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Resumo

A cultura contemporanea relne uma pluralidade de intermedidrios culturais que, ao aliar credenciais de autoridade
e expertise, atuam na produgao simbdlica de valor e gosto. Este estudo aborda a representacao de chefs em revistas
impressas brasileiras entre a segunda metade do século XX e o inicio do século XXI. Para isso, foram consultados os
acervos de revistas do Sistema Integrado de Bibliotecas da Universidade de Sdo Paulo. Observa-se um deslocamento
espacial e posicional, do anonimato ao estrelato. As revistas contribuem para construir a imagem social do chef enga-
jado, que “salva” a cozinha brasileira, atuando como marcador de distingdo. Mostram chefs em atividades externas aos
restaurantes, caracterizadas por um empreendedorismo moral, favorecendo a construcao de identidades, sua legiti-
magao e ganho de prestigio. A midiatizagao dos chefs eleva-os a uma posicao de autoridade, permitindo a valoragao
e a mediagao de bens alimentares.
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Abstract

Contemporary culture brings together a plurality of cultural intermediaries who, by combining credentials of author-
ity and expertise, engage in the symbolic production of value and taste. This study examines the representation of
chefs in Brazilian print magazines from the second half of the 20th century to the early 21st century. To this end, the
magazine archives of the Integrated Library System of the University of Sdo Paulo were consulted. A spatial and posi-
tional shift is observed, from anonymity to stardom. The magazines contribute to constructing the social image of the
engaged chef, who “saves” Brazilian cuisine, acting as a marker of distinction. They depict chefs in activities outside
restaurants, characterized by moral entrepreneurship, promoting identity construction, legitimation, and prestige
gain. The mediatization of chefs elevates them to a position of authority, enabling the valuation and mediation of food
products.
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Introducao

Na virada do século XX para o século XXI, o ato de cozinhar nas midias tornou-se
mMuito menos uma pratica ligada as “maneiras de cozinhar” e muito mais as “maneiras
de viver”. Em tais espacos, os chefs!, ao lado de outras “celebridades da comida”, passa-
ram a atuar na biopolitica da vida cotidiana e a ocupar uma posicao de intermediarios
culturais (JOHNSTON; GOODMAN, 2015, p. 205), enquanto a gastronomia encontra-se
voltada a criacao e a invencao de bens culturais postos a venda que visam influenciar os
estilos de vida a mesa (BUENO, 2016).

Na era da midiatizacao, os chefs exercem uma mediacao simbdlica, atuando di-
retamente na fabricagcao de valor em torno da alimentacao, como parte de estilos de
vida particulares, em que a comida e as praticas em torno da cozinha operam como
marcadores de status. Entendemos “midiatizacao” como um caso muito especifico de
mediacao, no qual praticas institucionais vinculam processos de comunicacao a pro-
cessos de mercantilizacao (AGHA, 2011), e conforme Hjarvard (2014), vivenciamos na
contemporaneidade uma intensa midiatiza¢cao da cultura, na qual todas as instituicdes
sociais e culturais participam. O papel das midias revela-se determinante na formacao
e transformacgao das praticas sociais, em que a midiatizacao e a mediacao — simbdlica,
cultural e social — aparecem intrinsecamente conectadas. Em um cenario de “mobilida-
des culinarias” intensificadas (LAGES, 2023) e com formas de comunicacao global emer-
gentes, as modalidades de mediacao adquirem novas especificidades e demandam
uma renovacao de abordagens tedrico-metodoldgicas que considerem os impactos das
transformacdes tecnoldgicas e culturais na producao, circulacao e consumo de informa-
¢ao sobre comida (KARREBAEK; RILEY; CAVANAUGH, 2018). O foco na midiatizacao tam-
bém destaca como textos e imagens endossam valores dominantes e discursos sobre a
cultura, por meio de estratégias retoricas (MAPES, 2018).

Alguns chefs passaram a serem vistos como especialistas ou “gurus” de estilos
de vida, dedicando-se a engajamentos mais amplos em torno de politicas alimentares e
ambientais (MATTA, 2019). E possivel também designar tais agentes como “mediadores
simbdlicos” (ORTIZ, 1985), uma vez que se envolvem nessas lutas politicas, se apropriam
de culturas populares, interpretando-as e traduzindo-as, a partir de seus posicionados
interesses de classe e visdes de mundo, para um publico mais amplo, em seus restau-
rantes e nas midias. Objetiva-se, assim, compreender manifestacdes contemporaneas
da cultura popular em novas praticas e representacdes (BARRETO; NICOLAU NETTO;

1 Parte-se do pressuposto de que nem todo individuo rotulado como “chef” nas midias impressas, digitais ou

televisivas ocupa essa posi¢ao em um restaurante, bem como nem todo chef em restaurante é midiatizado
ou considerado uma celebridade. O termo “cozinheiro” é empregado para se referir, de maneira geral, a quem
cozinha profissionalmente, independentemente do cargo ou posi¢cdo ocupada no ambiente de trabalho.
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RIVRON, 2017) a partir de praticas e representacdes do universo gastrondmico, como um
mundo social a parte que cria suas proprias regras, linguagens e critérios de classifica-
¢ao e de hierarquizacao (FERGUSON, 2015; BUENO, 2016; PREVIATTI, 2019).

Como em outras industrias criativas — arquitetura, design, artes plasticas, entre
outras — os chefs produzem e difundem experiéncias e artefatos agregados de um valor
simbodlico e estético, em contratos situados entre a arte e o comeércio (CAVES, 2002) e por
meio de circuitos de valorizacdo produzidos entre o nacional e o internacional? E assim
gue boa parte de tais agentes, aliando credenciais de autoridade e expertise, ocupou
uma posicao estratégica de intermediarios culturais (BOURDIEU, 2014). De acordo com
Lizé, Naudier e Sofio (2014), as estratégias mobilizadas pelos intermediarios culturais,
por meio das quais almejam a saida do anonimato e promover artistas ou obras, perma-
necem pouco estudadas pelas ciéncias sociais. Em um cenario de extrema competiti-
vidade, os chefs se veem na necessidade de renovar seus repertorios, exercendo outras
atividades para além dos restaurantes. Nesse contexto, os chefs incensados pelas midias
e aclamados pela critica sao favorecidos nao apenas sendo impulsionados a celebrida-
de, mas também a uma posicao de vanguarda e de autoridade cultural (MATTA, 2019).
Considera-se aqui que, em virtude da posicao social de prestigio alcancada pelos chefs
na industria cultural, hda o ganho de “uma autoridade que favorece a imposicao de legiti-
midade” (BOURDIEU, 2007, p.132), que varia conforme os capitais em jogo, mas que con-
ta com editores, jornalistas e criticos como agentes fundamentais para a consagracao.

Nas Ultimas décadas, os chefs passaram a contar com as midias eletrénicas, im-
pressas e televisivas para angariar novas formas de legitimacao e consagragao® no cam-
po gastrondmico (FERGUSON, 2015; BUENO, 2016; PREVIATTI, 2019; CRUMO, 2023), agre-
gando as praticas certas acdes voltadas a saude, ao meio ambiente, a politica, a ciéncia
e ao entretenimento. Em vista disso, a partir dos anos 2000, houve um engajamento
expressivo de chefs renomados em favor de tais causas, com maior difusao de posicio-
namentos na imprensa (MATTA, 2019). As modalidades de engajamento nos espacgos
exteriores a cozinha incluem desde atuag¢des mais informais até participacdes mais sis-
tematizadas, individuais e coletivas. Conforme Naulin (2020), o engajamento de chefs
abrange trés enfoques principais: 0 meio ambiente — em prol da sustentabilidade dos
recursos, da biodiversidade, da reducao das emissdes de carbono, da gestao de residuos,
etc.; a sociedade, de uma maneira mais ampla — com foco na qualidade dos alimentos,
na aproximagao com os pequenos produtores, na preservacao de comunidades tradi-

2 Sdo exemplares nesse escopo os estudos de Rosatti (2023a; 2023b), Pulici (2023), Lages (2023), Simioni (2022) e
Miceli (2003).

