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RESUMO

O presente trabalho investiga a relacdo entre a alta gastronomia e a producdo de hierarquias
internacionais no mundo gastrondémico, compreendendo-a como uma ferramenta da
colonialidade do poder. A pesquisa delimita-se ao resgate historico da origem da alta
gastronomia, identificando os processos internos da Europa que, posteriormente, foram
difundidos para o restante do mundo por meio da colonizagdo. Com base nos aportes da
Teoria Decolonial, argumenta-se que a alta gastronomia ¢, a0 mesmo tempo, um produto da
colonialidade e um instrumento de sua reproducao. Por fim, realiza-se uma analise critica dos
rankings gastronOmicos internacionais. A criagdo e consolidagdo do Guia Michelin ¢
examinada a partir de uma revisdo bibliografica, enquanto a lista “Os 50 Melhores
Restaurantes do Mundo” ¢ analisada com base nas edi¢gdes anuais publicadas entre 2006 e
2024, a partir disso, observa-se a abrangéncia internacional do ranking e o perfil dos
restaurantes latino-americanos nele contemplados. Dessa forma, demonstra-se como os
critérios de valorizacdo, moldados segundo referéncias do Norte Global, contribuem para a
exclusdo de saberes alimentares locais e para a perpetuacdo de uma estética culindria
eurocentrada.

Palavras-chave: Gastronomia, Alta Gastronomia, Colonizacdo, Rankings, Relagdes
Internacionais.
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RESUMEN

El presente trabajo investiga la relacion entre la alta gastronomia y la produccion de jerarquias
internacionales en el mundo gastrondémico, entendiéndose como una herramienta de la
colonialidad del poder. La investigacion se delimita al rescate historico del origen de la alta
gastronomia, identificando los procesos internos de Europa que, posteriormente, fueron
difundidos al resto del mundo por medio de la colonizacién. Con base en los aportes de la
Teoria Decolonial, se argumenta que la alta gastronomia es, al mismo tiempo, un producto de
la colonialidad y un instrumento para su reproduccion. Finalmente, se realiza un analisis
critico de los rankings gastronémicos internacionales. La creacion y consolidacion de la Guia
Michelin es examinada a partir de una revision bibliografica, mientras que la lista “Los 50
Mejores Restaurantes del Mundo” es analizada con base en las ediciones anuales publicadas
entre 2006 y 2024. A partir de ello, se observa el alcance internacional del ranking y el perfil
de los restaurantes latinoamericanos alli contemplados. De este modo, se demuestra como los
criterios de valoracion, estructurados segun referencias del Norte Global, contribuyen a la
exclusion de saberes alimentarios locales y a la perpetuacion de una estética culinaria
eurocentrada.

Palabras clave: Gastronomia, Alta gastronomia, Colonizacién, Rankings, Relaciones
internacionales.
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ABSTRACT

This research investigates the relationship between haute cuisine and the production of
international hierarchies within the gastronomic world, understanding it as a tool of the
coloniality of power. The study is limited to a historical reconstruction of the origins of haute
cuisine, identifying internal European processes that were later disseminated to the rest of the
world through colonization. Drawing on the contributions of Decolonial Theory, it is argued
that haute cuisine is both a product of coloniality and a mechanism for its reproduction.
Finally, a critical analysis of international gastronomic rankings is conducted. The creation
and consolidation of the Michelin Guide is examined through a bibliographic review, while
the list The World'’s 50 Best Restaurants is analyzed based on its annual editions published
between 2006 and 2024. From this analysis, the international scope of the ranking and the
profile of the Latin American restaurants included in it are observed. In this way, it is
demonstrated how the criteria of valuation, structured according to references from the Global
North, contribute to the exclusion of local food knowledge and to the perpetuation of a
Eurocentric culinary aesthetic.

Keywords: Gastronomy, Haute Cuisine, Colonization, Rankings, International Relations.
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1 INTRODUCAO

Na busca de encontrar uma resposta para o questionamento “qual a relacdo entre
gastronomia e relagdes internacionais”, que a primeira vista ndo manifestam nenhuma relagao,
foi pensado o tema desta pesquisa. Esse questionamento vem de forma natural, j& que
gastronomia ¢ entendido como apenas cozinhar e relagdes internacionais como um campo de
estudos voltado apenas para entender as relacdes entre Estados no Sistema Internacional, no
entanto ambos os termos possuem muito mais significados e o mais importante, dentro deles
existem varias ramificagcdes de estudos. A pesquisa ndo vai se ater em apenas explicar qual a
relagdo, mas também mostrar que essa relagdo gera fendmenos dentro da sociedade.

O principal ator nas relagdes internacionais em seu sentido classico ¢ o Estado,
levando em consideragdo isso entendemos que o Estado possui povo, uma sociedade que
possui uma cultura, e esta precisa do alimento para sobreviver, pensando no ato de comer
como uma necessidade bioldgica e vital, sem comida ou em escassez de comida uma
sociedade ndo se sustenta e com toda certeza ird influenciar na dindmica do Estado. Sem
contar que a comida foi responsavel pela interacdo de diversos Estados, grandes fluxos de
produtos alimenticios entre Estados que marcaram a histdria, ou seja, a economia de um
Estado também ¢ extremamente marcada pela comida.

No entanto, a alimentacdo ndo se limita a sua funcdo como necessidade bioldgica: a
comida ¢ cultura e compde a identidade de qualquer estado-nag¢do. A gastronomia torna-se
expressao cultural quando, em uma sociedade, as escolhas alimentares sdo influenciadas por
fatores como religido, crengas, costumes e valores morais. Além disso, os alimentos passam a
carregar significados e simbolos. Em resumo, embora os seres humanos possam consumir
uma ampla variedade de alimentos, suas escolhas ndo sdo guiadas apenas pelo sabor, mas pela
forma como interpretam a realidade. Um alimento pode se tornar sagrado a partir da vivéncia
e do contexto cultural de um individuo ou grupo.

Apos as explicacdes acima € possivel concluir que o campo da gastronomia pode
trazer diversas contribuigdes para as Relagdes Internacionais. Além do que foi dito pode-se
dar exemplos mais especificos de estudos que envolvem as duas categorias citadas, sendo eles
a gastro diplomacia, onde a gastronomia nacional pode ser usada para promover o pais
criando uma imagem positiva deste, a culinaria como soft power, a industria alimenticia, entre

outros.
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Seguindo, a gastronomia pode ser entendida como uma atividade interdisciplinar que
envolve diversas areas de conhecimento, indo de fisica até a economia, estando presente em
diversas areas da sociedade. Diferente do que se imagina, cozinhar € apenas uma pequena
parte da gastronomia. E importante destacar que a gastronomia ndo é considerada uma
ciéncia, no entanto podemos entender que ela depende de diversas ciéncias para funcionar.

A presente pesquisa buscara entender como o termo descrito acima se relaciona com o
campo de estudo das Relagdes Internacionais, e observara especificamente um fendmeno que
¢ visto quando estudamos essa relagdo. O objetivo principal da pesquisa € entender como a
alta gastronomia, que ¢ uma expressao especifica da gastronomia, torna-se uma ferramenta de
hierarquizagdo social e disseminacdo da colonialidade. Além disso, esse fendmeno serad
observado na América Latina durante o periodo da colonizacdo e posteriormente com a
difusdo dos rankings internacionais de gastronomia.

