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RESUMO
Este estudo analisou a evolugdo da gastronomia no Brasil desde o periodo colonial
até os dias atuais, com foco nas influéncias culturais, mudancas nos habitos
alimentares e inovagbes tecnoldgicas. O objetivo geral foi avaliar o papel da
gastronomia na sociedade brasileira e investigar o crescimento do setor, destacando
a formacgao de escolas e cursos, além de analisar o impacto das midias tradicionais,
reality shows e internet. Utilizou-se pesquisa bibliografica baseada nas diferentes
areas da gastronomia, em livros, artigos e outras fontes académicas, para embasar
o levantamento e trajetéria da gastronomia no Brasil a analise. Os resultados
mostram uma culinaria nacional rica e diversificada, moldada por influéncias
indigenas, africanas e europeias e a partir do século XIX sofreu a hibridizagdo com
outros migrantes da europa e asia que proporcionaram profundas mudancas
culturais na sociedade brasileira, e evoluida por avangos tecnolégicos e mudangas
culturais. A gastronomia brasileira, € reconhecida por sua capacidade inventiva,
resiliente e sedutora, porque soube colher e adaptar todas as contribuicbes em
matérias-prima e técnicas que os nativos e estrangeiros transmitiram no decorrer da
histéria da evolugdo gastronémica, evidenciada por sua adaptagdo e inovagéo,
refletindo uma significativa contribuicdo cultural e econdmica, evidenciando a

importancia do setor na identidade nacional.

Palavras-chave: gastronomia brasileira; reality shows gastronédmicos; gastronomia;

culinaria; cozinha doméstica.

ABSTRACT

This study analyzes the evolution of gastronomy in Brazil from the colonial period to
the present day, focusing on cultural influences, changes in eating habits, and
technological innovations. The general objective is to assess the role of gastronomy
in Brazilian society and investigate the growth of the sector, highlighting the
establishment of schools and courses, as well as analyzing the impact of traditional
media, reality shows, and the internet. A bibliographic review was conducted,
drawing from various areas of gastronomy, including books, articles, and other
academic sources, to support the survey and trajectory of gastronomy in Brazil. The
results reveal a rich and diverse national cuisine shaped by Indigenous, African, and
European influences. From the 19th century onward, hybridization with other
European and Asian immigrants led to profound cultural changes in Brazilian society,
further evolving through technological advances and cultural shifts. Brazilian



gastronomy is recognized for its inventiveness, resilience, and allure, as it has
successfully adopted and adapted the raw materials and techniques transmitted by
natives and foreigners throughout the history of gastronomic evolution. This
adaptability and innovation reflect a significant cultural and economic contribution,
highlighting the importance of the sector in national identity.

Keywords: brazilian gastronomy; culinary reality shows; gastronomy; cuisine; home
cooking



LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Utensilios de Cozinha Marcas Da Alta Costura................... 47

Figura 2: Numero de Cursos Tecnologos Presenciais de Gastronomia (até

2028 ) e 97
Figura 3: Organizagdo Académica de Cursos Tecnologos Presenciais de
Gastronomia (at€ 2023) ......cooveiieiiiiiee e 98
Figura 4: Categoria Administrativa de Cursos Tecnodlogos Presenciais de
Gastronomia (até 2023) ... 98
Figura 5: Numero de Cursos Bacharelados Presenciais de Gastronomia (até
2028 ) e 99
Figura 6: Organizagao Académica de Cursos Bacharelados Presenciais de
Gastronomia (até 2023) ... 99
Figura 7: Categoria Administrativa de Cursos Bacharelados Presenciais de
Gastronomia (at€ 2023) ......oriiiii 100
Figura 8: Numero de Cursos Tecndlogos EAD de Gastronomia (até
2028 ) e 101

Figura 9: Organizacdo Académica de Cursos Tecnologos EAD de
Gastronomia(ate 2023).......ceoniiniiii 101



SUMARIO

1. INTRODUGAO
2. OBJETIVOS
2.1. OBJETIVO GERAL
2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
3. MATERIAIS E METODOS
4. CARACTERIZAGAO DO ESTAGIO
4.1. DESCRICAO DO LOCAL
4.2. PERIODO DE ESTAGIO
4.3. CRONOGRAMA DE ATIVIDADES CONCLUIDAS
5. DESENVOLVIMENTO DA COZINHA BRASILEIRA
5.1. O LEGADO INDIGENA NA ALIMENTACAO BRASILEIRA
5.2. A JORNADA PORTUGUESA NA COZINHA BRASILEIRA.
5.3. A INTRODUCAO ALIMENTAR AFRICANA NO BRASIL
5.4. A JORNADA DOS SABORES IMIGRANTES
5.5. A INFLUENCIA GASTRONOMICA DA FRANCA NO BRASIL
6. FASE DOMESTICA DA CULINARIA BRASILEIRA

6.1. O PAPEL DAS MULHERES E DAS FAMiLIAS NA TRANSMISSAO E
PRESERVACAO DOS SABERES CULINARIOS.

6.1.1. Registros Culinarios: Cadernos de Receitas Familiares.
6.2. AEDUCACAO DA CULINARIA DOMESTICA

7. AREFORMA DA COZINHA BRASILEIRA: DO FOGO A LENHA, AOS
ELETRODOMESTICOS

7.1. SURGIMENTO DO GAS LIQUEFEITO DE PETROLEO (GLP).
7.1.1. A revolugado das cozinhas brasileiras com o surgimento do fogao.
7.1.2. A introdugdo da panela de pressao nas cozinhas brasileiras
7.2. O SURGIMENTO DA ENERGIA ELETRICA NO BRASIL
7.2.1. A Chegada da Geladeira nas Cozinhas Brasileiras
7.3. AINTRODUCAO DOS ELETRODOMESTICOS NOS LARES BRASILEIROS
7.3.1. Walita ®: Inovagao e Treinamento na Cozinha Brasileira
8. A INFLUENCIA DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS NA COZINHA BRASILEIRA
8.1. A INFLUENCIA DA UNIAO ® NA COZINHA BRASILEIRA
8.2. A INFLUENCIA DA MAIZENA ® NA COZINHA BRASILEIRA
8.3. A INFLUENCIA DA NESTLE ® NA COZINHA BRASILEIRA
8.4. A INFLUENCIA DA ROYAL ® NA COZINHA BRASILEIRA
9. LIVROS CULINARIOS NO BRASIL
10. PROFISSIONALIZAGCAO DA GASTRONOMIA BRASILEIRA
10.1. SURGIMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE ALIMENTACAO
10.2. CULINARISTAS
10.3. FORMACAO PROFISSIONAL
10.4. CURSOS SUPERIORES DE GASTRONOMIA
10.5. CRESCIMENTO DA GASTRONOMIA COMO INDUSTRIA

11. O PAPEL DAS MIDIAS NA POPULARIZAGAO DA GASTRONOMIA NO BRASIL.

14
17
17
17
17
18
18
18
19
19
19
21
24
25
28
31

32
37
39

43
48
51
53
55
57
59
62
66
69
72
74
79
80
83
83
87
88
92
102

106



11.1. CULINARIA DE PAPEL: O PAPEL DAS MIDIAS IMPRESSAS NA

APRESENTACAO DA CULINARIA NO BRASIL. 113
11.2. ONDAS DE SABOR: A INFLUENCIA DO RADIO NA PROPAGACAO DA COZINHA
NO BRASIL 116
11.3. A COZINHA NA SALA: A REVOLUCAO DA CULINARIA COMO
ENTRETENIMENTO NA TV 122
11.3.1. Impactos Dos Realitys Shows Na Gastronomia Brasileira 131
12. EXPLORANDO SABORES ONLINE: A GASTRONOMIA NA ERA DIGITAL 138
13. CONSIDERAGOES FINAIS 146

REFERENCIA BIBLIOGRAFICAS 149



1. INTRODUGAO

A busca pela sobrevivéncia levou o homem pré-historico a evoluir de nbmade
para produtor de alimentos e domesticador de animais. Esse processo incluiu a
invengdo de técnicas para melhorar o sabor dos alimentos, com a adicdo de
ingredientes naturais e o aprimoramento das técnicas de cocg¢do, visando o
bem-estar do grupo. A comida € um dos principais elementos que constituem a
identidade de um povo, ao lado de aspectos como a lingua, englobando ndo apenas
ingredientes e técnicas de preparo, mas também praticas de cultivo, manejo, coleta
e armazenamento dos alimentos.

Tradicionalmente, os gostos, combinagdes culinarias e formatos das refei¢coes
refletem a histéria, geografia, cultura, clima e crencas religiosas de uma nacéo,
moldando o gosto cultural e socialmente e variando entre sociedades. Para Savarin
(1995) a gastronomia transcende a simples preservagdo da vida, englobando
aspectos da vida privada, publica, politica, econdmica e social.

Segundo a descricdo de Franco (2010) em sua obra “De Cagador a Gourmet”,
o termo "gastronomie" surgiu em francés em 1623, como titulo da tradugao da obra
de Arkestratus. O significado da palavra, que se popularizou no século XVIII, evoluiu
do estudo e observancia das leis do esttmago — como era entendido na
Antiguidade — para a pratica de bem comer e beber, além da arte de preparar os
alimentos de forma a extrair o maximo de satisfagdo. No entanto, a culinaria ja
existia muito antes do surgimento do termo. Desde os primordios, diferentes culturas
desenvolveram suas proprias técnicas de preparo de alimentos, fundamentais para a
sobrevivéncia e tradicbes sociais.

Com a publicacdo de “Fisiologia do Gosto” (Physiologie du Godt) por
Brillat-Savarin em 1825, comeca a ter a consciéncia da Gastronomia como uma
ciéncia em potencial. O autor aborda a Gastronomia ndo apenas como técnica, mas
como um campo de conhecimento racional e de reflexao filoséfica sobre a nutricao
humana, envolvendo aspectos antropoldgicos, psicolégicos e socioldgicos. O livro é
um marco no reconhecimento da Gastronomia como ciéncia e destaca a
necessidade de ensino de profissionais capacitados para avancar seu
desenvolvimento (Brillat-Savarin, 1995).

A culinaria e a gastronomia tém desempenhado um papel fundamental na
cultura, identidade e experiéncia social de diversas sociedades ao redor do mundo

ao longo dos séculos. Embora os termos "culinaria" e "gastronomia" sejam
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frequentemente referidos como o mesmo, existem diferengas significativas entre
eles. A culinaria € o conjunto de métodos e costumes de preparagao de alimentos
que sao influenciados pelos fatores culturais e ambientais de cada sociedade. Essas
praticas refletem costumes e tradigbes que foram transmitidos de geragdo em
geragdo, segundo Atala e Ddéria (2008). O termo "gastronomia", por outro lado,
refere-se ao estudo e a pratica da culinaria que buscam aumentar os sabores e
prazeres sensoriais, indo além da simples preparagao de alimentos.

Brillat-Savarin (1995), um dos principais tedricos da gastronomia, ajudou a
sistematizar o conceito e enfatizou que a gastronomia envolve um conhecimento
profundo sobre alimentacdo. Ele acreditava que buscar a melhor maneira de
consumir os alimentos era o objetivo principal da pratica gastron6mica. Savarin
(1995) acredita que a gastronomia ultrapassa apenas o ato de comer e inclui
elementos culturais, sociais e cientificos, como a escolha dos ingredientes e a
maneira de prepara-los para maximizar os beneficios dos alimentos.

Bourdieu (1983) observa que, em contraste com a culinaria, a gastronomia é
frequentemente associada a sofisticagdo, ao luxo e ao reconhecimento por meio de
rankings internacionais e publicagées especializadas. Essa area € distinguida pela
formalidade, inovacdo e aplicacdo técnica e cientifica em ambientes comerciais,
onde o conhecimento gastrondmico cresce e se aprimora. Montanari (2013) sugere
qgue a gastronomia é uma atividade profissional e cientifica que incentiva a inovagao
e tem aplicagéo global, adaptando-se as diferentes culturas e culinarias do mundo.

Isso demonstra que a gastronomia geralmente se destaca por seu papel e
visdo mais progressista e inovadora sobre alimentacdo, enquanto a culinaria
permanece ligada as tradicbes regionais e domésticas, caracterizando-se pela
repeticdo e preservagao dos sabores locais. Bretas (2019) afirma que a gastronomia
€ responsavel pelo estudo aprofundado e pela valorizacdo das diferentes culinarias
regionais, contribuindo para o avango do conhecimento técnico e cientifico sobre o
assunto. A expansao do setor gastrondmico tem um impacto em varios aspectos da
vida social, politica, econdmica e cultural, além de promover a preservacao da vida.

Portanto, a culinaria e a gastronomia, embora interligadas, operam em
contextos diferentes. A culinaria permanece como uma pratica tradicional e cultural,
profundamente enraizada no cotidiano doméstico. Ja a gastronomia € um campo
diverso, dindmico e em constante evolugdo e atualizagdo, que explora novas

oportunidades e promove o desenvolvimento técnico e cientifico das praticas
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alimentares. No Brasil, essa relevancia é ainda mais evidente, pois a trajetoria
gastronémica do pais foi moldada por profundas transformacgdes, impulsionadas pela
miscigenacao cultural, globalizagao e inovagdes tecnoldgicas.

A culinaria brasileira, profundamente enraizada na diversidade cultural do
pais, reflete as influéncias dos nativos, colonos portugueses, negros africanos
escravizados e diversas outras correntes de imigrantes. Presente em todas as
regides do Brasil, essa diversidade € a esséncia da gastronomia nacional. Como
ressalta Mascarenhas (2007), cada prato brasileiro narra uma histéria Unica,
revelando a rica heranga cultural que moldou a identidade gastronémica do pais.

Além de expressao cultural, a gastronomia desempenha um papel econémico
importante no Brasil, empregando milhées de pessoas e movimentando bilhdes de
reais anualmente, especialmente no setor de food service, que inclui restaurantes,
bares, lanchonetes, padarias, entre outros. Blower (2023), afirma que esse setor é
crucial na economia global, e é e uma fonte importante de emprego empregabilidade
no Brasil, principalmente para jovens em busca do primeiro emprego. Segundo
Santana, Costa e Shinohara (2021), durante a pandemia por Covid-19, foi notério
que a atividade da producédo de alimentos nos modelos delivery e pronto para
entrega, aliviaram o nivel de desemprego diante da crise nacional e mundial.

O Novo Cadastro Geral de Empregados e Desempregados (Ministério Do
Trabalho e Emprego, 2023) mostra que o Brasil criou mais de 1 milhdo de empregos
formais no primeiro semestre de 2023. O setor de servigos liderou o crescimento,
criando cerca de 77 mil empregos formais em junho. Entre janeiro de 2022 e julho de
2023, os restaurantes e outros negocios se tornaram o principal gerador de primeiro
emprego do pais, criando 147.253 empregos diretos.

Além de fornecer suporte a uma extensa cadeia de fornecedores, essa
industria desempenha um papel importante no desenvolvimento econémico e social.
Segundo Brettas (2018), a crescente procura pela alimentagdao fora do lar,
impulsionada pela globalizacéo, levou a essa substituicdo do termo "culinaria" pelo
termo "gastronomia", refletindo n&o apenas o modo de fazer, mas também o
discurso presente no cotidiano dos brasileiros.

Outros fatores que contribuiram para esse fortalecimento, foram: o aumento
no numero de publicacbes especializadas, o surgimento de cursos técnicos,
tecnolégicos e superiores de gastronomia no Brasil, o aumento de programas

culinarios na TV aberta e fechada, o reconhecimento internacional de chefs e
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produtos brasileiros, retratando os principais elementos desse processo nas ultimas
duas décadas, fora outros fatores que corroboraram para a evolugdo da gastronomia
nacional

A gastronomia brasileira reflete a diversidade cultural do pais, porém sua
evolugdo ainda é pouco compreendida pela sociedade em geral. Este estudo busca
preencher essa lacuna ao investigar sua histéria, influéncias locais e estrangeiras, o
papel na sociedade, visando valorizar/reconhecer nossa identidade culinaria e

contribuir para o desenvolvimento/fortalecimento do setor gastronémico.

2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Analisou a evolug&o da gastronomia brasileira com estudo documental desde
os tempos coloniais até os dias atuais, considerando as influéncias culturais,
econdmicas, mudangas nos habitos alimentares e as novas tecnologias de

propagacao da informacao.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Avaliou o papel da gastronomia na sociedade brasileira, com foco em sua
importancia cultural e econémica;

- Investigou o crescimento do setor gastrondmico no Brasil, com énfase na
formacdo de escolas e cursos de gastronomia, e avaliar seu impacto na
qualidade e diversidade da gastronomia brasileira;

- Avaliou o impacto dos meios de comunicagao tradicionais, reality shows e
influenciadores de gastronomia, analisando seu papel no desenvolvimento do

campo gastronémico.

3. MATERIAIS E METODOS

Na metodologia deste trabalho, optou-se por utilizar exclusivamente a revisao
bibliografica, consistindo na revisao teorica de temas especificos, baseando-se em
referéncias e informagdes provenientes de livros especializados, artigos académicos
e outras fontes bibliograficas relevantes a gastronomia (Stumpf, 2015). Foram

consultadas obras e publicagdes relacionadas aos temas e subtemas investigados,
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visando aprofundar o embasamento tedrico do estudo e subsidiar a analise e
discussao dos resultados obtidos.

Este estudo foi uma pesquisa descritiva embasado em uma ampla gama de
recursos académicos, incluindo pesquisas em bases de dados eletrbnicos como
Google Académico; Portal de Periédicos CAPES e Scielo, além de periddicos
provenientes de universidades e instituicdes brasileiras. Além disso, a pesquisa teve
acesso a se valeu de fontes fisicas e virtuais, tais como livros impressos e digitais,
para garantir uma abordagem abrangente e detalhada, sem intervalo de tempo.
Devido a falta de materiais e pesquisas mais profundas sobre o tema, decidimos nao
restringir o tempo para esta pesquisa. Utilizamos termos de busca como
'gastronomia brasileira', 'reality de culinaria', ‘reality gastrondmico', 'culinaria
brasileira’, 'gastronomia’, 'cursos de gastronomia' e outros mais especificos para
investigar areas como: a formagdo da gastronomia brasileira, as diferentes fases da

culinaria no Brasil e o processo de profissionalizagdo da gastronomia no pais.

4. CARACTERIZAGAO DO ESTAGIO
4.1. DESCRICAO DO LOCAL

As atividades referentes ao Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) foram
desenvolvidas no ambito da Universidade Federal Rural de Pernambuco no campus
Sede, localizado na Av.Dom Manuel de Medeiros s/n, Dois Irmaos, Recife/PE, CEP:
52171-900. Onde desenvolveu-se a pesquisa no Laboratério de Gastronomia do
curso de Bacharelado em Gastronomia do Departamento de Tecnologia Rural
(DTR).

4.2. PERIODO DE ESTAGIO

As atividades referentes ao Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) foram
realizadas no periodo de 1° de abril a 12 de julho de 2024, com uma carga horaria
de 6 horas diarias, de segunda a sexta-feira, totalizando 360 horas, conforme
estabelecido pela Resolugdo n° 678/2008 CEPE/UFRPE. Este relatério, que foi
elaborado em 2024, apresenta as atividades desenvolvidas durante o estagio, cujo
objetivo principal foi analisar a evolugéo da gastronomia brasileira desde os tempos
coloniais até os dias atuais, considerando influéncias culturais, mudancas nos

habitos alimentares e inovagdes tecnoldgicas.
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Durante o estagio, foram realizadas leituras e analises de artigos, documentos, livros
e revistas disponiveis em peridédicos como o Capes, Google Académico, Biblioteca

da UFRPE, Websites de Noticias, Sites Corporativos e Acervos online.

4.3. CRONOGRAMA DE ATIVIDADES CONCLUIDAS

Atividades 2024
Abr |Mai |Jun | Jul | Ago |Set | Out
Levantamento bibliografico X X X X
Elaboragao de fichamentos X X
Desenvolvimento do texto X X X X
Entrega da parte escrita X
Apresentacédo do ESO X

5. DESENVOLVIMENTO DA COZINHA BRASILEIRA

A histéria da alimentagao e da gastronomia no Brasil € marcada pela mistura
de tradi¢gdes europeias, africanas e indigenas, que refletem a grande diversidade
cultural do pais (Freixa; Chaves, 2017). Cascudo (2011) afirma que essas influéncias
complexas resultam em adaptagbes e criagdes regionais em nossa culinaria,
fortemente influenciadas pelas etnias estrangeiras. Assim, a culinaria brasileira tem

evoluido e se adaptado desde o inicio da colonizagao.

5.1. O LEGADO INDIGENA NA ALIMENTACAO BRASILEIRA

Os povos indigenas foram os primeiros habitantes brasileiros e tiveram uma
grande influéncia na alimentagcdo brasileira, a qual reverbera na gastronomia
brasileira até os dias atuais, principalmente nas expressdes culinarias do norte e
nordeste. No entanto, a contribuicdo para essa area vai além do fornecimento
apenas de alimentos, incluindo também reflexos culturais, sociais e simbdlicos

relacionados a alimentacao.
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A alimentacdo no Brasil ainda sofre grande influéncia dos indigenas. Antes da
chegada dos portugueses, a dieta dos indigenas brasileiros incluia uma variedade
de alimentos naturais, incluindo frutas, raizes, peixes, carnes de caga e vegetais
(Freixa; Chaves, 2017). Essas praticas culinarias envolviam a caga, a pesca, a
coleta e o cultivo de alimentos locais, e posteriormente também os introduzidos pelo
colonizador. Esses processos de mistura culinaria foram cruciais para a construgao
da base alimentar do Brasil, uma vez que também moldaram a alimentagdo dos
colonos e exploradores que aportaram no pais (Hue, 2008).

De acordo com Cascudo (2011), alguns dos alimentos indigenas incorporados
a culinaria brasileira sdo a mandioca, o milho, a batata-doce, o pequi, a pupunha e o
acai. A mandioca, para Cascudo (2011), pode ser considerada a rainha da
alimentacao indigena e brasileira, sendo essencial tanto na forma de farinhas quanto
nos beijus. A farinha acompanhava todas as refeigbes, desde carnes até frutas,
enquanto os beijus eram utilizados como como suprimento para diversas atividades,
COmo viagens, guerras, cagas, pescarias e trocas comerciais, além de serem
oferecidos aos amigos.

A mandioca era, e ainda é, uma base alimentar fundamental para os
indigenas e para o Brasil, sendo utilizada para fazer pratos tradicionais, via técnicas
de extragdo de amido e preparo diversos. De acordo com Lody (2013), a mandioca e
seus derivados até os dias atuais sao elementos centrais na estruturagdo dos
sistemas alimentares brasileiros, refletindo a influéncia culinaria dos povos nativos
que habitavam o Brasil e parte da América do Sul.

Outro alimento importante foi o0 milho, que era o unico cereal presente na base
da alimentacao indigena, que era consumido assado ou em mingaus ralos (Freixa;
Chaves, 2017). No entanto, o milho foi considerado inferior pelos portugueses e era
servido para alimentagcdo de negros escravizados e animais.Apds quase cerca de
cem anos de colonizagdo, o milho passou a ser o terceiro alimento na mesa
brasileira (Cascudo, 2011), e continua sendo usado na culinaria brasileira até hoje na
rotina semanal em todas as regides brasileiras.

Além dos alimentos, os indigenas também contribuiram com técnicas de
preparo, como o uso do fogo para cozinhar e defumar alimentos, e o uso de
utensilios de ceramicas. Eles dominavam a arte de acender e controlar o fogo, o que
Ihes permitia cozinhar carnes, peixes e vegetais de forma adequada. Além disso, o

fogo também era utilizado para defumar alimentos, prolongando sua conservagéao e
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melhorando caracteristicas sensoriais (Cascudo, 2011). De acordo com Freixa e
Chaves (2017), o método mais utilizado era o moquém (grelha de madeira) que
consistia em dispor o alimento sobre um tripé de varas, sobre a fogueira.

Freixa e Chaves (2017) afirmam que os indigenas também usavam métodos
alternativos, como o aferventamento para preparar peixes menores e usar o liquido
resultante para fazer pirdo. Eles também aprenderam a desidratar os peixes e
moé-los até que se tornassem farinha, o que era conveniente para transportar
durante viagens. A trituragdo de carnes e farinha de mandioca era outra abordagem
comum para produzir o famoso prato conhecido como "pagoca".

Ja o uso de utensilios de cerdmica na preparacdo e armazenamento de
alimentos é outra técnica importante da cultura indigena. Os povos indigenas faziam
potes, panelas e vasilhas de ceramica para cozinhar, armazenar agua e conservar
alimentos. Freixa e Chaves (2017) afirmam que as mulheres indigenas eram
responsaveis pelo trabalho doméstico, incluindo cuidado dos filhos, a preparagao
dos alimentos e a confecgao desses recipientes utilizados para cozinhar e também
se alimentar.

Em resumo, os povos indigenas tém um longo e variado impacto na forma do
brasileiro se portar a mesa comida brasileira. Seja pelos alimentos que nés
herdamos, pelas técnicas de preparo transmitidas ou pelas tradigdes preservadas,
sua influéncia continua presente na gastronomia brasileira até os dias atuais,

enriquecendo nossa mesa com sua heranca ancestral.

5.2. A JORNADA PORTUGUESA NA COZINHA BRASILEIRA.

De acordo com Marchant (1943), em 22 de abril de 1500, mais de mil
portugueses, a bordo de 13 embarcagdes, chegaram a atual cidade de Porto
Seguro, na Bahia, comandados por Pedro Alvares Cabral, marcando o
"descobrimento do Brasil". Com a chegada dos colonizadores portugueses no século
XVI, houve a introdugcdo de novos alimentos, técnicas de preparo e utensilios
culinarios no territério recém descoberto.

Segundo Fatureto (2009), a culinaria brasileira, apesar de sua diversidade, é
predominantemente influenciada pela gastronomia portuguesa, que é rica em
conhecimentos ancestrais e técnicas culinarias. Essa influéncia se deu devido aos
produtos trazidos para o Brasil durante o dominio portugués e suas navegacoes

maritimas pré-coloniais pelos oceanos Atlantico e indico. A rota maritima portuguesa
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foi fundamental para o transporte de plantas, animais e pessoas para o Brasil antes
da colonizagéo. Isso resultou em uma troca significativa de produtos, incluindo coco,
bananas, mangas e laranjas, que foram adaptadas e ainda sdao consumidas no
Brasil (HUE, 2008).

Freixa e Chaves (2017) afirmam que os portugueses, ao chegarem no Brasil,
influenciaram ativamente o local, reproduzindo a culinaria europeia e introduzindo
uma variedade de animais ndo nativos, como vacas, bois, ovelhas e aves, para a
producdo de carne e produtos lacteos, além de cultivarem uma diversidade de
vegetais estrangeiros e incorporarem produtos como azeite de oliva, trigo e uma
diversidade de frutas citricas, romas, figos, meldes e cidras, garantindo ndo apenas
sua subsisténcia, mas também deixando uma marca cultural duradoura no ambiente
colonizado.

No entanto, no século XVI, os indigenas e os colonizadores no Brasil
trocavam experiéncias culinarias, compartilhando técnicas de preparo, sabores e
ingredientes. A cozinha indigena e portuguesa influenciavam-se mutuamente,
adaptando-se aos recursos locais e criando pratos unicos que combinavam
ingredientes nativos e estrangeiros (Cascudo, 2011).

Para Freyre (1941), o portugués foi a maior influéncia na formagao da
alimentagao brasileira, afirmando que sem o portugués nao haveria cozinha
brasileira. Os colonizadores portugueses introduziram no Brasil novas formas de
explorar a culinaria, abrangendo técnicas de preparo, dosagem, confecg¢do, tempero
e conservacgao de alimentos, materiais utensilios e também datas festivas e feriados
de base religiosa, com indicagdes de preparagdes especificas nessas festividades
(Fernandes, 2020).

Entre as técnicas de preparo incorporadas no Brasil e antes desconhecidas,
destacam-se a fritura e o refogado, principalmente com alho e cebola, que ndo eram
comuns. Outra introdugao importante foi o uso de ovos tanto na alimentagcédo quanto
em preparos da docaria (Freixa; Chaves, 2017). No entanto, as principais
contribuigdes para o desenvolvimento da culinaria brasileira foram a introdugdo do
sal e do acUcar. e especiarias oriundas da Asia.

O sal foi incorporado aos habitos alimentares brasileiros devido a sua
utilizagdo comum como tempero e conservante pelos portugueses, decorrente aos

longos tempos de navegacéo. Isso levou a adogé&o do consumo de bacalhau salgado
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e carne seca, que se tornaram pratos tradicionais na culinaria brasileira (CASCUDO,
2014).

No entanto, foi o acgucar o principal fator de desenvolvimento do Brasil,
consolidando também sua gastronomia. O agucar foi a primeira atividade econémica
no Brasil, com todos os processos realizados em terras brasileiras, desde o cultivo
da cana-de-agucar até a produgao do agucar, visando enriquecer a Coroa, ja que era
considerado um artigo de luxo na Europa (Freixa; Chaves, 2017; Quintas, 2010 ).
Freyre (2007, p. 14) afirma que a “...estava uma fonte de riqueza quase igual ao
ouro”, sendo de muito valor para os nobres e a coroa portuguesa.

A cana-de-agucar, originaria da Indochina, foi cultivada no Extremo Oriente e
distribuida pelos mouros pelo Mediterraneo. Quando chegou a Europa no inicio do
século Xl, foi apreciada por suas qualidades medicinais e culinarias. O mel de
cana-de-agucar foi usado para fazer elaborar sobremesas conventuais nos
conventos. Devido ao clima, a produgao de acucar na Europa era limitada, o que
levou a procura de terras mais férteis, como o Brasil.

Em 1526, ha registros que demonstram que Pernambuco ja possuia uma
producdo. No entanto, foi com a chegada de Duarte Coelho Pereira em 1535, no
territério pernambucano, que a cultura da cana prosperou e se difundiu, devido as
condigbes favoraveis do solo brasileiro. No mesmo ano, Jerénimo de Albuquerque,
administrador da capitania de Pernambuco, construiu engenho em Olinda, ajudando
Duarte Coelho a pacificar os indigenas da regido (Quintas, 2010), se tornando o
primeiro engenho pernambucano completo. Essa expansdo da plantagdo de
cana-de-agucar no século XVIlI teve um papel crucial no desenvolvimento de
diversas técnicas da culinaria portuguesa, especialmente na producdo de doces,
evidenciando assim a influéncia marcante da cozinha portuguesa na formacéo da
culinaria brasileira (Cavalcanti, 2018).

Com a chegada dos colonizadores portugueses, a culinaria brasileira
comecou a se formar a partir da fusdo de ingredientes nativos com técnicas e
métodos de preparo europeus, resultando em pratos distintos que refletem essa
mistura de culturas. A introducdo de elementos como o sal, o agucar e especiarias
nao apenas impactou a economia, mas também consolidou tradi¢gdes culinarias que
persistem até os dias atuais. Nesse contexto, o papel do agucar se torna ainda mais

relevante com a chegada dos povos africanos, cuja influéncia na cultura e na
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gastronomia brasileira se dara de maneira profunda, enriquecendo ainda mais o

repertorio culinario do pais.

5.3. AINTRODUCAO ALIMENTAR AFRICANA NO BRASIL

No inicio da histéria dos engenhos no Brasil, os indios foram os primeiros a
ser utilizados como mao de obra, porém, devido a sua cultura e a resisténcia ao
trabalho forgado, devido suas filosofias, logo se mostraram insubmissos de
desempenhar essas fungdes. Diante disso, Duarte Coelho percebeu a necessidade
de utilizar negros africanos escravizados, que chegaram ao Brasil a partir de 1539,
vindos da Guiné. Com isso, a civilizagao brasileira, baseada na producio de acgucar,
dependeu completamente da mao de obra escrava africana (Freyre, 2007).

Porém, a partir de 1570, ocorreu uma ampliagao do territorio brasileiro para os
colonos, com destaque para Pernambuco. Dessa forma, ampliou-se a introducéo de
negros africanos escravizados, que desempenharam um papel fundamental na
modificagdo da paisagem brasileira (Fernandes, 2020). A populagdo negra
escravizada foram importantissimos para o desenvolvimento da economia do agucar
no Brasil, como afirmou Freyre (2007, p. 16): "O Brasil era o agucar, e o agucar era o
negro".

Ao longo desse periodo, uma grande quantidade de pessoas africanas de
varias areas foram forgcadas a abandonar suas terras originais e transportadas para
o Brasil, onde enfrentaram a cruel realidade da escraviddo. Mais de 4 milhdes de
negros escravizados foram empregados no Brasil durante os dois séculos de
escravidao, de acordo com Freyre (2007).

No entanto, os navios negreiros nao trouxeram ao Brasil somente a forca de
trabalho africana, como também uma variedade de novos alimentos e técnicas
culinarias. Segundo Santos (2016), essa influéncia se refletiu na maneira como os
alimentos sao preparados e temperados. Os africanos, que eram responsaveis pela
alimentagcdo dos senhores brancos, mudaram seus habitos culinarios para usar
ingredientes locais, introduzindo técnicas e ingredientes africanos na cozinha
brasileira.

Além disso, os africanos também modificaram pratos indigenas e
portugueses, introduzindo condimentos e técnicas. Passaram a usar ingredientes
nativos em substituicdo aos seus, como o uso da mandioca substituindo o inhame, o

azeite-de-dendé em lugar das pimentas africanas, a farofa, o quibebe, o vatapa, o
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preparo da carne de caca, os assados passando pela brasa e cinzas, as féculas e
preparos de papas, e trouxeram outros alimentos como coco, quiabo, inhame,
banana, café e pimenta-malagueta (Cascudo, 2011).

O desenvolvimento da docgaria no Brasil, com suas técnicas refinadas e uso
de ingredientes como o coco, tem raizes na presenca da escravidao, especialmente
das mulheres negras. A elaboracdo desses doces exigia tempo e trabalho,
facilitados pelo luxo das sinhas ricas e pelo esforgco das escravas. Essas receitas
refletem a antiga hierarquia social presente no Brasil colonial (Freyre, 2007).

Durante o Brasil colonial, as mucamas, mulheres negras escravizadas, eram
responsaveis por fazer alimentos, especialmente doces, adaptando receitas
portuguesas com ingredientes locais como mandioca, milho e frutas brasileiras. Elas
substituiam a farinha de trigo pela de mandioca e a améndoa pelo coco ou castanha
de caju. Essas mulheres negras escravizadas vao desempenhar um papel crucial no
desenvolvimento do comércio local, especialmente na producao e venda de doces,
como forma de garantir o sustento proprio e de suas familias, um aspecto que sera
explorado na fase doméstica (Cavalcanti, 2018; Freixa; Chaves, 2017).

A influéncia africana na culinaria brasileira mostra como as tradicbes se
integraram para criar a rica variedade gastrondmica. Desde o inicio dos engenhos,
quando os nativos foram substituidos pelos africanos como forga de trabalho, até a
incorporacdo de técnicas e ingredientes na culinaria brasileira pelas mulheres
negras escravizadas. A incorporagado de elementos africanos ndo s6 acrescentou a
culinaria brasileira, mas também mostrou as injusticas histéricas e as diferengas

sociais do periodo colonial.

5.4. A JORNADA DOS SABORES IMIGRANTES

A imigracdo € um fendmeno intrinseco a histéria mundial, impulsionado por
uma variedade de motivos, incluindo questdes politicas, econdmicas, religiosas e
culturais. Conforme destacado por Zamberlam (2004), no final do século XVIII,
ocorreu um grande movimento de mais de 60 milhées de pessoas da Europa e do
Oriente para a América, trazendo consigo novas linguas, culturas e religides. Os
Governos dos paises de origem e do Novo Mundo apoiaram essas migragoes,
fornecendo passagens maritimas e terras via Companhias de Colonizagao.

A migracéo ocorreu de diversas maneiras no Brasil, com processos tanto

forcados quanto voluntarios. Enquanto a escravizacdo dos africanos representou
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uma migragdo forgada, a chegada de grande parte dos imigrantes europeus foi
consequéncia de um movimento voluntario em busca de oportunidades e refugio.
Esses diferentes contextos migratérios contribuiram para a grande variedade étnica,
cultural e social do Brasil, moldando sua identidade ao longo dos séculos.

Os movimentos migratorios voluntarios no Brasil se desdobram em diferentes
fases, comecando desde o periodo pré-colonial. A primeira fase, ocorreu durante a
colonizacédo, Portugal promoveu iniciativas de povoamento e imigracao, trazendo
estrangeiros como portugueses, espanhois e holandeses para colonizar vastas
areas do territorio brasileiro. Isso resultou na formacdo de grandes latifundios e na
reducao significativa da populagao indigena devido a conflitos, escravidao e doengas
desconhecidos pela populagao local (Balhana; Westphalen, 2003).

A segunda fase ocorreu entre o final do periodo colonial e o inicio do século
XIX, impulsionada por conflitos e mudangas econémicas na Europa. Os imigrantes
europeus foram atraidos para paises latino-americanos, incluindo o Brasil, em busca
de oportunidades decorrentes das politicas instituidas por D. Jodo VI em 1808. Isso
levou a formagao de colénias em varias provincias brasileiras, onde italianos,
alemaes, ingleses, suicos, franceses e poloneses se estabeleceram em pequenas
propriedades rurais (Petrone, 1982).

A terceira fase dos movimentos migratorios esta ligada as politicas de terras,
colonizacdo e imigracdao criadas devido a proibicdo do trafico de negros
escravizados em 1850, aliada ao crescimento das lavouras de café e ao eugenismo.
Essa fase envolveu a imigragdo europeia oficial ou tutelada, com acordos entre
autoridades brasileiras e estrangeiras para a ocupagao de areas abandonadas. Isso
permitiu a entrada de trabalhadores na agricultura e teve um grande impacto na
demografia e na economia brasileira (Zamberlam 2004).

Para Biondi ([s.d.]), o processo migratorio para o Brasil no final do século XIX
e inicio do século XX, foi marcado por uma diversidade étnica significativa. Os
grupos europeus predominantes foram italianos, portugueses e espanhois,
representando juntos cerca de 77% do total de imigrantes. Os alemaes e japoneses
também foram representativos, constituindo 4% e 3,5% do total, respectivamente.
Além disso, houve uma variedade de outros grupos, como sirio-libaneses,
poloneses, ucranianos, hungaros, lituanos, entre outros.

Segundo Cascudo (2011), entre os grupos de imigrantes que influenciaram a

culinaria brasileira, os alemé&es e italianos deixaram marcas significativas. Os
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alemaes, apesar de menos numerosos e concentrados principalmente no Sul e
Sudeste, impactaram o consumo de alimentos hoje presentes na dieta brasileira,
trazidos pelos portugueses, como carne de porco salgada, produtos embutidos, alto
consumo de batata e cerveja.

Por outro lado, os italianos, mais numerosos e disseminados pelo territério
brasileiro, introduziram massas a base de trigo e molhos que se tornaram elementos
presentes na culinaria brasileira. Os pratos como pizza, ravioli, lasanha, risotos e
polenta ganharam popularidade gragas a influéncia italiana. Essa influéncia também
ajudou a espalhar o sorvete como sobremesa refrescante.

Quanto aos primeiros imigrantes japoneses, segundo Modelli (2018), além de
influenciarem o habito de incluir hortalicas nas principais refeigdes, também
introduziram técnicas de plantio e variedades de frutas. Suas contribuicbes foram
ainda mais significativas ao introduzirem no Brasil uma variedade de sementes e
alimentos até entdo desconhecidos, como morangos, macas Fuji, caquis, soja,
arroz-cateto, feijao azuki, couve japonesa, pepinos, acelgas, nabos, rabanetes,
batatas-doces, inhames e cebolinhas, enriquecendo assim a diversidade de frutas,
hortalicas e proteina animal, enriquecendo ainda mais o repertorio da gastronomia
brasileira.

Ja os sirios-libaneses, embora em menor numero, também deixaram sua
contribuicdo na gastronomia brasileira, trazendo sabores caracteristicos como
quibes, esfihas, coalhada seca, lentilhas, damascos, tamaras e hortelda, que
rapidamente se adaptaram ao paladar local (Freixas; Chaves, 2017).

Portanto, ao examinarmos as influéncias culinarias dos imigrantes no Brasil,
percebemos a rica herancga deixada por grupos étnicos que vao além da triade da
gastronomia brasileira (indigenas, portugueses e negros africanos) Os imigrantes
alemées, italianos, japoneses e sirio-libaneses deixaram também suas marcas
significativas em nossa culinaria.

No entanto, reconhece-se que ha outras influéncias étnicas menores de
imigrantes na culinaria brasileira, que podem ser identificadas em contextos mais
particulares do pais. As migra¢gdes contemporaneas, oriundas de nagdes como
Venezuela, Haiti, Bolivia, Colémbia, Estados Unidos, China e Coreia, motivadas por
fatores culturais e socioeconbmicas, tém provocado efeitos notaveis no Brasil,
enriquecendo o cenario cultural e fomentando uma diversidade que se manifesta na

culinaria, nas tradi¢des e nas relacdes sociais.
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55. A INFLUENCIA GASTRONOMICA DA FRANCA NO BRASIL

A influéncia da culinaria francesa ao longo da histéria da gastronomia global
tem sido notavel, com inumeros eventos contribuindo para mudangas significativas
na forma como a culinaria € concebida e desenvolvida (L'aulnoit; Alexandre, 2012).
Nado € possivel discutir gastronomia sem considerar suas influéncias internas e
externas, através da interagao dos diferentes povos e conhecimentos, transmitidos
no territério brasileiro.

