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VISAO DOS CHEFS DE COZINHA SOBRE A GASTRONOMIA
NOS PROGRAMAS DE TV

SILVANA FURTADO *

Resumo

A televisdo tem sido a midia preferida dentre egrdios meios de comunicacao
para a apresentacdo da gastronomia com suas se@gi@ndizados e aceitacdo do
telespectador. A proposta deste estudo € pescmisantribuicdo dos programas de
gastronomia na possivel transformacao do sabepegatiaa do ouvinte ou telespectador
na visdo e experiéncia dashefs de cozinha. Foi aplicado um questionario para
dezessetehefs de cozinha que responderam um questionario cone mpestoes,
referentes aos programas gastronémicos na TV querji@iparam. A maioria dashefs
(64,7%) considera que acontece mudancas nos héeitcsnsumo de alimentos do seu
publico alvo. 70,6% doshefsindicaram o item “os programas de gastronomia que
participaram, tinham como foco atingir todas as a@as de publico, independente do
nivel econdmico owstatus social. Sobre hospitalidade, a concentracdo noltael®
obtido foi 64,7% para o item “o programa procutarfalaro sobre o assunto proposto,
seja nas receitas ou na mensagem de culinariagastra mostrando na pratica aquilo
que esta falando”. A andlise dos resultados desthoapitalidade na interacdo desejada
entre oschefsapresentadores com o objetivo do programa de @wastia voltado para
seus telespectadores.
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Introducao

O mundo contemporaneo, de acordo com Jacob (20@&)um momento de
valorizag&o intensa da gastronomia, especialmenigidia. Programas de televisdo nao

atingem mais apenas o publico formado por donasada, esteredtipo da mulher que
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passava suas tardes em casa assistindo aos chdipadpamas de receitas”. O alvo
das novas producoes televisivas sobre gastrondinias jovens, de ambos 0s sexos.
Jornais investem em cadernos especiais sobre ¢ beiszando atingir esse mercado. E
as revistas, um dos veiculos mais antigos a investise ramo, mudaram e cresceram.
A publicacdo mais antiga ainda em circulag@audia Cozinhano mercado brasileiro
desde a década de 1960, vem passando por mudangasuas no seu formato, em
busca desse novo publico — que vé na gastronomipasseporte para siatussocial
elevado e o prazer. A gastronomia ndo € mais wmaaf de consumo, como a moda,
neste universo ou meio fragmentado, que torna yEsdiversas combinacdes entre as

ofertas e a escolha de consumo dos alimentos leethadas.

A frequéncia de programas de televisdo relacionadgastronomia aumentam
a cada dia. Trocando receitas, falando de tempersabores, vinhos e diferentes
degustacdes, de acordo com os costumes, habitdsiEca mesa se torna um lugar em
gque se estabelecem amizades e lagos afetivos.nBgests famosos, como osefsde
cozinha e apresentadores, estdo presentes nos meiaGOMuUNicagdo, Como O0S

programas de TV, mostrando diferentes estilos de@@mia e hospitalidade.

De acordo com estudos de Camargo (2004), LashiMorison (2004) e
Bourdieu (1997), o estudo da gastronomia no cootdathospitalidade dos programas
de TV deve fugir das limitagbes dos estudos deigiatr— atentos basicamente a
alimentacdo adequada, bem como dos estudos dergasia — que buscam a estética
alimentar, procurando encontrar uma nova dimensaoreafeicdo nos aspectos
relacionados a comunicacdo, a sociabilidade humeara elementos distintos de
hospitalidade.

Segundo Lashley & Morrison (2004, p.174) foramirealos estudos sobre os
programas de culinaria/gastronomia na midia: “bh@a a TV produza conteudo
textual a respeito de diversos aspectos da hadpida, um elemento predomina, isto €,
aquele relativo a comer e ao ato de comer. Atéaag@o houve muitas tentativas para
se estudar o género dos programas de culinariaga&tmonomia, para identificar que

conteudos contextuais sao oferecidos pela telewes@omo esses conteudos operam
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para produzir significados sobre a hospitalidaddiaui®s pela comunicacdo de massa”
e esta colocacdo pode ser completada, asseguramdi@rh a maxima circulacdo e
consumo pela audiéncia. A interpretacdo do contégxtaal da midia e seu significado

— a analise semidtica — é fonte de continuo dabdte os fildsofos.