Durante o desenvolvimento deste trabalho, antes de adentrarmos na compreensdo da
alta gastronomia, foi realizado um breve recorrido pela Teoria Decolonial, abordando seus
antecedentes, sua marginaliza¢do desde a génese e, principalmente, destacando a importancia
de compreender em profundidade conceitos centrais como a colonialidade do poder, a
colonialidade do ser e a geopolitica do conhecimento. Esses conceitos sdo fundamentais para
construir a base tedrica que sustenta este trabalho e, assim, permitir o avango para as analises
especificas propostas.

A colonialidade do ser e do saber produz uma hierarquizacao de epistemologias e de
linguas no plano internacional, dessa maneira se a localiza¢cdo da produ¢do do conhecimento ¢
um pais central automaticamente ¢ considerado como superior e mais relevante (Barros,
2019). Isto ¢, a geopolitica do conhecimento que é a concentracdo de produgdo de
conhecimento em determinados paises que se localizam no norte global, e falta de producao
ou desconsideracao de conhecimentos produzidos na periferia do sistema internacional.

Outro conceito que serd brevemente apresentado ao longo do trabalho ¢ o de estética e
gosto, fundamental para a constru¢do do argumento desenvolvido. Embora esses conceitos
estejam tradicionalmente associados a arte como objeto de estudo, sera possivel estabelecer
um paralelo com a gastronomia.Segundo Gomez (2019) as artes ndo ocidentais sao
invisibilidades por ndo serem consideradas belas pelos padrdes do dito bom gosto europeu,
por muitas vezes escandalizaram o intelecto e a sensibilidade europeia. Sem contar que
qualquer produto cultural ndo europeu ¢ considerado como algo menor e menos importante,

pois se localiza abaixo de qualquer produto cultural proveniente da europa.
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Se explica ademas la centralidad en la tradicion estética clasica que en la Critica
del Juicio hace ver que el sentimiento de lo bello y la formacion del gusto
pertenecen a la cultura europea, que es capaz de crear obras geniales y juzgarlas
adecuadamente, juicio que concuerda con el desarrollo moral de su humanidad
(Gomez, 2019, p.375).

Dessa maneira certas racas estariam a margem do bom gosto, nao sendo capazes de
terem um gosto desenvolvido e nem de julgarem o que ¢ bom ou ruim. Contudo, essa situagao
poderia ser revertida se essas ragas fossem educadas para adquirir um gosto artificial, ou seja,
se fossem treinadas conforme os padrdes europeus, considerados os unicos capazes de se
desenvolverem. Desta forma, as racas nao brancas nao se desenvolveram em termos culturais,

pois estariam dependentes ao modelo europeu (Gomez, 2019).

Al hacerlo la cultura occidental coloniza con un velo oscuro las demas culturas y
formaciones artisticas, como si se tratara de formas y prdcticas menos
desarrolladas, expresion de una humanidad anclada en su culpable e insensible

minoria de edad lejanas espacial y temporalmente del cronotopo moderno
colonial (Gomez, 2019, p.375).

Ap6s entender os conceitos principais do primeiro capitulo, € possivel voltar-se para a
alta gastronomia para entender o seu processo de criagdo e como ela se torna uma ferramenta
de hierarquizagao social utilizada pela elites no ambiente interno, como também durante a
colonizacdo pelas metropoles. Segundo Trubek (2002) a Alta Gastronomia moderna tem sua
origem nos suntuosos palacios aristocratas franceses, onde a cozinha era dirigida por
cozinheiros profissionais e tinha como intuito preparar pratos que atendiam o gosto dessa
elite, e principalmente se diferenciar e se distanciar da cozinha e hébitos alimentares dos
camponeses.

E possivel entender, entdo, que a Alta gastronomia atendia um pequeno grupo formado
por pessoas nobres e abastadas, e tinha como funcao principal criar uma uma distingdo entre
os habitos alimentares aristocratas e camponeses. Ainda segundo a autora Trubek (2002),
seguindo os passos da Alta gastronomia em seus primordios, a Alta gastronomia que
conhecemos hoje ainda ¢ feita para as elites e serve como elemento de distingao social.

Ja a gastronomia pode ser entendida segundo Brillat-Savarin como todo conhecimento
adquirido pelo homem no que se refere a alimentacao, ¢ abrange todas as hierarquias sociais,
ja que ¢ responsavel desde a preparacdo dos banquetes de soberanos, até o célculo dos
minutos necessario para coc¢do de um ovo (Brillat-Savarin, 1869, p..40).

Apo6s entender o conceito de Alta gastronomia e seu processo de formacao até os dias
atuais, serd possivel compreender com esse conceito ¢ homogeneizante no contexto

internacional, ja que serdo valorizados certos padrdes que levam a considerar uma cozinha
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como de alto padrdo e assim sendo a melhor, inviabilizando e desconsiderando gastronomias
locais.

A colonizagdo européia na América Latina contribui para que praticas culturais assim
como gastrondmicas dos povos nativos fossem apagadas ou diminuidas, ja que métodos dos
colonizadores haviam sido trazidos para o continente americano, assim como muitos
alimentos foram introduzidos na alimentag¢do indegena e dos colonos. Quando entendemos
que preparar um alimento de uma determinada maneira ¢ a forma como um individuo
interpreta o mundo, j& que a selecdo do alimento ¢ carregada de simbolismo assim como a
forma de preparar corresponde a praticas culturais, ou seja, ndo ¢ um ato desprovido de
identidade.

Sendo assim, segundo Acinte (2010, p. 8) “la colonialidad se expresa en la forma en
que los europeos intentaron a toda costa imponer sus patrones gastronomicos y sus practicas
culinarias en el Nuevo Mundo, como ya se seiald”, tomando as praticas dos povos originarios
como inferiores e se colocando em um posicdo de superioridade, construindo um

hierarquizagdo de gastronomias.

Com efeito, todas as experiéncias histdricas, recursos e produtos culturais
terminaram também articulados numa s6 ordem cultural global em torno da
hegemonia europeia ou ocidental. Em outras palavras, como parte do novo padrédo
de poder mundial, a Europa também concentrou sob sua hegemonia o controle de
todas as formas de controle da subjetividade, da cultura, e em especial do
conhecimento, da produg@o do conhecimento (Quijano, 2005, p.121).

A partir da passagem podemos entdo entender que a Alta gastronomia ¢ uma maneira
de se autoclassificar como uma gastronomia que ¢ melhor, mais refinada e mais complexa que
se distancia de métodos “ndo-civilizados™ , ndo apenas entre classe dentro de um determinado

pais, como sera explicado abaixo, mas também uma hierarquizacao global.

Al igual que sucede con otras formas de utilizar la comida como diferenciador
social, los apologistas de este método lo presentan como uma fase en la tradicion
civilizadora. Como escribiera el caballero de Jaucourt en su apartado sobre cocin
de L’Encyclopédie, la biblia de la ilustracion, «El arte de los jefes de cocina
radica casi exclusivamente en la condimentacion de los platos, caracteristica que
comparten todas las naciones civilizadas (...).La mayoria de condimentos son
nocivos para la salud (...). Y sin embargo debe admitirse que, por lo general, solo
a los salvajes les pueden satisfacer los productos naturales, que se comen sin
condimentar tal y como se encuentran en la naturaleza (Fernandez-Armesta, 2004,
p.161).

