos analisados, de 1988 até 2008, os

cadernos apresentaram pouca variagdo nos tipos e géneros dos textos
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jornalisticos publicados. Encontrava-se frequentemente nas edigbes: criticas,
notas, reportagens e, com certa irregularidade, textos essencialmente
opinativos. No caderno Fim de Semana e nas seg¢des do caderno llustrada, foi

também possivel encontrar cronicas assinadas por Nina Horta.

As notas costumam ser pequenos textos, assinados ou ndo, que tratam
de seus temas de modo mais rapido, focando-se apenas em responder ao
lead”” (O que? Quem? Onde? Como? Quando? Por que?). Normalmente
tratam assuntos de facil compreensao e assimilagdo, que nao possuem
detalhes relevantes para serem descritos, mas ainda assim atraem o leitor.
Elas costumam anunciar lancamentos e outras novidades, sempre usando uma

linguagem mais objetiva.

As reportagens, de maior tamanho, desenvolvem o lead, dando ao leitor
mais detalhes sobre o assunto. Essas possuem temas variados e séo
geralmente assinadas. Elas podem ser mais subjetivas ou objetivas,
dependendo do autor ou do assunto abordado, mas como ja observado,
mesmo quando sao objetivas, a linguagem ainda é muito diferente daquela
encontrada no jornalismo tradicional, havendo um aspecto de informalidade e

literalidade maior do que no hard news.

As criticas, de vinhos e de restaurantes, se caracterizam por serem
sempre — ha raras excegdes que serdao mais tarde pontuadas — assinadas pelo
mesmo articulista, no caso de vinhos, Jorge Carrara, e na de restaurantes,
Silvio Lancellotti em uma primeira etapa e Josimar Melo posteriormente, sendo
responsavel pela maior parte das criticas do periodo em que o conteudo era
publicado no caderno Fim de Semana e por todas as criticas correspondentes

ao periodo que o conteudo estava na llustrada.

Os criticos analisam seus objetos a partir de critérios pré-definidos, a fim
de que o leitor possa acompanhar e comprovar aquilo que o autor esta
afirmando e com o objetivo de gerar a sensacao de isengao e imparcialidade
nos textos. Essas matérias geralmente possuem uma forte ligagcdo com a ideia
de consumo e, por isso, trazem informacdes, chamadas de servico, sobre como

conseguir adquirir aquele determinado vinho ou ter aquela determinada

" Este lead corresponde ao lead classico. Existem outros tipos de lead, tais como o lead resumo.
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experiéncia ao comer um prato unico de um restaurante especifico.

8.4 As criticas

De acordo com Amaral (2011, p. 4) a critica € a apreciagado de produtos
culturais e obras artisticas com o objetivo de orientar os consumidores e
leitores. Esse género jornalistico teria muitas caracteristicas do jornalismo de
servigo, pois o leitor pode usa-lo para ajuda-lo a tomar decisdes praticas sobre,
por exemplo, a que restaurante ir. Ao lado das questdes estéticas, ha questdes

mercadoldgicas envolvidas:

Seu ambito de agdo contempla os produtos tradicionais, como a
literatura e o livro, a musica e as artes plasticas, o teatro e a danga,
mas atribui énfase aos novos produtos da industria cultural que
constituem fonte segura de receita publicitaria: a televisao, o cinema,
a musica, e até mesmo o esporte, a gastronomia e a publicidade.
(MELO, 2003, p. 138 apud Amaral, 2011, p. 5)

A critica avalia os produtos culturais, académicos ou até mesmo o
desempenho esportivo, a0 mesmo tempo em que apresenta o assunto, sendo

escrita em terceira ou primeira pessoas, e sempre assinada.

“Seu [da critica] &mbito de acdo contempla os produtores tradicionais,
como a literatura e o livro, a musica e as artes plasticas, o teatro e a
danga, mas atribui énfase aos novos produtos da industria cultural
que constituem fonte segura de receita publicitaria: a televisdo, o
cinema, a musica, e até mesmo o esporte, a gastronomia e a
publicidade.” (Melo, 2003, p. 138 apud Amaral, 2006, p. 5).

Para Gillespie & Cousins (2001, p. 10), os guias, assim como as criticas,

de restaurantes podem se dividir em trés categorias basicas:

1. Guias que fornecem informagao factual e classificam os

estabelecimentos usando como referéncia um conjunto de critérios
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preestabelecidos, tais como, quantos banheiros o local possui,
quando o restaurante esta aberto, entre outros. Essas organizagdes
costumam distribuir estrelas para os melhores restaurantes, quanto

mais estrelas, melhor o estabelecimento foi classificado.

2 Guias que dao alguma medida avaliativa. Estes incluem: o
Guia Michelin; uma série de publicagdes, incluindo jornais, revistas e

imprensa especializada.

3. Guias que estado ligados a alguma iniciativa de marketing.

O critico € um profissional, ndo necessariamente com formacido ou
experiéncia jornalistica, que se torna responsavel por ser aquele a avaliar um
objeto e opinar sobre ele em um determinado veiculo e espago. Isso ocorre, pois
esse individuo possui um conhecimento aprofundado sobre o assunto, o
tornando um especialista no tema abordado, mesmo que apenas aos olhos do

publico leigo.

“No fim das contas, o critico & alguém que, quando seu
conhecimento, mobilizado por seu gosto, se vé na presenga de um
novo exemplar do género pelo qual se interessa — uma nova série de
TV, filme, 6pera, balé ou livro — saliva para atribuir sentido a essa
nova coisa, analisa-la, interpreta-la, fazé-la significar algo”.
(RODRIGUES, 2012)

Dianne Jacob, uma jornalista, dona do site “diannej.com” e autora do livro
Will write for food (2010), elenca, em seu livro, as principais informa¢des que um
aspirante a escritor, jornalista ou ndo, sobre comida necessita saber sobre o

mercado.

Dentre os pontos destacados pela autora, esta o fato de que raramente
séo publicados artigos sobre comida mediocre ou ruim. Segundo ela (2010, p.
321), os veiculos de comunicagdo evitam criticas negativas ao maximo,
publicando-as apenas se o local for famoso, caro, ou novo e que tenha aberto
com grande alarde. Jacob explica que boa parte dos editores considera que é
melhor falar para os leitores sobre lugares que irdo deixa-los animados e dar a

eles uma razao para sair, do que dizer para onde eles ndo devem ir.
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Essa preocupacado é notada nos cadernos Comida e Fim de Semana e
nas se¢des do caderno /lustrada do jornal Folha de S&o Paulo durante o periodo
analisado. De todas as criticas de restaurante publicadas no periodo, poucas
eram sobre restaurantes que ficassem abaixo da classificagdo considerada “Boa”

pelos criticos.

Além disso, todos os restaurantes que foram revisitados e mereceram
uma nova citagao no caderno ganharam esse privilégio por um, ou mais, de dois
fatores: haviam passado por grandes mudangas estruturais ou haviam

melhorado significativamente na avaliagéo do critico.

A critica ndo deixa de ser um texto jornalistico com contornos bem
especificos. As criticas de restaurante do caderno Comida, por exemplo, sido
sempre assinadas por Silvio Lancellotti, costumam ocupar metade da pagina do
jornal, ter uma foto de boa qualidade e tamanho no centro da matéria mostrando
os donos do estabelecimento e apresenta uma tabela de servigos, feita pela
Editoria de Arte, no canto direito do artigo. Essa analise é feita com base em
critérios pré-definidos, tais como ambiente, servigo, os pratos e o custo-beneficio
do local. O texto procura primeiramente contextualizar o leitor em relacdo ao
restaurante, expondo um pouco de sua histéria e dos socios e donos, passando
entdo a critica em si, discorrendo sobre o ambiente, o atendimento e os pratos

que fizeram parte da experiéncia do autor no estabelecimento.

O mesmo procedimento é adotado pelas criticas de restaurante do
caderno Fim de Semana e, mais tarde, do caderno llustrada, assinadas por

Josimar Melo.

Em todas as criticas de restaurante, temos também uma tabela de
servicos com informacdes complementares basicas, o “servigo”, tais como: nota
da avaliagéo, custo médio da refeicdo ou de alguns pratos, servigos adicionais
fornecidos pelo estabelecimento (tais como manobrista) e seus custos,

endereco, telefone para contato, horario de funcionamento e outros.

Ja as criticas de Jorge Carrara, costumam tratar de vinhos, apesar de
algumas focarem-se em outras bebidas alcéolicas. Nelas vemos a introdugéo do
tema — que pode variar desde vinhos californianos até como escolher e preservar

um vinho em casa - em um ou dois paragrafos, para depois discorrer sobre as
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caracteristicas das garrafas escolhidas, avaliando-as e dando notas baseadas na
degustacdo da bebida, a partir de critérios como aroma, evolugdo e sabor.
Geralmente, o servigo, ou seja, o contato e enderego do local onde o consumidor
pode encontrar o produto citado, é feito em um espaco especifico, separado do

restante do artigo.

No entanto, na edi¢ao do dia 15 de margo de 1991 do caderno Comida, na
secao “Bar”, assinada sempre por Jorge Carrara desde o inicio do caderno,
encontrava-se assinada por Josimar Melo, ainda que o tema e a escrita se

assemelhassem aos que Carrara utilizava.

Considerando que a analise do corpus tem sido feita através do processo
de amostragem, isto €, analisando o corpus semana sim, semana nao, optamos
por confirmar na edi¢gado anterior para saber quem havia sido o responsavel pela

secao, para tentar, assim, elaborar uma hipétese na auséncia do critico.

Analisando a edicdo de 08 de margo de 1991, percebeu-se que a matéria
“Genebra, aguardente nacional da Holanda, € o mais jovem destilado”,
encontrada na pagina 6-4, na seg¢ao “Bar” era de Flavio Generoso, que em 1988
assinava algumas matérias sobre a tematica ou receitas de coquetéis, mas

nunca a critica.

A edigao de 22 de marco de 1991 do caderno Comida, que também néao
deveria ser analisada, considerando a metodologia de amostragem escolhida
para a elaboragdo das analises, possuia sua matéria da secao “Bar”, “Kirsch,
aguardente de cerejas, é servido gelado apds as refei¢gdes”, assinada por Flavio

Generoso.

Na pagina 6-4 da edicédo do dia 29 de margo de 1991 do caderno Comida,
Jorge Carrara volta a assinar as matérias da secao “Bar” com o artigo “Safra 87
de Bordeaux da vinhos com vida curta e precos menores”. Em nenhum momento

€ explicada a auséncia do critico Jorge Carrara ao leitor.

