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Resumo: Historicamente, o desenvolvimento da gastronomia no ocidente se associa diretamente a valorizacdo do
alimento nas relagdes sociais. Nesse contexto, a Franga ganha destague por conta das intensas transformacées de
sua cultura gastronémica, as quais irdo fomentar a criagdo de estruturas que servirdo de base para o estabelecimento
de uma gastronomia tida como classica. O artigo tem como objetivo contribuir para a compreensao do movimento
gastronémico francés, a partir de um delineamento historico que explorara a ascensdo dos banquetes e da haute
cuisine; o surgimento dos restaurantes; a importancia das criticas e guias gastrondmicos neste processo, e por fim as
transformagdes do século XX apresentadas através do movimento da Nouvelle Cuisine. O artigo, com abordagem
qualitativa, se caracteriza como uma pesquisa bibliogréfica descritiva, e de natureza exploratoria. A partir do
conteido exposto, sintetizam-se algumas considera¢Bes, como o carater aristocratico do percurso da gastronomia
francesa; o intenso investimento das elites; a legitimagdo dos restaurantes como representantes do modo de fazer
gastronomia ao estilo francés; e o destaque da Nouvelle Cuisine como importante movimento de reforma da cozinha
francesa. Por fim, ressaltamos a potencialidade da pesquisa em proporcionar oportunidades para novos
encaminhamentos e discussdes a respeito deste assunto.
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Abstract: Historically, the development of gastronomy in the Western is directly associated with the valorization
of food in social relations. In this context, France gains prominence due to the intense transformations of its
gastronomic culture, which will foster the creation of structures that will serve as a basis for the establishment of a
gastronomy considered as classic. The article aims to contribute to the understanding of the French gastronomic
movement, based on a historical outline that will explore the rise of banquets and haute cuisine; the rise of
restaurants; the importance of criticisms and gastronomic guides in this process, and finally the transformations of
the 20th century presented through the Nouvelle Cuisine movement. The article, with a qualitative approach, is
characterized as a descriptive bibliographic research, and exploratory in nature. Based on the exposed content, some
considerations are synthesized, such as the aristocratic character of the French gastronomy route; the intense
investment of the elites; the legitimation of restaurants as representatives of the French style of gastronomy; and the
highlight of Nouvelle Cuisine as an important French kitchen reform movement. Finally, we highlight the potential
of research to provide opportunities for new referrals and discussions on this subject.
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Resumen: Historicamente, el desarrollo de la gastronomia en Occidente esta directamente asociado a la apreciacion
de la comida en las relaciones sociales. En este contexto, Francia gana protagonismo debido a las intensas
transformaciones de su cultura gastronédmica, que propiciaran la creacion de estructuras que serviran de base para el
establecimiento de una gastronomia considerada clasica. El articulo tiene como objetivo contribuir a la comprensién
del movimiento gastronémico francés, a partir de un esquema histdrico que explorara el auge de los banquetes y la
alta cocina; el auge de los restaurantes; la importancia de las criticas y guias gastrondmicas en este proceso, y
finalmente las transformaciones del siglo XX presentadas a través del movimiento Nouvelle Cuisine. El articulo,
con un enfoque cualitativo, se caracteriza por ser una investigaciéon bibliografica descriptiva, y de carécter
exploratorio. A partir del contenido expuesto, se sintetizan algunas consideraciones, como el caracter aristocratico
de la ruta de la gastronomia francesa; la intensa inversién de las élites; la legitimacion de los restaurantes como
representantes del estilo gastronémico francés; y lo mas destacado de Nouvelle Cuisine como un importante
movimiento de reforma de la cocina francesa. Finalmente, destacamos el potencial de la investigacion para brindar
oportunidades para nuevas referencias y discusiones sobre este tema.

Palabras clave: Cocina francés; Banquetes; Haute cuisine; Restaurantes; Nouvelle Cuisine.

1 Introducédo

Historicamente, no contexto social europeu, a ascensdo da gastronomia ocidental muito
se associa a valorizacao do alimento nas relac6es sociais. 1sso se deu devido a movimentos como
a ascensdo dos banquetes, a apreciacdo dos comportamentos refinados a mesa, a escalada do
status de chef de cozinha, o surgimento dos restaurantes, e principalmente a criagdo de um
mercado voltado para a capacidade de diferenciacdo social que a comida pdde proporcionar
(FREIXA; CHAVES, 2013).

Essa gastronomia se apresenta como sintese de movimentagdes e acontecimentos
histéricos, como por exemplo o percurso do Império Romano, o estabelecimento das grandes
cidades do mediterréneo e a valorizacéo artistica e cultural do Renascimento, que culminaram no
advento gastronémico francés, periodo no qual a Franga se estabeleceu como referéncia para o
mundo (FRANCO, 2001; FREIXA; CHAVES, 2013).

Deste modo, destacamos, pontualmente, importantes marcos desse processo de
consolidacdo da gastronomia francesa, como as influéncias italianas; o incentivo dos reis
absolutistas; o estabelecimento da corte francesa como uma referéncia; o status de nobreza
atribuido aos chefs de cozinha; a consolidagdo da Haute Cuisine?; a ascensdo de uma burguesia

que desejava ser nobre; a revolugéo francesa; e o fortalecimento da Franga como centro cultural

4 Alta Cozinha. Compreendida como ciéncia e estilo culinario fruto da combinacdo de ingredientes de qualidade e
trabalho intenso (REICHL, 1997), que pelas m&os de chefs e cozinheiros altamente treinados (SOKOLOV, 1972)
tornaram-se joias da cozinha classica francesa.
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do mundo durante o fim do século XIX (FERGUSON, 1998; FRANCO, 2001; POULAIN;
NEIRINCK, 2004; DROUARD, 2007; POULAIN, 2004).

Alguns autores como, Franco (2001), Freixa e Chaves (2013), Poulain (2004), Brown
(2013) e Bueno (2016) se dedicam a construir narrativas para descrever esses processos
constitutivos pelos quais a gastronomia passou, e todos eles destacam o protagonismo francés na
consolidacdo de estruturas nesse campo.

