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e alta, que antes ndao viam neste campo
meio de sobrevivéncia e prestigio.

A formacao superior na area
pode ser realizada hoje, no Recife,
na Universidade Federal Rural de
Pernambuco (Gastronomia e Seguranca
Alimentar) e nas faculdades Boa
Viagem (Hotelaria com Enfase em
Gastronomia), Mauricio de Nassau,
Universo e Senac. Nesta instituicao,

referéncia na formacao profissional
para o setor, ja sdo cerca de 200
alunos para um corpo docente de 20
professores.

“As turmas sao bem heterogéneas.
Tanto existem pessoas que ja atuam no
setor ha anos como gente recém-saida
do segundo grau”, situa Sandra. Tantos
sdo os alunos que procuram material
de leitura na drea, que estimulam uma
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Sandra Marinho é coordenadora do curso do
Senac, referéncia para a formacao profissional
no setor gastronémico no Brasil

02
Gilberto Freyre e Camara Cascudo souberam
reconhecer aimportancia antropologica
da culinaria brasileira no inicio do século 20

maior producao didatica e editorial. O
ja citado Assucar (1939), grafia antiga

do hoje intitulado Acticar, comemora
agora 70 anos de lancamento, data que
vem sendo motivo de celebracao por
parte da Fundacao Gilberto Freyre, que
promove desde marco ultimo variados
eventos em torno da obra que, se

hoje ¢ reconhecida como importante
documento social e antropologico da
culindria brasileira, a época do seu
lancamento foi criticada por introduzir
nos sisudos estudos cientificos tema tao
corriqueiro quanto a culindria. Acticar
testemunha o pioneirismo dos estudos
freyrianos.

O crescimento do mercado editorial
nacional estimulou o surgimento de
publicacdes também fora dos grandes
centros produtores. Em Pernambuco,

o interesse pelo assunto pode ser
comprovado pela recepcao ao livro do
jornalista Bruno Albertim, Recife - Guia
prdtico, historico e sentimental da cozinha de
tradi¢do. Enquanto poetas da cidade,
por exemplo, se esforcam para esgotar
livros com tiragem de 300 exemplares,
Albertim ja trabalha na segunda edicdo
de um livro que teve 10 mil exemplares
de saida e foi lancado em marco de
2008. “Eu esperava que o livro tivesse
acolhida. Mas ndo tdo grande quanto
se deu. Sobretudo porque estamos
falando de uma edicao independente,
de autor, sem o esquema de uma
grande editora por tras”, afirma. A obra
tem colheradas da historia da cozinha
pernambucana, receitas classicas da
regido e um guia dos melhores locais
para se comer no Recife, de botequins a
restaurantes sofisticados.

RECEPTIVIDADE

A acolhida da midia foi grande e o titulo
ganhou resenhas nos jornais O Estado de
S.Paulo, O Globo, revistas Gula e Prazeres

da Mesa. “Para minha enorme surpresa,
foi até recomendado pelo Domingdo

do Faustao”, diz o autor. O sucesso da
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primeira investida empolgou Albertim
para um projeto mais ousado. “Trata-
se de um grande livro, pretensioso
mesmo, que mapeara todos os sabores,
regido por regido, de Pernambuco.

Ja tenho uma equipe pesquisando o
assunto no Estado”, adianta.

Bruno Albertim foi também o
primeiro editor da revista Engenho
(www.revistaengenho.com.br), surgida
em Pernambuco, em 2004, e que
recentemente passou as maos
da jornalista e empresaria de
comunicac¢do Luciana Lewis. Trata-
se de uma revista bimestral, com
distribuicao no Nordeste, Sao Paulo,
Rio de Janeiro e Portugal.

Em outra linha editorial, a
professora e consultora pernambucana
Ester Aguiar lancou este ano Sextas
gastronomicas (Editora Multifoco),
com cronicas de jantares que ela
prepara continuamente para a familia.
Obra despretensiosa, mas que traz a

realidade de uma familia comum, a
escolha de ingredientes e as lembrancas
dos momentos de reuniao com amigos
em torno da mesa.

