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Introducao’

A despeito de os livros de culindria e
gastronomia existirem ha tempos, rara-
mente tais textos foram estudados com
métodos tradicionais da historia e da socio-
logia da literatura. Em certa medida, isso
tem a ver com o préprio desenvolvimen-
to do conceito de “literatura”. A partir do
século XVIII, designam-se por “literatura”
as obras de ficcdo — expressas como bel-
les-lettres em francés, Schone Literatur em
alemio, e Khudozhesvennaia Literatura em
russo - e, ocasionalmente, as de ndo-ficcéo
eleitas de maior valor literario. No século
XX, outros tipos de livros de néo-ficcio
passam a despertar o interesse de socio-
logos, historiadores, antropologos e lin-
guistas, ao passarem a ver nesses produtos
culturais fontes valiosas a compreensio de
costumes, mentalidades, ideias e compor-

tamentos. Todavia, tais estudiosos nio se
dedicavam a analisar os textos em si ou a
desenvolver uma socio-historia desses tex-
tos (NOTAKER, 2022).

A edicido de culinaria e gastronomia se
expandiu nas ultimas décadas no pais, o que
pode ser mensurado pelo aumento no nu-
mero de titulos, tiragens, editoras e autores,
bem como pela criacdo de subgéneros e di-
versificacdo temadtica. No mercado interna-
cional, enquanto as vendas de livros impres-
sos de ndo-ficcdo em geral cairam cerca de
20% entre 2007 e 2014, as vendas de livros
de culindria e gastronomia impressos cres-
ceram em torno de 11% (ALBALA; LARSON,
2016). Apesar desse fato, poucos estudos se
dedicaram a analisar esse nicho do mercado
editorial de forma aprofundada e sistematica.

Examino neste trabalho as estratégias
dos agentes editoriais, as transformacoes
e os determinantes sociais da produgdo
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de livros de culindria e gastronomia no
seu periodo de maior expansdo. A analise
¢ feita entre o nacional e o internacional,
considerando particularidades internas,
intercAimbios com outras configuragdes
nacionais e a insercdo no mercado global,
aproximando-se de um “cosmopolitismo
metodologico” (BECK, 2006). Isso porque
um viés “nacionalista metodologico” difi-
cultaria a explicacdo de como as dindmi-
cas fronteiricas, as trocas transnacionais e
a circulacdo de bens culturais impactaram
na constituicdo de um subcampo dos livros
de culindria e gastronomia no Brasil con-
temporaneo. Desde a Segunda Guerra, os
produtos culturais estdo entre os bens de
maior circulacio entre nagdes (CICCHELLI;
OCTOBRE; RIEGEL, 2016), e o mercado edi-
torial nacional é edificado a partir de trocas
transnacionais. Assim, a ideia de “nacional”
nesse contexto ¢ uma construcio social, um
produto cultural, e a nacdo ¢ uma “comu-
nidade politica imaginada”, resultante do
capitalismo editorial (ANDERSON, 2008).
Considerando-se esta breve recapitula-
¢do ¢ que este trabalho objetiva analisar as
transformacdes no mercado editorial a par-
tir do crescimento vertiginoso da producéo
e da venda de livros de culindria e gastrono-
mia no Brasil. Ao desenvolver uma pesquisa
em um contexto nacional periférico como
o brasileiro, pais destituido da concentragdo
de recursos - caracteristica da elite dos pai-
ses centrais -, este artigo pretende contribuir
para os estudos no escopo da sociologia da
edicdo e da traducdo? evidenciando as hie-
rarquias e desigualdades na producdo edi-
torial em questfo. Dessa forma, o trabalho
se insere na agenda internacional dedicada

a compreensdo da producéo e da difusdo de
saberes e bens culturais, e de processos de
internacionalizacio e europeizacio.

Néao se trata apenas de compreender a
socio-historia desses livros, mas também de
reconhecer o papel indispensavel dos edi-
tores, os quais atuaram como protagonistas
na constru¢do de um subcampo editorial.
Conforme definido por Sapiro (2008), o sub-
campo consiste em um espaco com interes-
ses especificos e certa autonomia de outros
campos, e deve dar conta de retraduzir for-
cas externas segundo sua logica particular,
na qual as estratégias editoriais sustentam
seus principios (BOURDIEU, 2018). Procuro
demonstrar como os editores operam como
intermedidrios culturais decisivos, entre o
nacional e o internacional. Ha séculos que
a mediacdo dos editores incorre na circu-
lagdo seletiva de modelos estéticos, inte-
lectuais e politicos, delimitando contornos
de distintos campos nacionais e mercados
linguisticos (LEAO; MUNIZ JUNIOR, 2018).
Na historiografia da edi¢do no Brasil, ¢ hoje
reconhecido o protagonismo do editor na
organizacao da propria cultura escrita e na
estruturacdo de um mercado livreiro na-
cional, desde as primeiras publicacdes no
século XIX (SORA, 2010). Por muito tempo,
a centralidade da figura do autor apagou a
acdo fundamental de editores e de outros
agentes que intercedem na producdo de
livros, como tipdgrafos, olheiros, agentes
literarios, entre outros (CHARTIER, 2021).

Com o objetivo de evidenciar o papel
central dos editores como intermedidrios
culturais e as principais transformacoes da
expansdo dos livros de culinaria e gastro-
nomia no Brasil, foi realizada uma analise

2 0 desequilibrio de poder dos paises periféricos neste dominio tem sido evidenciado por outros estudiosos

latino-americanos, como constatado nos estudos de Sord, Ordofiez e Dujovne (2023) e de Stella, Santos e

Pinheiro Filho (2023).
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quali-quantitativa com abordagem pluri-
metodologica. Foi realizada consulta aos
acervos da Fundacio Biblioteca Nacional
(BNDigital) e do portal do Sistema Integrado
de Bibliotecas da Universidade de Sdo Paulo
(SIBiUSP). A busca foi feita mediante o uso
das palavras-chave “culinaria” e “gastrono-
mia”, com critério de inclusdo de publica-
coes nacionais em qualquer lingua. Foram
encontrados 449 titulos no SIBiUSP e 311 no
BNDigital. Apos a eliminagdo de repeticoes,
o total obtido foi de 681 titulos, compreen-
didos entre 1838 e 2018. Elaborou-se uma
listagem das publicacdes por ano. Os dados
dessas publicacoes - titulo, editora, autor,
sexo do primeiro autor, data e local de pu-
blicacio (estado e regifo) - foram tabulados
no Microsoft Excel e analisados por abor-
dagem quali-quantitativa, em associacio a
uma investigacio iconografica das capas.
Quatro editores com atuag¢do no merca-
do editorial brasileiro aceitaram o convite
de conceder entrevistas em profundidade?,
algo louvavel se analisada a conhecida difi-
culdade em pesquisar um meio profissional
“muito preocupado em proteger-se contra
as intromissdes e investigacdes, pouco in-
clinado a fornecer informacdes estratégi-
cas, em especial sobre as vendas ou sobre
as caracteristicas sociais de seus dirigentes”
(BOURDIEU, 2018, p. 206). Foram adotados
como critério de inclusdo os editores ativos
no mercado editorial no nicho entre as dé-
cadas de 1990 e 2010. Foi dada relevincia
as propriedades sociais, as trajetorias e as
posicdes sociais dos agentes, a fim de ma-
pear caracteristicas desse grupo e buscar re-
constituir o contexto de producdo das obras.

1. A emergéncia de um subcampo editorial

Trés critérios definem a autonomizagéo
do campo literdrio: a existéncia de um mer-
cado, a criacdo de autoridades especificas
(instincias de consagracdo) e a emergéncia
de um corpo de especialistas, com maior di-
ferenciacdo das tarefas (BOURDIEU, 1971),
variando a partir de condicionantes exter-
nos e constrangimentos sociais de diversas
ordens (BOURDIEU, 1996). No que diz res-
peito a existéncia de um mercado, pode-se
afirmar que na virada do final do século XX
para o século XXI houve uma publicacio
massiva de livros de culinaria e gastronomia
no Brasil, passando a compor uma fragdo
representativa do mercado editorial brasi-
leiro. A década de 1990 distinguiu-se das
anteriores pelo crescimento excepcional do
setor editorial especializado, com o aumento
de titulos publicados em cerca de dez vezes
na década de 1990 em relagcdo a década de
1980. Dos 681 titulos encontrados na bus-
ca dos acervos da BNDigital e do SIBiUSP,
94,7% deles foram publicados a partir dos
anos 1990. Tal cendrio integrava um pro-
cesso mais amplo, da constituicdo do campo
gastronomico nacional (PREVIATTI, 2019).

