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"O principal requisito para se escrever bem sobre gastronomia
é ter um bom apetite. Sem isso, torna-se impossivel acumular,
dentro de um prazo previsto, a experiéncia de comensal
necessaria para dar a partida a alguma coisa que valha a pena.
Para efeitos de pesquisa de campo, cada dia traz apenas duas
oportunidades, que ndo devem ser desperdicadas na tentativa de
minimizar a ingestdo de colesterol. Elas sédo tao indispensaveis
quanto as horas de estrada de um lutador premiado... Um bom
apetite da ao comensal bastante espaco de manobra..."

A. J. Liebling
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RESUMO

Gastronomia € um tema contemporaneo e atual. O assunto deixou de ser pauta apenas de
programas culindrios televisivos para virar moda e ocupar paginas e paginas de jornal e
revistas especializadas. O histérico do assunto é denso e por meio dele é possivel falar de um
povo e conhecer sua cultura. O que vai & mesa, diz muito sobre alguém. Dentro do jornalismo
a gastronomia tem ganhado notoriedade e importancia. A questdo presente na pesquisa é a
busca pelo publico desse tipo de midia, quem consome e a forma como é consumida, sendo o
alvo da pesquisa a revista Prazeres da Mesa.

Palavras-chave: gastronomia, jornalismo gastrondmico, revista especializada.
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1. INTRODUCAO

A gastronomia resulta dos costumes, habitos e da cultura de um lugar. E também
pelo que se come que se conhece alguém. Falar de comida € um habito comum, muitas vezes
almogamos ja falando (e pensando) no que sera servido na proxima refeicdo. Isso é normal. E
por meio do alimento que 0 homem se mantém em pe, que muitas vezes desconta a ansiedade,
firma paixdes ou as conquista.

O tema ganhou um bom espaco dentro do jornalismo, sendo cada vez mais comum
em meio a cadernos de cultura e revistas especializadas. Por esse motivo que se tornou objeto
de estudo deste trabalho. No Brasil, algumas revistas setorizadas sobre gastronomia se
destacam, sendo a maior delas a Prazeres da Mesa, o foco da presente pesquisa.

A ideia é saber quem sao as pessoas que consomem este tipo de midia, quem I&,
aprecia e utiliza dessas midias. Além de informativo, esse tipo de jornalismo funciona
também como uma forma de servi¢o, o que pode alcancar diferentes publicos de formas
diferentes. Entdo, como chegam ao publico essas informagfes? E como eles a recebem?

Os veiculos de comunicacdo (principalmente revistas especializadas sobre o0 assunto)
e jornalistas que pretendem se especializar nesta area sdo 0s grandes interessados neste
estudo. Pois, de fato, é conhecendo o publico para o qual se fala que se pode aperfeigoar o que
é publicado. Entretanto, ndo sé as grandes revistas que tem a gastronomia como assunto quase
exclusivo tem interesse em um estudo de publico. Hoje, a maioria dos grandes jornais, de
diferentes capitais do pais, possuem editorias, e até mesmo cadernos exclusivos sobre o tema.

Pesquisas anteriores relacionando a gastronomia com o jornalismo sdo em grande
parte, calcadas no tipo de linguagem usado. Normalmente, um paralelo entre a cronica e a
critica. O estudo aqui apresentado tem como ideia principal saber quem sdo os consumidores
desse tipo de midia e como eles a consomem.

Geralmente as matérias sdo muito bem ilustradas. As reportagens sobre a alta
gastronomia vém quase unanimemente acompanhadas de apetitosas fotos de pratos muito
bem montados, papel de melhor qualidade e uma infindavel variedade de opcdes de lugares
para comer. Por causa de detalhes assim é que essas revistas tém preco mais elevado em
relacdo a outras revistas. Entdo, até onde a gastronomia € uma forma de luxo? N&o s6 grandes
chefs de cozinha e gourmets o fazem. Comensais que tém acesso (e poder aquisitivo para isso)
n&o abrem méo de comer bem.

A presente pesquisa tem carater qualitativo. Norteia-se pelo método de estudo de

caso, priorizando as observagdes e dados colhidos ao longo de uma visita pré-autorizada a
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redacdo responsavel pelo fechamento da revista mensal especializada em gastronomia, a
Prazeres da Mesa.

O estudo de caso busca investigar uma determinada situacdo, sendo uma forma de
anélise de um problema. A ideia é que este método auxilie na compreensdo do estudo
proposto, verificando detalhadamente e in locu as hipoteses. A partir do estudo de caso, €

possivel classificar e descrever o objeto em questéo.

O estudo de caso é uma inquiricdo empirica que investiga um fenémeno
contemporaneo dentro de um contexto da vida real, quando a fronteira entre o
fendbmeno e o contexto ndo é claramente evidente e onde mdltiplas fontes de
evidencia séo utilizadas. (YIN, 2001, p.32 apud DUARTE, 2005 p. 216).

A escolha do método pautou-se pela pergunta-problema do projeto, que buscava
responder a questdo “escrever sobre gastronomia, que tipo de publico este tipo de midia
alcanca e até onde é consumido como luxo?”.

Por meio da técnica da observacdo-participante propbe-se coletar dados e
informacgdes a respeito do funcionamento da revista. Com os dados e anélises obtidos o
projeto serd desenvolvido. E de fundamental importancia que a pesquisadora aproveite deste
método para entender e explorar o objeto de analise. Aliam-se a etapa de investigacdo 0s
conceitos e abordagens tedricas essenciais para uma visao de conjunto do problema desta
pesquisa.

E uma modalidade de observagio onde o observador deixa de ser passivo e assume
uma série de fungbes, podendo, inclusive, participar de eventos que estdo sendo
analisados. Entre suas vantagens, esta o fato de poder ter uma viséo da realidade do
ponto de vista de alguém de “dentro” do estudo de caso, ou conseguir a autoriza¢do
para participar de grupos inacessiveis a investigacao cientifica (DUARTE, 2005, p.
231).

A pesquisa tem como objetivo identificar o publico-alvo do jornalismo gastronémico
da revista Prazeres da Mesa. Como a linguagem ¢é aceita pelos leitores e qual a relevancia
desta midia no dia-a-dia do publico. Averiguar ainda, se este tipo de interesse é considerado
como luxo.

O primeiro capitulo trata de um breve historico sobre a gastronomia, sua relevancia e
sua influéncia no comportamento. O segundo associa a gastronomia com a comunicacao, 0
ato de receber e o jornalismo especializado. O terceiro capitulo é o detalhamento da pesquisa,
a visita a redacdo da revista Prazeres da Mesa em Sdo Paulo e os dados coletados. No

capitulo quatro, a conclusdo e as questfes esclarecidas. Bom apetite!
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2. COUVERT: um breve historico sobre a gastronomia

A alimentacio é uma necessidade fisioldgica e vital para o ser humano. E possivel
perceber os costumes, identificar culturas e conhecer uma comunidade por meio da
observagdo do que vai & mesa. Apesar do sentido etimoldgico da palavra gastronomia, de
origem grega, que significa estudo das leis do estdmago, sua aplicacdo atual refere-se a boa
cozinha.