Portanto, o presente artigo tem como objetivo contribuir para a compreensao do
movimento gastrondémico francés, a partir de um delineamento historico que explorara a ascensao
dos banquetes e da haute cuisine, o surgimento dos restaurantes, a importancia das criticas e
guias gastrondmicos neste processo, e por fim as transformac6es do século XX apresentadas

através do movimento da Nouvelle Cuisine.

2  Procedimento metodoldgicos

A partir de uma abordagem qualitativa, este artigo se caracteriza como uma pesquisa
bibliografica descritiva e exploratdria. Trata-se de uma investigagdo da literatura publicada sobre
determinado tema estudado, com a intencdo de expor as caracteristicas do fenémeno, sem ter a
pretensdo de explicad-lo (MARCONI, LAKATQOS, 2003; MINAYO et al, 2012), e com 0 objetivo
de “proporcionar maior familiaridade com o problema, com vista a torna-lo mais explicito ou a
construir hipoteses” (GIL, 2017, p. 32).

Foram consideradas como fontes de dados para a pesquisa: artigos, livros, periddicos,
materiais jornalisticos e documentarios. Esta diversidade de referéncias caracteriza uma pesquisa
bibliografica-documental (GIL, 2017), a qual permite maior aproximacéo histérica com o objeto
de estudo, e por utilizar fontes primarias e secundarias de pesquisa constroi um embasamento
tedrico para analisar os dados ndo tratados provenientes da pesquisa documental (LIMA,
MIOTO, 2007).

3 Referencial tedrico

3.1 Dos banquetes a Haute Cuisine
Originaria do italiano banchetto, pequenos bancos onde 0s comensais sentavam para

comer, surgiu, no século XIV, a palavra banquete para definir os jantares opulentos ou formais
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para numerosos convidados. Tais eventos sdao marcados por fins festivos, sociais e politicos,
oferecendo grande quantidade de comidas (ROBUCHON, 2009). O banquete como forma de
celebracdo combinando comidas e vinho é uma heranca que comeca na Babilonia (JOANNES,
1998), tomando a cada século mais importancia e ostentacdo. Um fato relevante a esse contexto
é que, desde o comeco dos registros desses eventos, o uso de ingredientes raros e o
desenvolvimento de uma cozinha mais elaborada foram artefatos utilizados nas relacdes politicas
da época, seja como demonstracdo de poder ao exibir ingredientes raros e custosos durante esses
eventos, ou entdo utilizando-os como presentes para agradar agueles a quem interessava, aspectos
que marcaram uma conjuntura de manipulacao sociopolitica entre os grupos na hora de fazer e
servir os alimentos durante esse periodo (STRONG, 2004).

Na Grécia Antiga, com herancas egipcias, 0s banquetes apresentam caracteristicas
fortemente estéticas e artisticas, acompanhados de tradi¢cdes de oferendas e sacrificios. Grandes
jantares eram dados com o propo6sito de promover discussdes filosoficas, debates, jogos e cantos
(GROTTANELLLI, 1998), pois para 0s gregos, assim como seria para 0S romanos, 0S prazeres
gustativos que alimentavam o corpo ndo poderiam se distanciar daqueles que nutriam a alma
(STRONG, 2004).

Para os Romanos, o banquete se tornou a ocasido perfeita para ostentagdo com grande
atencdo para decoracdo e detalhes, independente do prop6sito do jantar (THE NEW YORK
TIMES, 1859). A culinéria, até entdo, sem refinamentos e praticamente vegetariana foi ascendida
a uma cozinha elaborada e nobre, muito similar a grega, porém 0s romanos nao apreciavam 0s
alimentos em seu estado puro, apelando sempre para molhos, que mudavam radicalmente o gosto
do ingrediente base, e inovacdo de técnica, quando comecaram a cozinhar as carnes em forma
similar ao guisado (CORBIER, 1998).

Nessa fase j& ha registros mais claros sobre cardépio e sua montagem, servi¢o e modos.
A selecéo de pratos era feita por um escravo liberto que conhecia muito bem os gostos de seu
senhor e convidados. Apesar dos poucos registros de cardapios sobreviventes da epoca, percebe-
se 0 uso de, pelo menos, cinco etapas nos banquetes: entradas, trés servigos principais, seguidos
da sobremesa, que além de frutas e nozes, poderia conter mariscos e pequenos passaros

(STRONG, 2004). Os pratos eram definidos pelo seu preco: quanto mais caros e raros, mais
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mérito tinham. Tal exibicionismo estendeu-se a ponto de haver banquetes com vinte servicos
(THE NEW YORK TIMES, 1859).

Como a ldade Média foi marcada por diversas mudancas em relacdo aos séculos
anteriores, sabe-se que as festividades, sejam baquetes ou ndo, eram a forma de o povo sair da
dura realidade cotidiana da vida feudal, tanto que se acredita que em um ano, cerca de 100 dias
eram dedicados a celebracdes, que eram divididas em religiosas, rurais, e privadas (ROHR,
2003).

Segundo Strong (2004), existia uma divisdo clara em dois tipos de mesas: a monastica,
com muitas regras, pois 0s monges ndo poderiam ser grandes glutdes e nem falar durante as
refeicdes, e a profana, que ndo era limitada. A monastica era rica em peixes, frutos do mar e
vegetais, e ja a profana usufruia de alimentos derivados de florestas, pastos e ranchos, e com
modos de preparos mais densos, como cozidos e frituras.

O servigo que atualmente chamamos “a francesa” originou-se na ldade Média — e vingaria
até o século XIX. A estrutura formal da refeicdo ndo era composta por pratos, ou cursos, mas por
servigos. Cada servico era composto por uma diversidade de pratos, dispostos ao mesmo tempo
sobre a mesa e cada convidado se servia do que lhe fosse mais apetitoso (DAVIDSON; JAINE,
2014). A comida vinha servida em travessas ou tigelas que serviam dois ou mais convivas e cada
um retirava sua por¢do, comia-se com as mdos ou com colheres, Unico talher utilizado até entdo;
as facas eram trazidas por cada cavalheiro e serviam para trinchar as carnes antes de servir
(HERTZMANN, 2004).