Na ldade Média, os monges beneditinos desempenharam um papel crucial na
popularizagédo da culinaria, ao dar prioridade a selecdo dos melhores ingredientes e
ao desenvolvimento da cozinha e dos cozinheiros. Isso resultou nos primeiros
registros culinarios e em sua presenga em mosteiros, igrejas e castelos da nobreza.
Nas abadias, as refeigdes seguiam um ritual da Regra de S&do Bento, influenciando
as praticas a mesa na Europa (Franco, 2010).

No periodo do renascimento, que ocorreu entre os séculos XIV e XVI na
Europa, especialmente na Italia, marcou uma transicdo entre a ldade Média e a
Idade Moderna. Foi a partir do final do século XV, que uma corrente culinaria
transcende fronteiras, refletindo mudangas socioculturais, econémicas e politicas.
Essa mistura de ingredientes foi crucial para o surgimento da cozinha renascentista
(BARUFALDI, 2023). Com a gradual influéncia da gastronomia italiana renascentista
no século XVI, a Franga comegou a ser impactada, saindo de sua estagnagcéo em
meados do mesmo século, periodo que se destacou (Strong, 2004).

A ascensao da elegéancia no ato de comer comecgou na ltalia e se espalhou
para a Franca, atingindo seu apice com a influéncia de Caterina de Médici, italiana
que se tornou rainha apos se casar com o rei francés Henrique Il. A mudanga de sua
corte de Florenga para Paris foi crucial nesse processo, trazendo consigo luxuosos
aparelhos de jantar, copos de cristal e cozinheiros italianos. Esses chefs
introduziram técnicas de confeitaria, o uso de acucar, hortalicas e uma variedade de
receitas que se incorporaram a culinaria francesa. Inclusive, o consomé, prato que
deu origem ao restaurante, teria surgido dessa influéncia italiana (Freixas; Chaves,
2017).

Com a valorizacado da haute cuisine (alta cozinha) francesa a partir do século
XVIl, ela comegou a se disseminar de maneira mais ampla e sistematica. A

publicacdo de livros, receituarios e listas de pratos contribuiu para torna-la uma
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linguagem culinaria com diversas nuances e tipos de cozinhas (Poulain, 2004). Essa
disseminacao foi fundamental para consolidar e difundir os principios e técnicas da
haute cuisine francesa, ampliando sua influéncia e alcance.

No entanto, de acordo com Drouard (2015), somente apés a Revolugéao
Francesa, quando a alta culinaria se expandiu a partir dos cafés e restaurantes
parisienses, é que a gastronomia passou a se destacar. Com a dissolugao da corte e
dos saldes aristocraticos, os cozinheiros migraram para os estabelecimentos
comerciais, impulsionando o desenvolvimento da gastronomia. Esse periodo de
transformacdes politicas, sociais e ideoldgicas marcou o crescimento do publico
consumidor da cozinha culta, resultando no surgimento de regras que influenciaram
os habitos alimentares.

Entretanto, a partir do século XIX, a Franga passou por mudancgas
significativas em termos sociais, politicos e culturais, devido a Belle Epoque, periodo
conhecido como a era dourada da Franga, que contribuiu significativamente para o
desenvolvimento do setor gastrondmico. De acordo com Poulain (2004), os chefs se
profissionalizaram e criaram um padrao de reproducgao internacional da alta cozinha
francesa. Este foi um momento crucial em que os agentes franceses dominaram o
mercado gastrondmico, deixando um legado duradouro na culinaria global e
fortalecendo o turismo na Franca e a disseminacao de sua cultura.

Ao enfatizar a revolucdo desse periodo, destaca-se a lideranga de nomes
como Marie-Antoine Caréme e Georges Auguste Escoffier. Esta rebeli&o
testemunhou a consolidacdo da haute cuisine francesa como um padrdo global,
impulsionando inovagbes e moldando tendéncias na gastronomia ao nivel
internacional (L’aulnoit; Alexandre, 2012).

Marie-Antoine Caréme (1784-1883) € destacado na gastronomia europeia por
suas habilidades confeiteiras e apreg¢o pela arquitetura, introduzindo requinte e
cerimonial em sua cozinha, além de deixar um legado de molhos e livros de receitas.
Sua figura marcante e sua contribuicdo para a alta gastronomia estabeleceram
padrdes de exceléncia que perduram até os dias atuais (Strong, 2004).

Por outro lado, Georges Auguste Escoffier (1846-1935) revolucionou o
sistema de brigada de cozinha, simplificando pratos e estabelecendo hierarquias
funcionais ainda presentes na culinaria contemporanea (Freixa; Chaves, 2017). Sua

influéncia foi fundamental para a disseminagao e consolidacdo dos principios da
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haute cuisine francesa em todo o mundo, contribuindo para a padronizacdo e
profissionalizacdo da cozinha de alto nivel.

De acordo com Cavalcanti (2018), somente apdés a chegada da familia real
portuguesa ao Brasil em 1808, comegou a surgir uma forte influéncia da cultura
francesa na corte e na sociedade brasileira. Nessa época, o chef Lucas Rigaud foi
contratado para os cardapios reais, e a burguesia adotou os habitos da nobreza
francesa, organizando as mesas e adotando o servigo a francesa. Além disso, foram
valorizados temperos, saladas, fondues, omeletes, soufflés, molhos e outras
preparagdes francesas, bem como queijos, vinhos e alimentos das Américas, que
eram considerados subestimados no Brasil, mas agora sao reconhecidos na Europa.

Sera também nesse periodo que irdo surgir os primeiros estabelecimentos de
alimentagao no Brasil, devido a urbanizagéo, as distancias entre a casa e o trabalho
aumentaram, impulsionando a procura por refeicdes fora do lar. Enquanto a elite
frequentava restaurantes e hotéis com influéncia afrancesada, os trabalhadores
optavam por bares que serviam comida caseira a precos populares (Cordas, 2021).

Entretanto, nos anos 1960, com as mudangas do pds-guerra e o surgimento
do Modernismo na Franga, as tradicbes da Haute Cuisine, que continuam presentes
na organizacédo e no estilo gastronémico francés, se tornaram cada vez mais
desconexas das demandas e desejos dos chefs e clientes (Rao; Monin; Durand,
2003). Dessa maneira, a Nouvelle Cuisine (Nova Cozinha) surge como uma
alternativa cultural e tecnoldgica a refeigdo tradicional e repetitiva, estabelecendo
novas diretrizes para a alta gastronomia. O foco é a habilidade e a sensibilidade no
tratamento, em vez do pre¢o ou da exagerada quantidade de produtos. Essa visao
enfatizou a delicadeza e o cuidado na culinaria (Santos, 2016).

Esse movimento foi liderado por renomados chefs como os irmaos Troisgros,
Paul Bocuse e Michel Guérard, e denominado como Nouvelle Cuisine pelos
jornalistas Gault e Millau. O sucesso dessa abordagem gastronémica pode ser
atribuido a interseccao de trés elementos sociais dominantes na época: a inovagao
trazida pelos chefs por meio de seus pratos, o papel influente da imprensa ao
disseminar e endossar suas ideias, e a crescente demanda dos consumidores por
uma culinaria mais criativa, menos excessivamente decorada e mais leve quanto a
composicao de ingredientes (Beaugé, 2012), em contraste com a cozinha classica,

dando énfase na apresentacéo.
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Porém, de acordo com Beaugé (2012), a Nouvelle Cuisine surgiu nos anos
1970 e teve um impacto significativo na globalizacdo da gastronomia francesa,
promovendo técnicas culinarias contemporaneas e promovendo o uso de
ingredientes locais. O respeito e a apreciagdo pela gastronomia francesa
apresentaram resultado positivo deste movimento. Além disso, este movimento
inspirou uma nova geragao de chefs em todo o mundo a desenvolver receitas mais
inovadoras e contemporaneas, alinhados com as mudangas de consumo.

No inicio dos anos 1970, um grupo de renomados chefs franceses, incluindo
Paul Bocuse, chegou ao Brasil com a misséo especifica de difundir os principios da
Nouvelle Cuisine, marcando o inicio da "missao francesa" na gastronomia brasileira.
Em 1975, apds receber a condecoracdo de Chevalier de la Légion d’honneur,
Bocuse visitou o Brasil para avaliar as condi¢des para um Festival da Gastronomia
Francesa, planejado para ocorrer meses depois com a participagdo de doze chefs
de seu restaurante. Bocuse e seu grupo “La bande a Bocuse" propagaram suas
técnicas inovadoras, influenciando a gastronomia mundial. A partir dessa década,
chefs franceses como Claude Troisgros migraram para o Brasil, especialmente para
o eixo Rio-Sao Paulo, estabelecendo novos padrdes culturais e culinarios na regiao
(Previatti 2021). E a partir desse momento que a gastronomia no Brasil comeca a se
consolidar e ganhar relevancia mundial

Contudo, a gastronomia no Brasil € um fendbmeno que sé recentemente se
estabeleceu, surgindo a partir dos anos 1990 com o surgimento da primeira geragéo
de chefs brasileiros. No entanto, sua consolidagdo e visibilidade significativa
ocorreram apenas no inicio do século XXI. Até entdo, predominavam as cozinhas
regionais de tradigao popular, valorizadas como patriménio cultural, enquanto muitos
de seus ingredientes continuavam a ser utilizados nas cozinhas domeésticas em

regides rurais do pais.

6. FASE DOMESTICA DA CULINARIA BRASILEIRA

A fase doméstica da gastronomia no Brasil foi marcada pelo papel central das
mulheres na transmissdo e preservagdo dos conhecimentos culinarios.
Historicamente, as mulheres foram associadas ao cuidado e a alimentacdo da
familia, perpetuando esses saberes de geragcao em geracado. Desde os tempos
coloniais, as cozinhas domésticas brasileiras foram espacos de resisténcia e

adaptacdo cultural, onde negras africanas escravizadas e indigenas integravam
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seus conhecimentos e técnicas culinarias aos ingredientes locais e as tradigdes
portuguesas. Ao longo dos séculos, a cozinha realizada nas residéncias continuou
sendo um espaco de criacao e preservagao das tradicdes alimentares, refletindo as
condigbes sociais e econbmicas das familias. Esse ambiente ndo s6 alimentava os
corpos, mas também fortalecia os lagcos familiares e culturais, tornando-se um

elemento central na identidade gastronémica brasileira.

6.1. O PAPEL DAS MULHERES E DAS FAMILIAS NA TRANSMISSAO E
PRESERVACAO DOS SABERES CULINARIOS.

Nos primérdios da civilizagdo, homens e mulheres cuidavam dos filhos com
objetivo de garantir a perpetuagdo da espécie, ja que as criangas nao podiam se
cuidar sozinhas. Enquanto os homens eram responsaveis pela caga para alimentar a
familia, as mulheres ficavam responsaveis pelo cuidado da cria, e assim ao ato de
cozinhar. Isso acontecia porque as mulheres eram associadas ao cuidado e amor
materno, o que gerava essa aproximagao com a alimentagao.

No entanto, essa questdo vai se perpetuar em boa parte da historia da
alimentagdo mundial, pois, € inevitavel falar ou se pensar em alimentagao e culinaria
sem associar as mulheres, principalmente quando se trata de cozinha doméstica.
Hubert (2006) destaca que, principalmente em sociedades onde as crengas sao
moldadas por textos religiosos, como cristdos, mugulmanos e judeus, a comida
doméstica vai estar associada a este cuidado, amor e afeto maternal.

Para Déria (2014), é nessas cozinhas domésticas um dos raros locais onde as
mulheres podiam compartilhar seus conhecimentos, mesmo que fossem apenas
receitas ou formas de gerenciar a vida doméstica de maneira apropriada,
valorizando o conhecimento transmitido por maes e avés.

No Brasil, ao longo da histéria, a cozinha doméstica foi um espago pouco
valorizado, frequentemente ocupado por negras africanas escravizadas,
empregadas e mulheres (Barbosa, 2012). Esse ambiente iniciou com as mulheres
indigenas, ou cunhas, e foi fortalecido durante a colonizagdo portuguesa, pois de
acordo com Freyre (2007), mesmo escravizadas, elas continuaram desempenhando
suas responsabilidades sociais diariamente, e ao se integrarem a vida dos
colonizadores de diversas formas, como "Esposas legitimas, concubinas, maes de
familia, amas-de-leite e cozinheiras, as mulheres puderam expressar-se em

atividades condizentes com sua natureza e desejo por estabilidade".
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E segundo Lemos (1978), as indigenas desempenhavam o papel de primeiras
empregadas domésticas nos lares, quando havia escassez de donas de casa
brancas. No entanto, elas frequentemente resistiram aos costumes dos
colonizadores e empunhavam seus proprios padrdes e valores culturais.

E é com esse papel importante no inicio do Brasil colénia, que as cunhas vao
ser as responsaveis pelas primeiras transmissdes de conhecimento culinario, sendo,
inicialmente para os colonizadores e, posteriormente, para as mulheres negras
africanas trazidas pela industria do acucar, provenientes da escraviddao, que
segundo Freyre (2007), vem para substituir as indigenas e passam a ocupar esse
lugar de destaque na cozinha. Borba (2015, p.196) destaca que “o exercicio da
culinaria no Brasil foi sendo constituido pelo trabalho das mulheres negras,
principalmente, e muito vinculado ao espago doméstico” .

Freyre (2007) enfatiza que na culinaria brasileira, em especial a doméstica, a
influéncia da negra africana se deu principalmente pela introdug¢ao de ingredientes e
modificagdes nas receitas portuguesas ou indigenas, ja que elas estavam presentes
no preparo da alimentagdo da casa, incorporando assim parte de suas técnicas e
temperos.

E possivel observar que, as mulheres negras, ao contrario das indigenas,
adotavam suas técnicas culinarias ndo como uma forma de subverter a ordem social
estabelecida, como faziam as cunhads, mas sim devido ao seu papel social
designado, predominantemente doméstico. Essa diferenciacdo destaca como as
praticas culinarias das mulheres negras eram moldadas ndo por um desejo de
desafiar a norma, mas sim como parte intrinseca de suas responsabilidades dentro
do contexto domestico.

Ja as mulheres brancas, conhecidas como sinhas, embora n&o estivessem
diretamente envolvidas no trabalho doméstico, eram responsaveis por transmitir as
receitas portuguesas, especialmente as da dogaria, para as mulheres negras. Estas
enfrentavam o desafio de adaptar essas receitas aos ingredientes disponiveis no
Brasil (Freixa; Chaves, 2017). De acordo com Oliveira (2013), o habito do
colonizador de consumir frutas com acucar, na forma de doces em compota, era
uma maneira de se diferenciar dos nativos, que estavam acostumados a consumir
as frutas frescas coletadas na regiao.

No inicio do século XIX, nas areas urbanas do Brasil escravista, surgiram as

ganhadeiras (e ganhadores), em sua maioria negras escravizadas domeésticas
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transformadas em escravas de ganho, devido ao contexto politico e econémico da
época. Essas pessoas eram compelidas a executar tarefas nas ruas, previamente
determinadas pelos senhores de negros escravizados, e boa parte dessas tarefas
incluia cozinhar ou vender alimentos em tabuleiros, e ao final do dia, semana ou
més, deviam entregar uma quantia acordada em um contrato informal (Dias, 2022).

Neste periodo, podia-se encontrar parte de histérias de mulheres que viviam
de “seus oficios”. Viluvas brancas empobrecidas sobreviviam através do labor de
negras-de-ganho conhecidas como quituteira, vendendo quitandas nas ruas da
cidade de S&o Paulo, pequenas porgbes de quitutes e iguarias tipicas de
determinadas regides, que refletem a cultura, tradicdo e ingredientes locais.
(Oliveira, 2013).

Entre o final do século XIX e o inicio do século XX, a domesticidade feminina
era um ideal frequentemente exaltado nos jornais voltados para as mulheres. Os
homens buscavam esposas que se destacassem por suas virtudes "naturais" e
"imanentes" ao sexo feminino. Nas elites paulistas, a assimilagdo de
comportamentos europeus incluia a realizagdo de banquetes que exigiam um
conhecimento detalhado de normas de etiqueta, como a disposicdo de pratos e
talheres, e a apresentagcao dos alimentos, tarefas que cabiam a "Rainha do lar"
(Almeida, 1905, p. 30)

Dessa forma, as mulheres brancas, agora vistas como "Rainhas do lar",
passaram a realizar uma preparacdo meticulosa da mesa, incluindo a limpeza da
prataria e dos cristais e a disposicdo de arranjos florais e frutais, era
responsabilidade da dona da casa, que também dirigia os preparativos da cozinha e
enfeitava as frutas (Cleser, 1913). Aprender a fazer doces fazia parte da boa
formagdo das jovens da sociedade, como a arte do bordado, tocar piano e falar
francés, no inicio do século XX (Oliveira, 2013). No entanto, as habilidades e
competéncias das mulheres na cozinha raramente foram devidamente reconhecidas
(Silva, 1997, p. 50).

No entanto, a estrutura social escravista brasileiro persistiu, conforme aponta
Queiroz (2017), mesmo apos a implementagao da Lei do Ventre Livre em 1871, que
permitia aos negros escravizados comprar sua liberdade, as mulheres negras ainda
tinham mais possibilidades do que os homens, devido a alta demanda por servigos
domeésticos, e com isso dava a ela receber os raros valores excedentes,

proporcionando-lhe a oportunidade de economizar para tentar comprar sua alforria,
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assim sua liberdade, ou utilizar conforme suas necessidades diarias. Como
resultado, grande parte das tarefas domésticas continuava sendo realizada por elas,
especialmente na cozinha.

Segundo Dias (2022), muitas das escravas de ganho que conseguiram
comprar sua alforria tornaram-se exemplos de empreendedorismo no Brasil. Apds a
libertacdo, muitas delas se sustentaram em atividades empreendedoras como forma
de sobrevivéncia, especialmente no setor de alimentos. Essas mulheres se
destacaram como comerciantes, feirantes, quitandeiras, baianas de acarajé, negras
do tabuleiro, entre outras ocupacdes.

Desses empreendimentos, os que predominavam eram produgdes caseiras
de doces, o consumo era amplamente disseminado, sendo mais um dos alimentos
vendidos no comércio de rua por quitandeiras e negras do tabuleiro. Esses doces,
assim como outras gulodices vendidas por essas mulheres, eram muito apreciados
pelos mais pobres, pois podiam ser adquiridos a custo baixo (Bueno, 1976).

Prado (2019) observa que, embora algumas escravas de ganho tenham
conseguido comprar sua liberdade, a relagdo de servidao persistiu mesmo apos a
Lei Aurea em 1888, com a maioria dos trabalhos domésticos ainda sendo realizados
por mulheres, jovens e criangas negras que aprenderam as atividades com as
geragdes mais antigas. No século XX, o acesso da mulher negra ao mercado de
trabalho continuou majoritariamente como empregada doméstica, estrutura que
ainda é remanescente e persistente até os dias atuais.

A falta de politicas de integragao para ex-escravizados, levou muitas mulheres
negras a continuarem a trabalhar em fungbes domésticas, agora remuneradas, em
um contexto de poucas oportunidades econémicas (Gomes, 2021; Telles, 2013). A
culinaria trivial continuou a ser dominada pelo labor das empregadas domésticas,
enquanto os doces delicados, associados as figuras de "Sinha" ou "laid",
permaneciam como responsabilidade da dona da casa (Oliveira, 2013).

Para Oliveira (2013), na falta de negros escravizados domésticos, a
cozinheira ou empregada passou a desempenhar um papel crucial na cozinha,
simplificando a preparacédo de jantares formais e conferindo “status” a sua
empregadora. As tarefas repetitivas executadas na cozinha raramente deixavam
rastros. Constituiam a categoria dos oficios denominados nao-especializados e que,
no caso brasileiro, estdo intimamente vinculados ao trabalho que era exercido por

negros escravizados domésticos (Oliveira, 2013).
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Oliveira (2013) pontua que as filhas das mulheres tradicionalmente vistas
como "rainhas do lar" cresceram em um contexto historico diferente, com novas
normas sociais. Essa nova geragdao de mulheres buscava mais do que apenas
complementar a renda; elas aspiravam a profissionalizagdo. Muitas foram criadas
longe da cozinha e, ao se tornarem doutoras, sentiam orgulho em afirmar que n&o
sabiam nem mesmo fritar um ovo.

Outras mulheres importantes na cozinha doméstica brasileira foram as
italianas, que chegaram ao Brasil no século XIX destacaram-se na cozinha
doméstica. Naquela época, as refeicbes fora de casa eram raras, redefinindo os
papeis na familia e na alimentagdao. Nos primeiros restaurantes italianos de Sao
Paulo, as mulheres tinham uma presencga significativa, embora quase invisivel. As
mammas complementavam a renda familiar servindo refeicdes aos vizinhos e
colegas de trabalho, utilizando os espagos em frente as moradias para distribuir
mesas e cadeiras. Esse tipo de comércio era fundamental para a sobrevivéncia,
proporcionando sustento as familias italianas através da venda de paes caseiros,
macarrao com molho de tomate e sopas (Collago, 2008).

Segundo Collago (2008), esse modelo de restaurante, sustentado pelas
adversidades, destacou o conhecimento tradicional das imigrantes italianas do sul,
que comercializavam comida simples, mas substancial. No entanto, com o tempo,
especialmente apdés a 22 Guerra Mundial, as cantinas se transformaram e as
mulheres comecaram a se afastar dessas atividades, focando nos afazeres
domeésticos ou em fungdes menos exigentes no negodcio familiar. A cozinha
doméstica das mulheres italianas foi crucial para a subsisténcia das familias e o
surgimento de novos empreendimentos, que permitiram a ascensiao econémica e
social dos imigrantes italianos no Brasil.

A cozinha doméstica desempenhou e ainda desempenha um papel central na
cultura e na sociedade brasileira, sendo historicamente associada as mulheres de
Norte a Sul do pais. Pois, o trabalho doméstico, especialmente na cozinha, ainda é
atribuido principalmente as mulheres devido as premissas do patriarcado nas
relagdes sociais, econdmicas, politicas e culturais.

E ao longo dos séculos, as mulheres assumiram o papel de cuidadoras da
alimentagao familiar, transmitindo conhecimentos culinarios de geracido em geracgao.
Esse espago n&o apenas alimentou os corpos, mas também é o cenario onde se

fortaleceram lacos familiares, afetivos e culturais, onde memarias foram criadas e
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tradicdes preservadas. Pois de acordo com Collago (2008), receitas enraizadas sao
oriundas da ideia do “cozinhar bem” que esta associado a vida doméstica, as
mulheres e ao progresso da familia.

E da cozinha que saem os cardapios cuidadosamente pensados e que a
mulher mostra ser uma boa esposa e mae exemplar, capaz de manter a saude do
marido e dos filhos. E na cozinha que a dona de casa controla a “economia
doméstica” e expressa sua posicao de comando sobre os empregados (Oliveira,
2013)

Além disso, a cozinha é um espaco de criatividade, onde receitas séo
desenvolvidas e adaptadas ao longo das geragbes, preservando a identidade
cultural de cada regido do pais. Desde as comunidades tradicionais até os centros
urbanos, a cozinha doméstica foi, e, € um elemento central na vida cotidiana,
refletindo ndo apenas as preferéncias culinarias, mas também as condigdes sociais
e econdmicas de cada familia.

Muitas dessas receitas domésticas foram transmitidas por saberes orais para
demais gerag¢des, mas também houve registros em livros de receitas, que segundo
Santos (2011), v&o ter muita importancia na segunda metade do século XIX até os
anos 70, sendo direcionados especialmente para as mulheres, vistas como as
rainhas do lar. A tradicdo de passar os cadernos de maes para filhas funcionava
como uma espécie de "fraternidade" e chancela para um bom casamento. Essa
pratica ndo apenas reforgava o sentimento de pertencimento a um grupo exclusivo,
mas também demonstrava a casa como um espag¢o de producdo e criagao de
iguarias exclusivas, como foi o caso da magonaria dos receituarios doces
pernambucanos (SHINOHARA et al., 2013).

6.1.1. Registros Culinarios: Cadernos de Receitas Familiares.

As receitas familiares, transmitidas oralmente ou registradas em livros,
tiveram papel vital na culinaria doméstica brasileira. Os cadernos de receitas
geralmente eram confeccionados em blocos ou livros, com encadernagdes variadas,
e poderiam ser escritos a mao. Esses cadernos continham receitas organizadas por
categorias, como sobremesas e pratos principais, e poderiam incluir listas de
compras, registros de familia e outros textos. Muitas vezes, essas anotagdes eram
frutos da memodria de quem preparava as receitas favoritas da familia (Demeterco,

1998).
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Desde o século XIX até os anos 70 esses registros ndo s6 compartilharam
receitas, mas também fortaleciam os lacos familiares e a estrutura da culinaria
brasileira. Cada pagina desses livros continha memorias, segredos e sabores
transmitidos de geragcdo em geracgdo, evidenciando a casa como um espago de
producdo e criagdo culinaria. Essa pratica era muito incentivada pelas midias da

época, conforme destacado pelo periddico Lar Feliz:

"A boa dona de casa nunca deve faltar um livro de receitas culinarias, mas
um livro que ella mesma o faga. E que dificuldade havera nisso? E’ bastante
que ella va collando em um caderno, as boas receitas que encontrar pelos
jornais e revistas, e que copie aquellas que lhe fornecem as amigas. Assim
cada senhora possuira um livro de cozinha todo seu, refletindo seu gésto
(Lar Feliz, 1916, p. 10 apud Gomes, 2021).

No inicio do século XX, a leitura de receitas presentes nos cadernos de
familia revela indicios de mudangas no aprendizado culinario. Um exemplo s&o os
doces compilados por Gilberto Freyre em "Acgucar" (Freyre, 2007, p. 119-134). Essas
receitas, fundamentadas em tradicbes coloniais e conventuais, mantiveram-se
estaveis ao longo dos séculos, transmitidas de geragdo em geragao como parte da
formacao das sinhas e, posteriormente, das mulheres "dona do Lar" (Oliveira, 2013).

A valorizagdo do preparo desses doces residia no fato de ndo serem
alimentos cotidianos, e sim vistos como alimentos delicados e que requeria um
maior cuidado e atencido. As sinhas e as "patroas" foram as responsaveis pela
criacdo dos livros culinarios familiares, dominando boa parte das vezes a escrita e a
leitura, embora muitas vezes carecessem da pratica culinaria, ja que essa atividade
era executado inicialmente pelas negras escravizadas e posteriormente pelas
empregadas, que nao tinham esse dominio da escrita e da leitura (Oliveira, 2013).

A pratica de escrever cadernos de receitas era comum entre jovens de
familias abastadas, seguindo o costume da nobreza e burguesia europeia,
frequentemente com o auxilio de educadores domésticos. As mogas de elite, sob
orientacdo de professoras, escreviam seus cadernos de receitas como parte do
enxoval durante o noivado, completando-os ao longo da vida de casada (Gomes,
2021).

Muitas receitas nao traziam detalhes suficientes para que um leigo as
reproduzisse, especialmente quanto as quantidades de certos ingredientes. Isso
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exigia que as leitoras tivessem um conhecimento prévio, geralmente adquirido por
meio da troca de receitas entre amigas e familiares, formando um grupo seleto,
geralmente no ambito familiar (Gomes, 2021).

Os cadernos de receitas familiares podiam ser vistos como uma extensao da
dispensa, contendo receitas, guloseimas, po¢des, versos e oragdes, organizando
diversos conteudos e também itens da despensa e lembretes de itens de compras
para reposicao (Maluf, 1995). Escrever nesses cadernos indicava que a mulher
dominava a escrita, permitindo exercer poder sobre a familia e o grupo social. Isso
fazia dos cadernos repositérios de habitos e tradicdes alimentares transmitidos de
geragao em geragao (Gomes, 2021).

Essa mudanga na forma de registrar o conhecimento culinario, passando do
dominio oral para a escrita, refletiu a difusdo da vida urbana, o aumento da
participagédo feminina no mercado de trabalho e o desejo coletivo de modernizacgéo e
padronizacao das receitas e minimizar os erros de execugao (Oliveira, 2013).

Para Salgado (2022), os livros de receitas familiares ndo sao apenas registros
de receitas, estes refletem as experiéncias da autora na construgcdo de um
conhecimento, baseado na heranga simbdlica das tradigoes familiares, presentes
nos ingredientes, na forma de preparo e nos momentos compartilhados a mesa.
Esses elementos representam um conjunto de saberes e praticas compartilhadas e
trocadas com outros grupos, tornando-se parte do patriménio cultural gastronédmico
local, nacional e étnico.

Em suma, a cozinha doméstica das mulheres brasileiras no decorrer da
histéria foi um elemento fundamental da identidade nacional gastronémica, sendo
importante para a manutengao e preservagao dos saberes e costumes alimentares

brasileiros por um longo periodo.

6.2. A EDUCACAO DA CULINARIA DOMESTICA

Os cursos de economia doméstica no Brasil surgiram no inicio do século XX,
em um contexto mais amplo de criagdo de instituicbes e ferramentas de ensino
profissional pelo estado brasileiro. Este processo refletiu uma categorizagcéo
disciplinar que separava as escolas de oficios manuais, técnicos e mecanicos
destinados aos homens, das escolas de economia domeéstica e prendas manuais

destinadas as mulheres, como a culinaria (D’angelo, 2000, p. 232).
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Apesar das diferengas de tempo em relagdo ao hemisfério norte, as "artes da
cozinha" eram predominantemente femininas e ndo eram consideradas
conhecimento académico. A culinaria e outras habilidades domésticas eram vistas
como parte da economia doméstica, uma area que evoluiu ao longo do século XX
(Gomes, 2021).

A formalizacdo do ensino técnico-profissional no Brasil comecou em 1909
com a criagcdo das Escolas de Aprendizes Artifices, voltadas para o ensino
profissional primario e gratuito. Essas escolas, instaladas a partir de 1910, incluiam
cursos de economia doméstica para mulheres, que abrangiam desde a culinaria,
gestdo e organizagao das finangas de um lar até o corte e feitio de roupas (Brasil,
1909).

Conforme o decreto de 28 de setembro de 1911 do Estado de Sao Paulo,
regulamentando as leis de 1910, as Escolas de Aprendizes eram voltadas
exclusivamente para homens, com disciplinas como desenho, mecanica e
tecelagem. Paralelamente, estabeleciam-se escolas para mulheres, onde se

ensinava economia domestica e prendas manuais:

Regulamento das Escolas Profissionais da Capital de Sdo Paulo

Capitulo | - Do Ensino

Artigo 1°: As Escolas Profissionais da Capital sado estabelecimentos
destinados ao ensino de artes e oficios a alunos do sexo masculino, e de
economia doméstica e prendas manuais a alunas do sexo feminino.

Artigo 2°: O ensino pratico sera dado nas oficinas e distribuido em graus ou
classes a que os alunos pertencerao conforme sua aplicagao e
inteligéncia.

Artigo 3°: A Escola Profissional Masculina compreende as sec¢bes seguintes:
a) de matematicas;

b) de desenho;

¢) de mecanicos (ferreiros, fundidores e ajustadores);

d) de pintores;

e) de pedreiros;

f) de tecelbes;

g) de latoeiros;

h) de chauffeurs.

Artigo 4°: A Escola Profissional Feminina compreende as segdes
seguintes:

a) de desenho;

b) de dactilografia;

c) corte e feitio de vestidos e roupas para senhoras e criangas;

d) corte e feitio de roupas brancas;

e) bordados e rendas;

f) fabrico de flores e ornamentacéo de chapéus;

g) arte culinaria em todos os seus ramos e economia doméstica

(Séo Paulo, 1911 grifos nossos).
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A economia doméstica surge como a responsavel por planejar e supervisionar
programas sociais nas areas da saude, alimentagao, vestuario, economia familiar e
direitos do consumidor (Foster, 1981). Esta podia ser entendida como ciéncia cujo
dominio era envolver o cuidado da casa e a protegdo da familia. E ciéncia porque
supde conhecimento de nutricdo racional, higiene da familia e da casa,
planejamento familiar, nogdes de administragao e finangas do lar.

O ensino de economia doméstica era inicialmente voltado para as filhas de
grupos sociais privilegiados e incluia habilidades de leitura, escrita, matematica além
de habilidades praticas como bordados, rendas e culinaria. Essas habilidades
visavam preparar as mulheres para serem boas companhias para seus maridos e
representa-los socialmente (Louro, 2015).

No entanto, instituicdes como o Instituto Dona Escolastica Rosa, fundado em
1908 na cidade de Santos, tinha como missdo atender meninos 6rfaos e pobres.
Inicialmente, operava como um internato exclusivamente masculino, mas
posteriormente adotou um sistema “misto”, aceitando meninas em cursos técnicos
femininos voltados para a Economia Doméstica. Essa instituicdo desempenhou um
papel importante na transmissdo do conhecimento doméstico, especialmente
culinario (Oliveira, 2013).

Além disso, a Liga das Senhoras Catdélicas mantinha uma escola equiparada
as Escolas Profissionais e Domésticas do Estado, onde as alunas recebiam aulas
tedricas e praticas e, ao término do curso, poderiam obter diplomas de Professora
de Economia Doméstica. Essas instituicbes ndao visavam as "geragdes novas" em
geral, mas sim as classes menos favorecidas que migravam para as cidades em
busca de oportunidades, capacitando-as para atividades manuais (Oliveira, 2013).

Essas instituicbes e cursos, porém, ndo eram destinados as "geragdes novas"
de modo geral, mas sim as classes menos favorecidas que buscavam oportunidades
nas cidades e poderiam se ocupar das atividades manuais. Dessa forma, o curso de
economia doméstica visava a capacitacdo das mulheres para administrar os
recursos trazidos pelo marido de maneira eficiente, garantindo boas condi¢cdes de
alimentacgao, higiene, vestuario e moradia (Oliveira, 2013).

Porém, com a criagdo do Ministério dos Negdécios da Educacdo e Saude
Publica em 1930, houve uma reorganizagdo do sistema de ensino brasileiro. A

"escolarizacdo do doméstico" tornou-se um processo formal, onde atividades
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domeésticas como lavar, cozinhar, passar e limpar foram racionalizadas e tecnificadas
para atender aos requisitos de eficiéncia e economia (Louro, Meyer, 1993). Dentro
dessa logica, a disciplina de economia doméstica acabou se vinculando ao
desenvolvimento da culinaria, que se transformou em uma competéncia abrangente
e, eventualmente, em uma parte importante do que hoje é entendido como
Gastronomia.

A cadeira de Economia Doméstica foi integrada ao curriculo secundario pela
Reforma Capanema em 1942, inicialmente regulada pelo Ministério de Agricultura,
Industria e Comeércio, conforme o Decreto Federal de dezembro de 1906. A
Superintendéncia da Educacao Profissional e Doméstica, criada em 1934 e
subordinada a Secretaria da Educagao e Saude Publica, tinha sede no Instituto
Profissional Feminino de Sao Paulo. Embora tenha comegado a funcionar em 1912,
a secao de Economia Doméstica foi suprimida, reaparecendo em 1919 com a
reforma dos cursos profissionalizantes. S6 com o Cdédigo de Educagao de 1933 o
curso se estabeleceu, estendendo-se as escolas profissionais secundarias femininas
para formar "futuras donas-de-casa" (Oliveira, 2013).

O Plano Nacional de Educagao de 1937, do Ministério da Educacao e Saude,
previa a existéncia de um ensino doméstico reservado para meninas entre 12 e 18
anos. Este ensino feminino visava preparar as mulheres para a vida no lar e, em
outro ciclo, formar professoras pela Escola Normal Doméstica (Schwartzman;
Bomeny; 2000). A partir da Lei Organica do Ensino Secundario de 1942, o ensino de
Economia Doméstica foi incluido em todas as séries dos cursos ginasial, classico e
cientifico.

A economia doméstica serviu como eixo articulador dos cursos profissionais
femininos, cujos curriculos correspondiam aos conteudos da economia doméstica,
mesmo sem levar o seu nome. Desde o codigo de 1933, ela foi apresentada como
curso profissional técnico, junto a cursos como mecénica e datilografia (Sao Paulo,
1933, p. 18). O artigo 346 estabeleceu que as escolas profissionais femininas
deveriam manter cursos de economia doméstica para preparar atividades do lar
(Séo Paulo, 1933, p. 38).

Além disso, o artigo 502 estipulou que nas escolas secundarias femininas e
mistas, além do ensino geral e profissional, deveria ser desenvolvida a educagao
doméstica para formar futuras donas de casa, incluindo cursos de higiene alimentar,

puericultura, economia doméstica e contabilidade doméstica (S&o Paulo, 1933, p.
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51, art. 502/503). No interior do estado, o decreto previa a oferta do curso de
economia domeéstica, incluindo laticinios, horticultura e jardinagem (S&o Paulo, 1933,
p. 51, art. 504).

Com isso, as Escolas de Ciéncias Domésticas, durante sua existéncia,
defendeu um ensino doméstico para além das praticas rotineiras e introduziu a
administracao racional do lar, baseada em critérios cientificos e técnicas racionais.
Nocbes de casa moderna, conhecimentos técnicos, praticas avangadas e atividade
profissional passaram a fazer parte do vocabulario das estudantes.

A economia doméstica ndo apenas articulou os cursos profissionais
femininos, mas também serviu como um passo crucial para a valorizagdo da
culinaria como uma ciéncia a ser estudada, representando uma das primeiras

formas de capacitagdo da cozinha e posteriormente de profissionalizagao.

7. A REFORMA DA COZINHA BRASILEIRA: DO FOGO A LENHA, AOS
ELETRODOMESTICOS

Ao longo da histéria, a culinaria no Brasil sofreu diversas influéncias,
impactando n&o apenas os habitos alimentares e o comportamento a mesa, mas
também a estrutura e a importancia da cozinha dentro das residéncias.

No século XVIII e inicio do XIX, as cozinhas eram frequentemente localizadas
fora da casa principal, em parte devido a falta de higiene e ao uso de madeira verde
como combustivel, que enchia o ambiente de fumaga e fuligem (Lemos, 1973).
Segundo Lemos (1973), a cozinha era um espago sujo, onde O arroz era
descascado no pildo e a banha era feita em casa. A agua era um recurso escasso, e
seu transporte dificultava o uso em abundancia. Pinho (2017), informa que as
cidades grandes desde o século XVIII ja comegaram a contar com aquedutos, que
levavam agua até os chafarizes publicos.

Devido a transferéncia da corte portuguesa para o Rio de Janeiro em 1808,
houve a introdugao, junto a eles, o refinamento dos utensilios de mesa, com os ricos
da época tendo bules de prata e pratos de porcelana como simbolos de status e
também heranga, (Pinho, 2017).

No entanto, as transformacgdes significativas na arquitetura e no uso da
cozinha comecaram a ganhar forgca na segunda metade do século XIX. Devido as
mudancgas no servico doméstico nos Estados Unidos, apdés a Guerra de Secesséao

(1861 a 1865) e a abolicdo da escravidao que ocorre em 1865 apds aprovagao pelo
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Congresso dos Estados Unidos a 13% emenda constitucional., destacaram a
necessidade de uma maior organizagao do trabalho doméstico e da cozinha, o qua
auxiliou na influéncia mundial (Silva, 2007).

E durante a segunda metade do século XIX, grandes invengbes mudaram a
organizagado das cozinhas. Beecher (apud Silva, 2007), em sua obra de 1869 "The
American Woman’s Home", discutiu a importancia do planejamento da cozinha e das
superficies de trabalho, facilitando o movimento da dona de casa. Segundo Silva
(2007), nos Estados Unidos, engenheiros tiveram um papel primordial na
reorganizagdo do trabalho doméstico, enquanto na Europa, arquitetos
desenvolveram projetos como a “cozinha de Frankfurt®, padronizando e otimizando o
espaco. Porém, no Brasil, a higiene teve um papel decisivo nas transformacgdes da
cozinha nos centros urbanos brasileiros, com autoridades médicas desempenhando
um papel destacado, devido a preocupagao dos grandes surtos epidémicos que
assolavam as cidades, principalmente, as habitagbes populares (Gomes, 2021).

Lemos (1978) aponta que no Brasil, somente apds a invengao da torneira em
1800, a construcdo de redes de abastecimento de agua em domicilio, iniciada no Rio
de Janeiro em 1876, e a urbanizacdo que permitiram que a cozinha fosse movida
para dentro das casas, tornando o preparo dos alimentos mais higiénico.

Martino (2022) destaca que a chaminé tornou o espago mais independente, e
o advento do fogao de ferro fundido e do gas encanado, possibilitaram novas
configuragbes espaciais, Silva (2007) destaca que, no espago dessas novas
residéncias, os equipamentos domésticos a gas tiveram um papel central, pois
propiciaram uma nova configuracdo espacial e novas relagdes de trabalho e
convivéncia doméstica. Além disso, Lemos (1978) menciona a utilizagcao de ladrilhos
hidraulicos lavaveis para revestir o piso, que auxiliaria na limpeza e também evitaria
pragas, assim como € o inicio da coleta de lixo no Rio de Janeiro em 1885 como
fator de contribuicdo para esse novo espacgo nas casas brasileiras

No inicio do século XX, a producdo de energia elétrica pela canadense The
Rio de Janeiro Tramway Light & Power Limited em 1905 contribui para o
desenvolvimento dessa cozinha, proporcionando varias inovagdes como
eletrodomésticos (Pinho, 2017).