A palavra gastronomia foi usada pela primeira vez na traducédo francesa do Banquete
dos sofistas, de Ateneu, em 1623, para referir-se ao titulo de uma obra perdida de
Arquestrato, o neto de Péricles. Esse termo foi popularizado, em 1801, num longo
poema de Joseph Berchoux, passando a designar “boa mesa”. Outros termos como
gastrolatria, presente em Rabelais, grande escritor francés do século XVI, ou
gastrosofia, proposto por Fourier, o socialista utopico oitocentista, ndo encontraram
a mesma recepg¢do e cairam em desuso. Mais do que comer com voracidade (para o
qual existem 104 palavras ou expressdes na lingua francesa), identificado no termo
gastrolatria, o novo termo, possuidor de conotagdes ordenadoras (“legislagdo do
estobmago”), passou a descrever um uso requintado ¢ delicado dos alimentos.
(CARNEIRO, 2003, p. 125).

No sentido amplo, gastronomia é a arte de cozinhar bem e valorizar os pratos em
todas as etapas de preparo, de exposicdo e degustacdo. A gastronomia tem como principal
preocupacdo proporcionar prazer a quem degusta bons pratos. N&o € sua funcdo apenas saciar
a fome, mas, proporcionar o prazer e a satisfagdo estética. Mas esse sentido nao ¢ de hoje: “na
virada para o século XIX, a interpretacdo da alimentacao liberta-se das imposi¢es dietéticas e
medicinais, assim como das restricbes morais, para expressar-se numa literatura que ndo mais
se envergonha de proclamar as benesses do pecado capital da gula”. (CARNEIRO, 2003, p.
126).

Com isso, € possivel afirmar que a arte de cozinhar ndo é apenas a juncdo e a mistura
de ingredientes, mas a combinacdo de elementos previamente escolhidos e preparados,

utilizando técnicas que resultam em algo original e de sabor agradavel ao paladar e a visao.

2.1.Pré-histéria

O homem pré-historico pdde ampliar a dieta alimentar a partir do momento que
manipulou armas como langas, arcos e flechas, redes de pesca e armadilhas. Com esses
instrumentos comecou a cacar, e de uma alimentacdo basicamente vegetariana passou a
ingerir carne. Depois disso foi 0 modo de preparo que revolucionou o método de alimentagéo

do homem da Pré-histéria. Com o dominio do fogo, a carne passou a ser consumida assada e
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além da forma de preparo da carne, o fogo foi usado para a melhor conservacdo dos

alimentos.

Assim, logo que 0 homem conseguiu dominar o fogo, mudou seu regime. O homem
dominou o fogo cerca de 500 mil a.C. Isso parece estar comprovado. Ora, ele ndo
dominou de um dia para o outro, pela graca de um Prometeu. E antes de o dominar
completamente — ha bem mais de 500 mil anos — utilizou-o para cozer alimentos,
como indicam as assadas carbonizadas que acompanham os primeiros vestigios de
fogueiras. (FLANDRIN e MONTANARI, 2000, p. 31).

ApoGs esse periodo, o homem modificou seus habitos e também as formas de

convivéncia.

O alimento passou a ser preparado com antecedéncia e ndo mais assado quando o
cacador voltava para o seu abrigo com a peca abatida. O fogo estava sempre aceso e
a panela fervia indefinidamente com a caga misturada a cereais, batatas e outros
tubérculos, dando um caldo espesso que se tomava com pao, trigo, milho ou farinha.
Era a marmita em ebuligdo constante. Também foi nesse periodo da Pré-histéria que
o sal passou a ser extraido e sua descoberta foi uma das mais valiosas para a
gastronomia. Inicialmente, ele era retirado das ardosias, descobertas pelo homem
quando observou que eram lambidas pelos animais. Sé depois é que foi usado o sal
extraido do mar (LEAL, 2004, p. 19 e 20).

Com a descoberta desses elementos (o fogo e o sal), a alimentacdo do homem passou

a ser mais diversificada, mais elaborada, o que proporcionou uma maior variedade no

cardapio da época.

2.2.— ldade Antiga

Durante a Idade Antiga os banquetes tiveram destaque. Neste momento da historia,

com as técnicas de agricultura aprimoradas, o pao reinou absoluto como alimento béasico entre

varias culturas. Além dele, os egipcios consumiam vinho e mel. Outras civilizagdes como a

grega associavam-no a arte de receber convidados com a comida. Surgem entdo os banquetes.

Para a civilizacdo o vinho e as uvas associavam 0s homens aos deuses, dando-lhes poder de

recuperacao.

Os gregos deixaram no livro Vida de Prazer, escrito por Arquestratos, os primeiros
registros sobre cozinha. Mas nem por isso podemos dizer que a culinéria da Grécia
Antiga, apesar de farta, tenha atingido a altura das demais artes daquela civilizag&o,
como a arquitetura e a escultura. A riqueza trouxe habitos exagerados de comer e
beber, tendo sido em védo os esforcos contra esses excessos. Os gregos levaram os
principios da sua culinaria para os romanos, quando eles se confrontaram em guerras
de conquista. A cozinha de Roma, inclusive, progrediu muito depois que os romanos
conquistaram a Sicilia, cujos cozinheiros eram descendentes dos gregos e
considerados os melhores da regido (LEAL, 2004, p. 23).
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Os banquetes eram verdadeiras celebracdes, onde ndo s6 a comida tinha importancia.
Antes de tudo, tais momentos eram vistos como um ritual sagrado. Em Roma os cozinheiros
desses banquetes eram pessoas muitos importantes, tinham bons salarios e eram reconhecidos
como verdadeiros artistas, ter alguém que cozinhasse era um simbolo de status. E ai que

comeca a surgir a figura do chef de cozinha.

2.3.— ldade Média

Na Idade Média (que vai do século V d.C, até o século XV, quando o Império
Romano do Oriente chegou ao fim), desenvolveu-se a tradicdo gastrondmica dos mosteiros.
Embora na antiguidade o vinho ja fosse produzido, foi nos mosteiros da ldade Média que sua
qualidade foi aprimorada. Ele era usado na eucaristia para consumo dos proprios monges e

também para seus hdspedes.

Os mosteiros medievais eram de religiosos como os beneditinos, franciscanos ou
cistercienses, 0s quais desenvolveram a arte da cozinha consideravelmente e
desempenharam um importante papel na gastronomia. Os monges herdaram
conhecimentos da cozinha romana e transmitiram toda a tradi¢do culinaria para
outros povos do ocidente. (LEAL, 2004, p. 28).

Nesta época as carnes ja eram muito apreciadas, cacas como javalis, veados e
cabritos eram servidos em banquetes, juntamente com aves como perdizes, gansos, cisnes. A
ideia era o exagero, a abundancia de pratos a mesa. Além da alimentacdo no ocidente, do
outro lado, no oriente, eram desenvolvidas inumeras técnicas. No século XIII os chineses ja
preparavam uma massa a base de farinha de trigo e de soja, que se tornou conhecida com o
nome de macarrdo. A ideia que se tem sobre a origem italiana da massa vem de uma pequena
narrativa (popular) que diz que o navegador Marco Polo teria desdenhado de um prato de
tirinhas de massa temperada com gordura de peixe quando os chineses lhe ofereceram, mas
para ndo fazer uma desfeita aceitou o prato. Gostou tanto que levou a receita para a Italia,
onde se tornou uma grande marca daquele pais, 0 macarrao.

Com as novas rotas maritimas surgiram diferentes misturas na cozinha. O acesso
mais facil as especiarias e a adocao de ingredientes vindos da América do Sul trouxeram uma
verdadeira revolucdo na forma de preparo e consumo dos alimentos na Europa neste

momento.
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2.4.— ldade Moderna

Tendo inicio no século XV, o periodo da Idade Moderna € marcado como uma época
de grandes inovacOes. Na Italia, ganhava forca o Renascimento, onde grandes mudancas
aconteceram nas artes plasticas, na musica e na liberacdo dos prazeres, entre eles, 0s

gastrondmicos.