Além disso, a partir da colonizagdo, podemos compreender que foi criado um
ambiente propicio para que as gastronomias europeias, especialmente a francesa, pudessem se
consolidar e tornar-se o que eles mesmo denominaram como Alta Gastronomia. O sentimento
de superioridade europeu que foi formulada e construido durante a colonizagdo a partir do

etnocentrismo e a hierarquizagdo racial, onde raca se torna com a colonizacdo uma forma de
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hierarquizagdo social, termos que antes eram usados apenas como uma forma de identificacdo
de procedéncia geografica passa a ser uma categoria que nao apenas coloca o individuo em
certo lugar em uma estrutura social, como também distribui um papel social a essa raca
inventada, criando uma padrdo de subjugacao, ajuda estes a se colocarem como naturalmente
superior a qualquer outra sociedade no mundo (Quijano, 2005).

Dessa maneira, a gastronomia dos povos originarios ¢ invisibilizada e forcada a se
adaptar aos colonizadores, sem contar que perdem suas terras e sdo obrigados deixar sua
forma tradicional de producao. Dentro das colonias hd também as elites locais que tendem a
reproduzir os costumes europeus dentro do continente americano.

Com isso podemos, inferir a partir de Quijano (2005, p.121) o processo em questiao
“implicou no longo prazo uma colonizacdo das perspectivas cognitivas, dos modos de
produzir ou outorgar sentido aos resultados da experiéncia material ou intersubjetiva, do
imaginario, do universo de relagdes intersubjetivas do mundo; em suma, da cultura”. A
gastronomia da América Latina durante esse periodo perde sua identidade e passa reproduzir
padroes que lhes foram impostos com a colonizagdo, o que podemos entender como
colonialidade do poder.

Uma das consequéncias da coloniza¢do para a gastronomia da europa ¢ a introdugdo
de novos alimentos provenientes da América, muito alimentos que se tornaram ingredientes
de suma importancia para pratos nacionais europeus, como por exemplo o tomate que é o
ingrediente principal do tipico Molho pomodoro italiano, as batatas que sao a base de receitas
como nhoque e aligot, respectivamente italianos e franceses, o chocolate (cacau) que foi de
certa forma domesticado e se tornou uma receita palatdvel aos gostos europeus, deixando de
ser uma bebida para se tornar um doce.

O terceiro capitulo deste trabalho foi trabalhado o comportamento dos seguintes
rankings gastrondmicos, 50 Melhores Restaurantes, que foi criado em 2002 pela revista
britdnica Restaurant, ¢ o Guia Michelin, que foi criado em 1900 pela empresa francesa
fabricante de pneus Michelin, no Brasil. Através desses rankings serd entendido a geopolitica
do conhecimento em relagdo a produgdo de gastronomias, onde restaurantes com localizacao
no norte global ou com gastronomias europeias sao melhores representados do que as dos
paises do sul global.

Em primeiro lugar, faremos um breve recorrido pelo Guia Michelin para compreender
os primordios da avaliagdo gastronOmica e como ela foi essencial na construgdo da
legitimidade da gastronomia francesa, tanto no contexto interno quanto no cenario

internacional. Apos essa contextualizagdo, voltamo-nos para um ranking mais recente, o 50
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Melhores Restaurantes do Mundo, que possui uma abrangéncia consideravelmente maior no
territério da América Latina quando comparado ao Guia Michelin. Pretende-se, também,
investigar se o perfil desses restaurantes € produto da colonialidade do poder ou se existe certa
autonomia identitaria.

A principio, esta pesquisa tinha como objetivo analisar a presenga rara, ou mesmo a
exclusdo, de restaurantes latino-americanos nos dois rankings mencionados. No entanto, ndo
serd possivel realizar uma comparagdo direta entre eles, j4 que apenas recentemente o Guia
Michelin passou a avaliar paises como Argentina e M¢éxico; anteriormente, o Brasil era o
Unico pais latino-americano contemplado.O Guia Michelin tem uma conexdo muito grande
com a empresa de pneus Michelin, ou seja, a expansao do Guia segue a expansdo da empresa
Michelin, dessa forma o guia passa avaliar os restaurantes dos paises onde a marca de pneu
tem mercado (Christensen; Pedersen, 2001).

Os rankings de gastronomia desempenham um papel fundamental ao conferir
legitimidade as produgdes gastrondmicas e ao promover a distingdo entre alta gastronomia e
cozinha popular, contribuindo assim para a construcdo de reputagdo de determinados
restaurantes. A partir podemos entender que os rankings conferem legitimidade e reproduzem
uma hierarquizagdo do que ¢ considerado melhor, ¢ importante destacar que quem produz os
resultados desses rankings ¢ uma academia especializada e assim como também esses
resultados sdo produzidos para uma certa elite social e intelectual, pois se um determinado
restaurante estd presente em um desses rankings terd um valor social que ird garantir a

presenca dessas elites neste estabelecimento.
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2 CAPITULO I: TEORIA DECOLONIAL

2.1 Teoria Pés-colonial: Definicio e origem do termo pos-colonial

O termo pos-colonial refere-se, em primeiro lugar, a um periodo histérico em que, ao
longo do século XX, diversas regides ainda sob dominio direto europeu conquistaram sua
independéncia. Esse processo marcou o fim de regimes coloniais que perduraram por séculos,
seria o fim da colonizagdo direta europeia, mas nao significou o fim do colonialismo. Diante
dessa nova realidade, tornou-se essencial compreender os impactos da colonizacdo nesses
territorios, assim como analisar de que maneira o cendrio internacional seria transformado no
contexto pos-colonial. Segundo Elibio e Almeida (2013, p.6) ¢é a partir das ruinas dos regimes
coloniais que diversos estudos e andlises vao tomar forma e assim passar a estruturar uma
nova corrente tedrica, denominada de Pos-Colonialismo.

E importante destacar a criagdo do Grupo de Estudos Subalternos no Sul da Asia, na
década de 1970, como um dos precursores que reforgou o pos-colonialismo como movimento
politico e intelectual, alguns anos antes do argumento € o corpo tedrico ganharem
popularidade nas universidades dos Estados Unidos e da Inglaterra (Ballestrin, 2013). Os
intelectuais que faziam parte desse grupo, como Chakrabarty e Gayatri Chakrabarty Spivak,
tinham como principal objetivo uma revisdo da historiografia colonial indiana, a qual foi
produzida a partir da perspectiva europeia e quando escrita dentro da India também era

eurocéntrica.

Nesse contexto, foi inserido o conceito de subalterno, onde Ballestrin (2013, p.92)
explica “[...] termo ‘subalterno’ fora tomado emprestado de Antonio Gramsci e entendido
como classe ou grupo desagregado e episddico que tem uma tendéncia histérica a uma

unificacdo sempre provisoria pela obliteracao das classes dominantes™.

Levando em consideragdo o momento histdrico, o pos-colonialismo agrega as analises
de relagdes internacionais ao considerar os novos atores que surgiram com o movimento de
descolonizagdo como detentores de soberania e agentes da historia, mas que enfrentam
grandes dificuldades de organizacdo e apresentam desempenhos questiondveis, os quais

afetam as relacdes internacionais (Nogueira, Messari, 2005).

No entanto, a critica da teoria pds-colonial, que se desenvolveu e tomou forma durante
os anos 80, ndo se limita a um momento historico especifico. O pensamento pods-colonial

também aborda o antagonismo persistente entre colonizador e colonizado, evidenciando os
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resquicios dessa relagdo mesmo apos o fim da colonizagdo institucionalizada. Mesmo com a
independéncia das regides anteriormente identificadas como coldnias, essa dindmica de poder
continua a se manifestar, relacionando-se a uma condi¢do que persiste além da colonizagao
direta.
[...] as abordagens pos-coloniais dentro das Relacdes Internacionais concentram suas
analises de estudo nas relagdes contemporaneas de poder, hierarquia e dominagdo
que estdo articuladas e relacionadas com a experiéncia colonial, e que se reproduzem

e se mantém por meio de discursos e praticas que reafirmam essas relagdes a nivel
local e global (Galido Rodriguez, 2013, p.88, tradug@o nossa).