A edicdo do dia 08 de margco de 1991 possui na pagina 6-4 um artigo,
“Piratas travestidos de jornalistas da Folha comem fora sem pagar” assinado por
Josimar Melo em que o repérter explica que “ a equipe da Redagdo do Comida
jamais anuncia suas visitas quando vai a um restaurante, ndo se apresenta e

sempre paga as contas do que foi consumido”.
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Essa afirmagdo mostra que o jornal ja seguia os padrdes estabelecidos
por diversas ligas de jornalistas gastron6micos do mundo, dentre esses, um
dos principais € que os profissionais devem sempre pagar pelas refeicdes que
fazem, do contrario devem deixar claro em seus artigos que nao foram os

responsaveis pelo pagamento daquela conta.

Good restaurant reviewing is good journalism. Reviewers should
subscribe to the same accepted standards of professional
responsibility as other journalists. (Association of Food Journalists) 48

De acordo com a Association of Food Journalists (a partir daqui iremos
nos referir a essa como AFJ), uma organizagao profissional baseada nos
Estados Unidos que busca preservar e perpetuar as responsabilidades do
jornalismo gastrondmico, as criticas devem ser conduzidas o mais
anonimamente possivel, ja que o objetivo € que o profissional tenha a mesma
experiéncia que um cliente comum daquele estabelecimento, o que pode nao
ocorrer caso ele for reconhecido. Ainda que o total anonimato seja impraticavel,
oscriticos de restaurante devem chegar as casas sem aviso prévio, fazendo as

reservas utilizando outro nome, e tentar manter suas visitas imperceptiveis.

A AFJ recomenda também que os restaurantes sejam visitados quantas
vezes forem necessarias para que possam ser devidamente avaliados. Ela
explica que ao menos duas visitas em horarios e dias diferentes devem ser
feitas, pois o atendimento, a qualidade da comida e o ambiente podem variar de
acordo com esses fatores. Além disso, deve-se experimentar a gama completa
do menu, desde os aperitivos até as sobremesas, e todos os pratos citados no

artigo devem ter sido experimentados pelo critico.

Ao longo do periodo analisado, algumas criticas chamam ateng¢ao por
fugirem dos padrdes usuais de artigos desse género geralmente publicados pelo
periodico, fosse pela nota que seus objetos receberam, por quem assinou o

material ou pelo seu posicionamento no jornal. No dia 15 de fevereiro de 1991,

*® Boas criticas de restaurantes sdo bom jornalismo. Criticos devem sembre se submeter aos
mesmos padrbes profissionais basicos dos outros jornalistas (Association of Food Journalists,
traducéo nossa)
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por exemplo, na pagina H-4, temos uma critica de Silvio Lancellotti que se
destaca por ser uma das poucas publicadas em que o restaurante fica abaixo de
“‘Bom”, no caso, o restaurante ganha uma nota 66/ 100, sendo considerado

“digno de citagao”.

A primeira questdo que surge é por que o critico teria decidido publicar
sobre essa casa, sendo que na cidade existiam outros estabelecimentos que
talvez ganhassem uma nota maior e, assim, fossem, teoricamente, mais

merecedores de ter uma matéria de meia pagina publicadas no jornal.

Ao ler o texto, “Casa di Napoli lembra a antiga cantina italiana”, no
entanto, é possivel se perguntar qual seria o0 motivo da casa ganhar essa nota. A
casa, como explica o proprio critico, € uma cantina italiana simples e, novamente

de acordo com Lancellotti, cumpre bem esse objetivo.

Durante todo o texto, a casa € elogiada - em sua localizagdo, ambiente,
comida e pregos -, entretanto ainda recebe uma nota mais baixa do que outras
casas que também ja tiveram em suas criticas o mesmo problema apontado
aqui, um servico simples. Ao contrario de outros estabelecimentos que ja foram
melhor qualificados por Silvio Lancellotti ao longo do periodo analisado — e
até mesmo de outras casas conceituadas que aparecem diversas vezes na

secao “Bronca", o restaurante apresenta um servigco simples, mas nao confuso.

Em uma critica de restaurante € sempre esperado que o autor
compreenda os objetivos e estilo dos restaurantes que esta avaliando e que,
com base nesse contexto, utilize critérios preestabelecidos para fazer uma
avaliagao justa do local. Nao é esperado comparar um estabelecimento simples,
que possui esse objetivo, de caracteristicas caseiras e familiares com um

restaurante cinco estrelas.

A duvida em relacdo a nota do restaurante, no entanto, ndo pode ser
solucionada, pois nem ao longo do texto, nem ao longo da tabela de servigos o

critério que justificaria esta avaliagao é exposto com clareza.

Ja na pagina H4 do dia 09 de novembro de 1990 do caderno Comida,
temos a critica “Amici Miei ja reune requisitos para o sucesso”, assinada por
Silvio Lancellotti. Nesse caso, percebemos uma foto excessivamente grande

(que ocupa cerca de trés colunas) e, consequentemente, um espagco menor — de
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uma coluna — é dedicado a tabela de servigos, que poderia ser considerada
como mais importante, o que atrapalha sua leitura. Outro fator que pode causar
estranhamento é a juventude do local, apenas trés semanas, ja que, geralmente,
os criticos tém como um de seus cuidados esperar que as casas estejam mais
estabelecidas antes de dedicarem um espaco importante do jornal para avalia-
las. No entanto, o restaurante parece ter causado boa impressao no critico, que
Ihe da nota 82/100 = muito bom.

E também nessa pagina que vemos algo incomum nesses tipos de
cadernos, uma segunda critica, assinada por Josimar Melo, atual critico de
restaurantes do jornal. De menor tamanho e destaque, o artigo ndo conta com
fotos ou com uma tabela de servigos bem desenvolvida, ha apenas um box com

algumas informacoes.

Ja no dia 23 de novembro de 1990, na pagina K4 do caderno Comida,
mais um restaurante chega perto da “perfeicdo” na visao do critico. O restaurante
Antiquarius, recém-chegado do Rio de Janeiro a Sdo Paulo, atingiu uma nota de
90/100, considerada excelente, na matéria “Antiquarius ja comecga entre os

melhores”, assinada por Silvio Lancellotti.

Nas edigdes do caderno Fim de Semana é possivel perceber uma
mudanga nas criticas de restaurantes, agora assinadas por Josimar Melo, com
a saida de Silvio Lancellotti, o tom das criticas muda, assim como parece haver

uma abertura maior para restaurantes menos tradicionais.

A crise econbmica que o Brasil passava durante a Era Collor, que se
reflete no mercado gastrondmico, aparece até mesmo nas criticas, que se
adaptam a nova realidade de seus leitores, além de comentarem as

dificuldades pelas quais o mercado passava.

A critica “Argentinos sado boa opgéo durante crise” produzida por Jorge

Carraraem 17 de abril de 1992 reflete isso em sua introdugéo.

"No que diz respeito aos vinhos e seus consumidores, a conhecida
recessdo que paira sobre a economia do pais tem provocado efeitos
diversos. E a maior responsavel pela auséncia de grandes
novidades: com a redugdo no consumo, diminui o ritmo das
importagbes. Dai as prateleiras dedicadas aos vinhos de
supermercados viverem meio vazias, monotonas. Por outro lado, a
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crise torna o consumidor mais cauteloso. Na atual conjuntura, ele
passa a procurar uma troca mais justa pelos seus cru‘éeiros. Isto tem
motivado uma moderagao na remarcagao dos pregos.”

O mesmo acontece na critica de Silvio Lancellotti, “Pizzarella faz Moema
lembrar Ipanema” publicada no caderno Fim de Semana na mesma edi¢éo, na

pagina 5-5.

"Sdo Paulo é uma cidade providencial, tdo repleta de surpresas e
disponibilidades que até o fingimento de praia ela tem, mesmo no seu
coragao mais urbanizado. O dinheiro encurtou, o caro leitor nao pbéde
viajar no feriadao? Tudo bem. Procure pela Pizzarella, no bairro de
Moema, zona sul. Com um minimo de fantasia, podera se imaginar
em Ipanema ou no Guaruja. Fica faltando, s6, o barulhinho do mar" *°

Também pudemos perceber que as criticas de Jorge Carrara, assim
como aconteceu em algumas edi¢des do Comida, desaparecem de algumas
edicbes do Fim de Semana sem que aja explicagbes sobre esse fenémeno.
Como o critico aparenta ser colunista da Folha, e ndo um jornalista contratado
pelo jornal para estar na redacgao todos os dias, é possivel que tenha havido um
desligamento temporario do mesmo do corpo de articulistas do periddico. Outra
possibilidade que levantamos é a de que estas lacunas possam ser decorridas
de férias ou viagem do autor, durante as quais a Folha de S. Paulo houvesse
decidido que nao seria produtivo ou proveitoso contratar outro especialista para

assumir a critica neste periodo.

Em compensacéo, em alguns momentos do periodo em que a cobertura
gastronémica foi feita pelo Fim de Semana, ente 1992 e 1996, as edicbes eram
compostas apenas por criticas, as de restaurante assinadas por Josimar Melo e
as de bebidas assinadas por Jorge Carrara, caracterizando o conteudo

gastrondmico do caderno como um jornalismo essencialmente de servico.

49 CARRARA, Jorge. Argentinos sao boa opg¢ao durante crise. Folha de S&o Paulo, S&o Paulo, 17
abril 1992. Fim de Semana, p.5-6

%0 LANCELLOTTI, Silvio. Pizzarella faz Moema lembrar Ipanema. Folha de Sao Paulo, Sao Paulo,
17 abril 1992. Fim de Semana, p. 5-5
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As criticas também permitem ao leitor perceber novas tendéncias do
mercado gastrondmico da cidade. E o que acontece na critica de restaurantes "
Augusta Express € 'por quilo' passavel”, assinada por Josimar Melo e publicada
na pagina 4.4 do caderno /lustrada do dia 14 de fevereiro de 1997, na qual o

autor discute a nova tendéncia dos restaurantes da cidade.

"O que fazer ante a invasdo de restaurantes por quilo? Combaté-los,
impossivel: vieram para ficar. Juntar-se a eles... também n&o
cheguemos a tanto. Mas é preciso entender seus méritos, que existem, e
garimpar os que convivem com a minima exigéncia da boa mesa." *'

Outra critica que em sua contextualizacdo explora as tendéncias
gastronbmicas da cidade, € a “Koban consolida caracteristicas dos novos
restaurantes japoneses de SP”, também assinada por Josimar Melo e publicada

na llustrada, na pagina E6, em12 de outubro de 2006.