O estilo e os padrdes do Renascimento italiano foram se espalhando para outros
paises da Europa, apesar da resisténcia de alguns grupos franceses e ingleses.Nesse
tempo, o destaque na gastronomia foi Taillevent, cozinheiro de reis, e que escreveu
Le Viandier, o mais antigo livro de cozinha em francés. Ele foi um grande chef, que
ficou famoso pela importancia que deu aos molhos, engrossados com péo, e também
pelas receitas de sopa, dentre as quais estavam as de cebola, de mostarda, de favas e
de peixe. Sua contribuigdo foi decisiva para o requinte e a sofisticacdo da cozinha
francesa. (LEAL, 2004, p. 36).

Esse é também um momento das “guloseimas”, em que os italianos e franceses
aprimoram o modo de preparar geléias, compotas e doces de frutas. Nessa época surgiram
obras francesas sobre a confeitaria, a mais notdria delas, atribuida ao profeta Nostradamus. E
um momento de fartura e abundéancia de alimentos. No século XV a cozinha francesa sofreu
a influéncia do gosto italiano, ap6s Henrique Il da Franca se casar com Catarina de Médici, da
Itdlia. “A chegada de Catarina de Médici marcou o inicio da mais complexa e refinada
cozinha do mundo ocidental: a cozinha francesa.” (LEAL, 2004, p. 41).

A partir desse momento a gastronomia € vista como uma fonte de prazer, a nobreza
passou a cultivar e aperfeicoar os habitos a mesa e como sinal de agradecimento por apreciar
a arte da cozinha, os grandes cozinheiros davam os nomes dos patrdes e também de pessoas
importantes aos pratos criados.

Mas é no reinado de Luiz XIV que aparece a nova cozinha francesa. As refei¢oes
passam a ser verdadeiros espetaculos onde o Rei Sol, como era conhecido, é o personagem
principal. Luiz XIV ndo tinha o habito de usar talheres e se preocupava em comer
demasiadamente para ser considerado gourmet. Dai em diante a culinaria francesa ganha cada
vez mais glamour. Guerras e conflitos também contribuiram para a criacdo de novas técnicas
e inclusdo de ingredientes diferentes.

Emblematica, até hoje a culinaria francesa é uma das, se ndo a mais, prestigiada em
todo mundo. E nesse contexto que a cozinha ganha requinte e refinamento. Na Europa dessa
época sair para jantar em cabarés, hotéis e tabernas passou a ser um habito mais frequente.
“Uma dessas tabernas foi o La Tour D’Argent, um albergue-taberna de alto nivel, fundado no

século XVI, e que hoje é um dos mais famosos restaurantes do mundo. Ha historiadores que
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consideram o La Tour D’Argent o primeiro restaurante, mas, na verdade, este so veio a ser
fundado no século seguinte”. (LEAL, 2004, p. 41).

A culinéria francesa atingiu seu apogeu na segunda metade do século (XIX). E justo
lembrar que as realizagBes da cuisine bourgeoise do século XIX sdo tdo importantes
quanto as dos restaurantes. Muitos autores afirmam que era na casa dos burgueses
abastados onde se comia melhor. Na virada do século, havia cerca de 1.500
restaurantes em Paris, milhares de negociantes de vinho, mais de 20 mil cafés e
cervejarias. Paris se tornara, entéio, “La ville unique ao monde”. (FRANCO, 2004, p.
226).

Hoje a culinaria francesa e suas técnicas sdo conhecidas mundialmente. A

gastronomia da Franca tem status de luxo e é considerada por muitos a verdadeira cozinha.

2.5.— A simbologia ligada a mesa

A alimentacdo est4 diretamente ligada a0 modo de viver em sociedade. E possivel
notar em diversos registros histdricos a importancia da comida dentro de celebracdes e datas
importantes. “Todo acordo, algo solene que retna individuos e, sobretudo, grupos familiares
concretiza-se pela realizagcdo de uma refeicdo em comum. Ela simboliza o acordo, a partilha
da bebida e da comida, que constitui a contrapartida material a redacdo de um contrato".
(FLANDRIN e MONTANARI, 2000, p. 56).

Os grandes banguetes oferecidos pela realeza demonstravam a abundancia e fartura,
festas que duravam dias regadas a muita comida e bebida fermentada. E época de exageros.

Existem diversas passagens na Biblia nas quais o alimento tem um papel importante,
seja durante os festejos, casamentos e banquetes, como também no papel de ofertas em
sacrificio (Lv 17: 3-5). Um dos momentos mais marcantes registrados na Biblia envolvendo o
alimento é a Ceia do Senhor, quando Jesus parte o pdo e compartilha o vinho com seus
discipulos em sinal da nova alianga: “Tomando o pao, deu gragas, partiu-0 € 0 deu aos
discipulos, dizendo: Isto é 0 meu corpo dado em favor de vocés; facam isso em memdria de
mim”. Da mesma forma, depois da ceia, tomou o calice dizendo: “Este célice ¢ a nova alianca
no meu sangue, derramado em favor de vocés”. (Biblia de Estudo NVI, Livro de Lucas, p.
1775). O ritual de dividir o pdo e compartilhar o célice é repetido até hoje pelos cristdos.
Além de um ritual simbdlico, o ato de comer e beber juntos sdo vistos como forma de

compromisso e muitas vezes um gesto de reconciliagéo.
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2.6.— Gastronomia hoje

Hoje é possivel experimentar de tudo, o processo de globalizacdo facilitou também a
divulgacdo da gastronomia e suas praticas. O intercambio de informacdes e culturas
proporcionou uma cozinha de misturas, cheia de cores, texturas e sabores. Pode-se falar da
gastronomia como arte, onde os grandes chefs preparam um prato com tamanha técnica e
cuidado como se estivessem pintando uma tela, e também receitas que surgem da

regionalizacdo, uma mistura do gosto do povo, onde nasce um prato tipico.

Misturam-se, nesses pratos, a maestria francesa com ingredientes tropicais,
mostrando que a tendéncia da gastronomia atual é misturar tradicdo com inovacao.
Isso levou muitos chefs a redescobrirem o valor dos mercados e feiras, sem se
descuidarem dos importados mais sofisticados. (LEAL, 2004, p. 100).

A dificuldade para conseguir especiarias e diferentes temperos ja ndo existe mais.
Hoje os chefs tém acesso a ingredientes de diferentes lugares do mundo, e tem a liberdade de
se apropriar de uma receita ja consagrada e modifica-la, sdo as tdo faladas releituras. Além da
disponibilidade de ingredientes, os utensilios de cozinha e as novas tecnologias também
ganharam espaco, facilitando ainda mais a vida do profissional da area.

N&o sé o glamour move o mercado de gastronomia atual. Tanto o aspecto funcional e
pratico (que pode ser necessario pela falta de tempo ou inUmeras atividades que fazem parte
do cotidiano das pessoas) como o de uma mudanca de habitos que incluem uma alimentagéo
mais saudavel, sdo fatores que contribuem para que o tema ganhe mais espaco no dia-a-dia

dos individuos e também na midia.
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3. ENTRADA: gastronomia e comunicacao

Além de fazer parte da cultura de um povo e estar diretamente arraigada a suas
raizes, a gastronomia passa sensagdes, transmite sentimentos e devolve lembrangas de
momentos e épocas.

A gastronomia é uma forma de representacdo e um modo de comunicac¢do de uma

cultura. Por meio dela pode-se conhecer um pouco de sua historia e seus costumes.