3 O estudo de Crumo (2023) destaca que disputas por legitimagdo no campo gastrondmico sdo permeadas
por demandas da esfera do consumo, resultantes dos novos habitos digitalizados dos consumidores em
restaurantes.
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cionais, patrimoénios e culturas alimentares, na soberania e na seguranca alimentar e
nutricional — e; por fim, as questdes ligadas ao mundo do trabalho.

Em linhas gerais, este texto examina as transformacdes na representacao de co-
zinheiros, antes marcados pelo anonimato, para aquelas posteriores a midiatizacao e a
internacionalizacao, quando a denominacao “chef” passa a ser recorrente. Veremos que
ao longo do tempo houve uma atribuicao de prestigio a imagem social do chef, miti-
camente forjada nos intercambios entre o campo gastrondmico e a industria cultural“.
Essa imagem mitica permitiu ao chef uma ascensao social na cultura brasileira. Por esse
motivo, certos codigos e grande parte do prestigio do chef — anteriormente conhecidos
pelas classes altas, mas distantes do grande publico — foram construidos fora dos res-
taurantes, em festivais gastronémicos (NAULIN, 2020), em escolas e academias (HSU,
2019) e, em grande medida, por meio de diferentes midias (LUDERER, 2013; BUENO,
2016; PREVIATTI, 2019). Deste modo, consideramos que compreender o campo gastro-
némico requer uma perspectiva além do espaco social dos restaurantes, pois este € alta-
mente heterbnomo e dependente da industria cultural e de outros espacos (PREVIATTI,
2019). Se a autonomizacao de um campo varia a partir de condicionantes externos e
constrangimentos sociais de diversas ordens (BOURDIEU, 1996), € compreensivel que as
transformacdes na industria cultural - com um crescimento e uma diversificagcao inter-
na na producao de conteudo televisivo, digital e editorial — impactaram diretamente na
construcao da imagem social e das identidades dos chefs. Portanto, para entender as
disputas por legitimidade e as estratégias distintivas no espaco dos restaurantes, pode
ser relevante incorporar a atuagao e a representacao desses profissionais na industria
cultural®.

Metodologia

A nocgao de representacao é abordada aqui sobretudo a partir de Panofsky (1983),
compreendendo-a pela iconografia como método e nao como ciéncia meramente
acessoria. A forma de transmitir uma mensagem, seja imagética ou textual, é relevante
e esta conectada a outros fendmenos situados No mesmo espaco e tempo. Fundamen-
ta-se também na relacao entre representacao e cultura, na qual a linguagem constitui

4 O conceito de industria cultural aqui adotado ancora-se em Pierre Bourdieu (2007). E entendida enquanto
campo que se opde ao campo de produgao erudita e visa produzir bens culturais para nao-produtores (o
“grande publico”). Esse campo apresenta segmentagdes, com produtos enderecados a publicos especificos.

5 Exemplos disso sao os jurados de reality shows culinarios que, anteriormente, nao tinham destaque no
cenario dos restaurantes e ganharam visibilidade e legitimidade através da televisao. Cozinheiros amadores
participantes desses programas também foram consagrados sem terem passado por restaurantes, escolas ou
academias de gastronomia.
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um lugar privilegiado para a producao e circulacao de sentido. A representacao € vista
como parte de um sistema simbdlico, e a linguagem, por meio de signos e simbolos, &
um meio de significacao de conceitos, ideias e sentimentos de uma determinada cultu-
ra (HALL, 2016). A investigacao iconografica envolveu trés passos: o primeiro, de exame
dos registros textuais e imagéticos, bem localizados e datados; posteriormente, sua de-
codificacao e interpretacao; e o terceiro passo, os resultados foram classificados, conca-
tenados e ordenados. Interessa-nos tanto apreender a identificacao das formas visiveis,
como também a relacao de temas com convencdes sociais, €, mais profundamente, as
bases sociais de cada produto cultural, situando-o em seu contexto de producao (PANO-
FSKY, 1983; 2001).

O corpus empirico desta pesquisa foi obtido a partir de uma investigacao icono-
grafica (PANOFSKY, 1983; 2001) em colec¢des de sete revistas brasileiras (Claudia, Nova,
Capricho, Playboy, Veja, IstoE e Marie Claire Brasil) com periodo de publicacido entre as
décadas de 1960 e de 2010. No total, por meio da consulta de 2.321 edi¢cdes, foram obti-
dos 889 achados, textuais e imageéticos. Além das imagens, as narrativas textuais foram
consideradas igualmente importantes e interpretadas em conjunto, em razao do pres-
suposto de que o discurso acerca de um produto cultural pode também construir o seu
sentido e o seu valor (BOURDIEU, 2014). A pesquisa foi realizada em consulta ao acervo
da Biblioteca da Escola de Comunicagodes e Artes da Universidade de Sao Paulo (ECA-
-USP).

Uma especial atengao foi concedida as matérias biograficas, em virtude de seu
papel na construcao e reconstrugao de itinerarios profissionais, uma vez que os edito-
res detém o poder de recontar a sua maneira os modos de conversao e reconversao,
de mostrar e distribuir capitais e, em larga escala, de construir personas, identidades
e imagens sociais associadas aos chefs. Conforme Sora e Novello (2018), em diferentes
espacos, a edicao deixou de ser tratada como pratica auxiliar e funcional da escrita para
ser analisada em seu papel fundamental na regulacao de jogos culturais.

Do anonimato ao estrelato

No inicio do século XX, a realidade dos profissionais de restaurantes no Brasil era
caracterizada por extrema precarizagao: comia-se mal, dormia-se por cima das mesas
em horarios de descanso, eram alvo de frequentes ofensas verbais, além da presenca
significativa de analfabetismo e, entre as mulheres, prostituicdao. Na década de 1920, as
figuras do garcom e do cozinheiro confundiam-se com a dos desempregados, apresen-
tando-se estas como formas de subemprego, buscado por aqueles que ndao conseguiam
ser admitidos em ramos mais bem remunerados da industria. Garcons e cozinheiros
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compartilhavam em grande medida de tais condi¢des, porém com salarios ligeiramen-
te mais altos e com pior ambiente de trabalho. Nas cozinhas, falta de luz e circulacao de
ar, alto nivel de umidade, calor dos fogdes e a falta de higiene com as loucas e alimentos
eram uma constante, contrastando com os salées (ANDRETO; DEL ROIO, 2022).

Na década de 1960, periodo relativo aos primeiros achados desta pesquisa, o co-
Zinheiro encontrava-se nos restaurantes a margem dos holofotes das revistas brasileiras.
Nas palavras do “papa” da gastronomia, 0 mesmo ocorria na Franca: “O cozinheiro, tran-
cado, recluso em seu porao cheio de fumaca, obedecia as ordens e sem poder real de
criacao. Ele era um executante” (Bocuse apud FISCHLER, 1990, p. 259). A0 mesmo tem-
po, o maitre d’hétel era tido como uma espécie de celebridade (DROUARD, 2004). Nas
imagens em revistas entre a década de 1960 e a primeira metade da década de 1980,
nao raramente o chef era fotografado no salao, ao lado ou atras do maitre ou do dono
do restaurante (Figural).