“Para acompanhar o movimento dos restaurantes japoneses que nao
param de pipocar por Sdo Paulo, é preciso se deparar com a
consolidacao de dois fendmenos, que se repetem no Koban, aberto este
ano em Moema. De um lado, a presenga quase imperiosa do sistema de
rodizio, mesmo em casas como essa, onde também coexiste a oferta a
la carte. E, de outro lado, a presenca igualmente crescente de brasileiros
sem qualquer ascendéncia japonesa como titulares do sushibar (e
também como proprietarios) [...]JAh, além de servir rodizio e de ter
brasileiro como sushiman, o Koban é fiel a duas outras caracteristicas
dos novos restaurantes japoneses da cidade: a de ter uma ambientacao
moderna, com casulos de madeira que envolvem as mesas, e a de fazer
sushis bizarros como essas especialidades da casa - sushi de arroz com
morango, cream-cheese e molho teryaki e outro de goiabada cascao."*

8.5. Uso de recursos graficos

A imagem possui uma importancia muito forte no lifestyle journalism, do

> MELO, Josimar. Augusta Express é 'por quilo' passavel. Folha de Sdo Paulo, Sdo Paulo, 14 de
fevereiro de 1997. llustrada, p. 4.4

52 MELO, Josimar. Koban consolida caracteristicas dos novos restaurantes japoneses de SP. Folha
de Sao Paulo, Sao Paulo, 12 de outubro de 2006. llustrada, p. E6



110

qual o jornalismo gastrondmico faz parte, gragas a sua natureza voltada para o
consumo, essa vertente utiliza-se de recursos graficos para seduzir o leitor, ou
leva-lo a ser mais facilmente seduzido, por um assunto ou produto,
potencializando o sentimento de desejo e posse que permeiam os artigos

diversos e a publicidade dos cadernos e veiculos especializados nesse assunto.

E por esse motivo, que as fotografias de comida respeitam uma série de
regras e técnicas especiais que surgiram com o objetivo de tornar o prato ou
ingrediente mais apetitoso possivel. E por essa razdo, que a cobertura
gastrondmica da Folha possui, na maioria de suas matérias, ao menos uma foto,

ou outro recurso grafico, tal como ilustragdes, cartuns ou infograficos.

As fotos costumam ter uma abordagem mais tradicional nos cadernos
Comida e Fim de Semana; por exemplo, nas criticas de restaurante, os donos do
estabelecimento costumam ser retratados olhando de frente para a camera,
sorrindo ou nédo, as legendas tem como caracteristica descrigcbes exatamente
daquilo que é visto na foto. As matérias que falam de ingredientes, tais como as
da secéao “Da Estacgao”, sao ilustradas por desenhos ou cartuns feitos por artistas
contratados pela Folha. Quando o conteudo gastronémico passa a ser veiculado
no caderno llustrada, vemos uma abordagem mais moderna destes recursos,
com o uso de fotos coloridas e digitais, infograficos e dando, no geral, um
destaque maior para este conteudo do que visto até entdo, especialmente a
partir de 2005.

Algumas notas sobre langamentos possuem fotos, geralmente do produto
e creditadas como “Divulgagdo”, no entanto, € mais comum que as matérias
maiores recebam mais recursos graficos. As criticas de vinhos podem ou néo ter
0 uso de recursos graficos, apesar de ndao ser muito comum o uso de fotos ou
ilustracdes. Geralmente, os recursos utilizados costumam ser apenas uma tabela
de servigos ou uma reprodugdo da garrafa da bebida em questdo, o que é
compreensivel, pois esse tipo de conteludo nao permitiia uma foto muito

diferenciada.

A Folha possuia alguns fotégrafos e cartunistas que trabalhavam na
cobertura gastronémica do jornal. Durante o periodo analisado, de 1988 até
2008, eles se intercalavam no tempo. Algumas paginas do acervo digital, no

entanto, estavam borradas o que impediu a leitura e levantamento dos nomes de
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alguns desses profissionais. Em outros casos, principalmente dos cartunistas,
nao foi possivel identificar os créditos da imagem. No caderno Fim de Semana,
algumas imagens vinham apenas creditadas como Folha Imagem. Ja nas
edicdes da llustrada, os créditos passaram a ser escritos com o nome do artista

ou fotégrafo seguidos por Folha Imagem.

A Folha de S&o Paulo também possui uma quantidade variavel de
propagandas ao longo do periodo, dividindo o espago das paginas com as
matérias. Até 1996, as propagandas eram basicamente de restaurantes
diversos que se repetiam em um espago determinado do jornal, o que
dificultava a visualizacdo de todos, o que poderia fazer com que o leitor ndo
tivesse interesse em prestar atencdo a aquele espacgo. A partir de 1996, as
propagandas dividem-se ao longo do caderno llustrada, que cobre diversos
assuntos relacionados a cultura, de modo que nem sempre ha propagandas

relacionadas ao conteudo gastronémico.

Na pagina H-3 da edicdo de 07 de dezembro de 1990, do caderno
Comida, vemos pela primeira vez no periodo analisado uma pagina do jornal
inteiramente dedicada auma propaganda, no caso, do restaurante “Vivenda do

Camarao”.

8.6 Mapeamento dos profissionais do caderno Comida

Durante o periodo em que o Comida foi publicado, de 23 de setembro de
1988 até 14 de fevereiro de 1992, diversos funcionarios passaram por sua
Redacado. Apesar desse fato, a redacdo sofria com o pequeno numero de
profissionais fixos e / ou qualificados dos no assunto. Isso levou o caderno a,
principalmente em seus primérdios, recorrer a individuos de fora do jornalismo
com alguma especializagio ou interesse nos assuntos para poder preencher as
lacunas na cobertura que poderiam ser deixadas por um reporter sem o
conhecimento minimo necessario, preferindo assim, muitas vezes, oferecer
suas paginas para que essas pessoas fizessem a cobertura gastronémica a

partir de seus conhecimentos e relatos.

Durante as anadlises, tomou-se o cuidado de fazer um mapeamento
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desses profissionais. Como seria impraticavel relatar todos aqueles que
apareceram ao longo do periodo pesquisado, optou-se por fazer um
levantamento de alguns desses, considerando os mais recorrentes nas paginas
do caderno. Abaixo encontram--se os nomes dos profissionais e suas,

aparentes, fungdes dentro da Redagao do Comida.

Reporteres

Critico de restaurantes do caderno durante todo o

Silvio Lancelott periodo de existéncia do caderno.

Repdrter do caderno durante todo o periodo analisado.
Com o tempo, parece ganhar mais prestigio e chega a
Josimar Melo assinar algumas criticas curtas e textos com um teor

mais opinativo.

Critico de vinhos e outras bebidas durante todo o
periodo, apenas com temporadas em que sua

Jorge Carrara N . ]
auséncia inexplicada é notada.

Repdrter especializado em bebidas. Chega assinar
uma segao com receitas de drinks e algumas criticas,

Flavio Generoso ) o .
até mesmo substituindo Carrara quando necessario.

Virginia Finzetto Repdérter da Reportagem Local
Sérgio Augusto Repérter da Sucursal do Rio
Carlos Alberto de Almeida Free-lancer
Fabiana Badra Eld Free-lancer
Jura Belli Free-lancer

Os textos também vinham diversas vezes assinados como “Da Redacao”,
“‘Da Reportagem Local” ou até mesmo apenas “Freelancer’. Algumas matérias,
principalmente as de menor porte, ndo eram assinadas. No entanto, esses artigos
nao possuiam nenhuma caracteristica que os definisse como matérias que nao
deveriam receber a assinatura de algum reporter ou critico. A impressao que esse
fato passa é de que, por conta do pequeno porte da Redagdo do Comida, a Folha

tinha que recorrer a essa estratégia para que o maior numero possivel de
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textos fossem assinados, sem que todos eles fossem creditados a apenas uma
pessoa, no caso, mais provavelmente a Josimar Melo, o unico reporter fixo do

caderno.

Alguns textos de agéncias de noticias e outros veiculos de
comunicagao também eram publicados, devidamente identificados. Esses, de
modo geral, eram artigos de menor porte que tratavam de assuntos

internacionais, como a reabertura de um restaurante ou alguma discussao que

estivesse acontecendo no cenario gastronémico internacional.

Fotografos e ilustradores

Alexandre Takisaka Fotografo
Bel Pedrosa Fotografo
Bettina Mussati Fotografo
Cassio Vasconcellos Fotografo
Cesar ltiberé Fotografo
Claudio Freitas Fotografo
Cristina Guerra Fotografo
Cris Bierrenbach Fotografo
ElenaVettorazzo Fotografo
Helcio Nagamine Fotografo
Juvenal Pereira Fotografo
Libaro Cartunista
Masao GotoFilho Fotografo
Matuiti Mayezo Fotografo
Monica Vendramini Fotografo
Rubens Mano Fotografo
Spacca Cartunista

Ucha Aratangy Fotografo
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Vidal Cavalcanti Fotografo

Por vezes, os nomes dos fotdégrafos apresentavam-se ilegiveis,
completa ou parcialmente, na digitalizacédo das edigdes. O mesmo acontecia
com as ilustragdes, que por vezes ndo vinham assinadas. Alguns dos outros
recursos graficos eram de responsabilidade da “Editoria de Arte” da Folha de
S&o Paulo, outros pertenciam ao “Banco de Dados” do jornal, e outros

provinham de “Divulgacéao”.

As ilustragdes, como ja explicado, eram feitas, geralmente, por
cartunistas, ainda que algumas nao fossem creditadas a nenhum artista, e
serviam para ilustrar principalmente matérias que tratavam de ingredientes

especificos.

Os boxes e tabelas assinados pela “Editoria de Arte”, eram infograficos
simples que envolviam o trabalho do reporter e dos membros dessa editoria
com o objetivo de que informagdes importantes pudessem ser encontradas
facilmente e de modo sucinto pelo leitor, esse era o caso das tabelas de
servico que apareciam principalmente nas criticas de bebida e de

restaurantes.

Ja os recursos creditados ao “Banco de Dados” do jornal eram
basicamente imagens de arquivo reutilizadas nas paginas do caderno. As
fotos de “Divulgagcao” eram encontradas principalmente nas notas sobre

langamentos de produtos.

8.7 Mapeamento dos profissionais da Redagao do Fim de Semana

Durante a pesquisa e levantamento dos aspectos importantes do
caderno Fim de Semana, foi possivel identificar que ndo aconteceram muitas
mudancgas em relagdo ao quadro de funcionarios fixos da redacdo do antigo
caderno Comida. As mudangas mais importantes foram a saida do critico de
restaurantes Silvio Lancellotti, com a substituigdo do mesmo por Josimar Melo,

e a aparente diminuigao da ja pequena redagao do Comida.
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Cada vez mais matérias deixaram de ser assinadas ou foram creditadas
com alcunhas como “Da Redacado”, “Da Reportagem Local” ou até mesmo
apenas “Freelancer”. Como houve uma diminuicdo no conteudo e na
diversidade do mesmo em relacdo ao primeiro caderno, a Folha,
aparentemente, decidiu reduzir o numero de profissionais dedicados a produg¢ao
deste conteudo. Dos antigos profissionais do Comida, somente Josimar Melo e

Jorge Carrara continuam a colaborar no Fim de Semana semanalmente.