Dentre a gama de meios de comunicagdo ndo-verbais da Idade Média, a refeicdo era
um dos principais sinais que permitiam dar a conhecer decisfes, inovacbes e
mudancas; aqueles que davam tais sinais comprometiam-se a pér em pratica o que
tinham se proposto. Essas refeicdes eram organizadas em diversas ocasides: quando
individuos ou coletividades celebravam ritualmente, em datas fixas, a continuidade
de seus lacos; quando um acontecimento particular (batismo, casamento, sagracéo
de um cavaleiro, investidura) exigia que as relacdes fossem explicitadas e reforcadas
por um comportamento adequado. A refeigdo era conhecida e utilizada como sinal
de criagdo ou de reconhecimento de um laco social. (FLANDRIN e MONTANARI,
2000, p. 301).

O hébito de realizar uma refeicdo ao redor da mesa em companhia da familia é muito
mais que uma disciplina alimentar, € além de tudo uma forma de socializa¢do, um momento
de reunido e conversas. No momento em que uma receita é preparada ha comunicacéo, e na
forma como € consumida também. Essa juncdo de signos e simbolos que constituem a
alimentacdo como elementos culturais compdem a gastronomia.

Pode-se dizer que o campo da gastronomia € uma verdadeira troca de informacoes;
além da mistura de ingredientes, a mistura de culturas que uma receita pode proporcionar
resulta em uma forma de comunicacdo. Exemplo da dimensdo de como é possivel se
expressar por meio da comida é o ato de receber alguém e cozinhar para esta pessoa. Se 0
anfitrido quer transmitir algo bom e receber bem, com toda certeza vai se preocupar em algo
que o convidado goste, e o fato € que se reunir para comer € uma desculpa para um momento

agradavel de socializacdo. Ela, a comida, estd sempre presente.

Aos poucos fui descobrindo ndo o prazer de comer bons pratos simples (tenho pouca
atracdo pelos deleites solitarios), mas o prazer de manipular a matéria-prima, de
organizar, combinar, modificar e inventar. Aprendi a alegria tranquila da
hospitalidade antecipada, quando se prepara um jantar ou uma ceia para partilhar
com 0s amigos, da mesma maneira que se comp8e uma aria festiva ou se pinta um
quadro, com as mdos em movimento, os dedos atentos, o corpo todo tomado pelo
ritmo do agir e o espirito como em sonho, liberto do seu préprio peso, esvoacando
de ideia em reminiscéncia, descobrindo enfim aquele encadeamento de pensamento
que modula de novo aquele fragmento de texto. Assim fui investida sub-sub-
repticiamente, sem que pudesse desconfiar, do prazer secreto e tenaz de cozinhar.
(CERTEAU, 1997, p. 214).
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O ato de receber alguém e servir algo ao convidado é sinal de atengdo com quem &

recebido, nem que seja apenas um cafezinho.

3.1.— Gastronomia e o jornalismo

A conversa saiu da cozinha e foi parar nas paginas de jornal. Além de programas
especializados na televisdo, a gastronomia ganhou tempos exclusivos nas maiores radios
nacionais e € assunto para revistas especializadas. O tema deixou os tempos de Julia Child
(autora e apresentadora americana que mudou conceitos sobre livros de culinaria), para se

tornar assunto dentro do jornalismo cultural.

Ha muitos exemplos de boa combinacdo entre as sete artes e assuntos como os de
caderno de fim de semana de jornais econdmicos, como o Financial Times e o Wall
Street Journal. Mais importante: muitas grandes publicacBes ja criaram cadernos
especificos para temas como gastronomia, moda e desing, como Style do The New
York Times e algumas revistas dominicais mundo afora, inclusive no Brasil. (PIZA,
2003, p. 58).

Hoje, no Brasil, a maioria dos grandes jornais possui uma parte de um caderno, ou
até um caderno especial, como ¢ o caso do Paladar, publicado as quintas-feiras pelo Estado de
S. Paulo, para discorrer sobre a gastronomia. E importante colocar também a quantidade de
blogs e sites que falam do tema, difundindo e colocando a gastronomia mais perto do publico
em geral.

Dentro dos géneros jornalisticos, a gastronomia pode por vezes se enquadrar no
género opinativo, como é o caso da critica. E comum que esse tipo de critica seja feita por
gourmets ou especialistas no assunto, contudo, existem veiculos que acreditam que o
profissional de comunicacdo seja 0 mais habilitado para tal. Além da critica o jornalismo de
gastronomia ganha um espaco mais funcional dentro do jornalismo, o de servi¢co. Em grande
parte das publicacGes, elas trazem novidades sobre a gastronomia regional e internacional,
novas inauguracOes e até onde se pode ir para comer o qué e gastar até quanto. Isso mostra
que o assunto ja ndo é mais tdo exclusivo da elite. E 6bvio que em algumas situacdes, paga-se
pela exclusividade e o luxo de algo que foi preparado, e isso nem todos estdo dispostos (ou
podem) pagar.

Existe um ndmero expressivo de grandes revistas especializadas no assunto no
Brasil, alem dos cadernos e especiais elaborados por jornais de grandes circulacdes do Pais.
Entre as de maior notoriedade € possivel citar a Prazeres da mesa (objeto de estudo), a Gula, a

Menu, a Claudia Cozinha e a Alta Gastronomia. Revistas setorizadas sdo na maior parte
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direcionadas para um determinado tipo de publico e a gastronomia ndo foge a essa regra. A
qualidade das fotos para esse tipo de veiculo é importantissimo, afinal, a ideia € vender o
produto e fazer o leitor “salivar” e ter vontade de ir ao local sugerido ou preparar a receita

oferecida. Esse tipo de veiculo mexe com sentidos, com os prazeres.

3.2.— Alta gastronomia como forma de luxo

De acordo com o dicionario Houaiss a palavra luxo tem como significado ostentacao.
Qualquer coisa dispendiosa ou dificil de obter, que agrada aos sentidos sem ser uma

necessidade, que é supérfluo. A palavra de fato se descreve, um luxo.

O objeto de luxo é um dos paradoxos das sociedades de consumo: sublime,
suntuoso, inacessivel e, no entanto, objeto de todos os desejos, de todas as fantasias;
supérfluo, até indtil e, todavia um dos triunfos da elevacdo do padrdo de vida;
totalmente indispensével, vital e, sonhado, rejeitado, esquecido, cada objeto de luxo
tem um ciclo de pessoal e muito dificil de se antecipar. (ALLERES, 2000, p. 60).

E possivel que todos tenham um sonho de consumo, o que normalmente é um objeto
de luxo, algo dispensavel que colocamos como meta de consumo.

Os objetos de luxo, ou luxuosos, séo provavelmente os mais representativos de toda a
complexidade da escolha de um objeto e de um ato de compra. Eles apreendem, ao mesmo
tempo, todos os fatores mais racionais da compra (qualidade, originalidade) e os mais
irracionais como: procura de distin¢do, gosto pelos objetos de marca, pelos cddigos sociais
(ALLERES, 2000, p. 60).

O que é questionavel ao se falar de luxo é até onde ele deve ser consumido sem que
se torne um problema e quem sdo as pessoas que podem se dar ao luxo de consumi-los?
Dentro da gastronomia, muitos sdo os itens de luxo, como rétulos de vinho ou espumantes
que chegam a custar trés vezes a remuneracao de quem o compra. Isso sim é um luxo.

E fato que a alimentago é uma necessidade vital do homem. Contudo, pode-se dizer
que o tipo de alimentacdo que uma pessoa vai ter é determinado (ou ndo) pelo seu poder
aquisitivo, quanto mais dinheiro, mais diversificada sera sua dieta diaria, e na sua grande

maioria, mais caldrica também.