Os Chefs de cozinha e os programas de Gastronomia na TV: gaeparacéo a

realizacdo das receitas

A gastronomia, indo além do prazer gustativo, erevtdmbém um universo de
imaginacgéao e visibilidade para quem a consome aticpr neste estudo especifico, os
chefsde cozinha. A atividade que também pode ser defioano “o ato de comer por
mais prazer do que necessidade” (AIGRANTI, 2000)urE ramo que envolve a
culinaria, a bebida usada para acompanhar o pratmateriais e utensilios usados na
alimentagéo, e em geral os aspectos culturaisasetiados. Existe um refinamento da
alimentacdo, incluindo ndo s6é a maneira como awmealios sdo preparados, mas
também como estes alimentos sdo apresentadosndwla arte de cozinhar e o prazer

proporcionado pela comida.

Nos programas de Gastronomia na TV, abefs de cozinha vivenciam e
experienciam diversas etapas, anterior a apresentieg suas receitas e conhecimentos
referentes aos programas que sdo convidados. Musteess sdo eles que sugerem a
preparacao da culinaria para os programas, sengl@ @scolha das receitas de alguns
chefsé feita devido a proximidade de datas comemomtbta momentos especificos
(Natal, Fim de Ano, Mée, Criancga, outros) ou poawmquipe determinada pela propria

producao do programa.

De acordo com a Tabela 1 apresentada a seguir;sgoflear sabendo do
percentual relacionado com a maneira como é fedtscalha da preparacado culinéria a
ser apresentada nos programas de Gastronomia neujdv/levantamento deve-se aos
resultados obtidos, os quais foram tabulados covdar ponto de vista de cadaefde

cozinha entrevistado.
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Tabela 1 — Frequéncias e porcentagens para a mareicomo € feita a escolha da

preparacao culinaria a ser apresentada?

Como é feita a escolha da preparacao culinaria arse

apresentada? " %
a) O chef de cozinha faz a sugestao 8 47,1
b) Por meio das solicitacfes feitas pelos telespectad 0 0,0
c) Os telespectadores solicitanon® timé (no ar) para o
programa seguinte 0 00
d) De acordo com a proximidade de datas comemora . 20.4
(Natal, Fim de Ano, Mae, Crianga, outros)
e) Por uma equipe determinada pela producao do pragra 4 23,5
f) Outro 0 0,0

A Tabela 1 mostra que 47,1% dokefsindicou que o principal motivo da
escolha da preparacao culinaria é a sugestao gogomefde cozinha. O restante dos
chefsapontou que a escolha é feita devido a proximidéeladatas comemorativas
(Natal, Fim de Ano, Mae, Crianga, outros) ou porauequipe determinada pela

producao do programa.

A comunicagcdo doshefsde cozinha nos programas volta-se para todos o0s
telespectadores interessados no assunto, indegerteseu nivel econdmico etatus

Social, atingindo assim todas as camadas de publico

A Tabela 2, apresentada a seguir, demonstra assdacontrados para este
levantamento relacionado ao tipo de telespectagd®ioghefde cozinha ou o programa
que ele ja apresentou sobre Gastronomia, deséyarcatl atingir dentro dos objetivos

propostos.
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Tabela 2 - Frequéncias e porcentagens para qual @o de telespectador que o
programa de gastronomia que o chef de cozinha j& g&ipou quer cativar/atingir.

Qual o tipo de telespectador que o programa de

gastronomia que VOCE ja participou quer cativar/atingir? " e
a)um programa que atinja todas as camadas de publico, 70.6
independente do seu nivel econdmicstatussocial

b)Um programa que cative a alta sociedade, pois gubtico

de poder aquisitivo que pode comprar 0s produtos@mos 0 0,0
gue uso nas minhas receitas

c)Um programa que desperte o interesse do publicenijc

para a arte de cozinhar ! >9
d)Um programa que envolva os adultos que ja

conhecedores de receitas e querem aprender nosidpok . 118
possam incrementar seus conhecimentos para impl

novidades no dia a dia de sua culinaria

e)Um programa para pessoas leigas, mas apreciaderasad ) 118

comida

A grande maioria doshefs(70,6%) indicou que os programas de gastronomia
em que participaram desejam atingir todas as casralpublico independente do nivel
econdmico otstatussocial. Este resultado leva ao relacionamentogdadar e acolher
todos aqueles que gostam dos temas gastrondmicos suAas novidades e

particularidades.

