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AMARAL O lugar do jornalismo na constituicdo do discurso e do campo da gastronomia no Brasil

RESUMO

O objetivo deste artigo é identificar de que forma o jornalismo acompanha e influencia a
constituicdo do discurso e do campo da gastronomia no Brasil. Analisamos como a culinaria
cede espaco para a gastronomia nas paginas do Jornal do Brasil (1960-1997), por meio da coluna
A mesa, como convém (1975-1997), e da Folha de S.Paulo (1960-1992), por meio da primeira
versao do caderno Comida (1988-1992), em um momento que denominamos de virada
gastrondmica. Comparamos a fase da virada com o periodo anterior para compreender as
mudangas que ela traz. Langamos mao dos conceitos de discurso de Michel Foucault e de
campo de Pierre Bourdieu. A entrada do tema na ordem discursiva coexiste com as disputas
pela consolidagdo do campo, tanto no jornalismo, em que o tema precisa brigar por espaco
(literalmente) nas paginas com outros assuntos, quanto na gastronomia, em que novos atores
passam a lutar pela importancia da valorizagdo da profissao.

Palavras-chaves: Gastronomia; Jornalismo gastrondmico; Culinaria.

ABSTRACT

The aim of this paper is to identify how journalism follows and influences the constitution of
gastronomy discourse and field in Brazil. We analyze how cooking makes room to gastronomy
in the pages of Jornal do Brasil (1960-1997), in A mesa, como convém column (1975-1997), and
Folha de S.Paulo (1960-1992), in the first version of its Food section (1988-1992), at a period we
call gastronomic turn. We compare the phase of the turn with the previous period to understand
the changes it brings. W We use Michel Foucault's discourse concept and Pierre Bourdieu's field
concept. The entry of the theme in the discursive order coexists with the disputes for the
consolidation of the field, both in journalism, where the theme needs to fight for space (literally)
in the pages with other subjects, as in gastronomy, in which new actors start to fight for the
importance of valorizing the profession.

Keywords: Gastronomy; Gastronomic Journalism; Culinary.

RESUMEN

El proposito de este articulo es identificar como el periodismo acompafa e influye en la
constitucion del discurso y del campo de la gastronomia en Brasil. Analizamos cdmo la cocina
da paso a la gastronomia en las paginas de Jornal do Brasil (1960-1997), en la columna A mesa,
como convém (1975-1997), y Folha de S.Paulo (1960-1992), en la primera version del cuarderno
Comida (1988-1992), en un momento que llamamos viraje gastrondmico. Comparamos la fase
de transformacion con el periodo anterior para comprender los cambios que trae. Utilizamos
los conceptos de discurso de Michel Foucault y de campo de Pierre Bourdieu. La entrada del
tema en el orden discursivo convive con las disputas por la consolidacion del campo, tanto en
el periodismo, en que el tema necesita pelear por espacio (literalmente) en las paginas con otros
sujetos, como en la gastronomia, en que nuevos actores comienzan a luchar por la importancia
de valorar la profesion.

Palabras claves: Gastronomia; Periodismo gastrondmico; Cocina.
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INTRODUCAO

A gastronomia é um assunto tdo trivial na contemporaneidade que é possivel que
alguém mais desavisado chegue a pensar que o tema sempre esteve ali. Para um adolescente,
assistir a um programa de televisdo como o reality show Masterchef é tdo natural quanto sacar
o celular para conversar com os amigos pelas redes sociais. No entanto, a forma como se fala
sobre comida hoje é apenas um pouco mais antiga do que a relagdo das pessoas com os
aparelhos eletronicos portateis. Este artigo busca explorar de que forma se constituem o
discurso e o campo da gastronomia no Brasil, langando mao da pesquisa histérica baseada em
fontes jornalisticas.

Em pesquisa anterior (AMARAL, 2013), analisamos de que forma o jornalismo
gastrondmico se inseria no contexto do jornalismo cultural brasileiro no inicio da década de
2000. Naquele momento, dois fendmenos aconteciam ao mesmo tempo: o inicio das
faculdades de gastronomia no pais e a explosao do assunto nas paginas dos jornais impressos.
Ndo é o caso de adentrar demasiado no estudo aqui, mas podemos resumir que defendemos
que a gastronomia comeca a ser vista como parte incontorndvel da cultura, assim como a
muUsica, o cinema, a literatura e outras linguagens artisticas. Afinal, alimentar-se ndo equivale
a simplesmente consumir um mero combustivel, pois na mesa cumprem-se importantes
fungdes sociais e concretizam-se relagdes de identidade cultural e pertencimento. O ato de
comer vai além do alimento em si e, no campo jornalistico, a gastronomia se localizava nas
paginas dos cadernos culturais justamente por causa dessa compreensao®.

No entanto, depois de estudar o fenédmeno contemporaneo, surgiu a necessidade de
voltar ao passado para entender como tudo isso havia comegado. A pesquisa seguinte
(AMARAL, 2015), em que este artigo se baseia, buscou responder como se deu a transi¢ao do
discurso da culindria para o discurso da gastronomia no campo do jornalismo brasileiro.
Denominamos esse momento de “virada gastronomica”: um periodo entre as décadas de 1970
e 1990 em que, nas paginas dos jornais de maior circulagdo do pais, a culindria passa,
paulatinamente, a ceder espaco para a gastronomia. Mas o que exatamente queremos dizer
quando contrapomos esses dois termos? E necessario deixar bastante claro o que é culinaria e
0 que é gastronomia, com tudo que os dois conceitos implicam e passando longe do senso
comum que governa o uso dessas palavras no cotidiano. Doria (2009) explica a diferenca entre
as expressoes:

A culinaria diz respeito aos procedimentos (dos rituais aos técnicos e tecnoldgicos) que visam
adequar a natureza a alimentagdo humana. Ela é a matéria basica da gastronomia, que é o
conjunto de saberes sobre a constru¢do do prazer ao comer. A primeira é uma disciplina pratica,
com seus métodos, técnicas e gestual; a segunda esta organizada no plano do discurso, como
ocupagao do espirito. (DORIA, 2009, p. 16-17, grifo nosso)

Enquanto a primeira se destina as preparagdes dos pratos, a segunda vai além disso e
tem como foco o comer e as sensagoes a ele relacionadas. Poulain (2004) também nos ajuda a
precisar o conceito: “A gastronomia é uma estetiza¢do da cozinha e das maneiras a mesa, uma
virada hedonista dos fins bioldgicos da alimentacao, esta atividade muito amplamente cercada
por regras sociais e ao exercicio da qual somos condenados varias vezes por dia” (POULAIN,

* O fendmeno cultural da gastronomia é observado no contexto do crescimento da classe média no pais,
quando mais pessoas passam a se alimentar fora de casa e a pensar mais sobre o que comem, buscando
informacdes sobre o assunto para orientar suas escolhas. Para compreender como o jornalismo
gastronomico se insere na cultura de consumo contemporanea brasileira, ver: AMARAL, 2014.
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2004, p. 223). Tanto a questdo da estética quanto a questdo do prazer sdo frisadas pelo
sociologo na hora de destacar o que, afinal, é gastronomia. Seu papel como discurso, por sua
vez, um dos pontos que nos interessa neste artigo, é frisado por Parkhurst-Ferguson: "Como
qualquer discurso critico, esse saber-dizer que é a gastronomia determina um saber-fazer,
estabelece regras de boas maneiras, identifica, codifica e descreve para tornar a acdo em
questdo acessivel ao grande publico” (PARKHURST-FERGUSON, 2012, p. 617, tradugdo
nossa®). Em relagdo ao acesso, é importante ressaltar que, ao contrario do que se pode pensar,
gastronomia ndo tem necessariamente a ver com luxo, como explica Déria:

Ver a cozinha dessa maneira dificulta perceber que ela corresponde, sempre e necessariamente,
a convergéncia de ideias, valores sobre a nutricao, desenvolvimento cientifico, desenvolvimento
técnico, gosto de uma época, eleicdo de matérias-primas, enfim, a tudo o que faz da fruicdo dos
seus produtos uma experiéncia repetida varias vezes ao dia por pessoas tdo distintas entre si.
(DORIA, 2009, p. 20-21)

Em outra obra, escrita conjuntamente com o chef paulistano Alex Atala, o autor destaca
a caracteristica publica da gastronomia, em oposi¢do ao aspecto privado da culinaria. Enquanto
a primeira esta fortemente ligada ao restaurante, a segunda costuma se ater ao espaco
doméstico: “A gastronomia sé surge no mundo moderno em decorréncia da urbanizagao e da
generalizacdo do habito de comer em locais publicos (restaurantes) sobre os quais os
frequentadores e os criticos podiam se manifestar” (ATALA; DORIA, 2009, p. 174-175). E
interessante como essa mudanca também se faz clara na analise dos jornais a época da virada
gastrondmica, como veremos adiante.

Como o restaurante é nosso personagem principal, vale a pena nos determos um pouco
sobre seu surgimento na Franca. Se antes “restaurante” se referia a um caldo restaurativo e
concentrado considerado o elixir da boa saude, as vésperas da Revolu¢do Francesa o termo
passa a denominar um local publico para alimentacdo mediante pagamento. A historiadora
Spang (2003) nos conta essa histdria no livro “A invencao do restaurante: Paris e a moderna
cultura gastronémica”:

Mais do que testemunhar a invencdo do restaurante, o final da década de 1790 assistiu a morte
da defini¢do anterior e mais particular do termo: liberado de suas amarras dentro da cultura da

"W

sensibilidade “medicalizada”, “restaurant” tornou-se a palavra da moda, usada em Paris para
todos os estabelecimentos que serviam refei¢des. (SPANG, 2003, p. 210)

Para Mennell (1985), a Revolu¢do Francesa é um marco na culinaria por varios motivos:
permitiu o surgimento dos restaurantes, o que acelerou o desenvolvimento de uma cozinha
mais elaborada; aumentou a distancia entre cozinheiros profissionais (homens) e cozinheiras
domésticas (mulheres); e proporcionou a emergéncia do gastronomo — “ndo um cozinheiro,
mas um especialista na arte de comer e um lider da opinido publica em questdes de gosto”
(MENNELL, 1985, p. 134, tradugdo nossa3). O autor, como Spang (2003), também nao encampa
a versdo de que cozinheiros da aristocracia, sem emprego, abriram restaurantes apds a
revolugdo. Na verdade, os locais para comer abertos ao publico, que viriam a ser chamados de
restaurantes, comecaram a abrir suas portas duas décadas antes da revolu¢do, que apenas
acelerou o processo.

2 Tradu¢do nossa do seguinte trecho: “A linstar de tout discours critique, ce savoir-dire qu'est la
gastronomie détermine une savoir-faire, régle des moeurs, les identifie, les codifie, et par l'écrit rend
l'entreprise en question accessible au grand public”.