No entanto, € somente na década de 1950 que ira marcar a popularizagao
dos eletrodomeésticos, transformando a arquitetura das cozinhas. Pinho (2007)

observa que as cozinhas comegaram a integrar-se a sala de estar, com ladrilhos,
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azulejos e armarios planejados e coloridos. No entanto, a tradicdo de ver a cozinha
como um ambiente de servico perdurou até os anos 1980. E menciona que a
cozinha, antes quente e desconfortavel, tornou-se um ambiente mais fresco e
convidativo.

No inicio do século XX, a culinaria brasileira era predominantemente fisica,
onde o dominio das técnicas culinarias era crucial para o sucesso das receitas. O
corpo era tradicionalmente o principal instrumento do fazer culinario, e as
ferramentas culinarias, da faca ao mais sofisticado equipamento, moldaram
expedientes que visavam economizar gestos ou conferir-lhes maior precisdo. O
surgimento dos primeiros equipamentos elétricos, como a batedeira elétrica, marcou
um ponto de virada nessa historia, evidenciando a transigcdo para uma era onde a
tecnologia comegou a desempenhar um papel significativo na cozinha (Déria, 2012).

A introdugdo de equipamentos domeésticos foi no periodo pds-guerra com a
introdugcdo dos produtos industriais norte-americanos, que trouxeram uma nova
mentalidade de modernizagdo industrial para o Brasil. A partir de 1940,
intensificou-se a estratégia americana de conquista dos mercados planetarios,
exportando com grande intensidade produtos, processos industriais e tecnologia, o
que influenciou categoricamente a modernizagao industrial brasileira, através do uso
de propagandas televisivas, jornais e revistas (Pamplona, 2000).

Empresas como Brastemp ®, Consul ® , Walita ® e Philips ®
desempenharam papel crucial na difusdo de eletrodomésticos no Brasil do
pos-guerra da 22 guerra mundial. Essas empresas, comegaram a produzir em
pequena escala, inicialmente nacionais, e expandiram rapidamente na década de 60
para atender a crescente demanda interna, contribuindo para a modernizagao e
popularizagdo do pais com tecnologia e design dos paises industriais lideres,
especialmente dos Estados Unidos (Pamplona, 2000).

A introdugdo de novos eletrodomésticos como fogdes a gas, geladeira e
liquidificadores nao apenas simplificou as tarefas, mas também expandiu o
repertério culinario, estimulando a elaboracdo de receitas mais sofisticadas. A
industria recorreu a narrativas que desacreditavam dos velhos conhecimentos e
técnicas culinarias (Gomes, 2021).

Essa evolugao tecnolégica também influenciou diretamente a maneira como
as pessoas interagiam em seus lares. Os eletrodomésticos tornaram-se ndo apenas

ferramentas funcionais, mas também simbolos de status e modernidade (Avellar,
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2020). A associagdo do uso de eletrodomésticos a satisfagdo pessoal e a
reconfiguragdo do trabalho doméstico foram aspectos cruciais desse processo
(Carvalho, 2008, p. 256).

"No processo de modernizagdo da casa e introdugdo dos novos
equipamentos e utensilios domésticos, a dona de casa teve seu status
elevado ao de 'gerenciadora' do lar e da cozinha. Na pratica, os antigos
saberes de dominio das criadas passaram por mediagcbes externas a casa.
Era o caso das escolas de formagao, responsaveis por educar as donas de
casa e suas empregadas, como os cursos fornecidos pela Société Anonyme
Du Gaz, na década de 1930 ou os promovidos pela Nestlé ® na década de
1960. Apesar de algumas pecas publicitarias mencionarem as empregadas
como destinatarias dos cursos de culinaria, ficava a cargo da dona de casa
educa-las" (Cowan, 1976, p. 14).

No entanto, essa evolugdo nao foi isenta de desafios operacionais e
mudangas culturais. A diminui¢do do trabalho realizado no lar foi um dos principais
argumentos utilizados pela industria de eletrodomésticos para promover seus
produtos (Avellar, 2020). No entanto, a manipulagdo desses novos objetos de
cozinha trazia dificuldades de operacionalizagao (Gomes, 2021).

Dessa forma, a evolugdo da cozinha brasileira ao longo do século XX foi
profundamente influenciada pela modernizacdo industrial e pela introducdo de
eletrodomésticos. Esses avangos nao apenas simplificam as tarefas domésticas,
mas também redefiniram os papeis de género na sociedade e transformaram a
maneira como as pessoas viviam e interagiam em seus lares.

De acordo com Pinho (2017), foi durante os anos 1990, que cozinhar para
amigos virou moda, e cozinhas com aberturas generosas e portas de correr
comegaram a surgir. A industria respondeu com eletrodomésticos mais estéticos, e
arquitetos e decoradores comegaram a se dedicar mais ao design das cozinhas. A
partir de 2000, as cozinhas modernas se tornaram comuns, refletindo mudancas
sociais e culturais (Pinho, 2017).

Barbosa (2012) observa que a cozinha se tornou o centro da sociabilidade e
dos prazeres da mesa, expandindo-se para as varandas gourmet, e com essa

valorizag&do da cozinha a pratica culinaria vai refletir sistemas culturais especificos e
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envolver sensacbdes e lembrangas pessoais, sendo vista como uma atividade
artistica (Ipiranga; Lopes; Souza, 2016).

Silva (2007) destaca que empresas e publicidade desempenharam papéis
cruciais na racionalizacado da cozinha, superando resisténcias e dificuldades. Assim,
seguiu-se a transformagéo da cozinha, de um espaco utilitario e segregado para um
ambiente central e estilizado, refletindo as mudangas sociais, tecnoldgicas e

culturais ao longo dos séculos.

Figura 1: Utensilios de Cozinha Marcas Da Alta Costura.
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Fonte: google

Atualmente marcas de alta costura, conforme figura 1, como Versace, Gucci,
Le Lis Blanc, entre outras, também tém incorporado utensilios de cozinha em suas
linhas de produtos, estilizando esses itens para refletir a identidade da marca.
Observa-se uma crescente tendéncia entre as grandes grifes de investir em

acessorios de cozinha, tornando-os parte de suas cole¢des exclusivas.

7.1. SURGIMENTO DO GAS LIQUEFEITO DE PETROLEO (GLP).

A higiene, tanto fisica quanto social, conforme ja apresentado, desempenhou
um papel crucial nas transformagdes das cozinhas nos centros urbanos brasileiros,
com autoridades médicas e publicas exercendo significativa influéncia nesse
processo. No Brasil, o fogdo de barro ou de alvenaria, movido a lenha e
frequentemente localizado fora da casa principal, dominava as cozinhas tradicionais.
A introducdo do gas liquefeito de petroleo como combustivel nas cozinhas
domésticas representou um marco de progresso e evolugdo para esse conceito de
higiene, evidenciado pela propaganda da empresa de gas que contrapds a lenha ao
gas (Silva, 2007). Essa nova forma de cozinhar trouxe rapidez e menos sujidades
para cozinhar no ambito doméstico.

A The San Paulo Gas Company, estabelecida em Londres em 1869 e
autorizada a funcionar no Brasil pelo decreto imperial de 1872, comecgou suas
atividades voltadas para a iluminagao publica. Com o advento da Lei no 440 de 1896
em Sao Paulo, a companhia iniciou a venda de gas para uso residencial e industrial,
substituindo progressivamente a utilizacdo de lenha e carvédo (Silva, 2007). A
companhia mudou seu foco para o uso doméstico de gas com a popularizagao da

eletricidade na década de 1930, sendo a responsavel pela instalagdo do primeiro
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fogdo a gas no Brasil em 1901, no Palacio do Governo de Sdo Paulo (Oliveira,
2013).

Embora o fogédo a gas prometesse uma adaptagao aos padrdes de higiene e
modernidade do inicio do século XX, ele também trouxe desafios e demandas por
novos servigos. As técnicas de cocgao, os tempos diferentes e os tipos de panelas
requeridas eram bastante distintos dos utilizados no fogéo a lenha. Existia o desafio
de compreender e operar corretamente o equipamento, que, mesmo sendo
anunciado como mais limpo e contemporéaneo, exigia uma aprendizagem gradual. A
partir de 1913, a empresa promoveu uma intensa campanha publicitaria para vencer
as resisténcias a essa novidade, incentivando os consumidores a aderirem a rede de
abastecimento de gas e a arcar com os custos de instalagdo e compra dos novos
equipamentos (Oliveira, 2013).

Na década de 1930, a Société Anonyme du Gaz promoveu cursos voltados as
donas de casa e as trabalhadoras domésticas para diminuir as dificuldades de
utilizacdo dos novos fogdes. Ficando visivel em uma campanha realizada na revista

Vida Doméstica:

"Sua empregada gasta muito gaz? Nao se aborrega com ella e inscreva-a
num dos cursos de culinaria para empregadas da Soc. Anon. do Gaz onde
aprendera nao somente o manejo eficiente e econémico do fogao e a sua

limpeza, como também a preparacdo de saborosos manjares" (Vida

Domeéstica, 1934).

Na pratica, os antigos saberes de dominio das criadas passaram por
mediagdes externas a casa. Era o caso dessas escolas de formagao, responsaveis
por educar as donas de casa e suas trabalhadoras domésticas, como os cursos
fornecidos pela Société Anonyme du Gaz.

No final dos anos 1920, a Cia. do Gas comecou a oferecer cursos de culinaria
gratuitos em Sao Paulo e no Rio de Janeiro, direcionados as criadas que aprendiam
a cozinhar nos novos fogdes a gas. Essas aulas incluiam informagdes sobre higiene,
economia e valor nutricional dos alimentos, destacando as diferengas significativas
na utilizacdo do forno e no controle da chama em comparagdo com os fogdes a

lenha. Conforme destacado por Oliveira:
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Fica claro que o ato de preparar o alimento diario a beira do fogao,
mesmo sendo ele um “moderno equipamento a gas”, ndo era digno de
pessoas com maior poder aquisitivo ou prestigio social. Isto seria um
assunto para “cozinheiras”, geralmente mulheres negras, pardas ou livres
empobrecidas, que chegavam a cidade em busca de oportunidades e que
acabavam se ocupando dos servigos domésticos. Para elas ainda n&o havia
lugar neste novo cenario urbano - nas fabricas, os homens brancos,

imigrantes ou descendentes de imigrantes eram a maioria" ( 2010, p. 78).

A dona de casa, por outro lado, era geralmente uma mulher casada que tinha
recursos suficientes para manter as criadas € ndo se envolvia na cozinha diaria,
focando-se no gerenciamento e na preparagao de doces e sobremesas. A estratégia
da Cia. do Gas para transformar a dona de casa em consumidora incluia associar o
gas e a eletricidade as transformagdes urbanas, depreciando a antiga cozinha e a
experiéncia das cozinheiras tradicionais (Silva, 2007).

A Cia. do Gas também buscava educar as donas de casa sobre o
funcionamento dos fogbes a gas para evitar abusos nas contas de gas. Apesar
disso, a responsabilidade pelos erros de avaliacgio e aumentos nas faturas
frequentemente recaiam sobre as cozinheiras, muitas vezes analfabetas e incapazes
de compreender a nova tecnologia (Oliveira, 2013).

As imagens publicitarias da época, como a de uma mucama baiana ao pé de
um fogdo a gas, buscavam associar a figura da "cozinheira de méo cheia" ao novo
equipamento, tentando mostrar que o antigo poderia coexistir com o moderno, desde
que os ajustes necessarios fossem feitos. Essa publicidade também enfatizava a
limpeza e a ordem, caracteristicas associadas a modernidade.

Apesar dos esforgos publicitarios, os fogdes a gas coexistiram com os
modelos a lenha e a carvao por varias décadas. O alto custo de aquisigdo e
manutencgao, juntamente com os riscos de acidentes, contribuiram para a hesitagéo
da populacdo em adotar completamente o novo sistema. Anuncios da década de
1950 ainda reforcam aspectos de seguranca e higiene, sugerindo que a aceitacao
dos fogdes a gas ndo estava totalmente consolidada (Oliveira, 2013).

Segundo Oliveira (2010, p. 81), "Muito provavelmente o fogédo a gas foi o
primeiro equipamento a mudar de modo mais significativo o ambiente da cozinha e a
rotina doméstica” para a autora, a reduc¢ado no tempo gasto néo so6 para cozinhar,

mas sobretudo para o acendimento, a dispensa da compra, armazenamento e a
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queima da lenha, trouxe uma nova dindmica ao preparo da comida. Essa dinamica
mudou tanto o cotidiano que os utensilios de barro e ferro foram substituidos por
panelas de aluminio, devido a diferente distribuicdo de calor do fogédo a gas em
comparagao com o fogao a lenha.

Portanto, a introduc&o do gas nas residéncias e comércios brasileiros teve um
impacto profundo nas cozinhas e no tempo de preparo dos alimentos, tornando-se
uma matriz energética essencial para as cozinhas até os dias atuais. Segundo
Poveda (2022), o uso de energias limpas para cozinhar na Ameérica Latina cresceu
de 80,11% em 2000 para 88,69% em 2020, sendo uma boa parte dessa energia o
GLP. Dentro desse contexto, destaca-se que o Brasil apresenta uma cobertura de
95,9% no acesso ao gas doméstico, posicionando-se entre os lideres da regido na
utilizagdo de gas para cozinhar.

No Brasil, boa parte do Gas Liquefeito de Petroleo (GLP) € armazenado em
botijées, sendo uma solugao indispensavel, pratica e acessivel para regides remotas
e areas urbanas sem infraestrutura de gas encanado, reforcando seu papel
fundamental no cotidiano energético desse pais continental. Essa forma de gas
continua predominante, garantindo uma fonte de energia eficiente e acessivel para o
preparo de alimentos e consolidando-se como uma opc¢ao essencial para muitas

familias e estabelecimentos comerciais no Brasil.

7.1.1. Arevolugao das cozinhas brasileiras com o surgimento do fogao.

Em 1826 que James Sharp criou um fogao a gas para uso proprio, o qual ele
patenteou e comegou a produzir em 1836. No entanto, a popularizagao do fogao a
gas na cozinha se deve a Alexis Benoist Soyer, um chefs de cozinha francés
radicado na Inglaterra. Soyer promoveu o fogdo a gas como uma opgado mais
econdmica e limpa, destacando que ele podia ser ligado apenas para a preparagao
dos alimentos e desligado em seguida, além de nao emitir fumaca (Marandino,
2013).

Durante o século XX, a transicdo dos fogdes a lenha para os modelos a
carvao, elétricos e a gas refletiu uma série de mudangas tecnoldgicas e sociais
significativas no Brasil e no mundo. Os fogdes a gas comecaram a ser fabricados
nos Estados Unidos a partir de 1860, mas se tornaram populares apos a Exposi¢ao
Universal de 1876, dominando o mercado americano nas duas primeiras décadas do

século XX (Busch, 1983).
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No Brasil, o fogdo de barro ou de alvenaria, alimentado por lenha, que era
geralmente localizado no quintal, era o0 modelo predominante em todos os lares da
época (Silva, 2007). A introducdo dos fogbes vem a representar e ofertar a
revolugdo nessa tradigdo, ja que poderia trazer essa cozinha para dentro da casa,
modernizando esse ambiente e o tornando mais salubre.

A empresa The San Paulo Gaz Company com a substituicdo dos lampides a
gas pela eletricidade entre 1930 e 1936, a empresa passou aumentar o
investimento no gas para consumo doméstico, marcando essa transigao,
principalmente apds a introducéo e instalagdo do primeiro fogdo a gas no Brasil em
1901, no Paléacio do Governo de Sao Paulo (Oliveira, 2013; Pinho, 2017).

O grupo Light, fornecedor de GLP, centrou seus esforgos na promog¢éo do uso
doméstico desse novo combustivel, elegendo o fogdo a gas como seu principal
produto. Pois, com o avango significativo na tecnologia doméstica, como a,
eletricidade, agua encanada e esgoto, especialmente para as classes mais
abastadas, surgia uma nova demanda. Com isso, as empresas estrangeiras
passaram a ofertar tecnologias que prometiam adaptar a nova cozinha aos padroes
de higiene e vencer os antigos habitos coloniais considerados indesejaveis (Silva,
2007).

No Brasil, a companhia de gas se beneficiou da tradicional localizagdo dos
fogbes a lenha que eram instalados em cémodos separados da casa devido a
sujeira produzida, e fundamentou sua publicidade na nogdo de progresso e
evolugdo, em contraste com o uso de lenha a gas. A produgao e comercializagao de
fogbes a gas estavam intrinsecamente ligadas a empresa de gas, que possuia o
monopodlio na produgcdo e distribuigdo do combustivel através de tubulagdes
diretamente conectadas as residéncias. Os primeiros equipamentos foram
importados pela companhia e fornecidos com conexao a gas. Nas propagandas, as
companhias de gas retratavam a utilizacdo de gas como o apice da tecnologia,
condenando a lenha a desuso. Essas campanhas enfatizavam as vantagens obtidas
com os novos fogdes, particularmente no que diz respeito a limpeza, enfatizando a
importancia do gas (Silva, 2007).

A empresa Dako, fundada em 1935, foi uma das primeiras companhias a
produzir fogdes a carvao artesanalmente, fabricando cerca de 35 unidades por més.
Esse numero aumentou significativamente nos anos 1950, uma década decisiva

para a industria de equipamentos de cozinha. Apds a Segunda Guerra Mundial, a
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Dako comecgou a produzir fogdes elétricos, mas foi apenas na década de 1950, com
a distribuicdo de gas de cozinha pela Petrobras, que surgiram os fogdes a gas pela
empresa, o que rapidamente dominou o mercado (Abramovitz, 2006).

A Wallig, empresa gaucha fundada em 1904, inicialmente produzia
equipamentos industriais para coc¢do, mas langou fogdes domeésticos na década de
1950, devido também a distribuicdo de gas. Ja a Fundi¢ao Brasil, criada em 1926,
produzia ferro fundido e esmaltado e colocou seus fogdes a gas no mercado em
1954. A Semer iniciou sua produgao de fogdes em 1946, com uma producgao inicial
de 200 unidades por ano, que aumentou para 40 mil na segunda metade dos anos
1950 (Simdes, 2008). Em 1960, durante a | Feira de Utilidades Domésticas (UD) em
Sao Paulo, foi langado o primeiro fogao a gas pela Brastemp (Pamplona, 2000).

A introducao do fogao a gas revolucionou a culinaria brasileira ao permitir de
forma mais eficiente e simplificada um controle preciso da chama, facilitando o
aumento da producdo e a elaboragdo de novas receitas. Essa inovacao foi
especialmente benéfica para preparagdes que dependiam de um aquecimento
uniforme e controlado, como aquelas que utilizam a técnica de condugao. O controle
da intensidade do fogo permitiu que os usuarios, como as dona de casas e
funcionarias do lar, pudessem ajustar o calor de maneira mais eficaz, garantindo
resultados mais consistentes e possibilitando a criagao de pratos mais complexos e
delicados.

Assim, a introduc&do e popularizagdo dos fogdes a gas e elétricos no Brasil
representaram um avango significativo na tecnologia doméstica e na rotina das
familias brasileiras. A modernizagao dos lares trouxe uma nova dindmica ao preparo
dos alimentos, influenciando a substituicdo de utensilios tradicionais de barro e ferro
por panelas e assadeiras de aluminio, devido a diferente distribuicdo de calor
proporcionada pelos fogbes a gas (Oliveira, 2013). Este movimento refletiu uma
mudanga profunda nos habitos culinarios tradicionais e na organizagdo do espago
domeéstico, possibilitando que as donas de casa pudessem exercer atividades

profissionais fora do lar.

7.1.2. A introducao da panela de pressao nas cozinhas brasileiras
A invencao da panela de pressao surgiu devido ao desafio enfrentado no
alpinismo, onde a baixa pressdo atmosférica nas altas altitudes, em comparacao

com o nivel do mar, baixava o ponto de ebulicdo da agua, resultando em extrema
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dificuldade e demora no cozimento dos alimentos. Para resolver este problema, era
necessario criar nas panelas condigdes para que a agua fervesse a 100 °C ou mais,
0 que sO seria possivel se a panela fosse completamente vedada. O vapor da agua
aumentaria a pressao no interior da panela, elevando simultaneamente seu ponto de
ebulicdo (Bueno, 2016).

Sendo assim, em 1679, o fisico francés Denis Papin, utilizando este principio,
inventou um utensilio que ele mesmo descreveu como capaz de "amolecer os 0ssos
e cozer rapidamente as carnes mais duras". Este utensilio, conhecido como
"digestor" ou "marmita de Papin", era um recipiente de ferro fundido com uma tampa
hermética provida de uma valvula de seguranca. A valvula permitia a saida do vapor
em excesso, mantendo a pressao nivelada e acelerando o cozimento de alimentos
dificeis como carne e feijao (Bueno, 2016).

Até 1905, as panelas de pressdo eram feitas de ferro fundido. Nesse ano, a
Presto Company, nos Estados Unidos, introduziu o primeiro modelo de aluminio,
seguido posteriormente por panelas de acgo inoxidavel (Bueno, 2016). A Presto
Company, conhecida inicialmente como Northwestern Steel and Iron Works,
popularizou essas panelas no inicio do século XX, e em 1917, elas ja eram
fabricadas em aluminio (Presto [s.d.]).

No Brasil, as panelas de pressdo chegaram somente em 1948, trazidas por
trés irmaos libaneses que inicialmente planejavam importar o produto dos Estados
Unidos. No entanto, acabaram por produzi-las localmente, na fabrica de panelas
Panex, localizada no bairro do Ipiranga, em Sao Paulo (Lima, 2024). A Panex foi a
primeira fabrica produtora de panelas de pressao no Brasil (Homem, 2015, p. 109).

Antes da adogao da panela de pressao, a preparaciao de alimentos como
feijdo era feita em panelas de aluminio adequadas aos fogbes de chama
concentrada (Silva, 2007, p. 155). Com a introdugédo do fogéo a gas, as panelas de
pressdo nao so ofereceram mais rapidez no preparo dos alimentos, como também
ajudaram a economizar tempo e combustivel, revolucionando a forma de cozinhar
no Brasil, especialmente para o preparo do feijdo, prato tipico do pais.

Os fabricantes de panelas de pressdo implementam dispositivos de
seguranga para garantir seu UusSO sSeguro, cCOmoO mecanismos que impediam a
abertura da tampa antes do término da presséo e permitiam a liberacdo do vapor
excessivo (Lima, 2024). Anuncios da época buscavam convencer as donas de casa

de que a modernidade das panelas de pressao residia na facilidade de manuseio,
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exigindo movimentos e tempos minimos durante o preparo e também sobre a
seguranga, ja que havia medo das explosdes (Gomes, 2021).

Assim, a panela de pressao se consolidou como um utensilio essencial nas
cozinhas brasileiras, oferecendo eficiéncia e seguranga no preparo dos alimentos e
contribuindo significativamente nos tempos de cocgdo, sabores e para a

modernizagao dos habitos culinarios no pais.

7.2. O SURGIMENTO DA ENERGIA ELETRICA NO BRASIL

O desenvolvimento urbano no Brasil, especialmente no inicio do século XX,
foi profundamente influenciado pelo fluxo migratério e pela economia cafeeira.
Owensby (1999) relaciona esse fendmeno ao surgimento de novos horizontes para a
classe média emergente, com muitos filhos de brasileiros e estrangeiros entrando
em areas profissionais como ensino, engenharia e economia, impulsionadas por
uma economia industrializante e um estado em expansao.

As transformacgdes na vida privada, ocorridas nas ultimas décadas do século
XIX e primeiras do século XX, foram influenciadas pela dindmica da expansao da
economia ocidental. Sevcenko (2006) identifica este periodo como a "Segunda
Revolugdo Industrial" ou Revolugédo Cientifico-Tecnoldgica, que se consolidou em
1870. Novos potenciais energéticos, como a eletricidade, e avangos na microbiologia
e bioquimica, impactaram a medicina e a conservacao de alimentos, transformando
a percepc¢ao do mundo e o modo de vida das pessoas.

A primeira experiéncia de utilizagdo de energia hidrelétrica no Brasil ocorreu
em 1883, no Ribeirdo do Céu, em Diamantina, Minas Gerais (Magalhaes, 2000). Em
1894, a Siemens instalou a primeira usina elétrica a vapor em Belém do Para e, em
1905, fundou a Companhia Brasileira de Eletricidade Siemens Schuckertewerke, a
primeira multinacional no Brasil (Oliveira, 2013).

Em 1905, o grupo Light estabeleceu-se no Rio de Janeiro, marcando um
crescimento significativo com a formagao da The Brazilian Tradiction Light and
Power Company em 1912, consolidando trés empresas de energia no Brasil. Nesse
periodo, a Light controlava servigos de eletricidade, bondes, gas e telefone em
varias cidades brasileiras. A concorréncia entre fornecedores de gas e eletricidade
levou o grupo Light a comprar o controle acionario da The San Paulo Gas Company,

configurando o fornecimento de energia de forma que a eletricidade fosse usada
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para iluminagdo e equipamentos, enquanto o gas fosse destinado a iluminacgéo e
aquecimento (SILVA, 2002).

A abrangéncia do fornecimento de energia crescia a cada ano. Em 1945, a
eletricidade era o servico publico mais difundido em Sdo Paulo. Em 1946, o
presidente Eurico Gaspar Dutra incorporou a Companhia Brasileira de Eletricidade
ao patrimdénio nacional, estatizando a fornecedora de eletricidade. O Decreto-Lei n°
9.571, de 12 de agosto de 1946, estabeleceu:

"O PRESIDENTE DA REPUBLICA, usando da atribuigdo que lhe confere o
artigo 180 da Constituicéo,

DECRETA:

Art. 1° A Companhia Brasileira de Eletricidade Siemens Schuskert S. A, com
sede na Capital Federal, de que (novecentos e setenta) agbes ficaram
incorporadas ao Patriménio Nacional nos térmos do Decreto-lei n.° 7.833,
de 6 de Agdsto de 1945, passara a ser dirigida, provisoriamente, por um
Administrador nomeado pelo Presidente da Republica e subordinado
diretamente ao Banco do Brasil S.A., Agéncia Especial de Defesa
Econdémica, sob a orientagcdo do Ministro de Estado dos Negodcios da
Fazenda.

Art. 2° Efetuada a venda das agdes incorporadas ao Patrimdnio Nacional,
como estabelecido pelo art. 2° do referido Decreto-lei n.° 7.833, sera
convocada a Assembléia Geral que procedera a eleicdo da Diretoria da
Sociedade Anbénima, quanto cessarao as atribuicdbes do Administrador a que
se refere o art. 1°.

Art. 3° Este Decreto-lei entrar4& em vigor na data de sua publicagéo,
revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Rio de Janeiro, 12 de Ago0sto de 1946, 125° da Independéncia e 58° da
Republica.

EURICO G. DUTRA

Gastéao Vidigal" (Brasil, 1946).

Em 1948, Sao Paulo tinha 636 localidades, sendo que a maioria possuia
iluminagao elétrica. Em 1954, 594 das 813 vilas e cidades de Sao Paulo tinham
iluminagdo elétrica publica e domiciliaria, destacando-se como o servigo de
infraestrutura mais presente em comparagdo com o abastecimento de agua e
esgotos (Oliveira, 2013). Essa condi¢gdo, descrita em Sao Paulo, permanece
presente até os dias atuais em todo o territorio brasileiro.

Com o crescimento urbano, aumentaram os investimentos em infraestrutura,
resultando em novos modos de morar voltados para as elites (Gomes, 2021). Entre
1930 e fins da década de 1970, o Brasil adotou padrées de produgdao e consumo
semelhantes aos dos paises desenvolvidos, especialmente durante o avanco da

industrializagcao entre 1945 e 1964, que abrangeu diversos setores, incluindo a
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instalagdo de hidrelétricas e a producédo de bens duraveis e de consumo (Novais;
Mello, 1998).

O desenvolvimento da energia elétrica no Brasil, especialmente a partir do
século XX, transformou ndo apenas a infraestrutura urbana, mas também os habitos
domeésticos e alimentares. A disseminagao da eletricidade possibilitou a introdug¢ao
de novos eletrodomésticos nas cozinhas brasileiras, como geladeiras, que
revolucionaram o preparo e a conservagdo dos alimentos. Essa modernizagao
impulsionou um padrdao de consumo mais sofisticado e pratico, alinhando no Brasil
uma cozinha como um espaco central da vida doméstica, adaptado as necessidades

de uma sociedade cada vez mais urbana e industrializada.

7.21. A Chegada da Geladeira nas Cozinhas Brasileiras

No século XVIIlI, descobertas cientificas revelaram que o frio inibia a
deterioragdo dos alimentos. Além da neve e do gelo, os métodos de conservagao
incluiam o uso de salmoura e a cura dos alimentos. Recipientes de barro também
eram utilizados para manter o frescor dos alimentos (Altman, 2020).

No entanto, as dificuldades para obter gelo naturalmente impulsionaram o
desenvolvimento de técnicas para produzi-lo artificialmente. Em 1748, William
Cullen, da Universidade de Glasgow, realizou o primeiro experimento conhecido
para a producao de refrigeragao artificial. Ele criou um vacuo parcial em um
recipiente com éter etilico, 0 que causava a evaporagdo do éter e baixava sua
temperatura. No entanto, esse experimento néo teve aplicagao pratica comercial na
época devido ao risco envolvido com o uso do éter, por ser inflamavel (Altman,
2020).

Em 1856, o australiano James Harrison construiu a primeira maquina
refrigeradora para uma fabrica de cerveja. Embora inovadora, essa tecnologia ficou
restrita a esse uso especifico (Abramovitz, 2006). Posteriormente, em 1876, o
engenheiro francés Charles Tellier instalou um sistema de refrigeragcdo em um navio,
que transportou carne até Buenos Aires em boas condi¢gdes apds 105 dias no mar,
iniciando assim as exportacbes de carne da Argentina (Harford, 2017). A
necessidade de conservar alimentos, especialmente para exportagao, foi um dos
principais impulsionadores do desenvolvimento da industria de refrigeragdo, na

perspectiva de aumentar a vida util dos alimentos com garantias sanitarias.
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Porém, somente no ano de 1891, o afro-americano John Standart introduziu
um novo design nas maquinas de refrigeragao, criando a geladeira moderna. Porém,
foi apenas no inicio do século XX que os modelos de refrigeradores comegaram a se
popularizar. Em 1913, surgiu o primeiro refrigerador doméstico, chamado
DOMELRE, seguido pelo General Electric “Monitor-Top” em 1927, ambos fabricados
e vendidos nos EUA (Abramovitz, 2006).

No Brasil, as primeiras estruturas para refrigeracdo chegaram somente em
1928, apresentando uma estrutura peculiar. Eram armarios de madeira revestidos
com cortica e folha de flandres, onde a pedra de gelo era adquirida por assinatura e
a agua do degelo era canalizada para um balde. Essa inovagao facilitou
significativamente a conservacgao de alimentos na época (Lemos, 1978).

Segundo Abramovitz (2006), as Industrias Pereira Lopes Ltda., sediadas em
Sao Carlos, langaram em 1949 o pioneiro modelo de refrigerador totalmente
concebido no Brasil. Este produto, mais tarde comercializado em 1952 sob a marca
Gelomatic, estava disponivel em duas versdes: elétrica e a querosene, possibilitando
a refrigeracdo mesmo em areas remotas.

Devido a auséncia de eletricidade em vastas extensdes do territério nacional,
a Gelomatic, juntamente com empresas como a Consul ® , Brastemp ® e outros
fabricantes, ofereciam o mesmo modelo de refrigerador com mais de uma opgao de
funcionamento, incluindo modelos a gas. Essas marcas desempenharam um papel
crucial na popularizagdo dos refrigeradores no Brasil, adaptando-se as diversas
necessidades dos consumidores. Destacam-se a Brastemp ® e a Consul ® , que se
consolidaram como marcas importantes no mercado brasileiro de refrigeradores.

A empresa Consul ® , fundada em 1950 em Joinville (SC), iniciou a fabricacao
de geladeiras a querosene e, em 1956, comegou a produzir geladeiras elétricas a
medida que a rede de energia elétrica se expandia no Brasil. Em 1976, a Consul foi
adquirida pela Brastemp ® , controlada pelo grupo BRASMOTOR e pela
WHIRLPOOL (Pamplona, 2000). A Coénsul ® destacou-se no mercado de
refrigeradores ao projetar compartimentos otimizados para armazenar diferentes
alimentos sem contaminacgao, incluindo bandejas removiveis e gavetas especificas.
Esse design possibilita as donas de casa organizagao para controlar o conteudo
armazenado, enquanto a popularizagao de alimentos industrializados aumentou a

atencdo as datas de validade (Gomes, 2021).
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A BRASMOTOR, criada antes da década de 1950 para importar e montar
carros, comegou a fabricar geladeiras com marca prépria em 1953, fundando a
Brastemp. Em 1957, a Brastemp diversificou sua linha de geladeiras com novos
modelos e em 1976 integrou a Consul (Pamplona, 2000).

Apesar desses avancos, em 1970 apenas 26,1% das casas brasileiras
possuiam geladeiras, devido ao alto custo dos aparelhos (Simbes, 2008). Essa
realidade s6 muda durante o final do século XX e inicio do XXI, onde se vai ter um
maior avango econdmico e social e a geladeira passa ser introduzida na grande
maioria dos lares.

A introducao da geladeira no Brasil revolucionou n&o apenas a cozinha, mas
também os habitos alimentares e a seguranga alimentar da populagdo. Ao permitir o
armazenamento prolongado de alimentos frescos, a geladeira proporcionou uma
diversificagdo significativa nas opg¢des culinarias disponiveis, além de reduzir o
desperdicio de alimentos. Essa inovacao teve um impacto profundo na qualidade de
vida das pessoas, possibilitando uma dieta mais variada e nutritiva, e contribuindo

para uma mudanca positiva na saude e no bem-estar geral da populagao brasileira.

7.3. A INTRODUCAO DOS ELETRODOMESTICOS NOS LARES
BRASILEIROS

Com o avango da industria alimenticia e das tecnologias domésticas, em
especial os eletrodomeésticos, surgiram os manuais corporativos, essenciais para a
correta elaboragdo dos pratos e a operacionalizagado dos aparelhos. Assim, como 0s
cadernos de receitas, esses manuais exigiam o conhecimento da cultura letrada,
distinguindo "patroas" de trabalhadoras domésticas e frequentemente carregando
marcas de uso e anotagdes pessoais (Gomes, 2021).

Para instituir novos habitos e enfraquecer costumes arraigados, as empresas
utilizaram inicialmente a linguagem publicitaria como mecanismo de mediagéo entre
o produto anunciado e o consumidor (Ewen, 2009). Nesse contexto, a mulher dos
segmentos médios urbanos assumiu a identidade de mée, dona de casa e esposa,
responsavel pela supervisdo e gerenciamento das atividades domésticas. A
publicidade foi um instrumento crucial para auxiliar a industria a substituir o
conhecimento passado de geracao para geragao entre as mulheres responsaveis

pelo preparo alimentar pelo conhecimento sobre a marca anunciada (Gomes, 2021).
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Os eletrodomésticos de pequeno porte, os eletroportateis, assim como o
fogao e o refrigerador, desempenharam um papel importante na histéria da cozinha
e sua transformacao. Ao término da Segunda Guerra Mundial (1945), com a baixa
das importagdes, a estruturacdo da industria nacional brasileira e a influéncia
norte-americana no estilo de vida, a década de 1940 foi um periodo de crescimento
urbano e mudanga de habitos de consumo (Avellar, 2020).

Segundo Lemos (1989), o progresso reduziu a dependéncia de certos itens
domésticos, transformando os padroes de vida. A década de 1940 viu a
popularizacdo dos eletrodomésticos, simbolos do status social na nova sociedade
americanizada, impulsionada pela publicidade e pelo cinema. Inicialmente os
aparelhos eram produzidos via licengas de patentes norte-americanas, mas com o
passar dos anos implementou-se um setor de desenvolvimento de produtos
nacionais, idealmente adequados as necessidades do mercado local.

No entanto, ao contrario do fogado a gas, os liquidificadores e batedeiras
elétricas tinham como publico-alvo as donas de casa, ndao suas funcionarias. O
apelo desses eletrodomésticos era a rapidez, auséncia de sujeira e fim do trabalho
pesado, sintetizados em uma palavra: modernidade. A energia elétrica realizava
tarefas pesadas como descascar, ralar, picar e moer. As publicidades destacavam as
multiplas fungdes do liquidificador, essencial na cozinha e nas “copas”, onde se
preparavam mamadeiras, sucos, lanches e doces (Oliveira, 2013).

O fato de cozinhar bem na época era crucial para as mulheres, principalmente
para conquistar e/ou manter o esposo bem nutrido e feliz. As novidades elétricas
ofereceram uma solugdo para a dona de casa de classe média, permitindo que
cuidasse do lar, dos filhos e da alimentagao da familia sem se submeter ao trabalho
pesado (Oliveira, 2013).

Devido a essa crescente influéncia, em 1944, Waldemar Clemente fundou a
Walita ® em Sao Paulo, desenvolvendo o primeiro liquidificador nacional, o Néutron.
A aceitagao foi tdo grande que em 1947 a empresa passou a se chamar Eletro
Industria Walita ® Ltda e a focar exclusivamente na produgao de eletrodomésticos
(Memoria Walita ®).

Ainda na década de 1940, os habitos alimentares, formados desde o inicio da
colonizacao, sofreram alteragdes significativas com o crescimento da industria de
alimentos e o arsenal de servicos de marketing criado para conquistar

consumidores. O conhecimento culinario, antes transmitido tradicionalmente, foi
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impactado pela introducdo do fogdo a gas, dos alimentos industrializados e dos
eletrodomésticos. Esses novos produtos e equipamentos desencadearam uma série
de atividades propostas pelos fabricantes para que o publico consumidor urbano
valorizasse e dominasse o novo estilo de vida proposto, com o apelo do moderno e
do tecnolégico, em contraponto ao “atraso” rural (Oliveira, 2013).

Em 1953, a Walita ® criou a "escolinha Walita ® " para ajudar as donas de
casa a adaptar suas receitas ao uso dos eletrodomésticos. Em 1956, a empresa
atingiu a marca de 1 milhdo de aparelhos vendidos (Memoria Walita ® ).

Com a entrada da mulher no mercado de trabalho e seu novo papel na
sociedade, acumulando jornadas doméstica e profissional, as atividades na cozinha
passaram a ser desenvolvidas de maneira pratica e funcional para reduzir o tempo
gasto (Machado, 2011). Ao final de 1961, a Walita ® ja havia produzido e
comercializado mais de 2 milhdes de aparelhos no Brasil e em outros paises da
Ameérica Latina, embora esses equipamentos nido fossem acessiveis a todas as
classes sociais (Oliveira, 2013). Entretanto, ganhar um eletrodoméstico walita no
aniversario, dia das maes ou como presente de casamento, alegrava e atendia as
expectativas das mulheres brasileiras.

A urbanizacao e a influéncia norte-americana contribuiram para uma mudanca
no comportamento de consumo, com a introducéo de lojas delicatessen e servigos
de delivery, pois as atividades domeésticas ndo diminuiram como proposto nas
décadas de 1960/1970 (Avellar, 2020).

Esse novo segmento da sociedade tornou-se uma alternativa para os
estabelecimentos comerciais apos a crise de 1929, que tinham na aristocracia
cafeeira seu principal publico consumidor. A loja Mappin ®, criada em 1913,
expandiu seus produtos para a classe média na década de 1930, e essa estratégia
ganhou novo impulso com a chegada da loja Sears ® e outras grandes magazines
no final dos anos 1940 (Owensby, 1999). Esses magazines, vendiam basicamente
para a elite paulista, que aproveitava as compras para esticar o cha da tarde.

Segundo Oliveira (2010), durante o século XX, mesmo com a disponibilidade
de energia elétrica, a mudanga de cozinha ainda era muito lenta. Por isso, esse
processo teve a publicidade e design de eletrodomésticos foram os principais
promotores e propulsores desses produtos para o publico feminino, incluindo
refrigeradores, freezers, fornos, fogdes, lavadoras, aspiradores de pd, batedeiras de

bolo, liquidificadores e ferros de passar (Ono; Carvalho, 2005).
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A introdugdo de aparelhos modernos na cozinha, com sua precisdo em
medidas e tempos de cozimento, modificou profundamente a preparagdao e
conservagao dos alimentos. Essa mudanga resultou em um empobrecimento do
vocabulario culinario e na perda de truques tradicionais, tornando muitas receitas
manuscritas, que eram passadas oralmente e com flexibilidade, obsoletas e dificeis
de entender. A transicdo da transmissdo oral para a escrita representou um
distanciamento significativo da tradigao culinaria na época.

A empresa Walita ® , conforme ja destacado, foi uma das empresas de
grande importancia para a difusdo desses equipamentos domésticos, mas muito
além disso, também foi importante para a culinaria brasileira. Além de popularizar
eletrodomésticos como o liquidificador, a empresa criou a escolinha Walita ® , que
auxiliava as donas de casa a adaptar suas receitas ao uso das novas tecnologias,
contribuindo significativamente para a modernizacdo e praticidade nas cozinhas

brasileiras.

7.3.1. Walita ®: Inovagao e Treinamento na Cozinha Brasileira

A historia da Walita ® é marcada por uma série de inovagdes tecnologicas e
estratégias de comunicagdo que consolidaram a marca no mercado brasileiro de
eletrodomésticos. Desde sua fundagdo, a empresa se destacou pela producao de
equipamentos voltados para o publico doméstico, especialmente as donas de casa,
como observado por Oliveira (2013) e Ono e Carvalho (2005).