Ascendem, no final da Idade Média, as boas maneiras a mesa, com raizes na mesa
monarquica e seu bom comportamento. Aparecem pela primeira vez, documentalmente, no
século X111, manuscritos que orientam, em forma de poemas, a forma cortés de se portar a mesa
(STRONG, 2004).

Um outro advento do final desta era foi uma escalada sem precedentes na riqueza das
apresentacdes das comidas em banquetes, com uso de cores, aderecos e apresentagdes figurativas
dos pratos, pois o foco passou da boca para os olhos, sendo a revolugéo estética da alimentagéo,
proporcionada pelo crescimento dos cozinheiros treinados, que trabalhavam via tradicéo oral de

receitas até o século XIV, quando entdo surgiriam, de forma acelerada, livros de receitas,
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mostrando que neste ponto a cozinha estava tdo complexa que exigia registros escritos para sua
melhor transmissdo (STRONG, 2004).

Desde o final do século XV havia uma corrente culinaria que atravessava as fronteiras
europeias e miscigenava ingredientes, que veio a ser de grande importancia para o
desenvolvimento de técnicas que resultariam no nascimento da cozinha renascentista
(LAURIOUX, 1998). Estava por ser vista a ascensao da elegancia no ato de comer, comecando
na Italia e movendo-se para a Franca, onde atingiria seu apice (KOTSCHEVAR; WITHROW,
2007).

A Renascenga marcou o comeg¢o de uma nova forma de se relacionar com a vida,
marcando o enaltecimento das diversas expressdes artisticas da sociedade e o poder ilimitado do
homem em criar, e evidentemente, gerou influéncias sobre os habitos alimentares da época
(FREIXA; CHAVES, 2013). Assim, mudancas ocorreram na forma e propoésito dos banquetes,
caminhando em alguns aspectos na dire¢do do banquete moderno.

Seria um tempo de mudancas nos ingredientes e nas formas de servir. Mediante as novas
descobertas das Grandes Navegac0es, até o final do século XV, agora a cozinha europeia contava
com pitadas africanas, indianas e das Américas: acucar, chocolate, café, tomates, batatas, além
de um nimero de frutas, legumes, especiarias, ervas e condimentos (FREIXA; CHAVES, 2013).

No século XVI houve a multiplicacdo dos objetos de servico ocasionada pela fascinacao
e desejo de requinte nas cortes. Os recipientes de bebidas que antes eram compartilhados, agora
sdo individuais, e o garfo surge como uma novidade e se difunde, pois deixa de ser usado somente
como um utensilio para servir, e passa a ser usado pelos comensais nas refeicdes (FLANDRIN,
1998; FREIXA; CHAVES, 2013). Dito isso, esses utensilios fomentaram uma maior
individualizagdo da refeigdo, que ainda se baseava no servico a francesa (STRONG, 2004).

Em continuidade as boas maneiras que estavam sendo implantadas delicadamente desde
a Idade Média, surgem e ganham forca, no século XV, as cartilhas e guias de boas maneiras a
mesa. Agora nao era mais elegante tocar a comida com as méos, tdo pouco lamber os dedos ou
apoiar os cotovelos sobre a mesa (FREIXA; CHAVES, 2013). Outro advento foi a presenca
permitida das mulheres a mesa aristocratica, até entdo s6 bem-vinda em circulos familiares e
burgueses (ALEXANDRE-BIDON, 1998).
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E com a lenta infiltracdo da gastronomia italiana renascentista no século XVI, a Franca
comecaria a sofrer influéncias e sairia da sua estagnacédo no meio do mesmo século (STRONG,
2004). Para Freixa e Chaves (2013), Caterina de Médici e a mudanca de sua corte de Florenca
para Paris teria sido um fator fundamental para esta mudanca. Com ela vieram luxuosos aparelhos
de jantar, copos de cristal e cozinheiros italianos, que trariam consigo técnicas de confeitaria, uso
de acucar, hortalicas e uma gama de receitas que acabaram se instalando na cozinha francesa.
Inclusive o consomé, prato que originou o restaurante, teria surgido dessa influéncia.

Nesse periodo a Franca reinventou seu método culinario, introduzindo, com muito rigor,
novas técnicas e bases tedricas, que incluiam, por exemplo, regras para sequéncia de pratos e uso
de manteiga e farinha em molhos (FREIXA; CHAVES, 2013). Junto com as novas técnicas
mudou-se o foco dos ingredientes: deixam-se as carnes e condimentos usados na ldade Média e
Renascimento no passado, as novas técnicas eram aplicaveis a ingredientes sazonais, além de
queijos e laticinios locais; reinventa-se 0 cozimento no vapor e introduz-se a marinada. Os
temperos agora eram ervas frescas, alho e cebola (STRONG, 2004), pois desejava-se aflorar e
exaltar os sabores e aromas naturais dos alimentos, e ndo os disfarcar. Conceitos que se aplicam
até os dias de hoje nas cozinhas profissionais e sdo parte da influéncia francesa nas bases da
gastronomia (FREIXA; CHAVES, 2013).

Ferramenta fundamental para a democratiza¢do do gosto, os restaurantes se multiplicaram
rapidamente no comeco do século XIX, mantendo a reputacao dos estabelecimentos parisienses
em meio ao desmoronamento da Monarquia e do posterior Império, e elevando o nivel e padréo
dos empreendimentos (PITTE, 1998). As novas dinamicas econdmicas e sociais, acompanhadas
pela Revolucgéo Industrial, criaram renda e poder para novos grupos de pessoas, incluindo a classe
média. Poulain (2004) destaca a relagcdo competitiva entre burguesia e nobreza, pois 0s primeiros
buscavam maneiras de consumir aquilo que era privilégio dos nobres, e estes procuravam formas
de aumentar seus luxos a fim de se diferenciarem da burguesia. Foi um tempo de efervescéncia
gastrondmica, com chefs tendo seu trabalho reconhecido para a eternidade através da haute
cuisine, dando nome e sobrenome para a cozinha francesa que vinha sendo executada ha alguns
séculos (KOTSCHEVAR; WITHROW, 2007).