Alguns dos profissionais que participaram da produgédo de conteudo do

Fim de Semana foram:

. Critico de restaurantes da Folha durante a maior
Josimar Melo
parte do periodo do caderno Fim de Semana
Critico de vinhos e outras bebidas, sua coluna
Jorge Carrara
nao aparece em todas as edicdes
Valeria Cabrera Repdrter da Reportagem Local
Nina Horta Especial para a Folha (colunista )
Mébnica Souza Freelancer
Renata Franco Freelancer
Eitan Rosenthal Especial para a Folha
Hamilton Mellao Jr. Especial para a Folha
CelsoFioravante Reporter
GeorgiaLobacheff Freelancer para a Folha
Heidy Vargas Freelancer para a Folha

Fotografos e ilustradores

Em relagdo aos fotégrafos e ilustradores, poucos dos profissionais que
trabalhavam com o Comida se mantiveram com o Fim de Semana. A fonte dos
créditos foi diminuida de tamanho e espagcamento, o que dificultou ainda mais a

identificagéo destes profissionais.
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O uso de imagens de “Divulgacéo” e “Banco de Dados” parece ter

aumentado, enquanto isso, algumas fotos passaram a ser creditadas apenas

como “Folha Imagem?”, tal como ja acontecia com as tabelas de servigo, que eram

creditadas como “Editoria de Arte”.

Alguns dos profissionais que trabalharam para a construgdo de um bom

aporte grafico para o caderno Fim de Semana foram:

Bel Pedrosa Fotografo
Cesar ltiberé Fotografo
Paulo Von Poser Cartunista
Luiz Novaes Fotografo
José Nascimento Fotografo
Moacyr Lopes Junior Fotografo
Luiz Carlos Murauskas Fotografo
Otavio Dias de Oliveira Fotografo
Paulo Glandalla Fotografo
Fernando Santos Fotografo
Niels Andreas Fotografo
Eder LuizMedeiros Fotografo
Ormuzd Alves Fotografo

8.9 Mapeamento dos profissionais da llustrada

Apds a mudanga do conteudo gastronémico do jornal para o caderno

llustrada, ha uma mudanga, novamente, nos profissionais que estavam

envolvidos nesta cobertura. Alguns que ja haviam participado dos cadernos

Comida e Fim-de-Semana continuam a colaborar na /lustrada, tais como os

colunistas Josimar Melo, Jorge Carrara, Nina Horta e os reporteres Eitan

Rosenthal e Celso Fioravante, e os fotografos Bel Pedrosa, Luiz Carlos

Murauskas e Matuiti Mayezo.
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E possivel perceber, no entanto, que cada vez mais profissionais,
especialmente aqueles que escreviam os textos, deixam de ter, nos
créditos do texto, seus nomes acompanhados pelos termos da Redacéo ou
da Reportagem Local, para assinarem com especial para a Folha. Essa
mudancga nos leva a questionar se o jornal ndo estaria contratando free-
lancers como forma de baratear o custo da produgdo da secado de
gastronomia. Caso essa hipotese for verdadeira, € possivel afirmar que
enquanto alguns desses profissionais colaboravam apenas com algumas
edi¢cdes do caderno, outros, como Cristiana Couto, se tornam permanentes,
colaborando na maioria das edi¢cbes, apesar de ndo possuir um vinculo

direto com a empresa, trabalhando sob regime de contrato.

Alguns dos profissionais envolvidos na producdo do conteudo de

gastronomia sao:

Repoérteres e colunistas

Colunista da Folha. E o critico de
Josimar Melo
restaurantes do jornal.

Colunista da Folha. E o critico de
Jorge Carrara . .
vinhos do jornal.

Eitan Rosenthal Especial para a Folha

Colunista da Folha. Escreve cronicas

Nina Horta . ,
gastronémicas para o jornal.
Celso Fioravante Especial para a Folha
Fernando Oliva Da Redacéao
Cristiana Couto Especial para a Folha
Colunista da Folha. Escreve sobre
Ed Motta

vinhos para o jornal por um periodo

Rita Lobo Colunista da Folha
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Hamilton Melldo Junior Especial para a Folha

Janaina Fidalgo Da Reportagem Local

Ha também a participagdo especial de repdrteres de sucursais do jornal
no Brasil e de outros paises para a cobertura de eventos especiais, para os
quais a Folha considerou ser mais proveitoso usar um jornalista que estivesse
mais préximo do local, ao invés de enviar um profissional especializado em

jornalismo gastronémico.

Fotografos e ilustradores

Alguns dos profissionais envolvidos na produgédo dos recursos graficos

das sec¢des de gastronomia sao:

Bel Pedrosa Fotégrafo
Matuiti Mayezo Fotografo
Maria Eugenia llustrador
Tuca Vieira Fotégrafo
Luiz Carlos Murauskas Fotégrafo
Rogério Cassimiro Fotografo
Maria do Carmo Fotégrafo
Toninha Gongalves llustrador
Daniel Kfouri Fotégrafo

Tuca Vieira Fotégrafo
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Karime Xavier Fotdgrafo
Raimundo Paccé Fotégrafo
Eduardo Knapp Fotégrafo

Além dos artistas e fotografos contratados pela Folha de S&o Paulo, o
jornal também utilizou alguns recursos graficos produzidos por agéncias de

noticias, principalmente para matérias sobre assuntos internacionais.

As tabelas, box e infograficos continuaram a ser creditadas como
Editoria de Arte. Ainda ha um uso constante de imagens atribuidas como

Reprodugéo ou como Divulgagéo.

Os créditos passaram a ser escritos com o nome do autor seguido por

Folha Imagem, por exemplo Bel Pedrosa / Folha Imagem.

8.10 Alguns obstaculos

Por fazer parte do lifestyle journalism, podemos afirmar que o jornalismo
gastronbmico € uma area de sensagdes, na qual existe, quase como que uma
obrigatoriedade de se transmitir experiéncias ja vividas pelo profissional. E por
esse motivo, que muitas matérias sdo mais baseadas nas experiéncias e
conhecimentos prévios de seus escritores, que precisam passar esses aspectos
para os seus textos de modo que o leitor entenda o que aquele assunto €, do que

se trata e como se desenvolve.

A formagédo de um jornalista gastronémico é feita essencialmente através
da vivéncia voltada a culinaria. Esse profissional precisa experimentar pratos
diferentes e aprender técnicas variadas de preparo de alimentos, por exemplo,
para saber se a refeicdo que lhe foi servida foi feita de modo adequado, algo que

ele ndo conseguira aprender apenas lendo.

No entanto, por muitas vezes dependerem de convites feitos por
institui¢des, tais como restaurantes e organizadores de eventos, aos jornalistas da

redacao, muitas publicagcdes sofrem com sua falta de liberdade de escolha, o que
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compromete a relagdo de imparcialidade e, consequentemente, a ética do jornal e
até mesmo o aprendizado desses reporteres. Um dos motivos de muitas redacoes
aceitarem essas propostas, € a falta de recursos financeiros destinados para a
area diante da falta de profissionais especializados e das redagbes enxutas.
Dificilmente uma redagdo de jornalismo gastrondmico dentro de um grande
veiculo consegue enviar um repérter especializado exclusivamente para cobrir um

evento fora do pais sem que haja ajuda financeira exterior de algum modo.

No ano em que o caderno Comida foi criado dentro da Folha de Sdo Paulo
essa era uma questao muito complexa e dificultosa. Com a falta de estudiosos e
profissionais da area gastrondmica, quem dira de jornalistas especializados em
gastronomia, com um conhecimento maior do que o amador, o veiculo recorreu
ao longo do periodo diversas vezes a chefs reconhecidos — que cediam suas
receitas ao jornal, jornalistas n&do devidamente qualificados e até mesmo a
profissionais de outras areas com interesse e algum conhecimento culinario, para

fazer a cobertura da tematica.

Apesar de essa situagao ter melhorado ao longo do periodo analisado, e de
terem praticamente desaparecido os convidados de outras areas, o que se
percebe € que o jornal escolhe depender apenas de alguns poucos profissionais
que treina para produzir o conteudo dos cadernos, com especial destaque para
Silvio Lancellotti (colunista), Jorge Carrara (colunista) e Josimar Melo,
primeiramente trabalhando como reporter e apos a saida de Lancellotti, como
critico de restaurantes. Esta atitude acaba por tornar este conteudo limitado e
dependente de press releases e de profissionais ndo especializados, quando seus
profissionais oficiais ndo conseguem produzir todo o conteudo gastronémico do

jornal, o que prejudica a qualidade deste.

Por outro lado, por conta dessa dificuldade financeira, ou pela falta de
repasse monetario para os cadernos Comida e Fim de Semana e as secgdes de
gastronomia da llustrada, o periddico as vezes se vé preso ao press release, as
matérias e pautas fornecidas pelo préprio mercado, sendo pautado por ele e ndo
escolhendo dentro dos diversos fatos e acontecimento, aqueles que a Folha

considerava essenciais para seus leitores.

Outro fator percebido durante a analise foi que a Folha de S&o Paulo

descontinuou o conteudo gastrondmico do jornal em algumas de suas edigdes,
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sem que houvesse um anuncio prévio, principalmente durante os primeiros anos
da cobertura gastrondmica, de 1988 até 1996. Essa inconstancia da presenga do
conteudo nos levou a duas hipdteses: a possibilidade de que houvesse uma visao
por parte da cupula do mesmo de que o conteudo gastrondmico seria considerado
como menos importante do que outros conteudos, ou ainda uma impossibilidade
da producédo do caderno por algum problema na vida pessoal dos seus poucos
profissionais especializados dedicados a criagdo deste conteudo, principalmente,
considerando que em alguns momentos a redagao dos cadernos foi basicamente

composta por Josimar Melo e Jorge Carrara.

Outro aspecto observado foi a flutuacdo do conteudo entre os diversos
cadernos do jornal, dando a impressao de que o conteudo nao estaria bem
estabelecido no jornal, sendo utilizado como substituto para preencher lacunas na
edicdo. As matérias de conteudo gastronémico muitas vezes podiam ser
encontradas também ao longo das paginas do suplemento, no caso do Fim de
Semana — que dividia seu espago com outros conteudos do jornalismo cultural da
Folha, algo que nao se repetiu na llustrada. Apesar de tenderem a se agrupar,
alguns artigos s&o inseridos junto a outros temas diversos no caderno Fim de
Semana. E o caso da nota “Instituto Butantd reabre restaurante panoramico”,
publicada na pagina 5-6 do “Fim-de-Semana” do dia 21 de fevereiro de 1992 junto
a sec¢ao “Passeio”, que trata sobre a reabertura do restaurante do Instituto e cita a
importancia do Instituto Butantd para a pesquisa no pais e como uma opg¢ao de

lazer na cidade.