E possivel compreender que a incorporagio da teoria pos-colonial aos estudos de
Relagdes Internacionais representaria uma importante contribuicdo critica, ao oferecer
ferramentas para desestabilizar as narrativas hegemonicas e eurocentradas e também
apresentar novas perspectivas da realidade do sistema internacional. No entanto, como sera
discutido no préximo tdpico, a inser¢do dessa abordagem encontra resisténcias significativas

no campo académico.

2.2 A Marginalizacdo do Pensamento Pds-colonial na Disciplina de Relacdes

Internacionais

Historicamente a teoria pods-colonial foi marginalizada nos estudos de relagdes
internacionais, ganhando maior destaque apenas nos ultimos vinte anos. Essa marginalizacao
estd diretamente relacionada ao carater eurocéntrico e anglo-saxdo da disciplina, que teve suas
origens na Inglaterra apds a primeira guerra e foi amplamente desenvolvida nos Estados
Unidos da guerra fria, como forma de elaborar uma politica externa que mantivesse e
estabelecesse a sua hegemonia global, e também combatesse a ameaga soviética.

Esta desconcertante falta de didlogo entre o pds-colonial e a Teoria das Relagdes
Internacionais (TRI) pode ter tido duas razdes fundamentais: por um lado, pelo fato
de os estudos poés-coloniais estarem ligados aos chamados estudos culturais,
encontram certa resisténcia em transcendé-lo; no entanto, articular-se com os
estudos de economia politica internacional ¢é primordial para elaborar uma critica ao
capitalismo global. Por outro lado, a recusa por parte do establishment das TRI de
postura eminentemente protecionista e conservadora, em reconhecer uma abordagem

que, epistémica e politicamente, subverte a maior parte - ou por que ndo dizer a
totalidade - de seus pressupostos centrais (Elibio, Almeida, 2013, p.6)

A continuidade do eurocentrismo nas Relac¢des Internacionais, ou seja, o uso exclusivo
das teorias do mainstream, impacta negativamente a compreensao dos sistemas internacionais

do passado e, consequentemente, prejudica a capacidade de analisar as mudangas que podem
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ocorrer no futuro (Seth, 2011). Conclui-se que, as teorias mainstream em relagdes
internacionais apresentam uma capacidade explicativa limitada, pois estdo centradas na
explicacdo do funcionamento e manutengdo do sistema internacional, ou seja, ndo questionam
a sua constituicao e as relagdes de poder que fazem parte dessa ordem. Além disso, elas se
concentram em satisfazer e atender as necessidades e interesses dos atores predominantes e
dos grupos de poder que detém maior influéncia no sistema internacional (Galido Rodriguez,
2013).

As Relagdes Internacionais classicas tém a tendéncia de colocar a Europa como o
Unico ator e protagonista da historia, todos os processos historicos sdo derivagdes de suas
acdes no mundo, excluindo qualquer outro tipo de narrativa esteja a margem. Além disso, ao
considerar que os principais marcos tedricos e objetos de estudo das Relagdes Internacionais
tém origem na Europa, ¢ evidente que a disciplina carrega um viés eurocéntrico, ja que ela
sera a referéncia historica de explicacao.

Por isso, ¢ fundamental compreender que a Europa ndo atua como um ator isolado,
nem que os fendmenos globais emergem de forma espontdnea dentro do seu territorio e
posteriormente sdo transmitidos para o resto do mundo através da expansdo imperial e

colonial.
Analogamente, parece razoavel presumir, dado que houve um extenso contato entre
a Europa pods-Westfaliana ¢ o mundo ndo europeu, ¢ dado que o colonialismo
europeu operava por meio de uma diversidade de formas politicas frequentemente
inovadoras, que tudo isso ndo foi irrelevante e teve algum impacto nas formas
politicas e nas relagdes interestatais em evolugdo na Europa. Assim, qualquer relato
satisfatorio sobre o surgimento do sistema internacional moderno ndo pode
simplesmente descrever como uma sociedade internacional desenvolvida no
Ocidente se irradiou para o exterior, mas precisa explorar as maneiras pelas quais a
sociedade internacional foi moldada pelas interagSes entre a Europa e os povos que

ela colonizou. Nesse sentido, qualquer relato satisfatorio seria, necessariamente,
pos-colonial (Seth, 2021, p.174, traducdo nossa).

Vale ressaltar que a Teoria Pos-colonial ndo faz alusdo a um momento onde existe a
superagao do periodo colonial ou o periodo apds esse momento, pelo contrario tem como
objetivo colocar o periodo de colonizagdo e imperialismo como um fator central na
constituicdo da sociedade internacional atual. Como explica Seth (2021), o mundo como o
conhecemos hoje ndo emerge do Ocidente "despertando" ou descobrindo um mundo nao
ocidental, mas sim da constitui¢do resultante de trocas desiguais, hierarquicas e coercitivas

que moldaram a realidade atual.

Ademais do mencionada acima, a Teoria pos-colonial oferece aos estudos de relagoes

internacionais uma critica feita por autores da periferia do sistema internacional, embora nao
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necessariamente produzida nesse local, a8 hegemonia da academia norte-centrada, e resgata o
imperialismo e colonialismo como elemento central das RIs e questiona os estudos

produzidos devido o seu viés limitante e eurocéntrico.

A acepc¢do que constitui o Pos-Colonialismo pressupde a revisdo critica do passado
contado em termos da modernidade ocidental ¢ também a identificacdo de um
presente ainda permeado por uma sériec de discursos, praticas, representagdes e
relagdes politicas que confluem na perpetuacdo da distribui¢do assimétrica do

poder e riqueza em nivel global (Elibio, Almeida, 2013, p.9).

Como ja mencionado acima, os autores do pds-colonial, ndo por regra, fazem parte de
universidade periféricas, o que torna a teoria alvo de criticas de aqueles que questionam a
legitimidade do argumento. No entanto, mostra-se coerente em reconhecer a diferenca
colonial, que ¢ a nega¢do da identidade dentro de relagdo entre o colonizador e o colonizado,
e ao posicionar o colonizado como um ator, ¢ ndo apenas como o “outro” na historia da

colonizag¢do, atuando como a voz antes silenciada desses sujeitos (Ballestrin, 2013).

Apos essa andlise da Teoria Pos-Colonial, que atua como antecedente da Teoria
Decolonial, argumento central deste trabalho, foi essencial para entender as influéncias que
moldaram o pensamento decolonial e o percurso que foi trilhado para sua estruturacdo. No
entanto, ainda ndo foi apresentado como a Teoria Decolonial se distancia do
pos-colonialismo, oferecendo uma critica a este e outras contribuigdes. Assim, a proxima
parte do trabalho tem como preocupacdo fornecer essa explicagdo, para que assim seja

possivel o aprofundamento dos conceitos e argumentos oferecidos pela teoria.