As relagdes entre a culinéria e as classes sociais podem ser identificadas nos gostos
diferenciados ou nas maneiras a mesa, as identidades étnicas e regionais revestem-se
de diversos rituais gregarios e alimentares, particularmente entre emigrantes ou
expatriados, os restaurantes podem ser analisados como espagos simbdlicos,
caracterizados como “teatros de comer” e estratificados em torno de posi¢des sociais
tanto quanto cardapios especificos”. (CARNEIRO, 2003, p. 19).
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E uma minoria 0 nimero de pessoas que tem acesso a restaurantes da alta
gastronomia, sendo assim, é possivel considera-la como uma forma de luxo. E como todo
luxo é descrito, € algo visto como supérfluo. Ndo sdo todos que tem condicdes, e que se
dispde a pagar quase um salario minimo em um prato ou em um menu degustacdo preparado

com iguarias. Alguns desses consumidores sdo 0s gourmets.

Em decorréncia, a palavra gourmet assume acep¢do bem distinta da que teve até ha
pouco tempo, quando se definia tomando como ponto de referéncia quase Unico a
haute cuisine francesa. Ser gourmet hoje significa, além de consumidor avisado e
interessado em tudo que bebe r como, pessoa que aprendeu a degustar
prazerosamente os alimentos, sabendo avalia-los segundo critérios que ndo advém
exclusivamente da socializagdo. Ser gourmet é, portanto, transcender o chauvinismo
culinario e poder realizar uma mistura sutil de tradigdo e de curiosidade pelo novo
(FRANCO, 2004, p. 226).

Assim como uma obra de arte é luxo, um prato pode ser tdo plastico e gerar um
deleite tal como aquelas sensagdes obtidas ao se observar uma tela. Comer é um prazer. Um

prazer que muitas vezes pode sair caro.

3.3. O prazer e a gastronomia

A gula € um pecado muitas vezes ignorado pelos cristdos. No livro de Provérbios,
Salomao adverte: “Nao estejas entre os bebedores de vinho nem entre os comildes de carne.
Porque o beberrao e o comildo caem em pobreza; e a sonoléncia vestira de trapos o homem”
(Biblia de Estudo NVI, Livro de Provérbios, 23:20-21). Por parecer pouca coisa, a gula é
levada de forma mais natural do que outros tdo falados pecados capitais. E isso se deve ao
prazer que a gula proporciona.

Ainda sobre o assunto dos pecados e prazeres, o filésofo utdpico contemporaneo da
Revolucdo Francesa, Charles Fourie, é considerado o mais exuberante em relacionar os

prazeres da cama com 0s da mesa.

Existe uma tendéncia universal em fazer associacdo ritual e verbal entre comer e
manter relagdo sexual. E um truismo dizer que o sexo e a comida s&o dois p6los do
sentido da vida humana. E que, como tais, eles extravasam suas fungdes meramente
materiais de assegurar a sobrevivéncia dos individuos e a da espécie para torna-los
matrizes simbdlicas essenciais de toda cultura. O poeta alemé&o Schiller j& dizia que
“o amor e a fome movem o mundo”. Talvez por sua importancia estratégica para a
vida, essas duas atividades constituem-se as fontes mais intensas do prazer carnal.
(CARNEIRO, 2003, p. 128).
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O ritual de sentar a mesa para uma refeicdo € um momento reservado para

socializacdo e esta ligado a mistura de sentidos.

A sensibilidade do paladar junta-se ao olfato, ao tato e a visdo. Dessa forma, a
arrumacdo dos pratos e seus enfeites despertam também o prazer estético. O que
significa que as refei¢des ndo sdo apenas questdo de sobrevivéncia, mas ocasifes de
trocas simbolicas para os participantes. Tanto que dificil encontrar pessoas que
gostem de comer sozinhas. (ALCURE, 1996, pg. 32)

Os atos de comer e degustar podem ser considerados sinestésico.
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4. PRATO PRINCIPAL.: revista Prazeres da Mesa — quem consome esse
tipo de midia?

Escrever sobre gastronomia é uma atividade delicada, principalmente pelo fato do
leitor normalmente também entender do assunto. Esse tipo de midia setorizado atinge
determinado publico especifico, que aprecia e conhece o tema abordado. A Prazeres da Mesa
€ uma revista de gastronomia distribuida em todo o Brasil e foi escolhida para ser o objeto de
estudo da presente pesquisa, que busca responder quem consome este tipo de midia e se é

consumida como forma de luxo.

4.1.A visita a Sao Paulo

Por meio de uma visita técnica a redacdo da revista Prazeres da Mesa que fica em
Séo Paulo e que se deu entre os dias 10, 11 e 12 do més de Maio de 2010, foi possivel
responder as hipdteses levantadas neste trabalho. Para chegar até a revista, foi feito um
contato inicial por email e telefone. Colocou-se o interesse pela revista e a proposta de torna-
la objeto de investigacdo do trabalho de conclusdo de curso. A ideia foi acompanhar o
processo das rotinas da revista, com o objetivo de compreender os processos de selecdo e
definicdo dos contetdos das matérias sobre gastronomia. Também foi previsto realizar
entrevistas e levantar dados para responder as hip6teses levantadas na pesquisa.

Por meio da observacdo-participante foi possivel realizar entrevistas com o diretor
editorial da revista Ricardo Castilho, a redatora-chefe Marta Barbosa, o reporter Horst
Kissmann, o diretor de arte André Clemente, a assistente de marketing e eventos Verbnica
Zani, a gerente de circulacdo Palmira Valino e o diretor de publicidade e proprietario da
editora Georges Schnyder, além de acompanhar a realizacdo de uma matéria com a equipe de

reportagem.

4.2.A Prazeres da Mesa

A Prazeres da Mesa® nasceu de um projeto do diretor editorial da revista, Ricardo
Castilho, juntamente com o dono da editora 4 Capas Georges Schnyder que tinham a ideia de

fazer diferente das outras revistas de gastronomia: sair do eixo Rio/S&o paulo e levar as

' As informagdes que constam no tépico 4.2 séo provenientes dos relatos dos entrevistados e também das
observagdes feitas durante a visita a redacao da revista
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tendéncias regionais de outros estados para todo o pais e mundo a fora. Castilho trabalhou na
Editora Abril durante 15 anos, o que segundo ele, Ihe proporcionou maior preparo técnico
para elaborar o préprio projeto. Foi o responsavel por reformular a revista Gula em um
momento importantissimo de vivéncia da revista, que estava fadada ao fracasso. Saiu da Gula
para montar a Prazeres.

Com a intencdo de inovar, foi concretizada a sociedade entre os proprietarios da 4
Capas e o ex-editor da revista Gula, que foi por muito tempo a concorrente da Prazeres da
Mesa. No dia 4 de junho de 2003 foi langada a primeira edicdo da revista em uma festa que
esperava receber 500 pessoas e atendeu quase 1.000, a revista j& era uma promessa de sucesso
desde o inicio. De acordo com 0s sOcios era uma aposta no escuro que poderia (ou ndo) dar
certo. Segundo Georges, nao tinham a pretensdo de ser a lider de vendas logo no comego mas,
fazer um produto de qualidade.