O foco em design e tecnologia norte-americanos influenciou fortemente o
mercado interno. A versatilidade dos acessorios para os eletrodomésticos, como
batedeiras de bolo que podiam se transformar em moedores de carne ou
espremedores de frutas, foi um diferencial marcante (Pamplona, 2000)

Em 1944, Waldemar Clemente fundou a Walita ® em S&o Paulo, O nome de
sua empresa trazia consigo as silabas iniciais de seus proprietarios: Wal de
Waldemar e lita de D. Lita, sua esposa. Inicialmente como uma pequena fabrica de
interruptores, conectores e calhas elétricas, e desenvolveu posteriormente o primeiro
liquidificador nacional, o Néutron. Este produto foi tdo bem aceito que, em 1947, a
empresa se transformou em sociedade anénima sob o nome Eletro Industrial Walita
® Ltda, focando exclusivamente na producgao de eletrodomésticos e marketing para

as donas de casa (Memodria Walita ®).
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Ao longo da década de 1950, a Walita ® expandiu rapidamente no conceito
dos brasileiros. Em 1953, foi criada a "Escolinha Walita ® ", que promovia cursos de
culinaria para ensinar o uso de seus produtos e facilitar a venda, como destaca
Oliveira (2013). A 'Escolinha Walita ® ' ndo apenas ensinava receitas, mas também
divulgava o uso dos produtos em parceria com empresas de alimentos. As aulas
itinerantes possibilitaram a disseminagdo de receitas regionais e fortaleceram o
intercambio culinario.

A estratégia de ensinar a funcao e operagao dos produtos Walita ® foi crucial.
A atmosfera urbana das grandes cidades brasileiras, pois facilitou a aceitagcéo
desses novos bens de consumo, principalmente entre as donas de casa, que
encontraram nos eletrodomésticos uma solugdo para aliviar suas tarefas
domésticas" (Owensby, 1999). A empresa alcancou a marca de 1 milhdo de
aparelhos vendidos em 1956, e em 1957, uma pesquisa revelou que 50% dos lares
brasileiros possuiam um liquidificador, sendo a maioria da marca Walita ® (Revista
Familia Walita ® , 1955). Esses altos indices de aquisicdo e reconhecimento do
eletrodoméstico, confirmavam o sucesso empresarial junto ao publico feminino.

Nos anos 1960, a Walita ® continuou a inovar, langando o liquidificador
"Perfeicdo Absoluta" e reformulando os cursos da Escolinha, que passaram a ser
realizados em clubes e instituicbes sociais para proporcionar mais conforto e
incentivar a compra impulsiva. Em 1964, a empresa comemorou 25 anos com a
producao de 2,5 milhdes de liquidificadores (Memdéria Walita ®).

Em 1971, a Walita ® foi incorporada pela Philips, que manteve a marca e as
atividades da Escolinha. No inicio dos anos 2000, a Escolinha Walita ® foi reavaliada
e transformada no Walita ® Cooking Tour, com aulas coordenadas pelo Centro
Culinario Walita ® e um novo espaco em Sao Paulo, além de um site especifico para
receitas (Oliveira, 2013). A empresa configurou suas estratégias de gestdo, porém
nao se distanciou do publico feminino que foi fiel a marca e que atravessou geragdes
no Brasil.

A comunicacdo da Walita® sempre foi voltada para as donas de casa,
destacando a modernidade e a praticidade dos seus eletrodomésticos. Essa
estratégia foi eficaz em criar um habito de uso e um mercado soélido para seus
produtos (Ono; Carvalho, 2005). O publico feminino, muitas vezes retratado como
submisso, demonstrou fidelidade a marca, que soube valorizar e reconhecer o papel

crucial da mulher na evolucido da sociedade moderna. Ao facilitar a entrada da
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mulher no mercado de trabalho, a Walita ® ajudou a equilibrar suas
responsabilidades familiares com suas novas oportunidades profissionais.

A estratégia de marketing e comunicagao da empresa incluiu, desde o inicio,
demonstracdes e aplicagcdes praticas dos seus produtos por meio da Escolinha
Walita ®. A primeira demonstragao ocorreu no Clube Paulistano, com a propria Dona
Lita, resultando em um retorno positivo. Esse sucesso levou o Sr. Waldemar, em
1953, a investir nesse tipo de demonstracdo, permitindo a Walita ® estabelecer
pontos fisicos no centro do Rio de Janeiro e Sdo Paulo. Com o aumento do retorno
dessas demonstracdes, a Walita ® decidiu expandir a mobilidade da Escolinha
Walita ®, levando receitas regionais a diferentes partes do Brasil e potencializando o
intercambio culinario, permitindo que também receitas valorizadas nos grandes
centros urbanos, especialmente em Sao Paulo, alcangassem regides mais distantes
onde a Escolinha também atuou. (Oliveira, 2013).

A Escolinha Walita ® funcionou a pleno vapor em todo o territério nacional,
essa expansao itinerante aumentou consideravelmente seu alcance e difusdo. Dona
Jandira, contratada para apresentar os produtos, especialmente de cozinha, iniciou
esse trabalho na primeira década. Dona Valdomira Borges Serapido, também
contratada e treinada por Dona Jandira, continuou a atividade, ocupando cargos que
seriam considerados proximos ao de culinaristas no futuro (Oliveira, 2013). Com
esse projeto, se “formou” milhares de mulheres, ensinando-as como agradar a
familia com as receitas que aprendiam no decorrer dos cursos ofertados pela
empresa.

O objetivo central dos cursos da Escolinha Walita ® Itinerante era instituir o
habito de uso dos produtos Walita ®. As aulas eram inicialmente ministradas por seis
a sete instrutoras, visitando entidades sociais como Lyons Club e Rotary Club. As
cidades eram escolhidas com base no numero de estabelecimentos comerciais
significativos para a Walita ® , comecando pelo interior de Sdo Paulo, Minas Gerais
e Rio de Janeiro, e depois se expandindo por todo o Brasil. As instrutoras viajavam
com um kit completo de equipamentos, receitas e ingredientes, permanecendo na
cidade por quinze dias, com aulas de cerca de duas horas nos periodos da tarde e
da noite. Um més antes, anuncios em radios, jornais, cartazes e boca a boca
divulgavam o evento (Oliveira, 2013).

Oliveira (2010) ressalta que a escolinha Walita ® tinha gestantes como um

publico especifico para o liquidificador, j& que ndo havia papinhas prontas no
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mercado, enquanto a industria de alimentos comecgava a investir em produtos
voltados para criangas. Outra categoria de receitas desenvolvida para o liquidificador
eram as vitaminas, feitas com frutas e leite, como: banana com mel e leite, mamé&o e
macga com leite e leite com abacate. Oliveira (2013) destaca que essas preparagdes
rapidas e nutritivas eram promovidas com o slogan: “O seu liquidificador Walita ®
vale por Cinco”.

Medidas de controle foram adotadas, como ajustar as visitas da Escolinha
conforme as estagdes do ano e as chuvas do local onde a escolinha estaria, e
planejar as receitas de acordo com esse periodo. Também foram realizadas
parcerias com empresas de alimentos industrializados, permitindo a demonstracao
de produtos nas aulas, popularizando receitas como bolo de cenoura com chocolate,
tortas salgadas de liquidificador e pudim de leite.

Nos anos 60, conforme ja apresentado, os cursos da Escolinha foram
reformulados para unir a compra por impulso com o conforto dos clubes e
instituicdes sociais. Oliveira (2010) menciona que aulas mais longas, degustagdes,
brindes e sorteios faziam parte dessa nova abordagem que eram feitas em conjunto
com lojas patrocinadoras. Durante os cursos, as lojas patrocinadoras precisavam se
abastecer com uma cota especial de produtos, que seriam vendidos em condi¢des
atrativas no final das aulas. Com essa estratégia as vendas aumentavam entre 50%
e 80%, e nos meses seguintes, mantinham um crescimento residual de 10% a 15%.

Para Oliveira (2013), a Escolinha foi uma maneira eficaz para empresas sem
tradicdo na divulgacdo de receitas exporem suas marcas com baixo custo. As
alunas, majoritariamente donas de casa das classes média e média alta, aprendiam
dicas de arrumagao de mesas, sugestdes de drinks e receitas diversas, tanto doces
quanto salgadas. O uso principal do liquidificador era para bebidas, representando
43% das receitas ensinadas. Além das aulas para donas de casa, havia cursos para
vendedores das lojas patrocinadoras também eram oferecidos, capacitando-os no
uso dos aparelhos e aproveitando o conhecimento das instrutoras de culinaria.

Em 1971, a Walita ® com a aquisi¢céo pela Philips, continuou as atividades da
Escolinha. Oliveira (2010) relata que em 2002, devido as mudangas no
comportamento do consumidor, a Escolinha foi renomeada para Walita ® Cooking
Tour e, um ano depois, passou a ser coordenada pelo Centro Culinario Walita ®,

com um novo espaco e site especifico para receitas.
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Dessa forma, a Walita ® nao apenas inovou tecnologicamente, mas também
fortaleceu a visdo da culinaria moderna nas familias brasileiras. Através da
Escolinha Walita ® , ofereceu treinamento pratico, ensinando as donas de casa a
usar eletrodomeésticos de forma eficiente e criativa. Essa estratégia n&do s6 aumentou
as vendas, mas também revolucionou a cozinha brasileira, difundindo receitas e
técnicas que facilitaram o preparo das refeicbes e tornavam o trabalho doméstico
mais pratico (Ono; Carvalho, 2005; Oliveira, 2013).

8. A INFLUENCIA DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS NA COZINHA BRASILEIRA

A influéncia da industria de alimentos na gastronomia brasileira ao longo dos
séculos XIX e XX é um tema rico e multifacetado, que revela como a modernizagao
e a globalizagcdo impactaram diretamente os habitos alimentares e a cultura culinaria
do pais. Antes do surgimento das primeiras feiras, mercados e supermercados no
Brasil, era nas ruas que ocorria a venda de ovos, batatas cozidas, carne de
pequenos animais, peixes, ervas, amendoim torrado, cuscuz, doces caseiros, lenha
e outras provisdes. A chegada de imigrantes contribuiu para o aumento das casas
de secos e molhados (Dias, 1995).

No final do século XIX, diversas pequenas industrias foram introduzidas por
imigrantes no Brasil, como a banha enlatada por Francisco Matarazzo em 1882. Em
1873, Sao Paulo ja contava com alimentos industrializados, como chocolates,
licores, cha e cerveja, disponiveis em cafés e restaurantes no tridngulo central. Na
Rua do Comércio, a Confeitaria Ledao vendia tanto produtos importados, como azeite
francés engarrafado, banha norte-americana a quilo, peixes de Lisboa, salame de
Lyon, quanto produtos fabricados nacionalmente, como tapioca, araruta, marmelada
e café em p6 (Homem, 2015, p. 80).

Em 1905, Julia Lopes de Almeida escreveu sobre as mudancas nos cardapios
pautadas nas mudangas da sociedade. Sob o nome de ciéncia ou "arte culinaria", a
substituicdo das antigas cozinheiras do trivial por modos de cozinhar que utilizassem
conservas e alimentos importados € vista pela autora como uma realidade em curso,

conforme destacado por ela:

Desde que o enfarruscador oficio de temperar panelas se enfeitou com o
nome arte culinaria, temos certa obrigagdo de cortesia para com ele. Cada
dia surge um pratinho novo, com mil composi¢cdes extravagantes, que
espantam as menageéres pobres e deleitam os cozinheiros da raga! Dao-se
nomes literarios, designacbes delicadas, procuradas com esfor¢o, para
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condizer com a raridade do acepipe. Os temperos banais, das velhas
cozinhas burguesas, vao-se perdendo na sombra dos tempos. Falar em
alhos, salsa, vinagre, cebola verde, hortela ou coentro, arrepia a cabeluda
epiderme dos mestres dos fogdes atuais. Agora em todas as despensas
devem brilhar rétulos estrangeiros de conservas assassinas, e alcaparras,
trufas, manteiga dinamarquesa (o toucinho passou a ser ignominioso), vinho
Madeira para adubo do filet, enfim tudo o que houver de mais apurado,
cheiroso e ... caro! (Almeida, 1905, p. 95-96).

Com a industrializagcéo, o saber culinario aprendido entre maes, filhas, noras,
cunhadas e outras mulheres das cozinhas patriarcais passou a incorporar 0s novos
modos de cozinhar divulgados nos manuais corporativos e pegas publicitarias em
revistas femininas. A gratificagao feminina, como frisavam diversos anuncios, vinha
dos elogios recebidos de seus familiares pelas novas receitas oferecidas pelos
produtos industrializados, facilitando a suposta diversidade alimentar no dia a dia.
Os novos habitos femininos de consumo valorizavam a dona de casa moderna, que
se orgulhava de abrir latas, ler rétulos e gerenciar o lar. 'A Patroa', agora detentora
da arte culinaria, comprava e cozinhava com as novas marcas para afirmar sua nova
identidade (Gomes, 2021).

Por outro lado, as empregadas, em sua grande maioria negras, foram
transformadas na publicidade desses produtos como a expertise da cozinha,
sugerindo que seu conhecimento se restringiria a escolha dos ingredientes e nao
mais ao preparo. A publicidade utilizou da preseng¢a da mulher negra como figura de
autoridade que garantia qualidade do produto. Essa construgéo narrativa se da pela
associacao dos ingredientes utilizados na cozinha trivial com a empregada.

A pesquisa de Gomes (2021) examinou cadernos de receitas e dados
quantitativos de ingredientes de 1880 a 1970, destacando a significativa influéncia
da industria de alimentos processados nos cardapios. Receitas frequentemente
mencionava marcas como Adria ®, Ajinomoto ®, Glagucar ®, Guarana ®,
Hellmann’s ®, Karo ®, Knorr ®, Ketchup ®, Fleischmann ®, Maizena ®, Maganani ®,
Nestlé ® , Nescau ®, Royal ® e Sococo ®. Nas décadas de 1940 e 1950, anuncios
de empresas como Nestlé ® , Maizena ® e Swift ® eram amplamente divulgados
em revistas femininas de Sdo Paulo e Rio de Janeiro, oferecendo as leitoras a
oportunidade de solicitar materiais educativos pelo correio.

Esses receituarios desempenhavam um papel crucial na disseminacdo dos
novos conhecimentos culinarios introduzidos pela industria alimenticia, direcionados

especialmente a mulheres recém-casadas, jovens, de classes médias e letradas,
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que buscavam aprender habilidades basicas de cozinha com os novos alimentos
(Oliveira, 2013). As empresas nao apenas langavam edi¢cdes especiais com receitas
elaboradas pelas préprias consumidoras, mas também selecionavam e publicavam
as melhores receitas nas embalagens de seus produtos (Gomes, 2021).

O aprendizado com as marcas fazia parte de um culto a domesticidade
utilizado em favor das empresas . A valorizacdo da dona de casa como detentora de
uma "arte culinaria" foi um objetivo da industria alimenticia para fidelizar o consumo,
dando origem as "mulheres culinaristas" que ajudaram a legitimar os produtos e
suas técnicas de preparo (Gomes, 2021). A publicidade das marcas de alimentos
industrializados visava criar uma identidade feminina associada a boa gestéo da
casa, cuidado com a familia e habilidades culinarias (Homem, 2015).

Devido a essa valorizagao da arte culinaria no Brasil, Oliveira (2010) realizou
uma analise para avaliar o impacto do Leite Moca na docaria nacional, e com essa
analise chegou a verificar que, apesar de muitos receituarios corporativos serem
obtidos gratuitamente, a realizacdo das receitas requeria uma leitura atenta e
conhecimento pouco acessivel as empregadas, como o entendimento das medidas
em fragbes, gramas e litros.

Em menos de um século, as receitas de doces passaram de registros simples
para tratados detalhados. A oferta crescente de ingredientes e equipamentos
industrializados, que deveria facilitar as receitas, resultou em registros escritos mais
complexos. As receitas modernas incluem ingredientes listados separadamente e na
ordem de uso, especificagdes em xicaras, colheres, gramas e mililitros, e uso de
batedeiras elétricas com tempos e velocidades predefinidos (Oliveira, 2013).

Outro fator que teve grande influéncia nas cozinhas brasileiras com a
introdugdo de novos produtos alimenticios industrializados também foram os novos
preceitos de higiene, que contribuiram para mudangas significativas, trazendo maior
seguranga alimentar na manipulagao dos alimentos.

Nesse contexto de transformagdes, algumas marcas se destacaram por seu
impacto significativo na gastronomia brasileira. Essas empresas n&o s6 ofereceram
novos produtos e tecnologias, mas também moldaram os habitos alimentares e as
praticas culinarias, contribuindo para a evolugao da cozinha brasileira de maneiras

profundas e duradouras.
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8.1. A INFLUENCIA DA UNIAO ® NA COZINHA BRASILEIRA

A histéria da Unido ® no Brasil comeca com Domenico Puglisi Carbone, um
respeitado produtor de vinhos da cidade de Riposto, na Italia. Apds muitos anos a frente do
negocio, ele decidiu buscar novas oportunidades no Brasil para expandir seus
empreendimentos e proporcionar um futuro melhor para seus filhos, Nicola e Giuseppe
(Unido ® , 2024).

Em 1886, os irmados chegaram ao Brasil com o objetivo de entender o comércio de
vinhos. Em 1888, fundaram a Companhia Puglisi em Sao Paulo. A competi¢cao era acirrada
com vinhos portugueses e franceses, mas a chegada de imigrantes italianos ajudou a
empresa a se estabelecer. Com a estabilidade conquistada no mercado de vinhos, Nicola e
Giuseppe Carbone buscaram diversificar suas atividades e ingressaram no setor de agucar.
Naquela época, o mercado de acgucar era altamente competitivo e desorganizado,
caracterizado por precos discrepantes e uma intensa disputa entre pequenos produtores e
comerciantes (Unido ® , 2020).

Diante desse cenario desafiador, os irmaos Carbone conceberam a ideia de criar
uma empresa que reunisse esses pequenos produtores em uma unica entidade, capaz de
padronizar pregos e qualidade. Assim, foi fundada a Companhia Uniao dos Refinadores —
Cia. Uniao, em 4 de outubro de 1910 (Unido ® , 2024).A empresa comegou suas atividades
com pouco mais de 150 operarios e foi gerida por Nicola Carbone. A criagdo de uma
estrutura organizada e a associagao de trabalhadores foram fundamentais para o rapido
crescimento da empresa (Unido ® , 2020). Essa abordagem inovadora nao apenas ajudou a
estabilizar o mercado, mas também permitiu a Cia. Unido se destacar e expandir
rapidamente, solidificando sua posig¢ao no setor.

No entanto, a Grande Depressao de 1929 afetou severamente a Cia. Unido, levando
a sua venda para os usineiros pernambucanos Adolfo e Jodo Cardoso Ayres, com José
Ferraz de Camargo assumindo a administracdo. Camargo reergueu a empresa e, apos cinco
anos, assumiu o controle acionario e a presidéncia. A companhia foi renomeada para
Companhia Unido dos Refinadores — Agucar e Café, refletindo a diversificacido de produtos
(Unido ® , 2024).

Com o reerguimento na década de 1930, a Cia. A Unido comegou a patrocinar
programas de radio, como "Nhé Totico" e "A Hora Doce", na Radio Cultura, criando uma
conexao mais préxima com o publico. Além disso, langou slogans impactantes como "A
Companhia dos bons produtos”, "Saber exigir € saber comprar" e "Agucar & energia",
promovendo o agucar como um item essencial e fortalecendo sua presenga no mercado
(Unido ® , 2020).

Em 1939, a empresa introduziu o Glagucar, um acgucar refinado especialmente

formulado para glacés e suspiros (Unido ® , 2020). Com sua textura fina e propriedades
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ideais para decoracdo, o Glagucar transformou a confeitaria no Brasil, possibilitando a
producdao de acabamentos refinados e brilho estético em bolos e confeitos. Essa inovagao
foi revolucionaria para confeiteiros e padeiros no avango da qualidade e da apresentagao da
confeitaria no Brasil, influenciando no surgimento de receitas ou no aprimoramento das
existentes.

A década de 1950 foi marcada por uma inovacgao significativa com o langamento do
Concurso de Receitas de Doces em 1955, com o lema “Invente uma receita e ganhe 10 mil
cruzeiros”, que tinha como principal objetivo divulgar as melhores receitas nas suas
embalagens para promocao do agucar e também publica-las no futuro em livros de receitas.

Devido ao sucesso dessa campanha de receitas, em 1957, com o objetivo de
selecionar e testar as melhores receitas para a divulgagdo, foi criada a “Cozinha
Experimental Unido ", que veio como pioneira no mercado. Com a introduc¢ao dessa cozinha
experimental, no ano 1960, a unido consegue publicar e distribuir o seu primeiro Caderno de
Receitas. Esse Caderno de Receitas demonstrou e enfatizou que as receitas eram
selecionadas de forma criteriosa e detalhava o processo rigoroso de avaliagdo por essa
cozinha experimental, aumentando a confianga dos consumidores, conforme destacado na

citagao:

"N&o sao receitas comuns, dessas que vocé encontra em qualquer livro de
cozinha. Sao receitas excepcionais, cuidadosamente selecionadas pela
Cozinha Experimental Unido. A Diretora da Cozinha, Llydia Magnani,
separa diariamente as receitas mais meritérias, que chegam de todos os
Estados do Brasil. Entdo, os doces sao feitos por doceiras e peritas
rigorosamente de acordo com os termos das respectivas receitas. Uma vez
prontos, sdo enviados para a Junta Degustadora, composta de dez pessoas
habilitadas que se incumbem de preencher uma ficha para cada doce, na
qual, apds cuidadosa degustagdo, inscrevem suas notas de PALADAR,
ORIGINALIDADE, APARENCIA, ECONOMIA e FACILIDADE DE FEITURA.
A receita que obtém a melhor nota média na quinzena é comprada por dez
mil cruzeiros para ser publicada no verso dos pacotes do Agucar Unido ® ."

(Cozinha Experimental Unido, 1960, texto 2).

Em 1962, foi inaugurado o espaco “Doce-Lar-Unido”, que se tornou o ponto de
encontro para testar receitas e realizar cursos de culinaria promovidos pela marca. Ja em
1963, foi langcado o Jornalzinho Doce-Lar-Unido, que comecgou a circular aos domingos nos
principais jornais impressos do Brasil, trazendo receitas e novidades sobre a cozinha e a
confeitaria (Unido ® , 2020).
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Nesse periodo, também foi langado o 4° livro de receitas, que, ao final, promoveu os
cursos gratuitos de culinaria da marca em Sao Paulo, destacando que os participantes iriam
aprender a fazer uma variedade de sobremesas, incluindo bolos, pudins, salgadinhos e
docinhos de festa (Cozinha Experimental Unido, 1963). Com a popularizagdo dos cursos, no
ano de 1966, o Doce-Lar-Uniao comecgou a oferecer cursos volantes de culinaria por meio
de um 6nibus pelo estado de Sao Paulo, alcangando um publico ainda maior (Unido ® |,
2020).

Na década de 1970, com o crescimento da popularidade da culinaria no Brasil, a
Unido ® langou novos produtos, como o agucar cristal “Cristalgtcar’ (Unido ® , 2020). O
acucar cristal, com seus cristais maiores e mais uniformes, também desempenhou um papel
importante no desenvolvimento da confeitaria, sendo amplamente utilizado na preparagao
de doces, bolos e bebidas, e ajudou a atender a crescente demanda por produtos mais
diversificados.

A década de 1980 marcou uma nova fase de popularizagéo para a Unido ® com sua
entrada na televisdo. Em 1982, estreou o programa “A sua receita na TV” na TV Gazeta,
apresentado ao vivo por Dona Maria José, coordenadora da Cozinha Experimental Unido.
Em 1984, o programa foi renomeado para “Docelar Unido na TV” e transmitido na TV
Bandeirantes (Unido ® , 2020). Essa presenga na televisdo nao apenas ampliou a
visibilidade das receitas da marca em todo o Brasil, mas também democratizou o acesso a
informacdes culinarias, permitindo que uma audiéncia mais ampla conhecesse e utilizasse
essas receitas em suas préprias cozinhas.

Com isso, no ano de 1990, a Unido ® intensificou suas promogdes com campanhas
de visibilidade nacional, como a “Cozinha Premiada do Acucar Unidao” e “Doces Prémios
Acucar Uniao”, que incluiam comerciais na TV. Dessa forma, a Unido ® comecou a ofertar
cursos volantes da Docelar Unido ® pelo Brasil, atraindo mais de 5 mil inscritos, sendo
realizados em hipermercados e centros comunitarios de grandes cidades e capitais do Brasil
(Unido ® , 2020).

A marca Unido ® se tornou uma referéncia em receitas de sobremesas e doces no
Brasil, com seus livros se tornando artigos de colegédo para muitas familias, em especial as
mulheres. A Unido ® promoveu muito em suas comunicagdes e livros de receitas a ideia de
que o agUcar era essencial para a saude, em especial das criancas, destacando que o
agucar era necessario para fornecer energia imediata ao sistema muscular ativo das
criangcas na época, sempre com o objetivo de divulgar as receitas doces e aumentar o
consumo do agucar. Essa estratégia foi perpetuada em quase todos os livros de receitas da
Unido ® e em toda sua comunicagdo até 2000, quando comegaram a surgir

questionamentos sobre a saudabilidade deste produto.
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No entanto, ao longo dos anos, a empresa ganhou diversos prémios e, em 2022,
recebeu o prémio Top of Mind no segmento de agucar, sendo também premiada como a
marca mais lembrada na regido Sudeste. A Unido ® consolidou sua posi¢ao como lider no
mercado de agucar, promovendo a cultura dos doces e sobremesas e fortalecendo seu
vinculo afetivo com os consumidores brasileiros por meio da cozinha (Folha De Sao Paulo,
2022).

8.2. A INFLUENCIA DA MAIZENA ® NA COZINHA BRASILEIRA

O amido de milho, inicialmente utilizado predominantemente na industria téxtil
para engomar roupas, comegou a ser amplamente difundido na industria alimenticia
a partir de 1842, nos Estados Unidos, quando Thomas Kingsford vislumbrou novas
aplicagbes para o produto (Unilever Food Solution, 2023). Em 1856, Wright Duryea
criou a Companhia de Produtos de Amido Duryea e patenteou a marca Maizena ®,
que rapidamente ganhou reconhecimento internacional pela sua qualidade (Costa,
2006).

A trajetéria de Maizena ® no Brasil teve inicio em 1874, quando a marca foi
introduzida no mercado. Desde o inicio, destacou-se por sua qualidade e
versatilidade, conquistando um espago significativo na cozinha brasileira. As
mercearias da época, que funcionavam como supermercados, passaram a vender
Maizena ® nas suas caracteristicas caixinhas amarelas, e o produto rapidamente se
popularizou. A Maizena ® foi adotada para espessar caldos, preparar mingaus,
substituir a farinha de trigo em bolos e até mesmo para engomar roupas (Dias,
2006).

Em 1906, as empresas de Duryea e Kingsford integraram-se ao grupo
norte-americano Corn Products Refining Company, posteriormente conhecido como
Corn Products Company (CPC). Em 1927, a Corn Products Company iniciou
pesquisas para avaliar a viabilidade de instalar uma fabrica no Brasil. O resultado foi
a abertura da Refinacées de Milho Brasil (RMB) em Sao Paulo em 1930, sob a
lideranca do engenheiro L.E. Miner (Driusso, 2015; Unilever Food Solution, 2023).

Durante a Segunda Guerra Mundial, a escassez de farinha de trigo
impulsionou um aumento no consumo de amido de milho globalmente (Unilever
Food Solution, 2023). No Brasil, a Maizena ® passou a ser utilizada em padarias
para substituir o trigo na produgdo de paes e biscoitos devido a dificuldade de
importagdo (Dias, 2006). Em 1947, apds o fim da Segunda Guerra Mundial, o
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Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica — IBOPE (fundado em 1942)
realizou uma pesquisa para analisar a penetragao de algumas marcas no Brasil e
constou que 80% dos lares em S&o Paulo e no Rio de Janeiro consumiam amido de
milho da marca Maizena ®, evidenciando seu sucesso (Maizena, 2024; Dias, 2006).

O consumo de Maizena ® tornou-se tdo popular no Brasil, principalmente em
substituicbes que surgiu um biscoito produzido com amido de milho em que a marca
passou a ser designado como um tipo especifico de biscoito, conhecido como
"bolacha Maizena ®” (Driusso, 2015). Esse biscoito passou a ser amplamente
utilizado na elaboragdo de diversas receitas brasileiras, especialmente em
substituicdo a produtos europeus que eram de dificil acesso na época, sendo
incorporado em preparagbes como pavé e palha italiana, entre outras.
Originalmente, o termo referia-se a biscoitos que utilizavam o amido de milho da
marca Maizena ® . Hoje, a classificagdo "bolacha Maizena ® " requer apenas 0 uso
de amido de milho, independentemente da sua origem, evidenciando a influéncia
duradoura da marca na culinaria brasileira.

Na década de 1950, com a introdugdo da televisao no Brasil, a Maizena ®
consolidou sua presenga como um produto essencial nas cozinhas brasileiras para
alimentagdo e nutricdo infantil. Destacou-se em programas na TV Tupi como
"Sabatinas Maizena ® ", que promoviam uma disputa de perguntas e respostas
entre alunos de colégios. A marca também langou o livro "O alimento do bebé e da
crianga" que demonstrava como a Maizena ® poderia ser uma grande aliada nesse
processo de alimentacdo das criancas, e também os "Cadernos Maizena ® ", com
conteudos direcionados para o publico infantil. Em 1957, a Maizena ® langa a
mistura para mingau "Cremogema", produto que passa a ser direcionado para essa
alimentagao, criando uma concorréncia com o amido de milho, pois acaba sendo um
dos produtos de sucesso da empresa (Unilever Food Solution, 2023).

Dessa maneira, até a década de 1950, as campanhas da Maizena ®
concentravam-se principalmente na nutricdo infantil. No entanto, com a crescente
concorréncia, langamento da “Cremogema” e com a emancipagdo das mulheres,
nas décadas de 1960 a 1980 a marca passa a mudar seu posicionamento e passa a
ampliar seu foco, promovendo a versatilidade de utilizacdo na cozinha brasileira. As
campanhas publicitarias passaram a destacar o uso do amido de milho em tortas,
ensopados, bolos e sobremesas, através de anuncios nos meios de comunicagao e

na propria embalagem do produto. Além disso, Maizena ® langou livros e revistas de
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receitas ao longo dessas décadas, adaptando-se as mudangas e continuando
relevante para o publico ao oferecer solugdes criativas para a culinaria, enfatizando
em seu slogan que a "Maizena ® faz mais gostoso" (Dias, 2006; Unilever Food
Solution, 2023).

Em 1989, a marca deu um grande passo ao estabelecer o Centro Maizena ®
de Informacdes ao Consumidor. Este centro foi um dos primeiros canais dedicados
ao relacionamento com clientes no Brasil, que foi construido para compartilhar
diversas receitas praticas, marcando um avanco significativo na forma como as
empresas interagiam com seu publico. O Centro Maizena ® néo sé proporcionou
aos consumidores um meio de obter informacdes e tirar duvidas sobre receitas e
dicas de utilizacdo do amido de milho, mas também estabeleceu um modelo de
relacionamento com o cliente (Driusso, 2015; Unilever Food Solution, 2023).

No ano de 1997, a Refinagdes de Milho Brasil passou a ser controlada pela
Bestfoods e, em 2000, pela Unilever, fortalecendo ainda mais a presenca de
Maizena ® no mercado (Dias, 2006; Driusso, 2015). Até o periodo de sua
publicagdo, Costa (2006) indicava que Maizena ® possuia uma penetracao
significativa nos lares brasileiros, atingindo 80% dos domicilios. Destacava as
variagdes regionais no consumo: no Nordeste, 60% da Maizena ® era destinada a
alimentacao infantil, enquanto no Rio de Janeiro e no Rio Grande do Sul, 80% era
utilizado em pratos salgados. Naquela época, Maizena ® respondia por 91% do
mercado de amido de milho no Brasil, demonstrando ser uma marca presente nas
cozinhas e receitas brasileiras.

A tradicional caixinha amarela de Maizena ®, essencial na alimentacdo de
geracgoes, teve um impacto significativo no desenvolvimento da cozinha brasileira.
Ao oferecer uma combinagao de inovacao e versatilidade, Maizena ® se tornou um
ingrediente fundamental, facilitando a criagdo de uma ampla variedade de receitas e
adaptando-se as necessidades culinarias ao longo do tempo. Sua presenga
constante ajudou a moldar e diversificar a culinaria nacional, contribuindo para a

evolucdo das praticas culinarias e da criatividade na cozinha brasileira.

8.3. A INFLUENCIA DA NESTLE ® NA COZINHA BRASILEIRA
No final do século XVIII, com a consolidagao das cidades europeias durante a
Revolugao Industrial, surgiram técnicas avangadas de conservacao de alimentos,

como a condensagdo a vacuo, que permitia o armazenamento prolongado em
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temperatura ambiente sem comprometer as propriedades nutritivas do leite fresco
(Oliveira, 2013).

A Nestlé ® , um dos grandes grupos industriais da época, desempenhou um
papel crucial na padronizacao e na popularizagao dessas inovagdes. Henri Nestlé ®,
na Suica, em 1867, revolucionou a alimentagao infantil com sua "farinha lactea", um
marco em seguranga e nutricdo para bebés. Globalmente, a empresa expandiu suas
operagoes, introduzindo uma vasta gama de produtos alimenticios e bebidas
essenciais (Nestlé ® [s.d.] ).

No Brasil, o leite condensado teve sua introdugdo por volta de 1890, junto
com a farinha lactea suiga, representando um avango significativo na conservagao
do leite e na oferta de um produto de alta qualidade, livre de contaminagdes. Essa
novidade n&o so atendia as necessidades de armazenamento, mas também se
integrou a cultura gastronémica local ao longo do tempo (Oliveira, 2013).

A propaganda desempenhou um papel crucial na aceitagdo desses novos
produtos. A Nestlé ® , por exemplo, em 1935, destacou os riscos associados ao
consumo de leite fresco ndo processado, promovendo suas alternativas como mais
seguras e higiénicas. Com o tempo, a confianga dos consumidores nas marcas
industrializadas cresceu, e produtos como o leite condensado tornaram-se nao
apenas uma solugao pratica, mas um ingrediente essencial na culinaria doméstica
brasileira, adotado por geracbes de mulheres que aprenderam a preparar doces e
sobremesas com este produto (Gomes, 2021).

No entanto, a trajetéria do leite condensado no Brasil teve um marco
significativo em 1912, com a fundagdo da "Companhia Ararense de Leiteria" por
Louis Nougués em parceria com Lacerda Queir6z, Jodo Soares do Amaral e Mario
Soares, situada estrategicamente ao lado da Estacdo Ferroviaria de Araras para
facilitar o transporte do leite das fazendas locais (Oliveira, 2013). Em 1921, a fabrica
foi adquirida pela Nestlé ® , dando inicio a expansdo da empresa suigca no Brasil
(Matthiesen, 2003).

Apos a aquisicdo, a Nestlé ® iniciou a producgao do leite condensado Milkmaid
com matéria-prima brasileira, sob a supervisdo de Rudolph Streit, expandindo
posteriormente para outras cidades como Barra Mansa, Araraquara e Porto Ferreira
(Matthiesen, 2003). A estratégia inicial de marketing incluia a reconstituicao do
produto em agua, focando em sua qualidade e valor nutritivo, especialmente para

criangas, conforme recomendado pela puericultura da época (Oliveira, 2013).
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A Nestlé ® implementou estratégias de marketing eficazes para consolidar a
imagem do Leite Moga no Brasil. Desde a década de 1930, a empresa focou na
alimentagao infantil, promovendo o produto como seguro e nutritivo, ja que seus
principais concorrentes eram o leite fresco e o leite materno. Contudo, a partir da
década de 1950, a puericultura e a introducido de novos produtos, como o Leite
Ninho, reduziram a utilizagdo do Leite Moga em mamadeiras (Oliveira, 2013).

Inicialmente conhecido como Milkmaid, o produto enfrentou dificuldades de
identidade no mercado brasileiro devido a dificuldade de pronuncia e adaptacao
cultural, sendo informalmente chamado de "leite da moga". Esse apelido popular
acabou por se tornar oficial, refletindo a preferéncia do consumidor brasileiro e a
estratégia de marketing da Nestlé ® (Oliveira, 2013).

A evolugao dos rétulos ao longo do tempo demonstra essa transi¢ao, ora
destacando o nome Milkmaid, ora destacando "Leite Condensado" e, finalmente,
consolidando o nome "Mocga". A partir de 1956, "Mog¢a" passou a ser a marca
principal nos rétulos, diferenciando-se no mercado nacional (Oliveira, 2013). O leite
evaporado adicionado de agucar da marca moga, surgiu como alternativa na
conservagao do leite cru e mostrou no decorrer das geragdes no Brasil, grande
revolugdo na docgaria brasileira, surgindo as expressdes culinarias na forma das
famosas sobremesas como o brigadeiro e pudim de leite, que atravessaram
geracgdes e legides de admiradores (Shinohara et al., 2013)

Na década de 1950, com o crescimento do "Leite Ninho" e o aumento da
qualidade dos leites em natura, ocorreu uma queda nas vendas do Leite Mocga, que
inicialmente era focado na puericultura. Apesar dos esforgos da marca para
promover o uso conjunto dos dois produtos até divulgando as diluicdes nos rétulos, o
que se mostrava complexo e gerava muitas duvidas entre os consumidores, entre
1959 e 1960, a Nestlé ® lancou uma campanha publicitaria para destacar os usos
culinarios do Leite Mocga, utilizando cinema, radio e revistas para divulgar receitas
variadas. Essa estratégia incluiu a criagcdo de slogans e jingles que ajudaram a
reposicionar o produto no mercado, associando-o a modernidade e a praticidade na
cozinha (Nestlé ® CPDOC. SP/2004 apud Oliveira, 2010).

Essa evolugao é constatada, pois até o final dos anos 1930, o marketing do
Leite Moga enfatizava sua qualidade superior, fidelidade a marca e popularidade
universal em todos os lares e paises. Ja a partir dos anos 1940, diante de um

mercado estagnado, a estratégia evoluiu para promover o produto ndo apenas como
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consumivel direto, mas também como ingrediente versatil em receitas como lanches
e café. E na década de 50 com a queda que a Nestlé ® passou a inovar, ensinando
e adaptando receitas brasileiras tradicionais para incluir o Leite Moga, revitalizando
sua imagem como uma escolha moderna e pratica para a cozinha do dia a dia
(Oliveira, 2013).

Essa estratégia foi tdo bem-sucedida que, em 1960, a Nestlé ® criou o Centro
de Economia Doméstica no Brasil, liderado por profissionais qualificados como
Débora Fontenelle, responsaveis por desenvolver novas receitas e formas de utilizar
o Leite Moca. A cozinha experimental desempenhou um papel crucial na exploragao
e na divulgagdo das caracteristicas do produto, aumentando sua versatilidade e
popularidade nas receitas brasileiras. Além disso, buscava-se encontrar solugdes
para pequenos problemas domésticos, como maneiras seguras de retirar o produto
da lata sem causar contaminacdo ou ferimentos, e métodos adequados para
armazenar sobras corretamente. (Oliveira, 2013).

Segundo Oliveira (2013), ao longo da década, a Nestlé ® expandiu suas
estratégias de marketing do Leite Moga, promovendo ndo apenas via midias
impressas e eletrbnicas, mas também com agdes diretas como degustagdes,
amostragens, cursos de culindaria e concursos de receitas. A mudanga de
abordagem foi evidente em 1961, quando a empresa substituiu os rétulos com
tabelas de diluicdo por receitas ilustradas de pudim e doce de leite, classicos da
docaria brasileira. Os esforgos culinarios passaram a ser respaldados pela Cozinha
Experimental da Nestlé ® , garantindo receitas testadas e adaptadas para o Leite
Mocga, como pés-de-anjo, pudim, entre outros.

Os relatérios de vendas mostram um crescimento significativo nesse periodo,
com um aumento de aproximadamente 25% entre 1960 e 1962. A estratégia de
divulgar receitas de pudim desde 1959 e continuar ao longo das décadas seguintes
demonstrou como a Nestlé ® consolidou o Leite Moga como um ingrediente
essencial na culinaria brasileira (Oliveira, 2013).

De acordo com Oliveira (2013), essa abordagem também serviu para
simplificar o processo de preparar doces, ao utilizar a lata para medir ingredientes,
proporcionando praticidade as mulheres da década de 1960. Introduzindo o conceito
de "receita basica" a partir de uma formula padrao, explorando diversas variantes

possiveis, como no pudim.
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A Nestlé ® desempenhou esse papel crucial ao ensinar as mulheres a
cozinhar de maneira diferente das gerag¢des anteriores, criando uma relagdo de
confianga e fidelidade a marca, como evidenciado pelas cartas enviadas a empresa.
A comunicagao da Nestlé ® era uma via de duas maos, investindo na divulgacao de
novos usos de seus produtos e recebendo feedback dos consumidores (Oliveira,
2013).

Esse papel foi tdo importante, que o Centro Nestlé ® de Economia
Domeéstica, criado em 1960, evoluiu para o Centro Nestlé ® de Informacdo ao
Consumidor em 1976, ampliando sua atuacdo e estabelecendo um didlogo direto
com os consumidores. Sendo a Nestlé ® pioneira no servico de "correio do
consumidor”, antes mesmo da obrigatoriedade imposta pelo Cédigo de Defesa do
Consumidor em 1991. Dessa maneira, consumidoras da marca Moga, geralmente
tradicionais, solicitaram receitas de forma simples a empresa, estabelecendo um
padrao de consumo do produto e fidelizando seu uso e técnicas.