E neste cenério de luxo e requinte, habitado e fomentado pelas elites abastadas, que se

estabelece a haute cuisine, que pelas maos de chefs e cozinheiros construiram os pilares da dita
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cozinha classica francesa. Em uma nova esfera social, grandes artistas puderam reger sua refinada
e organizada equipe, a fim de oferecer um show completo composto pelo ambiente, servico e, é
claro, a comida (TRUBEK, 2000). Diferente dos banquetes, agora a comida atingia niveis iguais
ou melhores que o cenério (PITTE, 1998).

Os principais responsaveis pela construcdo e difusdo da haute cuisine, foram Marie-
Antoine Caréme e Georges Auguste Escoffier (FREIXA; CHAVES, 2013). Eles e seus
aprendizes percorreram o0 mundo semeando e enraizando sua culinaria, por meio de disciplina,
autenticidade de materiais e equipe genuinamente francesa (PITTE, 1998), visto que
consideravam suas origens como superiores.

Caréme foi a figura de destaque da gastronomia europeia do século XIX (STRONG,
2004). Dominava, desde novo, as habilidades confeiteiras além de ser um grande admirador de
arquitetura. Tinha um faro apurado para detectar o que era elegante e espetacular, implementando
luxo e cerimonial a sua cozinha. O legado do chef inclui os molhos e livros de receitas, assim
como aprimoramento de equipamentos e uniforme (ROBUCHON, 2009). Téo logo foi
descoberto, levaram-no para exercer seu talento fora da Franca, tendo trabalhado para grandes
figuras na Russia, Alemanha e Inglaterra (KOTSCHEVAR; WITHROW, 2007). Os ultimos anos
de sua carreira foram dedicados a conectar a haute cuisine aos grandes hotéis (TRUBEK, 2000).

Junto com a burguesia ampliam-se as viagens de lazer, abrindo espago para um novo
ramo de negdcios: a hotelaria de luxo. O grande nome das instalacdes de alto padréo foi Cesar
Ritz que, em parceria com Auguste Escoffier, desenvolveu hotéis modernos, confortaveis e com
exceléncia gastrondmica, se baseando nas premissas da culinaria francesa (PITTE, 1998).

Escoffier foi o responsavel pelo desenvolvimento do sistema de brigada de cozinha, ao
criar uma hierarquia dentro deste ambiente, separando os trabalhadores por fungdes, as quais séo
reproduzidas ainda atualmente. Ele também simplificou os pratos, abolindo decoracGes
exageradas e que ndo fossem comestiveis (FREIXA; CHAVES, 2013), e estabeleceu a sequéncia
de servigos que ¢ utilizada até hoje, que consiste em “hors d’oeuvre® Ou SOpa, peixe, carne com

legumes, digestivos e sobremesa”; e simplificou a forma de servir os pratos, aderindo ao servigo

5 Frios ou quentes, os hors-d'oeuvres sdo pequenas porc¢des de alimento servidos antes da refeicédo para abrir o
apetite." (KOVESI et al, 2007).
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a russa, no qual somente um prato e seu acompanhamento eram servidos por vez (STRONG,
2004; KOTSCHEVAR; WITHROW, 2007).

Portanto, é a partir desse cenario que a haute cuisine disseminou-se para o restante da
Europa e além, contando com o auxilio das novas tecnologias e classes provenientes da
Revolucgdo Industrial e da propagacdo do luxo que os hotéis levaram para 0s cinco continentes
(FREIXA; CHAVES, 2013), contribuindo com a criacdo de uma estrutura que veio a fortalecer

as bases francesas na gastronomia como uma referéncia a ser seguida.

3.2 Origem dos restaurantes
O restaurante € o estabelecimento de um restauranteur, “cujo comércio consiste em

oferecer ao publico um festim sempre pronto, e cujos pratos sdo servidos em porcles a precos
fixos, a pedido dos consumidores” (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 279). O desenvolvimento do
restaurante até chegar ao que conhecemos hoje ndo ocorreu com etapas claras e definidas, mas
em um processo continuo e contestatério (SPANG, 2003).

Antes de se estabelecerem no formato definido por Savarin, o restaurante, palavra que
surgiu no século XVI, era o alimento que restaurava o0 corpo, mais precisamente um rico consomeé
aromatico capaz de reestabelecer as forcas (PITTE, 1998). Mais comumente preparado através
de destilacdo de caldo de carnes leves, como perdiz, adi¢do de temperos, vinho branco e demais
alimentos considerados bons, e eram destinados aos fracos de saude (SPANG, 2003).

Por volta de 1765, o parisiense Boulanger, vendedor de caldos, anunciou, na entrada de
seu estabelecimento, uma versao restaurativa de seu produto, tornando-se a primeira venda, de
fato, de um restaurante (ROBUCHON, 2009). No ano seguinte, 1766, dois novos restauranteurs
entrariam em cena para disputar a criacdo desse novo formato de estabelecimento: Pontaille e
Mathurin Roze de Chantoiseau (ROBUCHON, 2009). Ambos abriram as também chamadas
maison de santé (casas de satde em francés), oferecendo a um preco fixo e sem hora marcada,
0s consomés restauradores e uma variedade de cremes, sopas, compotas e entre outros pratos
(SPANG, 2003).

Em seu almanaque langado em 1769, onde listava 0s mais famosos comerciantes e
estabelecimentos parisienses, Mathurin Roze de Chantoiseau cita seu proprio restaurante como
sendo o primeiro a existir, pois usava codinomes diferentes nas suas publica¢des: M. Roze era o

restauranteur e Chantoiseau era o editor do guia (SPANG, 2003); fato reafirmado por Grimod
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de La Reyniere, em 1803, em seu guia anual de gastronomia, chamado Almanach des gourmands
(SYMONS, 2013). M. Roze, o restauranteur, criara, entdo, uma nova esfera comercial de sabor
e hospitalidade, alinhada a sua preocupacdo com a circulacdo, comunicacéo e comércio (SPANG,
2003).

Entretanto, Beauvilliers viria a ser o mais famoso dos restauranteurs. Com seu
estabelecimento aberto em 1782, oferecia um servigo eficiente, saldo com decoracdo elegante,
cozinha superior com progressos na arte culinaria, além de sua personalidade hospitaleira e
memdaria sem igual, pois reconhecia comensais que estiveram em seu restaurante (BRILLAT-
SAVARIN,1995).