Desde a primeira edicdo a ideia foi promover eventos para apresentar a revista, fazer
parcerias e conseguir anunciantes. A equipe da Prazeres da Mesa foi crescendo com o tempo
e incorporando colunistas e colaboradores de peso dentro do corpo editorial. Um exemplo € a
reporter Leticia Rocha que hoje é editora e comecou na redagdo como estagiaria nao-
remunerada (ela se ofereceu para trabalhar na revista). Com o outro repdrter, Horst Kissmann,
foi da mesma forma, se ofereceu para trabalhar no site da revista e acabou ficando. Nasceu
assim o corpo editorial da Prazeres da Mesa. Castilho afirmou durante a entrevista que o fato
de ter trabalhado durante muitos anos na Abril lhe proporcionou uma rede de contatos ao
longo de sua vida profissional, o que foi fundamental para a Prazeres. André Clemente é o
editor de arte da revista e amigo pessoal de Castilho e saiu da Gula para a redacdo da
Prazeres. E notério que dentro da redacéo tudo é feito com muita paix&o, Castilho fez questdo
de dizer isso por varias vezes.

Com o amadurecimento da revista entraram colaboradores e pessoas de notoriedade
do mundo da gastronomia e também do vinho. Este ano o site ganhou uma atenc¢éo maior e ha
cerca de um més uma jornalista foi contratada para cuidar do contetdo online. Em sinal de
crescimento da revista e demanda de novas midias, houve a necessidade de alguém para dar

atencdo a essa parte. (Anexos A, B e C —redacgéo da revista).
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4.3.0s eventos

“A Prazeres da Mesa ¢ uma marca”, afirmou o proprietario Georges Schnyder. Com
0 crescimento da gastronomia no Pais a editora 4 Capas sentiu a necessidade de expandir e
criar novos produtos além da revista. Foi nesse momento que surgiram 0s mais importantes
eventos de gastronomia do Brasil: Prazeres da Mesa ao vivo, semana Mesa SP e o Mesa
Tendéncias, promovidos pela revista em parceria com a faculdade Senac de S&o Paulo
(Anexo D).

Chefs de todo o Pais e também de fora, sdo convidados para ministrar aulas,
apresentar as tendéncias e “trocar figurinhas” do meio gastronémico. Os eventos acontecem
no campus do Senac Santo Amaro, faculdade com curso de graduacao e diversos cursos de
pos-graduacdo na area de gastronomia e vinhos. Ao longo do evento a edicdo do més é
produzida ao vivo, no local do evento uma redacdo é montada onde a revista é toda

produzida.

4.4.A pauta

Durante a visita, foi acompanhada uma matéria em producdo pelo repérter Horst
Kissmann que esta prevista para ser veiculada na edicéo de junho da revista. Trata-se de uma
sessdo fixa que se chama Ranking, onde produtos sdo degustados e classificados. S&o
convidadas pessoas entendidas do produto a ser avaliado que os provam e 0s pontuam, logo
depois as notas sdo somadas e colocadas no formato de ranking que dira ao leitor o produto
mais indicado.

A pauta acompanhada foi uma degustacdo de vinhos as cegas (quando quem esta
degustando ndo tem conhecimento do rétulo/marca do produto) realizada na presenca de seis
convidados da revista. Foram 21 rotulos de vinhos da uva Syrah degustados para a producao
da matéria. E relevante colocar que todas as garrafas foram pagas pela propria revista, o que
confere mais tranquilidade para esse tipo de classificacdo, ja que a revista ndo fica presa a
nenhum anunciante, dando credibilidade ao trabalho feito pela redagéo. (Anexos E, F e G).

4.5.0s nimeros

A revista Prazeres da Mesa é mensal e tém a tiragem média de 40.000 exemplares.
Desse numero, 3.920 sdo assinantes, 25.000 véo para as bancas de todo o Brasil, 4.000 sdo

distribuidas para clientes e pessoas que fazem parte de um mailing VIP, 4.500 vao para
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pontos de vendas especiais (Emporiums, rotisseries, lojas de acessorios de cozinha) e 1.000
exemplares seguem para Portugal.

A cidade de Séo Paulo é responsavel por 43% do consumo da revista, o interior do
estado tem 18%. O Rio de Janeiro apresenta 9% do total e os demais estados 30%.

Os dados obtidos nesse topico foram fornecidos pela prépria redacdo da revista, por
meio da Gerente de Circulacdo Palmira Valino que é a responsavel pela area. Os nimeros
fazem parte de uma pesquisa encomendada pela revista Prazeres da Mesa ao Ipsos Marplan,
empresa de pesquisa de midia que analisa h&bitos de midia e consumo.

O perfil do leitor da revista é separado por sexo, faixa etéria e classe:

Perfil do leitor Faixa etaria

Homens — 40% . de 19 a 24 anos — 20%
Mulheres — 60% . de 25 a 29 anos — 15%
Classe A —54% . de 30 a 39 anos — 29%
Classe B —40% . de 40 a 49 anos — 23%

de 50 anos ou mais — 13%

Fonte: IPSOS Marplan

Do total de consumidores desse tipo de midia 22% sdo profissionais envolvidos
diretamente com o ramo de gastronomia (chefs, donos de restaurantes, doceiras), 10% dos
consumidores sdo estudantes de gastronomia e hotelaria e os demais leitores sdo gourmets
(pessoas que gostam de comer bem) e apreciadores de vinhos. O pre¢o de capa da revista é de
R$ 12,90. (Anexo H)
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5. SOBREMESA: a conclusao

Muito foi falado sobre a gastronomia no mundo, o cendrio atual e suas varias formas
de abordagem. O primeiro capitulo discutiu seu histérico, suas mudangas ao longo do tempo e
sua importancia nas diversas culturas. Também foi abordada a gastronomia como
comportamento e a relevancia dos rituais @ mesa. Com as analises bibliograficas foi possivel
afirmar que a alimentacdo tem um papel essencial na construcdo da histdria. Feito um
panorama sobre a gastronomia desde a Pré-Histdria até os dias de hoje, chegou-se a relagédo
entre a gastronomia e a comunicag&o.

Relacionar a gastronomia e o jornalismo foi uma tarefa facil, ja que esse exercicio
dos sentidos literalmente deixou a cozinha para ocupar as paginas dos jornais e revistas.
Foram citados alguns veiculos de comunicacdo que dispdem de grande espaco para abordar o
tema, além de apresentar a revista analisada na pesquisa.

O terceiro capitulo particularizou a reflexao realizando um estudo de caso. A teoria
apresentada nos dois capitulos iniciais foi aplicada na préatica, durante a visita a redacdo da
Prazeres da Mesa. A experiéncia foi enriquecedora para o trabalho e para a pesquisadora.
Falar do que conheci e presenciei foi muito mais facil do que apenas como leitora assidua da
Prazeres. Por meio do método, foi possivel verificar a hipdtese e verificar se os objetivos
propostos no inicio da pesquisa seriam efetivamente alcangados.

Foram realizadas entrevistas, coleta de informacBes com a equipe comercial
responsavel na editora 4 Capas e um estudo mais detalhado da revista por meio dos
exemplares cedidos pela editora — exemplares do ano de 2004 até 2010.

Apds o levantamento de dados obtidos durante a visita a redacdo da Prazeres da
Mesa, foi possivel concluir que o publico consumidor desse tipo de midia possui alguma
ligagéo direta com a gastronomia. Mais da metade dos compradores da revista séo chefs de
cozinha, estudantes do curso de graduacdo, especializacdo ou pés-graduagdo em gastronomia
ou profissionais ligados a area, como donos de restaurantes. Outros leitores consomem esse
tipo de midia buscando as receitas publicadas nas edi¢des, contudo, € possivel dizer que o0s

leitores de uma revista especializada possuem ligacao direta com o tema que ela trata.
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Conhecer o publico que participa, assina e compra Prazeres da Mesa e € parte
integrante dos eventos por ela produzido foi fundamental para descobrir quem séo esses
leitores.