A postura habitual indicava subordinacao do primeiro em relacao aos outros dois
e, normalmente situado no fundo do cenario, o chef carregava uma expressao facial que
transmitia seriedade g, as vezes, cansaco. O maitre era simbolizado como o criador, com
uma posicao social superior a do chef e como detentor de maior conhecimento, sendo
frequentes fotografias que traziam um maitre ensinando o chef a cozinhar no saldo.
Com certa frequéncia, a face do chef estava voltada para o lado ou para baixo, e nao era
incomum qgue estivesse de olhos fechados. Normalmente, posavam atras de uma mesa
ou de um fogao, as vezes com uma bandeja nas maos. Sempre presente, o uniforme nao
era mobilizado como simbolo de alto prestigio. Na figura abaixo, vemos alguns exem-
plos de como esses signos apareciam nas fotografias em revistas:

Figura 1 - Representacdes de chefs entre os anos 1960 e a primeira metade dos anos
1980

Fonte: Ciao, ciao..,, 1985, p. 192; Sao Paulo, um roteiro..,, 1975, p. 11; Tanac, 1963, p. 83; Roteiro de um..., 1966,
p. 147; Italia Paulistana..., 1975, p. 62.
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A fotografia 1, retirada de uma reportagem que, em nenhum momento, divulga
o nome do chef, continha a seguinte legenda: “No restaurante, maitre Mimi (de preto)
orienta o chef de cuisine”. Na fotografia 2, o empresario italo-brasileiro Evaristo Comolat-
ti, a direita, posa com um chef também nao identificado, atras de uma mesa e com um
olhar frontal raro para o periodo. Na imagem 3, vemos o portugués José Luiz Mello na
“ala gastrondmica” da industria de calcados Tanac, no Rio Grande do Sul. O chef é repre-
sentado no fundo do cenario, na cozinha, atras do fogao, com uma postura que revela
desanimo ou cansaco. Na fotografia 4, um cozinheiro ndo especificado posa ao lado do
maitre “signor George” e, na 5, um chef anénimo aparece no saldo, atras de uma mesa e
do restaurateur, de olhos fechados e postura que demonstra subserviéncia.

Havia, a época, uma forte tensao e um antagonismo claramente demarcado en-
tre a cozinha e os servicos, e entre cozinheiros e maitres (FISCHLER, 1990). Isso s6 se
transformou quando cozinheiros profissionais se tornaram proprietarios de seus restau-
rantes. Em visita em tom de missao no Brasil dos anos 1970 (PREVIATTI, 2020), Bocuse
afirmou: “[..] estao acabando aqueles espetaculos pirotécnicos nos saldes dos restauran-
tes, durante os quais os pratos eram flambados na mesa do cliente. Hoje é tudo feito na
cozinha, porque o saldao Nnao é um circo, mas um templo” (SR. RESTAURANTE, 1975b, p.
42, grifo nosso). O termo “templo”, mobilizado no trecho anterior pelo “papa” da gastro-
nomia, refere-se ao salao do restaurante na Franca dos anos 1970. O resguardo do salao
de tal maneira condensava a critica da Nouvelle cuisine francesa sobre a pratica vigente
no periodo de preparar e finalizar pratos em frente aos consumidores. O protagonismo
desta mudanca seria de Pierre Troisgros, em Roanne, inaugurando a pratica de carregar
o prato, ja previamente preparado na cozinha, para o salao, fato que marcou o surgimen-
to do chamado padrao de “servico empratado”. Naguele momento, o saldo inicia a perda
de sua centralidade. Conforme Drouard (2004), isso decorreu da cobertura midiatica de
chefs na Franga, quando cozinheiros passaram a afirmar a sua autonomia em relacao a
restaurateurs e maitres, emancipando-se da tutela destes, com a defesa de uma supe-
rioridade da cozinha em relacao ao salao.

Até a década de 1970, ndo se viam mencdes a autoria e a assinatura em revistas
brasileiras. Genericamente referidos como “mestres cucas” ou “grands chefs” anénimos,
os “nao-autores” de receitas, nos raros casos em que eram fotografados, faziam alusao
a figura masculina e, com frequéncia, sobretudo nas representacdes iconicas, apresen-
tavam dois atributos fundamentais: o bigode e o chapéu de cozinheiro. A semelhanca
da producao editorial de livros de culinaria e gastronomia (PREVIATTI, 2023), a criacao
de receitas difundidas em revistas, em particular nas femininas, poderia ser atribuida a
gualquer sujeito: cozinheiros renomados, mas também editores, escritores, culinaristas
ou quaisquer agentes incumbidos da tarefa de compilar receitas e organizar colecdes.
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Todavia, nao importava a menc¢ao da autoria, como vemos na narrativa a seguir:

[..] Seria dificil procurar o “berco” de famosas receitas culindrias, muitas vézes transmitidas
de maes para filhas, durante varias geracdes. Mas... que importa a origem? O essencial é
que elas existem, para felicidade dos gastrdnomos. Estas onze receitas estdo estreitamente
ligadas a histéria da cozinha internacional (pois foram dadas por mestres-cucas de famosos
restaurantes), sem, entretanto, perderem uma qualidade essencial a todos os bons pratos: a
simplicidade. (UMA DESTAS 11 RECEITAS..., 1962, p. 89, grifo nosso)

Entre o fim da década de 1960 e a primeira metade da década de 1970, com
excecao de representacdes iconicas, os cozinheiros nao possuiam destaque em foto-
grafias, tampouco em narrativas. Na imensa maioria das vezes sequer se identificava o
seu nome proprio (Figura 1). As escassas matérias do periodo sobre cozinheiros diziam
respeito aqueles que atuavam no estrangeiro. Os cozinheiros de restaurantes brasileiros
apenas passaram a ter biografias décadas depois, a partir do final da década de 1980,
guando o prestigio da profissao no pais se elevou. A partir dai, era como o ato de narrar
suas vidas adquirisse sentido, e determinados marcadores discursivos atuassem como
marcadores de legitimidade, a fim de justificar a nova posicao que passaram a ocupar.
Até entdo, a imensa maioria das reportagens ligadas a cozinha restringia-se ao formato
“caderno de receitas”.

Além de instaurar novo movimento, a Nouvelle cuisine desencadearia na década
de 1970 os processos de midiatizagcao e “starisation™ de chefs na Franca. O “papa” da
gastronomia Paul Bocuse ficou conhecido como o principal responsavel por tal trans-
formacao em todo o mundo, o qual teria retirado os cozinheiros da clausura e os proje-
tado em direcao a fama (DROUARD, 2004). Foi nessa mesma década que Bocuse, com
um grupo de aliados, realizou uma missao gastronémica francesa no Brasil (PREVIATTI,
2020). Tal visita missionaria teve intermediacao de editores de livros e revistas, tendo
neste contexto papel fundamental Edith Eisler e Elisabetta Orrico, editoras da revista
Claudia, e o Servico Nacional de Aprendizagem do Comércio (SENAC). Nao € a toa que
nas revistas do periodo, as receitas que, num primeiro momento, tinham o nome de seu
autor omitidas, passavam nesse momento a vir assinadas. Um marco disso é a publica-
¢cao de reportagens biograficas sobre o “papa” na década de 1970, as quais acompanha-
vam algumas de suas receitas autorais (RECEITAS DO MELHOR COZINHEIRO..,, 1977, p.
1306).

Nas décadas seguintes, chefs estrangeiros, sobretudo franceses, comecaram a
ganhar destaque em revistas brasileiras, com matérias biograficas nas quais eram fo-
tografados por meio de retratos ou em cenas do cotidiano pessoal, algumas vezes em
suas proprias casas. Em edicdes de 1982, por exemplo, Alain Chapel recebeu atencao na

6 Cf Dicionario Larousse (2021), o termo designa elevar alguém a posi¢ao de estrela.
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revista Claudia (BOURGOGNE, UM BRINDE.., 1982, p. 280), enquanto Claude Troisgrois
foi mencionado apenas trés anos apos sua chegada ao Brasil. Do anonimato ao estrela-
to, ha uma transformacao em termos de postura, expressao facial e corporal. Se antes os
chefs eram representados comumente com ar de seriedade, com o olhar voltado para o
lado ou para baixo, agora geralmente sao retratados com um olhar frontal e, por vezes,
um sorriso estampado no rosto (Figura 2). Nos cenarios das fotografias, também se vé
uma mudanca, na qual os cozinheiros passam a ser representados em qualquer am-
biente diferente de uma cozinha profissional. Tal transformacao ocorreu de forma gra-
dual, ao passo que ainda se viam nesse periodo algumas matérias e anuncios Nos quais
maitres ou restaurateurs apareciam como protagonistas. A partir dos anos 1990, essas
mudancgas acontecem de maneira mais expressiva, estando vinculadas a uma ascensao
de status ligada a imagem social desses profissionais nhas midias nacionais, o que tam-
bém é observado em outros paises (JOHNSTON; GOODMAN, 2015), levando-os a ocupar
postos estratégicos em setores da industria cultural. A seguir, exemplos de retratos de
chefs nas décadas de 1980 e 1990: na imagem 1, Bernard Loiseau é fotografado com sua
esposa em sua residéncia, sentado, com um sorriso estampado no rosto. Isso contrasta
com O que se Via nas representacdes dos anos 1960 e 1970, quando raramente um chef
aparecia sentado ou em outra postura de repouso, e muito menos era fotografado em
um ambiente doméstico. Na fotografia 2, o retrato de Jean Nasso traz no cenario obje-
tos de decoracao com referéncias ao mundo da arte. A imagem 3 de Claude Troisgros
estava presente na secao “O assunto €.." da revista Claudia, que publicava noticias de
celebridades internacionais. A fotografia 4, presente na mesma matéria sobre Bernard
Loiseau e outros chefs que atuavam na Bourgogne, traz o retrato de Georges Blanc.