Neste momento os restaurantes ja ndo serviam sé aos fracos necessitados de restauracgéo,
as pessoas passaram a frequentar estes locais por prazer (SPANG, 2003). Por mais que existissem
outros locais para se alimentar fora de casa, como as tabernas®, estalagens’ e table d’hote®, os
restaurantes logo se tornaram um fenémeno parisiense, descritos como um produto do estilo de
vida urbano (FREIXA; CHAVES, 2013).

O restaurante fomentou o surgimento de uma nova forma de convivio em sociedade
através de atendimento aconchegante e ambiente confortavel (SPANG, 2003). Reflexo desse
contexto, surgiram na Italia cincocentista as salas destinadas apenas as alegrias do jantar. Estes
cbmodos, que no século seguinte surgiram nas habitaces francesas e inglesas, eram destinados
a familia e amigos, e atendiam ao desejo de privacidade (STRONG, 2004).

A Paris do século XVIII era um local com milhares de comerciantes de alimentos e
bebidas, todos organizados em guildas, que eram instituicdes pré-capitalistas que
regulamentavam a producéo de bens no mercado local e protegiam 0s interesses dos pequenos
artesdos. A atividade que um mestre fazia era estritamente proibida para os demais, segundo
decretos monarquistas. N&o era permitida a combinagéo de fung¢Bes, como seria necessario para

gerir um estabelecimento que se aproximasse dos restaurantes de hoje (BOSSENGA, 1988).

6 Estabelecimentos destinados primariamente ao consumo de bebidas, tendo comida como um acompanhamento
(FREIXA; CHAVES, 2013).

" Estabelecimentos que ofereciam estadia para viajantes e algumas refeicdes (FREIXA; CHAVES, 2013).

8 Nome dado ao local em que os traiteurs, cozinheiros pablicos, serviam refeicdes (FREIXA; CHAVES, 2013).
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Promover combinac@es de oficios era permitida somente aos caterers, descritos como
artesdos da gastronomia, que podiam servir refeicdes completas em grandes festas, e aos mestres
de vinhos que podiam servir outras bebidas a grupos de pessoas. Mesmo diante deste contexto,
se ampliaram os alimentos servidos pelos restauranteurs, buscando atender os que procuravam
por refeicBes completas. Os pratos servidos eram de rapido preparo, como ovos cozidos,
preparacdes que poderiam ser mantidas em cozimentos longos, como carnes em cacarolas, e
frutas, laticinios e compotas que nao necessitavam cozimento. Tal composicao de pratos permitia
que os horéarios continuassem prolongados, com equipe enxuta (SPANG, 2003).

Brillat-Savarin (1995) descreve o carddpio como caracteristica e vantagem de ir a um
restaurante, pois nele além de escolher a opgcao que mais lhe agradara o paladar, também podia-
se saber 0 que Ihe cabia no bolso, e com isso, o restaurante fomentou o ato de partilhar uma
refeicdo sem, de fato, compartilhar a comida: era o servico a la carte. Outra justificativa para o
uso de cardapio era de que cada um dos clientes tinha suas préprias necessidades e restri¢oes
(SPANG, 2003).

Os cardapios eram usados desde meados do seculo X V111, porém ainda eram vistos como
novidade até as primeiras décadas do século XIX. Avancando cerca de trés décadas, pode-se
notar que agora 0s cardapios apresentavam as ofertas do restaurante de forma ostensiva com
pequenas descri¢cdes (SPANG, 2003), porém eram complicados de serem entendidos pelos leigos
ou aqueles que nunca tinham tido contato com tais preparagdes, sendo uma descoberta constante
(STRONG, 2004).

Devido ao custo e dificuldade de impresséo, era dificil alterar os cardapios, e por isso eles
eram extensos, abrangendo todas as estagdes do ano, e com constantes adendos sobre o que estava
disponivel para consumo dos comensais em determinada época (SPANG, 2003). Apesar de
diagramados de formas diferentes, havia uma uniformidade de pratos entre os restaurantes, de
forma que, o consumidor dispunha de, pelo menos, doze opg¢des de sopas, até noventa tipos de
pratos de carne, além de peixes, guarni¢cbes, massas, assados e sobremesas (BRILLAT-
SAVARIN 1995).

Grande parte da evolugdo e estabilizagdo dos restaurantes, porém, sé foi possivel apos a
Revolucdo Francesa, que teve seu comeco e auge no ano de 1789, durando por uma década. A

mesa tornou-se um espacgo de unidade contra o terror que acontecia no pais, dando um novo
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significado as refei¢des publicas. Depois de tudo, a Revolugédo foi importante para a estabilizagdo
dos restaurantes, ja que a partir desse momento, outros estratos da sociedade francesa estavam
aptos a consumir esse Servico, ja que antes, 0 acesso a esses era exclusividade da aristocracia
(SPANG, 2003). Além disso, a Revolugdo extinguiu as guildas de comércio, estimulando o
crescimento acelerado dos restaurantes, que agora ndo tinham restricbes do que podiam
comercializar (STRONG, 2004).

Apbs a fase mais radical da Revolugéo, no final da década de 1790, houve um desabrochar
para toda a extravagancia e esplendor da nova era dos restaurantes. Por mais que fosse uma época
de inflacdo e crise, todos os ricos e abastados estavam com apetites inesgotaveis por delicias e
pelos prazeres que Ihes foram abdicados nos anos de Terror da Revolugdo (SPANG, 2003).

O ato de frequentar um restaurante estimulava aprendizado constante, tanto de apreciacao
da culinaria como dos seus significados (STRONG, 2004). A gastronomia nesse momento se
isenta das questdes de subsisténcia e alimenta a fome por debates artisticos, literarios e estéticos,
permeando uma esfera elitizada e privilegiada. Nesse momento, a producgdo escrita sobre a
gastronomia se intensifica. Um marco foi a publicacdo do Almanach des gourmands, de Grimod
de la Reyniére, que trazia cronicas sobre suas refei¢cbes pareadas com criticas e receitas. Era uma
ode ao restaurante como centro de realizacdo de desejos culinarios e de celebragdo, saindo,
oficialmente, do perfil de casa de saude (FREIXA; CHAVES, 2013).