3 Tradugao nossa do seguinte trecho: “not himself a cook, but an expert in the art of eating and a leader
of public opinion in matters of taste”.
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Levando tudo isso em conta, podemos destrinchar a abrangéncia do bindmio culinaria
e gastronomia para outros termos mais especificos, de acordo com a analise sobre o jornalismo
gastrondmico. No momento da culindria, os conteudos ligados a comida sdo publicados nas
paginas voltadas ao publico feminino, ora em suplementos especificos para a mulher, ora em
editorias culturais que contam com se¢des destinadas as leitoras. O género textual
predominante sdo as receitas, pois o enfoque recai sobre a pratica (importante frisar que o fato
de estar publicada em um jornal ndo faz da receita um género jornalistico como uma
reportagem ou uma noticia). Interessa saber fazer um prato para agradar quem vai comer e
aprender as técnicas necessarias para isso. O espaco privado da casa é priorizado, pois é ali que
acontece a maior parte das refei¢des. A protagonista desse local é a cozinheira (no feminino,
pois quase sempre sdo mulheres) e a abordagem dos pratos é cotidiana, trivial, com vistas ao
preparo de refei¢des, seja para o dia a dia, seja para momentos especiais.

No momento da gastronomia, os conteudos ligados a comida migram para as paginas
de cultura e lazer. Em vez de receitas, aparecem géneros jornalisticos comuns nas editorias
citadas, como critica e reportagem. O foco, agora, recai sobre o discurso, sobre a apreciagdo e
0 gosto, e ndo mais sobre a pratica. O espago se torna publico: restaurantes, bares e cafés sdo
temas frequentes. A cozinha de casa ja ndo parece tao relevante. Quem protagoniza a a¢do no
novo espaco sdo os chefs de cozinha (no masculino, pois quase sempre sdo homens). Em suma,
a abordagem passa a ser cultural, com atencdo aos aspectos historicos dos ingredientes, por
exemplo. Para melhor compreensdo e organizacdo dos dois momentos aqui relatados,
propomos abaixo um quadro comparativo das caracteristicas do conteudo relacionado a
culindria e a gastronomia antes e depois da virada gastrondmica (Quadro 1):

Quadro 1. Mudangas da virada gastrondmica

Antes da virada Depois da virada
Campo Culinaria Gastronomia
Editoria Feminina Cultura e/ou lazer
Género Receita Critica e/ou reportagem
Enfoque Na pratica No discurso
Espaco Privado (casa) Publico (restaurante)
Protagonista Cozinheira (no feminino) Chef (no masculino)
Abordagem Cotidiana Cultural

Fonte: Elaborado pela autora

O foco da nossa pesquisa esta na virada gastrondmica, entre meados das décadas de
1970 e 1990. A virada, claro, ndo se d4 de um dia para o outro. E, como o préprio nome diz, uma
passagem, ou seja, coexistem elementos residuais da fase anterior com a preparagao do
terreno para a fase posterior. E preciso ter em mente que se trata de um momento de transicao,
que vai abrir caminho para a consolidagao do jornalismo gastronémico na contemporaneidade.
O quadro busca ser didatico, mas nao significa que as fases sao estanques. Antes de adentrar
na observacao de como esses aspectos se revelam na materialidade do corpus de pesquisa, é
interessante destacar os caminhos tedricos e metodoldgicos usados.
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ASPECTOS TEORICOS E METODOLOGICOS

Em nosso percurso tedrico, o fildsofo Michel Foucault assume espago importante na
analise de como se ddo as transformagdes da culindria até a gastronomia. Consideramos a
metodologia sugerida em A arqueologia do saber, publicado em 1969 (e consultado em edicao
de 2008), um caminho frutifero para abordar de que forma a ideia de gastronomia foi sendo
construida com o auxilio da midia. Para tanto, é necessario explorar melhor de que se trata o
conceito de arqueologia proposto por Foucault. Seu método arqueoldgico busca escavar como
surge um discurso em determinada época. A analise se centra no acontecimento discursivo:
quando um enunciado é produzido, por que apareceu exatamente ele e nenhum outro em seu
lugar?

Para Araujo (2008), a arqueologia ndo procura a origem primeira, mas toma os objetos
do saber discursivamente, como “um acontecimento a ser descrito e analisado como tendo
surgido por tais e tais circunstancias. Dai a busca das transformacoes, das descontinuidades,
das rupturas” (ARAUJO, 2008, p. 60). Assim, ndo é nosso objetivo apontar o momento exato do
surgimento da gastronomia na imprensa brasileira. Longe disso. Nossa intencao é utilizar o
caderno Comida, da Folha de S.Paulo, e a coluna “A mesa, como convém”, do Jornal do Brasil,
como explicaremos na metodologia, como marcos importantes de um fenémeno mais amplo,
que tanto alimenta a pratica social quanto é alimentado por ela. Nao é possivel precisar uma
data de nascimento para a ideia de gastronomia no jornalismo brasileiro, mas é possivel usar
esses marcos como pontos de partida para uma investigacdo da gastronomia como saber
partindo da observacdo da midia.

Veiga-Neto (2007) esclarece que a arqueologia busca realizar uma escavacao nas
camadas do discurso a fim de compreender o surgimento e a transformacdo dos saberes. Ela
busca ndo interpretar, mas sim explicar como um texto vem a ser o que ele é. O conhecimento,
por sua vez, é um produto desses discursos, é algo construido e ndo natural ou dado, como
quase sempre se imagina. Os discursos formam os objetos de que falam e ndo o contrério. “As
praticas discursivas moldam nossa maneira de constituir o mundo, de compreendé-lo e de falar
sobre ele. E, ainda que uma pratica discursiva dependa da nossa vontade, essa ndo é suficiente
para gera-la e fazé-la funcionar” (VEIGA-NETO, 2007, p. 93). No caso da nossa pesquisa,
defendemos que falar sobre gastronomia hoje é bem diferente de falar sobre culinaria antes da
virada gastronémica.