A regido Sudeste domina a maior pro-
ducio de titulos durante todo o tempo. Séo
Paulo e Rio de Janeiro atuam como “ca-
pitais editoriais”, concentrando as energias
sociais empregadas pelos agentes editoriais
(MUNIZ JUNIOR, 2016). As duas cidades
sdo centrais: reunem as principais instan-
cias de consagracio e se inserem em cir-
cuitos gastrondmicos internacionais, de
modo que sdo, ao mesmo tempo, “capitais

3 0 projeto foi submetido & apreciacio e aprovado por Comité de Etica em Pesquisa (CEP/EACH/USP -
Parecer n° 37572620.1.0000.5390), e os informantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Escla-
recido (TCLE). Agradeco aos editores que aceitaram participar das entrevistas pela enorme generosidade, a
qual contribuiu imensamente para o alcance dos resultados aqui apresentados.
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gastronomicas”. Em 2001, foi fundada a
Academia Brasileira de Gastronomia (ABG),
sendo listada entre suas atividades acadé-
micas a edi¢do de publicacdes impressas e
digitais, a premiacdo nacional e a indicagédo
a prémios internacionais, a publicacdo de
livros e a organizacdo de espacos de dis-
cussdo acerca das definicdes de brasilidade
de praticas e pratos (ABG, 2022). Em 2010,
a Bienal Internacional do Livro de Sao Pau-

lo inaugurou uma programacdo voltada a
gastronomia, criando o “Espago Gourmet
Sensacgdes”, e aconteceu a primeira edicio
do encontro “Cozinhando com palavras”,
realizado pela Camara Brasileira do Livro
(CBL). Em 2011, criou-se a categoria “gas-
tronomia” como género literario no Prémio
Jabuti de Literatura, a qual perdurou até
2018 quando, na recategorizagdo, foi en-
quadrada como “Economia Criativa”.

Tabela 1: Caracteristicas da expansédo da edi¢do de livros de culinaria e gastronomia no Brasil (1960-2000)

Critério 1960 1970 1980
Titulos (n°) * 3 4 14
Estado de MG e RJ PE eRJ CE, RJ e SP
publicagdo
Regido de Sudeste Nordeste Nordeste (7,7%),
publicagio (100%0) (33,3%), Sudeste (92,3%)
(%) Sudeste
(66,7%)
Editoras 3 4 10
(n°) *
Principais Instituto ~ Civilizacdo  Ediouro, Foren-
editoras (n° Nacional Brasileira, se, Global,
titulos) * do Livro, Ediouro, Grafica Rami,
EdUFMG, Livros Guanabara Koo-
Usaid Técnicos e gan,
Cientificos, José Olympio,
EdUFPE Novo Brasil,
Salamandra
Titulos com Sim Sim Sim (85,7%) Nio
autoria (%) (1000%0) (1009%0) (14,3%)
Autores 3 4 10
(n°) *
Sexo do 1° Feminino Feminino Feminino
autor (%) (33,3%) (25%) (21,4%) masculi-
masculino  masculino no (78,6%)
(66,6%) (75%0)

1990
128

DF, MG, PR, RJ,
RN, RS, SP

Centro-oeste
(2,3%), Nordeste
(0,89%),
Sudeste (89, 1%),
Sul
(7,8%)

55

Abril, Compa-
nhia das Letras,
Ediouro, Global,
L&tPM, Manole,
Marco Zero,
Melhoramentos,
Salamandra,
Senac

Sim (93,0%) Nio
(7,0%)

107
Feminino

(59,4%) masculi-
no (40,6%)

2000
336

BA, CE, DF, GO,
MG, MT, PB, PE,
PI, PR, RJ, RS,
SC, SP

Centro-oeste
(3,99%), Nordeste
(2,9%),
Sudeste (83,0%),
Sul
(10,1%)

102

Companhia das
Letras,
Ediouro, Nacional,
Globo, L&PM,
Larousse, Manole,
Bei, Melhoramen-
tos, Publifolha,
Record, Senac

Sim (95,8%) Niao
(4,2%)

249

Feminino (50,0%)
masculino (50,0%)

Fonte: Elaborada pela autora com dados do levantamento a partir da consulta aos acervos da BNDigital e do SIBiUSP.
* Tal critério diz respeito as quantidades encontradas na amostra obtida no referido levantamento, com o uso de
descritores. Nao reflete a quantidade total de titulos publicados pelas editoras, tampouco o volume de vendas ou

0 renome nacional.
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Estabelecida no campo educacional des-
de 1946, e estreando no ensino superior em
1989 com o curso Tecnologia em Hotelaria,
em 1995 o Servico Nacional de Aprendiza-
gem Comercial (SENAC) passou a produzir
apostilas, a fim de atender as demandas in-
ternas. No mesmo ano, o mercado editorial
seria aquecido pela fundagdo da maior edi-
tora do subcampo, reconhecida por todos
os entrevistados, e com maior capital sim-
bolico, a editora Senac. Conforme Bourdieu
(2018), a mensuragdo do capital simbdlico
de uma editora ¢ apoiada nas caracteris-
ticas das quais decorrem a representacio
coletiva de tal editora como pertencente a
“nobreza”, como a antiguidade, a relevan-
cia do catalogo e o numero de autores con-
sagrados e cldssicos.

O Senac tinha muitas publicacdes na forma
de apostila, tinha muitos cursos, porque dava
cursos em todas as areas, mas nio tinha uma
editora. Entdo, eles precisavam, vamos dizer
assim, organizar as suas publicagcdes impres-
sas. [...]. Eles precisavam de um brago forte
para desenvolver a drea comercial, a area
administrativa financeira de um embrido de
uma editora. O que, a principio, eu pensei
que fosse uma consultoria virou um convite
para botar a mdo na massa. E botar a mio na
massa era comecar a editora do Senac, que
tinha iniciado em 1993 a tentar organizar os
seus papéis dentro da geréncia de Comuni-
cacdo e, em 1995, constituiu efetivamente a
sua unidade de negocio editorial. [...]. E ai,
em 1995, a gente tinha o desafio de trans-
formar o Senac em referéncia editorial. Mas
pra gente transformar em referéncia edito-
rial a gente tinha que ser referéncia naquilo
que o Senac era referéncia, que era na area
de Hotelaria e Turismo. Entdo tinha cursos
de formacgdo de gar¢com, formacdo de cozi-
nheiro-chefe, de confeiteiro, pdtissier... ti-

nha uma série de intercAmbios, inclusive do
ponto de vista da escola, com o mercado in-
ternacional de formacdo escolar. Entdo tinha
aproximacdo com Mausi Sebess da Argen-
tina, tinha aproximacio com o pessoal das
escolas francesas; tinha aproximagdo com as
escolas, mas ndo tinha publicacio. (Entre-
vistado 2, editor, em 1° de fevereiro de 2021)