Apesar de ser um fendmeno, os restaurantes permaneceram por muitos anos como uma
jéia de Paris; o livro de registros de negocios nacionais franceses mostra que, em 1815, havia
apenas um pequeno numero de restaurantes fora de Paris, sendo quatro localizados em Bordeaux.
Os numeros continuaram semelhantes 35 anos depois, na nova listagem. Todos conheciam 0s
restaurantes, até quem ndo frequentava era inundado por eles nos jornais, pecas e romances,
estando presente no imaginario coletivo, inclusive fora da Franga; muitos viajantes ingleses e
americanos escreviam sobre suas incursdes aos estabelecimentos tipicamente franceses (SPANG,
2003). Os restaurantes s6 deixaram de ser um produto parisiense em 1850, quando se tornaram

acessiveis em outros centros urbanos europeus (STRONG, 2004).

3.3 Accritica especializada na construcdo dos movimentos gastrondémicos
O surgimento da critica especializada proporcionou um novo olhar e dire¢cdo no caminho

gue a gastronomia francesa tomaria, principalmente por ter surgido p6s-Revolucao Francesa, em
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um momento de reorganizacdo e em que 0s restaurantes haviam nascido ha poucas décadas. A
critica gastrondmica opera, desde entdo, como conectora da voz do chef e do cliente, afirma
Beaugé (2012). Ela € quem detém o poder de ditar tendéncias através de seu poder de influéncia
e difusdo de conteudo, principalmente entre as classes ricas em ascensdao (AMARAL, 2014).

O consumidor é insaciavel na medida em que gera expectativas em relagdo as
experiéncias futuras, sendo fruto do hedonismo, uma busca constante pelo prazer que
determinada acdo pode vir a gerar, no mundo moderno, essas expectativas ainda sdo instigadas
pela imaginacdo e pelos sonhos, em busca de novidades com possibilidade de insatisfacéo,
devido aos excessivos anseios (CAMPBELL, 2001). Na viséo de Bourdieu (2007), esses desejos
sdo instigados por uma necessidade de distin¢do, além de promover o prazer, também criou
paradigmas na gastronomia, como a etiqueta & mesa e a compreensdao do que é “bom gosto”.
Tanto é que quando determinado produto atinge um publico maior e perde sua exclusividade,
perde o interesse das classes mais altas, que vai em busca de novos gostos distintos (SEYMOUR,
2005), fato que aplicado a essa gastronomia demonstra seu potencial de diferenciacéo social.

O consumidor busca entdo maximizar a quantidade de informacdes absorvidas para ter a
certeza de que as suas escolhas sdo as mais bem informadas possiveis. O mediador principal
dessa troca, desde a Revolucdo Francesa, é a midia (BELL, 2005). A critica torna-se entdo
detentora do poder de ascender ou fracassar um restaurante ou chef, tendo sido determinante para
0 sucesso de movimentos gastrondmicos e na construcdo de tendéncias (AMARAL, 2014), como

a aprovacdo do restaurante como nova forma de estabelecimento.

Nesse contexto, os gourmand franceses como, Grimond de La Reyniére (1758-1837), Brillat-Savarin
(1755-1826) e Alexandre Dumas (1802-1870), atuaram, a partir da critica gastrondmica, estabelecendo critérios e
mecanismos que viriam a mediar a relagdo entre o consumidor e os chefs, baseado numa l6gica de degustacBes para
a legitimacdo do produtos e praticas (BROWN, 2013; FREIXA; CHAVES, 2013; BUENO, 2016).

Grimod de La Reyniere foi pioneiro ao inventar, logo nos primeiros anos do século XIX,
a critica gastrondmica em forma do “/’A/manach des Gourmands”, que trazia cronicas e um guia
de restaurantes (BEAUGE, 2012). Sua autoridade era tanta que organizava painéis com jurados
e entendedores para oferecer um certificado de exceléncia para comidas e pratos parisienses.
Focando nos novos ricos surgidos depois da Revolugao, Grimod langou em 1808 o “Manuel des
amphitryons”, no qual os instruia sobre convengdes ¢ propriedades de “servir bem”

(ROBUCHON, 2009).
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Ja no século XX, a dupla de jornalistas Henri Gault e Christian Millau criou, desde a
década de 1960, um estilo de escrita leve, provocante e engragada, que utilizavam nas matérias
de revistas e guias que colaboravam. A década seguinte foi propicia para o sucesso: além de
lancarem o guia que levava o sobrenome de ambos, GaultMillau, foram responsaveis por nomear
0 movimento da Nouvelle cuisine francesa (PRIAL, 2000).

Porém, o guia que teve maior notoriedade foi o Michelin, criado em 1900 pelos
fundadores de uma empresa de pneus, que pretendiam fornecer indica¢bes de hotéis e
restaurantes para os franceses que viajavam pelo pais de carro (MICHELIN, 2016). Espalhou-se
por paises estrangeiros a partir do ano de 1904, e somente a partir de 1926 o guia passou a
classificar os estabelecimentos com suas famosas estrelas, de uma a trés. (FREIXA; CHAVES,
2013). Atualmente esta presente em 25 paises e € um dos mais respeitados do ramo.

Competindo com o Michelin pelo prestigio, surge em 2002 o World’s 50 Best
Restaurants; uma lista, com publicacdo online, sempre no primeiro semestre, que seleciona
anualmente em ordem classificatoria os restaurantes que mais representam as tendéncias globais
e sdo destaque em diversos cantos do mundo, ndo se classificando como um guia. Seu grande
diferencial é que seu painel de jurados ndo usa uma lista pré-definida de critérios a serem
avaliados, confiando no julgamento de seu jari experiente, composto por chefs, escritores da area
de gastronomia e gourmets viajados (THE WORLD'S 50 BEST, 2016).