Além disso, os discursos nao estao concentrados em algumas maos, mas espalhados
socialmente: “Os discursos ndo estdao ancorados ultimamente em nenhum lugar, mas se
distribuem difusamente pelo tecido social, de modo a marcar o pensamento de cada época, em
cada lugar, e, a partir dai, construir subjetividades” (VEIGA-NETO, 2007, p. 100). Para Foucault
(2008), discurso é um “conjunto de enunciados que se apoia em um mesmo sistema de
formacao; é assim que poderei falar do discurso clinico, do discurso econémico, do discurso da
histdria natural, do discurso psiquiatrico” (FOUCAULT, 2008, p. 122). A interpretacao de Araujo
(2008) joga mais luz sobre o que é o discurso para Foucault ao falar sobre a regularidade dos
acontecimentos discursivos e a posicao de sujeito na ordem discursiva:

Para entender o discurso é preciso a) atentar para sua raridade, sua preciosidade, o modo como
se repartem as condi¢des externas que permitem seu surgimento; b) ter presente que a histdria
se faz a partir de pequenos registros ou acontecimentos discursivos regulares e dispostos em
séries que se transformam, e ndo exclusivamente de causas ou efeitos massivos. Trata-se sempre
de acontecimentos enunciativos, nos quais alguém pode ou tem capacidade de ocupar a posi¢ao
de sujeito, entrando na ordem discursiva. (ARAUJO, 2008, p. 72)
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Além da nogao foucaultiana de discurso, o conceito bourdieusiano de campo também
é essencial para nossa analise. Bourdieu define campo como uma rede ou configuragdo de
relagdes objetivas entre posi¢des. Ou seja, 0 campo é sempre relacional: *Um campo é um
espaco social estruturado, um campo de forcas — ha dominantes e dominados, ha relagdes
constantes, permanentes, de desigualdade, que se exercem no interior desse espago — que é
também um campo de lutas para transformar ou conservar esse campo de for¢as” (BOURDIEU,
1999, p. 57). Também é preciso destacar a relagdo do campo com o capital, ou seja, as formas
de poder que se destacam na sociedade: "Os campos sao arenas de luta em que os individuos e
as organizagdes competem, inconscientemente e conscientemente, para valorizar as formas
de capital que eles possuem” (BENSON; NEVEU, 2005, p. 4, traducdo nossa*). O capital
econdmico, por exemplo, se relaciona ao dinheiro propriamente dito e o capital cultural
engloba conhecimento, educacdo, habilidade técnica e sensibilidade artistica. No entanto, um
fendmeno frequente é a conversdo de capital. Geralmente, quem tem mais sucesso em um
campo é quem consegue realizar essa conversdo, que pode ser, por exemplo, de capital social
(como as redes de relagdes ou networks comuns no mercado de trabalho) em capital simbdlico
(aquele que legitima a dominagao). A entrada de novos agentes no campo pode ir no caminho
da conservacdo ou da transformacdo, quando alguém entra buscando se diferenciar dos demais
e estabelecer um novo modelo.

Apesar de ndo trazer uma s6 linha sobre a gastronomia, o livro “Interesses cruzados: a
producdo da cultura no jornalismo brasileiro”, de Gadini (2009), promove uma analise
interessante do campo do jornalismo cultural e da sua relagdo intima com os outros subcampos
do campo da producdo cultural. O autor exemplifica como se ddo essas influéncias:

O reconhecimento dessa formatacdo cotidiana da cultura pelo que entra ou ndo nas paginas dos
cadernos culturais, contudo, ndo equivale a dizer que o que ndo é editado estaria fora do campo
cultural. Antes, o que se pretende é ressaltar que esse processo de agendamento periodistico vai,
a seu modo, forjando comportamentos de consumo, adesdo ou leitura, de modo que se pode
dizer que efetivamente a produgdo dos cadernos também se legitima como um mecanismo que
participa da instituicao cotidiana do campo cultural na contemporaneidade. (GADINI, 2009, p.

84)

E importante ressaltar que “o campo, como espaco simbdlico e material onde se
processa a acdo, ndo é objeto inerte para o sujeito, mas condi¢do e base onde as taticas e
estratégias sdo projetadas e, reciprocamente, reforcam a sua existéncia e legitimidade”
(GADINI, 2009, p. 102). Ou seja, 0s agentes concretizam suas a¢des de acordo com a base
oferecida pelo campo. E nela também que ocorrem as disputas pela legitimidade. Essa
discussao é frutifera para pensar a entrada no campo de tematicas anteriormente consideradas
de pouca importancia, como é o caso da gastronomia. Por que nao se falava sobre o assunto e
agora se fala tanto — e, principalmente, como acontecem as mudancas na forma como se fala?
A imprensa tem seu papel nessa legitimacao.

Depois do percurso tedrico, vamos voltar nossa aten¢ao aos aspectos metodoldgicos
da pesquisa. Como abarcar todos os veiculos brasileiros para confronta-los é uma missdo
impossivel, nosso foco esta em duas publicagoes de influéncia nacional na época da virada
gastrondmica: o carioca Jornal do Brasil e a paulista Folha de S.Paulo, cuja primeira versdo® do
caderno Comida circulou entre 1988 e 1992. A presenca do Jornal do Brasil, por sua vez, se

“ Traducdo nossa do seguinte trecho: "Fields are arenas of struggle in which individuals and organizations
compete, unconsciously and consciously, to valorize those forms of capital which they possess”.

50 suplemento Comida é relangado quase 20 anos depois, em 2011. Para uma comparacdo entre as duas
versoes do caderno, em momentos tdo distintos, ver: AMARAL, 2014.
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justifica por ele abrigar a obra de Apicius. Sob esse pseudonimo, o jornalista Roberto Marinho
de Azevedo Neto escreveu durante 22 anos uma secao sobre comida intitulada “A mesa, como
convém”, entre 1975 e 1997, numa época em que a alimentacdo estava longe de ser uma
tematica em voga como é hoje. Partimos da hipdtese de que Apicius é uma pega-chave na
passagem da culindria como pratica para a gastronomia como discurso nos jornais brasileiros.
Ainda hoje ele é visto como referéncia no campo do jornalismo gastronémico. Ao langcar mao
de um dos géneros mais valorizados no jornalismo, a cronica, e mistura-la com a critica, Apicius
contribui para a mudanca de status do tema na midia.