Alguns agentes do campo gastronémico
francés atuaram como intermedidrios cul-
turais na formacgdo do subcampo. De acor-
do com o entrevistado 3, “com a vinda das
delegacoes francesas e a explosdo dos pro-
gramas de televisdo, a literatura de culina-
ria comecou a tomar corpo no Brasil. Vocé
teve editoras que empurraram fortemen-
te isso, teve o Senac, com certeza, o mais
importante de todos” A circulacio inter-
nacional de chefs estrangeiros renomados
no eixo Rio-Sdo Paulo também contribuiu
para o boom editorial. Na segunda metade
da década de 1970, o chef francés Paul Bo-
cuse e um grupo de aliados realizaram duas
visitas em tom de missdo ao Brasil: uma em
1975 e a outra em 1977 - a convite do Se-
nac (PREVIATTI, 2020). Em 1981, Laurent
Suaudeau foi enviado em missdo ao Brasil
por Bocuse; em 1992, tornou-se presidente
do Comité Consultivo do Programa de For-
macio de Cozinheiros do Senac, em convé-
nio com o The Culinary Institute of America
de Nova York. Permaneceu nessa posicio
por 13 anos e, em 1994, fundou e foi presi-
dente do Comité Consultivo da Associacdo
Brasileira de Alta Gastronomia (ABAGA).
Na segunda metade do século XX, as esco-
las e as academias de culindria em todo o
mundo tornaram-se locais de transmissdo
e mundializacdo da alimentacdo francesa
e de técnicas consagradas, tornando-se um
ponto de passagem para muitos estudantes
estrangeiros (HSU, 2019).
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O entrevistado 2 destaca que havia uma
ténue ligacdo do Senac com escolas france-
sas e argentinas, e relaciona a fundacio da
editora com a boa inser¢do da institui¢do
no que denominou de mercado internacio-
nal de formacdo escolar. Tal conexdo es-
tende-se a instancias de consagragdo, uma
vez que o presidente da maior escola de
gastronomia francesa ¢ tio do organizador
da maior premiacio internacional de livros
especializados, o prémio Gourmand World
Cookbook Awards, fundado em 1995:

Os organizadores da Feira de Frankfurt tém
uma parceria com aqueles que organizam o
Gourmand Awards, tanto que todo ano em
Frankfurt, ao menos desde que eu comecei a
frequentar Frankfurt em 2013, existe 14 uma
parte ampla que se chama Gourmet Gallery,
que ¢ coordenada pelo pessoal que organiza
o Prémio Gourmand. [..] O Prémio Gour-
mand ¢ organizado pela familia Cointreau,
que atua em varios campos, obviamente o
do licor e de outras coisas, mas também um
deles ¢ o presidente da Le Cordon Bleu Pa-
ris - ele se chama André Cointreau. O ir-
mao dele ¢ um estudioso, um gastronomo,
e o sobrinho do André Cointreau, que ¢ o
Edouard, ¢ o rapaz que organiza, ¢ o respon-
savel, vamos dizer, o gerente. Entdo eles que
tiveram essa iniciativa. [...]. No principio,
esse prémio era organizado junto ao Saldo
do Livro de Paris, mas depois se descolou
disso e acabou se tornando um evento inde-
pendente. (Entrevistada 1, editora, em 19 de
janeiro de 2021)

A circulagdo internacional de editores
em direcdo as feiras internacionais, prin-
cipalmente a Feira do Livro de Frankfurt,
foi crucial para a formagdo do subcampo.

A mencdo de obras e autores na feira ¢
referida como ponto-chave para a selecdo

de titulos e autores estrangeiros, havendo
uma forte disputa entre editoras de dife-
rentes nacionalidades pela aquisicdo dos
autores mais célebres. Quanto maior o ca-
pital celebridade do autor, maior a chance
de uma editora bancar suas obras. Algumas
editoras brasileiras preferem a traducdo de
livros estrangeiros devido ao menor custo
em comparagdo com a publicacdo de auto-
res nacionais, afora a expectativa de maior
circulagdo e rentabilidade. Mesmo nas pu-
blicagdes nido traduzidas, a dependéncia da
Feira de Frankfurt ainda esta presente. A
maioria dos editores do nicho comparece
anualmente a Feira, mas nem sempre com o
principal objetivo de adquirir direitos auto-
rais, e sim de capturar as “tendéncias”. Um
fator que reduz a autonomia do subcampo
¢ a preferéncia por autores celebridades,
que tendem a adotar sua prdpria equipe
editorial e profissionais de sua escolha -
fotografos, designers, ilustradores, produ-
tores culinarios, produtores de objetos, etc.
-, de modo que a editora interfere pouco no
produto final, apenas comprando a “marca
registrada”, a assinatura.

Além dos condicionantes estrangeiros,
os editores reconhecem a influéncia interna
fundamental da Editora Abril, ja consolida-
da no setor de revistas e com larga expe-
riéncia e expertise na edicdo de culinaria e
gastronomia. No entanto, a editora sempre
teve um carater internacional, desde a sua
origem. Conforme analisou Mira (2001), a
globalizacio repercutiu na criacdo da Edi-
tora Abril, devido a trajetoria internacional
de Victor Civita, seu fundador: um norte-
-americano filho de imigrantes italianos. O
formato atual dos livros de culinaria e gas-
tronomia deriva de inovacdes estéticas pio-
neiras dessa editora nas revistas femininas,
e posteriormente no mercado editorial, por
meio de fasciculos. Isso acontece de forma
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muito semelhante na Franga, onde ha uma
porosidade significativa entre setores da
industria cultural, com fotografos e autores
dos livros muitas vezes sendo os mesmos
das revistas femininas, com inspiracdo em
layouts e temas (HACHE-BISSETTE, 2015).
Segundo o entrevistado 3, a transformacio
do padrio estético dos livros de culinaria
e gastronomia ocorreu na medida em que
cada editora desenvolveu o seu proprio
estilo, tendo os primeiros profissionais
migrado das revistas para os livros. Afora
isso, Edith Eisler, editora da revista Claudia,
foi uma das principais intermedidrias para
a circulacdo de chefs franceses renomados
no Brasil:

A grande escola desses profissionais no Bra-
sil foi a Abril. Quando as editoras comeca-
ram a querer fazer livro, a gente avancou
nos profissionais da Abril: fotografos, edito-
res, corretores, revisores... [...] Era aquela ve-
lha histéria que a gente brincava na época:
os Civita eram uma poténcia no setor edi-
torial e queriam avancar na televisdo, e os
Marinho eram uma poténcia na televisdo e
queriam avangar no setor editorial. [...]. Nos

usavamos os profissionais que se originaram

e foram treinados nas revistas. E a primei-
ra estética que nos era conhecida ¢ a esté-
tica da revista. Tudo que tinha de cozinha
no Brasil naquela época vinha da Abril: de
Claudia, Casa Claudia, dos fasciculos... Foi
ela [Edith Eisler] quem trouxe Paul Bocuse
e diversos outros chefs para o Brasil. [...]
0 conceito editorial inicial de gastronomia
nasceu, sim, nas [revistas] femininas e nos
fasciculos da Abril. Ai derivou pra todo o
mercado e cada editora adaptou ao seu jeito,
de tal forma que no fim da década de 1990
as editoras ja tinham o seu jeito de fazer.
Vocé pegava um livro na mio e sem olhar
o selo da editora vocé sabia dizer se ele era
de A, B, C ou D, porque cada editora tinha a
sua cara editorial. [...] O destino final do fas-
ciculo era virar um coffee table book. Vocé
juntava aquele monte de fasciculos, s6 que a
estrutura editorial dele era de um fasciculo.
Entdo o livro era, na verdade, uma juncio
de fasciculos excepcionalmente bem enca-
dernados. (Entrevistado 3, editor, em 04 de
fevereiro de 2021)

Figura 1: Capas de fasciculos e livros de culindria e gastronomia

50

e rapidas

1 2

receitas faceis

t PALMIRINHA

1. Fasciculos Bom Apetite (Abril); 2. livro editado para a empresa Avon, 50 receitas faceis e rapidas (Alaude,
2012); 3. coffee table book, o Misture a gosto: glossario de ingredientes do Brasil (Melhoramentos, 2015).
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2. Entre o cosmopolitismo e a autenticidade

A emergéncia do subcampo editorial de
livros de culindria e gastronomia na década
de 1990 decorre da circulacio internacio-
nal de bens simbolicos, ideias, modelos e
pessoas, sobretudo franceses, e nas décadas
mais recentes, de modelos educacionais,
além de modelos transnacionais de progra-
mas televisivos.