3.4 Das transformacdes do século XX a Nouvelle Cuisine
Ainda antes das grandes guerras do século XX, j& eram vistas mudancas claras na

dindmica mundial, que fizeram com que a gastronomia mudasse a fim de sobreviver as
transformagdes da época (BEAUGE, 2012). Devido as novas tecnologias de transporte e ao
advento da energia elétrica, Paris ja ndo era o unico centro gastronémico francés e a Franca ja
havia se estabelecido como referéncia a ser seguida pelo mundo todo (FREIXA; CHAVES,
2013).

Porém, influéncias estrangeiras também caminhavam com forca em dire¢do a Franca,
com novos sabores, apresentacdo e modos de fazer diversificados, e também a crescente
valorizagdo das culturas regionais, aspectos que trouxeram mudancas para a gastronomia
(FLANDRIN, 1998), e seus atores, pois 0s mesmos assumem um papel artistico e ndo s6 um
reprodutor técnico (RAO; MONIN; DURAND, 2003).
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O primeiro grande movimento artistico do século XX, o Futurismo, comeca na Italia logo
na primeira década e propGe-se a revolucionar a arte a fim de mudar a vida, abrangendo todas as
areas da criatividade, e a gastronomia nao ficou de fora (BONA, 2007). Trataram, antes de tudo,
de deixar no passado a convencdo e o perfeccionismo do ritual da refeicdo para torna-lo um
evento artistico com reafirmacdo dos seus proprios valores. E, em seguida, segregar a refeicdo
nutritiva e cotidiana daquela degustativa, que elevaria o jantar a uma experiéncia espiritual
(MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

O ponto inicial a ser destacado sobre 0 movimento, que regido por Filippo Tommaso
Marinetti, escritor e ativista politico italo-egipcio, teve um manifesto dedicado as ideias futuristas
na gastronomia (THE NEW YORK TIMES, 1931), e que foram renovadas as formas de fazer e
servir a comida, com adicdo de técnicas e equipamentos do mundo da quimica e toque teatral de
apresentacdo. Aqueles envolvidos queriam tirar a Itadlia da monotonia do passado e, atraves da
alimentacdo, abrir as perspectivas para um futuro veloz, energético e cheio de vitalidade (BONA,
2007).

O manifesto, lancado na terceira década do século, demandava um abandono dos pratos
pesados como a macarronada, propondo jantares nos gquais 0s comensais ndo necessitassem de
talheres para sentir nas méos o alimento, uso de perfumes langados no ambiente para elevar a
experiéncia sensorial, pratos com até doze sabores diferentes que ‘explodiriam’ intensamente na
boca do comensal a cada mordida (THE NEW YORK TIMES, 1931) e principalmente, abolicdo
das misturas tradicionais para que a experimentacao tomasse lugar. E como a refei¢do degustativa
ndo vinha para apenas cessar o apetite, ndo se limitavam, como visto, apenas ao gosto, elevando
0 espetaculo ao agucar os cinco sentidos (MARCHESI; VERCELLONI, 2010). A intencéo era
gue 0s comensais se sentissem comendo uma obra de arte (BONA, 2007). Porém, devido aos
abalos do periodo entre Guerras Mundiais, a extravagancia experimental ndo teve a sorte de
vingar por muito tempo (BEAUGE, 2012).

Nos anos 1960, tendo passado por duas guerras e com a chama da inovacgéo ainda acesa
do Modernismo, as ideias classicas da Haute Cuisine, que ainda regiam formalmente a
organizacdo e criagcdo na gastronomia, ndo dialogavam mais com as novas necessidades e
motivacdes dos cozinheiros e consumidores (RAO; MONIN; DURAND, 2003). A resposta veio

com um grupo dos chefs franceses Paul Bocuse, irméos Troigrois e Michel Guerard, com seus
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ideais conflitantes com as da cozinha classica, e que separadamente estavam fazendo uma
cozinha que convergia num mesmo ideal.

O movimento deste grupo de chefs foi nomeado pelos jornalistas Gault e Millau de
Nouvelle Cuisine. O sucesso do movimento foi a soma de trés fatores presentes na sociedade
naquele momento, este grupo de chefs ofertando seus novos pensamentos e principios em forma
de pratos, a atuacdo da imprensa propagando o discurso do grupo e reafirmando seu potencial, e
os clientes que demandavam uma cozinha mais inspiradora e menos decorativa (BEAUGE,
2012).

Estes jovens cozinheiros, chamados na época de Méfia Gastrondmica, quebraram com o
estilo formal de Escoffier, num periodo de renovagdo e criatividade (SOKOLOV, 1972).
Encantados pela culinaria japonesa, adotam o minimalismo, espontaneidade e respeito aos
elementos da natureza, desde a escolha de ingredientes até o servigo, com grandes mudancas na
apresentacdo. A conexdo com a matéria prima é favorecida também pela migragéo dos chefs dos
luxuosos hotéis para seus pequenos e proprios restaurantes no interior, onde tinham
independéncia e liberdade de expressao criativa (MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

A nova cozinha exigia matéria prima de qualidade, com respeito a sazonalidade e frescor
do produto, para que com o uso das técnicas escolhidas, obtivessem a expressao da identidade
natural do alimento em seu maior potencial (BONA, 2007). Além disso, cada ingrediente é
preparado em seu tempo e seu espaco, para plena exposicdo de sua fragrancia particular,
guardando a fusdo de sabores e aromas para 0 momento da degustacdo do conjunto
(MARCHESI; VERCELLONI, 2010). Aplicando a matéria-prima com seus principios e
técnicas, pretendiam obter “novas sensacdes € novas harmonias, [...] 0S NOVOS aromas € 0S
sabores doce-salgados e agridoces”, afirma Bona (2007, p. 57).

Os jornalistas que nomearam o0 movimento, algum tempo antes, identificam entdo as dez
caracteristicas comuns ao fenémeno criado, sendo listadas em um formato que lembra muito a
linguagem biblica (WOOQOD, 2005). Evocando leveza, simplicidade, imaginacdo e sinceridade,
surge a lista a seguir (GAULT MILLAU, 2015):

I. Nao cozinhar demais os alimentos. Até inclusdo de alimentos crus provenientes da
influéncia japonesa;

1. Utilizar ingredientes frescos e de qualidade, evitando alimentos de agricultura
intensiva;

I11. Diminuicéo dos cardapios;

IV. Nao ser demasiado sistematico, evitando uma ortodoxia modernista;

113



Revisto

COSTA, C. M. C.; SANTOS, F. P.; COURA, C. P.1. Marcos historicos
H 0 S P | T A I_ I D A D E da gastronomia francesa: da ascensdo dos banquetes a nouvelle
cuisine. Revista Hospitalidade. Sao Paulo, volume 18, n.2, p. 98-
ISSN 1807-975X ———— 119, 2021.