8.11 As inconstancias

Ao longo do periodo analisado, os cadernos Comida e Fim de Semana

passaram por diversas mudancas, principalmente estruturais.

Na primeira edicdo, em 1988, o Comida contava com Silvio Lancellotti
como critico de restaurantes, freelancers, Josimar Melo — atual critico de
restaurantes da Folha escrevendo algumas matérias, Jorge Carrara, como
critico de vinhos, e matérias ndo assinadas, ou assinadas apenas como “Da
redacao”. Essa primeira edi¢do possuia trés paginas, poucas propagandas, em

comparagao ao que € encontrado atualmente, e bom uso de imagens e
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graficos.

Até 24 de margo de 1989, a cobertura respeitava as diretrizes, ja citadas
no item “O Caderno Comida”, lancadas em sua primeira edicdo, havendo no
maximo um aumento no numero de paginas, de trés da primeira edicdo para

quatro, e no numero de segdes e artigos.

Em 31 de margo de 1989, o Comida desaparece sem explicagdes e a
cobertura gastrondbmica passa a ser feita dentro da llustrada, como uma espécie
de sec¢ao do caderno com cerca de uma pagina. Isso se mantém até 13 de abril
de 1990, quando o espaco dedicado a tematica aumenta para duas paginas. Em
02 de novembro de 1990, o caderno Comida reaparece, novamente, com quatro
paginas dedicadas ao seu conteudo. Em 10 de maio de 1991, o numero de

paginas passa de quatro para seis.

Nessa edi¢ao, o conteudo da cobertura gastrondmica chega a ocupar seis
paginas, maior espaco ja dedicado ao caderno Comida ao longo do periodo
pesquisado dentro da Folha de S&o Paulo. Sendo que dessas seis paginas,
quatro abrangem a sec¢ao “Roteiro”, que divide o espago com propagandas. A
secido € essencialmente de servico, pois nela sao elencados os principais
estabelecimentos da cidade por seu tipo de cozinha, dando somente
informagdes basicas, tais como enderego, horario de funcionamento, formas de

pagamento, quantidade de estrelas e uma descrigao rapida.

Uma critica pode ser feita, no entanto, ao jornal ter dedicado boa parte do
espacgo destinado a cobertura gastrondmica a “Roteiro”, por se tratar de uma
secao fixa e com conteudo quase totalmente imutavel, ndo ha um trabalho

jornalistico constante em sua confeccgao.

Na edicdo do dia 22 de novembro de 1991, o caderno Comida volta a ser
publicado com um numero menor de paginas, quatro. Entre o final de 1991 e
comeco de 1992, a cobertura gastrondmica se intercala entre o caderno Comida

e a se¢ao Comida dentro da llustrada.

Na edigdo do dia 20 de dezembro de 1991, o caderno Comida volta a
aparecer dentro da llustrada, ao menos no acervo digital do jornal Folha de Séo
Paulo, sendo denominado no cabecgalho Especial-1. Essa edigdo possui apenas

duas paginas contendo uma curta critica de restaurantes, “Camelo faz a uniao da
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pizza com a esfiha”, assinada por Silvio Lancellotti e a se¢do “Roteiro”. A
digitalizagcdo dessa edicdo encontra--se desorganizada e desconexa no acervo
digital, com paginas de editorias diferentes misturando-se, o que dificulta a

consulta.

Na edicao de 03 de janeiro de 1992, a situagao € ainda mais complexa. A
cobertura gastrondmica acontece dentro do caderno /lustrada em uma Unica
pagina, como uma sec¢ao chamada Comida, que conta com uma critica de
restaurantes breve “Vico d"O Scugnizzo € a cara de Napoles” assinada por Silvio
Lancellotti e a secdo “Roteiro”. Nao ha explicagao do motivo desse incidente nem

sobre os outros profissionais da Redag¢ao do Comida.

Na semana do dia 10 de janeiro de 1992, ainda sob responsabilidade do
caderno Comida, nada com conteudo gastrondbmico é publicado. Foram
examinados todos os dias dessa semana, em todas as editorias, procurando ver
se havia acontecido algum equivoco na hora da digitalizagdo das edi¢cbées do
jornal e ndo encontrou nada relacionado ao tema, assim como nao encontrou
explicagbes sobre o ocorrido. Na edi¢cao dia 17 de janeiro de 1992, todos os
repérteres e segbes voltam a aparecer no jornal. Novamente ndo é dada

nenhuma explicagdo sobre os motivos que levaram a essa auséncia.

Além das mudancgas estruturais e de sua localizagdo dentro do jornal ja
citadas neste item e no item “O Caderno Comida”, o suplemento passa
frequentemente por mudancas no conteudo e no quadro de profissionais.
Enquanto algumas segbes surgem, outras sdo extintas ou desaparecem
temporariamente. O mesmo acontece com os profissionais, enquanto alguns
sao passageiros, com 0 objetivo de que escrevam apenas em uma ou outra
edicdo, outros que eram do quadro fixo da Redagdo do Comida deixam de
escrever para o caderno permanentemente, em outros casos, o profissional se
ausenta das paginas do caderno durante um periodo. Nenhum desses fatos &

explicado para o leitor.

Em 27 de janeiro de 1989, por exemplo, surge na pagina J-3 uma segao
chamada “Bronca”, criticando negativamente o servico de alguns
estabelecimentos. Nao ha identificagcdo se essas reclamacgdes, em forma de
pequenas notas, foram escritas pela redacdo ou por leitores. Mais tarde,
confirma--se que a secao traz as reclamacdes dos leitores do caderno pelas
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maos de um dos jornalistas da Redagéo.

A ultima edi¢cao do caderno Comida é publicada no dia 14 de fevereiro de
1992. Ela possui seis paginas, todas as secgbes fixas do caderno e nao ha
indicios que havera alguma mudanga. Apds essa data, o conteudo da cobertura
gastrondémica da Folha de S&o Paulo passa a ser publicado no caderno Fim de

Semana.

Na edicdo do dia 16 de fevereiro de 1992, um domingo, o jornal Folha de
Sé&o Paulo anuncia na pagina 1-6, do caderno Brasil, seu primeiro caderno, que
esta passando por uma reforma grafica. De acordo com o anuncio do jornal,
essa tem o objetivo de adaptar o veiculo a realidade da recessao econdémica e ao
mesmo tempo facilitar a leitura do jornal. O projeto é apelidado de “Projeto
Bonsai”, fazendo referéncia as arvores miniaturizadas japonesas, e teria o
objetivo de racionalizar o espaco das edi¢cdes, sem perder a qualidade. A
matéria entrevista o entdo Diretor de Redagdo da Folha de Sdo Paulo, Otavio
Frias Filho, que explica a necessidade da reforma grafica feita no veiculo

naquele momento.

“A recessao esta impondo restrigbes a todo mundo. No caso da
Folha, o desafio € melhorar a qualidade informativa e critica do jornal,
dispondo de um espago menos generoso do que ja foi no passado,
pois a empresa esta sendo compelida a redimensionar o consumo
de papel de imprensa.” %3

Apesar de a noticia comentar sobre a criacdo do caderno “Mais!”, que
agrega os conteudos dos cadernos “llustrada”, “Letras”, “Ciéncia” e “Multimidia
Especial’, ndo ha nenhuma citagdo nesse artigo sobre a mudancga espacial do
conteudo gastrondbmico. No entanto, a bolsista pdde constatar que esse
conteudo passa a ser encontrado sob o caderno “Fim de Semana”, que agrega
os conteudos dos antigos cadernos “Comida”, “Sao Paulo SP” e “Acontece”. Na
primeira edicdo apds essa mudanga, no dia 21 de fevereiro de 1992, percebe-
-se que o caderno “Fim-de-Semana” continua a dedicar quatro de suas paginas

para o conteudo gastronémico, assim como acontece na ultima edigdo, do dia

** FRIAS FILHO, Otavio apud Reportagem Local. Folha inicia nova reforma grafica. Folha de S&o
Paulo, Sao Paulo, 16 fev. 1992. Brasil, p. 1-6.
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14 de fevereiro de 1992, do caderno “Comida”.

O jornal também adota novas medidas graficas, com o objetivo de
reduzir o espago usado por cada matéria, para assim poder publicar mais
informagdes em um espago reduzido. Para alcangar esse objetivo, a Folha
diminui o entrelinhamento dos textos, condensa as letras e reduz o espaco dos

logotipos e outros recursos graficos usados nas capas dos cadernos.

“Estamos realizando ajustes graficos que permitirdo ganhar cerca de
5% do espago impresso, ou seja, 5% a mais em termos de
informagdes. Esses 5% por pagina representam 1,5 pagina por dia a
mais nojornal”54

No dia 18 de fevereiro de 1992, terca--feira, em sua capa, a Folha de Séo
Paulo anuncia em uma nota a criagdo do caderno Fim-de-Semana, na nota

“Folha langa caderno para S&o Paulo”, o jornal explica sua decisao.

“A Folha langa nesta sexta-feira um novo caderno. Com a proposta de
ser um guia das atividades culturais, lazer, gastronomia e consumo da
cidade, o suplemento Fim-de-Semana incorpora os cadernos Sao
Paulo SP e Comida, que ja ndo circulam amanhd e sexta-feira
respectivamente. O novo caderno inclui a segdo “Acontece no
Fim-de-Semana”, antes publicada as sextas na llustrada”.”®

No dia seguinte, 19 de fevereiro de 1992, quarta-feira, o jornal anuncia
novamente a criagdo do novo caderno em uma nota em sua capa. A nota
reforca o carater do caderno “Fim-de-Semana” e relembra o leitor que os
cadernos “Sado Paulo SP” e “Comida” deixaram de circular a partir daquele

momento.

Ainda nesse dia, o periodico divulga o langamento proximo de um novo
Manual de Redacdo, a nota “Folha langa em margo 32 versdo do manual’,

explica que no més seguinte a empresa faria o langamento, que esse seria o

* FRIAS FILHO, Otavio apud Reportagem Local. Folha inicia nova reforma grafica. Folha de S&o
Paulo, Sao Paulo, 16 fev. 1992. Brasil, p. 1-6.