A crescente participagdo feminina no mercado de trabalho, a busca por
solugcbes praticas e uma estratégia de marketing eficaz ajudaram a popularizar o
leite condensado em receitas tradicionais. Durante as décadas de 60 e 70, jovens
donas-de-casa aprenderam a cozinhar com receitas da Nestlé ® , divulgadas em
rétulos, folhetos e revistas. Uma pesquisa de 2000 mostrou que a maioria das
consumidoras do Leite Condensado Moga eram mulheres das classes A e B, com
mais de 50 anos, que comegaram suas vidas como donas-de-casa nas décadas de
60 e 70 (Oliveira, 2013).

Assim, o Leite Moca da Nestlé ® no Brasil evoluiu de um substituto de leite
fresco para um componente essencial na culinaria, impulsionado por estratégias de
marketing que o posicionaram como pratico e moderno. A incorporagao do leite
condensado nos receituarios corporativos reflete mudangas nos discursos sobre seu
consumo, destacando como a industria alimenticia se integrou profundamente na
estrutura familiar ao longo das décadas (Gomes, 2021).

A histdria do leite condensado da Nestlé ® no Brasil € um exemplo de como
a empresa adaptou seus produtos as preferéncias locais, transformando um simples
sucedaneo de leite em um icone da culinaria brasileira. A evolug¢ao do Leite Moga no
Brasil € um case de sucesso de marketing, marcado por estratégias inovadoras e
um profundo entendimento das necessidades e desejos dos consumidores

brasileiros.
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8.4. A INFLUENCIA DA ROYAL ® NA COZINHA BRASILEIRA

A marca Royal ® , presente no Brasil desde 1923, tornou-se sinbnimo de
fermento em pd, consolidando sua presenga no mercado com produtos e
campanhas publicitarias eficazes. A histéria da Royal ® remonta a 1863, quando os
irmaos Cornelius e Joseph Christoffel Hoagland fundaram a Royal Baking Powder
em Indiana, Estados Unidos. A pequena fabrica cresceu e, no inicio do século XX,
tornou-se a maior produtora e exportadora de fermento em p6é do mundo, agora
parte do portfélio de marcas da Mondelez (Martins, 2017).

Em 1931, a Royal ® langou sua gelatina em pé no Brasil, amplamente aceita
pelo publico infantil, especialmente consolidada na década de 1980 com a
campanha "Abre a boca, € Royal ® " e o0 personagem Bocdo. As campanhas da
Royal ® destacaram tradigdo, sabor e a memoria afetiva dos momentos em familia,
cativando a clientela ao longo das décadas (Martins, 2017).

Maria Silveira, diretora da Cozinha Royal ® , escrevia na coluna de Economia
Culinaria do Jornal das Mocas, fornecendo dicas sobre a apresentacado de bolos e
biscoitos caseiros (Jornal Das Mocgas, 1940, p. 64). Ela foi responsavel pela
elaboragao das receitas divulgadas pela marca, usando o nome da marca em letras
destacadas para reforcar a identidade visual. Nos receituarios corporativos, a
embalagem do produto era ilustrada no primeiro plano de cada etapa de preparo,
utilizando cores que remetiam a marca para despertar a associacdo com o produto
(Gomes, 2021).

A Royal ® utilizou o vermelho em seu material publicitario e embalagens,
fixando a marca inconscientemente na mente das consumidoras. As latinhas e
caixinhas ndo s6 serviam para armazenar o produto, mas também como medidas
padrao, como a latinha média que equivalia a 2 xicara, facilitando a precisdo das
medidas caseiras (Royal ® , 1952, p. 1). Medidas padrdo em xicaras e colheres,
correspondentes a gramas e litros, eram frequentemente destacadas nos
receituarios.

Apesar da falta de aparelhos elétricos, a Royal ® incentivava o consumo de
seus produtos nas receitas. A empresa reconhecia a facilidade de obter bons
resultados com uma cozinha bem equipada, mas também valorizava a imaginagao e
habilidade das mulheres em criar utensilios a partir do que tinham em casa (Gomes,

2021). Nos receituarios, Maria Silveira sugeria maneiras alternativas de preparar
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bolos em diferentes tipos de fogbes, mostrando como adaptar cada receita as
condigdes disponiveis (Royal ® , 1952, p. 22).

As marcas utilizaram apelos visuais e homogeneizagdo das receitas para
facilitar sua reprodugao sem exigir conhecimento prévio. O objetivo da industria
alimenticia era fidelizar a consumidora, independentemente dos aparelhos
disponiveis, incentivando a compra, uso e divulgagdo dos produtos entre outras
mulheres (Gomes, 2021). As empresas de fermento em pd, como a Royal ® ,
langaram seus proéprios livros de receitas, que serviam como manuais de marketing
e instrugdes para seus produtos, adaptando as praticas culinarias tradicionais as
novas tecnologias e ingredientes industrializados.

Ao longo dos anos, a Royal ® nao apenas se estabeleceu como lider em
fermento em po e gelatinas no Brasil, mas também desempenhou um papel
fundamental na evolugdo da culinaria. Suas estratégias de marketing, centradas na
praticidade e na criacdo de lacos emocionais por meio de receitas familiares, nao
apenas fortaleceram a identidade da marca, mas também influenciaram
significativamente como as pessoas encaram e praticam a culinaria em suas casas.
A énfase em embalagens funcionais e receitas acessiveis ajudou a demonstrar a
importancia das medidas precisas e do conhecimento das técnicas culinarias para o

sucesso na execucao das receitas.

9. LIVROS CULINARIOS NO BRASIL

As receitas de cozinha mais antigas conhecidas datam do segundo milénio
a.C. e sdo originarias da Mesopotamia. No entanto, isso ndo significa que os
mesopotamicos foram os primeiros a criar a culinaria. Junto com os egipcios, eles
foram pioneiros na documentagéo de receitas gragas ao desenvolvimento da escrita,
que permitiu a preservacao desses registros. A auséncia de registros escritos néo
exclui a existéncia de praticas gastronémicas sofisticadas em outras culturas
antigas. Por exemplo, os egipcios, apesar de nao terem formalizado suas receitas
por escrito, deixaram evidéncias significativas sobre sua culinaria em tumbas a partir
do quarto milénio a.C. (Flandrin; Montanari, 2018).

A invencdo da escrita ocorreu por volta de 4000 a.C., mas seu uso
disseminado s6 se deu muito tempo depois. Nos periodos iniciais, 0s registros
culinarios eram restritos principalmente as elites e a realeza. De acordo com

Flandrin, muitas praticas e receitas culinarias eram transmitidas oralmente ou
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aprendidas por meio da observagédo e experiéncia. Ashley et al. (2004, p. 154-155)
destacam que “o advento da tecnologia de impressdo ajudou a consolidar essas
tradi¢cdes culinarias, permitindo que as receitas fossem transmitidas de maneira mais
ampla e estruturada como um conjunto de regras culinarias prescritivas.”

A tradicdo de se registrar receitas remonta a Marcus Gavius Apicius, que
viveu entre 25 a.C. e 37 d.C. Apicius, cozinheiro do imperador Nero na Roma antiga,
escreveu um compéndio em latim contendo 468 receitas culinarias. Oito séculos
depois, essas receitas foram encontradas por monges e reunidas no que ficou
conhecido como De Re Coquinaria, o primeiro livro de receitas do qual se tem
conhecimento (Freixa; Chaves, 2017).

O primeiro livro de culinaria impresso foi publicado em 1485 em Nuremberg,
intitulado Kuchenmeisterey, e, na Franga, o Le Viander foi reeditado diversas vezes
entre 1486 e 1615. Os livros de culinaria ocupam um lugar de destaque na industria
editorial, frequentemente incorporam técnicas sofisticadas de design e fotografia, e
sdo especialmente influentes devido a popularidade de chefs de TV e suas obras
(Ashley et al., 2004).

Os livros culinarios desempenham e desempenharam um papel essencial na
evolugdo da gastronomia ao longo dos séculos, servindo tanto como registros
histéricos quanto como ferramentas pedagdgicas. Desde suas origens, esses textos
refletem nao apenas as praticas culinarias de seu tempo, mas também as
transformacgdes sociais e culturais das sociedades que os produziram.

A obra de La Varenne, "Le Cuisinier frangois", publicada em 1651, foi
amplamente reconhecida como um marco na literatura culinaria francesa. Segundo
Dedean (2010, p.133), este livro foi fundamental para transformar os livros de
culinaria em um setor importante da industria editorial francesa, abrindo "os portais
da perfeicado culinaria" para uma clientela cada vez mais numerosa. La Varenne
compilou instrugdes detalhadas sobre a preparagcao de molhos e técnicas culinarias,
além de estabelecer regras para a sequéncia de pratos, consolidando a imagem da
culinaria francesa como elegante e sofisticada (Demozzi, 2012).

No Brasil, a literatura culinaria comegou a ganhar forma no século XIX. O
"Cozinheiro imperial ou Nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos os seus
ramos", publicado em 1839 por Laemmert & Co. no Rio de Janeiro, foi considerado o
texto fundador da gastronomia nacional. Este livro, assinado apenas por R.C.M.,

fornecia ndo apenas receitas e informagdes basicas sobre o preparo de alimentos,
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mas também "dicas de etiqueta, observag¢des sobre higiene na cozinha e padrdes
para receber e servir bem a mesa" (Amaral, 2016, p.75). A obra refletia a influéncia
da culinaria francesa, muito valorizada pela corte brasileira, que buscava um modelo
de distingao aristocratica (Briguglio, 2020).

Em 1890, "O Cozinheiro Nacional" foi publicado como uma tentativa de
documentar uma culinaria mais brasileira, utilizando ingredientes locais como anta,
cara, cobra, mandioca, paca, papagaio, peru, ra e tanajura (Cavalcanti, 2015). Este
livro também incluia uma tabela que permitia a substituicdo de produtos estrangeiros
por nacionais, numa tentativa de valorizar a culinaria brasileira (Freixa; Chaves,
2017). Segundo Simdes (2008), "O Cozinheiro Nacional" foi uma reacdo ao
"Cozinheiro imperial", pois mencionava ingredientes mais comumente consumidos
no Brasil.

Um século depois da publicagdo do "Cozinheiro imperial", em 1940, foi
langcado "Dona Benta — Comer bem", que se tornou um dos livros de receitas mais
influentes do Brasil. Este livro, que chegou a sua 762 edigdo em 2004, com mais de
um milhdo de exemplares vendidos, oferecia uma vasta colegao de receitas e dicas
para as donas de casa, tornando-se um manual doméstico essencial. O livro se
inspirou na série Sitio do Pica-Pau Amarelo de Monteiro Lobato, e foi publicado de
1920 a 1947, a personagem Dona Benta era associada a confiabilidade e qualidade
culinaria, o que influenciou profundamente a cozinha doméstica brasileira, enquanto
a personagem Tia Nastacia, personificava a grande quituteira que traduzia afeto
através das refeigdes e doces a familia (Simdes, 2008).

Nos anos 1980 e 1990, a literatura culinaria continuou a se sofisticar. O livro
de receitas "Claudia Cozinha", coordenado por Edith Eister em 1989, destacou-se
por suas receitas sofisticadas e pela aproximagdo com a alta gastronomia. O livro
incluia se¢des dedicadas a novidades em utensilios domésticos e produtos, além de
harmonizagdes de queijos e vinhos, e entrevistas com chefs franceses renomados
(Demozzi, 2016).

Oliveira (2010) observou que, ao longo do tempo, as receitas culinarias
evoluiram de simples registros para textos detalhados que ndo apenas preservam
tradicbes, mas também educam. As receitas modernas incluiam listas detalhadas de
ingredientes e instrugcdes precisas, refletindo a necessidade de praticidade e

eficiéncia na cozinha contemporanea. A transicdo dos cadernos de familia para
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livros de receitas formais trouxe uma nova funcdo educativa, com os textos
assumindo um tom imperativo: "bata, misture, asse, cozinhe, adicione, acrescente".

A praticidade tornou-se um fator crucial na cozinha moderna, com
ingredientes industrializados e equipamentos elétricos facilitando a execugao das
receitas. No entanto, Oliveira (2010) apontou uma contradi¢do: embora a preparagéo
tenha se simplificado, os registros escritos das receitas tornaram-se mais
complexos, com instru¢des detalhadas sobre cada etapa do processo culinario.

Os livros culinarios nao foram apenas coleg¢des de receitas, mas documentos
histéricos que refletiram mudangas culturais, sociais e tecnoldgicas. Desde as
primeiras obras que exaltavam a culinaria francesa até os manuais domésticos
brasileiros que buscavam adaptar e valorizar a culinaria local, esses textos
mostraram a evolugdo da gastronomia e a maneira como o conhecimento culinario
foi transmitido e preservado. A continua transformacgao dos livros de receitas refletiu
a dindmica entre tradigao e inovagao, uma caracteristica fundamental da culinaria ao

longo dos séculos.

10. PROFISSIONALIZAGAO DA GASTRONOMIA BRASILEIRA
10.1. SURGIMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE ALIMENTACAO

A culinaria doméstica serviu e continua servindo como base e inspiragao para
alguns chefs. No entanto, foi a profissionalizacdo e o dominio das técnicas que
desempenharam um papel fundamental no desenvolvimento da Cozinha Francesa
Moderna, a qual influenciou a gastronomia global, inclusive no Brasil (Demozzi,
2012).

A disseminacao das técnicas e receitas da culinaria francesa pelo mundo
deve-se a essa profissionalizacao, liderada por chefs e cozinheiros profissionais, e
nao por cozinheiros domeésticos. Desde o inicio, a cozinha profissional necessitou de
patronagem internacional e de estabelecimentos ao redor do mundo para prosperar.
A palavra escrita ajudou a transformar os chefs de anénimos domésticos nas casas
da nobreza em especialistas reconhecidos pelo publico, permitindo que seu
conhecimento se espalhasse e estabelecesse as praticas da cozinha profissional no
mundo ocidental (Trubek, 2000, p.29).

Até os anos 1800, a cozinha burguesa, que estava ligada ao ambiente
doméstico, ndo se espalhou muito porque n&o era vista como uma forma de

expertise. A arte culinaria se desenvolvia principalmente nas cozinhas aristocraticas.
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Em Portugal, os habitos e modos franceses influenciaram a alimentacao, e esses
costumes foram trazidos para o Brasil. No Rio de Janeiro, muitos cozinheiros
portugueses trabalhavam nas casas de fidalgos, enquanto nas fazendas e
engenhos, as atividades culinarias eram feitas principalmente por negros
escravizados (Freyre, 1961).

Até 1828, “o abastecimento da cidade [Sdo Paulo] era provido por mulheres
pobres, forras e escravizadas, com a venda miuda de alimentos preparados em
casa, recolhidos nas ruas ou frutos de pequenas plantacbes em quintais ou areas
livres” (Monteleone, 2015, p.23). Nesse periodo, conforme crénicas e relatos de
viajantes, existiam poucas hospedarias, algumas tavernas e ainda menos pensoes,
resultando em poucas opgdes para se comer fora. As mulheres negras
desempenharam um papel crucial como as primeiras empreendedoras do setor
alimenticio no Brasil (Borba, 2015).

A partir de 1867, a estrada de ferro ligando Sao Paulo ao Porto de Santos
trouxe novos produtos importados e imigrantes, com outras experiéncias e gostos
culinarios. Na segunda metade do século XIX, surgiram os primeiros hotéis em
cidades importantes, como Rio de Janeiro e Sao Paulo, que serviam comida
francesa e ofereciam servico a la carte. “Entre as elites urbanas, tornou-se comum
fazer refeicbes e festas nesses espacgos” (Galvao, 2015, p.197).

Em dezembro de 1892, foi inaugurado em S&o Paulo o café-restaurante
Progredior, 0 mais chique da belle époque paulistana, com um evento que reuniu a
elite local e foi amplamente divulgado nos jornais. O cardapio era redigido em
francés e incluia 17 marcas de vinhos franceses. No entanto, conflitos entre os
socios e questdes legais resultaram no fechamento do restaurante e no leildo de
seus bens em 1893, quase um ano apos a inauguragédo. No entanto, o Progredior
simbolizou uma época em que o grande afluxo de dinheiro trazido pelo café
provocou significativas mudangas nao s6 na aparéncia da cidade de Sao Paulo, mas
também nos costumes de uma geragcdo ansiosa por imitar os grandes centros
culturais da Europa (Freixa; Chaves, 2017).

A partir de 1890, o Brasil vivenciou um intenso éxodo rural para os centros
urbanos, o que resultou no surgimento de um mercado consumidor interno e na
emergéncia da dindmica do trabalho industrial, que transformou profundamente o
modo de vida das pessoas. A alimentagdo passou por mudangas significativas: com

os trabalhadores da nova industria n&do podendo mais almogar em casa, comegaram
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a frequentar botecos e botequins que serviam comida caseira perto das fabricas.
Surgiu, entdo, o “prato executivo” ou “prato feito”: refeigcbes rapidas, adaptadas ao
gosto dos clientes e de carater popular, servidas na hora do almogo (Freixa; Chaves,
2017).

No inicio do século XX, a expansao dos restaurantes populares se fez sentir
tanto em grandes centros urbanos quanto em cidades do interior do Brasil. Nesse
periodo, as mulheres desempenhavam um papel crucial, produzindo comida em
casa e vendendo para trabalhadores em ruas, quermesses e igrejas, oferecendo
marmitas, quitutes, doces, bolos e tortas (Freixa; Chaves, 2017). Em S&o Paulo e no
Rio de Janeiro, surgiram numerosos estabelecimentos voltados para refeigdes
simples destinadas ao publico trabalhador. Simultaneamente, restaurantes de
inspiragao francesa, destinados a elite, comegaram a se proliferar. Em Sao Paulo, o
aumento do fluxo de imigrantes trouxe novas tradi¢bes culinarias, receitas e técnicas
de preparo, preservando e expressando suas culturas de origem através da
alimentacgao (Briguglio, 2020).

O inicio do século XX marcou também o surgimento de restaurantes de alta
gastronomia no Brasil, especialmente nas cidades de S&o Paulo e Rio de Janeiro.
No Rio, o Hotel Copacabana Palace, inaugurado em 1923, destacou-se por sua
culinaria internacional, sob a lideranga do renomado chef francés Auguste Escoffier.
Em Sao Paulo, o crescimento industrial e urbano elevou a demanda das classes
ricas por confeitarias, saldes de cha e restaurantes sofisticados. Desde a década de
1850, o Hotel do Comércio ja se destacava com um chef europeu, uma sala de
bilhar e uma padaria que servia pao de trigo. O Hotel de France, da mesma época,
oferecia refeicdes tanto em saldo quanto em aposentos privados (Monteleone,
2015).

Até a década de 1930, o Brasil era predominantemente agricola, com a
maioria de sua produgdo voltada para a exportagdo. A crise econdmica global de
1929 teve um impacto severo no setor cafeeiro brasileiro, que era crucial para a
economia do pais. Em uma tentativa desesperada de estabilizar a economia, o
governo brasileiro decidiu comprar e destruir grandes quantidades de café para
controlar a oferta e manter os pregos (Freixa; Chaves, 2017).

Com a Revolugdo de 1930, o Brasil passou a adotar uma estratégia de
industrializagdo e fortalecimento do Estado Nacional. Isso culminou na

implementagdo do Processo de Substituicdo de Importagbes (PSl), que visava
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promover a producdo industrial interna e reduzir a dependéncia de produtos
estrangeiros. Como resultado, o setor de alimentos de alta qualidade enfrentou
estagnacao devido as altas tarifas de importacdo. Na década de 1970, o setor de
hospitalidade vivenciou varias transformacgdes, incluindo um crescimento significativo
na hotelaria. Esse boom foi impulsionado pela expansdo econémica e por incentivos
fiscais, como o Fundo Geral do Turismo (Fungetur) (Castelli 2005).

Dessa forma, a década de 1970 trouxe uma nova onda de transformacéao na
gastronomia brasileira com a chegada das primeiras redes de hoteis internacionais.
Esses hoteis trouxeram chefs franceses renomados para liderar suas cozinhas.
Esses profissionais ndo so6 treinaram as equipes locais, mas muitos deles decidiram
se estabelecer no Brasil e construir suas carreiras aqui. Inspirados pelo sucesso do
Copacabana Palace, proprietarios de restaurantes investiram na contratagcdo de
especialistas estrangeiros para modernizar suas cozinhas. Entre os renomados
chefs que chegaram ao Brasil estavam Gaston Lenétre, Roger Vergé, Claude
Troisgros, Emmanuel Bassoleil, Laurent Suaudeau, Dominique Guérin e Paul
Bocuse (Amaral, 2016).

Ao encontrarem um cenario culinario muito diferente do francés, esses chefs
notaram que “as equipes eram mal treinadas, e as técnicas de apresentagao e
servigo pareciam ter parado no tempo” (Freixa; Chaves, 2017, p.257). A maioria dos
trabalhadores de cozinha na época era de origem pobre, com muitos migrantes do
Norte e Nordeste do Brasil, e carecia de treinamento formal. Os chefs franceses
descobriram ingredientes brasileiros que eram subestimados e comegaram a aplicar
técnicas francesas para integra-los em suas criagdes culinarias. Muitos desses chefs
permaneceram no Brasil por tempo indeterminado, abriram seus proprios
restaurantes e se tornaram estrelas da culinaria, como Claude Troisgros, que
substituiu Lendtre no restaurante Le Pré Catelan. Nesse movimento, ndo ha registro
de mulheres chefs francesas, apenas homens (Briguglio, 2020).

Com a chegada dos chefs franceses ao Brasil na década de 1970, ficou
evidente o impacto da profissionalizagdo na cozinha. Eles demonstraram que
cozinhar exige tanto conhecimento teorico sobre receitas e técnicas quanto
habilidades praticas para preparar, cortar e ajustar pratos com precisdo. Na cozinha
profissional, € essencial saber manusear instrumentos, lidar com ingredientes e
seguir fichas técnicas com rigor. Esses chefs destacaram a importancia do

treinamento formal e dos padrdes técnicos, evidenciando a diferenga entre a cozinha
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amadora e a profissional (Briguglio, 2020). Assim, iniciou-se a reestruturagdo da

cozinha brasileira em direcéo a profissionalizagao.

10.2. CULINARISTAS

A profissionalizagdo da gastronomia brasileira tem parte das suas bases
atribuidas as economistas domésticas e as culinaristas, que desempenharam papéis
distintos e complementares. As economistas domésticas foram pioneiras ao
enxergar a culinaria como uma disciplina cientifica, focando em aspectos como
nutricdo, higiene e economia doméstica. Por outro lado, as culinaristas
desempenharam um papel crucial na promog¢ao e divulgagdo desse conhecimento,
através do desenvolvimento de receitas, técnicas culinarias avangadas e inovacoes
gastronémicas. Juntas, essas profissionais contribuiram significativamente para a
evolugdo e reconhecimento da gastronomia como uma profissdo respeitada e
valorizada.

As economistas domésticas surgiram como mulheres que escreviam
receituarios e educavam outras mulheres, promovendo a culinaria como um campo
de estudo (Gomes, 2021). No final do século XX, uma mudanga no comportamento
de consumo foi observada, influenciada pela sociedade americana e também pela
emancipag¢ao da mulher brasileira na década de 60, que alterou a estrutura familiar
brasileira. Essa mudanca introduziu novos costumes, alterando a forma de ver a
comida e a alimentacédo (Avellar, 2017).

Com a popularizagdo da midia impressa, a transmissdo do conhecimento
culinario passou de oral para os meios de comunicagdo. Assim, a figura da
professora, instrutora ou culinarista, surgiu da necessidade que os fabricantes de
alimentos e eletrodomésticos sentiram em comunicar o uso e o funcionamento de
seus novos produtos para os consumidores finais. Empresas como Walita ® , Nestlé
® , Sadia ® , Continental ®, Sharp ® e Panasonic ® investiram nesse tipo de
atividade (Oliveira, 2013).

A maioria das professoras de culinaria ndo fazia parte do quadro de
funcionarios dessas empresas. Os cursos de culinaria estavam geralmente atrelados
aos departamentos de Promogdo e Marketing, que contavam com agéncias
especializadas para organizar contratos de trabalho temporario e a logistica das
acdes. Algumas professoras abriram microempresas, fornecendo notas fiscais para

0s servigos prestados diretamente as empresas que as requisitavam. Mulheres com
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bom desempenho na demonstracdo de produtos poderiam se tornar professoras de
culinaria, passando por um estagio como assistentes (Oliveira, 2013).

Muitas mulheres dedicaram-se a atividade de culinarista, dando aulas em
pontos de venda e também em entidades sociais por todo o Brasil, ganhando
reconhecimento e admiragdo no meio em que atuavam e tornando-se formadoras de
opinido. Essas profissionais, por ndo possuirem vinculo empregaticio com os
fabricantes, podiam trabalhar para varias empresas, estabelecendo um
compromisso ético de n&o aceitar aulas cujos produtos concorressem diretamente.

A maioria das culinaristas aprendeu o oficio por conta prépria, recebendo das
empresas treinamentos especificos sobre a fabricagdo e o manuseio dos produtos.
Para preencher essa lacuna, algumas professoras se organizaram em encontros
como o CONAC (Congresso Nacional de Professores de Culinaria) e em entidades
regionais, formando a ABPC — Associagédo Brasileira de Profissionais de Culinaria.
Técnicos em nutricdo, culinaristas e donos de pequenos restaurantes e confeitarias
passaram a fazer parte da associagao criada nos anos 1990. Conforme a culinarista
Ana Maria R. Tomazoni, em discurso realizado na Assembleia Legislativa de Sao
Paulo em 07/02/2000, um dos objetivos da associacéo era criar e regulamentar a
formagao do profissional em culinaria, meta que perdeu forga com o surgimento das
graduagcdes em Gastronomia. Esses cursos também passaram a ser frequentados
por culinaristas que almejavam o status de chefs de cozinha (Oliveira, 2013).

A midia eletrbnica também percebeu a nova demanda culinaria, resultando na
criacdo de programas de culinaria televisivos com a participagéo de culinaristas. A
missdo dessas culinaristas era ensinar receitas as mulheres, ajudando-as a
alimentar suas familias e conseguir uma renda extra sem sair de casa.

A contribuicdo das economistas domésticas e culinaristas foi crucial para
auxiliar na profissionalizagdo da gastronomia, elevando-a ao status para uma area
de conhecimento. Por meio do ensino e da disseminagao de técnicas culinarias,
essas mulheres ndo apenas promoveram a pratica da culinaria, mas também
desempenharam um papel significativo na produgao e divulgagdo de conhecimento

neste campo especifico.

10.3. FORMACAO PROFISSIONAL
Durante o reinado de Henrique IV e Maria de Médicis, no inicio do século

XVIl, comegou-se a conceber uma gastronomia centrada no chef. No final do século
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XVIIl, com a invengédo do restaurante, o servico de gastronomia, antes restrito a
corte, foi democratizado, criando novos tipos de negdcios e profissionais. A
valorizacdo dos chefs na Franga tornou-se uma instituigdo, com reconhecimento e
premiagdes dedicadas a esses profissionais (Demozzi, 2012).

A profissionalizagdo da gastronomia no Brasil € uma trajetéria marcada por
importantes marcos histéricos e institucionais que moldaram o cenario
contemporaneo. A nacao fundadora da alta gastronomia € a Franga, onde se
originaram renomados chefs, as regras, as técnicas, as nomenclaturas das praticas
na cozinha, receitas e as relagdes hierarquicas neste espaco.

Durante o Estado Novo (1937-1945), o Ministério da Educacgao, sob Gustavo
Capanema, promulgou decretos significativos, incluindo o Decreto-lei n. 4.073 de
1942, que organizou o ensino industrial, e o Decreto-lei n. 4.048 de 1942, que criou
o Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI). Também foram
estabelecido o Decreto-lei n. 4.244 de 1942, que organizou o ensino secundario, € 0
Decreto-lei n. 6.141 de 1943, que reformou o ensino comercial. Apés o Estado Novo,
durante o Governo Provisorio, Raul Leitdo de Cunha promulgou decretos que
organizavam o ensino primario, normal e agricola, além de criar o Servigo Nacional
de Aprendizagem Comercial (SENAC) com os decretos-lei n. 8.621 e 8.622 de 1946.

O SENAC, estabelecido em 1946, focou na formagao de mao de obra para o
comeércio urbano, incluindo hospitalidade e turismo. Inicialmente voltado para
praticas de escritério, ofereceu o primeiro curso de Especializagdo para Gargom em
1951, refletindo a importancia do treinamento de gargcons em relagdo a outras
profissdes. O Sindicato de Empregados no Comércio Hoteleiro e Similares de Sao
Paulo, fundado em 1933, também desempenhou um papel crucial na formalizagéo e
melhoria das condi¢des de trabalho, com cerca de 40.000 trabalhadores em 1950
(Ribeiro, 2003).

A categoria de gargom, por sua interagao direta com o publico e a importancia
no processo de "venda" e atendimento, demandava, segundo a perspectiva dos
empregadores, um treinamento mais urgente em comparagdo com as tarefas de
bastidores, como as da cozinha (Goffman, 1983). Assim, o treinamento do saldo era
visto como mais crucial para o impacto comercial imediato. Enquanto isso, a
cozinha, embora comegasse a se expandir para além do ambito doméstico, so
alcancaria visibilidade social e importancia mais amplamente reconhecida em anos

posteriores.
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Embora em 1957 o SENAC tenha criado um curso de treinamento em
hotelaria, o primeiro curso de formagdo em gastronomia, ainda nao identificado
como tal, foi oferecido pelo Senac em 1963 com o curso basico de Cozinha. Na
mesma época, foi inaugurada a primeira escola basica de hotelaria e turismo em
Belo Horizonte, Minas Gerais. Em 1964, o Senac abriu a unidade de Hotelaria e
Turismo Lauro Cardoso de Almeida no centro de S&o Paulo, equipada com
restaurante, cozinha e apartamento-modelo para aulas praticas (Freixa; Chaves,
2017; Rubim; Rejowski, 2013).

Neste espago, comegaram a ser oferecidos cursos diversos além dos ja
existentes, como o de gargcom, incluindo barman, recepcionista, secretario de
administracao de hotéis e restaurantes (Rubim; Rejowski, 2013). Até 1965, a unica
forma de se especializar na area da cozinha no Brasil era através da formagao
pratica no proprio trabalho. A mudancga veio com o decreto numero 44.864, de 28 de
maio de 1965, quando o Governo do Estado de Sao Paulo reconheceu a validade do
certificado de habilitagdo profissional do curso de cozinheiro, permitindo a formagao
basica através da educacao profissionalizante (Bitencourt, 2007).

A crescente demanda por formacdo na area, somada a falta de outros
instrumentos formadores oficiais, levou a criacdo de um polo em Aguas de SZo
Pedro no final dos anos 1960. O Senac, através de concessao do governo do estado
de Sao Paulo, instalou o hotel-escola de Aguas de Sao Pedro em 1969, onde, em
1970, passou a oferecer o curso técnico de cozinheiro. As primeiras turmas
funcionavam em regime de internato, atendendo alunos carentes, incluindo internos
da FEBEM. O centro educacional enfrentou desafios na capacitagdo de docentes e
precisou de treinamentos intensivos para formar monitores (Toledo, 2010).

Nos anos 1970, a formacéo foi fortalecida por visitas como a do chef francés
Paul Bocuse e convénios com instituicbes estrangeiras. A chegada das primeiras
redes de hotéis internacionais ao Brasil trouxe chefs franceses que, ao treinarem
suas equipes, renovaram e reconfiguraram as cozinhas de diversos restaurantes,
como o Copacabana Palace (Amaral, 2016).

Na década de 1980, o SENAC expandiu suas iniciativas com convénios
internacionais, incluindo com a Cornell University (Freixa; Chaves, 2017). Em 1989,
langou seu primeiro curso superior em Hotelaria, um programa de pds-graduacéo,
evidenciando a crescente importancia do campo para a instituicdo (SENAC SP,

2024). Simultaneamente, proprietarios de restaurantes no Brasil, influenciados pelos
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chefs franceses, importaram especialistas para liderar cozinhas de restaurantes
luxuosos, consolidando a presenca de chefs renomados como Gaston Lendtre,
Claude Troisgros, Laurent Suaudeau, o chef confeiteiro Dominique Guérin, entre
outros (Amaral; Halfoun, 2016).

Esses jovens chefs encontraram no Brasil um cenario bem diferente das
cozinhas francesas, com equipes locais mal treinadas e técnicas de apresentagcao
estagnadas (Freixa; Chaves, 2017). Na época, a maioria dos trabalhadores de
cozinha no Brasil era de origem humilde, muitos oriundos do Norte e Nordeste, e
sem treinamento formal. Influenciados por um espirito civilizador, os chefs franceses
passaram a valorizar ingredientes brasileiros até entdo subestimados e a aplicar
técnicas culinarias francesas, criando uma fuséo inovadora para a gastronomia local.

A permanéncia desses chefs no Brasil foi, em grande parte, indefinida, com
muitos deles estabelecendo raizes profundas no pais. Alguns abriram seus préprios
restaurantes e alcancaram grande notoriedade, transformando-se em figuras
proeminentes na cena culinaria brasileira. Chef Claude Troisgros, por exemplo,
assumiu o cargo de chef no restaurante Le Pré Catelan, anteriormente ocupado por
Gaston Lenbtre, e se destacou significativamente. Esse movimento, entretanto, foi
marcado pela auséncia de chefs francesas, refletindo uma lacuna na
representatividade feminina no contexto da internacionalizagédo da gastronomia no
Brasil (Briguglio, 2020).

Com a chegada desses chefs e a abertura das importagdes nos anos 1990, a
diversidade de ingredientes importados se expandiu, sendo apreciada
principalmente pela classe média brasileira (Oliveira, 2013). Isso marcou uma
transformacao na culinaria, elevando-a ao status de gastronomia. A disponibilidade
desses novos ingredientes permitiu ao publico experimentar uma variedade maior de
sabores e produtos, incorporando elementos da culinaria internacional em suas
refeicbes diarias e enriquecendo sua experiéncia gastronémica.

Com essa alta valorizagdo da gastronomia, vem a surgir o curso de
Cozinheiro Chef Internacional (CCI) que foi iniciado no SENAC Aguas de S&o Pedro
em 1994, em parceria com o The Culinary Institute of America (CIA). Diferente do
curso de formacdo de cozinheiro, esse era voltado para um publico de maior
formagdo académica e de outro estrato social, sendo pago e ministrado por
professores americanos e renomados chefs brasileiros (Miyazaki, 2006).

Dessa forma, é possivel analisar que no Brasil, essa alta gastronomia é
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relativamente recente e foi promovida pelos chefs europeus que migraram para o
pais a partir do século XIX. Até a década de 1980, os cursos de culinaria eram
voltados principalmente para donas de casa e eram promovidos por marcas. Foi
apenas nas décadas de 1980 e 1990, com o crescimento de restaurantes,
programas de TV sobre gastronomia e o aumento do interesse publico, que houve
uma valorizagdo e surgimento da formagao dos profissionais da cozinha no Brasil
(Scavone, 2008).

Esse reconhecimento dos profissionais da cozinha no Brasil se consolidou no
final da década de 1980 e inicio dos anos 1990, especialmente em Sao Paulo e Rio
de Janeiro. Restaurantes de alta gastronomia, liderados por chefs internacionais,
encontraram um publico disposto a pagar por experiéncias refinadas. Esse interesse
crescente levou a demanda por formagao especializada, resultando no surgimento
de cursos superiores em gastronomia. Esses cursos ofereceram uma base tedrica e
pratica solida, contribuindo para o desenvolvimento da gastronomia brasileira e a

elevacao dos padrdes culinarios no pais.

10.4. CURSOS SUPERIORES DE GASTRONOMIA

A formagado superior em gastronomia no mundo tem suas origens em um
cenario global de institucionalizagdo da educacgdo culinaria. Em 1891, Charles
Driessens fundou a Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires, a
primeira escola de ensino superior em culinaria na Franca, destinada
exclusivamente a homens, enquanto as mulheres eram direcionadas as escolas de
Economia Doméstica, oficialmente reconhecidas pelo governo francés (Stengel,
2012).

Por outro lado, na Suica e na Alemanha, no final do século XIX, muitas
escolas pioneiras de culinaria foram estabelecidas por iniciativa de mulheres, com o
apoio governamental que reconhecia a relevancia da formagao familiar e académica.
Esses paises financiaram projetos que ofereciam treinamento culinario para ambos
0os géneros. Um exemplo notavel € a Die Berliner Akademie flir wissenschaftliche
Verbesserung, criada em 1869 em Berlim com o apoio da fundacéo Berliner
Hausfrauverein, que promovia a educacao culinaria inclusiva, atendendo tanto
homens quanto mulheres (Stengel, 2012).

Outros casos significativos na evolugdo da educagao culinaria incluem o Le

Cordon Bleu, fundado em Paris em 1895, sendo atualmente uma das escolas de
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gastronomia mais renomadas. Inicialmente, a instituicdo oferecia cursos
profissionalizantes em artes culinarias e hospitalidade, mas foi somente na segunda
metade do século XX que se especializou em cursos de graduacéo e pos-graduagao
com foco em administracdo (Le Cordon Bleu, 2024). Similarmente, o Culinary
Institute of America, estabelecido em 1946 nos Estados Unidos, comegou com
cursos profissionalizantes e expandiu seu curriculo para incluir cursos de graduacéao
a partir da década de 1990 (CIA, 2024).

Historicamente, no Brasil, o oficio de cozinheiro era aprendido de maneira
informal, com a culinaria sendo transmitida por observagcao e repeticdo no ambiente
domeéstico. Foi somente apds o estabelecimento dos primeiros restaurantes e a
valorizacdo dos profissionais de cozinha pelas classes urbanas que a demanda por
formacgao especializada se tornou evidente (Rubim; Rejowski, 2013).

Até os anos 1990, a profissdo de cozinheiro no Brasil era frequentemente
exercida por pessoas sem qualificacdo formal, muitas vezes imigrantes e migrantes
do Norte e Nordeste, que trabalhavam em restaurantes sem treinamento especifico
(Briguglio, 2020). O aprendizado da cozinha ocorria principalmente por observagao e
repeticdo, tanto no ambiente doméstico quanto profissional, guiado pela tradigéo e
necessidade profissional. Até esse periodo, o trabalho na cozinha era visto como
algo sujo e sem prestigio social, mas a valorizagao da gastronomia conferiu glamour
a figura do chef e a hierarquia no ambiente da cozinha profissional (Borba, 2015).

Com o inicio da década de 90, o Brasil experimentou uma maior estabilidade
econOmica, caracterizada pela reducdo das barreiras tributarias e uma abertura
significativa da economia para o mercado internacional. As aliquotas de impostos
foram reduzidas de 60% para 12% (Costa, 2011), faciltando a importacdo de
produtos estrangeiros de alta qualidade. Esse aumento na oferta de produtos
importados, aliado ao crescimento da renda e ao estimulo ao turismo, possibilitou a
introducéo da alta cozinha europeia e de outros insumos de qualidade anteriormente
inacessiveis (Freixa; Chaves, 2017). Essas mudancas contribuiram para uma nova
percepgdo social da cozinha profissional, marcando uma transicdo significativa na
valorizag&o e reconhecimento da profisséo.

Com a maior estabilidade econdmica, o sistema educacional brasileiro passou
por mudancgas importantes. A Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional (LDB)
de 1996 trouxe uma reorganizacdo significativa, criando duas grandes categorias:

Educagcdao Basica e Educacido Superior. Dentro da Educacdo Superior, a LDB
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estabeleceu trés modalidades principais: tecndlogo, bacharelado e licenciatura, cada
uma conferindo diplomas e permitindo o acesso a cursos de pés-graduacao (Brasil,
1996). A lei também introduziu os cursos sequenciais e diferenciou os cursos de
tecnologia e bacharelado, voltados para a formagéo de profissionais universitarios e
a promocado da cultura erudita, enquanto os cursos de licenciatura formaram
professores para o ensino fundamental e médio.

O Decreto n° 2.208 de 1997 complementou a LDB ao regulamentar a
educacao profissional, definindo trés niveis: basico, técnico e tecnologico. Esses
niveis foram criados para capacitar profissionais em diferentes etapas de sua
formacgao, desde a qualificagdo basica até cursos tecnoldgicos de nivel superior. No
caso dos cursos de Gastronomia, esses poderiam ser categorizados como
programas de educacéo profissional basica, focados na capacitagcao para o mercado
de trabalho sem exigir formacdo escolar prévia, ou como cursos técnicos voltados
para habilitagao técnico-profissional.

As diretrizes especificas para os cursos de Gastronomia foram definidas pela
caracterizacao da area de Turismo e Hospitalidade, que inclui atividades
relacionadas a oferta de produtos e a prestacdo de servigos turisticos e de
hospitalidade, como agenciamento, operagao, promogao do turismo, organizagéo de
eventos, servigos de hospedagem e alimentagdo. Essas diretrizes moldaram os
cursos de Gastronomia, inserindo-os na area de Turismo e Hospitalidade, e
orientaram a formacdo de profissionais aptos a atuar em um setor que exige
competéncias interdisciplinares e uma compreensao profunda dos aspectos técnicos
e culturais envolvidos na prestacdo de servigcos de alta qualidade (Brasil, 1997;
Brasil, 2001).