Mesmo com iniciativas bem-
recebidas como essas, ainda nao é
possivel afirmar que ha um fluxo
editorial para a gastronomia no
Estado. “E incrivel que nenhum chef
pernambucano tenha um livro. Ha
coletaneas, mas nao livro do chef, com
trabalho cuidadoso, receituario, modo
de trabalho, foto. Isso eu acho curioso
nao existir”, afirma Flavia de Gusmao,
jornalista veterana na cobertura
gastrondmica, uma das precursoras
desta especializacao no Recife.

Ela admite que teve que aprender
sobre o0 assunto “na marra”, na
pratica, numa €época em que existiam
poucos restaurantes de qualidade na
cidade e muito menos livros de alta
gastronomia. “Rastreei matéria (minha)
de gastronomia desde 1991, mas acho

10 OBRAS PARA ENTENDER GASTRONOMIA

Acucar — Uma sociologia do doce, com
receitas de bolos e doces do Nordeste
do Brasil

Gilberto Freyre, Global

Caréme, cozinheiro dos reis -Uma
biografia com receita
lan Kelly, Jorge Zahar

Cozinha dos imigrantes — Memorias
ereceitas
Rosa Belluzzo e Marina Heck, DBA

Um cientistg na cozinha
Herveé This, Atica

Gastronomia no Brasil e no mundo
Dolores Freixa e Guta Chaves, Senac —
Sao Paulo

Grande dicionario de culinaria
Alexandre Dumas, Jorge Zahar

Historia da alimentacéo
Jean Louis Flandrin e Massimo
Montanari, Estacao Liberdade

Historia da alimentacao no Brasil
Luiz da Camara Cascudo, Global

Mestre-cuca Larousse
Varios autores, Larousse do Brasil

Viagem gastronémica através do Brasil
Caloca Fernandes, Senac — Sao Paulo

ARQUIVO CONTINENTE

A producdo editorial
no Brasil, hoje, é um
verdadeiro odsis,
em comparacgao
com a do inicio da
década de 1990

que ja escrevia antes. Foi uma matéria
sobre o Navegador, um restaurante
divisor de aguas no Recife. Na época,
ndo tinha internet, nao dava para
entrar no Google e saber o que estava
acontecendo 1a fora. Ou vocé andava e
via in loco ou nao tinha acesso. Quando
a gente entrevistava, na verdade, estava
aprendendo”, recorda.

A producdo editorial no Brasil, hoje,
¢ um verdadeiro o0dsis, em comparacao
com a do inicio da década de 1990.
“Livros de gastronomia, em versao
nacional, ndo existiam. O que tinha era
Ofé¢lia e outros culinaristas, ndo chefs
de cozinha. Eram livros de receitas, sem
a concepcado de cozinha como arte. Era
coisa para executar em casa e aprender
a cozinhar”, lembra Flavia.

Para ela, uma biblioteca basica
hoje em dia incluiria a Enciclopédia
Larousse de gastronomia, Um cientista na
cozinha, de Hervé This (que destrincha
cientificamente o que acontece com
os alimentos durante o preparo) e um
livro de um grande chef, como Gordon
Ramsay ou Anthony Bourdain, ambos
estrelas de programas televisivos.
Flavia sugere, em primeiro lugar,
Michel Bras, renomado chef de
restaurante trés estrelas Michelin.
Atualmente, sao tantos titulos que
dariam para provocar uma indigestao
editorial. Mas a qualidade, felizmente,
acompanhou esse crescimento em
titulos de livros, revistas e espaco em
jornais. Para quem so tinha livros de
receitas hd alguns anos, a realidade
mudou para um saudavel ecletismo,
em que cabe de tudo um pouco:
historia da alimentacao, criacoes de
chefs, culindria étnica, harmonizacao
entre pratos e bebidas. “Ha uma
resposta do mercado editorial a
necessidade do publico. E ainda tem
muito menos do que existe em relacdo
a0 mercado estrangeiro”, pontua
Flavia. €
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