2.3 Teoria Decolonial: Formacao e Distincio em Relacio ao Pensamento Pés-colonial

Para falar da Teoria Decolonial, ¢ necessario conhecer o grupo Modernidade e
Colonialidade, que teve a sua fundagdo na década de 1990, apenas alguns anos apds a difusdo
da discussao pos-colonial no norte global, quando um grupo de intelectuais latino-americanos
e americanistas que viviam nos Estados Unidos fundaram o Grupo Latino-Americano de
Estudos Subalternos. E a partir desse momento que a América Latina ¢ inserida na discussio
pos-colonial. Apesar de sua inspiragio do Grupo de Estudos Subalternos da Asia, o grupo
latinoamericano buscava interpretacdo e andlises feitas a partir da experiéncia da América
latina (Ballestrin, 2013).

A partir da tradu¢do do manifesto inaugural de Santiago Castro Goémez (1998), ¢
plausivel sustentar que o subalterno ¢ visto pelo grupo como um sujeito ndo passivo,

diferente do que o discurso hegemonico costuma postular, capaz de gerar transformacoes
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sociais que nem sempre sdo passiveis de serem compreendidas e esperadas pelas elites
nacionais e internacionais. Dessa maneira, “[...] € o reconhecimento desse papel ativo do
subalterno, do modo como ele altera, curva e modifica nossas estratégias de aprendizado,
pesquisa e entendimento, que inspira a desconfianga em relagdo a esses paradigmas
disciplinares e historiograficos (Grupo Latino americano de Estudios Subalternos, 1998,
traducdo nossa).

Outra perspectiva apresentada ¢ de que as elites dos Estados na América Latina, que
sdo vestigios remanescentes da colonizagdo, sdo responsaveis pela constru¢do de uma
ideologia dominante e por moldar a realidade do nacionalismo. Assim, mesmo apos as
independéncias, os Estados permaneceram com a mesma estrutura colonial, agora sob uma
nova dominagdo: a burguesia local, que adquiriu poder durante a administragdo colonial e,
nessa nova realidade, manteve os mesmos paradigmas para assegurar seu papel hegemonico.

(Grupo Latino americano de Estudios Subalternos, 1998).

Reiterando o que foi apresentado acima, a histdria de colonizacdo da América Latina,
bem como sua inser¢do no capitalismo, difere significativamente da experiéncia da India e de
outras regides da Asia. Isso evidencia a necessidade de realizar estudos a partir da perspectiva
latino-americana, distanciando-se das abordagens apresentadas pelo grupo indiano de estudos
subalternos, ja que sua resposta ao colonialismo baseia-se na experiéncia colonial indiana. E
importante destacar que, embora limitados em sua critica por se basearem e utilizarem autores
ocidentais, como Gramsci ¢ Foucault, o Grupo de Estudos Asiaticos representou uma

contribuicdo significativa para a critica ao eurocentrismo (Grosfoguel, 2009).

A critica levantada por Mignolo (1998, p. 59, apud Ballestrin, 2013, p. 95) refere-se a
falta de ruptura dos autores pos-coloniais com os referenciais eurocéntricos, o que destaca um
imperialismo continuo nesses estudos. Assim, podemos concluir que a critica reside no fato de
que o pos-colonialismo, em suas contribui¢des, acaba por perpetuar a colonialidade ao utilizar

referéncias provenientes de paises hegemonicos.

Utilizando como base a critica a falta de ruptura com as referéncias eurocéntricas e
outras divergéncias tedricas, acontece o desmantelamento do Grupo de Estudos Subalternos
latinoamericano, e assim posteriormente ¢ formado o Grupo Modernidade/Colonialidade. A
ultima reunido desse grupo foi sediada na Universidade de Duke em 1998, sendo um didlogo
entre Grupo Sul-asiatico de Estudos Subalternos ¢ o Grupo Latino-americano de Estudos
Subalternos, apesar das diversas publicagdes resultantes desse congresso, nao significou um

fortalecimento e continuidade do grupo latino-americano.
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Os membros do Grupo Latino-americano de Estudos Subalternos eram, na
maioria, académicos latino americanistas a viver nos EUA. Apesar de terem
tentado produzir um conhecimento alternativo e radical, eles reproduziram o
esquema epistémico dos Estudos Regionais nos Estados Unidos. Salvo raras
excepgoes, optaram por fazer estudos sobre a perspectiva subalterna, em vez de os
produzir com essa perspectiva ¢ a partir dela. A semelhanca da imperial
epistemologia dos Estudos Regionais, a teoria permaneceu sediada no Norte,
enquanto os sujeitos a estudar se encontram no Sul. Esta epistemologia colonial foi
determinante para o meu descontentamento com o projecto. Sendo eu um latino a
viver nos Estados Unidos, fiquei descontente com as consequéncias epistémicas do
conhecimento produzido por esse grupo latino-americanista. Os seus membros
subestimaram, na sua obra, as perspectivas étnico-raciais oriundas da regido,
dando preferéncia sobretudo a pensadores ocidentais (Grosfoguel, 2009, p.42).

Nessa passagem, o autor destaca a importancia de ndo apenas abordar a perspectiva
subalterna, mas também argumentar a partir dessas perspectivas e experiéncias. Ou seja, ndo
se trata apenas de reconhecer a existéncia de uma visdo diferente da hegemdnica, mas de
utiliza-la como base para argumentar e produzir conhecimento. Além disso, Grosfoguel
(2009) destaca que, a partir dos estudos realizados pelo Grupo Latino-Americano de Estudos
Subalternos e da iniciativa de uma parcela do grupo em realizar uma critica descolonial,
tornou-se notoria a necessidade de avangar epistemologicamente, ou seja, de descolonizar
tanto a epistemologia quanto o canone ocidental.

[...] a descolonizagdo do conhecimento exigiria levar a sério a
perspectiva/cosmologias/visdes de pensadores criticos do Sul Global, que pensam
com e a partir de corpos e lugares étnico-raciais/sexuais subalternizados. Enquanto
projectos epistemologicos, o pds-modernismo e o pods estruturalismo encontram-se
aprisionados no interior do canone ocidental, reproduzindo, dentro dos seus

dominios de pensamento e pratica, uma determinada forma de colonialidade do
poder/conhecimento (Grosfoguel, 2009, p.44) .

O Grupo Modernidade/Colonialidade, ja introduzido anteriormente, foi sendo
estruturado progressivamente por meio de semindrios, encontros € publicagdes. Os integrantes
desse grupo recém-formado ja contavam com uma base teorica bem consolidada, dado que
suas publicacdes relacionadas a tematica do grupo remontavam a década de 1970, entre essas
obras, destacam-se Dussel e a Filosofia da Liberta¢do, Quijano e a Teoria da Dependéncia e
Wallerstein e a Teoria do Sistema-Mundo (Ballestrin, 2013, p. 98). Além dos autores
mencionados, o grupo conta com outros pesquisadores de diferentes nacionalidades e areas do
conhecimento nas ciéncias sociais, o que contribui para ampliar o argumento tedrico,
afastando-se da ideia de um conhecimento universal.

Com pouco mais de dez anos de existéncia, o grupo compartilha nogdes, raciocinios
e conceitos que lhe conferem uma identidade e um vocabulario proprio, contribuindo
para a renovagdo analitica e utdpica das ciéncias sociais latino-americanas do século

XXI. Sem a pretensdo de esgotar a riqueza de sua argumentag@o, sera apresentado
um elenco de conceitos chaves relativamente originais (Ballestrin, 2013, p. 99).
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Antes de abordar os conceitos-chave da Teoria Decolonial mencionados pela autora, ¢
fundamental compreender a pretensa universalidade do conhecimento ocidental. Essa ideia
sustenta que os autores ocidentais produzem um saber que se apresenta como universal e nao
localizado. Por essa caracteristica de universalidade, tal conhecimento passa a ser percebido
como uma verdade absoluta e a Unica perspectiva valida. Essa ideia de universalidade ¢
construida pela ocultacdo da posi¢do de quem fala, como se o lugar ocupado na hierarquia de
poder ndo influenciasse sua perspectiva. Dessa forma, o distanciamento do contexto e da
identidade do autor seria apresentado como condi¢do para a produgdo de um conhecimento
isento de vieses, atribuido, assim, a um carater universal.