V. Lancar méo das novas técnicas e tecnologias, que além de novos métodos de preparo
também favorecem o ambiente de trabalho. Exemplos sdo o uso de eletricidade,
ventilacdo e fogéo a gas;

VI. Abolir os molhos pesados, pois eram utilizadas antigamente para disfarcar
ingredientes ruins. Os novos molhos séo a base dos sucos naturais dos alimentos,
aromatizados com ervas e reduzidos para textura;

VII. Evitar marinadas e fermentagdes de carnes, pelo mesmo motivo dos molhos;

VIII. N&o ignorar a dietética. Reduziu-se o uso de sal, aclcar, gorduras e carnes
vermelhas.

IX. Ser inventivo e criativo;

X. Ndo falsificar e exagerar na apresentacdo dos pratos (GAULT MILLAU, 2015).

Formou-se uma cozinha espontanea com técnicas cultas, gerando receitas que nada mais
sdo que o encontro do cozinheiro com o ingrediente, nas palavras de Chapel (1980 apud
MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

A apresentacdo dos pratos, e 0 consequente Servigo para 0s comensais, também recebia
uma atencdo especial. Refinou-se a composicao em niveis de cor, arranjo e forma, nas montagens
que se tornaram individuais. Agora cada comensal recebia sua porcao previamente arranjada em
seu prato (RAO; MONIN; DURAND, 2003), condizente com a estética japonesa. Os pratos
brancos e amplos serviam como tela para receber o adorno das diminutas porc¢des que, no estilo
minimalista, brincam com espacos vazios e composi¢des espontaneas (BONA, 2007). Numa
sequéncia de por¢bes miniaturizadas o chef propunha uma degustacéo das suas criacdes atraves
do seu cardapio (MARCHESI; VERCELLONI, 2010), ou ao estilo omakase, costume japonés
de deixar as escolhas nas maos do chef, que lhe permitem provar os ingredientes mais frescos
em criagdes inovadoras (TAFER RESORTS, 2016).

A Nouvelle Cuisine, em sua antitese cultural e tecnologica em relagéo a refeicdo serial e
frugal, detém agora as novas regras para a dita Alta Gastronomia, se colocando como uma
cozinha com conhecimento de causa. Seus principios determinam que o prestigio ndo vem do
preco dos ingredientes ou requinte do ambiente, mas da delicadeza e apreco no tratamento e
combinacéo dos elementos (MARCHESI; VERCELLONI, 2010).

4 Consideracoes finais

O levantamento aqui proposto teve como objetivo construir uma narrativa historica que
proporcionasse uma compreensdo do desenvolvimento da gastronomia francesa, delineando-se

por meio da descri¢édo de importantes marcos de sua consolidacdo. Dito isso, a partir do contetdo
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aqui exposto faz-se necessario destacar algumas sinteses a respeito do processo historico pelo
qual a cultura gastrondmica da Franga passou.

Deste modo, destacamos a ascensdo dos banquetes nas sociedades europeias, e
principalmente na Franga, como a influéncia inicial do processo de refinamento da gastronomia,
pois com estes eventos a comida se estabelece como central, devendo ser sindnimo de riqueza.
Juntamente a esses eventos, evidenciamos o0 protagonismo do periodo renascentista, que
incentivou ainda mais o refinamento das bases da gastronomia europeia devido a retomada de
valores classicos resgatados nesse momento, e que junto com a cultura dos banquetes
consolidaram novos hébitos & mesa.

Ressaltamos também, que foi a partir de bases aristocratas que a haute cuisine foi gerada
e consolidada, valorizada pelas elites que buscavam luxo e uma maneira de se diferenciar
socialmente, consumindo produtos exclusivos. 1sso demonstra que o percurso da gastronomia
francesa muito se associa as relagdes de requinte, pois foi estabelecida pela interlocucdo das
camadas mais abastadas da sociedade.

Quanto aos restaurantes, foi possivel compreender sua origem e relacdo inicial com a
funcéo fisioldgica de cura que a comida tinha, para que posteriormente com sua popularizacao
se tornassem representantes legitimos do modo de fazer gastronomia ao estilo francés. Durante
esse percurso, esses estabelecimentos se legitimaram perante a sociedade como local da elite e
da apreciacdo do apice gustativo que essa gastronomia podia proporcionar, superando totalmente
sua funcdo original.

Foi possivel observar, também, que a Nouvelle Cuisine se consolidou como importante
movimento de transformacdo para a gastronomia francesa, pois proporcionou uma maior
conformidade com o seu tempo, buscando inovagdes e reconhecendo novas formas de fazer a
gastronomia. Porém, essa vanguarda ndo se comprometeu em seu percurso a se desvincular do
luxo e refinamento, pois ainda habitava as esferas mais privilegiadas da sociedade, promovendo
somente mudancas na dindmica da préatica profissional.

Deste modo, a partir do contexto abordado na pesquisa, salientamos como necessario
reconhecer que a gastronomia francesa foi concebida por atores que compunham as classes mais
abastadas e que direcionaram as construcdes a partir de seus interesses, promovendo a lideranca

francesa na formatacgéo da gastronomia e, assim, fomentando o estabelecimento de estruturas que
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perduram até hoje. Essa ressalva ndo é feita para desvalidar aquilo que a histéria nos conta, mas
sim para marcar um posicionamento em torno do que se constréi como gastronomia atualmente.

Portanto, a partir do presente artigo, pudemos conhecer importantes marcos da historia
da gastronomia francesa, obviamente sem 0 objetivo de esgotar o detalhamento dos assuntos
abordados, mas que podem proporcionar oportunidades para novos encaminhamentos e

discusses a respeito deste assunto.
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