Roberto Marinho de Azevedo se escondeu sob o pseudonimo para manter o anonimato
e poder avaliar os restaurantes cariocas de forma isenta, sem ser reconhecido nem aceitar
convites. Apicius desenvolveu um estilo peculiar, no qual as vezes o estabelecimento criticado
merecia menos aten¢do do que outros aspectos pitorescos que observava ou que Ihe vinham a
mente. Por causa dessas divagacoes, seu texto ficava no limiar dos géneros critica e cronica.
Pode-se mesmo dizer que ele fundou um género hibrido Unico na imprensa nacional. O autor
ajudou a colocar a gastronomia na pauta do jornalismo, indo além da convencional se¢ao de
receitas — ou, parafraseando o titulo de sua coluna, indo da cozinha a mesa, como convém.

A virada gastronomica é, como ja foi dito, um momento de transicao, que vai abrir
caminho para a consolidacdo do subcampo do jornalismo gastrondmico na
contemporaneidade. Nao podemos falar da virada, no entanto, sem antes explicar o que existia
antes dela. Para isso, precisamos voltar no tempo e observar a producao anterior, tomando
como base a década de 1960, nos mesmos jornais que compdem nosso objeto de estudo: Folha
de S.Paulo e Jornal do Brasil. O material anterior a virada gastrondmica ndo é o foco da nossa
pesquisa, mas sim a maneira encontrada para indicar, por meio de comparacdo, as principais
caracteristicas do periodo estudado. Por isso, a coleta de dados ndo foi tdo exaustiva nem
completa quanto aquela realizada no corpus propriamente dito, mas foi suficiente para cumprir
seu proposito. O ano de 1960 foi definido como anoinicial da coleta anteriorao corpus da virada.
Essa opgao se deu por ser o ano do nascimento do jornal Folha de S.Paulo®. A data, entdo, foi
usada também para o Jornal do Brasil, cuja historia comega em 1891. A abrangéncia temporal,
porém, foi distinta, uma vez que Apicius comeca a escrever no Jornal do Brasil em 1975 e a Folha
de S.Paulo langa o caderno Comida em 1988. Assim, a leitura cobriu os anos de 1960 até 1975
no primeiro jornal e de 1960 até 1988 no sequndo. A cada més de cada um desses anos, uma
semana inteira de edi¢des foi vasculhada em busca de conteudos sobre comida, sem distin¢do
de caderno. Essa varredura permitiu identificar recorréncias, padrées e mudangas na
abordagem do tema ao longo dos anos.

O corpus da virada gastrondmica propriamente dita na Folha de S.Paulo totaliza 617
paginas distribuidas em 177 edi¢des, publicadas entre 23 de setembro de 1988 e 14 de fevereiro
de 1992. Também coletamos as capas dos jornais que traziam chamadas para o caderno de
gastronomia. No Jornal do Brasil, foram coletados 977 textos do colunista Apicius, publicados
entre 25 de outubro de 1975 e 25 de maio de 1997, por meio da Hemeroteca Digital Brasileira,
portal lancado em julho de 2012 pelo Fundag¢do Biblioteca Nacional, com mais de 2 mil
periddicos brasileiros digitalizados na integra.

® A Folha de S.Paulo inaugura sua trajetdria em 1 de janeiro de 1960. N3o se trata exatamente de um
jornal novo, mas sim da jun¢do de trés didrios da mesma empresa: Folha da Manh3, Folha da Tarde e
Folha da Noite.
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DA CULINARIA A GASTRONOMIA: A VIRADA GASTRONOMICA

Para fins deste artigo, faremos um breve apanhado do conteudo publicado antes da
virada gastrondmica e no momento da virada gastronémica. Optamos por analisar o conteudo
sobre comida publicado na Folha de S.Paulo desde seu inicio. O jornal nasce contendo um
suplemento chamado Mulher e Lar. Logo em sequida, em 13 de novembro de 1960, 0o nome vira
Folha Feminina — Suplemento para a Mulher e o Lar. Apenas Folha Feminina é como a editoria
passa a ser conhecida a partir de 25 de agosto de 1963, quando se modifica do formato standard
para tabloide e lanca aquele que é considerado seu numero 1. Nos cadernos voltados para o
publico feminino a época, receitas eram indispensaveis. A nova Folha Feminina modifica a
coluna de culinaria, que passa a ser assinada por Helena Sangirardi. Na estreia da pagina, ela
publica o seguinte texto de apresentacdo, que alias da a entender que ela dispensa
apresentacoes:

Meu Deus, sera que ainda preciso de cartdo de visitas em Sao Paulo, para comecar qualquer
coisa? Brasileira, paulista de Ribeirdo Preto, casada, vacinada, mae de dois brotos, fazendo radio,
imprensa e televisao. Autora do livro "Alegria de cozinhar", do qual ja foram vendidos 170 mil
exemplares. Com alguns outros em preparo: "Um homem na cozinha", "Um broto na cozinha",
"Suplemento d'Alegria de Cozinhar" e "Bolos de festa". Encantada com esse contato que vou ter
com velhas amigas através da Folha Feminina, gostaria que vocés dessem as suas ordens. Vou
trazer gente de Sdo Paulo e do Rio para minha pagina, de outros estados e de outras plagas
também. Gente para falar de culinaria, esse assunto do qual ndo me canso nunca. E aproveito
para lembrar vocé de que o peixe morre pela boca e 0 homem é... Agarrado pelo estdmago!