O essencial aqui ¢ o locus da enunciagdo, ou seja, o lugar geopolitico e corpo
politico do sujeito que fala. Na filosofia e nas ciéncias ocidentais, aquele que fala
estdi sempre escondido, oculto, apagado da andlise. A “ego-politica do
conhecimento” da filosofia ocidental sempre privilegiou o mito de um “Ego” ndo
situado. O lugar epistémico étnico-racial/sexual/de género e o sujeito enunciador
encontram-se, sempre, desvinculados. Ao quebrar a ligacdo entre o sujeito da
enunciacdo e o lugar epistémico étnico-racial/sexual/de género, a filosofia e as
ciéncias ocidentais conseguem gerar um mito sobre um conhecimento universal
Verdadeiro que encobre, isto €, que oculta ndo sé aquele que fala como também o

lugar epistémico geopolitico e corpo-politico das estruturas de poder/conhecimento
colonial, a partir do qual o sujeito se pronuncia (Grosfoguel, 2009, p.46).

Dessa forma, ¢ possivel concluir que toda teoria ¢ um conjunto de conhecimentos
produzidos por autores que ocupam uma posi¢do dentro da estrutura de poder, e essa posi¢ao
influencia diretamente a maneira como eles explicam e abordam um determinado objeto de
estudo, portanto, todo conhecimento ¢ localizado, tanto do ponto de vista geografico quanto
social. Como explica Grosfoguel (2009, p.45), “ninguém escapa as hierarquias de classe,
sexuais, de género, espirituais, linguisticas, geograficas e raciais do ‘“sistema-mundo
patriarcal/capitalista/colonial/moderno”.

E fundamental compreender esse argumento, pois ele se conecta diretamente com a
colonialidade do poder. A reproducdo da légica do conhecimento universal também perpetua
a colonialidade, uma vez que toda teoria serve a um proposito ou a um grupo especifico.
Manter essa ideia ¢, portanto, reforcar a posicdo dominante no sistema-mundo
colonial/modernidade. Por isso, hd a necessidade de romper com essa logica e dar voz a

autores que pensam a partir da perspectiva dos oprimidos.

2.4 Contribui¢oes Teoricas e Autores Centrais da Teoria Decolonial
Agora, ¢ possivel focar nos conceitos-chave e nos principais autores da Teoria

Decolonial. Em primeiro lugar ¢ necessario entender a colonialidade, ela pode ser entendida
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como resultado do colonialismo europeu, ou seja, enquanto o colonialismo corresponde a um
periodo de tempo que ja acabou, a colonialidade sobrevive a esse periodo, sendo um padrao
de poder que molda formas de pensar, de ser e de agir.

Esto es, los conceptos de colonialidad y patron colonial de poder son ya conceptos
decoloniales, conceptos que no provienen del andlisis postmoderno, ni marxista,
ni postestructural, ni tampoco de ninguna de las disciplinas existentes. El pensar y
el hacer decolonial comienza con el concepto mismo de colonialidad y de patron
colonial de poder (Mignolo, 2012, p. 37).

A colonialidade do poder ¢ fundamentada na ideia de raca, onde uma classificacdao
fenotipica e de localizagdo se torna argumento para uma classificagdo social que da
legitimidade & dominagdo europeia sobre outros povos, definindo quais sdo as ragas
superiores ¢ inferiores. Segundo Quijano (2000, p.1) “colonialidad del poder es un concepto
que da cuenta de uno de los elementos fundantes del actual patron de poder, la clasificacion
social basica y universal de la poblacion del planeta en torno de la idea de ‘raza’”.

A classificacdo social de ragas € responsavel também por distribuir papéis e fungdes
sociais, dessa forma dependendo de qual identidade lhe foi atribuida pelo colonizador serd
definido também seu trabalho e sua exploracdo dentro da maquina da colonizagdo, no entanto
a branquitude ir4 garantir um trabalho assalariado e postos de comando dentro da colonia
(Quijano, 2005). A Europa se torna o centro da producdo da historia e os tnicos detentores da
Modernidade, ha aqueles que sdo aceitos a essa nova logica e os que sdao excluidos, sendo
considerados como atrasados e primitivos, o qual refere-se ao povos colonizados que estariam
nessa fase pré-moderna e que precisam se desenvolver.

A colonialidade do poder parte do ponto de que, mesmo com o fim da colonizagdo e a
bancarrota das institui¢des coloniais, as relacdes coloniais ndo se extinguiram, ela possui
raizes mais profundas do que a simples ocupagdo ou administragao colonial e continua a se
reproduzir e a se manter viva por meio da cultura e do proprio sistema-mundo capitalista
moderno (Ballestrin, 2013). Vale destacar que esse conceito, introduzido pelo socidlogo
peruano Anibal Quijano em 1989, tem sido amplamente utilizado e desenvolvido por outros
autores dentro do grupo.

Com a descolonizagdo juridico-politica saimos de um periodo de “colonialismo
global” para entrar num periodo de “colonialidade global”. Embora as
“administra¢des coloniais” tenham sido quase todas erradicadas ¢ grande parte da
periferia se tenha organizado politicamente em Estados independentes, os povos
ndo-europeus continuam a viver sob a rude exploragio e dominacdo
europeia/euro-americana. As antigas hierarquias coloniais, agrupadas na relacdo
europeias versus ndo-europeias, continuam arreigadas e enredadas na “divisdo

internacional do trabalho” e na acumulacdo do capital & escala mundial (Quijano,
2000; Grosfoguel, 2002; Grosfoguel, 2009, p.55).
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A passagem acima evidencia a relacdo direta entre as hierarquias globais atuais e o
antigo sistema colonial. As periferias do sistema internacional coincidem, em grande parte,
com as antigas colOnias, enquanto os paises que concentram maior capital e poder no cenario
global sdo, em geral, as antigas metropoles europeias que exerceram um sistema de
exploracdo e dominagdo sobre vastas regides do mundo. Assim, torna-se evidente a
necessidade de repensar as relagdes coloniais de maneira mais ampla, adotando perspectivas
subalternas, como forma de avangar no processo de uma descolonizagao efetiva (Grosfoguel,
2009).

Ap6s a introdugdo de colonialidade do poder de Quijano, podemos nos encaminhar
para conhecer outro autor Walter Mignolo, onde ele amplia a nogao de colonialidade e explica
que ¢ um estrutura complexa que se articula em diferentes setores, sendo eles controle da
autoridade, o controle da economia, o controle do género e da sexualidade, o controle da
subjetividade e do conhecimento, e o controle da natureza e dos recursos naturais (Mignolo,
2010, p. 12).