Foi no final da década de 1990 que surgiram os primeiros cursos superiores
de Gastronomia, marcando o inicio de um novo reconhecimento econémico e
cultural para o setor. A cozinha local comegou a ser um fator motivador para o
turismo e eventos (Rubim; Rejowski, 2013). Segundo Toledo (2010), a formacéao
superior em gastronomia no Brasil surgiu como uma resposta a evolugdo do
conceito de "culinaria" para "gastronomia", marcando um esforgo para racionalizar
as praticas alimentares no pais. A consolidacido dessa area académica no sistema
de ensino superior brasileiro comegou com a oferta de cursos especificos, embora a

terminologia "Gastronomia" ja pudesse ser identificada em contextos anteriores.
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O marco inicial da educagao formal em gastronomia no Brasil ocorreu em
1999, com a criagdo dos primeiros cursos superiores na area. Em fevereiro daquele
ano, a Universidade do Sul de Santa Catarina, em Floriandépolis, iniciou o Curso de
Turismo com Habilitacdo em Gastronomia; em margo, a Universidade
Anhembi-Morumbi, em Sao Paulo, langou o primeiro Curso Superior de Formacgao
Especifica em Gastronomia em convénio com a Californian Culinary Academy
(CCA); e em julho, a Universidade do Vale do Itajai, em ltajai, ofereceu o Curso de
Bacharel em Gastronomia, sendo o primeiro do pais nesse modelo. O SENAC Sao
Paulo, que havia iniciado o curso de tecnologia em Hotelaria em 1989,
estabeleceu-se definitivamente no ensino superior em Gastronomia no ano 2000, ao
lancar um curso de tecnologia no Hotel Escola Aguas de Sao Pedro (Miyazaki, 2006;
Briguglio, 2020).

No final do século XX e inicio do século XXI, o Brasil testemunhou um "boom
de cursos de gastronomia"”, com a abertura de novas instituigdes, como a filial
brasileira do Le Cordon Bleu e a Escola das Artes Culinarias Franco-Brasileira
Laurent, voltadas tanto para profissionais quanto para iniciantes (Folha De S. Paulo,
1999). Esse aumento na oferta reflete o crescente interesse pela gastronomia. A
partir dos anos 2000, a oferta de cursos de Gastronomia no Brasil passou por uma
significativa expansao, impulsionada por fatores como o incremento do turismo e a
crescente demanda por profissionais qualificados em um mercado de trabalho
competitivo.

Esse crescimento ocorreu especialmente na modalidade de Curso Superior
de Tecnologia, com novas instituicées, tanto publicas quanto privadas, oferecendo
programas de graduagdo e poés-graduacdo lato sensu. e programas de
pos-graduacédo stricto sensu, como o da Universidade Federal do Ceara, que deu
inicio ao seu Programa de Pés-graduacdo em Gastronomia em 2021.2, formando a
primeira turma de mestrado académico em gastronomia do Brasil, diversas
iniciativas estado surgindo para impulsionar a pesquisa e 0 progresso dessa area no
pais. Além dessas opc¢des, as possibilidades de formacao se diversificaram, com a
introdugdo de cursos técnicos em cozinha, cursos de extensdo universitaria e a
criacao de graduacgdes tecnoldgicas em Gastronomia com duragdo de dois anos,
além do bacharelado, que se estende por quatro anos. Essa ampla variedade de

opgoes de formacao reflete a importancia crescente da Gastronomia como area de
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estudo e sua relevancia no cenario econémico e cultural do Brasil (Monteiro, 2011;
Freixa; Chaves, 2017; Minuzzi; Pommer, 2022; Mec, 2024).

Na area do conhecimento que engloba gastronomia, turismo, administragao
hoteleira e outras disciplinas da administragcdo e economia, o primeiro parecer oficial
sobre cursos de gastronomia foi emitido em 2002, por meio do Parecer CNE/CES n°
146/2002, aprovado em 3 de abril de 2002. Desde entdo, esse parecer foi revisado
onze vezes entre 2003 e 2021 para atualizar as diretrizes, especialmente para os
cursos de bacharelado. Contudo, a auséncia de Diretrizes Curriculares Nacionais
especificas para a gastronomia continua sendo um desafio significativo. Enquanto
outras areas académicas possuem regulamentagdes detalhadas, a gastronomia
ainda carece de uma regulamentagdo nacional precisa, o que pode impactar
negativamente a formagéao profissional, como apontado por Anjos, Cabral e Hostins
(2017).

Esse cenario de regulamentagao insuficiente contrasta com o impacto positivo
do surgimento e expansado dos cursos superiores de Gastronomia no Brasil, que
transformaram significativamente a percepg¢ao social da profissdo. A gastronomia,
anteriormente marginalizada, agora é considerada uma carreira de prestigio, com
cursos que vao além da formagdo de cozinheiros, incluindo gestores de
restaurantes, consultores gastrondmicos e criticos culinarios (Scavone, 2008; Borba,
2015; Demozzi, 2012). Este avanco também contribuiu para a consolidacdo da
gastronomia como um campo académico interdisciplinar, que integra praticas
tradicionais com conhecimento cientifico e técnico, promovendo a pesquisa e o
desenvolvimento de novas abordagens no setor (Gimenes-Minasse, 2015; Rocha,
2015).

A formagdo em Gastronomia no Brasil evoluiu significativamente nas ultimas
décadas, refletindo o reconhecimento da gastronomia como uma disciplina
académica legitima. Os cursos superiores de Tecnologia em Gastronomia passaram
a integrar elementos tedricos e cientificos, como nutricdo, seguranga alimentar e
gestdo de negocios, e a adotar praticas internacionais, como o uso de ingredientes
locais e sazonais (Rubim; Rejowski, 2013; Minuzzi; Pommer, 2022). Embora os
cursos de Tecnologia em Gastronomia sejam predominantes, 0s cursos
profissionalizantes e de curta duragao permanecem relevantes. Instituicbes dentro e
fora do "sistema S" (SENAC, SENAI, etc.) oferecem essas modalidades,

proporcionando formacgao pratica e rapida para o mercado de trabalho.
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Além disso, a Gastronomia expandiu-se para além dos cursos de graduagéo,
com a oferta crescente de cursos de extensdo universitaria e programas de
pos-graduacao lato sensu. Essa diversificacdo no formato e na profundidade da
formagcao académica reflete o amadurecimento e a complexidade crescente do
campo. O crescimento significativo da area de Gastronomia no Brasil € evidente pela
criagao de diversos cursos ao longo dos anos, o que ampliou as oportunidades para
aqueles que desejam se especializar e contribuir para o desenvolvimento do setor
(Rubim; Rejowski, 2013; Anjos et al., 2017).

Nos ultimos anos, a oferta de cursos superiores de Gastronomia no Brasil
aumentou expressivamente, impulsionada pela crescente demanda por profissionais
qualificados na industria de alimentos e bebidas. Esse crescimento se reflete na
expansdo de programas em diversas instituicbes de ensino superior, publicas e
privadas, que agora incluem universidades, faculdades e institutos especializados
em Gastronomia (MEC, 2024). Atualmente, conforme dados do MEC (2024), existem
328 instituicbes oferecendo cursos superiores de Gastronomia no Brasil. Dentre
essas, 243 instituicdes oferecem o curso no modelo Tecnoldgico presencial, 13 no

modelo Bacharelado presencial e 72 no modelo Tecnolégico EAD.

Figura 2: Namero de Cursos Tecnélogos Presenciais de Gastronomia (até 2023).
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Fonte: Elaboragao propria. Fonte dos dados: MEC (2024)

97



Figura 3: Organizagdo Académica de Cursos Tecndlogos Presenciais de Gastronomia (até

2023).
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Figura 4: Categoria Administrativa de Cursos Tecnélogos Presenciais de
Gastronomia (até 2023).
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Fonte: Elaboragéao propria. Fonte dos dados: MEC (2024)

No que diz respeito ao curso de Tecndélogo em Gastronomia presencial,
conforme aponta as figura 2, 3 e 4, esta disponivel em 243 instituicdes, com
destaque para centros universitarios (116) e faculdades (50). Em menor quantidade,
encontram-se universidades (64) e institutos federais (13). A maior parte das ofertas
vém de institui¢des privadas com fins lucrativos (118) e privadas sem fins lucrativos
(105), enquanto instituicbes publicas estaduais (5) e federais (15) tém uma

participacdo mais modesta no cenario nacional. Desde sua introdugédo em 1999, com
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a Universidade Anhembi-Morumbi, o curso cresceu de forma continua, atingindo
seu auge em 2015. Atualmente, ha 16 cursos registrados que ainda ndo comegaram

(Conforme figura 2), sinalizando a possibilidade de novas ofertas no futuro proximo.

Figura 5: Namero de Cursos Bacharelados Presenciais de Gastronomia (até 2023).
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Figura 6: Organiza¢cao Académica de Cursos Bacharelados Presenciais de Gastronomia
(até 2023).
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Figura 7: Categoria Administrativa de Cursos Bacharelados Presenciais de Gastronomia
(até 2023).
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Fonte: Elaboragéo propria. Fonte dos dados: MEC (2024)

Em relagédo ao curso de Bacharelado em Gastronomia, conforme figura 5, 6 e
7, sO existe na modalidade presencial, e €& oferecido por 13 instituicbes,
predominando as universidades (10), seguidas por centros universitarios (2) e
faculdades (1). Dentre essas instituigcdes, 4 sdo privadas com fins lucrativos, 4 séo
privadas sem fins lucrativos e 5 sao publicas federais. A oferta do curso comecgou
em 1999, com o primeiro bacharelado em gastronomia com a Universidade do Vale
do Itajai, e novas turmas foram iniciadas em varios periodos, como 2003, 2005,
2009 e, mais recentemente, em 2020 e 2021. Atualmente, existem 2 cursos
registrados que ainda nao foram iniciados, indicando a possibilidade de futuras
ofertas.
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Figura 8: Namero de Cursos Tecnélogos EAD de Gastronomia (até 2023).
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Fonte: Elaboragédo propria. Fonte dos dados: MEC (2024)

Figura 9: Organizagao Académica de Cursos Tecnélogos EAD de Gastronomia (até 2023).
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Por outro lado, o curso superior em Gastronomia no modelo EAD. de acordo
com as figuras 8 e 9, apresentou um crescimento expressivo a partir de 2017.
Neste contexto, os centros universitarios lideram a oferta, com 42 cursos, seguidos
por universidades (27) e faculdades (3). Esse crescimento reflete a crescente
popularidade do EAD no Brasil, impulsionada pela demanda por flexibilidade no

ensino superior. Entre 2017 e 2021, foram langados 45 novos cursos, destacando a
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expansdo do setor. No momento, 12 cursos estdo registrados, mas ainda né&o
iniciaram, evidenciando o continuo desenvolvimento da area.

Em suma, a oferta de cursos superiores de Gastronomia no Brasil € ampla e
variada, com 328 instituicbes oferecendo diferentes modalidades. O modelo
Tecnoldgico presencial é o mais comum, seguido pelo EAD e Bacharelado
presencial. O crescimento continuo e a introducdo de novos cursos indicam uma
expansao promissora, adaptando-se as necessidades do mercado e as demandas
educacionais dos estudantes.

O crescente interesse pela profissdo de chef de cozinha é impulsionado pela
ampla divulgagdo na midia, como programas de televisdo, novelas e filmes, que
glamourizam a profissdo e elevam os cozinheiros ao status de celebridades
(Andrade; Ramos, 2015). Segundo Toledo e Bergamo (2011), essas mudancas
sociais criam um ambiente que exige profissionais mais qualificados, flexiveis e
multifuncionais, essenciais para o0 sucesso das organizagdes contemporaneas.
Brettas (2019) destaca que o surgimento de cursos técnicos e superiores de
Gastronomia, o aumento de publicagdes especializadas, a popularizacdo de
programas culinarios e o reconhecimento internacional, incluindo a chegada do guia

Michelin em 2015, sao reflexos desse crescimento nas ultimas duas décadas.

10.5. CRESCIMENTO DA GASTRONOMIA COMO INDUSTRIA

A institucionalizagdo e profissionalizacdo da gastronomia tém raizes
profundas, com paralelos histéricos na Revolucéo Cientifica dos séculos XVI e XVII
(Bucchi, 2004). A gastronomia se distingue por praticas e estéticas complexas que
frequentemente transcendem as fronteiras tradicionais entre arte e ciéncia,
mesclando aspectos subjetivos e sensoriais que ndo se encaixam rigidamente em
categorias especificas (Kuhn, 1997).

No Brasil, o processo de profissionalizagdo da gastronomia, conforme ja
apontado, foi impulsionado pela crescente demanda do mercado por profissionais
especializados em diversas areas do setor de alimentos e bebidas. A qualificacao
profissional em gastronomia deve ser analisada dentro de um contexto social mais
amplo, incluindo os movimentos politicos e econdmicos que moldam o mercado de
trabalho (Briguglio, 2020). Entre os anos 1990 e 2000, a gastronomia ganhou

visibilidade no Brasil, transformando a refeigdo em uma experiéncia que vai além do
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simples ato de se alimentar e gerando uma demanda crescente por escolas de
formagao de chefs de cozinha (Demozzi, 2012).

Esse fendbmeno contribuiu para a reducédo de conflitos sociais e conferiu a
gastronomia um status de prestigio (Scavone, 2008; Borba, 2015). Como resultado,
o trabalho em cozinhas profissionais passou a refletir uma culinaria mais sofisticada,
embora muitas posi¢gées ainda sejam ocupadas por pessoas com pouca qualificagao
e baixos salarios (Briguglio, 2020). Nesse novo cenario, os profissionais da
gastronomia se tornaram nao apenas chefs e cozinheiros, mas também
especialistas em harmonizacdo, gestdo de restaurantes e atendimento ao publico
gourmet.

Essa evolugdo gerou uma demanda por instituicdes que prometem formar
chefs renomados, embora a realidade profissional muitas vezes seja mais complexa.
A profissdo de chef de cozinha é apenas uma das muitas areas de atuacido dentro
do setor gastrondmico. Para se destacar como chef, € necessario nao apenas
conhecimento técnico e dominio de varias técnicas culinarias, mas também
habilidades de lideranga, organizagao e criatividade (Ddria, 2006). A gastronomia
estd em constante evolugdo, com novas tendéncias e técnicas surgindo
regularmente (Toledo; Bergamo, 2011).

Com o amadurecimento do mercado no Brasil, abriram-se novas
possibilidades para os profissionais formados em gastronomia. Esse
desenvolvimento levou a necessidade de chefs, confeiteiros, gestores de
restaurantes e consultores gastronémicos. Com essa diversificagdo do mercado, os
cursos de gastronomia evoluiram para incluir ndo apenas a pratica culinaria, mas
também a gestao eficiente de negdcios gastrondmicos, preparando os alunos para
os desafios do mercado (Rubim; Rejowski, 2013; MEC, 2006, 2010, 2016).

Segundo Andrade e Ramos (2015), esse mercado se tornou vasto e

diversificado, oferecendo varias areas de atuacgao, tais como:

e Cozinhas Industriais e Comerciais: Empresas que fornecem alimentos em
larga escala para diferentes setores, como fabricas e instituigdes.

e Hospitais e Clinicas: Requerem a preparacao de refeicbes que atendam a
requisitos dietéticos especificos.

e Caterings | Aviacéo e Buffets: Servigos especializados em fornecer alimentos

para eventos e grandes reunides.
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e Lanchonetes e Restaurantes: Incluem uma ampla gama de estabelecimentos,
desde fast food até restaurantes finos.

e Hotéis: Oferecem servigos alimentares como parte de uma experiéncia de
hospitalidade completa.

e Consultoria Gastrondmica: Aconselha empresas sobre praticas culinarias,
gestao e inovagao.

e Industria de Alimentos: Atua em areas como desenvolvimento de produtos,
producdo em cozinhas industriais, e auditoria de qualidade. Outras
oportunidades  incluem  marketing gastrondmico, consultoria em

sustentabilidade, e ensino.

De acordo com Hu (2010), a inovagcao é considerada uma competéncia
essencial para o sucesso na gastronomia, e a formagao deve refletir a natureza
multifacetada da profissdo. Isso evidencia ainda mais a vasta gama de
possibilidades a disposi¢gao dos egressos dos cursos superiores de gastronomia. A
formacao técnica e superior ndo apenas abrange habilidades culinarias, mas
também inclui treinamento e capacitacdo de pessoal, conforme previsto pelo
Ministério da Educacdo e Cultura no catalogo nacional de cursos. Segundo o

catalogo:

Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgbes culinarias nas
diferentes fases dos servicos de alimentagao. Cria preparagdes culinarias e
valoriza a ciéncia dos ingredientes. Diferencia e coordena técnicas
culinarias. Planeja, controla e avalia custos. Coordena e gerencia pessoas
de sua equipe. Valida a seguranca alimentar. Planeja, elabora e organiza
projetos de fluxo de montagem de cozinha. Identifica utensilios,
equipamentos e matéria-prima em restaurantes e estabelecimentos
alimenticios. Articula e coordena empreendimentos e negodcios
gastrondémicos. Identifica novas perspectivas do mercado alimenticio.
Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de formagao. (MEC,
2024, p. 316).

Assim, a gastronomia ndo é apenas uma area de atuacao profissional
diversificada, mas também um campo em continua expansao e transformacéo,

exigindo uma combinacdo de habilidades técnicas e criativas, além de uma
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compreensao das dindmicas sociais e econdmicas que influenciam o setor.
Belculfine (2011) enfatiza que o profissional de gastronomia precisa de uma
formagao abrangente, pois a propria profissdo é vasta por natureza.

A atuagdo no ramo de alimentos e bebidas vai muito além da simples

preparacao de alimentos. Entre as diversas areas de atuacido destacam-se:

e Sommelier: Especialista em vinhos e harmonizacgoes.

e Bartender: Profissional responsavel por criar e servir bebidas.

e Barista: Especialista em cafés e suas preparacgoes.

e Gestor: Administrador de restaurantes e estabelecimentos gastronémicos.

e Personal Chef. Cozinheiro particular que atende clientes em eventos
privados.

e Professor: Educador em escolas de gastronomia, formando novos
profissionais.

e Analista P&D: Especialista em Pesquisa e Desenvolvimento, focado na
criagcdo e aprimoramento de produtos alimenticios.

e Chef Executivo: Lider da cozinha, responsavel pela criagdo de cardapios e
gestao da equipe.

e Influencer Digital: Profissional que usa plataformas online para promover

gastronomia, receitas e tendéncias culinarias.

Essas variadas fungdes demonstram a amplitude do campo gastronémico,
que exige nao apenas habilidades culinarias, mas também conhecimento em gestao,
inovacao e educagao. No entanto, muitos profissionais da gastronomia enfrentam
confusdo sobre suas fungdes, sendo frequentemente reduzidos a preparacio de
alimentos. Santos (2006) ressalta que isso limita o potencial desses profissionais,
especialmente em fungdes como gestor ou consultor de negdcios, que permanecem
subexploradas.

Apesar da crescente demanda, de acordo com a Associagao Brasileira de
Bares e Restaurantes (Abrasel, 2021), os cargos mais qualificados na gastronomia
enfrentam uma oferta limitada de profissionais. Quase metade das empresas que
buscam contratar cozinheiros relatam dificuldades em encontrar candidatos
adequados. O "Estudo Alimentagdo Fora do Lar" do SEBRAE/RJ (Bastos, 2023)

confirma a escassez de profissionais treinados, o que impacta diretamente a
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capacidade das empresas de oferecer experiéncias gastrondmicas de alta
qualidade.

A crescente visibilidade da gastronomia, impulsionada pela midia e programas
de televisdo, transformou o modo como a profissdo € percebida pelo publico. A
figura do chef de cozinha, antes restrita aos bastidores das cozinhas, ganhou
destaque e glamour, atraindo uma nova geragado de aspirantes a profissdo. No
entanto, essa exposigao midiatica, embora tenha ampliado o interesse pelo setor,
também gerou desafios, como a criagao de expectativas nem sempre alinhadas com
a realidade do mercado de trabalho.

A influéncia das midias na gastronomia vai além da popularizagdo da
culinaria; ela redefine as expectativas dos consumidores e molda as tendéncias que
orientam tanto os profissionais quanto as instituicdes de ensino, exigindo uma

adaptacao constante ao cenario dinamico do setor gastronédmico.

11. O PAPEL DAS MIDIAS NA POPULARIZAGAO DA GASTRONOMIA NO
BRASIL.

A comunicagao tem sido um fator essencial no avango da sociedade humana.
De acordo com Coelho Netto (1980, p. 209), a comunicac¢do é "uma atividade de
representacdo que visa transmitir um determinado significado", englobando
representacdes e interpretagcdes variaveis, influenciadas por fatores biologicos
(como percepgédo visual e auditiva) e pelos contextos historicos, sociais e culturais
nos quais se insere.

Os discursos midiaticos, ao circularem na sociedade, ndo apenas promovem
mudangas na vida cotidiana e na linguagem, mas também evoluem ao longo do
tempo. Eles geram efeitos de sentido que afetam profundamente diferentes aspectos
da vida diaria. Para uma analise completa, € necessario compreender o contexto
sécio-histérico em que esses discursos estdo inseridos e as relagbes entre
diferentes formas discursivas presentes nos meios de comunicagao. Ghilardi (2007,
p. 5) afirma que a midia desempenha um papel crucial na formagao do imaginario
coletivo, criando imagens simbdlicas e mediando a interagdo entre o publico e a
realidade.

A comunicagao nao se limita apenas a transmissao de informacdes através de
meios como televisao, radio ou internet. Também envolve a criagéo e interpretacao

de discursos e a interagdo entre as pessoas. Vaz e Antunes (2006, p. 44) destacam
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que a midia vai além de simplesmente transmitir mensagens; ela oferece
experiéncias que sao continuamente moldadas e ajustadas por meio do
deslocamento de signos, como palavras e imagens, que carregam significados
especificos.

Thompson (1995, p. 285) complementa essa ideia ao afirmar que toda
informagcdo que recebemos de fora do nosso circulo social chega mediada por
instituicbes de comunicagao de massa. Isso significa que as noticias e informacdes
ndo sdo entregues diretamente, mas passam por um processo de selegdo e
interpretacado realizado por essas instituicdbes. Esse processo de mediacdo tem
importantes consequéncias sociais, econémicas e politicas, pois a maneira como as
informacdes sado apresentadas pode influenciar a percepgdo publica e moldar
debates e decisdes, sendo conhecidas como agendas.

Na Teoria da Comunicacgao, o conceito de "agendamento" ou "agenda setting"
refere-se ao poder dos meios de comunicacao em determinar quais assuntos serao
destacados e discutidos publicamente. Pena (2005) explica que a midia ndo apenas
transmite informacdes, mas também influencia quais tépicos ganham relevancia no
debate publico. Isso significa que a midia molda as conversas e discussdes sobre
diversos temas, como a gastronomia, ao decidir quais noticias e temas receberao
mais atencao e exposi¢ao. Neste caso, € crucial analisar a midia ndo apenas como
um meio de comunicagao, mas como um fendmeno que influencia e reflete aspectos
sociais, culturais, politicos e econémicos. Sua presenga abrangente e complexa
molda a forma como interagimos com o mundo (Silverstone, 2002).

E a depender da midia, serdo realizados discursos diferentes, devido as
tecnologias utilizadas. Pross e Beth (1987) distinguem as midias entre midia
terciaria, como televisdo e internet, que dependem de tecnologias eletrénicas, e
midia secundaria, como jornais e revistas, que n&o necessitam dessas tecnologias
para a recepg¢ao. No entanto, Baitello (2005, p. 34) ressalta que a comunicagao
interpessoal, ou midia primaria, vai servir como ponto de partida e término em
qualquer processo comunicativo, estando presente em todas as formas de midia.

As midias sofrem alteragdes ao longo do tempo e se ajustam as novas
tecnologias e contextos culturais. A ideia de que um meio novo substitui
completamente o anterior ndo € precisa, pois as midias tendem a coexistir e se
adaptar mutuamente. Borges (2017, p. 40) argumenta que as novas formas de midia

ndo eliminam as antigas; ao contrario, elas coexistem e se reconfiguram dentro do
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ambiente midiatico em evolugdo. Esse processo cria um espaco onde diferentes
midias interagem e se ajustam as novas realidades, demonstrando uma continua
interdependéncia e adaptagao entre elas.

Dessa forma, com a diversidade de meios de comunicagao e o advento da
internet, a presenca continua de dispositivos digitais permite que as pessoas
consumam diversos conteudos simultaneamente. Isso aprimora suas habilidades
para gerenciar multiplas informacgdes (Backes, 2019). A ampla variedade de midias e
a cultura digital tém levado ao surgimento de receptores mais seletivos e ativos, que
buscam informag¢des de acordo com suas preferéncias individuais (Santaella, 2008,
p. 48). Esse fendmeno demonstra como a evolugéo das midias ndo sé cria novas
formas de consumir conteudo, mas também molda o comportamento dos individuos
em relacao as informacgdes que recebem e processam.

No contexto da gastronomia, a midia desempenha um papel significativo ao
transformar o ato de comer em uma experiéncia compartilhada e esteticamente
valorizada. Espirito Santo Neto (2009) aponta que a midia ndo s6 altera as praticas
culinarias, mas também influencia as percep¢des sociais sobre a comida, tornando a
gastronomia uma experiéncia mais rica e complexa.

A introdugdo dos meios de comunicagdo transformou a transmissdo do
conhecimento culinario, expandindo-a além das esferas locais e familiares. No
Brasil, os primeiros meios de comunicacdo em massa, como impressos e radio,
estiveram intimamente ligados a divulgacao de receitas culinarias, marcando uma
importante evolugao desses veiculos (Ricco; Vanucci, 2017).

A midiatizagao, como descrita por Sodré (2002), altera a pratica gastronémica,
convertendo-a em um valor de consumo e uma experiéncia estética, além de
influenciar costumes e percepgdes. Espirito Santo Neto (2009) observa que a
midiatizacdo ndo apenas revela segredos culinarios, mas também intensifica a
espetacularizagdo da gastronomia, tornando-a ao mesmo tempo mais visivel e
excludente.

A evolugdo da cozinha moderna tem sido significativamente moldada pela
midia. Lipovetsky (2007) explora a terceira fase do capitalismo de consumo,
caracterizada por novas formas de comunicacdo que aceleram o langamento de
produtos e a internacionalizagao. A midia amplifica o consumo, permitindo que os

individuos satisfagam rapidamente seus desejos e necessidades.
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Apesar de o desenvolvimento tecnoldgico ter intensificado a interagdo entre
midia e gastronomia, essa conexao é antiga. leda Tucherman (2010) observa que os
primeiros registros midiaticos relacionados a gastronomia surgiram na literatura do
lluminismo, um periodo que valorizava o gosto e fazia distingbes entre o belo e o
feio, o bom e o mau. Esse contexto gerou uma literatura que exaltava o vinho e
comegou a destacar a gastronomia como um componente importante na cultura de
comer e beber.

Montanari (2013) argumenta que a comida € um componente essencial da
cultura, abrangendo trés aspectos principais. Primeiramente, na produgao, a comida
€ cultural porque envolve a criacdo deliberada de alimentos, ndo apenas a coleta de
recursos naturais. Isso inclui o cultivo, selecdo e processamento dos ingredientes,
refletindo a habilidade humana em moldar e transformar a matéria-prima. Em
segundo lugar, no preparo, a comida adquire uma dimensao cultural através do uso
do fogo e de técnicas culinarias especificas. Essas praticas ndo sédo apenas
funcionais, mas também carregam tradicdes e conhecimentos transmitidos ao longo
do tempo. Finalmente, no consumo, as escolhas alimentares revelam valores
econdmicos, nutricionais e simbdlicos, expressando identidade cultural e social.
Assim, a comida nao so satisfaz necessidades basicas, mas também desempenha
um papel crucial na formagao e expressao da identidade humana dentro de um
contexto social.

No Brasil, a divulgacdo de receitas ganhou forga especialmente a partir do
século XX, impulsionada pelo estilo de vida urbano e reforcada pelos meios de
comunicagdo impressos e eletronicos (Oliveira, 2013). A expansao do
compartilhamento de receitas com o advento de novos suportes também
transformou o mundo dos apreciadores da gastronomia. Enquanto no passado as
receitas eram anotadas a mao e passadas de geragdo em geragao, hoje ha uma
vasta gama de midias, incluindo programas de TV, sites, aplicativos e redes sociais
dedicadas ao tema (Kawaguchi; Sugano; Licori, 2014).

Nessa era contemporanea, a gastronomia tem adquirido grande destaque, em
parte devido a globalizagdo e ao valor simbdlico do alimento. A midia vem
contribuindo significativamente para essa visibilidade, promovendo a rapida
circulagdo de habitos alimentares, ingredientes, receitas e técnicas. Para Jacob

(2013) a gastronomia, ao transformar a linguagem da cozinha, revelou aspectos
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culturais, historicos, econbmicos e sociais do alimento. Assim, o preparo de
alimentos ganha uma linguagem prépria e um espaco relevante na midia.

O agendamento midiatico de temas gastrondmicos tem se expandido
globalmente, refletido na ampla gama de veiculos que abordam alimentacdo e
cozinha. Apesar das mudangas nos meios de comunicagcdo € no acesso a novos
produtos, a alimentacdo humana em si sofreu poucas mudancgas nos ultimos 50
anos. O que mudou significativamente é o acesso a informacéao, a disponibilidade de
novos produtos e os comportamentos globais contemporaneos, todos mediados pela
midia (Espirito Santo Neto, 2009). A midia desempenha um papel essencial na
transmissao cultural, incluindo as questdes gastronémicas, servindo para a difusdo
de massa e o registro histérico dos habitos alimentares.

O conteudo gastrondbmico estd amplamente presente nos meios de
comunicagdo, desde programas de TV a jornais e revistas. O crescimento do
jornalismo especializado em gastronomia e o aumento do interesse pelo tema
conferem a gastronomia um status de consumo e conhecimento, além de um papel
importante na diferenciagédo social. Embora as midias apresentem conteudos
semelhantes, cada uma possui particularidades e cddigos proprios para transmitir
essas informacdes (Frederico, 2008).

O volume crescente de publicagdes e cobertura midiatica sobre comida e
gastronomia, incluindo restaurantes e ingredientes exéticos, transformou a
preparacdo culinaria em um fendmeno frequentemente observado e comentado, e
ndo apenas degustado. Fernandes e Montouri (2018) destaca que o
acompanhamento da gastronomia pelos canais midiaticos tornou-se quase tao
atraente quanto a propria experiéncia gastrondmica. Nesse contexto, a gastronomia,
antes restrita a uma elite econdmica, tornou-se uma paixao global, refletindo uma
transformacao cultural significativa. Franco (2010) observa que mais pessoas
encontram prazer em cozinhar, mesmo que ocasionalmente, evidenciando a
crescente valorizacdo da gastronomia na vida social. O interesse por culinaria e
produtos gourmet, antes acessiveis a poucos, permeia agora toda a sociedade,
demonstrando a popularizagdo do tema (Scavone, 2008).

Essa popularizagao é evidenciada pela nogao de "gastronomidia", proposta
por Jacob (2013) e Espirito Santo Neto (2009). Esse conceito descreve a evolugao
da gastronomia para uma forma de midia prépria, refletindo como a gastronomia se

comunica e se destaca independentemente das midias tradicionais. Jacob (2013)
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enfatiza que a gastronomidia mistura cultura, natureza e tecnologia, moldando a
experiéncia culinaria em diversos contextos midiaticos. Espirito Santo Neto (2009)
afirma que a culinaria, antes uma pratica cotidiana compartilhada com familiares e
amigos, agora é mediada pelos meios de comunicagdo. A construgao da linguagem
da gastronomia e sua presenga na midia contemporanea evidenciam a
independéncia da gastronomia em relagcdo a midia tradicional, consolidando o
conceito de gastronomidia e destacando a influéncia crescente dos meios de
comunicagao na popularizagao e valorizagao da culinaria.

A influéncia da midia sobre a gastronomia é particularmente notavel na
transformacdo da profisséo de chef e no conceito de gourmetizagdo. Segundo
Oliveira (2018), a midia desempenha um papel crucial ao elevar a gastronomia de
uma atividade cotidiana para uma experiéncia estética e sofisticada. Programas de
televisao, especialmente competi¢cdes de culinaria, associam o ato de cozinhar a um
contexto de entretenimento e requinte. Nesse cenario, o conceito de gourmetizagao
surge, referindo-se a elevagao de produtos alimenticios e ndo alimenticios comuns a
um status de luxo por meio de estratégias de marketing que enfatizam a sofisticagao
e a exclusividade.

A gourmetizacdo surge como um fendmeno que transforma as praticas
culinarias e alimentares, elevando-as a um novo patamar de sofisticagdo e
valorizagado estética. A midia desempenha um papel central nesse processo, ao
promover a transformacdo do ato de cozinhar em uma experiéncia estética e
sensorial, articulando conteudos que vinculam a gastronomia ao entretenimento e ao
consumo cultural. A insercdo de programas culinarios na televisdo, por exemplo,
reflete a reorganizagao comunicacional que se adapta aos interesses do publico pela
gastronomia, consolidando a estética e a sofisticagdo no cotidiano alimentar
(Oliveira, 2018).

Para Lipovetsky e Serroy (2015), o uso do termo "gastronomia" em vez de
"culinaria" revela uma estratégia comunicacional que busca valorizar o nicho de
consumo ligado a essa estética e a uma cozinha mais técnica. Essa mudanca
linguistica acaba emprestando a associagdo para novos termos no Brasil, como
"gourmet" e "chef', que passaram a ser amplamente utilizados para qualificar
produtos, servicos e individuos, conferindo-lhes um status diferenciado. A
gourmetizagéo, portanto, pode ser vista como uma manifestagdo da estetizagdo do

cotidiano, onde praticas simples como o ato de cozinhar foram ressignificadas e
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apresentadas como atividades sofisticadas e culturalmente valorizadas pela
sociedade (Certeau, 2013).

A propagacao de conteudos midiaticos e produtos que exaltam a figura do
chef como um artista e intelectual € uma caracteristica marcante da gourmetizagéo.
O chef-celebridade, uma figura que ganhou destaque nas ultimas décadas,
exemplifica a confluéncia entre a gastronomia e a cultura de consumo, onde a
profissdo de cozinheiro é elevada ao status de celebridade. Programas de televisao,
livros de receitas e eventos gastronémicos tém contribuido para a popularizagao
dessa imagem, tornando o chef um simbolo da gourmetizagédo e da sofisticagao na
cozinha.

Esse processo de valorizagao estética também € evidente na maneira como
produtos comuns sao transformados em itens "gourmet'. A gourmetizagcdo nao
depende necessariamente de ingredientes raros ou caros, mas sim de estratégias
comunicacionais que conferem um novo significado estético aos produtos (Bourdieu,
1983).

No contexto atual, a midia nao apenas reflete, mas também molda as praticas
alimentares e os comportamentos sociais, reconfigurando a maneira como 0s
individuos interagem com a comida. A gourmetizagdo, ao transformar alimentos e
praticas culinarias em simbolos de status e sofisticacado, reconfigura as dindmicas
sociais e culturais, promovendo novas formas de consumo e de expressao individual
através da alimentagao (Espirito Santo Neto, 2009).

No entanto, essa popularizagdo traz desafios. Demozzi (2012) aponta que a
midia transforma o ato de cozinhar em um espetaculo, promovendo uma
profissionalizacdo da cozinha que aumenta a visibilidade dos chefs e cria uma
imagem de sucesso profissional. Contudo, alcangar essa idealizagdo depende n&o
apenas do dominio técnico, mas também do reconhecimento por parte da imprensa
e especialistas.

Assim, a idealizagcdo da profissdo pode atrair novos talentos, mas também
exige uma realidade que vai além da popularidade midiatica. Portanto, a introdugao
dos meios de comunicagdo de massa, transformou profundamente as relagdes
sociais e impactou a gastronomia. A midia passou a abordar o tema de forma que os
termos foram substituidos ou ganharam novos significados, influenciando o

comportamento das pessoas ao compartilhar um prato. Esse novo contexto
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ressignificou os rituais alimentares, intensificando-os com a presenga midiatica e
criando expectativas diferentes em interacdes face a face.

Além disso, a midia contribuiu para a transformacao da gastronomia em um
espetaculo, distanciando-a da abordagem utilitaria da culinaria domeéstica.
Programas televisivos e outros conteudos sobre alimentos moldaram um novo gosto
social, promovendo a gastronomia como uma experiéncia estético-sensorial. Dessa
forma, o crescimento da gastronomia no cenario contemporaneo reflete o
agenciamento midiatico, que redefine a pratica alimentar e a torna um componente

central da vida moderna (Espirito Santo Neto, 2009).

11.1. CULINARIA DE PAPEL: O PAPEL DAS MIDIAS IMPRESSAS NA
APRESENTACAO DA CULINARIA NO BRASIL.

O texto de receita, inicialmente moldado pelos manuscritos, manteve sua
forma basica ao longo do tempo, adaptando-se as diferentes midias e evoluindo com
a chegada de novos meios de comunicagao. Oliveira (2016) observa que a receita
culinaria mantém um padrao compositivo consistente, seja no formato impresso ou
em programas de TV.

Gomes e Barbosa (2004) define "culinaria de papel" como o material impresso
relacionado a arte de cozinhar, essencial para o desenvolvimento da gastronomia no
Ocidente. Com a transigcao da culinaria de uma tradigao oral para o registro escrito, o
acesso ao publico se ampliou. No século XX, as receitas comecgaram a transcender
os livros, ganhando espago nas midias e criando um nicho voltado principalmente
para o publico feminino.

A midia impressa especializada em culinaria seguiu um processo semelhante
ao de outras midias, mas com caracteristicas proprias. Enquanto os jornais
ofereciam conteudos de consumo rapido e diario, as revistas proporcionam uma
relagdo mais duradoura com seus leitores, permitindo uma leitura e releitura mais
aprofundadas. As revistas, com periodicidade semanal, mensal ou até bimestral,
oferecem conteudos mais elaborados e detalhados, incluindo receitas, técnicas
culinarias e informagdes sobre produtos e equipamentos (Espirito Santo Neto,
2009).

Embora nao tenha sido uma das principais midias, os jornais desempenharam
um papel significativo na divulgacdo de receitas e informagdes sobre culinaria,

especialmente a partir da década de 1980, com a inclusédo de colunas dedicadas em
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muitos dos principais jornais das capitais brasileiras. Essas colunas ajudaram a
popularizar conhecimentos culinarios de forma acessivel e regular. Porém, somente
em 2005, o jornal Estado de S.Paulo langou um caderno semanal dedicado a
gastronomia, enquanto a Folha de S.Paulo ampliou sua secdo sobre o tema,
aumentando-a de uma para duas paginas (Jacob, 2006), sendo somente nesse
periodo que passam a entender o interesse brasileiro pelo tema. Atualmente, muitos
jornais, tanto impressos quanto digitais, possuem colunas dedicadas a gastronomia
(Kawaguchi, Sugano, & Licori, 2014).

No entanto, as revistas se destacaram como a midia impressa mais
representativa no setor gastronémico. Elas conseguiram captar o crescente
interesse do publico por gastronomia e culinaria, oferecendo conteudos mais
profundos e especializados. Esse formato permitiu que as revistas se tornassem um
recurso valioso e constante para os leitores interessados em culinaria e
gastronomia, diferenciando-se dos jornais pela profundidade e riqueza de
informacéao que oferecem.

O setor de revistas de cozinha teve um crescimento significativo na década de
1990 e 2000, impulsionado pela paixdo crescente pelo tema no Brasil, com
investimentos em restaurantes, surgimento de produtos sofisticados e a abertura de
escolas de gastronomia (Jacob, 2006). O avango das tecnologias de informagao
também diversificou os formatos e fluxos de circulacdo dessas revistas.

As revistas culinarias no Brasil atrairam n&o s6 donas de casa e profissionais
da area, mas também jovens interessados em gastronomia, transformando-se em
publicagdes hibridas que dialogam com diferentes publicos. Revistas de receitas
impressas foram um nicho tradicional no mercado editorial brasileiro, caracterizadas
por sua simplicidade e acessibilidade, muitas vezes incluidas em revistas femininas
e sempre oferecendo receitas aos leitores (Jacob, 2006). Embora atualmente ainda
existam, hoje sdo conteudos mais digitais. Mira (2003) observa que as revistas
passaram a ser segmentadas, com editores especializados em atender grupos
especificos de consumidores. Jacob (2006) explica que cada tipo de material
culinario tem uma linguagem propria, influenciada pelo poder de compra dos leitores
e pelas normas do mercado editorial.

A inclusdo de imagens atraentes nas capas das revistas de receitas também
desempenhou um papel crucial, refletindo a importancia da visualidade na escolha

das receitas e fortalecendo as revistas em relagdo aos jornais. Com a vida cotidiana
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mais corrida apds a globalizagdo, as imagens se tornaram fundamentais no
processo de selecao de receitas, fazendo com que os leitores optassem por aquelas
qgue mais lhes interessavam visualmente (Jacob, 2006).

Mesmo sendo uma pratica social de copresenga, a alimentagdo ganhou
destaque crescente na midia impressa, refletindo seu aumento de importancia e a
mudanca nos aspectos de mediacdo e interacdo em torno dessa pratica. Revistas
especializadas, como Claudia Cozinha, Gula, Malagueta, Menu, Gourmet e Cozinha
Mania, passaram a abordar ndo apenas receitas, mas também temas relacionados
ao universo gourmet, como vinhos, roteiros turisticos especializados, queijos,
harmonizacgao de alimentos e comportamento a mesa (Espirito Santo Neto, 2009).