Figura 2 — Retratos de chefs nas décadas de 1980 e 1990

Fonte: Bourgogne, um brinde..., 1982, p. 280; O grande chef, 1994b, p. 94; Auténticos sabores franceses,
1982, p. 27; Bourgogne, um brinde..., 1982, p. 288.
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No final dos anos 1980 e inicio dos anos 1990, juntamente com outros indicadores
dessa crescente influéncia, a pratica de assinar pratos se torna comum em matérias e
anuncios de revistas, a0 mesmo tempo em que as receitas passam a indicar sua autoria.
Durante a década de 1990, o uso frequente da assinatura coincide com a presenca de
fotografias de homens, sejam eles atores, modelos ou chefs profissionais, em propagan-
das de produtos alimenticios, mobiliario e utensilios de cozinha para uso doméstico. Em
todos esses casos, a presenca deles esta associada a credibilidade dos produtos, como
se a simples presenca dessas celebridades masculinas fosse suficiente para conferir au-
toridade e expertise culinaria. A emergéncia da assinatura de pratos em revistas nao
especializadas € acompanhada pelo destaque dado a nomes de arquitetos em anuncios
e reportagens, além de secdes sobre decoracao de mesas assinadas por designers re-
nomados. Enquanto isso, em revistas especializadas observa-se uma espetacularizagcao
da alimentacao protagonizada por chefs, alcados ao status de celebridades (LUDERER,
2013). Um exemplo disso € a mencao a assinatura no trecho a seguir:

A arte assinada. Toda obra de arte tem assinatura. E antes de ser uma atitude de vaidade
ou orgulho, a assinatura do autor € muito mais um termo de responsabilidade. O nome
Schmidt em porcelana, por exemplo, significa que centenas de artesdes, que ha geragdes
vém aperfeicoando sua arte, se responsabilizam por aquele trabalho. Significa que em cada
peca, que é terminada manualmente, existe a tradicdo de quase meio século produzindo
obras de arte para o mundo todo. Da préxima vez que for comprar porcelana, vire o prato. Se
for Schmidt, pode ter certeza de que se trata de uma auténtica obra de arte. (SCHMIDT, 1987)

Além da assinatura, as representacdes contemporaneas foram caracterizadas
pelo uso mais frequente do termo “chef”. Isso se alinhava com o fato de que a Gastro-
nomia desenvolveu, ao longo do tempo, uma terminologia especifica, que nas ultimas
décadas ultrapassou as fronteiras profissionais e se difundiu por todo o espaco publico
(COHEN; CSERGO, 2012). Para Olivesi (2015), o uso de tais terminologias nas midias atesta
diferentes graus e tipos de investimento social nos variados estratos profissionais, que
atuam por meio da linguagem como demarcadores de posi¢cdes e da hierarquizagao
do campo. Com a Nouvelle cuisine, a representacao do “novo cozinheiro”, midiatizado,
mudou de status e posicao social: agora ele é criador, nao mais somente artesao, e “esta
na moda” (CHAMPION, 2010). Em revistas brasileiras, o termo “chef” é socialmente cons-
truido por meio da figura de um sujeito que obteve uma ascensao social, com realizagcao
e reconhecimento profissionais. Todavia, tais representacdes nao necessariamente evi-
denciam a realidade no plano das praticas. O espac¢o dos restaurantes — como ocorre em
outros espacos profissionais — permanece altamente hierarquizado, sendo que os cozi-
Nheiros que ocupam os postos Mais baixos e os de restaurantes nao renomados podem,
por vezes, ser encontrados em contextos de insalubridade, invisibilidade, mas condi¢des
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e altas jornadas de trabalho, com pouco prestigio e baixa remunerag¢ao. A seguir, vemos
trés exemplos do ganho de prestigio do chef nas revistas: primeiramente com o “papa”
da Gastronomia, em um anuncio do programa “Sucesso”, na época, da TV Manchete,
no qual sua fotografia acompanhava a narrativa que o descrevia como o “melhor do
mundo na opinido de politicos, reis e grandes artistas, como Sophia Loren”; em seguida,
uma imagem em uma matéria sobre dicas de presentes para o Dia dos Pais, na qual
se sugeria um “kit churrasco” contendo um conjunto de facas e o avental da foto; por
fim, uma propaganda que apresenta o chef Rodrigo Oliveira como simbolo de homem
“bem-sucedido”, ressaltando o seu “gosto pelos estudos e, especialmente, por Ciéncias”
e mencionando o fato de seu restaurante ser premiado e estar entre os 20 melhores da
Ameérica Latina.

Figura 3 - Representacdes do “chef” relacionadas ao ganho de prestigio

] DAS AULAS DE o
AP CIENCIAS AO SUCESSO . =5

NA GASTRONOMIA. : W

ele nunca pare de crescer.

Fonte: TV Manchete, 1992; As compras de Claudia, 1988, p. 88; Das aulas de ciéncias ao sucesso na
Gastronomia, 2013.

A representacao predominante do chef, que se estendera e se intensificara nas
décadas subsequentes, € a de uma figura masculina fotografada junto a simbolos distin-
tivos diversos, como povos representados textual ou imageticamente como “exdticos”,
modelos femininas, obras de arte, tatuagens, colunas gregas e roupas da alta costura,
0s quais aludem a uma mudanca de posi¢cao social do chef na sociedade brasileira. A
Gastronomia passa a ser retratada como uma carreira promissora para o sucesso profis-
sional no pais. Nos anos 1990, a ddlma e o chapéu de cozinheiro comecam a perder sua
centralidade, permanecendo habitual entre os menos célebres. Era como se o prestigio
ligado ao nome proéprio dos mais renomados bastasse para identifica-los como “chefs”
€, a0 mesmo tempo, a auséncia do uniforme também denotava que a figura ali repre-
sentada nao se restringia mais a clausura de uma cozinha. Os retratos constituiram,
assim, juntamente com as biografias, sinais dessa ascensao social da profissao no pais.
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Junto a tais transformacades, € no final dos anos 1990 que ocorre a expansao de espacos
de formacao profissional no pais, com a criagao de cursos de gradua¢cao em Gastrono-
mia (CABRAL; ANJOS; HOSTINS, 2017; FERRO; REJOWSKI, 2018), bem como, nas décadas
posteriores, de pds-graduacao. Nesse mesmo periodo, a Le Cordon Bleu, reconhecida in-
ternacionalmente como a principal academia de Gastronomia, chega a América Latina,
posteriormente expandindo-se em Nosso pais com a criagao de escolas por todo o Brasil.