El control de la economia seria la forma como la metropolis maneja los flujos de
moneda y mercancias en la colonia. Mayormen te, la colonia no podria entablar
negocios con otros paises, teniendo la metropolis como unico destino de sus
productos y también unico proveedor de todo lo necesario tanto para la vida diaria
como para su actividad productiva/comercial. El control de la autoridad politica
concierne a la dindmica politica de la colonia que respetaba los ordenamientos
provenientes del pais dominador. No habia autonomia por parte de la colonia para
elegir sus representantes internos. En definitiva, esos eran nombrados al margen de
sus expectativas. A su vez, el control del género y la sexualidad tiene como punto
central la implantacion y diseminacion del modelo familiar traido de Europa,
negando y sustituyendo las distintas formas de comportamiento antes existentes en
los territorios conquistados. El control de la subjetividad y del conocimiento agrega
un conjunto de argumentos muy importantes para comprender la dinamica de la
colonialidad. La problematica visibilizada y problematizada remite a una
subalternizacion de los conocimientos y las culturas por parte de la empresa
colonizadora. Por ultimo, el control de la naturaleza y los recursos naturales aporta
una contribucion innegable en nuestros dias, teniendo en cuenta que la maciza
explotacion de los recursos naturales esta relacionada a la expansion conquistadora

de Europa al rededor del mundo. Asi consideradas, todas esas formas de control
estan interligadas (Barros, 2019, p.33-34).

A partir da passagem acima, podemos inferir que a dependéncia das economias da
periferia do sistema internacional em relacdo as economias centrais € resultado do controle da
economia exercido durante o periodo colonial, quando as antigas poténcias imperiais
moldaram o sistema produtivo das colonias para que fossem exportadoras de matérias-primas.
Assim, com as elites locais, detentoras dos meios de produgdo e que ndo foram extintas com
as independéncias, o sistema produtivo que as beneficiava foi mantido, perdurando até os dias

atuais e mantendo essa hierarquia global.
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Outro ponto que podemos destacar ¢ o controle do conhecimento e da subjetividade, o
qual se denomina colonialidade do saber. Esse conceito faz referéncia ao apagamento dos
conhecimentos locais e nativos dos povos colonizados, além da valorizacdo das formas de
pensar dos colonizadores. Ou seja, as formas de ser, agir e pensar s6 sdo validas quando
europeias. Por isso, ¢ possivel controlar a subjetividade, pois gera-se um nao reconhecimento
de si proprio, e todo conhecimento produzido pelo ndo-europeu ndo se encaixa nos

paradigmas modernos universalistas de produ¢do de conhecimento do Ocidente.
A elaboragdo intelectual do processo de modernidade produziu uma perspectiva de
conhecimento e um modo de produzir conhecimento que demonstram o carater do
padrdo mundial de poder: colonial/moderno, capitalista e eurocentrado. Essa perspec
tiva e modo concreto de produzir conhecimento se reconhecem como eurocentrismo.
Eurocentrismo ¢, aqui, o nome de uma perspectiva de conhecimento cuja elaboragao
sistematica comegou na Europa Ocidental antes de mediados do século XVII, ainda
que algumas de suas raizes sdo sem duvida mais velhas, ou mesmo antigas, e que
nos séculos seguintes se tornou mundialmente hegemonica percorrendo o mesmo

fluxo do dominio da Europa burguesa (Quijano, 2005, p. 9, apud Ballestrin, 2013, p.
103).

Dessa maneira, segundo Walsh (2007, p. 229), a colonialidade do saber, entendida
como a hegemonia do eurocentrismo na produ¢do de conhecimento, impacta ndo apenas o
processo de produgdo intelectual, mas também aquilo que ¢ reconhecido como conhecimento
legitimo. A manutencdo dessa ldgica colonial por mais de 500 anos resulta na deslegitimagao
dos saberes produzidos por povos indigenas e negros, tanto pela sociedade dominante quanto
pela propria esquerda mestiga-branca, que frequentemente os considera incapazes de produzir
um pensamento “intelectual” sério.

Retomando as contribuigdes do escritor e intelectual Walter Mignolo, ¢ possivel
apresentar o conceito de geopolitica do conhecimento, que esta intrinsecamente ligado a
colonialidade do poder, descrita no paragrafo anterior. Nesse sentido, pode-se considerar que
a geopolitica do conhecimento ¢ uma manifestacdo da colonialidade do saber em escala
global, uma vez que esta Ultima estabelece hierarquias epistémicas que, por sua vez,
estruturam a distribui¢do desigual da produg¢do do conhecimento no mundo.

Ao definir a geopolitica do conhecimento, podemos considerar que os saberes
produzidos no centro do capitalismo mundial sdo mais valorizados, enquanto a producao
cientifica da periferia ndo possui o0 mesmo reconhecimento intelectual que a do Norte Global.
Isso ocorre porque, historicamente, a colonialidade do saber deslegitima os conhecimentos
tradicionais das colonias, negando-lhes o status de ciéncia e desacreditando-os perante as

metropoles.
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Dessa forma, consolidou-se a ideia de um centro de produgdo cientifica “legitima”
localizado no Norte, cuja influéncia persiste até os dias atuais, algo que se torna evidente a
partir da geopolitica do conhecimento. Além disso, podemos considerar que a producgdo
académica do Norte ¢ significativamente maior quando comparada a das periferias, pois a
logica de produgdo do conhecimento estd diretamente ligada as desigualdades economicas e
sociais.

Como sintoma de la colonialidad del ser y del saber, se identifica una jerarquizacion
entre epistemologias y lenguas en el plano mundial. El conocimiento surgido en los
paises centrales siempre fue considerado superior a lo encontrado en los paises
periféricos. [...] El privilegio otorgado a las lenguas colonizadoras viene
acompafiado de una inferiorizacion de las lenguas y culturas de los pueblos
colonizados. Esa consecuencia de la geopolitica del conocimiento ha sido muy

marcada en nuestro continente y estd, segundo €stos autores, fuertemente ligada al
proceso de conquista y colonizacion desde siglo XV (Barros, 2019, p.41).

A geopolitica do conhecimento evidencia a persisténcia da colonialidade do saber na
producdo intelectual global, mas essa assimetria tem raizes mais profundas, pois a propria
constituicdo da modernidade ocidental se deu a partir da negagdo e subalternizacdo dos
saberes ndo europeus. Como argumenta Mignolo (2020, p. 1997), a modernidade, que se
originou com o Renascimento, deu inicio ao mundo moderno/colonial “[...] tem funcionado
como um principio de ordem que cada vez mais subordina lugares, relegando-os para antes ou
depois desde a perspetiva dos ‘detentores (das portas) do tempo’”.

E a partir da constituicdo do conceito de modernidade no Renascimento, como
mencionado anteriormente, ¢ da Revolucdo Francesa que coloca a Europa como centro de
poder e ponto de partida da Historia Mundial. Ou seja, ¢ com o mito da modernidade que os
europeus passam a se considerar os Unicos detentores de uma certa maturidade historica,
capazes de conquistar e relegar o restante do mundo a condi¢do de periferia, vendo-se como

uma representacao divina na Terra.

Ese pueblo, el Norte, Europa (Alemania e Inglaterra en particular para
Hegel), tiene asi un “Derecho absoluto” 32 por ser el “portador (Trdger)” del
Espiritu en este "momento de su Desarrollo (Entwick- lungsstufe)”, ante el cual
pueblo todo otro-pueblo “no tiene derecho (Rechtlos)”. Es la mejor definicion
no solo de “eurocentrismo” sino de la sacralizacion misma del poder imperial
del Norte o el Centro, sobre el Sur, la Periferia, el antiguo mundo colonial y
dependiente (Dussel, 1994, p.20).