Além de saber quem sdo esses leitores, com os dados apresentados pelo proprio
veiculo juntamente com as opiniGes dos criadores do projeto, foi possivel afirmar que este
tipo de consumo é considerado uma forma de luxo. N&o apenas pelo preco da revista ou preco
dos produtos anunciados, mas, de certa forma, pelo incentivo ao consumo de itens

considerados supérfluos e por atingir apenas o publico das classes A e B.

Cabe aos novos pesquisadores do assunto uma nova revisdo bibliografica, ja que o
tema gastronomia dentro do jornalismo € algo muito recente, e que esta forma de consumo é

algo contemporéneo e atual.
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APENDICES

Apéndice A
Entrevista na integra com o diretor editorial Ricardo Castilho:
Data: 10/5/2010
Como comecou o projeto da Prazeres?

“Eu trabalhei 15 anos na editora Abril, eu trabalhava na revista Playboy e trabalhava
na parte de gastronomia que € uma editoria que é chamada de editoria de servico, onde se faz
todos os testes de bebida, os rankings de faculdade e tudo. L& eu desenvolvi essa area e depois
de 15 anos & dentro eu recebi uma proposta para reformular a revista Gula, que tinha sido
vendida para um banco de investimentos. O banco de investimentos compra uma coisa que
vale 10 e quer vender por 30. Eles montaram uma editora e compraram a Gula justamente
qguando a revista passava por um momento delicado e eles queriam dar uma reformulada para
atrair mais publico, ai eu fui pra 14, fiz a reformulacéo e fiquei I por 3 anos e como resultado
0s numeros passaram de 6.000 revistas para uns 48.000 por més nesses trés anos. Foi um
trabalho bacana e bem reconhecido, eu fiz uma mudanca que na verdade eu posso atribuir ao
fato que eu venho de uma escola Abril que € muito importante porque tudo que eu aprendi foi
ali.”

A sua formacao é de jornalista?

“Sim. Na Abril eu tive a chance de trabalhar com alguns dos melhores jornalistas
desse Pais. Aprendi tudo 14, devo muito para a Abril e gosto de 14.”

A historia do interesse por gastronomia comegou na Playboy?

“Comegou na Playboy. Na época existia a Gourmet que foi a primeira revista que
lancaram no Brasil. A Gourmet fechou em 85 se ndo estou enganado e a partir dai tinha um
vacuo. A Playboy no Brasil sempre foi um pouco diferente das demais Playboys do mundo,
ela tinha um pouco da Playboy americana nessa area mas criou um caminho proprio. Entdo
ela tinha muita matéria de restaurante e foi uma das primeiras revistas a fazer perfis de chefs
de cozinha, e quando vieram pra ca o Claude Troisgros e outros mais populares foram todos
perfis da Playboy. Entdo tinha matéria de gastronomia, de vinhos, de bebida, de viagens

gastronémicas, lancavam especiais tipo: a Playboy Bar, Playboy noivos e solteiros, tinham
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varios especiais e eu comecei a coordenar essa area. Essa area acabou sendo forte durante um
bom momento, até porque teve abertura do mercado em 90, porque na verdade o mercado néo
tinha vinhos, vocé ndo comprava um foie gras com facilidade, entdo a Playboy foi durante
muito tempo a dona desse nicho ai depois surgiu a Gula em 90 e alguma coisa, mas, a
Playboy foi minha escola eu diria.”

“Depois de trés anos eu sai da Gula e sai porque eu queria fazer na Gula exatamente
0 que eu faco na Prazeres. Eu acho que a revista tinha que abrir as portas para o Brasil,
mostrar 0 que estava acontecendo no Brasil inteiro e a Gula na época era uma revista muito
paulista e muito carioca, ela abordava as duas cidades maiores basicamente. E eu achava que
ndo, que uma revista pra fazer sucesso ela podia abrir esse leque para o Brasil e foi 0 que eu
fiz se vocé pegar a edicdo nimero um ela tem matérias de Floriandpolis, tinha matéria do
Maranhdo, matéria do Rio, Sdo Paulo, Belo Horizonte, a gente mostrou isso e também, além
de eu acreditar nisso eu fiz isso para crescer nessas cidades antes de vir brigar por um lugar ao
sol em Sdo Paulo, ja que a capital paulista ja tinha cerca de oito revistas de gastronomia.
Entdo quando eu fiz o projeto eu me associei ao pessoal da editora 4 Capas.”

Entdo o projeto é seu?

“E meu. Fiz o projeto e encontrei o Georges e a Mariella, ficamos socios, eles
cuidam da parte comercial e eu fiquei com a parte editorial da revista. E eu disse a eles, bom
nds vamos chegar a ser a quinta ou sexta do mercado e vamos a luta. Nao sei se porque era
uma novidade, na festa de langcamento calculamos uma festa para 500 pessoas e confirmaram
800. Achamos que era um exagero, mas na noite da festa tinham cerca de 1000 pessoas. Dia 4
de junho de 2003. A gente fez uma coisa engracada porque a revista foi direto da grafica pra
14, ninguém tinha visto a revista. No inicio fizemos algumas festas, todas a edi¢cdes era um
motivo para um evento e era positivo para chamar atencdo. Um belo dia me aparece uma
pessoa chamada Horst, que chegou me dizendo que tinha comprado o registro para 0 dominio
da internet. Na edicdo numero trés a gente ja tinha site e na edi¢cdo nimero dois ja éramos a
numero dois, ja estdvamos brigando com a lider.”

Ao que se deve esse reconhecimento rapido?

“As comparagdes eram inevitaveis, mas foi o que deu um folego pra gente subir.
Para a capa a gente sempre procura a foto mais bonita, a que a gente acha que vai chamar

mais atencdo entéo isso foi um ponto, a gente ndo se preocupou apenas com o0 nome do chef.
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Acabou que foi uma quebra naquele paradigma, que o chef € a estrela. A gente passou a dar
matéria de Recife, Natal, interior. Aonde éramos convidados nés iamos.”

Como era a equipe?

“A equipe no comego era eu ¢ uma diagramadora que ficou dois meses e o André
(atual diretor de imagens) chegou no terceiro més . Eu ndo quis tirar ninguém da Gula,
primeiro que eu ndo tinha como bancar os salérios que eles recebiam la e n6s também néo
quisemos causar problemas. Como o André era meu amigo foi mais facil...”

Ele era da Gula?

“Era da Gula. Mas eu disse a ele que o dia que desse ele j& estava convidado a
trabalhar na Prazeres. Durante muito tempo era eu e 0 André e os colaboradores. Um belo dia
chegou uma menina chamada Leticia e disse que queria estagiar de graca, eu ndo gosto disso,
mas também ndo tinha grana pra manter alguém na equipe. Com um més e pouco acertei com
ela e comecei a paga-la um salario de estagio, entdo ficou uma repdrter, mas essa situacao
ficou por um longo tempo, uma pequena equipe e os colaboradores.

Mas vocé também ja conhecia muita gente e isso te ajudou bastante?