Ligando a Hospitalidade com a Gastronomia echsfs de cozinha nos
programas de TV nota-se conforme a Tabela 3, o aguehefs consideram mais
importante com relacdo a hospitalidade neste ctmestudado e pesquisado.
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Tabela 3 — Frequéncias e porcentagens para o motigue oschefs consideram
mais importantes com relacdo a hospitalidade?

O que vocé considera mais importante com relacac

a hospitalidade? " e
a)Acredito que o programa deva atender as soliciragiies
telespectadores tornando-se um momento de entrefeto no 4 23,5
espaco familiar
b)Minha intencdo é que o programa seja todo ao \
permitindo uma maior interacdo com o publico atsade 0 0,0
ligacdes telefonicas no ar
C)Faco com que O programa procure ser simpatico:otend
momentos alegres, com sorteio e oferecendo brindes 00
d)Procuro durante toda a apresentagéo do prograaracfalo
sobre 0 assunto proposto, seja nas receitas olensagem d¢
culinaria/gastronomia, mostrando na pratica aqgile estou 1 04T
falando
e)Nao respondeu 2 11,8

A grande maioria doshefs(64,7%) indicou que o fator mais importante com
relacdo a hospitalidade é que procuram duranteaaaresentacdo do programa falar
claro sobre o0 assunto proposto, seja nas receitas na mensagem de
culinaria/gastronomia, mostrando na pratica aqgile estdo falando. Quatahefs
indicaram que o fator mais importante é que o @mogr deva atender as solicitagcdes
dos telespectadores tornando-se um momento ddezmtnento no espaco familiar e

doischefsn&o responderam a questao.

Foi questionado também como os programas de Gastiannos quais oshefs
de cozinha ja participaram, acompanham a avalidgdpublico ou telespectador. Os
dados obtidos foram conseguidos através de questbedas, nos questionarios
aplicados, destacando as respostas que tiveranm freqoéncia e sdo apresentados na
Tabela 4, a sequir.
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Tabela 4 — Frequéncias e porcentagens para a maneira como @sogramas

acompanham a avaliacdo dos telespectadores (questierta).

Como o programa acompanha a avaliacao dos

telespectadores? " %
IBOPE/Audiéncia 9 52,9
Internet: através dos emails enviados 6 35,3
LigacOes feitas para a producéo do programa 4 23,5
Site do programa/TV 2 11,8
N&o conhece 2 11,8

A porcentagem foi calculada sobre o totattefsque participou da pesquisa (17).

A maioria doschefsindicou que a maneira como 0s programas acompaaham
avaliacao dos telespectadores é feita através @8 H2Audiéncia do programa (52,9%),

seguida pela Internet, através dos emails enviaoos,35,3% de citacdes.

Foi feita a seguinte pergunta paraatefsde cozinha: “Vocé comahef de
cozinha e apresentador de programas de Gastrom@mia/ considera que aconteca

mudancas nos habitos de consumo de alimentos dmib&oo alvo?”

A maioria significativa doshefs(64,7%), considera que acontece mudancas
nos habitos de consumo de alimentos do seu pulaico. Trés chefs (17,6%)
consideram que ndo ha mudanca e outros trés (1gpétitaram que nem sempre ha

esta mudanca.

A Tabela 5 a seguir, indica 0 motivo pelo quatbsefsacreditam que ha uma
mudanc¢a no consumo de alimentos de seu publico @vdestaques positivos foram:
(36,4%) “explicacao das funcdes de cada alimeaugrdo o telespectador utilizar na
pratica o que foi ensinado” e (27,3) “vantagenadzt sobre saude e valores

nutricionais agregando valor para sua vida”.
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Tabela 5 - Frequéncias e porcentagens para as respas relacionadas com o
motivo pelo qual os chefs acreditam que h& uma mudea no consumo de

alimentos de seu publico alvo.