Heroicizacao e empreendedorismo moral

Se no mundo dos negdcios as nocdes de “empreendedorismo”, como um tipo de
acao econdmica, e de “empreendedor”, como um agente cujas praticas de lideranca e
inovacgao visam o desenvolvimento econdmico (SCHUMPETER, 1982), sdo naturalizadas,
cada vez mais abordagens na literatura académica e em diferentes midias exploram
um outro tipo de empreendedorismo, visto como “um conjunto de principios ideais de
bom comportamento e a partir dele fazem prescricdes” (LEITE; MELO, 2024, p. 35). Isso
é feito por meio da figura de “gurus” — académicos, consultores ou “managers herois” —
que, a partir de sua posicao de profissionais “de sucesso”, transformam seus discursos
em bens de consumo em prol de determinadas pautas ou causas (LEITE; MELO, 2024).
No nosso caso, interessa-nos buscar desvelar as maneiras pelas quais certos “gurus”,
figuras do alto escalao que compdem a intelligentsia gastronémica nacional e interna-
cional, prescrevem modos de ser e agir, bem como cddigos, regras e convencdes’, por
meio de representacdes e narrativas dirigidas nao apenas aos escaldées médio e baixo,
mas também, devido a midiatizacao, ao grande publico através da industria cultural.
Em um ambiente altamente competitivo, os chefs vém desenvolvendo estratégias de
autolegitimacao para manter suas posi¢cdes e, para isso, procuram mostrar criatividade
por meio da construcao de identidades e diferentes “posturas culinarias” (LAGES, 2023),
mas também empreendedorismo e disposicao para correr riscos (MATTA, 2019). Afim de
alcancar o status de celebridade, além de tornarem-se especialistas em relacdes publi-
cas, seus investimentos incluem desde habilidades discursivas até técnicas de criacao
de imagem (LESCHZINER, 2015).

Inspiramo-nos aqui no termo “empreendedorismo moral” cunhado por Becker
(2008) mas também na discussao iniciada por Boltanski (1969) sobre o papel da escola
e da medicina acerca da imposi¢cao de uma moral de classe sobre a dietética, o corpo e,
de maneira geral, sobre modos de ser e agir que sao impostos pelas classes dominantes
sobre as classes populares, que acreditamos que se estenda a induUstria cultural. Con-

7 Sobre esse assunto, ver o estudo de Seidl e Barreiros (2024), para uma analise da singularidade desse tema em
relacao a outras elites profissionais.
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forme analisado por Comby e Grossetéte (2013), através de prescricdes normativas que
reforcam, em alguma instancia, loégicas de distingao, o empreendedorismo moral trans-
forma problemas publicos em lutas normativas em um processo de individualizagcao
das causas sociais. No escopo dos estudos do gosto, alguns analisaram, por exemplo, o
papel prescritivo dos empreendedores morais na imposicao de uma normalizacao e de
I", de carater higienista, em torno da alimentacao e da corpuléncia
(REGNIER; MASULLO, 2009). E nesse processo que vemos, concomitantemente, a cons-
trucao da heroicizacao do trabalho dos chefs midiatizados. Eles deixaram de ser apenas
cozinheiros em seus restaurantes para ocupar outros espacos da vida publica, passando
a atuar como comunicadores e a integrar a industria cultural. Ao serem elevados ao sta-

uma “verdadeira mora

tus de chefs celebridades em revistas, cativaram uma posi¢cao social de pessoas cujos
discursos merecem ser ouvidos e cujos estilos de vida devem ser seguidos. Assim como
em outros espacos, os editores tiveram um papel decisivo em tais jogos culturais (SORA:;
NOVELLO, 2018), uma vez que intermediaram por meio de representacdes textuais e
imagéticas, simbologias, identidades, valores e morais ligadas a comida e agqueles que a
possuem na centralidade de seu oficio.

Na posicao conquistada de “porta-vozes” autorizados, os chefs passaram a mo-
bilizar estratégias de comunicagao publica, nas quais a palavra publica € usada a fim
de catalisar o seu trabalho ideolégico em torno das questdes alimentares (MATTA, 2019;
NAULIN, 2020). Transitaram de um status de pequenos empresarios para se tornarem
homens de negdcios, por meio da monetizacdo de seu savoir-faire (PAGES, 2018; LA-
GES, 2023). Ao incluirem ingredientes e pratos regionais em seus cardapios e engaja-
rem-se em prol das culturas locais e da “causa rural” (GUILHERME; PORTILHO, 2018),
tais agentes contribuem para a atribuicao de valor as culturas alimentares regionais,
considerando as “mobilidades culinarias”, inserindo-as nos circuitos gastronémicos das
capitais culturais (LAGES, 2023). Tal valor — de produtos com forte componente simboli-
CoO, por vezes tidos como de luxo — advém da percepcao e da legitimagcao dos mesmos
nUM universo mais vasto, que inclui, além da comercializa¢cao, a sua representacao nos
espacos cientifico, juridico e do consumo (CARCIA-PARPET, 2016). E nesse contexto que
€ retratada nas revistas uma preocupacao dos chefs com a “posi¢cao da cozinha brasilei-
ra no contexto mundial”, a seguir. Essa motivacao teria condicionado a organizacao de
eventos, como o intitulado “Boa Mesa”, como vemos na narrativa a seguir:

Todos estes eventos guardam também uma preocupacio objetiva com a formacgédo de
novos profissionais e com a posicdo da cozinha brasileira no contexto mundial. Recen-
temente, cinco chefs estrelados — Laurent Suaudeau, do Laurent; Emmmanuel Bassoleil, do
Roanne; Jorge Monti, do Roppongi; Luciano Boseggia, do Fasano e Christophe Besse, do
Mofarrej — uniram-se para criar a Abag, Associagao Brasileira de Alta Gastronomia. A inten-
¢ao dessa associacao é investir na capacitagao técnica e cultural dos profissionais do setor,
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através de cursos gratuitos, intercambio com associacdes de varias partes do mundo e a
representacdo brasileira em eventos estrangeiros. “Hoje temos pessoas que tém boa forma-
¢ao pratica, mas nao tém acesso a teorias”, explica Bassoleil. Dentro desta filosofia, um dos
mais badalados eventos de abril, 0 Boa Mesa, reuniu mais de 900 participantes no World
Trade Center, entre os dias 11 e 14. Neste periodo, curiosos e profissionais tiveram acesso a
uma farta programacdo que incluiu até aulas do francés Claude Troisgros, um dos mais
renomados discipulos do mitoldgico Paul Bocuse, o papa da nouvelle cuisine. A tdnica nao
ficou restrita aos aromas e sabores do Velho Mundo. O frescor do coentro e o cheiro forte do
dendé denunciaram a presenca da quituteira Dada, uma das mais festejadas alquimistas
da cozinha baiana. [..] Mais importante do que a troca de receitas e experiéncias foram os
debates que discutiam os rumos do profissionalismo e até a busca da identidade da
cozinha brasileira. Tema alids que reuniu 50 pessoas em torno de uma mesa, por quase
duas horas, com a consultora gastrondmica Nina Horta, o restaurateur Massimo Ferrari e o
jornalista Josimar Melo. A conclusdao unanime foi a de que ndo ha uma tradigcao de cul-
tura gastrondmica no Pais. “Um dia ndo vai existir mais o tutu de feijdo, porque as pessoas
Nndo se preocupam em manter as receitas, adapta-las, atualiza-las”, sintetizou Josimar Melo.
(PANELA PROFISSIONAL, 1996, p. 72, grifo nosso)

No universo do luxo, a “comida de luxo”® vem ganhando corpo, em um contexto
no qual uma nova forma de capitalismo se ancora na patrimonializacao de produtos e
das praticas de cultivar e cozinhar. Se a énfase na autenticidade surge com fim higie-
nista, visando o aumento da seguranca alimentar dos consumidores — a garantia de
produtos estaveis, homogéneos, seguros € mais baratos — posteriormente designa ali-
mentos “excepcionais”, de preco muito superior® (BOLTANSKI; ESQUERRE, 2017, p. 33).
Aquilo que antes era tido como comida “caipira”, por exemplo, € promovido a comida
“‘de exceléncia”, em um processo de “gastronomizacao”, de modo que nao se restringe a
patrimonializacdo (POULAIN, 2016). E assim que, a partir da década de 1990, pratos “au-
tenticamente” brasileiros adquirem maior relevancia e a brasilidade torna-se um marca-
dor distintivo, concomitantemente a uma valorizacao da autoria e da fotografia:

E uma delicia folhear os dois volumes que comp&dem Alex Atala — Por uma Gastronomia
Brasileira (Editora Bei, 208 e 164 pags., R$ 135) e passear pelas histérias e receitas do chef
Alex Atala. O primeiro livro traz textos do jornalista Jodo Gabriel de Lima sobre a vida do
chef, além de algumas de suas receitas, ilustradas por suculentas imagens dos pratos. O
segundo compila belas fotografias de viagens pelo Brasil, assinadas por Edu Simdes. Mais
do que ensinar receitas, nesta obra Atala refaz o caminho dos alimentos, da lavoura até
a mesa, conferindo-lhes o devido refinamento que mistura experiéncia e técnica. Desse
modo, mostra como é possivel misturar sabores contrastantes, fazendo com que um res-
salte o sabor do outro sem, porém, perder a identidade. Atala lembra que os ingredientes
também tém historia e relata curiosidades que fazem o leitor descobrir, com prazer, aro-

8 O estudo de Pulici (2019) examina como as praticas alimentares se revelam como marcadores distintivos
em fracdes das classes superiores brasileiras. Tais praticas englobam o consumo de alimentos considerados
“nobres” e a maneira estetizada de comer, associadas ao cultivo de si, ao dominio do corpo e as boas maneiras
a mesa.

9 Ver Mapes (2018) acerca das estratégias retéricas da autenticidade de elite — historicidade, simplicidade,
apreciacdo da cultura popular, espirito pioneiro e localidade/sustentabilidade.
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mas e gostos genuinamente brasileiros, como a fruta do cambuci e a carne de capivara.
Uma leitura saborosa para os amantes da boa mesa e também para quem gosta de conhe-
cer detalhes interessantes de trajetdrias de sucesso, como a deste chef. [grifos meus] (COS-
TO DE BRASIL, 2004, p. 24, grifo nosso)

Nossa culinaria é tdo ampla e desigual que desafia qualquer generalizagdo. Nesses 500
anos, influéncias de colonizadores, indigenas, negros e imigrantes foram se juntando num
mosaico imperfeito, em constante mutag¢do. De um ponto a outro do pais, pratos mudam
o tempo todo de aparéncia e preparo. Mas ha ingredientes que sobrevivem a modismos e
constroem uma identidade. Costeleta de porco, mandioca, quiabo, frutos do mar, frutas...
A convite da revista, os banqueteiros Nina Horta e Ricardo Cunha Moreira, do Buffet Ginger,
mergulharam nesse caldeirdo para trazer a tona uma visdo renovada da mesa brasileira.
O resultado é um cardapio moderno, leve e cheio de perfumes tropicais. (COZINHA BRASI-
LEIRA.... 1991, p. 178, grifo nosso)

A gastronomia consolida-se, assim, nas representa¢cdes como um marcador cul-
tural e identitario, associado ao mito do natural e ao culto do passado, por meio da apro-
priacdo de outras culturas (BESSIERE, 2006), conectada a movimentos de deslocaliza-
¢cao e de relocalizagcao decorrentes da mundializagao. A cozinha de terroir alcanca um
estatuto cultural significativo na cultura alimentar contemporanea em um cenario de
dois movimentos concomitantes: a internacionalizagcao das cozinhas e a énfase em par-
ticularismos gastronémicos (POULAIN, 2013), o que Montanari (2013, p. 145) caracterizou
como o “paradoxo da globalizagao”. Nos restaurantes, isso implica em diferentes “pos-
turas culinarias” adotadas pelos chefs (LAGES, 2023, p. 200) e diferentes usos sociais de
identidades regionais ou nacionais, mobilizados nas disputas por legitimidade e como
estratégia de distincao (CRUMO, 2023; LAGES, 2023). Foi dessa maneira que a cultura do
terroir veio a se tornar fundamental para a fusion cuisine, com base na crenca de que
uma “miscigenacado de culturas” de diferentes povos e/ou regides é possivel por meio da
pratica culinaria. O texto a seguir traz exemplos do que discutimos até aqui, abordando
projetos de empreendedorismo moral e social de Claude Troisgros. Segundo a matéria,
“o toque de brasilidade o transformou num dos nomes mais badalados da gastronomia
carioca”™

O mestre Claude Troisgros quer ensinar os segredos da alta culindria aos meninos de
rua. [..] Claude Troisgros descobriu no Brasil uma rica e variada fonte de inspiragdo. Ha 16
anos, ele inventa pratos coloridos, leves, combinando a tradi¢cdo da cozinha francesa com
produtos tupiniquins que até os botequins desprezam. Tem o pato com manga, o puré de
feijdo branco adocicado, o caviar com batata-baroa e muito mais. O toque de brasilidade o
transformou num dos nomes mais badalados da gastronomia carioca. Tanto que Trois-
gros agora também é um patrimoénio brasileiro. Acaba de conquistar sua dupla cidadania.
Mas o chef de pequenos olhos azuis — que apesar da fama ainda “pilota” um fogdo e tem
as maos maltratadas pelo manejo dos alimentos — ndo esta de todo satisfeito. Quer abrir
uma escola de gastronomia na cidade e provar que cozinhar € uma arte. “Aqui ainda se tem
vergonha de ser cozinheiro”, queixa-se. A meta do chef ndo é apenas formar mao-de-obra
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especializada. Troisgros espera imprimir nos novos profissionais 0 mesmo conceito que la-
pidou os grandes mestres da Franga. “Eu vendo cultura, ndo vendo comida”, justifica. O
Fundo de Formacéao Profissional, criado por Troisgros, se inclui no projeto de assisténcia
social da entidade Cruzada do Menor. A escola ja tem até sede definida. “Vai funcionar num
hotel-fazenda em Petrépolis e terd varios profissionais estrangeiros como mestres”, anuncia.
A ironia é que os alunos que ele quer transformar mal tém o que comer a mesa. Mas o pro-
fessor nao vé problema. “Os nordestinos que trabalham comigo nao sabiam distinguir uma
maca de uma banana. Vou dar a esses meninos uma profissdo. Ensina-los a assar batatas,
cortar carne, assar peixe.” (CHEF A BRASILEIRA, 1996, p. 98, grifo nosso)

Se a representacao predominante do “antigo” cozinheiro era um individuo ané-
Nnimo, recluso em seu “porao” e sem poder de criacao, a do “novo” é a do chef autor en-
gajado. Com Paul Bocuse, Pierre Troisgros, Michel Guérard e seus aliados, o objeto da
gastronomia deixa de ser a metamorfose do objeto alimentar pura e simplesmente — a
,sendo o

|"

alquimia — para se tornar os seus Usos e a revelacao de sua “verdade essencia
chef visto como um revelador da “verdadeira origem dos pratos”, um “maiéutico”, um
“Socrates culinario” (FISCHLER, 1979, p. 230). Tal papel aparece vinculado a da revela-
¢cao de “espiritos” regionais € nacionais, 0os quais sao construidos socialmente como os
principais simbolos identitarios de tais territérios, mediante processos de internaciona-
lizacao e europeizacao, difundindo um novo olhar, elitizado, a produtos de terroir (CAR-
CIA-PARPET; RAMIRO, 2018). Passam a ser vistos como herdis modernos, de modo que
a “salvacao” do local, do passado, de culturas e de ingredientes “perdidos” os coloca em
posicao de alto prestigio. Nas revistas, a matéria sobre a visita missionaria de Paul Bocu-
se na década de 1970 foi um marco disso, ocasido na qual declarou com entusiasmo: “E
preciso salvar a cozinha brasileira!”°(RECEITAS DO MELHOR COZINHEIRO..., 1977, p. 136,
traducao nossa).