°* FOLHA DE SAO PAULO. Folha langa caderno para Sao Paulo. Folha de Sao Paulo, Sdo Paulo,
18 fev. 1992. Capa
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mais completo guia ilustrado de jornalismo do pais, com “346 paginas, 1121
verbetes e 10 mapas coloridos”. A nota também destaca que pela primeira vez
o0 Manual de Redagao do jornal estaria sendo langado também em versao
eletrénica para ser usado em “microcomputadores do tipo IBM PC”, através de

disquetes.

Também nessa edi¢cdo, na pagina 1-8, do caderno “Brasil’, o jornal
dedica mais de meia pagina para tratar sobre a reformulacdo do Manual de
Redagao e aponta a principal mudanga percebida no novo documento, de
acordo com o artigo, essa terceira edigao teria um enfoque maior no jornalismo

analitico e opinativo.

Na mesma pagina, a matéria “Programa checa ortografia” explica que
com a versao eletrébnica do Manual o usuario tem a possibilidade de usa-lo

como processador de texto, revisor ortografico e calculadora.

No dia 20 de fevereiro de 1992, quinta-feira, na pagina 1-7 do caderno
Brasil, ha a presenca de um box que ocupa mais da metade da pagina de
comprimento e quatro, de seis, colunas de largura, e traz uma mensagem que,
mais uma vez, reforca a mudancga do conteudo dos cadernos “Séo Paulo SP” e

“Comida” para o suplemento “Fim-de-semana”.

Entre 1992 e 1996, o caderno Fim de Semana é substituido por alguns
periodos pelo caderno Acontece, sendo, portanto, o conteudo gastronémico
publicado neste, ganhando um espago menor do que o normal. O Fim de
Semana também chega a ter seu conteudo publicado dentro da /lustrada, como
se fosse uma editoria ou uma grande secdo deste, momentos no qual a

cobertura gastronémica é publicada sob a secéo llustrada / Fim de Semana.

O conteudo algumas vezes encontra--se descentralizado, por exemplo,
na edicdo de 07 de maio de 1993, na qual a crénica -receita de Nina Horta “A
pobre abobrinha é prima do pepino” ocupa um terco da pagina Especial-5 do
caderno llustrada / Fim-de-Semana, dividindo seu espago com roteiros sobre
exposigcoes de foto, e outros conteudos de “servigo”, tais como enderegos de
bares, além de propagandas. O proximo conteudo gastrondmico da edigao
aparece apenas na pagina Especial-7, que traz a critica de restaurantes de

Josimar Melo, “Zona norte também tem sua casa italiana”, sobre a casa
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Recreio Jaragua, dos irm&os Brunero e Luciano Massi, e pequena notas de
conteudo gastronémico, algumas falando de promogdes e servigos especiais
para o Dia das Maes, outras trazendo novidades sobre esse mercado. A edi¢cao
também conta com a segdo Restaurantes na pagina Especial-8, que traz um
ranking dos restaurantes da cidade, organizando-se em uma tabela de

“servicos”.

Quando a cobertura gastrondmica é transferida para as sec¢bes da
llustrada, ha uma diminuicdo do espaco fisico que esse conteudo ocupa no
jornal. No entanto, pudemos perceber que as mudangas ocorridas ao longo
deste periodo foram menores, focando-se em dois tipos: descontinuacdo de
algumas colunas, como o caso da que era escrita por Ed Motta, aparentemente
pelo fim do contrato do jornal com o profissional responsavel, ou a mudanca
ocorrida em 2005, quando o conteudo passa a ocupar apenas uma folha, frente

€ verso.

Isso poderia apontar para uma estabilidade maior do conteudo
gastronémico no jornal a partir de 1996 e da mudancga para a /lustrada, mesmo

que o conteudo e a Redagdo tenham sido reduzidos.

Consideragoes Finais

Ao buscarmos estudar a relacdo do jornalismo com uma tematica que
foge do jornalismo tradicional e daquilo que é estabelecido como valor -noticia
pela teoria jornalistica, nosso trabalho tentou contribuir, de forma critica, para a

constituicdo de novos pontos de vista sobre a pratica jornalistica.

Como ja pontuamos, nossa analise buscou tracar um panorama
comparativo entre as fases da cobertura gastronbmica do jornal em trés
periodos, de 1988 até 1992, no caderno Comida, entre 1992 e 1996, no
caderno Fim de Semana, e entre 1996 e 2008, no caderno llustrada, sem, no
entanto, estabelecermos uma separacédo radial entre eles no processo de

interpretacao da histéria do periddico.

Apds a analise das edi¢des do caderno Comida e do caderno Fim de
Semana e das sec¢des de gastronomia do caderno /lustrada, entre 1988 e 2008,

do jornal Folha de S&o Paulo é possivel notar as influéncias do momento
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histérico da sociedade, do jornalismo e do proprio veiculo no modo como essa
cobertura gastronémica é feita. A profissionalizagdo e o crescimento constante
da gastronomia brasileira e um maior interesse de parte do publico por este
assunto, gerou a necessidade de que algum veiculo buscasse se colocar como

guia do leitor, papel que a Folha assumiu.

A fim de complementar o valor de nosso percurso interpretativo sobre
esses trés momentos da cobertura gastrondmica do periédico foi imprescindivel
estudar os processos histéricos de mudangas que ocorriam na gastronomia
brasileira e mundial, da prépria Folha de S&o Paulo e do jornalismo brasileiro, e
até mesmo da histéria brasileira, ja que constatamos a influéncia de elementos
politicos e econdmicos na cobertura gastrondmica do jornal, como apontamos
em relagdo as crises econbmicas e ao governo Collor, pois ambos os
acontecimentos estavam influenciando no mercado gastronémico da cidade,

tornando-se, assim, um assunto de interesse do publico-leitor dos cadernos.

Os cadernos Comida e Fim de Semana foram criados em um periodo
histérico de significativas mudangas na Folha de S. Paulo, na concepgéo do
jornalismo, de evolugdo dos suportes tecnolégicos empregados na imprensa,
da complexizagdo da producdo e administracdo dos jornais e no
desenvolvimento de uma atividade gastrondmica mais profissional e cada vez
mais difundida, gracas as transformacdes que vinham ocorrendo na sociedade
contemporanea. O jornal passava por um processo de modernizagao, que
envolvia uma busca por se tornar cada vez mais uma empresa capitalista,
visando o lucro e ndo mais apenas um veiculo de comunicacido, que fosse
utilizado apenas para expressar a opiniao de seus donos. Com esse objetivo
em mente, a Folha introduzia em sua Redagdo um novo modelo de jornalismo,
que mais tarde seria seguido pelo restante da imprensa brasileira, com a
adocdo de computadores, novos modos de organizagdo do trabalho e

substituicdo de profissionais mais antigos por jovens.

A gastronomia brasileira, impulsionada por uma maior profissionalizagao,
também tentava se estabelecer como um novo mercado lucrativo, o que levou
a criagcao de muitos estabelecimentos, tornando impraticavel para o cidadao
comum vivenciar todas as experiéncias que lhe estavam sendo oferecidas,

fazendo-o procurar escolher apenas aquelas consideradas “boas”.
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As sec¢des de gastronomia do caderno llustrada, principalmente a partir
de 2005, se tornaram a consolidagdo do projeto e da ideia iniciada com o
caderno Comida, em 1988, ou seja, atender aos propdsitos de modernizagao
do jornal, atraindo um publico novo, jovem e que estava enriquecendo e
consolidando-os como leitores do jornal, ao tratar de um assunto que estava
crescendo dentro do cenario brasileiro. Ao mesmo tempo, elas se tornam a
prova de que a cobertura jornalistica da gastronomia brasileira em um jornal
diario de grande porte, ndo somente era viavel como era um atrativo para o

jornal.

Durante nossa pesquisa, priorizamos conhecer a forma como os
cadernos se apresentaram ao seu publico enquanto uma publicagdo semanal
que iniciou a cobertura gastronémica feita com um maior rigor jornalistico
dentro da Folha de Sao Paulo, observarmos como essa cobertura foi sendo
modificada, ganhando maior ou menor destaque dentro do jornal, de acordo
com o contexto interno do veiculo, por meio de suas politicas editoriais e
reformas administrativas, e com o contexto externo, tais como as tendéncias da
gastronomia no pais, expressadas nas matérias que tratam sobre novos
ingredientes e produtos que chegavam ao pais e na cobertura dos eventos que
aconteciam na cidade de S&do Paulo envolvendo restaurantes e entusiastas da
area; e também pelos outros acontecimentos noticiosos da época, que, de
acordo, com a importancia que o periédico lhes conferia, poderiam ocupar as

paginas originalmente destinadas a cobertura gastronémica.

Com a andlise do periodo de 1988 até 1996, &€ possivel notar as
influéncias do momento histérico da sociedade, do jornalismo e do proprio
veiculo. O fim ainda recente da Ditadura Militar, o processo de
redemocratizacdo, e reabertura das importacdes, por exemplo, influenciaram
na chegada de novos ingredientes e técnicas ao pais, através do comego da

sua abertura politica e econémica.

Ja entre 1996 e 2008, vemos a estabilizacdo da economia e da
democracia brasileiras; o advento e consolidagdo da internet e de outras
tecnologias que permitiram a criagdo de um aspecto grafico mais agradavel
para o jornal; o crescimento da importancia da gastronomia brasileira no

mundo, sua profissionalizagao e o aumento do interesse de uma classe média
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enriquecida por uma tematica antes considerada como algo importante ou
interessante apenas pela elite financeira ou pelos profissionais do ramo

gastronémico.

Em um primeiro momento, logo na criagéo do caderno Comida, temos uma
melhora na economia, e, consequentemente, na qualidade de vida e na
condicao financeira de parte da populagdo que busca meios de aproveitar a
renda extra, encontrando como uma dessas possibilidades, o mercado
gastronémico e o prazer imediato e total que ele pode proporcionar; o que gera
a abertura de um novo nicho de conteudo midiatico para os meios de

comunicag¢ao, como a Folha de Sao Paulo.

Em outro momento, vemos como a questdo da inflagdo crescente
consegue afetar esse mercado, o que se reflete ndo apenas no conteudo das
matérias publicadas, mas também no espacgo fisico dedicado no jornal e no
enxugamento da redacdo dos cadernos Comida e Fim de Semana, além da
simplificacdo deste material, que passa a se dedicar mais as criticas de
restaurantes e de bebida, ou seja, a opinido, do que ao jornalismo hard news,
que exigiria um numero maior de profissionais dedicados unicamente a

tematica para ser bem desenvolvido.