Entre essas publicagdes, a revista Gula, langada em 1992, foi pioneira ao se
dedicar exclusivamente a alta gastronomia no Brasil. Com o objetivo de mostrar a
gastronomia brasileira e internacional com foco na cozinha classica, a revista se
consolidou como uma referéncia no mercado editorial. A Menu, publicada pela
Editora Trés desde 2002, buscou receitas diferenciadas de grandes chefs que
pudessem ser reproduzidas em qualquer tipo de cozinha, sem se enquadrar na alta
gastronomia. Prazeres da Mesa, langado em junho de 2003, competiu diretamente
com a Gula, destacando-se por seu enfoque em enogastronomia e a combinagao de
gastronomia e bebidas (Jacob, 2006).

A Claudia Cozinha, surgida como um suplemento da revista Claudia em 1967
e tornando-se independente no ano seguinte, inicialmente focava em receitas
praticas para as donas de casa. Com o tempo, adaptou-se para incluir mais imagens
€ menos receitas, alinhando-se as tendéncias do mercado. Em 2003, a revista
enfrentou a concorréncia das publicacbes voltadas para alta gastronomia e atualizou
sua imagem para manter a relevancia no mercado (Jacob, 2006).

Entre 2004 e 2005, as midias comecaram a destacar ndo apenas o0s
restaurantes, mas também os chefs responsaveis pelo sucesso desses
estabelecimentos, passaram a valorizar a cozinha de 'autor’, que mistura técnicas
francesas com a criatividade pessoal dos chefs. Nesse periodo, a gastronomia
brasileira também ganhou destaque, com a Revista Gula e Paladar destacando
ingredientes e chefs do Brasil. Apresentando uma tendéncia crescente de explorar e
valorizar as cozinhas regionais, especialmente das regides Norte e Nordeste
(Demozzi, 2012). A crescente demanda por conteudos gastrondmicos na midia

impressa refletiu o apelo popular pela sofisticacdo e pela adesdao maior a
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gastronomia no Brasil, com programas de TV e revistas respondendo a esse
interesse e mostrando a importancia da especializagao e da propagagao dessa area.

O crescimento e a evolugao das midias impressas especializadas em culinaria
no Brasil destacam a importancia do setor gastronémico na cultura e no mercado
editorial. Enquanto os jornais desempenharam um papel crucial na disseminagao
inicial de informacdes e receitas, as revistas se destacaram por oferecer conteudos
mais profundos e especializados, capturando o crescente interesse pela
gastronomia e culinaria. A diversidade de publicagdes, desde revistas voltadas para
a alta gastronomia até aquelas focadas em receitas praticas e visuais, reflete a
ampliagdo do publico e a sofisticagdo do mercado.

A adaptacao as novas demandas e a inclusao de elementos visuais atraentes
mostraram a relevancia da midia impressa na formagao do conhecimento culinario e
no engajamento dos leitores. Com o avango das tecnologias e a transigdo para
formatos digitais, o legado dessas publicagdes continua a influenciar a forma como a
gastronomia € divulgada e apreciada, mantendo-se uma parte integral da cultura

culinaria brasileira.

11.2. ONDAS DE SABOR: A INFLUENCIA DO RADIO NA PROPAGACAO DA
COZINHA NO BRASIL

A radiodifusdo como servigo de transmissao regular comegou em novembro
de 1920 com a inauguracdo da KDKA, a primeira emissora de radio nos Estados
Unidos, equipada pela Westinghouse e focada em cobertura jornalistica. O
crescimento do radio nos EUA foi notavel: em outubro de 1921, surgiram 12 novas
emissoras; em novembro, 9; em dezembro, mais 9; e em janeiro de 1922, 26 novas
emissoras foram inauguradas. Até o final de 1924, o pais contava com 530
emissoras de radio. Esse crescimento explosivo nos EUA nao foi igualado por outros
paises, embora a expansao para outras nagdes tenha ocorrido logo depois
(Azevedo, 2002).

No Brasil, o radio foi apresentado publicamente pela primeira vez em 1922,
durante a Exposicdo Nacional do Centenario da Independéncia. Esse evento foi
crucial para demonstrar o progresso tecnoldgico e a modernidade do pais para a
Europa. Quando ocorreu a primeira transmisséo radiofénica no Brasil, em setembro
de 1922, varias mulheres ja desempenhavam papéis significativos na vida politica,

social e cultural do pais. Essas pioneiras estavam ativamente envolvidas em
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diversas manifestagdes, buscando moldar os acontecimentos de sua época (Tesser,
2010).

Nos primeiros anos do radio no Brasil, as transmissdes estavam concentradas
em Sao Paulo e Rio de Janeiro, voltadas principalmente para a elite. Realizadas de
forma amadora, as transmissdes incluiam musica classica, opera e discursos
culturais (Tesser, 2010) entrevistas de estudio, leitura e comentarios de noticias
publicadas nos jornais, além de artistas que se apresentavam gratuitamente
(Azevedo, 2002), com pouca participagao feminina, limitada a professoras de musica
e canto que apresentavam suas alunas da sociedade (Tesser, 2010).

A partir de 1930, a radio no Brasil comecou a buscar a profissionalizagdo. As
emissoras passaram a irradiar programas diariamente, e novas empresas de
radiodifusao surgiram, visando conquistar o publico. O desenvolvimento do radio foi
acompanhado de perto pelo governo provisério de Getulio Vargas. A legislagao
aprovada em 1931 e regulamentada em 1932 pelos Decretos n° 20.047 e n° 21.111
teve um papel significativo na consolidagao e profissionalizagdo do radio brasileiro
(Azevedo, 2002).

Nesse periodo, o radio no Brasil comecgou a reavaliar sua estrutura, passando
a introduzir uma programagao mais diversificada e planejada. Surgiram os primeiros
produtores de radio, responsaveis por criar conteudos inovadores, como programas
de variedades e radionovelas, adaptando o veiculo para atingir um publico mais
amplo, incluindo seu principal publico, as mulheres. Que com essa demanda
passam a ser participantes na produgédo também (Tesser, 2010).

O radio surgiu no Brasil, em um contexto que apresentava um pais
majoritariamente rural e com grandes diferengas regionais, como um canal essencial
de informagao e comunicagdo, conectando as diversas areas de um territério vasto e
pouco urbanizado. Em meio a tradi¢des seculares, o radio trouxe o sonho da
modernidade, transmitindo rapidamente noticias e ideias para lugares remotos,
promovendo a integragdo nacional e modernizando a sociedade brasileira (Azevedo,
2002).

O radio revolucionou a relagdo cotidiana das pessoas com a noticia,
introduzindo uma velocidade inédita na disseminagdo dos acontecimentos e
tornando as informacgbes acessiveis a um publico massivo. Inovou ao incorporar e
adaptar outras formas de arte, transformando-se em um meio versatil que, além de

informar, também entreteve e educou. Como um meio de comunicacado de massa, o
117



radio se consolidou como um canal crucial para a formagao de opiniao e a producao
de sentido, alcangando todas as camadas da populagcdo com a simples presenca de
um aparelho receptor (Azevedo, 2002).

Cada emissora, ao produzir suas proprias mensagens, muitas vezes
direcionadas a audiéncias especificas, contribuiu para a diversidade do conteudo
radiofénico. Esse processo, que envolve a selecao, elaboracdo e transmissao das
mensagens, tornou o radio um campo dinamico de produgao cultural, onde atuam
profissionais de diversos niveis. No contexto da civilizagdo urbano-industrial, o radio
foi fundamental para consolidar novas praticas culturais, integrando a populagédo em
uma nova era de comunicacéo e informacéo (Azevedo, 2002).

O radio rapidamente se popularizou no Brasil, estabelecendo uma relagao de
cumplicidade com a sociedade, que se manifestou em um processo de
co-participagdo na construgcdo do conteudo transmitido. A aceitagdo ou rejeicao do
publico ao que era veiculado tornava-se um indicativo direto do sucesso dos
programas, essencial para a sobrevivéncia das emissoras, que em grande parte
adotaram um modelo comercial. Essa dindmica fez do radio nao apenas um veiculo
de comunicacdo, mas um reflexo das preferéncias e interesses do publico,
consolidando sua influéncia na cultura popular (Azevedo, 2002).

Além disso, o radio construiu uma solida relagao de credibilidade com seus
ouvintes, onde o conteudo transmitido passou a ser visto como verdade. Essa
credibilidade foi crucial para a integracdo da sociedade brasileira na era da
comunicacao de massa, na qual os meios de comunicagao se tornaram os principais
canais de informacao e formagao de opinido publica. Este processo de entrada do
Brasil na era da comunicagao de massa € um ponto central no estudo da influéncia
do radio na construgcdo da opiniao publica e na consolidagao das praticas culturais
na sociedade.

O radio conquistou um papel de destaque no cotidiano familiar brasileiro das
décadas de 1930 e 1940, principalmente através da figura feminina. As mulheres,
que desempenhavam um papel central na organizagcdo da vida domeéstica, foram
fundamentais para a popularizagcado do radio nos lares. Esse meio de comunicacao
se tornou uma parte essencial da rotina familiar, e com o tempo, as emissoras
passaram a adaptar suas programacgoes para atender a todos os membros da
familia, incluindo horarios especificos para conteudos infantis e masculinos,

consolidando assim uma cultura familiar radiofénica (Azevedo, 2002).
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Os programas culinarios tiveram sua origem no radio mundial na década de
1920, inicialmente como parte de uma estratégia para auxiliar as donas de casa a
gerenciar suas tarefas domésticas. Esses conteudos eram direcionados para o
publico feminino e ofereciam dicas praticas de culinaria, nutricdo e gestao do lar,
refletindo o papel central da mulher na organizagdo da vida doméstica na época
(Collins, 2009).

Segundo Ricco e Vanucci (2017), o radio foi o veiculo que popularizou os
programas culinarios, tornando-os amplamente conhecidos e faceis de produzir.
Com um custo baixo e acessibilidade, esses programas rapidamente se tornaram
populares entre as familias, que viam na culinaria uma forma de fortalecer lagos
sociais. O ato de cozinhar e compartilhar refei¢coes, historicamente ligado a uniao
familiar e a amizade, encontrou nos programas culinarios uma excelente forma de
entretenimento e aprendizado. Através do radio, as pessoas podiam descobrir novas
receitas e ampliar suas opc¢des culinarias, enriquecendo suas experiéncias
domésticas de forma simples e sensorial.

Esse meio de comunicagcdo desempenhou um papel crucial na popularizagao
dos programas culinarios ao aliar a informalidade da fala a estrutura formal das
receitas. Esse meio essencialmente oral permitiu que as receitas fossem
apresentadas de maneira mais dindmica e envolvente, utilizando figuras de
linguagem como onomatopeias e hipérboles, o que ndo apenas dinamizou o texto,
mas também conferiu uma personalidade distinta aos locutores. Esses
apresentadores, por sua vez, comegaram a ganhar destaque, abrindo caminho para
a futura nogao de "chef-celebridade" na televisdo (Collins, 2009).

No Brasil, em 1931, se destacou com a Radio Record em Sao Paulo, que
langou um dos primeiros programas dedicados as donas de casa, "Hora do Lar".
Esse programa marcou o inicio de uma nova era na radiodifusdo, focando em temas
domésticos como culinaria, moda e economia doméstica, e criando um espacgo
especifico para as mulheres na programacao radiofénica (Tesser, 2010).

No ano seguinte, em 1932, a Radio Cruzeiro do Sul-PRB-6, também em S&o
Paulo, promoveu um concurso para encontrar uma voz feminina que se destacasse
nas transmissdes, especialmente no programa "Hora das Donas de Casa". Maria de
Lourdes Souza Andrade foi a vencedora do concurso, tornando-se a terceira mulher

na cidade a assumir a fungéo de locutora, refletindo a crescente demanda por vozes
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femininas que pudessem se comunicar diretamente com o publico feminino (Tesser,
2010).

Ainda em 1932, as transmissdes no Rio de Janeiro também comegaram a
evoluir. Programas de varios géneros comegaram a emergir, e, dado que as
mulheres eram as principais ouvintes, surgiram as chamadas "revistas femininas",
programas dedicados exclusivamente ao publico feminino, que passaram a contar
com mulheres como apresentadoras, produtoras e escritoras (Tesser, 2010).

Em 1933, Sao Paulo continuou a inovar com o programa "Hora da Dona de
Casa", que abordava temas como pregos de mercadorias e cardapios organizados
por Mr. Jaques, pseuddnimo utilizado por um cozinheiro ou comentarista culinario
da época. Paralelamente, no Rio de Janeiro, a Radio Tupi langou o "Jornal do Lar"
em 1937, sob o comando de Maria Claudia, com conceito parecido da "Hora da
Dona de Casa", reforcando a estruturagdo desse tipo de programagao no radio
(Tesser, 2010).

No Rio de Janeiro, em 1939, um dos programas mais influentes foi o "Hora do
Lar", comandado por Aspasia na PRC-8, Radio Guanabara. Este programa oferecia
aulas de teoria musical, conselhos de beleza e ensinamentos domeésticos, incluindo
culinaria, moldando o formato das "revistas femininas" e atraindo uma audiéncia fiel
de mulheres que buscavam educagdo e entretenimento. Outro programa de
destaque foi "A Voz da Beleza", transmitido pela PRA-3 Radio Clube Rio de Janeiro,
que contava com as locutoras Lea Silva e llka Labarte no comando de "A Hora
Feminina". Sonia Veiga também ganhou notoriedade com o programa "Meio-Dia",
que abordava temas relevantes para o publico feminino, desde questdes familiares
até tendéncias (Tesser, 2010).

Uma das figuras mais influentes e inovadoras que emergiram desse cenario
foi Sagramor Scuvero. Nascida em S&o Paulo, Sagramor comecou sua carreira no
radio na década de 1940 e rapidamente se tornou uma referéncia na producao de
conteudo voltado para as mulheres. Ela revolucionou o radio ao introduzir uma nova
abordagem nos programas femininos, discutindo diversos assuntos de forma
separada e organizada. Sagramor, foi pioneira em abordar temas como saude,
educacao e direitos das mulheres em seus programas, dando voz a questdes que
até entdo eram pouco exploradas na midia. Seu trabalho ndo sé solidificou a
importancia da mulher no radio, mas também inspirou gera¢cdes de mulheres a

buscarem maior participagdo na sociedade e na politica (Tesser, 2010).
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Entre seus programas mais famosos estava "Cozinhado pelo Radio", onde
Sagramor compartilhava receitas e criava uma experiéncia auditiva rica, simulando
os sons do preparo dos pratos. Essa abordagem envolvente permitia que as
ouvintes se conectassem de maneira mais intima com o conteudo, como se
estivessem na cozinha junto com ela (Tesser, 2010).

No final da década de 1940, o radio se consolidou como um veiculo de
informacdo e lazer amplamente acessivel a todas as camadas da populagao
brasileira. Sua programacao variada atendia a diferentes preferéncias, tornando-o
uma presenga constante no cotidiano das familias. O radio desempenhou um papel
fundamental na formagdo e divulgagcdo de um novo estilo de vida, intimamente
ligado as novas praticas culturais urbanas. Ja na segunda metade dessa década, o
radio demonstrava todo o seu potencial como formador de habitos e divulgador de
informagdes e produtos, sendo especialmente influente no ambiente doméstico,
onde a mulher era vista como a "rainha do lar" (Azevedo, 2002).

A medida que a década de 1940 avancava, o radio tornou-se ainda mais
presente nos lares brasileiros, sendo associado a alegria e ao convivio familiar. Essa
presenga cotidiana ndo apenas integrava o ambiente domeéstico, mas também
transformava a maneira como as pessoas interagiam com informagdes e
entretenimento. Entre os anos de 1945 e 1950, o setor radiofénico experimentou um
crescimento acelerado, e o radio adquiriu um certo glamour, criando um ambiente
especial e cativando um publico cada vez mais amplo e diversificado (Azevedo,
2002).

Nesse periodo, o radio brasileiro se destacava nao apenas como um veiculo
de informagdo e esclarecimento, mas também como um importante meio de
publicidade e simbolo de modernidade. As emissoras comerciais buscavam
constantemente apresentar uma programagao popular para atrair a maioria dos
ouvintes. Embora algumas emissoras se direcionassem as camadas privilegiadas, a
maioria, como as radios Nacional, Tupi, Tamoio e Mayrink Veiga no Rio de Janeiro,
era conhecida por sua programacao voltada ao grande publico.

O radio, com sua interferéncia cotidiana, gerava modismos e introduzia novas
praticas culturais, influenciando o comportamento e os habitos da populacao,
inclusive alimentares. Essa influéncia se manifestou na forma como o radio
promoveu novas formas de relacionamento com os processos de producédo industrial

e as novidades trazidas pelas multinacionais. A popularizacdo do radio foi
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evidenciada pelo fato de que ele ja se tornava acessivel a grupos de baixa renda, e
suas ondas traziam as ultimas novidades para a sociedade em processo de
modernizagdo. Além dos noticiarios, as emissoras criaram programas setorizados,
adaptando-se as demandas de uma audiéncia cada vez mais diversificada e
exigente (Azevedo, 2002).

Com a implantagcdo das emissoras de televisdo, os programas culinarios
foram transferidos das ondas do radio para as telas, marcando um novo capitulo na
apresentacao de conteudos sobre culinaria tanto no mundo quanto no Brasil (Ricco;
Vanucci, 2017). A migragéo para a televisdo trouxe uma transformacao significativa
na forma como as receitas eram apresentadas. Inicialmente, o espaco televisivo era
ocupado por demonstragdes culinarias e receitas, mas rapidamente passou a incluir
insergdes publicitarias, esquetes cdmicos e filmes promocionais que promoviam
novos utensilios e aparelhos domésticos.

Essa evolugdo ndao apenas ampliou a visibilidade dos programas culinarios,
mas também os adaptou as novas demandas e possibilidades do meio televisivo. A
televisdo permitiu uma apresentagcdo mais dindmica e visualmente atraente das
receitas, integrando elementos graficos e visuais que enriqueciam a experiéncia do
espectador. A introducdo de publicidade e promocgbdes ampliou o alcance dos
programas e contribuiu para a popularizagdo de novos produtos e técnicas
culinarias. Assim, os programas culinarios se consolidaram como uma parte
essencial da cultura popular, refletindo e moldando as tendéncias alimentares e

comportamentais da época.

11.3. A COZINHA NA SALA: A REVOLUCAO DA CULINARIA COMO
ENTRETENIMENTO NA TV

A histéria da televisdo € marcada por uma série de avangos tecnoldgicos que
culminaram em uma das maiores revolugdes nos meios de comunicagao do século
XX. A trajetéria comega em 1817, quando o Bardo Berzelius, na Suécia, isolou o
selénio, um elemento crucial para o desenvolvimento da tecnologia televisiva. O
progresso continuou com o alemao Paul Nipkow, que em 1884 patenteou o disco de
Nipkow, um equipamento que permitia a transmissao de imagens em movimento, e
que foi posteriormente utilizado nas primeiras transmissdes regulares na Inglaterra e

nos Estados Unidos (Sampaio 1984). Em 1911, o escocés Campbell Swinton
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apresentou um sistema de televisdo utilizando métodos eletronicos, embora nao
tenha superado o disco de Nipkow em eficacia.

O aperfeicoamento da televisdo eletrénica avancou significativamente em
1925, quando WIladimir Zorikin patenteou o iconoscépio, precursor do sistema
pratico de TV totalmente eletronico que ele apresentou em 1929. A qualidade das
imagens televisivas foi ainda mais aprimorada com a introdugao dos tubos orticon e
vidico, que proporcionaram maior nitidez e versatilidade nas cameras. A partir de
1932, nos Estados Unidos, iniciou-se a industrializagao da televiséo, e em 1936, a
transmissao da coroacdo do Rei Jorge VI na Inglaterra consolidou o prestigio da
televisdo, atingindo uma audiéncia de 50.000 pessoas. No entanto, o
desenvolvimento da televisdo foi temporariamente interrompido pela Segunda
Guerra Mundial, quando os esforgos tecnolédgicos se voltaram para a radioemisséo,
devido as necessidades militares (Sampaio, 1984).

AplOs a segunda guerra, a televisdo retomou seu caminho de evolugdo e
expansao. Nos Estados Unidos, a década de 1940 deu inicio a migragcéo de
programas de radio para a televisdo, especialmente os programas de culinaria, que
adaptaram seu formato para aproveitar os recursos audiovisuais da nova midia.
Esses programas foram fundamentais para consolidar a televisdo como um meio
doméstico central, especialmente para o publico feminino, que dedicava suas tardes
ao entretenimento e as tarefas do lar (Ricco; Vanucci, 2017; Collins, 2009).

A evolugéo dos programas de culinaria na televiséo reflete uma transformagéao
significativa na forma como a comida € apresentada na midia. Originalmente, esses
programas comegaram no radio na década de 1920, como uma maneira de ajudar
as donas de casa a gerenciar suas tarefas domésticas. Com o surgimento da
televisdo nos anos 1940, esses conteudos migraram para O nNoOvO meio,
aproveitando-se do potencial da imagem e do som para criar uma linguagem visual e
auditiva que cativava o publico, sem depender de sentidos como o tato e o olfato. A
televisao permitiu que a culinaria se tornasse um espetaculo, exibindo em tempo real
técnicas de preparo e a estética dos pratos, algo que o radio e a midia impressa n&o
podiam oferecer. Assim, o ato de cozinhar foi transformado em entretenimento,
moldando habitos alimentares e influenciando a relagdo do publico com a comida
(Collins, 2009).

Essa evolugdo da programacado culinaria na televisdo dos Estados Unidos,

que sera inspiragao para outros paises, pode ser dividida em trés eras, conforme
123



Collins (2009): a Idade Antiga (1946-1962), quando os programas eram curtos e
focados em produtos patrocinados; a ldade Média (1963-1992), marcada pela
influéncia de figuras como Julia Child, que popularizou o entretenimento culinario; e
a ldade Moderna (1993-presente), iniciada com a criagao do Food Network, canal
dedicado exclusivamente a comida, que trouxe novos formatos e abordagens,
incluindo reality shows e documentarios.

Conforme o desenvolvimento tecnoldgico e a popularizagdo da televisao no
mundo, os programas de receitas evoluiram para se tornarem produtos midiaticos de
grande apelo comercial. Na contemporaneidade, esses programas se destacam pela
variedade de formatos e pela exploragao da estética visual, como closes detalhados
e filmagens em camera lenta (Collins, 2009). A televisdo permitiu a exibicdo de
procedimentos culinarios em tempo real, utilizando recursos audiovisuais que
facilitam a compreensao, diferentemente da midia impressa, que oferece um suporte
duravel e consultavel repetidamente (Frederico, 2008).

No Brasil, a televisao teve um inicio marcante com a inauguragao da TV Tupi
Difusora em Sao Paulo, em 18 de setembro de 1950, sob a lideranca de Assis
Chateaubriand, o pioneiro na televisdo brasileira. O Brasil se destacou como o
primeiro pais da América Latina a ter uma televisdo em carater regular. A TV Tupi do
Rio de Janeiro foi inaugurada em 20 de janeiro de 1951. A televisdo em cores, um
avanco significativo, foi introduzida no Brasil somente em margo de 1972, com a
transmissao da Festa da Uva em Caxias do Sul, no Rio Grande do Sul, apés um
longo processo de desenvolvimento (Sampaio, 1984).

A televisao brasileira rapidamente incorporou o modelo de programas de
revistas femininas, que eram populares no radio, adaptando-o as novas
possibilidades do audiovisual, em especial para programas culinarios. Ricco e
Vannucci (2017) explicam que, na década de 1950, poucas mulheres no Brasil
trabalhavam fora de casa, o que as levava a dedicar suas tardes a atividades que
Ihes proporcionavam prazer, como assistir televisdo. Essa audiéncia garantida foi
fundamental para o surgimento das primeiras revistas femininas na TV, que eram
apresentadas por figuras ja familiares ao publico, muitas delas
ex-garotas-propaganda, cuja imagem ja era associada a confianga e credibilidade
pelas telespectadoras.

O desenvolvimento das midias visuais, como a televisdo e o cinema,

revolucionou a comunicagao, pois, ao contrario de livros, jornais e revistas, essas
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midias n&o exigem alfabetizagdo para que a mensagem seja compreendida
(Thompson, 1995), principalmente para o Brasil que na época apresentava uma taxa
alta de analfabetos. No contexto da gastronomia, a televisdo possibilitou a
aprendizagem culinaria de forma mais acessivel e imediata do que a midia
impressa, com exibicdo de procedimentos em tempo real, utilizando recursos
audiovisuais para esclarecer técnicas e métodos com uma linguagem coloquial
(Frederico, 2008).

Com a inovagdo da televisdo, a imagem em movimento e a oralidade
possibilitaram um novo formato para a apresentacéo de receitas, distinguindo-se da
forma tradicional de leitura dos livros de receitas. Marialva Barbosa destaca que a
televisdo induz a métodos distintos de leitura, diferentes dos processos cognitivos
envolvidos na leitura de um livro (Barbosa, 2007).

Entretanto, a midia televisiva apresentou desvantagens em relagdo a midia
impressa, como a natureza rapida das producdées e o tempo limitado para
apresentagcao dos procedimentos, o que pode dificultar a aprendizagem. Por outro
lado, as revistas e jornais oferecem um suporte duravel, que permitia consultas
repetidas e uma analise mais detalhada das receitas, favorecendo uma
aprendizagem mais efetiva (Frederico, 2008).

Com a migracado dos programas de receitas da radio para a televiséo, o
espaco disponivel foi rapidamente ocupado por publicidade, o que impulsionou a
expansdo do ato de cozinhar na TV. Na década de 1950, os programas de culinaria
comegaram a ganhar destaque na programagcao, refletindo mudangas tecnoldgicas e
sociais significativas (Collins, 2009; Oliveira, 2018). O ambiente televisivo revelou-se
ideal para esses programas, oferecendo grande potencial de comercializagao
publicitaria e baixo custo de produgao (Schonfeld apud Collins, 2009).

Esse cenario propiciou o surgimento de programas culinarios na televisao.
Nos anos 1950, a TV Tupi de Sao Paulo estreou com programas dirigidos ao publico
feminino, como o "Revista Feminina", apresentado por Lolita Rios. Este programa foi
0 pioneiro ao incluir quadros de receitas culinarias, consolidando a televisdo como
um meio eficiente para a transmissao de receitas (Pinheiro, 2004). Em 1957, a TV
Tupi também langou o "Boa Tarde ", com Edna Savaget (Memoéria Globo, 2021), e o
"Revista Feminina" voltou a ser exibido, desta vez apresentado por Maria Thereza
Gregori, que, possuia um quadro de culinaria em que a culinaria Ofélia Anunciato

ganha destaque ao ensinar receitas praticas na cozinha (Ubiratan Brasil, 2013).
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Ofélia Ramos Anunciato (1924-1998) é lembrada como uma das pioneiras da
culinaria na televisao brasileira, destacando-se por seu estilo acessivel e informal,
em contraste com a abordagem mais técnica de Julia Child, que estudou na
tradicional escola Le Cordon Bleu. Enquanto Child popularizou a culinaria francesa
nos Estados Unidos com seu programa "The French Chef" e suas técnicas
sofisticadas, Ofélia trouxe um enfoque mais pratico, interativo e modelo mais caseiro
a televisao brasileira.

Ofélia iniciou sua trajetéria na culinaria através de publicagdes em jornais
como 'A Tribuna' e 'A Gazeta', onde compartilhava suas receitas. Em 1958, estreou
na TV Tupi com o programa 'Revista Feminina', conforme apresentado
anteriormente. No entanto, foi a partir de 1968 que Ofélia ganhou destaque, ao
estrear seu programa 'A Cozinha Maravilhosa da Ofélia’, exibido na TV
Bandeirantes. Este programa, que durou 30 anos, encerrado em 1998 ano de morte
de Ofélia, sendo um dos mais longevos, se tornando um marco na televisdo
brasileira, consolidando Ofélia como uma figura importante na popularizagado da
culinaria na TV (Demozzi, 2012; Paiva, 2015; Araujo, 2018). Sua abordagem
inovadora e acessivel ajudou a moldar a forma como a culinaria é apresentada na
televisao, influenciando geragdes de telespectadores e chefs.

Diferentemente de outros chefs de televisdao, Ofélia dirigia-se ao seu publico
de forma informal, usava uma linguagem simples e acessivel para descrever as
quantidades de ingredientes, e muitas vezes incluia dicas para tornar as receitas
mais atraentes, criando uma atmosfera familiar e cotidiana. Ela ndo se vestia como
uma chef tradicional; ao invés disso, aparecia com cabelos soltos e roupas
descontraidas, como brincos e vestidos, uma abordagem que contrastava com as
normas de higiene da Vigilancia Sanitaria. Ofélia contava com a ajuda de Cidinha
Santiago, que atuava como sua assistente e ajudava na preparagao e apresentagao
dos pratos (Demozzi, 2012).

A comida apresentada no programa de Ofélia era frequentemente grande e
bem decorada, com porgdes que buscavam agradar visualmente e promover uma
imagem de generosidade e fartura. As travessas eram frequentemente adornadas
com folhas de alface e o alimento principal era colocado de forma proeminente no
centro (Demozzi, 2012). O formato técnico do programa de Ofélia seguiu um padrao
que se tornou um classico, ela apresentava as receitas em um balcdo com uma

cozinha moderna ao fundo, transmitindo ao vivo de segunda a sexta-feira, as 9h30.
126



O sucesso do programa e a sua longevidade demonstraram a eficacia de seu
formato, que inspirou muitos outros programas culinarios na TV brasileira (Holzbach,
2017; Araujo, 2018).

O programa também inovou ao incorporar elementos de merchandising,
elogiando produtos especificos durante as receitas, o que ajudou a aumentar o
rendimento do programa e a criou contratos comerciais vantajosos (Demozzi, 2012).
Dessa forma, pela popularizacdo dos programas culinarios, os formatos evoluiram
para incluir shows internacionais e reality shows, mantendo um publico fiel e
engajado em diversas plataformas, como sites, blogs e aplicativos (Gamonar; Belda,
2015).

Nos anos seguintes, a programagao culinaria na televisao brasileira continuou
a evoluir, viu uma significativa transformagdo nos programas culinarios, com um
aumento e diversificacdo notavel em suas caracteristicas e estruturas. Em 1965, a
TV Globo langou o "Sempre Mulher" , um dos primeiros programas da emissora a
apresentar quadros de culinaria (Mémoria Globo, 2021). Em 1980, o programa
"Mulheres" estreou na TV Gazeta, fundada em 1970, e foi apresentado por lone
Borges e Claudete Troiano durante mais de dezesseis anos (Paiva, 2015).

Na década de 1990, a gastronomia comegou a ganhar destaque na televiséo
brasileira através de programas femininos reformulados. A TV Record, fundada em
1953, langou em 1991 o programa "Note e Anote", que incluia um quadro dedicado a
culinaria e artesanato. A grande transformacdo ocorreu com a chegada de Ana
Maria Braga ao programa em 1993. Seu carisma e inovagao, especialmente com a
criagdo do icénico personagem Louro José em 1997, consolidaram-na como uma
figura central na midia culinaria. Ana Maria Braga permaneceu a frente do "Note e
Anote" até 1999, e apds sua saida, o programa continuou com Katia Fonseca e
Claudete Troiano até ser encerrado em 2005 (Paiva, 2015).

No dia 18 de outubro de 1999, a TV Globo lancou o "Mais Vocé", com Ana
Maria Braga, contratada pela emissora para apresentar o programa, e seu iconico
papagaio Louro José, controlado pelo ator Tom Veiga. O programa de variedades
destacou-se por seu enfoque na culinaria, apresentando receitas elaboradas por
chefs, artistas e pela prépria Ana Maria Braga. A equipe do programa pesquisava e
selecionava as dicas culinarias, consolidando o "Mais Vocé" como uma referéncia
importante na televisdo brasileira (Paiva, 2015). Estando ativo até o dia da

publicacéo deste trabalho.
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Com a virada do século, a programacgao gastronémica na televisao brasileira
se expandiu ainda mais. Em 2000, a TV Gazeta langou o "TV Culinaria",
apresentado por Palmirinha Onofre, que foi exibido até 2010 e encerrou suas
atividades em 2011. No inicio dos anos 2000, a TV Record langou o "Hoje em Dia",
um programa de variedades que aborda temas diversos, incluindo culinaria,
entretenimento, saude e economia doméstica (Paiva, 2015). Em 2006, a TV Globo
estreou o "Estrelas", apresentado por Angélica. O programa, que exibe entrevistas e
perfis de celebridades, dedica um bloco a culinaria, com chefs convidados
preparando receitas (Paiva, 2015).

A partir de 2008, a televisao brasileira viu uma expansao significativa dos
programas de gastronomia. O "Mais Vocé" inovou com o quadro "Super Chef", o
primeiro reality show de culinaria da TV brasileira. Com edi¢gbes anuais até 2011, o
programa oferecia um prémio de R$50 mil e um chapéu de chef ao vencedor, além
de um curso intensivo com renomados chefs. Em 2012, o "Super Chef" foi
rebatizado de "Super Chef Celebridades" e passou a contar com personalidades do
meio artistico até 2015. Ainda em 2012, o "Mais Vocé" langou o quadro "Jogo de
Panelas", um reality show em que cinco pessoas anénimas competem preparando
um jantar avaliado pela apresentadora e pelos outros competidores (Paiva, 2015).

O GNT, que passou por uma reformulacdo em 2003 para focar mais na
culinaria, produziu o "Cozinha Pratica com Rita Lobo" em 2012. O programa
destacava receitas faceis e praticas para a cozinha caseira. Palmirinha Onofre,
contratada pela FOX, também ganhou destaque com o "Programa da Palmirinha" no
Bem Simples. Em 2014, o GNT langou "Comidinhas de Chef" com Felipe Bronze,
"Receitas da Carolina" com Carolina Ferraz, e "Bela Cozinha" com Bela Gil, focando
em culinaria saudavel (Paiva, 2015).

O canal Chef TV, especializado em gastronomia, estreou em 2011 na TV por
assinatura. No cenario internacional, a Food Network, langada em 2009, exemplifica
0 sucesso global de canais dedicados a culinaria, sendo veiculada em mais de 150
paises e chegando ao Brasil em 2016 (Oliveira, 2018).

A partir da década de 90 e 2000, o crescente interesse pela gastronomia fez
com que os programas de culinaria diversificassem e se popularizem, refletindo a
exaltagcdo contemporénea do ato de cozinhar na televisao (Collins, 2009). A

televisdo continua a desempenhar um papel central na popularizagdo da
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gastronomia, evidenciado pela proliferagdo de programas que exaltam o ato de
cozinhar e refletem a "gourmetizagao" da cultura alimentar (Oliveira, 2018).

A historia da televisao revela ndo apenas a evolugao tecnoldgica desse meio
de comunicacdo, mas também sua capacidade de adaptar e moldar habitos culturais
e sociais, especialmente no que diz respeito a alimentacdo e a culinaria. A
combinagdo de imagem, movimento e oralidade na televisdo criou um espago
propicio para a disseminagao de conteudos culinarios, deixando marcas profundas
na forma como interagimos com a gastronomia e a midia.

Atualmente, a televisdo contribui para a "estetizacdo" do cotidiano,
transformando a apresentagao de receitas em algo mais atraente. Os programas de
culinaria ndo s6 ensinam receitas, mas também oferecem prazer e experiéncia. Eles
mantém o carater educativo, mas evoluiram para destacar a habilidade do
cozinheiro e a experiéncia de cozinhar, mesmo que isso seja mediado pela TV. A
importancia dos programas de culinaria na TV é clara, pois eles mostram o
fendmeno da gourmetizacéo. Esses programas, junto com outras praticas midiaticas,
refletem como a midia se adapta as tendéncias de consumo e cria ambientes
especificos para o ato de cozinhar (Oliveira, 2018).

A televisdo desempenhou e ainda desempenha um papel crucial na
"estetizagdo" da culinaria e na popularizagdo de um estilo de vida ligado a
gastronomia. Com 94,3% dos lares brasileiros possuindo TV (IBGE, 2023), a midia
tem se adaptado para atender ao crescente interesse do publico pela gastronomia.
Inicialmente voltados para donas de casa na década de 1940, os programas de
culinaria passaram a refletir a evolugédo estética e o crescente interesse pela
gastronomia a partir dos anos 2000.

Embora a narrativa televisiva muitas vezes se concentre na padronizagao e
repeticdo, a culinaria na TV evoluiu para incluir uma variedade de formatos e
abordagens, se transformando em uma visdo mais gastronémica. A programagao
abrange desde receitas tradicionais até competicdes, turismo gastronémico e reality
shows, com um foco crescente no entretenimento e na valorizagdo do chef como
celebridade (Lavinas, 2017; Ashley et al., 2004). A TV tem consolidado a forma
como nos relacionamos com o comer e o cozinhar, influenciando nosso gosto e
comportamento em relagcdo a gastronomia (Bezerra; Pelerano, 2018). A

comunicacado midiatica na TV e na publicidade vem moldando nossa percepg¢ao da
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gastronomia, criando uma narrativa que define o que é considerado bom ou
aceitavel na culinaria.

Além de programas de receitas e competicdes, as telenovelas, filmes e séries
também vem incorporando a gastronomia, seus aspectos e em especial a figura do
chef, em suas tramas, refletindo e promovendo uma "gourmetizagado" da culinaria na
ficgdo (Oliveira, 2018). A televisdo e a publicidade combinam-se para criar uma
visao idealizada do cozinhar, que se torna parte do cotidiano e dos "estilos de vida"
promovidos pela midia.

Desde a década de 1950, a programacédo culinaria na televisdo brasileira
passou por uma transformagao significativa. Inicialmente voltados para donas de
casa, esses programas evoluiram para refletir mudancgas culturais e sociais mais
amplas (Collins, 2009). Até a década de 1990, a culinaria predominava nos
programas femininos, focando em instru¢cdes basicas e técnicas de preparo (Paiva,
2015). Embora a televisdo nado tenha inventado a comunicacdo midiatica
gastronémica, desempenhou um papel crucial ao permitir que ela desenvolvesse
uma linguagem especifica. Esse papel ajudou a consolidar a gastronomia como um
valor relevante na sociedade, a ponto de influenciar e ser incorporada em
campanhas publicitarias (Bezerra; Pelerano, 2018).

Com a televisdo, houve uma transicao para uma abordagem mais estética e
cultural da gastronomia, impulsionada por conceitos como "capital culinario"
(Naccarato; Lebesco, 2012) e "gourmetizagao" (Oliveira, 2018). Naccarato e
Lebesco (2012) introduzem o conceito de "capital culinario", sugerindo que praticas
alimentares atualmente, estdo associadas ao status social, e que a midia vem
desempenhando um papel essencial na democratizagdo desse capital através de
producdes televisivas.

Ashley et al. (2004) complementa que os chefs-celebridade n&o apenas
promovem a cozinha como uma atividade de prazer, mas também como um meio de
desenvolvimento pessoal e intelectual. Ja a "gourmetizacao" € descrita por Oliveira
(2018) como a transformacgé&o do cotidiano através da gastronomia, envolvendo n&o
apenas o preparo dos alimentos, mas também uma série de praticas estéticas e
comunicacionais. Esse fendmeno é facilitado pela televisdo, que amplia a percepcao
do cozinhar como um ato estético e cultural, em vez de apenas uma atividade

técnica.
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A televisdo, como descreve Duarte (2008), tornou-se um mediador crucial das
relacbes sociais e das praticas gastrondmicas, desempenhando um papel
significativo na forma como a gastronomia é percebida e vivida. Ao oferecer um
modelo diferente dos livros de receitas, a TV oferece uma plataforma mais dindmica
e acessivel para a disseminacdo de conhecimento culinario. Ela trouxe uma visao
mais ampla e cultural da gastronomia, refletindo ndo apenas técnicas de preparo,
mas também aspectos sociais e estéticos associados a comida. Esse impacto €
evidenciado pela proliferacdo de formatos de programas que vao além das receitas
tradicionais, como reality shows e competicbes gastronémicas, que capturam o
interesse do publico ao combinar entretenimento e culinaria (Espirito Santo Neto,
2009). Esses programas nao apenas apresentam receitas, mas também moldam e
ampliam as percepgdes sobre o papel da gastronomia na vida cotidiana e na cultura
popular.

Com a ascensao do "boom da economia criativa e hiperconsumidor"
(Lipovetsky; Serroy, 2015), a televisdo nado apenas reflete, mas também molda a
experiéncia gastrondmica, tornando-a uma parte integral da vida cotidiana e do estilo
de vida moderno (Franga, 2006). Assim, a programagao culinaria atual reflete um
interesse crescente por experiéncias culturais e estéticas relacionadas a
alimentagdo, destacando a relevancia continua da gastronomia na televiséo
brasileira (Araujo, 2018).

O surgimento e a popularizagdo dos reality shows no Brasil intensificaram o
conceito de capital culinario e a "gourmetizagao". Esses programas, ao colocar a
gastronomia em destaque e transformar o cozinhar em um espetaculo de habilidade
e criatividade, amplificam a percepcao da gastronomia como um simbolo de status e
distincdo social. A competicdo e a exposi¢cao de chefs celebridades e receitas em
um formato de entretenimento contribuem para a valorizagao estética e cultural da
cozinha, promovendo uma nova visdo da gastronomia que vai além da técnica e da
pratica. Assim, os reality shows tém um papel crucial na disseminacdo e no
fortalecimento da gourmetizagéo, refletindo uma transformacgéao significativa no modo

como a gastronomia é percebida e vivenciada no Brasil.