Ele chegou encantando todo mundo com sua simpatia, distribuindo aventais “Paul Bocuse”
e mostrando na foto com Edith Eisler e Elisabetta Orrico, na Cozinha de Claudia, o cartaz
onde aparece com a condecoracao que recebeu do presidente Giscard d'Estaing. Depois,
preparando uma de suas receitas na cozinha do Senac e no passeio que foi a sua grande
paixao brasileira: Ilha de Marajdé. (RECEITAS DO MELHOR COZINHEIRO..., 1977, p. 136)

Comumente, a exemplo de Bocuse, os chefs estrangeiros eram representados
em revistas com esse tom de heroismo, como se estivessem, de fato, salvando a cozinha
brasileira. Com o mesmo tom, em outra ocasidao, em uma matéria sobre o0 66° aniversario
da ex-primeira-dama Ruth Cardoso, o chef Laurent Suaudeau serviu um almoco gratui-
tamente e declarou ao presidente da Republica: “A comida é a identidade de uma na-
cdo. Ndo podemos ter vergonha do arroz com fejjdo” (DE GRACA, SO O JANTAR, 1996).
Atuando conjuntamente com outros mediadores — por exemplo, os cientistas — tal como

10 Na passagem original:“ll faut sauver la cuisine brésilienne !” (p. 136)
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analisou Garcia-Garza (2021) a partir do mezcal, tais agentes legitimam certos produtos

n ou n ou

popular”, “antigo”, “regio-

em detrimento de outros, enfatizando o carater “tradicional”, *
nal”, “artesanal” ou “nacional”, a fim de preservar os valores simbdlicos e econdmicos
atribuidos a tais produtos. Nesse processo, ha uma exploragao do passado, do local e dos
recursos naturais, que também €& mitigada (BOLTANSKI; ESQUERRE, 2017). Detentores
de saber técnico passivel de ser capitalizado em prestigio, em funcao da estetizacao,
seriam os chefs os capazes de transmutar simbolicamente" objetos comuns em produ-
tos culturais determinados. Em revistas brasileiras, faz-se alusao a esses produtos como

” ou ” ou ”n u n u " u ” ou

“artisticos”, “autorais”, “refinados”, “de luxo”, “modernos”, “sofisticados”, “chiques”, “artis-

n ou

ticos”, “magicos”, “requintados” e “charmosos”, como no exemplo abaixo:

[..] Nao é de estranhar que muitos novos restaurantes tenham incrementado seus carda-
pios com pratos do chamado trivial. A diferenca é que agora eles aparecem com uma nova
cara, mais sofisticada ou, se nem tanto, mais moderna. [..] Pretendem servir a comida do
dia-a-dia com certo charme. [..] “E um trivial mais elaborado”, diz Flavia, que recebe clien-
tes como o radialista Osmar Santos e a atriz global Carolina Ferraz. Com jeitdo de mercearia
mesmo — a decoragdo lembra aquelas do interior —, a do Conde também faz as delicias dos
naturalistas. Ha sempre a opg¢ao do arroz integral para todos os pratos, sejam eles de carne,
frango ou peixe. Nos fins de semana, o trivial chique da lugar a pratos mais sofisticados [...].
(ARROZ-FEIJAO A RIGOR, 1995, p. 84)

Em 2011, um grupo de oito chefs de renome internacional - Gastdén Acurio, Fer-
ran Adria, Alex Atala, Dan Barber, Massimo Bottura, Michel Bras, Yukkio Hattori et René
Redzepi - publicou um documento intitulado “Carta aberta aos chefs de amanha”’?, no
gual anunciavam: “Sonhamos com um futuro em que o chef seja socialmente engajado,
consciente e responsavel pela sua contribuicao para uma sociedade justa e sustenta-
vel"® (BIANCHI, 2011). Em 2014, o chef Alex Atala lancou o manifesto “Eu como cultura”, vi-
sando reunir assinaturas para a aprovacao de um Projeto de Lei com foco no reconheci-
mento da gastronomia como cultura. No projeto, reivindicava-se que receitas, pesquisas
e ingredientes ligados a gastronomia no pais fossem beneficiados com o acesso a leisde
incentivo fiscal, especialmente a Lei Rouanet, e com a protecao governamental. Entre o
final de 2017 e inicio de 2018, 130 chefs de 38 paises elaboraram o “Chef’ Manifesto”—um
documento escrito por e para chefs, sintetizando os Objetivos de Desenvolvimento Sus-
tentavel da Organizagao das Nacgdes Unidas (ONU) em oito areas tematicas, com foco
na promoc¢ao de um sistema alimentar sustentavel. Também em 2018, foi inaugurado o
evento anual “Fruto”

n Sobre esse assunto, ver Bourdieu e Delsaut (1975).

12 No titulo original, "Open letter to the chefs of tomorrow".

13 Na passagem original “We dream of a future in which the chefis socially engaged, conscious of and responsible
for his or her contribution to a fair and sustainable society”.
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FRUTO é uma PLATAFORMA de engajamento e mobilizagdo para discutir a alimentacao,
os problemas, os desafios e as solu¢des do nosso tempo e para os proximos anos. O FRUTO
nasce da necessidade de levar uma mensagem ao mundo. Uma mensagem de que o
homem é o maior elo entre a natureza e a cozinha. Uma mensagem de reorganizagao e
resolucdo dos problemas que envolvem a alimentacdao mundial. Uma de nossas agdes é o
Seminario FRUTO, evento internacional que acontece anualmente em janeiro em Sao Paulo,
criado pelo chef Alex Atala e pelo produtor cultural Felipe Ribenboim, com a chancela do
Instituto ATA. (ASSOCIACAO INSTITUTO ATA, 2020)

Conforme Matta (2019), o engajamento progressivo de chefs se deve, em primei-
ro lugar, pela midiatizacao e celebrizacdao de cozinheiros; em segundo, a aproximagao
com O espaco académico, com a promocao de debates e pelo fato de cozinheiros vi-
rem passando por formacao de grande enfoque em ciéncias humanas e sociais e; em
terceiro, pela expansao de espacos abertos que permitem a expressao e a difusao de
discursos dos chefs. As midias, os festivais gastrondmicos e as redes sociais se revelam
COomMo espacgos que permitem aos chefs exporem-se acerca de temas diversos, apresen-
tando suas acdes engajadas e, de modo mais amplo, suas visdes de mundo. Sao, antes
de tudo, lugares de producao de discursos sobre os engajamentos. AO mesmo tempo, o
engajamento de tais profissionais constitui marcador distintivo em relagcao aos pares e
de divulgacao de seu trabalho em tais espacos (NAULIN, 2020).

A televisao tornou-se central tanto para a divulgacao de falas engajadas quanto
para a consagragao profissional. Segundo Lewis (2008), figuras publicas como o chef
Jamie Oliver vém atuando como “gurus de estilos de vida”. Através de livros, programas
de TV e redes sociais digitais, os consumidores sao incentivados a adotar certos “projetos
transformadores” em suas vidas cotidianas, por meio de um “culto a expertise”. Hollows
e Jones (2010) analisam como Jamie Oliver migrou de uma representacao de expert em
estilo de vida para se tornar uma espécie de empreendedor moral e social. Demonstram
como isso € explorado em seus programas, onde se constroi um cenario geral de crise,
marcado por pobreza, fast foods e corpos obesos, o qual passa a requerer a agcao direta
de uma “figura inspiradora”. Esse contexto legitima um novo papel para Jamie Oliver
como empreendedor moral e social, representado como alguém capaz de ressaltar a
relevancia da culinaria para a vida nacional.

O empreendedorismo moral e social € endossado em revistas brasileiras, como
vimos no caso de Claude Troisgros e veremos a seguir com Jamie Oliver. Na fotografia
abaixo, onde Oliver posa com jovens de baixa renda que ingressaram em seu restauran-
te Fifteen, em Londres, acompanhava uma reportagem biografica do chef. Temos tam-
bém a propaganda do programa de televisao Frugal Gourmet, apresentado pelo pastor
e chef Jeff Smith. Através de tal programa, o apresentador revelaria “a importancia do
coentro na sociedade moderna” (Figura 6). Todos esses exemplos mostram como uma
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autoridade cultural, conferida pela posicao de intermediarios culturais para formar gos-
tos e dialogar com disposi¢cdes consumistas (NIXON; DU GAY, 2002), explicita a relagao
entre consumo e moralidade.