Agarre seu homem pelo estdbmago é justamente o nome do titulo da nova secdo. Ha
trés tipos de informagdo na pagina, no formato de pequenas subsecdes: “Faca de vez em
quando”, para as receitas mais dispendiosas; “Faca sempre”, para as receitas mais econdmicas;
“N&o faga nunca”, para as dicas de etiqueta. Podem ser percebidas as carateristicas da culinaria
e ndo da gastronomia, conforme as distingdes que explicamos anteriormente e a abordagem
que apresentamos no Quadro 1.

No Jornal do Brasil, na mesma década de 1960, o conteudo culinario era publicado na
Revista de Domingo. O suplemento trazia na capa a seguinte indicacdo: “12 paginas
exclusivamente para a mulher”. As vezes, chegava a 16 paginas. Apesar de ndo trazer a palavra
mulher no nome, era a elas que o caderno se destinava. A culindria aparecia junto de assuntos
como moda, filhos e comportamento. Em 18 de setembro daquele ano, um anuncio avisa que
se trata do mais completo caderno feminino da imprensa brasileira e lista os assuntos
abordados: “1. Receitas. 2. Decoracao. 3. Exercicios para torna-la mais bela e saudavel. 4. Aulas
de corte e costura. 5. Nove modelos originais de Gil Branddo. 6. Um molde completo, em
tamanho natural. 7. Bordados. 8. Reportagens de interesse feminino. 9. Uma pagina de
medicina com Uteis ensinamentos para vocé. 10. Passatempos”.

A secdo Arte culinaria é assinada por Cyra Néry, que mantém, pelo que podemos
perceber por suas palavras, uma relagdo préxima com as leitoras, a quem trata como amigas. A
forma de contato eram as cartas enviadas para o jornal, comentando receitas, fazendo pedidos
ou tirando duvidas. Em 3 de janeiro de 1960, Cyra deseja felizano novo e promete receitas para
o Dia de Reis. Porém, termina publicando a maneira de preparar sonhos, tanto fritos quanto
forneados, para atender ao pedido de uma leitora. “Pedindo a leitora Teresa muitas desculpas
pelo atraso em atendé-la devido ao fato de sua cartinha ter-me chegado as maos depois do
envio das se¢des de dezembro, aqui me apresso para reproduzir a receita pedida, agradecendo,
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também, a atenc¢do e o interesse”. Mais do que debater algum assunto ou chamar atencdo para
um ingrediente especifico, o espago busca apresentar receitas.

Quando Comida é langado, em 1988, a cidade de Sado Paulo se estabelece como
referéncia em gastronomia no Brasil, abrigando os restaurantes mais importantes do pais e
ocupando o lugar que anteriormente havia sido do Rio de Janeiro, como veremos adiante ao
falar sobre Apicius. A Folha de S.Paulo se tornou o maior jornal do pais em circulagdo em 1986,
dois anos antes do lancamento do caderno Comida. O suplemento, em sua primeira fase, tem
inicio em 23 de setembro de 1988 e vai até 14 de fevereiro de 1992, as sextas-feiras, em quatro
paginas independentes encartadas no caderno cultural llustrada. A reportagem de capa da
primeira edicdo é uma selecao dos melhores restaurantes paulistanos de acordo com os leitores
da prépria Folha de S.Paulo, entrevistados em uma pesquisa de opinido do Instituto de
Pesquisas Datafolha.

Em suas quatro paginas, Comida apresenta uma estrutura relativamente estavel a cada
semana: quase sempre, na primeira pagina, localiza-se a reportagem principal; na segunda,
noticias sobre bebidas e guia de restaurantes; na terceira, informagdes historicas sobre
ingredientes, notas e anuncios; na quarta, critica e noticia com receitas. Ainda na terceira
pagina, a secdo de notas curtas Bronca traz deslizes das casas, em pequenos comentarios
andnimos ou assinados pelas iniciais do nome do autor.

Na lista dos trés temas mais frequentes, a diferenca é gritante: “restaurante” encabeca
a pagina 448 vezes, enquanto “ingrediente” predomina em 5o paginas e “vinho”, em 11. Tanto
em criticas e reportagens quando no roteiro do guia, restaurantes sao o destaque de 83% das
paginas de Comida. Tal disparidade ndo acontece por acaso. Afinal, qual a principal marca da
passagem da culindria no espaco privado a gastronomia no espago publico? O restaurante
figura como o personagem essencial da virada gastrondmica, estimulado pela cultura de
consumo. Nesse contexto, o jornal assume o papel de esclarecer ao publico interessado os
meandros das novidades que a gastronomia proporciona.

No caderno Comida, detectamos a presenca de seis géneros jornalisticos. Entre os
informativos, estdo a reportagem (as vezes trazendo em anexo um boxe mais analitico e
interpretativo, sempre assinado), a noticia e a nota. Grosso modo, vamos chamar de
reportagem os textos que se referem a fendmenos mais amplos e de noticia os textos que se
referem ao que for mais factual. Entre os opinativos, a critica e o guia, em forma de verbetes.
Alias, podemos considerar que o guia € uma espécie de nota meio informativa e meio opinativa,
pois, apesar de seu texto ser breve e primordialmente descritivo, a nota numérica ou em forma
de estrela concedida pelo critico Ihe impde certo juizo de valor. Aparece também, por fim, um
género ndo jornalistico, a receita, porém sempre ligada a algum género jornalistico no texto do
qual faz parte, ao contrario do que acontecia antes da virada gastrondmica. Raramente, ha
também pequenas entrevistas pingue-pongue como complemento de noticias ou reportagens.