% sobre o % sobre o

Resposta Frequéncia DY L 1o O
respostas SIM Chefs
(11) (17)
Explicacdo das funcdes de cada alimento,
fazendo o telespectador utilizar na pratica 4 36,4 23,5
0 que foi ensinado;
Gastronomia é assunto da moda/ “pre
de comer” e dink que mais estimula
telespectador esta ligado as vantag 3 27,3 17,6
citadas sobre saude e valores nutricion
agregando valor para sua vida;
Ensinando o aproveitamento de produtos
baratos e pouco usados de maneira 2 18,2 11,8
criativa;
Midia televisiva tem grande influéncia |
populacado: “O brasileiro acredita porq 1 9,1 59

passou na TV”.

Dois chefsresponderam que nem sempre ha mudancas nos hébitossumo
de alimentos do seu publico alvo, dizendo que d#pedo grau de alcance,
entendimento e credibilidade da apresentacdo dgrgr@ e unthefrespondeu que
depende das questbes culturais e renda. Os aiitedsndo responderam esta questao

que foi aberta.

Bourdieu fala que a televisdo € ligada as relagesis e adabitus das
pessoas. A partir das necessidades das pessoasmangra de assimilagcdo e
interpretacdo das mensagens e informacoes, que lelaspectador a uma percepgao

mais adequada dos seus desejos, sendo ou namaidldes pelos programas assistidos.
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CONSIDERACOES FINAIS

Pesquisar os programas de gastronomia na teleligatos aoschefs de
cozinha e o resultado destes programas para seugesuou telespectadores mostra
gue ha muito que ser estudado neste campo, comstaspectos que envolvem as
modifica¢des, transformacdes e inovacdes em relagadesenvolvimento rapido das
tecnologias e formas de comunicacdo e aos interesskesejos do publico alvo dos

diversos produtos e servicos.

Considerou-se a identificagdo de informacdes cbeisde cozinha, diante dos
aspectos que norteiam a concepg¢ao de um programasttenomia da TV que eles ja
participaram e como esta construcdo € percebidas petceptores. A maioria
significativa doschefsconsidera que acontece mudancas nos habitos denconde
alimentos do seu publico alvo e a preparacéo dmggmas com suas receitas e formas
de exposicdo fazem a diferengca na comunicacéo adiesefColocam que em seus
programas, 0s pontos positivos séo referentes bcagfo clara das fungbes de cada
alimento para que o telespectador utilize na @aias vantagens sobre saude e valores

nutricionais dos alimentos.

O resultado em relacdo a hospitalidade, refer@nt@encao que o programa
seja todo ao vivo, permitindo uma maior interacém @ publico através de ligactes
telefénicas no ar mostra que obkefs ndo percebem a comunicacdo direta como
hospitalidade. Percebe-se a necessidade de eneoiincom o publico com palavras
qgue sejam de facil compreensdo e receitas queenatos telespectadores para que
possam fazé-las com facilidade no dia a dia.

A maioria doschefsdestacaram que falar claro sobre o assunto pimoost
programas de gastronomia na TV, mostrando na pratiailo que esta falando, é um
fator importante relacionado com a hospitalidadc€&be-se neste caso, a ligacao entre

a hospitalidade e a comunicacao: acolhimento ra tle ideias e informagdes.
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Nas pesquisas, entrevistas e questionarios apficeeicebeu-se que obefs
nao demonstraram intencdo ou vontade que 0 progsajaao vivo, com participacao
direta de seus telespectadores, com perguntapa@stas através de ligacfes telefonicas
no ar , permitindo uma maior interacdo com o p@blicu outra forma que possa

esclarecer com facilidade as dulvidas e curiosidades

O presente estudo procurou trazer informac¢desadis sobre a participacao
e contribuicdo doshefsde cozinha nos programas de gastronomia da t@tewsno

saber e fazer dos telespectadores em relacéo edaado e as receitas expostas.
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