Ja o processo de modernizagdo que a Folha passava naquele primeiro
momento, com a adog¢ao de um novo modelo de negocios e de gestao, além de
uma ampliagcdo das tematicas tratadas pelo jornal foi um dos fatores relevantes
para a criacdo e consolidagdo do caderno voltado para esse tema, ja que o
periodico estava se voltando para o jornalismo cultural como uma forma de

atrair e de fidelizar um publico mais jovem.

Ao mesmo tempo, a profissionalizacdo da gastronomia brasileira, criava
um novo mercado a ser explorado. De acordo com Rubim & Rejowski (2013, p.
168), o interesse no ensino profissional da gastronomia surge com o
estabelecimento dos primeiros restaurantes de alta gastronomia instalados no
Brasil. Com a valorizacao destes profissionais pelas classes urbanas, desponta
uma maior busca pela formacdo de uma méao de obra especializada. Com a
crescente demanda de profissionais cada vez mais especializados e
capacitados que se agrava nos anos 1990, o Senac cria em 1994, na cidade de
Aguas de S&o Pedro, um curso em parceria com o Culinary Institute of America,
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dos Estados Unidos, chamado Cozinheiro Chefe Internacional. Essa
profissionalizacdo da gastronomia levou a criagdo de um numero cada vez
maior de restaurantes, gerando interesse do consumidor, que, sem saber
quais, entre as centenas que poderia escolher, experiéncias valiam a pena
vivenciar busca no jornalismo, assim como ja fazia quanto a outras atividades

culturais, uma resposta.

O jornalismo dessa época também proporcionou espago para que essas
transformagdes ocorressem, passando por um processo de mudangas e
modernizacao, ele tornava-se cada vez mais uma empresa que buscava o
lucro e que percebe que poderia conquistar mais leitores investindo em um

mercado mais especializado.

Através da pesquisa conseguimos constatar que a Folha passou por
algumas dificuldades desde o inicio da produgdo de seu conteudo
gastronémico, o que influenciou no modo como este era feito e no que ele
retratava, tais como redacao enxuta, poucos profissionais especializados e
qualificados na redagdo - o que levava ao aproveitando de freelancers,
convidados e reporteres de outras areas -, excesso de propagandas, utilizadas
como um recurso de monetizagdo do jornal e como divulgagdo pelos novos
estabelecimentos; e uma inconstancia na importancia que a cupula do jornal
parece dar ao assunto, o que é revelado pela flutuagdo do niumero de paginas
e do posicionamento reservado ao conteudo gastrondmico. As mudangas de
tamanho e localizagdo indicam a gastronomia como uma area em
experimentagdo, sem muita prioridade em relagéo aos temas mais tradicionais,
dependendo das disposicbes e possibilidades momentaneas da empresa

jornalistica.

Apesar do longo periodo de publicagdo e experimentagédo, de 1988 a
1996, percebemos que essa cobertura ainda ndo estava estabelecida no jornal,
ainda fazendo ajustes e tentando se estabelecer como um contetdo fixo. E
somente a partir da mudanca deste conteudo para o caderno llustrada, em
1996, que vemos uma maior estabilidade na cobertura, que tem como
consequéncia um enxugamento da redagdo e do espacgo fisico que este

conteudo dispunha no periédico.

Ao longo de nossa pesquisa, pudemos notar que a cobertura da Folha,
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apesar de ainda estar se adaptando e estabelecendo, conseguiu alcangar o
objetivo principal do jornalismo gastrondmico: fornecer a melhor informagéo
possivel - principalmente se considerarmos que em um primeiro momento eram
poucos Os especialistas em gastronomia no pais -, para seu publico,
aumentando o repertorio do mesmo e formando-o em uma area que comecgava
a crescer no final da década de 1980. O conteudo publicado pela Folha de Séo
Paulo poderia proporcionar em seu leitor o desejo de se aprofundar no assunto,
dando-lhe o conhecimento basico sobre o que ja era tradicional e quais eram
as tendéncias dentro do universo gastronémico, municiando-o com subsidios

para que este tivesse experiéncias alimentares cada vez mais proveitosas.

A conjuncao de todos esses fatores - a modernizagdo do veiculo, a
profissionalizacdo da gastronomia brasileira, a profissionalizagdo do proprio
jornalismo com a criagdo da obrigatoriedade do diploma no final da década de
1970, e os avangos tecnoldgicos -, pode ter permitido a criagdo de um
ambiente possivel para que o jornalismo gastrondbmico se desenvolvesse na
Folha de S&o Paulo. Agora um veiculo considerado moderno, a Folha passou a
se interessar por cobrir temas variados, com o objetivo de alcangar um
publico-leitor diferenciado e cada vez mais exigente, conforme era possivel
perceber pela participacdo do mesmo em se¢des dos suplementos como a
“‘Bronca” e a “Assim n&o”, em que os mesmos mostravam-se contundentes em
reivindicar aquele que consideravam o melhor servigo e alimentagao dentro do

estabelecimento que visitavam.

Apesar de a maioria das matérias analisadas ao longo dos anos de 1988
até 2008 terem foco maior na questao do consumo, agindo como guia do que,
monetariamente, era considerado pela redagdo do jornal como valido de ser
experimentado ou ndo, essas matérias ainda se mostram como um retrato de
uma cultura gastrondmica de uma determinada época e contexto. Ao citarem
ingredientes utilizados, chefs e restaurantes reconhecidos e as novidades do
mercado gastrondmico naquele momento, estas matérias tornam-se uma
espécie de capsula do tempo, que nos permite montar um retrato da cultura

culinaria daquela época.

Até o final dos anos 1990, percebemos uma predilecdo pelo que é visto

como tradicional e elegante, sem que houvesse muito espago para novos
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estabelecimentos e tendéncias, assim como uma busca incessante por
alcangar os mesmos niveis de refinamento que a elite enxergava na culinaria
francesa, por exemplo. Mais tarde, entre o final dos anos 1990 e os anos 2000,
vemos uma maior abertura para novas tendéncias e uma mudanga na
gastronomia mundial, que se alia a ciéncia para continuar a se reinventar.
Apesar disso, percebemos que o jornal continua a dar destaque aos
profissionais mais consolidados do meio gastronémico, como os chefs Ferran
Adria e Alex Atala.

A partir da década de 1990, é possivel observar um boom no mercado
editorial, com o surgimento de diversas revistas especializadas e suplementos
em jornais diarios, e nas faculdades e cursos voltados para essa area — e
quanto mais se divulga, maior parece ser o interesse do publico, e vice-versa.
No entanto, percebemos em nossa analise uma diminuicdo do espaco

reservado pelo jornal a este conteudo.

Em 1997, Sao Paulo recebeu o titulo “Capital Mundial da Gastronomia”,
no 10° Congresso Internacional de Gastronomia, Hospitalidade e Turismo
(CIHAT) por meio de uma comissao com representantes de quarenta paises e
dez Entidades Civis Internacionais ligadas ao turismo e a gastronomia.
Foram catalogadas quarenta e trés nacionalidades de cozinhas
especializadas na cidade, o que a consagrou uma das “capitais” junto a Paris,

Nova York, Téquio, Roma, Madrid, Lisboa, Cidade do México e Buenos Aires.

Ha uma tentativa de mostrar-se cosmopolita como as nacionalidades
percebidas pela alta sociedade brasileira como ideais, como outros paises
europeus e pelos Estados Unidos, o que € percebido pelo numero de produtos
importados, tais como o escargot, mesmo durante uma recessao econémica e
pelo anuncio constante de festivais com tematica internacional. Ainda assim,
restaurantes classicos de culinarias menos valorizadas, como a italiana e a

caseira, ainda sao apreciados por sua historia.

O aumento gradual do interesse e importancia da alimentacdo em nossa
sociedade, em concomitancia com outros fatores, tais como a globalizagéo e
processos de transformacdes e mudancas cada vez mais curtos e rapidos,
fizeram com que sentissemos uma necessidade maior de registar essas

mudancas, a nossa cultura e o nosso cotidiano, propiciando novas ferramentas
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e novos mercados ao jornalismo.

Houve entdo, um aumento do interesse cultural pelo assunto. O interesse
na alimentacdo, hoje, vai além da questdo da simples sobrevivéncia do
individuo ou da espécie, o que se reflete na cobertura do jornal, que apresenta
ao leitor formas de encontrar o prazer e alguns valores sociais importantes,
como a erudicdo em diversas areas do saber e o cosmopolitismo dentro da
gastronomia — esta relacionado com os valores sociais, com a organizagao
social das familias, com as necessidades de consumo, em sintonia com as

particularidades culturais de alimentagéo.

No entanto, a despeito do interesse pela gastronomia existente em
nossa contemporaneidade, pouco se tem estudado, na academia, sobre o
tratamento dado a ela na area da comunicagao. Apesar de termos feito uma
pesquisa de um periodo relativamente longo da cobertura da Folha, entre 1988
e 2008, constatamos que o jornalismo gastrondmico no peridédico ainda nao
estava totalmente consolidado. Somente em 2011 que o jornal ira, novamente,
inaugurar um caderno semanal de gastronomia, também chamado Comida, e a

cobertura se consolidara dentro do jornal.
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APENDICE A - Entrevista com Luiz Américo Camargo

Dados gerais:

Nome completo: Luiz Américo Camargo

Veiculo em que trabalha e fungao:

Paladar. Critico de restaurantes, consultor de eventos, colunista de blog e
comentaristas de radio do Estado de S. Paulo. Fui editor executivo do jornal e um
dos fundadores do Paladar, criado em 2005.

Ha quanto tempo trabalha com jornalismo gastronémico?
10 anos

O senhor sempre teve interesse por cobrir essa area ou foi algo que
aconteceu?

Ja trabalhei em outros temas, do jornalismo de servigos e do jornalismo cultural. Era
um interesse pessoal, um hobby, um objeto de prazer e estudo. Fui escrevendo aos
poucos, publicando artigos. Fui me aprofundando nesse conteudo especializado. Até
que virei critico, criei o caderno Paladar, e os eventos... foi um crescendo.

Il. O jornalismo gastrondémico:

O que é o jornalismo gastronémico?

Nao ha muito o que inventar na resposta. E simplesmente o jornalismo, com seus
métodos e critérios, dirigido a temas ligados a comida e bebida. Obviamente que ha
uma mistura de géneros: reportagem, critica, colunismo, servico. E ha necessidade
de uma edicdo mais convidativa, com fotos e elementos graficos que obviamente
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nao sao os mesmo de um artigo de politica e economia. E de um texto mais sedutor
— afinal, estamos lidando com prazer.

Quais os objetivos dessa area do jornalismo?

Buscar a melhor informacgao para o leitor; prestar servigo; formar publico; aumentar o
repertoério; incentiva o leitor a se aprofundar no assunto; informar sobre a tradigéo,
mas também sobre a novidade; fornecer subsidios para que as pessoas cozinhem,
comam e bebam melhor.