Um dos primeiros livros de cozinha do
pais, datado de 1839, partilha do contex-
to da propria histéria da cultura impressa
brasileira, quando a industrializacdo da im-
pressdo foi permitida apés a Independén-
cia. Cozinheiro Imperial apresentava recei-
tas europeias, especialmente portuguesas e
francesas. O nome se deve ao fato de que, a
época, havia interesse em defender a cons-
trug¢do de um Brasil imperial & semelhanga
das cortes europeias. Conforme Sora (2010)
nos lembra, a formagdo de um mercado li-
vreiro precede o surgimento das culturas
nacionais e a industrializacido da impressao
no inicio do século XIX.

A jornada francesa na gastronomia co-
meca com os livros de receitas do Ancien
Régime e culmina nos programas de tele-
visdo do século XXI (FERGUSON, 2006).
Os primeiros tratados culindrios franceses
datam da Idade Média, particularmente do
fim do século XIII. Por muito tempo, in-
formacgdes sobre culindria circulavam por
tipos de escritos distintos: cole¢des de re-
ceitas, dietas, poesias, dicionarios de ali-
mentos, gazetas e almanaques. No entanto,
no século XIX, na Franca, com o advento
dos restaurantes, surge a forma moderna
de textos sobre comida, conferindo-lhe o
nome de “gastronomia”, definida como “a
arte da boa comida” e a codificacio escrita
dessa arte. Entre as inovacoes, destaca-se
o abandono da classificacdo das receitas

segundo “dias gordos” e “dias magros”,
a introducdo do peso dos alimentos e do
tempo de preparo. A participacdo icono-
grafica nada tinha de insignificante e mos-
trava que a cozinha francesa deveria ser
vista, pois é cerimonial e adestrada (RAM-
BOURG, 2010).

As literaturas nacionais possuem uma
natureza hibrida desde sua origem, e isso
deve levar-nos a relativizar a ideia de que
a globalizacdo seria a unica responsavel
pela internacionalizacdo de tais produ-
coes (SAPIRO, 2020). Esse hibridismo ¢é
evidente na producéo de livros de culina-
ria e gastronomia no Brasil ja no século
XIX, quando os primeiros textos conhe-
cidos foram escritos. A “brasilidade” na
cozinha tem forte influéncia das culturas
dos povos originarios, dos indigenas que
aqui habitavam, mas também de africanos
e portugueses (CASCUDO, 2011), sendo,
desde o principio, “nacional-estrangeira”
A andlise torna-se ainda mais complexa
se considerarmos herancas gastronomicas
outras, como a presenca da cozinha drabe
na cozinha ibérica. Nos livros portugueses
dos séculos XVI-XIX, influéncias estran-
geiras eram comuns devido as trajetorias
dos autores - alguns deles trabalharam
em outras cortes antes de se estabelece-
rem em Portugal - e ao acesso a textos de
outros paises com a posterior reprodugéo
de receitas (BRAGA; DRUMOND, 2006). A
despeito das influéncias estrangeiras di-
versas na producdo de livros de culindria
e gastronomia em diferentes paises, so-
bretudo a francesa, multiplos esforcos fo-
ram mobilizados em direcdo a construcio
de uma cozinha nacional propria, com
identidade unica, destacando técnicas e
ingredientes prdprios, como a mandioca,
que foram incluidos de forma singular na
culindria brasileira.
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A Franga teve, no século XIX, papel
crucial na producdo dos primeiros livros de
culindria e gastronomia em diferentes pai-
ses: Inglaterra (MENNELL, 1985) e México
(BAK-GELLER, 2008), por exemplo. Paris
era um dos maiores centros de impressdo
do mundo a época e atuava como modelo
de impressdo para outros paises. Por isso,
imprimir em Paris era uma maneira de se
posicionar no polo mais tecnologico e cul-
turalmente avancado do periodo, em ter-
mos de producio impressa (BOTREL, 2001).
No Brasil, a Franca participa da construcio
simbolica do livro de diversas formas. No
século XIX, a mediagcdo dos irmaos alemaes
Laemmert foi capital para tal influéncia,
uma vez que eles haviam trabalhado na
tipografia de Paris e fundaram no Brasil
a Livraria Universal e a Tipografia Laem-
mert. Soma-se o fato de a lingua francesa
ser a lingua oficial do campo gastrondmi-
co, e a partir disso a Franca exercer uma
dominacdo mediante o capital linguistico.
Tornou-se central a ponto de se tornar dis-
ciplina obrigatoria em cursos de Gastrono-
mia no Brasil. Excetuando-se a Itdlia e a

Figura 2: Capas de livros de culinaria e gastronomia
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China, que mantém seus idiomas, a maioria
dos paises tem seu idioma local subordi-
nado a um idioma central, tido como cul-
turalmente superior. Na Gastronomia, esse
idioma culinario imperial ¢ sobretudo o
francés (APPADURAI, 1988). Em virtude do
colonialismo e da hegemonia, os campos
literarios nacionais periféricos nunca sdo
totalmente autdnomos de seus centros lin-
guisticos, formando campos transnacionais
(BOURDIEU, 1985) ou, nos termos de Ca-
sanova (1999), uma republica mundial das
letras. As primeiras publicacdes em solo
brasileiro no século XIX, portanto, sdo re-
sultado da circulagdo de ideias, modelos e
pessoas, por meio dos quais compartilhava-
-se de representagdes proprias e estrangei-
ras em torno de uma cozinha nacional “au-
téntica”, tal como vemos em outros paises
da América Latina, como no México (BA-
K-GELLER, 2008) e no Peru (BAK-GELLER;
MATTA, 2020), e que ¢é hibrida de origem,
caracterizando nesses paises um “cosmopo-
litismo periférico”, reflexo de desigualdades
de poder entre paises (PRYSTHON, 2002).
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1. Dicionario de Termos de Gastronomia Francés/Portugués (BOCCATO, 2008).

2. Dicionario tradutor de gastronomia em seis linguas (ANTONIO BELLINI EDITORA & CULTURA, 2007).
3. Ligcdes de francés: aventuras de garfo, faca e saca-rolhas (ROCCO, 2002).

4. Gastronomia de A a Z: principais alimentos, bebidas, utensilios € modos de preparo da cozinha mundial
descritos e traduzidos para o portugués (ALEPH, 2011).
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Paradoxalmente, ha o desejo de afirma-
cdo da autenticidade de um nacional que ¢,
em certa medida, cosmopolita de origem.
Tal desejo ira ressurgir e se manifestar no
final do século XX em diferentes paises,
por meio do cosmopolitismo contempo-
raneo. Diferentemente do cosmopolitismo
moderno, o qual se relacionava ao capita-
lismo industrial multinacional, o cosmo-
politismo contemporaneo é manifesto por
mercados transnacionais, pela dispersdo
do capital e por novas tecnologias das mi-
dias e formas de comunicac¢io (PRYSTHON,
2002). A era da globalizacdo foi marcada
por forcas de mercado mais dominantes e,
por detras da fachada cosmopolita, ha con-
dicdes desiguais de acesso ao campo trans-
nacional (SAPIRO, 2020). Em virtude disso,
podemos dizer que o concebido como na-
cional no subcampo editorial de culinaria e
gastronomia ¢, na realidade, “nacional-es-
trangeiro” (MICELI, 2003), resultante dessas
trocas transnacionais desiguais e das redes
de sociabilidade de agentes estratégicos em
territorio nacional com instituicdes e pro-
fissionais estrangeiros.

O capital cultural cosmopolita ¢ mobi-
lizado em coffee table books de culinaria
e gastronomia por seus escritores, que sdo
alcados a posicdo de experts e conseguem
influenciar, em certa medida, os gostos de
seus leitores e moldar a percepcdo sobre de-
terminados alimentos, que sio legitimados
como se fossem de maior status (JOHNS-
TON; BAUMANN, 2007). Esses livros podem
ser restritivos na transmissdo desse capital,
uma vez que estdo limitados aqueles que
podem acessa-los, ou seja, individuos com

maior capital econémico. Assim, operam
como marcadores de status, e seu publico
leitor mais representativo sdo os intitulados
“foodies”, como observado na fala do en-
trevistado 3: “Entio, efetivamente os coffee
table eram comprados por esse segmento
[os foodies] muito pequeno do mercado,
que alias é o segmento que sustenta todo
o mercado de luxo no Brasil. E por causa
desse segmento que a Louis Vuitton abre
loja no Brasil”.