“Sim, quando eu comecei j& tinham muitos colunistas de peso que colaboravam, era
muita gente. Durante trés ou quatro anos eu vivi a revista 24h, hoje s6 20h. Depois foi
acontecendo com o tempo, pessoas de fora pra fazer colunas e colaborar. Agora ja ficou até
um problema porque tem muita gente querendo escrever e ndo tem espaco e nem grana. A
Prazeres hoje ja é a referéncia. Mas eu te digo uma coisa que a Prazeres hoje vive por paixao
porque financeiramente € muito mais problematico. Da receita publicitaria 85% é Séo Paulo, a
circulacao entre assinantes 70% ¢ SP e venda em bancas também 50% SP.”

Mas a Prazeres é vendida no Brasil todo?

“Sim, no Brasil todo. Eu faco isso com paixdo. E claro que a gente quer ganhar
dinheiro, mas se ndo for pra fazer com paixao eu nao faria.”

O que mais pode ser um grande diferencial da Prazeres em relacéo as outras revistas?

“A parte da fotografia faz uma enorme diferenga. Em comparagdo com as outras a
qualidade é muito superior, procuramos o diferencial, a ideia é fazer foto maluca. A gente ja
fez foto no Rio onde o chef ja até pulou de asa delta...”

Quem é esse seu publico Ricardo? Quem € que assina ou vai até as bancas comprar a
Prazeres?
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“Estudantes de gastronomia, donos de restaurantes, chefs do Brasil inteiro, amantes
da gastronomia em geral e o pessoal que estd na faixa dos 35 em ascensdo profissional e
comeca a comer bem e quer aprender mais sobre esse universo e tém um grande nimero que
séo os fazedores de receitas que compram a revista para ler e fazer a receita. Eu diria que hoje
temos entre chef de cozinha, donos de restaurante e estudantes uns 30%, que é o0 nimero de
pessoas que estao envolvidas com o assunto.”

E vocé tem o retorno desse publico?

“Tenho ainda hoje eu consigo responder todos os emails dos leitores. Sao em média
15 emails por dia dos leitores.”

E vocés sdo pautados por assessorias?

“A Prazeres trabalha com exclusivas, mas eu procuro usar de forma responsavel esse
contato das assessorias.”

Como é o preparo dos repdrteres?

“Eles tém acesso a todas as revistas nacionais e internacionais do ramo, eu faco
questdo de comprar tudo para que eles estejam atualizados. Também viajam muito e estdo o
tempo todo fora e procurando novidades, existe um grande acervo de livros que eles podem
consultar, a maioria deles tém curso de vinhos da ABS e eu dou esse instrumento para que
eles conhegam esse universo.”

Vocé interpreta a gastronomia como uma forma de luxo?

“Sim. E uma coisa muito restrita e pode sim falar que ¢ um luxo.”
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Apéndice B
Entrevista na integra com a redatora-chefe da revista, Marta Barbosa:
Data: 12/5/2010
Como comegou o interesse por gastronomia?

“Eu era repérter de economia, trabalhei em varios veiculos importantes de Sao Paulo
e ai eu fui para a 4 Capas e comecei a fazer matérias de turismo e fui convidada pra fazer
parte da equipe da Prazeres. Teve um momento que eu cheguei a dizer que eu gostaria de
trabalhar com isso mesmo. Eu sempre fui gourmet. Sempre gostei de cozinhar e comer bem,
tomar vinho, fiz inimeras matérias para o Castilho (diretor) quando morei na Espanha mas,
ndo via como uma forma de trabalho. Isso pode até servir de conselho pra vocé porque eu
acho que ndo existe o jornalista de gastronomia, ndo existe um enojornalista, classificar assim
é limitar demais a nossa profissdo. Eu sou jornalista, eu sou reporter. Hoje estou como
redatora-chefe da Prazeres da Mesa, me orgulho do trabalho que é feito mas, se amanhd eu
for escrever novamente sobre economia serei uma 6tima repérter. Ndo é que a minha vida seja
em cima disso, eu sou reporter. Gastronomia ndo € como economia, ndo é como informatica
gue exige um conhecimento, gastronomia pra mim ta dentro de um tema maior que é
comportamento. Eu me sinto uma reporter de comportamento, dentro disso nesse mundo de
vinho e gastronomia que € um mundo de prazeres, mas poderia ser namoro, sexo, moda,
qualquer outro assunto dentro desse universo.”
Entdo ndo teve um momento que vocé decidiu fazer isso, uma especializa¢do ou algo

assim?

“Nao, ndo. A parte de vinhos sim, porque ¢ algo que precisa de um estudo. Estou
sempre fazendo cursos, lendo sobre o assunto, fazendo viagens.”

Mas como uma forma de reciclar e entender do assunto que vocé fala?

“Sim, dessa forma. Apesar de saber que ninguém nasce sabendo de comida mas, é
mais facil porque a comida tém a coisa do felling mas, vinho no Brasil é muito novo. Quando
eu era crianca nao existia esse habito de tomar o vinho...”

E a Prazeres te oferece toda estrutura para conhecer mais do assunto?

“Temos intimeras oportunidades de viagens pela Prazeres, cursos e também uma
extensa literatura que pode ser usada para consulta. A gente tém um super apoio e o proprio
Castilho ¢ uma enciclopédia nesse assunto, o cara ta nessa area ha tempos.”
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Eu vejo muita paixado em todos que falam de gastronomia...

“E prazer né? Estamos tratando de prazeres, um tema muito bom. E uma coisa que eu
tento até deixar muito claro para os leitores que a ideia ndo € falar de nutricdo, é uma revista
de prazer, nada do que esta escrito 1a é essencial para sua vida...”

Mas a apuracdo para escrever sobre a gastronomia ¢ feita da mesma forma?
“Sim, todos os cuidados com a apuragdo sao levados da mesma forma.”
E pode-se falar que o consumo deste tipo de midia € uma forma de luxo?

“Com toda certeza. Quem consome gastronomia ou estd no meio ou € porque se
interessa, 0 que pode-se dizer como uma forma de luxo.”



ANEXOS

Anexo A

Imagem I: a area de producéo e marketing da revista
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Anexo B

Imagem I1: a redacdo da Prazeres da Mesa — reporteres, editores e diagramadores
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Anexo C

Imagem I11: a editora 4 Capas
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Anexo D

Imagem IV: os eventos

O MAIOR EVENTO ENOGASTRONOMICO DAS AMERICAS

SEMANA

MESA SP

A EXPERIENCIA TOTAL EM GASTRONOMIA

Congresso Internacional de Gastronomia de S&o Paulo

O FUTURO DO SETOR ACONTECE AQUI

A AO O Reality Show da Gastronomia
MESA Vivol s

O REALITY SHOW DA ENOGASTRONOMIA

g Em cada edic@o da SMSP, banquete exclusivo para 100 pessoas
Grand Hyatt S&o Paulo

AGUN OF MELMORES DA FRANCA CODNMAM JUNTOS PARA VOCI

Fonte: IPSOS Marplan



Anexo E

Imagem V: degustacgdo as cegas — “Syrah pelo mundo”
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Anexo F

Imagem VI: degustacdo as cegas — “Syrah pelo mundo”
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Anexo G

Imagem VII: degustacdo as cegas — “Syrah pelo mundo”
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Anexo H

Imagem VIII: o publico

PUBLICO DE TODO O BRASIL: JOVEM

E ESPECIALIZADO

ONDE MORA

e -
208 PROFISSAQ
Nacidade de P ’?49
Emoutro Estado doBrasi g - 289
Emoutms cidadesdo 232
EstadodeSP 22
|DADE ForadoBms 46%

y Propristioss Garanise
Reside

em outro estado
do Brasil

8% anos

Composto por
Estudantes , Chefes e
proprietarios de
negocios

emgastronomia - 133

Até 35 anos

Fonte: IPSOS Marplan
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