Treze anos antes do inicio do caderno Comida, em 1975, Apicius se torna critico de
gastronomia do Jornal do Brasil, onde escreve até 1997 e vira um dos marcos do inicio do
jornalismo gastrondmico brasileiro. Levada ao extremo pelo uso do pseuddnimo, a questao do
anonimato chama a atencdo na figura de Apicius. Atualmente, uma parcela significativa dos
jornalistas de gastronomia ndo trabalha dessa forma e faz a critica de estabelecimentos para os
quais vai como convidado. Desnecessario comentar o quanto essa pratica é prejudicial ao
trabalho jornalistico, pois a equipe do restaurante faz de tudo para a experiéncia ser perfeita. O
leitor, no entanto, ndo tera acesso ao mesmo tratamento quando resolver visitar aquela casa.
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Além disso, outro ponto deve ser considerado: o critico andnimo também usufrui maior
liberdade ndo somente na hora de degustar, mas também na hora de escrever. Os textos
publicados na imprensa influenciam o publico a ir ou ndo ir a um estabelecimento — e poder
emitir opinido sem sofrer pressdes de ninguém é o ideal.

Para falar sobre critica e cronica, é possivel recorrer a obra de Melo (2003), que se ateve
ao estudo dos géneros opinativos no jornalismo brasileiro. Para ele, a categoria opinativa
procura influenciar o leitor e atua como formadora de opinido. Para fins desta se¢do, vamos nos
ater aos géneros critica (ou resenha) e cronica, pois eram justamente os dois utilizados, de
maneira hibrida, por Apicius. A critica é a apreciagdo de produtos culturais e obras artisticas
com o objetivo de orientar os consumidores e leitores. Ha quem defenda o uso do termo critica
exclusivamente para a area académica, referindo-se a algo mais embasado e profundo, e da
expressdo resenha para a area jornalistica, mais breve e superficial. A primeira se destinaria a
entendidos e a sequnda, ao consumo popular. Na pratica, o termo critica é usado para as duas
funcdes no Brasil, 0 que nos leva a optar por ele em nossa exposicdo. E importante lembrar que,
apesar do significado do termo no senso comum, critica ndo quer dizer necessariamente algo
negativo. A critica tem um lado forte de jornalismo de servigo, pois o leitor pode usa-la para
ajuda-lo a tomar decisdes praticas sobre, por exemplo, a que restaurante ir. Ao lado das
questoes estéticas, ha questoes mercadoldgicas envolvidas:

Seu dmbito 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 televisdo, o cinema, a muUsica, e até mesmo
o esporte, a gastronomia e a publicidade. (MELO, 2003, p. 138)

A cronica, por sua vez, é um género tipicamente brasileiro que mescla jornalismo e
literatura. Trata o real de forma poética, usando os fatos como pretexto, como mote. Nomes
como Carlos Drummond de Andrade, Rubem Braga, Fernando Sabino e Paulo Mendes Campos,
nos anos 1930, reinventam a cronica ja talhada por Machado de Assis e José de Alencar:

Se a cronica de costume se valia do real (fatos ou ideias do momento) simplesmente como
“deixa” ou como inspiragdo para um relato poético ou para uma descri¢do literaria, a cronica
moderna assume a palpitacdo e a agilidade de um jornalismo em mutagdo. Ele figura no corpo
do jornal ndo como objeto estranho, mas como matéria inteiramente ligada ao espirito da edi¢do
noticiosa. (MELO, 2003, p. 155)

Suas caracteristicas sao fidelidade ao cotidiano e critica social, mas sempre com ares
de despreocupacio e casualidade. E comum se verificar um tom de conversa e de intimidade
com o leitor, tido como um amigo do autor. Da fonte da literatura, a crénica bebe a maneira
elaborada de narrar histdrias e a liberdade na hora de escrever; do lado do jornalismo, ela herda
os veiculos de divulgacao e a inspiragdo para seus temas. Vale mencionar que os cronistas
trabalham de maneira diferente do restante da redacdao. Em geral, costumam ser
colaboradores e ndo contratados do veiculo para o qual escrevem. Portanto, nao sofrem tanto
com a pressao do tempo quanto os reporteres, o que lhes permite burilar melhor seus escritos.
O pagamento pelo servigo é simbdlico, mas o cronista é dono dos direitos autorais e pode
publicar seus textos em coletaneas se assim desejar, como fez Apicius (1986).

Trés grandes temas recorrentes e interessantes para nossa discussao foram
encontrados tanto na Folha de S.Paulo quanto no Jornal do Brasil. Sdo eles: os critérios da
critica, o inicio da valorizacdo dos chefs de cozinha e a pedagogia do consumo. Os critérios da
critica sdo um momento de metalinguagem da critica gastrondmica, quando ela reflete sobre
si mesma, pretendendo trazer ao leitor transparéncia nos métodos. O anonimato, a ética e os
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procedimentos para atribuicdo de notas sdo discutidos nos proprios textos. O inicio da
valorizagdo dos chefs de cozinha aparece principalmente nos textos sobre a entrada dos chefs
franceses no Brasil. Proprietarios e maitres sdo outros dois personagens ainda muito citados,
que paulatinamente comecam a dar espaco a quem esta na cozinha. Quando o chef principia a
surgir, a cozinheira, por outro lado, passa a desaparecer, especialmente no papel de
personagem que oferece receitas ao leitor do jornal. A pedagogia do consumo é a opgao pela
via do didatismo na abordagem oferecida ao leitor, que é apresentado a uma série de novidades
gastrondmicas que deseja conhecer melhor: sdo novos ingredientes, produtos importados,
vinhos antes indisponiveis no pais. Tudo isso desperta um interesse inédito, que é tema tanto
de reportagens da Folha de S.Paulo quanto de criticas do Jornal do Brasil.