0 cosmopolitismo estético pode ser vis-
to como um movimento ligado a uma eli-
te movel privilegiada, caracterizada pela
curiosidade cultural, que busca incessan-
temente por experiéncias, sensacdes esté-
ticas e novidades* (FEATHERSTONE, 2002).
0O exotismo aparece no discurso culinario
onivoro dos livros por meio do foco em
alimentos “incomuns”, estrangeiros e/ou
que “quebram as regras”. Tal estratégia per-
mite aos escritores desses livros mobiliza-
rem marcadores distintivos sem, ao menos
explicitamente, desrespeitarem posicio-
namentos democraticos por meio de um
esnobismo escancarado (JOHNSTON; BAU-
MANN, 2007).

3. "Livro pratico”, "livro bonito"

O coffee table book de culindria e gastro-
nomia ¢ um tipo de livro peculiar que resul-
ta de uma “indecisdo editorial”: nem livro
de arte, nem livro de receitas. Sua estética
deixa o consumidor confuso, que nio sabe
se seu valor estd na aparéncia visual ou
nas dicas culinarias (CASSEGRAIN, 2020).
Normalmente de grandes dimensdes e de

4 Alguns autores vém questionando se, de fato, o cosmopolitismo pode ou nio ser visto como fonte de
distincfo, uma vez que o cosmopolitismo pode ser concebido como uma condicdo da contemporaneidade
(BECK, 2006). Certas elites podem, por exemplo, manifestar aversdo ao estrangeiro e a distincdo numa
“condigio rara da elite em dominar as referéncias nacionais legitimas em cada campo” (NETTO, 2022, p. 39)
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capa dura, suas paginas trazem fotografias
e ilustracdes, acompanhadas de pequenos
blocos de texto, em vez de prosa longa. Seu
consumo ¢ tido como exibicionista®. A es-
tética desses livros ndo esta desconectada
dos principios gerais da cozinha moderna,
na qual a apresentacio dos pratos ¢ de fun-
damental importancia. Representar tanto o
sabor quanto a dimensdo estética do gosto
¢ uma questdo central para cozinheiros em
seus restaurantes, para a producio de pro-
gramas de culinaria e de livros de culina-
ria e gastronomia. Tal representagdo com-
preende uma narrativa que se vale do uso
de imagens, da encenagdo e da exposicio
de produtos e técnicas (BOUTAUD, 2012),
e os livros de culindria e gastronomia in-
cluem, quase que sistematicamente, o va-
lor agregado da arte fotografica (CASSE-
GRAIN, 2020; HACHE-BISSETTE, 2015).

A contraposicdo entre exibicdo e leitura
néo ¢ de hoje. Os livros de mesa, mais co-
nhecidos no mercado editorial como coffee
table books, consistem em objetos de deco-
racdo e sio planejados editorialmente para
ficar a vista de todos e ndo numa estante de
livros. Surgem com a producdo dos livros
de arte a partir do final da década de 1940,
e a partir deles inaugura-se nova cultura
visual, na qual as formulas editoriais pas-
sam a se atinar a um encaixe entre texto
e imagem, demandando um design grafi-
co cuidadoso (DUFRENE, 2002). Definido
como “livro bonito”, “objeto de desejo”,
“livro de presente”, “livro para impressio-

nar” ou “livro para ter, ndo para ler” pe-
los entrevistados, os coffee table books de
culindria e gastronomia aparecem de modo
pujante no Brasil nos anos 1990, e com
maior veeméncia nos anos 2000 e 2010.
Os editores justificam tal expanséo a partir
das melhorias na tecnologia de impressio
em quatro cores, do advento da fotografia
digital no mercado editorial e da editora-
cdo digital. Se a quadricromia® era dificil de
ser replicada com fotolito, o envio a China
para a impressido de fotografias coloridas,
padronizadas internacionalmente, barateou
seu custo de producio e incentivou edito-
ras a adentrarem nesse mercado. Inumeros
paises podiam fazer tiragens em conjunto,
reproduzindo as mesmas ilustracdes e com
a Unica substituicdo dos textos, que eram
traduzidos as linguas de cada pais.

No entanto, nem todos os livros produ-
zidos no contexto conhecido como boom
editorial do nicho na década de 1990 con-
sistiam em livros caros. Existia uma seg-
mentacdo do publico leitor, o que levou a
diferentes tipos livros em termos de conteu-
do e formato, dependendo das caracteristi-
cas, interesses e possibilidades financeiras
de cada leitor. Uma das editoras realizou
uma pesquisa e classificou os leitores desses
livros em quatro grupos: “donas de casa”,
“solitarios”, “da moda” e “foodies”. As “do-
nas de casa” representavam o maior grupo
de consumidores. Os “solitarios” eram as
pessoas que se mudaram de sua terra na-
tal e viviam sozinhas, e eram o segundo

5 A exibicédo de coffee table books no interior das casas ¢ um simbolo de prestigio social e capital cultural.

Segundo Elias (2001), as estruturas de habitacio refletem a posicdo social dos individuos, e Pulici (2021)

destaca que, no Brasil contemporaneo, o investimento no espaco doméstico tornou-se ainda mais deter-

minante para o posicionamento social, com a imprensa de arquitetura e decorag¢do fomentando repertorios

prescritivos do “bem morar”.

6 Técnica de impressdo que emprega o sistema CMYK, com a combinacéo das cores ciano, magenta, ama-
relo e preto para a reproducio de uma gama variada de cores em processos graficos.
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maior grupo de compradores de livros de
culindria e gastronomia na época. Os leito-
res “da moda” nunca reproduziam nenhu-
ma receita do livro adquirido. Finalmente,
os “foodies” eram o menor grupo, mas o
mais significativo para o mercado: “o ‘foo-
die’ era o cara que ndo se incomodava em
pagar 300 dolares por uma faca japonesa
Damasco ou 500 dolares por uma cagarola
de fundo triplo” (Entrevistado 3). A logica
do onivorismo ¢ central na cultura foodie
(JOHNSTON, BIRO e MACKENDRICK, 2010)
e, de acordo com Hache-Bissette (2015), é
gracas aos “foodies” que o nicho se renova
por meio das “modas culindrias”, e a ele-
vada vendabilidade também se garante por
compradores com forte inclinagdo biblio-
filica, apesar da ampla disponibilidade de
receitas e livros digitais.

A fim de alcancar as “donas de casa”
de forma eficaz, a maior fracdo do nicho
em expansdo e com expressivo volume de
vendas destinava-se a oferta porta a porta.
Essas produgoes consistiam em colecdes de
baixo custo e preco de venda, em sua maio-
ria sem autoria. Com distribuicdo massiva
via catdlogos da empresa Avon, o publico-
-alvo eram mulheres brasileiras de classes
populares. De acordo com o entrevistado
3, um dos maiores interesses desse publico
eram as receitas que permitiam as consumi-
doras “fazer e vender”, o que impulsionava
as vendas em 35%. As edicdes populares
baratas de livros de culindria e gastrono-
mia da Melhoramentos, e posteriormen-
te de outras editoras, encomendadas pela
Avon, eram vendidas por revendedoras,
geralmente mulheres donas de casa, que
ofereciam produtos da empresa no aten-
dimento a domicilio, para complementar a
renda familiar. Tais livros eram distribuidos
exclusivamente por esse meio e tinham um
publico bem determinado. Conforme rela-

tado pelo entrevistado 3, a producdo para
essa empresa surgiu de tendéncias interna-
cionais e do diagnostico de um problema de
distribui¢do no mercado livreiro nacional:

A gente ia viajar para as feiras na Europa e
nos Estados Unidos, e a gente estava vendo
o livro explodir de vender nas lojas de depar-
tamento e nos supermercados, coisa que ndo
acontecia aqui no Brasil. [...] E foi ai que a
Melhoramentos colocou os dois pés no nego-
cio de culinaria. A gente descobriu que se qui-
sesse atingir numeros massivos, a gente tinha
que ter uma distribuicdo mais abrangente que
a do supermercado. E foi ai que eu fui con-
versar com a Avon. Vocé faz ideia de quan-
tas revendedoras da Avon existem no Brasil?
Um milhdo e meio. [...] E atendia ao fulcro do
nosso publico que a gente jamais conseguiria
atender pela livraria, que era aquela dona-de-
-casa que nido saia de casa. (Entrevistado 3,
editor, em 04 de fevereiro de 2021)

Enquanto os livros encomendados pela
Avon para o publico das “donas de casa”
eram vendidos de porta em porta e a di-
vulgacdo da capa se limitava aos catalogos
da empresa, os livros de alto custo volta-
dos para o publico “foodie”, “da moda” e
“solitario” eram vendidos principalmente
em livrarias. Por meio da capa, ¢ criado um
efeito de marca (BOURDIEU, 2018) e, em
um cenadrio de alta competicio, com grande
quantidade de receitas disponiveis no espa-
co digital, o livro impresso precisava se tor-
nar “mais do que um livro”. Assim, os cof-
fee table books de culinaria e gastronomia
surgem com fins plurais, como produtos
decorativos no modelo livro de arte ou “li-
vro-espetaculo”, e suas formulas editoriais
visam impressionar os leitores nas livrarias
e encorajar a compra por impulso (HACHE-
-BISSETTE, 2015). Um exemplo disso ¢ o

Rev. Pos Ciénc. Soc., Sdo Luis, v.20, n.2, 439-459, maifago, 2023
Entre o nacional e o internacional



titulo Institut Paul Bocuse: a escola de ex-
celéncia culindria (Editora Melhoramentos,
2020), com 720 paginas, que destaca na
capa a existéncia de 1.800 fotos internas. O
livro Chefs: 51 chefs, 51 receitas (EDITORA
BRASILEIRA, 2022), de autoria do fotografo
retratista Paulo Vitale, também impressio-
na com fotografias artisticas de chefs bra-
sileiros na capa. Devido a essa valorizacdo
estética, a boa venda desses livros ainda
depende das livrarias e de outros espagos
fisicos, a despeito da facilidade de compra
de livros online:

Na maioria dos livros de culinaria, a foto
vende mais do que a propria receita. Muito
do que vende em um livro de culindria é o
apelo visual. [...]. Entdo vocé esta na livra-
ria, voce esta folheando aquele livro e fala:
‘Nossa, que livro lindo! Preciso levar, preciso
ter na minha casa’ Na internet, vocé folheia
muito pouco, voc¢ ndo esta vendo o tama-
nho do livro, nio esta vendo a pagina do
livro, néo esta vendo que ¢ um livro de capa
dura. O look and feel para o livro de culina-
ria ¢ muito importante, e isso ndo tem na
internet. (Entrevistada 1, editora, em 19 de
janeiro de 2021)

4. 0 cozinheiro, o escritor, o editor e
o fotografo

Uma dindmica prépria do processo edi-
torial de titulos de culinaria e gastronomia
compreende, no minimo, quatro figuras
principais que impactam na sua feicio e no
seu sentido: o cozinheiro, o escritor, o edi-
tor e o fotégrafo. Nem sempre o cozinheiro
e o escritor sdo pessoas distintas e, como
sugeriu Notaker (2022), torna-se mais facil
pensarmos ndo em pessoas, mas enm papeis.
0 escritor transforma comida em palavras e
da nome a receitas. Cozinheiros atrevem-se

como escritores. Editores improvisam como
cozinheiros, alterando receitas, adaptando-
-as, preparando-as e testando-as em suas
proprias casas. Cozinheiros participam de
atividades de edicdo, e no caso de celebri-
dades da comida, nio raramente a editora
adquire somente os direitos autorais e as
decisdes sdo tomadas por um cozinheiro
renomado, ou ainda, apresentador de TV,
jurado ou critico, e a equipe de sua escolha.
O fotégrafo ¢ um agente central na produ-
cdo desses livros, nos quais a fotografia e a
estética ganharam ampla evidéncia. Nessa
mistura de papéis, a figura do autor oculta,
muitas vezes, todos os outros envolvidos
no processo de publicacio.

As formas dos livros tém impacto signi-
ficativo na construcio dos sentidos (CHAR-
TIER, 2002) e, com o conceito inaugurado
com os coffee table books, a atuagdo do editor
se tornou mais decisiva que a do autor, bem
como o modelo e o layout mais relevantes
que o texto, tornando-se o livro mais um
objeto visual, otico (DUFRENE, 2002). Isso
ird repercutir no trabalho de todos os agen-
tes responsaveis por conferir sentido a um
livro de culinaria e gastronomia. Segundo
a entrevistada 1, tais transformagdes vém
acompanhadas de uma mudanca no per-
fil do editor, convertendo-se em mais “do
marketing” e menos “de catdlogo”. Em sua
maioria, os editores narram sua entrada no
nicho remetendo ao acaso, a um sentimento
de despreparo e falta de formacao profissio-
nal prévia. Temos exemplos disso nas falas:
entrevistada 1: “Minha formacio néo € téc-
nica, mas de paixdo mesmo...veio de fami-
lia [...] ndo sou nem formada em editoracéo,
nem em gastronomia”; do entrevistado 2:
“Eu ndo sou um editor de formacgéo, a mi-
nha formacgdo ¢ em Administracio de Em-
presas [...] De Gastronomia a mesma coisa,
nio cheguei nem perto [...] o que a principio
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eu imaginei que fosse uma consultoria, vi-
rou um convite [...] para comecar a edito-
ra”; e ainda, do entrevistado 3: “O que me
levou para a Abril? Era o que tinha! Juro
por Deus. ‘Ah era a minha vocacdo..! Nada!
Era o que tinha, eu ia casar, ndo tinha um
puto, eu peguei e disse ‘Depois eu resolvo o
que é que eu faco’ [...] E minha carreira foi
toda no mercado editorial”.

No nicho dos livros de culinaria e gas-
tronomia, o editor também passou a ter um
papel decisivo na adaptacio e na simplifi-
cacdo em diversas situacdes. Isso inclui tra-
ducdes de livros com receitas estrangeiras,
livros populares de baixo custo, conversio
de “receitas de chef” para receitas passiveis
de serem reproduzidas no espago doméstico
e reedicoes de livros antigos para versdes
atualizadas. A producdo e a circulacio de
livros oriundos de outras nacionalidades
frequentemente contém ingredientes vistos
como “incomuns” aos brasileiros, e a tra-
ducdo envolve adaptacédo e, as vezes, sim-
plificacdo dos textos, abrangendo temas,
autores, ingredientes e técnicas. Podemos
designar essa pratica como a aplicacdo da
formula editorial de “tropicalizacdo das re-
ceitas”. Técnicas, utensilios e ingredientes
de dificil acesso ao consumidor sido subs-
tituidos por outros mais facilmente en-
contrados e de menor custo. Esse processo
envolve um trabalho de cozinheiro do edi-
tor, que se vé na necessidade de substituir
certos ingredientes ou técnicas das receitas,
visando maior aplicabilidade do conteudo
para o publico leitor. Em reedicdes de livros
do século XIX elevados ao status de “clas-
sicos”, ha adaptacéo, pois o estilo de vida
das pessoas, os materiais e utensilios de co-
zinha nfo sdo mais os mesmos. No entanto,
a troca de ingredientes pode alterar a re-
ceita como um todo, levando a necessidade
de maior ou menor tempo de cozimento e

de alteracdo das medidas dos ingredientes
substituidos. Apos a receita ser reformu-
lada, ¢ preciso testa-la para verificar se o
novo produto culindrio corresponde as ex-
pectativas estéticas e de paladar. Tais pro-
cedimentos sdo frequentemente conduzidos
pelo proprio editor, que também leva em
consideracdo a segmentacdo do nicho:

Nos tinhamos uma redacdo so para os livros
da Avon, porque a consumidora Avon jamais
admitiria por mais do que 4 ovos numa recei-
ta, ela nédo tinha verba pra isso. Salmao? Nem
pensar. Alcaparra? Pelo amor de Deus! O que
que ¢ isso? Entdo nos precisdvamos criar uma
edicdo que entendia a cultura da Avon, que
entendia quem era a consumidora da Avon
pra produzir receitas. A Melhoramentos e as
outras editoras também comecaram a tomar
cuidado com cada segmento em que elas
atuavam e comecaram a produzir para aquele
segmento. Ndo valia mais a ideia de um livro
para todo mundo. Vocé produzia um livro
praquele canal, praquele segmento. (Entre-
vistado 3, editor, em 04 de fevereiro de 2021)

0 nicho em questdo tornou-se um espa-
co importante para a atribuicio de prestigio
ligado a autoria, ndo somente de escrito-
res, mas de cozinheiros e fotégrafos, bem
como para a consagraciio, a um so tempo,
de agentes do campo literario e do campo
gastronémico. A atribuicdo de nome pro-
prio, imbuido de capital simbdlico, através
da assinatura de um titulo, cria uma espécie
de “marca registrada” a qual sdo associados
estilos culinarios, fotograficos e de escrita,
particulares. Tal “marca” ¢ difundida por
meio de outros produtos postos a venda,
como utensilios de cozinha, mobiliario,
produtos alimenticios industrializados e
eletrodomésticos, conferindo legitimidade
e uma coeréncia interna ao nome proprio
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divulgado. A partir dos anos 2000, a es-
crita de prefacios assinados por individuos
renomados, bem como a mencio a premia-
coes no campo editorial, por meio dos quais
se transfere capital simbolico (BOURDIEU,
2018), tornam-se também uma fonte de le-
gitimidade, especialmente quando o autor
ndo ¢ considerado uma figura célebre.

Em geral, com o passar das décadas, ha
um aumento gradual na propor¢do de li-
vros com autoria, como indicado na Tabe-
la 1. Apesar da pratica comum de publicar
colecdes sem autoria, 94,8% dos titulos sdo
autorais, e a producdo de livros ndo auto-
rais permanece baixa com a expansio do
mercado (9,4% na década de 1990; 7,5% na
década de 2000; e 7,2% na década de 2010).
No entanto, mesmo quando um livro ¢ assi-
nado, em alguns casos ele consiste apenas
em uma marca registrada para legitimar o
livro e suas receitas. Em um contexto em
que ha um vasto repertorio de receitas no
espaco digital, os consumidores come¢cam
a questionar a qualidade e a confiabilida-
de dessas receitas diante da multiplicidade
de opcdes disponiveis. Assim, a identidade
do autor se torna um critério fundamental
para os agentes editoriais. No inicio do sé-
culo XXI, os livros permanecem sendo uma
forma-chave de legitimar receitas e autores,
proporcionando remuneracio mais segura
e trazendo uma sensacio de maior qualida-
de em um mercado de publicacdo em mas-
sa de receitas que sdo consideradas pouco
confiaveis (ALBALA; LARSON, 2016). Isso
ocorre em um contexto de difusdo exacer-
bada de informacdes sobre alimentacdo em
geral, que frequentemente se alteram e se
contradizem, gerando uma “cacofonia ali-
mentar”. Esse cendrio resulta no “paradoxo

do onivoro”, em que o individuo depende
da diversificacdo e da inovacdo, mas en-
frenta um estado de “gastro-anomia”, com
medo e ansiedade diante do desconhecido,
devido a simultinea autonomia e anomia
quando se trata do “bem comer” e do “bem
cozinhar” (FISCHLER, 1995).

Indicar ou nio a autoria de um livro ¢
um célculo a critério do editor. Leva-se em
consideracdo o renome prévio, priorizan-
do sobretudo celebridades. No caso de ser
alguém desconhecido do grande publico, a
decisdo pode ser a favor de um livro néo
autoral. Ha autores que abdicam dos direi-
tos autorais de suas receitas, colocando-as
a venda para a editora (“Quando o apelo
das receitas ¢ maior que o apelo do autor,
vocé ndo poe a foto do autor na capa, vocé
poe um prato de comida”, disse a entrevis-
tada 1). Tal decisdo passa por mensurar o
prestigio e o reconhecimento precedentes
do autor, de modo a ndo divulgar a autoria
se considerado mais vantajoso. Como men-
cionado pela entrevistada 1, “o autor néo
precisa mais ser um escritor, pode ser um
blogueiro, vocé pode ser um artista de TV,
enfim, qualquer tipo de pessoa, um CEO de
uma empresa ou mesmo um chef de cozi-
nha. [...] porque tem gente pra escrever o li-
vro pra vocé, tem ghostwriter que faz isso”.
Ademais, o autor de um livro pode nio ser
o autor das receitas nele publicadas, dentre
tantas outras possibilidades. Na edicdo de
tais livros, ha a autoria do livro e a auto-
ria das receitas. Afora os papéis de escritor,
editor, cozinheiro e fotégrafo, ha também
a atuagdo de culinaristas, designers, ilus-
tradores, administradores, especialistas em
marketing, desenvolvedores de receitas e
ainda ghostwriters’. As vezes, o cozinhei-

7 Aquele que participa da escrita de uma obra, porém ndo recebe os créditos da autoria.
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ro tem uma equipe que ¢ responsavel por
desenvolver receitas, especialmente quan-
do se trata de celebridades que trabalham
na televisdo. Quando o autor ¢ cozinheiro,
nem sempre ¢ considerado um “bom escri-
tor” pelos editores ou por ele proprio. Ele
pode ser o autor das receitas ou pode so-
mente imprimir sua “marca”, sua assina-
tura: “Vocé tem chefs que escrevem exce-
lentemente bem [...] e tem outros que sio
grandes chefs, mas ndo sdo bons escritores.
Vocé tem que por alguém que vai 14 con-
versar com ele, gravar tudo e transformar
num texto que ele aprove. Enfim, acontece
de tudo num livro de culinaria...”, afirmou
o entrevistado 3.

Nas ultimas décadas, tais celebridades,
na posicdo de intermedidrios culturais,
passaram a ser vistas como especialistas
ou “gurus” de estilos de vida. Muitos pas-

saram a se dedicar a engajamentos mais
amplos em torno de politicas alimentares
e ambientais, bem como de diversas outras
pautas (MATTA, 2019), visto que “quem ¢é
o autor” ¢ crucial. Os autores com maior
capital simbolico associado ao nome pro-
prio sdo os dominantes, os prescritores das
regras do campo, a Intelligentsia brasileira
da Gastronomia, constantemente os mais
biografados e de maior capital editorial.
Quando se quer evidenciar um carater in-
telectual da obra, hd denegacdo estética
na capa, buscando afastar-se de um cara-
ter mais comercial (Figura 3). Na segunda
capa abaixo, ¢ notdrio o fato de o nome do
autor ganhar destaque maior que o titulo,
o qual sequer aparece na capa. Ja na ter-
ceira, o nome do chef célebre Alex Atala
nao aparece:

Figura 3: Capas de livros de culinaria e gastronomia com denegacdo estética

GURUS DA

GASTRONOMIA

20 PESSOAS UE MUDARAM A MANEIRA
DE COMER E PENSAR A ALIMENTAGAD

PRUMO
.