11.3.1.  Impactos Dos Realitys Shows Na Gastronomia Brasileira
A cultura gourmet impulsionou o prazer de cozinhar, transformando-o em um

hobby apreciado em ambientes de socializagdo. Essa mudanga cultural foi
131



amplificada pelos programas culinarios, que disseminaram o gosto por cozinhar,
tornando a cozinha um espacgo de convivio e prazer (Avellar, 2020). No entanto, os
reality shows de gastronomia trazem uma abordagem que mistura realidade e
espetaculo, um fenébmeno caracteristico dos reality shows em geral, que, como
Mateus (2012) explica, sdo um género hibrido, integrando elementos de
documentario, concurso e talk-show.

Os reality shows de gastronomia, transformou o ato cotidiano de cozinhar em
um espetaculo midiatico, revelando uma complexidade que vai além da simples
preparagao de alimentos. Esses programas, como observa Rezende e Lavinas
(2017), utilizam a comida como meio para criar drama e entretenimento, destacando
a competicdo intensa entre os participantes. Através de desafios e eliminagdes, eles
ndo apenas exploram habilidades culinarias, mas também refletem valores de
moralidade e estilo de vida, apresentando uma narrativa que ressoa com o publico
de diversas maneiras.

A proposta desses programas € frequentemente pautada na exibicdo de
habilidades técnicas sofisticadas e no uso de insumos de alta qualidade
(Balderramas et al., 2023). Os reality shows tém a capacidade de regionalizar
formatos globais, trazendo elementos da cultura local para a tela (Keane; Moran
2008). Nos reality shows de gastronomia, essa regionalizagao € visivel na adaptacgao
dos participantes ao uso de ingredientes e técnicas culinarias que ressoam com o
publico, reforcando a conexao entre o espetaculo televisivo e as tradi¢des
alimentares locais. Assim, esses programas nao so entretém, mas também moldam
percepgdes culturais sobre a gastronomia, influenciando tanto os amadores quanto
os profissionais da area.

Os reality shows gastronémicos revelam também uma série de questdes
complexas que vao além do simples ato de cozinhar, refletindo como a alimentagao
se transforma em um instrumento de interpretacdo social e midiatica. Segundo
Holzbach (2017), ao se tornar protagonista de um produto midiatico, a comida passa
a explicitar caracteristicas ndo apenas da sociedade, mas também da propria midia.
Nesse contexto, a alimentacdo, mais do que uma necessidade basica, se torna um
simbolo cultural que carrega significados profundos, refletindo identidades, status e
até poder.

A adocdo do formato de jogo e competicdo nesses programas ndo é

acidental, mas uma estratégia deliberada para intensificar o drama e o engajamento
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do publico. Como observa Andacht (2003), os reality shows gastronémicos
incorporam elementos de jogos, desafios e competicbes, caracteristicas que sao
marcantes na televisdo. Esse formato permite que a producédo explore as tensdes
naturais do ambiente da cozinha, como a pressao do tempo e a necessidade de
perfeicdo, transformando o processo culinario em um espetaculo midiatico. Isso
contrasta fortemente com os programas de culinaria tradicionais, que se concentram
mais na didatica passiva da preparacao de pratos. Os reality shows, por outro lado,
destacam as interagcdes sociais e a rivalidade entre os participantes, revelando nao
apenas suas habilidades técnicas, mas também aspectos humanos como a
expressao dos seus sentimentos.

Outra figura importante para esses programas € a dos jurados, tendo eles um
papel central para a narrativa desses programas. Em sua grande maioria sao Chefs
renomados, com ampla visibilidade global, que assumem a responsabilidade de
avaliar as criagdes dos participantes. No entanto, essa avaliacdo € intrinsecamente
subjetiva, muitas vezes refletindo as preferéncias pessoais dos jurados e suas
referéncias culinarias internacionais. Isso cria um paradoxo interessante: enquanto a
audiéncia se envolve emocionalmente com o programa e se conecta com o0s
participantes, ela permanece incapaz de experimentar os pratos, dependendo
totalmente do julgamento dos especialistas. Esse fendmeno revela uma distancia
entre a experiéncia real de degustar a comida e a forma como ela é mediada pela
televisdo, onde o sabor é traduzido através das reagdes dos jurados (Balderramas et
al., 2023).

Além disso, a gastronomia nos reality shows € apresentada como um campo
rico em significados, indo muito além do simples ato de cozinhar. Os programas
exploram as tensbes entre tradicdo e inovagao, local e global, e essa dindmica
reflete um esforco constante para equilibrar autenticidade culinaria com a
necessidade de se destacar em um formato midiatico competitivo. A comida, nesse
contexto, torna-se uma linguagem, uma forma de expressao cultural e social que
comunica valores e identidades através das escolhas e inovagdes dos participantes.
Os reality shows, ao dramatizar o processo culinario, transformam cada prato em
uma narrativa carregada de significados culturais, emocionais e sociais,
consolidando a gastronomia como uma area de intersecgao entre o espetaculo e a
tradicdo (Balderramas et al., 2023; Andacht, 2003; Holzbach, 2017).

133



Dentro do contexto dos reality shows gastrondmicos, a gastronomia é
transformada em um verdadeiro produto estético. Isso vai muito além da simples
apresentacao dos pratos; envolve também a constru¢cado cuidadosa dos personagens
e cenarios que compdéem o programa. Segundo Lipovetsky e Serroy (2015), o
design, a inovagao e o estilo sdo estrategicamente apresentados para atrair e
seduzir o publico, criando uma experiéncia visualmente rica e emocionante. Nesse
ambiente, os chefs sado frequentemente elevados ao status de celebridades,
desempenhando papeis que transcendem a culinaria e se aproximam do campo da
arte e do estilo de vida.

Em 2014, a televisdo brasileira viu um crescimento notavel no investimento
em reality shows culinarios, com a estreia do MasterChef Brasil pela Rede
Bandeirantes sendo um marco importante. Apresentado por Ana Paula Padréo, o
programa visa transformar cozinheiros amadores em chefs profissionais, com
grandes nomes da gastronomia atuando como jurados responsaveis pela avaliagao
dos pratos preparados pelos competidores (Paiva, 2015). Desde entdo, o
MasterChef Brasil se consolidou como um dos reality shows de maior sucesso no
pais, destacando a area e introduzindo termos e técnicas culinarias que antes eram
restritos aos ambientes profissionais, como "mise en place", "blend" e
"harmonizacédo". A repeticdo dessas expressbes no programa ajudou a
popularizar-las, transformando-as em signos de distingao e conhecimento dentro do
vocabulario cotidiano dos espectadores.

O formato dos reality shows, exemplificado pelo MasterChef, alterou a
maneira como a cozinha é retratada na televisdo. Ao invés de se focar apenas no
passo a passo das receitas, esses programas passaram a explorar enredos e
narrativas que integram a gastronomia em um contexto mais amplo de
entretenimento, competicdo e educacgado. Isso ndo sé aumentou o interesse do
publico pela area, mas também ajudou a popularizar a area, tradicionalmente vista
de maneira inferior em relacdo a outras profissbes como medicina e advocacia
(Paiva, 2015).

Além do MasterChef Brasil, outras franquias internacionais,também se
tornaram fendmenos globais, sendo adaptadas em diversos paises e transmitidas a
outros territérios. Vislumbrando o mercado crescente para reality shows de
gastronomia, o SBT langou em 2014 o Cozinha Sob Pressao, versdo brasileira do

popular Hell’'s Kitchen. No programa, 16 profissionais enfrentaram o desafio diario de
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operar a cozinha de um restaurante sob a supervisdo do exigente chef Carlos
Bertolazzi (Paiva, 2015). A estreia deste programa evidenciou a crescente
popularidade dos reality shows culinarios no Brasil, refletindo uma tendéncia global
de estender o conceito de competicao culinaria a diferentes formatos e contextos.

Em 2015, o género continuou a se expandir com a estreia de trés novos
programas. O Bake Off Brasil — Mao na Massa, produzido pelo SBT, trouxe uma
batalha de confeiteiros amadores, destacando a competicdo no campo da
confeitaria. Simultaneamente, a Record langou o Batalha dos Confeiteiros — Brasil,
comandado por Buddy Valastro, com o objetivo de selecionar o confeiteiro que
liderava a primeira filial da Carlo 's Bakery no Brasil. Além disso, a Bandeirantes
apresentou o MasterChef Junior, uma versao adaptada do famoso MasterChef
voltada para participantes mirins (Paiva, 2015).

Outro marco importante no cenario dos reality shows de gastronomia foi a
criacdo de O Mestre do Sabor, exibido pela Rede Globo e apresentado pelo chef
francés Claude Troisgros, com assisténcia de Batista. Antes de sua estreia na TV
Globo, Claude Troisgros ja havia comandado seis programas na GNT, como The
Taste Brasil e Que Marravilha! (Paiva, 2015).

No Brasil, as versdes locais de reality shows culinarios tém capturado a
atencdo do publico, destacando-se no cenario televisivo. Enquanto alguns
programas focam em competicdes amplas, outros se especializam em nichos
especificos, como cupcakes e cervejas artesanais. Além disso, alguns reality shows
oferecem oportunidades profissionais a chefs através de processos seletivos
competitivos. O conceito de Industria Cultural ajuda a entender a repeticdo desses
produtos midiaticos. Quando um programa atrai audiéncia, ele tende a ser replicado
e reproduzido, gerando um ciclo de repeticdo na midia e contribuindo para o
aumento do interesse do publico pela culinaria.

Programas como MasterChef, programa mais famoso de competicao, refletem
uma tendéncia global de estetizar e valorizar o cotidiano através da gastronomia.
Nesses realitys, cozinhar € apresentado como uma forma de adquirir repertorio e
oferecer uma impressao de aprendizado promovido pela midia. Essa estetizagao
transforma a gastronomia em um espetaculo visual e competitivo, criando uma
conexao emocional com o publico, que vé a culinaria ndo apenas como uma
atividade cotidiana, mas como uma forma de expressao artistica e identidade

cultural (Paiva, 2015).
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Esses langamentos e formatos demonstram a crescente relevancia dos reality
shows de gastronomia na televisdo brasileira. Eles ndo apenas atraem o publico
com competicdes e desafios, mas também desempenham um papel significativo na
popularizacdo da gastronomia e na divulgacdo de técnicas gastrondmicas,
contribuindo para uma nova percepcao do ato de cozinhar e da profissao de chef no
Brasil. A representacédo dos profissionais da cozinha nos meios televisivos configura
um simbolo de distingdo. O sucesso de um chef atualmente, é fortemente
influenciado pelo conhecimento das técnicas culinarias e pelo reconhecimento da
imprensa, especialistas e outros chefs (Demozzi, 2012).

Com o crescente interesse pela culinaria, esses profissionais se transformam
em celebridades e marcas, representando um estilo de vida e um discurso. A midia
reforca um relacionamento de voyeurismo, onde o espectador consome o conteudo
nao apenas para replicar os pratos, mas pelo entretenimento proporcionado pela
presenga da celebridade e pelo conteudo gerado (Ashley et al., 2004).

Os reality shows de gastronomia desempenham um papel pedagdgico ao
refletir e ensinar valores sociais e culturais. Transformando a culinaria em uma
experiéncia estética e de entretenimento, esses programas moldam a percepgéo do
publico sobre o que é considerado relevante e valioso na sociedade contemporanea.
A gastronomia € apresentada como um elemento central no entretenimento e na
construcao de identidades culturais e sociais (Rezende; Lavinas, 2017).

No entanto, a andlise de reality shows de gastronomia feita por Demozzi
(2012) revela uma desconexao significativa entre a representacdo midiatica das
cozinhas profissionais e a realidade desses ambientes. Embora esses programas
oferecam uma visdo glamourizada da profissdo de chef, frequentemente ocultam as
dificuldades, os bastidores e o esforgo real exigido para alcancar esse status.
Demozzi (2012), ainda destaca a importédncia desses programas discutir as
condigdes de trabalho dos profissionais da cozinha, além de simplesmente celebrar
a figura do chef, uma vez que a realidade é marcada por desigualdades e desafios
nao evidenciados na televisao.

A construgcao midiatica da gastronomia muitas vezes cria essa problematica
devido o fortalecimento de uma imagem idealizada que n&o corresponde a realidade
cotidiana. E com essa transformagdao em espetaculo oculta as dificuldades, e
enfatiza apenas as técnicas e a competicdo, ignorando o trabalho complexo de

gestdo e inovagao que a area exige (Demozzi, 2012). Além disso, esses programas
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moldam a narrativa de "glamour" para criar uma sensacéo de autenticidade, o que
pode enganar o espectador sobre os eventos retratados. Barbosa (2007) observa
que essa narrativa € estruturada para maximizar o impacto e o entretenimento,
criando uma realidade mais construida do que fiel aos fatos.

Esse fenbmeno de glamourizagdo tem efeitos concretos, especialmente na
formagdo de novas geragbes de chefs. A partir da década de 2000, houve um
aumento significativo no numero de cursos de gastronomia no Brasil, impulsionado
pela crescente presenca de programas de gastronomia na TV aberta e fechada.
Queiroz (2011) aponta que a exposi¢cdo midiatica contribuiu para a "glamourizagao"
da profissdo de chef, atraindo muitos jovens para essa carreira. Esse aumento na
oferta de cursos e no numero de matriculas reflete o prestigio da profissao, embora
a realidade do mercado de trabalho possa ser bem diferente do que é apresentado
na televisao.

Além disso, a comida apresentada nesses programas frequentemente se
transforma em um capital simbdlico, onde a estética e o design dos pratos séo tao
valorizados quanto o sabor e a nutricdo. A culinaria reflete a cultura de consumo
contemporanea, onde aparéncia e estilo assumem um papel central (Lipovetsky,
2007). A glamourizagdo cria um universo que promove um estilo de vida associado
ao consumo e a sofisticacdo, impactando diretamente a percepgao popular da
culinaria. Observa-se também um retorno a culinaria caseira, tipica e regional, no
entanto, de uma forma revisitada e desvirtuada de sua forma original, sendo
apresentadas versdes sofisticadas, crocantes, espumas e redugdes (Demozzi,
2012). Dando uma nova visao sobre a gastronomia Brasileira.

Em sintese, os reality shows gastrondmicos tém transformado a culinaria em
um espetaculo de entretenimento, amplificando seu apelo cultural e estético. Esses
programas nao sO popularizam técnicas e tendéncias culinarias, mas também
moldam percepgdes sobre a profissdo de chef e a gastronomia como um todo. No
entanto, essa transformacdo muitas vezes cria uma imagem idealizada que
desconsidera as realidades do trabalho na cozinha, como as dificuldades e o esforgo
exigido. A glamourizagdo da profissdo pode atrair jovens para a carreira, mas
também pode gerar expectativas desajustadas sobre a realidade do mercado.
Reconhecer e abordar essas disparidades € essencial para uma compreensao mais

precisa e equilibrada da gastronomia na midia e na sociedade.
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12. EXPLORANDO SABORES ONLINE: A GASTRONOMIA NA ERA DIGITAL

A transformacao da gastronomia nos ultimos anos esta intrinsecamente ligada
a evolugdo da internet e das midias digitais. Desde os primérdios da web, a
comunicagéo sobre gastronomia passou por mudangas significativas. Shirky (2011)
observa que o desenvolvimento tecnoldogico, tem moldado a maneira como
consumimos e compartilhamos informagdes, inclusive a internet que barateou custos
de producao e transmissao de dados, palavras, imagens, videos e voz. A partir do
ano 2000, ha uma ruptura com o status quo da web, quando as redes sociais
comegaram a dominar a internet, oferecendo novos meios de comunicagédo e
interacao.

A remediacao, que € a representacdo de um meio de comunicagao em outro,
conforme Bolter e Grusin (2000), € um conceito chave para entender essa evolugao.
As novas midias frequentemente adaptam e modificam elementos das midias
anteriores sem substitui-las completamente. A internet, em sua capacidade de
transmitir dados e conteudos de forma acessivel e rapida, representa uma
continuidade e uma reconfiguragdo das midias tradicionais. Wolton (2012) sugere
que a internet, ao realizar uma espécie de apropriacao das estruturas midiaticas
anteriores, tornou-se uma midia essencial para a divulgagdo e compartilhamento de
conteudos.

Os blogs, que surgiram no final da década de 1990, foram pioneiros na
democratizagdo da producdo de conteudo na web. Blood (2002) descreve como
esses primeiros blogueiros agiam como filtros de conteudo, que para Backes
(2019), ¢é o que vem a evoluir para a era dos influenciadores digitais. A
popularizagdo dos blogs no inicio dos anos 2000 permitiu que qualquer pessoa com
acesso a internet pudesse compartilhar suas experiéncias e conhecimentos,
incluindo sobre gastronomia. A internet transformou a forma como compartilhamos
e consumimos receitas culinarias, evidenciada pela proliferagdo de blogs
especializados. Oliveira (2016) destaca que, apesar das inovagdes tecnoldgicas,
esses blogs frequentemente preservam a estrutura linear das receitas impressas,
mas com a vantagem de incluir ilustragcdes e videos, oferecendo uma experiéncia
mais rica e interativa.

Além disso, a internet permite uma segmentacéo mais refinada dos interesses

de consumo de informacdo, produtos e servicos. Enquanto nos meios de
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comunicagao tradicionais, como reportagens e programas de radio, as informagdes
sao amplamente distribuidas, a web possibilita a busca por conteudos muito mais
especificos. Nesse contexto, as instituicbes e a midiatizacdo das marcas se
destacam. No ambiente online, comerciais associados a videos e textos s&o
apresentados de forma &gil e direcionada, otimizando a experiéncia do usuario
(Backes, 2019).

No campo da gastronomia, essa segmentacao se reflete em uma diversidade
de formatos e plataformas que atendem aos interesses especificos dos entusiastas.
A internet tem sido crucial para a popularizagdo de receitas, técnicas e desejo de
consumo através de blogs, videos e redes sociais, oferecendo uma ampla gama de
informacdes. Essa acessibilidade contribui para a valorizagdo da profissédo e a
expansao do interesse por diferentes aspectos da gastronomia

Com a popularizagdo da internet, ha uma ascensao das redes sociais, € o
compartilhamento de conteudo gastronémicos vem a se diversificar ainda mais. A
internet tornou-se um ambiente propicio para a troca de receitas e dicas culinarias,
facilitando a disseminacédo de informacdes e a criacdo de comunidades tematicas.
Essa democratizacdo da informacdo também permitiu uma maior visibilidade para
chefs e restaurantes, que passaram a utilizar a web para alcangar um publico mais
amplo.

O mercado gastrondmico no Brasil experimentou um crescimento notavel com
o advento das plataformas digitais e a popularizagdo de programas de TV e reality
shows culinarios. A internet proporcionou uma plataforma para a criagcdo e o
compartilhamento de conteudos que atraem e educam o publico sobre gastronomia,
facilitando o acesso a receitas e técnicas culinarias (Crumo, 2024). A crise sanitaria
da Covid-19 intensificou esse fendbmeno, com muitos chefs e especialistas utilizando
plataformas digitais para continuar engajando seu publico e promovendo suas
praticas (Mutta, 2022).

No Brasil, a gastronomia se tornou um campo em expansao, e atualmente
vem ganhando mais impulso devido a demanda crescente por alimentagéo saudavel
e pela influéncia de programas de TV e reality shows culinarios. A internet tem sido
fundamental para a formacéo e atuacao de profissionais na area, desde chefs até
influenciadores digitais e food hunters. Sarah Winck de Almeida, coordenadora e
professora de Gastronomia na Unisinos, observa que a conscientizacdo sobre

alimentacdo e bem-estar, combinada com a popularidade de plataformas como
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Instagram e TikTok, tem ampliado o interesse publico e criado novas oportunidades
para profissionais e entusiastas da gastronomia (Jornal Zero Hora, 2024).

A capacidade de transmitir e compartilhar informagdes da gastronomia de
maneira acessivel e interativa nas redes sociais, molda a forma como percebemos e
participamos do mundo da gastronomia. O crescimento do acesso a internet no
Brasil, que atingiu 84% da populagao em 2023 (Tic Domicilios, 2023), refor¢a ainda
mais a importancia dessas plataformas na formacéao e popularizacéao de profissionais
da area, como gestores, avaliadores e influenciadores digitais.

As redes e midias sociais trazem mudancgas significativas na vida dos
usuarios, principalmente nas dinamicas internacionais. Com a disponibilidade de
variados recursos tecnoldgicos, os usuarios agora podem gerenciar tarefas laborais,
sociais e educacionais de maneira mais eficiente (Moura; Costa; Nakagawa, 2018).0
Brasil, sendo o terceiro pais com mais usuarios de redes sociais até 2023,
demonstra como o tempo gasto nas plataformas digitais pode influenciar as
possibilidades profissionais e os padrées de consumo (Veloso, 2024).

O Instagram, langado em 2010, € um exemplo notavel de rede social que
revolucionou a publicagcado de receitas culinarias. Permite aos usuarios criar perfis,
publicar fotos e videos, aplicar filtros e usar hashtags. As publicagbes podem ser
curtidas e comentadas, oferecendo uma forma interativa de compartiihamento de
conteudos culinarios. Da mesma forma, o Facebook, desde seu langcamento em
2004 e sua expansdo em 2006, possibilita a criacdo de perfis e a interacdo com
seguidores através de comentarios, curtidas e compartiihamentos, ampliando o
alcance das publicagbes (Gamonar; Belda, 2015).

A presenca de receitas culinarias nas redes sociais permite a formagao de
nichos midiaticos muito mais especificos do que nas midias impressas e televisivas.
Isso possibilita que criadores de conteudo, com grande sucesso, rivalizem com
programas de TV e sites especializados (Gamonar; Belda, 2015). A ampliagdo do
espaco dedicado a gastronomia na midia digital tem levado a diversificacdo de
produgdes, incluindo blogs, aplicativos e videos voltados para a web (Oliveira, 2016).

O TikTok, lancado globalmente em 2018, € a rede social mais recente a
ganhar popularidade. Desde seu langamento, tem experimentado um crescimento
rapido no Brasil, atingindo 98,6 milhdes de usuarios em 2023, tornando o pais 0

terceiro maior consumidor da plataforma (Correio Do Povo, 2024).
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As redes sociais digitais tém se estabelecido como canais midiaticos cruciais,
onde o produtor gastrondmico pode buscar legitimidade e autoridade. Chefs,
restaurantes, criticos e publicacbes especializadas tém encontrado nas midias
digitais um novo espago para se conectar com o publico e promover suas ofertas
(Crumo, 2024). Com o desenvolvimento dessas tecnologias de comunicagdo ao
longo dos anos, especialmente as digitais, o compartilhamento de pensamentos e
ideias passou a ser mediado por plataformas e dispositivos. As interagcdes sociais e
o estabelecimento de relagbes entre as pessoas passaram a acontecer também
online.

As redes e midias sociais trouxeram mudangas significativas na vida dos
usuarios, principalmente nas dindmicas internacionais. Com a disponibilidade de
variados recursos tecnolégicos, podendo os usuarios gerenciar tarefas laborais,
sociais e educacionais de maneira mais eficiente (Moura; Costa; Nakagawa, 2018).
Nesse cenario, redes sociais como Instagram, Facebook e Twitter — atual "X" —
tornaram-se partes essenciais do cotidiano dos usuarios da internet, permitindo a
comunicacgao e interacao entre individuos em escala global.

O Instagram, langado em 2010, é um exemplo notavel de rede social que
revolucionou a publicagdo de assuntos relacionados a gastronomia. Permitindo aos
usuarios criar perfis, publicar fotos e videos, aplicar filtros e usar hashtags. As
publicagcdes podem ser curtidas e comentadas, oferecendo uma forma interativa de
compartilhamento de conteudos culinarios (Gamonar; Belda, 2015). Devido ao forte
apelo imagético, o Instagram é uma rede muito utilizada para a construgdo e
divulgagao de conteudos gastrondémicos, permitindo a publicagdo visual de receitas
e pratos que atraem e engajam o publico.

Da mesma forma, o Facebook, desde seu lancamento em 2004 e sua
expansdo em 2006, possibilita a criagcdo de perfis e a interagdo com seguidores
através de comentarios, curtidas e compartilhamentos, ampliando o alcance das
publicagcdes (Gamonar; Belda, 2015). Apesar de sua popularidade reduzida, o
Facebook ainda é relevante, principalmente por sua integracdo com o Instagram. Ele
continua a ser uma plataforma importante para compartilhar receitas e interagir com
seguidores, aproveitando a sinergia com o Instagram para expandir o alcance e a
visibilidade dos conteudos gastronémicos.

O TikTok, langado globalmente em 2018, € a rede social mais recente a

ganhar popularidade. Desde seu langamento, tem experimentado um crescimento
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rapido no Brasil, atingindo 98,6 milhdes de usuarios em 2023, tornando o pais o
terceiro maior consumidor da plataforma (Correio Do Povo, 2024). O TikTok
revolucionou o consumo de videos com seu formato de conteudo curto e viral,
transformando a interagao e a criagao de tendéncias na midia social.

A presenga de conteudos de gastronomia e culinaria nas redes sociais
permite a formacgao de nichos midiaticos muito mais especificos do que nas midias
impressas e televisivas. Isso possibilita que criadores de conteudo, com grande
sucesso, rivalizem com programas de TV e sites especializados (Gamonar; Belda,
2015). A ampliacéo do espaco dedicado a gastronomia na midia digital tem levado a
diversificagao de produgdes, incluindo blogs, aplicativos e videos voltados para a
web (Oliveira, 2016)

As redes sociais digitais tém se estabelecido como canais midiaticos cruciais,
onde o produtor gastrondmico pode buscar legitimidade e autoridade. Chefs,
restaurantes, criticos e publicacbes especializadas tém encontrado nas midias
digitais um novo espaco para se conectar com o publico e promover suas ofertas
(Crumo, 2024). A ascensao das redes sociais digitais e a flexibilidade da internet tém
impactado profundamente a cultura e o comportamento das pessoas. A
programacao tradicional de televisdo deu lugar a conteudos online, que despertam o
interesse do publico por meio de videos gratuitos e interativos (Backes, 2019).

Ao discutir videos e gastronomia, € impossivel ndo mencionar o YouTube, a
plataforma lider no consumo de conteudos sobre alimentagdo, culinaria e
gastronomia. Desde sua fundagdo em 2005, o YouTube tornou-se a principal
plataforma de compartiihamento de videos online, com mais de dois bilhdes de
usuarios ativos e uma média de 500 milhdes de videos visualizados diariamente. No
Brasil, a plataforma conta com 147 milhdes de usuarios ativos, e a previsdo é que
esse numero cresga para 218 milhdes até 2029 (Statista, 2024).

Originalmente criado para a publicagcdo de videos pessoais, o YouTube
rapidamente evoluiu para um repositério de conteudo diversificado, incluindo
programas de TV, filmes e videoclipes, além de comecgar a hospedar anuncios
publicitarios (Burgess; Green, 2009). Essa evolugdo levou o YouTube a se
transformar em um espaco significativo para entretenimento e informacao, refletindo
na popularizagdo de canais que abrangem uma ampla gama de temas, incluindo

gastronomia.
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Os videos no YouTube ndo s6 permitem o compartilhamento de conteudos,
mas também incentivam a interagao dos usuarios através de comentarios, curtidas e
assinaturas de canais, conferindo a plataforma caracteristicas de rede social
(Backes, 2019). A interatividade e a capacidade de engajar com os criadores de
conteudo tém sido fundamentais para a popularizagdo de videos gastronémicos e
também surgimento de Influencers digitais no Brasil, onde o YouTube se tornou um
importante meio para a divulgagao deste nicho.

A influéncia do YouTube na gastronomia no Brasil pode ser observada desde
a criagao do primeiro canal de culinaria por Caio Novaes, conhecido como Brogui,
em 2009, sendo atualmente um dos maiores canais de culinaria no Brasil. Também é
possivel observar através da pesquisa elaborada pelo Google e a Rede de 2017
sobre o tema, onde revelou que 44 milhdes de pessoas na época tinham interesse
no nicho de gastronomia e que 68% dos usuarios brasileiros da internet assistiam a
conteudos gastronémicos no YouTube, sendo a maioria jovens entre 18 e 34 anos
(Think With Google, 2017).

A plataforma possibilita a visualizacdo de uma vasta gama de conteudos,
desde receitas simples até técnicas avancgadas, e facilita o acesso a esses materiais
através de dispositivos moveis, com 72% das visualizagdes ocorrendo em celulares.
A popularidade do YouTube como meio de aprendizado gastrondmico € destacado
também pela mesma pesquisa, que mostrou que 14 milhdes de brasileiros acessam
conteudos de gastronomia no YouTube pelo menos uma vez por dia (Think With
Google, 2017).

Com o aumento do consumo de video online, o Brasil se destaca como o
terceiro maior pais em numero de usuarios do YouTube em 2023 (Ventura, 2023). A
pesquisa Inside Video 2024 da Kantar IBOPE Media (2024) revelou que 99,63% da
populacdo brasileira consome videos, com uma média diaria de 2h23min dedicadas
a plataformas de video online, como YouTube, em contraste com 5h14min dedicadas
a televisao linear. Esse dado reflete uma mudanca nos habitos de consumo, com
uma preferéncia crescente por conteudos digitais e personalizados. Isso demonstra
que o nicho da gastronomia tem visto um aumento significativo na busca e no
consumo de informacgdes relacionadas. Como destaca Jacob (2013a, p. 7), "A
comida da tela de computador ou de tablet pode ser mais desejada do que areal, e

€ consumida com voracidade ainda maior na tela."
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O YouTube continua a ser um suporte crucial para a producao e disseminacao
de conteudos audiovisuais relacionados a gastronomia, abrangendo desde canais
de chefs profissionais até criadores independentes. Essa plataforma se consolidou
como um espaco vital para a popularizagao de receitas e técnicas de gastronomia,
refletindo a evolugdo das midias digitais e o impacto significativo que tém na forma
como consumimos e compartilhamos informagdes gastrondmicas (Oliveira, 2018).

A gastronomia, como parte integrante da cultura e das relagdes humanas, tem
se consolidado como um campo atraente para influenciadores digitais. Desde 2015,
o termo ‘"influenciador digital" tem se tornado cada vez mais comum no Brasil,
refletindo a expanséo de plataformas e a diversificagdo dos formatos de conteudo.
Esses influenciadores operam em um espago social marcado por disputas de
legitimidade e autenticidade, onde "ser influente" € uma constru¢do continua, néo
um dado absoluto (Karhawi, 2017).

Influenciadores digitais se tornaram figuras centrais na comunicacao
moderna, muitas vezes substituindo ou complementando as formas tradicionais de
midia. Ao contrario dos programas de culinaria na TV, que dependem fortemente da
voz do apresentador, os videos online frequentemente adotam uma abordagem mais
visual e estética, dispensando a locugéo formal (Oliveira, 2016; Oliveira, 2018). Esse
fendbmeno reflete uma transformacdo na producédo de conteudo, onde a
autenticidade e a conexao direta com o publico sdo mais valorizadas.

Os influenciadores digitais tém um impacto significativo nas decisbes de
compra dos consumidores e também na adeséo de temas. Eles criam conteudo que
no nicho da gastronomia, pode ir desde receitas simples até técnicas culinarias
avancadas, trazendo uma perspectiva pessoal e auténtica que aumenta a eficacia
das suas recomendagdes (Think With Google, 2017). Esses criadores sao
percebidos como pessoas reais e confiaveis, o que contribui para a credibilidade de
suas promogodes e campanhas de marketing (Marwick, 2013; Backes, 2019).

A popularidade de influenciadores digitais no Brasil € cada dia mais evidente,
e o nicho de gastronomia tem evidenciado crescimentos no engajamento com o
conteudo gastrondmico nas redes sociais. De acordo com uma pesquisa de 2022, o
Brasil foi considerado o pais mais influenciado do mundo, com 43% da populagéo ja
tendo realizado uma compra baseada em anuncios de influenciadores (Schendes,
2022). Essa influéncia reflete a eficacia das redes sociais na amplificacdo do

marketing de influéncia, especialmente em nichos como a gastronomia, onde a
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conexao pessoal e a interagdo direta sdo altamente valorizadas (Silva; Tessarolo,
2016; Karhawi, 2017).

Assim, os influenciadores digitais ndo apenas moldam o campo da
gastronomia, mas também redefinem a producdo e o consumo de conteudo,
mostrando como novas tecnologias e plataformas podem criar novas formas de
engajamento e influéncia. Esses fatores combinados contribuem para o crescimento
e popularidade da gastronomia, tornando-a uma area atraente para profissionais e
entusiastas. Plataformas como Instagram e TikTok desempenham um papel
significativo na popularizagdo de pratos e restaurantes, ampliando o interesse do
publico pela gastronomia. A internet, com sua capacidade de segmentagdo e
acessibilidade, promove a disseminagao de conteudos gastrondmicos e facilita a
conexao entre criadores e consumidores, solidificando a gastronomia como um
campo em expansao e valorizado.

No entanto, embora a internet tenha revolucionado a gastronomia e
proporcionado grandes oportunidades para influenciadores digitais, ela também
apresenta desafios significativos. A propagacédo de informagdes incorretas € um
problema notavel, com influenciadores que, muitas vezes sem a devida expertise,
compartilham receitas ou informagdes imprecisas, além de fortalecer a
glamourizagao que também é apresentada nos programas de Realitys. Isso pode
levar a experiéncias frustrantes ou até prejudiciais para os seguidores que confiam
nas informacdes apresentadas.

Além disso, a quantidade enorme de conteudo nas redes sociais pode fazer
com que receitas e técnicas auténticas sejam deixadas de lado. Para atrair
visualizagbes, muitos criadores de conteudo focam mais em aspectos visuais e
sensacionalistas, em vez de oferecer informagdes precisas e valiosas. Isso pode
levar a um foco nas tendéncias passageiras em vez de um verdadeiro entendimento
da culinaria.No Brasil, a transformagao digital tem sido um motor vital para a
evolucdo da gastronomia, em especial na atualidade, destacando-se pela
proliferacdo de influenciadores digitais e a popularizagdo de plataformas como
Instagram, TikTok e YouTube.

A internet permitiu que chefs, restaurantes e entusiastas compartilhassem
receitas e técnicas culinarias com um publico vasto e engajado, ampliando o alcance
e a visibilidade da culinaria brasileira. No entanto, essa abundancia de conteudo

também traz novos desafios, como a propagacéo de informagbes imprecisas e a
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énfase excessiva em tendéncias visuais em vez de fundamentos culinarios sélidos.
Assim, enquanto a digitalizac&o enriquece a gastronomia com novas oportunidades,
€ crucial que os profissionais e consumidores sejam criticos e seletivos na

navegacgao virtual por esse cenario dinamico e interativo.

13. CONSIDERAGOES FINAIS

A trajetéria da gastronomia no Brasil, desde os seus primordios até o
presente, apresenta uma variedade diversa que evidencia ndo apenas a evolugao
das praticas alimentares, mas também a estreita conexao entre identidade cultural,
progresso tecnolégico e dindmicas socioecondmicas. Esse crescimento €, em muitos
aspectos, um reflexo da rica variedade de produtos culturais e histéricos do pais,
que tem influéncias indigenas, africanas, europeias e dos imigrantes. Cada uma
delas contribui de forma significativa para a formagdo de uma culinaria nacional
diversificada, sofisticada e impar no cenario mundial

Desde o periodo pré-colonial, as maneiras de se alimentar dos povos
indigenas foram responsaveis por estabelecer os fundamentos da culinaria
brasileira. Ingredientes naturais, como a mandioca e o milho, e técnicas culinarias
indigenas, foram fundamentais para a sobrevivéncia e evolugdo da culinaria no
territorio brasileiro. Com a chegada dos portugueses, novos ingredientes e técnicas
de preparo foram introduzidos, dando inicio a uma integracdo cultural que se
estenderia ao longo dos séculos. A contribuicdo africana, por sua vez, trouxe uma
variedade de ingredientes e técnicas culinarias que se fundiram com as tradigdes
locais, resultando em pratos emblematicos que mostram a complexa interagao
cultural.

A imigragao, especialmente a partir do século XIX, teve um papel fundamental
na mudanga da culinaria brasileira. A chegada de imigrantes europeus, como
italianos, alemaes e franceses, diversificou ainda mais o repertoério culinario do pais.
A influéncia francesa foi particularmente benéfica para a cozinha brasileira,
incentivando a modernizacdo e a elevagao dos padrbes de culinaria. Esse periodo
foi marcado pelo didlogo constante entre o tradicional e 0 moderno, onde técnicas e
ingredientes europeus foram adaptados ao contexto brasileiro, criando uma culinaria
cada vez mais refinada e diversa.

No contexto da cozinha doméstica, as mulheres tiveram um papel crucial na

preservacdo e adaptacdo das tradicbes alimentares. Desde o periodo colonial,
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mulheres indigenas, negras e brancas foram encarregadas de manter e transformar
as técnicas culinarias, transformando a cozinha doméstica em um espaco de
resisténcia cultural e inovagao. A formalizagdo do ensino de culinaria doméstica no
inicio do século XX, com instituicbes como as Escolas de Aprendizes Atrtifices e a
Liga das Senhoras Catdlicas, destacou a importancia da culinaria como uma
competéncia técnica e cientifica, o que provocou uma mudanca na percepgao da
cozinha como uma disciplina educacional e pratica fundamental.

A evolugao da cozinha brasileira, desde o século XVIII até o XXI, reflete uma
transformacdo profunda influenciada por avangos tecnolégicos e mudancgas
culturais. Inicialmente, as cozinhas externas e rudimentares eram comuns, com uso
de madeira verde e falta de higiene. A chegada da corte portuguesa e as reformas
urbanas no século XIX, como a instalacdo de torneiras e redes de agua e
equipamentos domésticos, melhoraram as condigdes no ambiente da cozinha. A
popularizacdo dos eletrodomésticos na década de 1950 e a modernizacao industrial,
impulsionada por empresas como Brastemp e Philips, revolucionaram o espaco,
integrando-o a sala de estar e tornando-o mais funcional e estilizado. A partir dos
anos 1990, a cozinha passou a ser o centro da sociabilidade e do prazer culinario,
refletindo mudancas sociais e culturais, e adaptando-se as novas demandas e
tecnologias.

A introducdo do Gas Liquefeito de Petroleo (GLP) no Brasil marcou uma
mudanga significativa na cozinha doméstica, substituindo o tradicional fogao a lenha
e carvao. A The San Paulo Gas Company comegou a fornecer gas para uso
doméstico em 1873 e, com a Lei n® 440 de 1896, substituiu gradualmente a lenha e
o carvao. Em 1901, instalou o primeiro fogdo a gas no Brasil, promovendo uma
ampla campanha publicitaria para superar as resisténcias a nova tecnologia. Na
década de 1930 viu a promoc¢ao de cursos de culinaria para facilitar a adaptagao ao
novo equipamento. Apesar dos desafios e do alto custo inicial, o0 GLP tornou-se uma
matriz energética essencial, com alta cobertura no Brasil, e continua sendo uma
solucao pratica e acessivel, especialmente em areas remotas e urbanas sem
infraestrutura de gas encanado. O impacto do GLP na cozinha doméstica e
comercial foi profundo, redefinindo a dindmica do preparo de alimentos e
promovendo uma maior eficiéncia e seguranca .

A modernizagao da industria alimenticia no Brasil, iniciada no final do século

XIX e consolidada no século XX, trouxe mudangas significativas para o setor. A
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ascensao de marcas como Royal ® , Nestlé ® e Maizena ® , Unido ® nao apenas
diversificou os ingredientes disponiveis, como também redefiniu a identidade da
cozinha doméstica e o jeito feminino nos lares brasileiros. A introducéo de alimentos
industrializados e a disseminagdo de produtos inovadores inauguraram uma nova
era na gastronomia, incentivando a modernidade e a higiene na cozinha, alterando
significativamente os habitos alimentares da populagéao.

A profissionalizagcdo da gastronomia brasileira, iniciada com a criagdo do
SENAC em 1946 e a expansao dos cursos de gastronomia na década de 1980,
reflete uma crescente procura por profissionais qualificados e um reconhecimento
crescente da gastronomia como uma profissdo respeitada. O crescimento da area,
com a atual oferta de 328 instituicbes de ensino de Gastronomia, reforgca a
relevancia da educacao formal e a necessidade de uma formacgao abrangente que
una as habilidades culinarias e de gestdo. No entanto, os obstaculos permanecem,
como a falta de diretrizes curriculares especificas e questdes de salarios e
condi¢des de trabalho.

A influéncia da midia, desde o radio, a televisao e a internet, teve um papel
crucial na popularizagdo e aprimoramento da culinaria brasileira. Os programas de
culinaria e os reality shows, como o *MasterChef*, ndo apenas elevaram o status da
profissdo de chef, mas também incentivaram o interesse do publico pela culinaria. A
internet e as midias digitais, particularmente o YouTube, tornaram a forma como as
receitas sao compartihadas e consumidas, democratizando o acesso ao
conhecimento e criando novas oportunidades para influenciadores digitais. Esses
influenciadores tém um papel crucial na criagcdo de tendéncias e comportamentos
gastronémicos, moldando a percepg¢ao publica e criando novas dinamicas no
mercado gastronémico.

Em sintese, a evolugdo da gastronomia brasileira € um reflexo das complexas
interagcbes entre tradigdes culturais, inovagdes tecnolégicas e dinamicas
socioecondmicas complexas. Sua relevancia cultural e econémica é inquestionavel,
e sua trajetoria ainda € uma expressao rica e dinamica da identidade nacional. A
gastronomia brasileira, portanto, ndo apenas mostra a diversidade e a riqueza
cultural do pais, mas também mostra a capacidade de se adaptar e inovar diante

das mudancgas sociais e tecnoldgicas.
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