Como sao escolhidas as pautas?

Pelo critério jornalistico. Buscando a noticia, a novidade; captando tendéncias;
investigando a tradi¢cdo; escolhendo aquilo que os jornalistas julgam ser o mais
relevante; bancando opinides, apostando em percepcgoes; interpretando os anseios e
desejos do leitor. Mas estou falando da minha experiéncia, num lugar sério como o
Paladar. Talvez, na maioria dos lugares, as pautas venham de assessorias de
imprensa. Algo inadmissivel para noés. Fora isso, € importante firmar que nao
aceitamos convites, privilégios, presentes, ndo tratamos o tema com frivolidade, com
espirito de colunismo social. Jornalista gastronémico, como todo jornalista, precisa
respeitar e exigir respeito. Pagar suas préprias contas. Lembrar que trabalha para o
publico, ndo para chefs, empresarios e assessores.

O jornalismo gastronémico ganhou mais forca na década de 1990. De que
forma o contexto histérico do pais e do jornalismo influenciaram o
desenvolvimento dessa modalidade?

A cultura foodie, no mundo, existe a muitas décadas. Ao longo do século 20,
publicacdes sempre existiram na Franca, nos EUA, na Inglaterra. E fato que a onda
ganhou mais forca no fim do século passado, especialmente em paises mais
defasados como o Brasil. A amplificacao desse interesse tem a ver sempre com o
enriquecimento das sociedades, e com um crescente interesse cultural. No Brasil,
coincidiu com a abertura para produtos importados, com a estabilidade econémica,
com o ddlar mais baixo. Com a chegada a internet; como a propagacao do tema
gastronomia em outros meios. A comida, por outro lado, ganhou certo glamour.
Passou a ser chique discuti-la, conhecer vinhos. Preparar receitas deixou de ser
coisa de dona de casa para se tornar uma pratica reveledora de um certo status,
digamos. Voltando ao tema do progresso social: com excedentes de riqueza, com as
necessidades basicas mais resolvidas, as pessoas tém mais tempo para o supérfluo,
para o lazer. Gastronomia é prazer.

Que mudangas ocorreram no modo de se fazer o jornalismo gastronémico ao
longo de sua existéncia?

Os campos foram se tornando cada vez mais vastos. O que, nos primoérdios, se
referia apenas a tradigdes, a receitas classicas, ao culinarismo, a orientacées para
cozinhar em casa, ganhou grande complexidade. Novos temas foram se impondo.
Habitos, repertorios e pratos foram se globalizando — e aquilo que, no inicio, tratava
da cobertura apenas da cozinha franco-italiana ou da degustacdo de vinhos, se
espalhou por um universo de possibilidades, assuntos. De repente, a comida e a
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bebida de todo o mundo passaram a interessar ao publico. A vanguarda e o
classico. O trivial e a alta cozinha. O artesanal e o industrial. E vieram ent&o, ainda,
0s meios de comunicacdo eletrénicos. E, nos ultimos anos, a internet e as redes
sociais. E 6bvio que a cobertura de hoje é muito mais diversa e complexa do que ha
trinta anos. Até porque, hoje, o jornalismo especializado nessa area disputa atengao
do publico com blogs né&o-profissionais, sites pessoais, perfis em redes sociais,
enfim, com as possibilidades da auto-publicacéo. Vejo, alias, com bom olhos a auto-
publicagdo. Desde que seja um trabalho bem feito.

O modo como o publico leigo recebe o jornalismo gastronémico mudou?

Hoje ha cada vez menos leigos, no sentido mais puro do termo. A maioria ja dispbe
de alguma informacéao, de algum interesse sobre o tema. E o publico dito foodie, por
sua vez, tem aprofundado e radicalizado cada vez mais em suas preferéncias. Para
os aficionados, esse tipo de jornalismo sempre foi interessante. Para quem conhecia
menos, para quem acompanhava o tema mais a distancia, também mudou: a
cobertura gastrondmica deixou de ser percebida como perfumaria para se
incorporar, de certa maneira, ao dominio do jornalismo de servigos.

Durante muito tempo, tanto dentro da Academia, quanto entre jornalistas e o
publico, algumas areas do jornalismo, como a cobertura gastronémica, foram
vistas como sendo uma modalidade mais futil e elitizada do jornalismo e,
portanto, eram vistas com menosprezo por parte de algumas pessoas. Isso
ainda acontece?

E preciso ter claro que o jornalismo gastrondmico lida com o prazer, tem um qué de
mundanismo. Fala de coisas agradaveis, ndo tem a aridez do hard news. Por isso,
pode mesmo ser associado a futilidade. Porém, aquilo que antes era sé supérfluo,
que era privilégio s6 de uma camada muito elitizada, passou a fazer parte da vida de
mais pessoas. Prazer, entretenimento, educagao, cultura, tudo isso, convenhamos,
também sao aspectos vitais para muita gente. E o jornalismo gastronémico, ainda
que flerte ora com mundanismo, ora com o texto da crbnica, também informa e
forma opinidao — e, acima de tudo, presta servico. O meio académico continua, de
certa forma, a ter restricbes com a cobertura da gastronomia feita pela imprensa
(mas, sejamos francos, o meio académico vé com maus olhos tudo o que esta fora
de seus proprios cédigos, jargdes e convencdes). Ja em relagao aos jornalistas de
hard news, paulatinamente vem se criando a percepcdo de que é possivel, sim,
fazer bom jornalismo em gastronomia — embora também haja muita incompreenséao
e deturpacdo. A bem da verdade, acho até que muitos jornalistas da area de comida
e bebida dao motivos para o descrédito. Pois ainda sao poucos os profissionais e
publicacdes sérios.

Algumas publicacdes de jornalismo gastronémico procuram fazer eventos
sobre o tema para unir os profissionais da area e discutir as novas tendéncias,
como surgiu a ideia do Paladar de criar um evento como esse?

Os [eventos] mais relevantes sdo o Cozinha do Brasil, do Paladar, e o da Prazeres
da Mesa. O evento do Paladar surgiu porque queriamos ressaltar a cozinha
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brasileira: criar uma situagao para aproximar cozinheiros de varias regides, descobrir
produtos, retomar tradicbes, conhecer novas experiéncias, fomentar os sabores
nacionais, enfim. E, tudo isso, na frente do publico. Foi o primeiro (e ainda unico)
evento totalmente dedicado a comida e a bebida brasileiras. O Paladar ndo é um
projeto nacionalista; mas sentia, sim, que era parte do nosso trabalho abrir espago
para o Brasil, investigar, conhecer, encurtar distancias entre biomas e regides. Mas
tudo isso de um jeito vibrante, entusiasmado, sem rango académico (porém, sempre
em alto nivel).

Qual a importancia editorial do jornalismo gastronémico e do caderno Paladar
para o Estadao?

Acho que a pergunta deveria ser dirigida a dire¢do do jornal. Em todo caso, quero
crer que trata de um projeto importante para afirmar a qualidade do Estado nao
apenas no hardnews, mas nos temas mais amenos e/ou de servigos. E por
representar o jornal num campo que, mais e mais, € importante na vida do publico.
Com o Paladar, a empresa pode se tornar relevante ndo apenas na vida publica, em
assuntos de alto interesse, mas também no ambito da qualidade de vida, do
jornalismo de servigo. Acredito que o Paladar melhorou o mercado, seja formando
publico consumidor, seja criticando restaurantes, seja criando uma cultura de bons
produtos, de divulgacédo de técnicas culinarias. E quero acreditar, ainda, acho que
conseguiu intervir na prépria cultura nacional com um evento como o Cozinha do
Brasil.

lll. Gastronomia brasileira:

Para vocé, o que é gastronomia?

Vale aqui fazer uma diferenciagdo. A culinaria esta dentro da gastronomia. Culinaria,
por sua vez, diz respeito ao alimento é transformado. E a combinagdo de
ingredientes, técnicas e ferramentas que vocé aplica a matéria-prima, se
transformando em que? Em comida. No caso da gastronomia, vale ir a origem do
termo. Em grego, “Gaster” é estbmago, “Nomo” é lei. Sua mencgéao inaugural vem do
poeta (e gourmet primitivo, digamos) Arquestratus, na obra Hedypatheia. No dizer de
Briilat-Savarin, em sua Fisiologia do Gosto, € “o conhecimento fundamentado de
tudo que se refere ao homem na medida em que se alimenta”. E o conjunto de
regras que definem os principios de comer e beber bem. E a culinaria potencializada
pelo que hade melhor em conhecimento teérico, técnica e produto.
Contemporaneamente, contudo, tem se adotado a visdo da gastronomia como uma
espécie de exponencializacédo da culinaria. E a aplicagdo do que ha de melhor na
execugdo de um prato. E o cozinhar levada a um patamar mais alto de qualidade.

Quais as tendéncias da gastronomia brasileira atualmente?

Um pais grande e diverso com o Brasil vive varias tendéncias, varias realidades
concomitantes. Ha uma busca por reconhecer e ter orgulho dos sabores tradicionais.
Ha uma pesquisa de produtos regionais. Ha uma necessidade de polimento técnico
e desenvolvimento profissionais. Ha uma luta em preservar tradi¢gdes regionais que,
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por problemas de fiscalizagdo, tem sido ameacadas (queijo de leite cru; uso de
sangue na cozinha; panelas de cobre). Ao mesmo tempo, nas grandes cidades,
chefs de ponta buscam refinar uma linguagem brasileira moderna, inclusive com
vistas ao panorama internacional. Um elemento comum a todos esses niveis: a
valorizagdo do ingrediente nacional e a necessidade de aproximar cada vez mais
produtores (artesdos, agricultores etc), cozinheiros e consumidores, melhorando a
qualidade da matéria-prima e afinando a cadeia de produgao.

De que modo a cobertura gastronémica tem influenciado no desenvolvimento
da gastronomia brasileira?

Informando o publico. Criando um orgulho nacional. Trazendo a tona produtos e
receitas. Formando repertdrio. Criando a consciéncia da necessidade de valorizar o
local, o regional. Cobrando mais qualidade e mais originalidade dos chefs
brasileiros. Aproximando o consumidor da sua propria cozinha — seja o trivial
nacional, seja uma gastronomia brasileira de proposta.

Sao Paulo, por conta de seu papel na economia do pais, sempre teve uma
grande influéncia na nossa gastronomia. Essa influéncia permanece? Outras
cidades estao crescendo nesse quesito?

Permanece, pela diversidade, pelo poderio econbémico, pela massa critica. O Rio
também vem demonstrando um cenario forte. E capitais como Recife, Salvador, Belo
Horizonte, Belém, podem ter bom potencial no futuro.