1

MANIHOT UTILISSIMA POHL

MANDIOCA

2 3

1. Gurus da gastronomia (PRUMO, 2013); 2. Por uma gastronomia brasileira (BEI, 2005); 3. Mandioca: Ma-

nihot utilissima Pohl (ALAUDE, 2021).
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No mercado internacional, as grandes
editoras hesitam cada vez mais em bancar
autores nao testados ou midlists® e prio-
rizam publicagées de chefs-celebridades
(MARYLES; DONAHUE, 1999) no forma-
to coffee table books (ALBALA; LARSON,
2016). E uma constante que autores céle-
bres de culinaria e gastronomia sejam indi-
viduos previamente consagrados em outros
setores da industria cultural, especialmente
nas redes sociais digitais e na televisdo. De
acordo com a entrevistada 1, isso ¢ parte de
uma transformacdo mais ampla no merca-
do editorial “Se voc¢ pegar a lista dos mais
vendidos, de todo mundo que esta ali ou
tem canal de Youtube, ou tem nio sei quan-
tos milhées de seguidores no Instagram ou
tem programas na TV”, relata. Isso ocorre
porque as editoras delegam ao autor um
papel muito ativo na divulgacdo do livro,
com o objetivo de se manter visivel e nio
cair no esquecimento do publico, que antes
se restringia a eventos literarios. No caso de
celebridades com uma grande audiéncia di-
gital, o alcance de consumidores ¢ amplifi-
cado. Similarmente a venda de porta a por-
ta de livros através dos catdlogos da Avon,
na era digital sdo criados novos espagos
para alcancar aqueles consumidores que
nio tém o habito de frequentar livrarias.
Essa trama ¢ retroalimentada pela venda
desses livros, potencializando o capital de
celebridade (DRIESSENS, 2013) e o capital
de autoridade dos autores que, quando as-
sociados a uma posicdo, garantem-se pela
assinatura (BOURDIEU, 1983). Uma das ra-
ras autoras de livros de culinaria e gastro-

nomia no Brasil a ter seus titulos listados
entre os best-sellers, a chef e apresentadora
Rita Lobo, ja era consagrada na televisdo:
“Nos livros de culindria brasileiros isso ¢
ainda mais forte [...] primeiro que livros de
culinaria aparecem super pouco e, quando
aparecem, ¢ s6 a Rita Lobo, que tem uma
trajetoria de vinte anos, e um programa no
GNT ha mais de dez anos” (Entrevistada 1).
Devido a isso, as editoras ligadas a redes
de televisdo detém alto capital editorial, a
exemplo da editora Globo que, em virtu-
de de contratos prévios com celebridades,
agrupa titulos de autores com maior volu-
me de capital de celebridade e os mais co-
bicados do mercado.

A visibilidade da autoria do fotégrafo
e, por vezes, de ilustradores e designers,
acompanha a emergéncia da assinatura de
livros por chefs renomados, apresentadores
de TV e criticos gastronémicos - transicio
iniciada nos anos 2000. Nessa década, sur-
gem retratos na capa, como em A cozinha
de Paul Bocuse (EDITORA RECORD, 2002),
assinado pelo “papa” da gastronomia. Com
a importancia da autoria, a fotografia, con-
comitantemente a construcio de “personas
culinarias” por ghostwriters (JOHNSTON;
RODNEY; CHONG, 2014), contribui para
a consolidacdo da imagem social de um
grupo de individuos de nome proéprio, au-
tores de receitas, livros e discursos. Estes
tém suas identidades e estilos difundidos e
endossados em outros espagos, agregando
prestigio as suas trajetdrias individuais e
coletivas.

8 Autores que ndo aparecem nas listas dos livros “mais vendidos™.
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Consideracdes finais

O crescimento vertiginoso na producdo
e na venda de livros de culindria e gastro-
nomia no Brasil, a partir da década de 1990,
¢ fruto dos condicionantes sociais que pro-
piciaram a edicdo desses livros tais como
sdo conhecidos hoje, com a fotografia e a
estética centrais. O pioneirismo da Abril foi
vital para a estrutura editorial a ser adota-
da e no modus operandi das editoras, pri-
meiramente das mais antigas e mais bem
posicionadas, posteriormente de todas as
demais, com os primeiros profissionais do
nicho tendo migrado das revistas. O Senac
também contribuiu expressivamente para a
expansdo do setor especializado, ocupando,
nas ultimas décadas, posicdo de destaque e
concentrando maior volume de capital sim-
bolico. Os editores tiveram papel central na
criacdo e na consolidacido do nicho, exer-
cendo atividades muito além das esperadas
de um editor “convencional”. A nova ma-
neira de editar livros de cozinha, de maior
investimento estético, econdémico e simbali-
co, ¢ marcada por altos custos de producio,
com a estética e a fotografia centrais.

Os condicionantes que propiciaram a
edicdo de livros de culindria e gastronomia
no Brasil estdo associados a um contexto
de afirmacdo do nacional, em que se de-
fendia uma cozinha nacional por meio dos
livros. Esse cenario foi evidenciado em di-
ferentes paises, e o Brasil ndo foi excecio.
Pode-se dizer que esse nacional ¢ relacional
(CASANOVA, 1999), sendo essa producio
“nacional-estrangeira” desde a sua origem.
Em virtude das desigualdades e hierarquias
entre paises, ¢ marcada por um cosmopoli-
tismo periférico e por outras caracteristicas
resultantes da circulagdo de bens, pessoas,
ideias e modelos, desde os primeiros livros
no século XIX até os mais recentes.

Os livros de culindria e gastronomia
constituiram um género editorial e um
subcampo, com suas proprias hierarquias
e classificagdes. Esse subcampo se autono-
mizou, com diferenciacio e especializacéo
internas significativas: com maior segmen-
tacdo da divisdo das tarefas; uma expansio
pujante; a diversificacdo de tematicas e de
subgéneros; a organizagdo de feiras e festi-
vais literarios proprios e pela fundacio de
prémios literarios particulares, detendo seus
proprios modos de legitimacdo e de consa-
gracdo. Entretanto, esse subcampo ainda ¢
bastante heteronomo, uma vez que depen-
de da consagragdo prévia dos autores em
outros espacos (especialmente na televisio,
nas redes sociais digitais, nas revistas e nos
restaurantes) nacionais e transnacionais,
sendo que o processo editorial muitas vezes
¢ conduzido por profissionais externos as
editoras contratados por “autores-celebri-
dade”, os quais sdo responsaveis pela feicao
e pelo sentido do produto final. O capital de
celebridade ¢ decisivo para a publicaciio no
nicho, e o subcampo ¢ diretamente impac-
tado por esses outros espagos. Também ¢
dependente do que se constituiu como um
espaco transnacional de literaturas de culi-
naria e gastronomia. Assim, este trabalho
aponta para possiveis caminhos para uma
agenda de pesquisa futura, na qual po-
dem ser analisadas as maneiras pelas quais
ocorre a consagracdo de autores do nicho
nesses outros espacos. Pode ser promisso-
ra também uma investigacio comparativa
aprofundada da sdcio-histéria da edicdo de
culindria e gastronomia entre Brasil e Fran-
ca, em virtude dos indicios significativos
dessa relacdo hierarquica para a constitui-
¢do do subcampo.
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RESUMO

Na virada do século XX para o século XXI,
h4 um boom na producéo de livros de culi-
naria e gastronomia no Brasil, passando a
compor fracdo representativa do mercado
editorial brasileiro. A fim de compreender
caracteristicas de tal expansao, foram reali-
zadas entrevistas em profundidade com edi-
tores e consultados os acervos da Fundagéo
Biblioteca Nacional e do Sistema Integra-
do de Bibliotecas da Universidade de Séo
Paulo. Foram analisados os determinantes
sociais de uma producdo cosmopolita desde
a origem, a partir da qual constituiu-se um
género editorial e um subcampo relativa-
mente autdbnomo, com suas proprias hie-
rarquias e classificacdes. Multiplos agentes
passaram a repercutir na feicdo e no senti-
do desses livros, nos quais a fotografia e a
estética ganharam ampla evidéncia.

PALAVRAS-CHAVE

Livros de culindria e gastronomia. Circu-
lacdo internacional de bens culturais. Cos-
mopolitismo. Sociologia da literatura.

ABSTRACT

At the turn of the 20th century to the 21st
century, there is a boom in the production
of cookbooks in Brazil, starting to compo-
se a representative fraction of the Brazilian
publishing market. In order to understand
characteristics of such expansion, in-depth
interviews were carried out with editors and
the collections of the National Library Fou-
ndation and the Integrated Library System
of the University of Sdo Paulo were consul-
ted. We analysed the social determinants of
a cosmopolitan production from the begin-
ning, from which an editorial genre and a
relatively autonomous subfield was cons-
tituted, with its own hierarchies and clas-
sifications. Multiple agents began to have
repercussions on the appearance and mea-
ning of these books, in which photography
and aesthetics gained ample evidence.
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