CONSIDERACOES FINAIS

Em uma época em que alguns chefs de cozinha sdo cultuados como celebridades, é facil
esquecer que a glamoriza¢do da profissdo é um fendmeno bastante recente —tanto que, na fase
da virada gastronémica, ainda dava seus primeiros passos no Brasil. O habito de ir ao saldo
cumprimentar os clientes aparece nos anos 1970, com a nouvelle cuisine’. No Brasil, foi
justamente com a chegada dos chefs franceses que isso passou a ser valorizado. Na virada
gastrondmica, a figura do chef comeca a aparecer lentamente. E o caso de Laurent Suaudeau e
Claude Troisgros no Rio de Janeiro, que sdo citados e festejados. Eles chegam a cidade em plena
explosdo da nouvelle cuisine, como embaixadores do movimento. O ano é 1979 e, segundo
conta D’Egmont (2014), ambos se instalam em restaurantes na Avenida Atlantica, a beira-mar
de Copacabana: Troisgros no Le Pré Catelan, convidado por Gastron Lendtre, e Suaudeau no Le
Saint Honoré, indicado a Paul Bocuse por Roger Laloux.

Advogamos que a valorizagdo da gastronomia em detrimento da culinaria se
caracteriza por uma série de mudangas: a editoria prioritaria deixa de ser o suplemento
feminino para virar o caderno de cultura efou lazer (ou até mesmo para chegar a suplementos
exclusivos, como é o caso de Comida); os géneros abandonam a receita para focar na critica e

7 De acordo com Drouard (2009), a cozinha burguesa teve uma nova ascensdo apds a Segunda Guerra
Mundial, mas entrou em declinio nos anos 1980, com o surgimento da nouvelle cuisine. A expressdo
aparece pela primeira vez em 1973, na revista Gault et Millau, em artigo de Henri Gault. Ele e Christian
Millau diziam que a haute cuisine tinha se perdido em seus dogmas, com um repertério limitado de
receitas. Nos anos 1960, a refrigeracdo ainda ndo era comum e restaurantes usavam molhos para
disfarcar pratos nao tao frescos assim. Também era comum servir pratos preparados com antecedéncia,
apenas requentados. O nome surgiu quando os dois jornalistas foram jantar, em 1965, no restaurante de
Paul Bocuse, que se destacava pelo frescor dos ingredientes. Gault e Millau sairam em busca de outros
chefs na mesma linha e encontraram os irmaos Jean e Pierre Troisgros, Michel Guérard, Alain Chapel,
Alain Sanderens, Jean Delaveyne e Roger Vergé, entre outros. O que eles tinham em comum? Haviam
abandonado praticas culinarias ultrapassadas que desvalorizavam os insumos. Também é necessario
destacar que acontece uma mudanca importante: a maior parte dos restaurantes ndo pertencia aos chefs
até a década de 1950, mas essa tendéncia tomou folego nos anos 1960 e 1970. O nome dos donos,
inclusive, passou a nomear alguns restaurantes: o Auberge de Collonges au Mont d’Or, por exemplo,
passou a se chamar Chez Paul Bocuse. E justamente Paul Bocuse que se gaba de ter tirado o chef da
cozinha. Ao mesmo tempo, cai o poder do maitre, antes figura da maior importancia nos restaurantes.
“Um estado de espirito? Um movimento? Uma tendéncia? Uma mudanca de comportamento? So¢ é
possivel entender a nouvelle cuisine analisando as relagdes de dependéncia e interdependéncia
desenvolvidas nesse periodo entre trés grupos distintos: os chefs e cozinheiros, conforme ascendiam
socialmente, a nova midia e a nova clientela” (DROUARD, 2009, 293). Tal fendmeno colabora para a
mudanga de status da cozinha, com o apoio da midia, e nossa pesquisa observa que os reflexos logo
chegam também ao Brasil.
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na reportagem; o enfoque larga a pratica para se ater ao discurso; o espago prioritario se
modifica do privado da casa para o publico do restaurante; o protagonista tira o avental da
cozinheira para vestir a doIma do chef; a abordagem, de modo geral, ganha uma énfase menos
cotidiana e mais cultural. Todas essas mudangas puderam ser observadas na exploracdo dos
exemplos das duas fases durante a pesquisa.

E muito importante ressaltar que a virada é marcada ndo apenas por uma passagem da
culinaria a gastronomia, mas também da informacgdo ndo jornalistica a informacdo jornalistica.
Ressaltamos que receitas ndo sdo um género jornalistico, mas sim um género textual. O fato
de ele ser impresso em paginas de jornal ndo faz dele jornalismo, assim como acontece com
hordscopos, histdrias em quadrinhos ou passatempos. Antes da virada, sdo as receitas que
resumem todo o conteudo sobre comida publicado nos periddicos, exceto quando comecam a
surgir indicios da virada. Quando ela acontece, surge entdo o jornalismo gastronomico: a
comida passa a ser considerada um tema digno de exploracdo jornalistica, indo de géneros
opinativos, como a critica, até géneros interpretativos, como a reportagem.

Buscamos neste artigo, por meio de uma pesquisa no arquivo dos jornais Folha de
S.Paulo e Jornal do Brasil, contextualizar a virada gastrondmica. A transicdo que pode ser
identificada nas paginas de dois dos principais veiculos de sua época faz parte de um momento
histdrico em que a culinaria comeca a dar lugar a gastronomia. A entrada do tema na ordem
discursiva coexiste com as disputas pela consolidagao do campo, tanto no jornalismo, em que
o tema precisa brigar por espaco (literalmente) nas paginas com outros assuntos, quanto na
gastronomia, em que novos atores passam a lutar pelaimportancia da valorizac¢do da profissao.
Como testemunha de seu tempo, o jornal retrata um fendmeno que estava comecando a
acontecer e, ao mesmo tempo, pode também influencid-lo, em uma retroalimentacdo,
instigando os leitores a prestar mais atengao ao tema da comida com um olhar renovado.
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