Figura 4 - Representacdes de engajamento moral e social em revistas
-'-.' e | | ‘i'i --

DESCUBRA
rANCIA DO

DENTRO NMA SOCIEDADE
MODERNA

Fonte: GNT Canal Globosat, 1997; Claudia entrevista..,, 2008, p. 45.

A partir da década de 1990, as representacdes em revistas frequentemente fa-
zem referéncia a atuacao de chefs e outras “celebridades da comida” em programas de
televisao. Conforme Ferguson (2015), os “chefs-celebridades” dos EUA devem sua posi-
¢ao social, seu prestigio e sua autoridade culinaria a televisao, em boa parte devido ao
papel deslocado que algumas instancias de consagracao no espac¢o nacional adquiri-
ram, como as premiacdes Guia Michelin, Mobil Travel Guide e American Automobile
Association (AAA). Estas tornaram-se menos expressivas € as apreciagdes difundidas por
tais guias nao possuem mais papéis legitimadores e consagradores tao relevantes. Em
funcao disso, ha chefs premiados no guia Michelin, mas pouco midiatizados. A narrativa
a seguir trata da conversao de Jamie Oliver, um dos chefs mais renomados do mundo,
exemplificando a importancia da industria cultural para a legitimag¢ao e consagracao,
bem como a construcao da imagem social dos chefs nas revistas:

[...] O chef de 40 milhdes de ddlares encanta pela simplicidade e 6timas ideias — para seus
programas, para a merenda das escolas publicas, para oferecer uma carreira na gastro-
nomia a jovens carentes. Ele era um mero assistente de cozinha, de 24 anos, quando uma
filmagem no badalado River Café de Londres, onde trabalhava, mudou sua vida. No dia
seguinte a reportagem, o mog¢o que chamara a atencao dos produtores de TV com seus
palpites sobre os pratos sendo preparados recebeu cinco propostas para ter um programa
seu. Jamie Trevor Oliver estreou em 1999 o Chef sem mistérios. A atragao, na qual cozinhava
em sua prépria casa simulando ocasides especiais entre amigos, fez sucesso espontaneo. E
verdade que a férmula do programa era inovadora, mas foi a combinagao de boa aparéncia,
juventude, desenvoltura e jeito descomplicado de apresentar as receitas que transformou
o estilo desse inglés em marca registrada - e |he rendeu, nos Ultimos nove meses, a for-
tuna de 40 milhdes de ddlares. Até o final de 2007, Jamie ja havia realizado nove seriados e
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langado o mesmo numero de livros — ambos exportados para mais de 60 paises. No Brasil,
duas dessas séries sdo apresentadas pelo canal a cabo GNT: Em casa com Jamie Oliver e Ja-
mie Oliver, no ponto; e ha trés titulos nas livrarias: Jamie Oliver: o chef sem mistérios; Jamie
Oliver: o retorno do chef sem mistérios; e A Itdlia de Jamie (todos da ED. GLOBO). Bom garoto,
o baterista da Scarlet Division, banda que mantém com os amigos de escola, enxergou for-
mas de usar sua fama para criar uma espécie de gastronomia engajada. Em 2002, inau-
gurou em Londres o restaurante Fifteen, que treina jovens carentes para serem cozinheiros.
Depois, lancou o projeto School Dinners, para melhorar a qualidade da merenda nas escolas
publicas britanicas. Sob pressdo, o governo aumentou a verba para incluir carnes, peixes,
verduras e legumes no cardapio escolar. A proxima bandeira € que as criangas tenham aulas
de culindria e economia domeéstica. [..] (CLAUDIA ENTREVISTA..,, 2008, p. 45)

Antes de chamar a atencao de produtores televisivos, o que teria configurado um
“marco histdrico” de acordo com o trecho da matéria, a atuacao de Oliver prévia a sua
entrada na televisao é narrada como a de “um mero assistente de cozinha". A “desco-
berta” de tais produtores teria sido o motivo principal de seu destaque na televisao e no
espaco editorial. O que vemos atravées deste e de outros exemplos extraidos de revistas
brasileiras € que, em boa parte dos casos, a compreensao das modalidades de consa-
gracao no campo gastrondmico passa necessariamente pelo entendimento das reper-
cussoes da entrada de chefs e outros agentes ligados a cena gastronédmica na industria
cultural dos anos 1990 no Brasil. Ao mesmo tempo, apresentadores de televisao que nao
possuiam experiéncia profissional em restaurantes, ou, quando possuiam, ocupavam
postos subalternos, na industria cultural sao elevados a “chefs”, muitas vezes atuando
também como empreendedores morais. Vemos também, a partir dos exemplos acima,
que certas narrativas das revistas cumprem um papel na construcao da imagem social
dos chefs para além dos restaurantes e da televisao. Nesse contexto, sua gastronomia
engajada permite agregar valor a sua “marca registrada”, com a moral favorecendo o
ganho de capital simbdlico ao seu nome proprio e, por consequéncia, aos bens culturais
ligados a sua assinatura e autoria®. O posicionamento de chefs diante de questdes so-
ciais ou morais, tanto na televisao quanto nas revistas, contribuiu para que alguns deles
se tornassem best sellers no mercado editorial, como é o caso de Jamie Oliver.

Consideracoes finais

As transformacdes na representacao do cozinheiro, de um individuo confinado,
mero executor de receitas subordinado ao maitre e ao restaurateur, para um individuo
dotado de maior poder criador, sao evidentes. Essas mudancas refletem-se na postu-
ra, na expressao facial e corporal, na vestimenta, nos cenarios e na estética fotografica,

14 Para um maior aprofundamento da discussao sobre a relevancia do engajamento na associagao entre autor e
obra, ver Sapiro (2020).
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gue passa a desempenhar um papel central na identificacao dessas caracteristicas. A
imagem social que associa a pratica culinaria a uma atividade intelectual e/ou artistica
acompanha a ascensao do tema da assinatura em revistas brasileiras, coincidindo com
a expansao dos cursos de graduacao em Gastronomia no pais.

A intermediacao de editores de revistas e livros impressos na construg¢ao da ima-
gem social dos chefs, bem como de visitas de chefs estrangeiros renomados no pais, sa-
lienta o papel desses e de outros agentes da industria cultural na constituicao do campo
gastronémico brasileiro, corroborando achados de pesquisas anteriores. Esses agentes
desempenham um papel decisivo na legitimacao e consagracao de uma elite profissio-
nal, mesmo que nao atuem diretamente no espago dos restaurantes. As revistas contri-
buem expressivamente para a construcao da imagem do chef engajado e heroico, que
emerge como “salvador” da cozinha brasileira, configurando-se como um marcador de
distingcao. Além disso, mostram chefs envolvidos em atividades externas aos restauran-
tes, caracterizadas por um empreendedorismo moral, favorecendo a construcao de suas
identidades, legitimacao e prestigio. A midiatizacao desses chefs os eleva a uma posicao
de autoridade, permitindo a valoragao e a mediac¢ao de bens alimentares nos diversos
espagos em que atuam.

Portanto, a midiatizacao e o empreendedorismo moral de chefs na industria cul-
tural contribuiram para construir identidades sociais e elevar a posicao social de um
grupo de profissionais. Eles atuam nas I6gicas de distin¢ao e hierarquizacao do campo
gastrondmico, refletindo também no espaco dos restaurantes. A consolidacao do nome
proprio esta ligada a producao de discursos de chefs em revistas, em consonancia com
outros espacos, como livros, redes sociais e festivais gastrondmicos, onde agregam valor
a uma “marca registrada” e constroem sua imagem social engajada e autoral para além
das fronteiras da cozinha.
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