Nesse sentido, a Modernidade, como conceito orientador do destino europeu, baseado
na ciéncia e na religido, pode ter surgido mas no século XV, mas apenas se consolida durante

a conquista do Atlantico, isto €, da América e da Africa, e ¢ a partir desse cenario construido
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pelas poténcias ibéricas € que, posteriormente, no século XVI, Holanda, Franca e Inglaterra

também irdo se expandir pelo mundo (Dussel, 2002).

Si se entiende que la "modernidad" de Europa serd el despliegue de las
posibilidades que se abren desde su "centralidad” en la Historia Mundial, y la
constitucion de todas las otras culturas como su "periferia”, podra comprenderse el
que, aunque toda cultura es etnocentrica, el etnocentrismo europeo moderno es el
unico que puede pretender identificarse con la "universalidad-mundialidad". EIl
"eurocentrismo"” de la Modernidad es exactamente el haber confundido la
universalidad abstracta con la mundialidad concreta hegemonizada por Europa
como "centro" (Dussel, 2002, p.29).

A partir da passagem apresentada, ¢ possivel evidenciar que, embora o etnocentrismo
seja uma caracteristica presente em diversas culturas, o eurocentrismo se diferencia por sua
pretensdo de universalidade. Seus valores, institui¢des, ciéncia e religido sao impostos como
padrdes globais. Dessa forma, a Europa se posiciona como centro do mundo, enquanto o
restante das sociedades ¢ reduzido a uma periferia que deve ser invadida e submetida a
Modernidade, recebendo um desenvolvimento civilizatério do qual apenas os europeus se

consideram legitimos detentores.

El mito podria describirse asi:

1) La civilizacion moderna se auto comprende como mdas desarrollada, superior (lo
que significard sin conciencia una posicion ideologicamente eurocéntrica).

2) La superioridad obliga a desarrollar a los mads primitivos, rudos, barbaros, como
exigencia moral.

3) El camino de dicho proceso educativo de desarrollo debe ser el seguido por
Europa (es, de hecho, un desarrollo unilineal y a la europea, lo que determina,
nuevamente sin conciencia alguna, la "falacia desarrollista”).

4) Como el barbaro se opone al proceso civilizador, la praxis moderna debe ejercer
en ultimo caso la violencia si fuera necesario, para destruir los obstaculos de la tal
modernizacion (la guerra justa colonial).

5) Esta dominacion produce victimas (de muy variadas maneras), violencia que es
interpretada como un acto inevitable, y con el sentido cuasi-ritual de sacrificio; el
héroe civilizador inviste a sus mismas victimas del cardcter de ser holocaustos de un
sacrificio salvador (el indio colonizado, el esclavo africano, la mujer, la destruccion
ecologica de la tierra, etcétera).

6) Para el moderno, el barbaro tiene una "culpa” (el oponerse al proceso

civilizador) que permite a la "Modernidad" presentarse no solo como inocente sino
como "emancipadora” de esa "culpa" de sus propias victimas.
7) Por ultimo, y por el cardacter "civilizatorio" de la "Modernidad", se interpretan
como inevitables los sufrimientos o sacrificios (los costos) de la "modernizacion” de
los otros pueblos "atrasados" (inmaduros), de las otras razas esclavizables, del otro
sexo por debil, etcétera (Dussel, 2002, p.29).

Na passagem acima o autor Dussel (2002) apresenta o outro lado do Mito da
Modernidade, que se contradiz com a ideia de civilizacdo superior, racionalidade e
desenvolvimento. O autor argumenta que a Modernidade, longe de ser um processo
exclusivamente racional e emancipatorio, opera como uma justificativa para uma praxis

irracional de violéncia. Nesse sentido, diante da resisténcia encontrada no contexto colonial, a
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Unica alternativa viavel para o projeto europeu foi a subjugacdo dos povos nativos por meio
da violéncia. O genocidio dos povos originarios nao foi percebido como uma ruptura moral,
mas sim como um obstaculo a ser superado em nome de um objetivo maior: a modernizagao e
0 processo civilizatorio.

Nessa perspectiva, Dussel (2002) argumenta que a Modernidade pode ser
compreendida como uma racionalidade interna (ad intra) e uma irracionalidade externa (ad
extra). Na visdo europeia, a Modernidade ¢ concebida como um processo de evolucao e
desenvolvimento totalmente baseado na racionalidade, responsavel por tirar a Europa de um
estado de civilizagdo imatura para um estdgio planetario, por isso a necessidade de se
expandir.

Por outro lado, a perspectiva externa da Modernidade é essencialmente irracional,
servindo apenas como justificativa para a explora¢ao, dominagao e violéncia impostas pelos
europeus a América, a Africa e a Asia. Assim, torna-se plausivel questionar o
desenvolvimento hegemdnico como um projeto de opressdo disfar¢ado de necessidade, que
buscava conduzir os povos nativos de um estado de suposta imaturidade a um estagio
considerado avangado, nos moldes da experiéncia europeia (Dussel, 2002).

Dessa maneira, fica evidente que a Modernidade ¢ um processo que encobre o Outro,
aquele que entrou em choque com a invasdo européia na América. Diferente do que foi
descrito pelos europeus como um processo de "descobrimento", a Europa ndo descobre a
América, mas sim encobre o Outro (Dussel, 1994). Os povos nativos sdo meramente
considerados humanos, tém suas culturas desconsideradas, seus modos de vida destruidos e
suas historias apagadas, sdo vistos como obstaculos ao projeto civilizatorio europeu.

Outro conceito que ¢é necessario destacar ¢ a "Alteridade", que se refere ao
reconhecimento da exclusdo do Outro, mencionado no paragrafo anterior, aquele que foi
historicamente marginalizado e silenciado pelo projeto colonial e moderno europeu. Sendo
assim, a racionalidade europeia moderna foi responsdvel pelo ndo reconhecimento da
alteridade, tornando necessario um projeto de valorizagdo dos saberes outrora silenciados.
Para Dussel, o caminho seria a Filosofia da Libertacdo, que "parte da Alteridade, do
'compelido' ou do 'excluido' (a cultura dominada e explorada), desde o concreto-historico,
tratando-se de evidenciar as condi¢des de possibilidade do didlogo a partir da afirmacdo da

Alteridade" (Dussel, 1994, p. 9).

O limite da filosofia ocidental ¢ a fronteira onde a diferenga colonial emerge, dando
visibilidade a variedade de historias locais que o pensamento ocidental, da direita e
da esquerda, escondeu e suprimiu. Assim, ha experiéncias historicas de
marginalizagdo que ja ndo sdo equivalentes a situagdo que deu origem a filosofia
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grega e permitiu a sua renovacao na Europa de nagdes, surgindo juntamente com a
revolugdo industrial e a consolidagao do capitalismo (Mignolo, 2020, p.197).

Como mencionado acima, torna-se evidente a incapacidade da filosofia ocidental de
pensar o mundo em sua totalidade, uma vez que ela nasce voltada para si mesma. Dessa
forma, estd incumbida de compreender o centro e, assim, acaba por considerar essa realidade
limitada como a Unica existente, tudo o que estd além ¢ visto como barbarie, como o nada;
aquilo que ultrapassa as fronteiras da Europa deve ser civilizado e conquistado, sem outra
possibilidade (Dussel, 1996). Por isso, essa filosofia ndo pode ser aplicada a outras realidades,
como a da América Latina, pois, desde o inicio, sua fungao foi servir como instrumento de
exclusdo e apagamento.

Apés uma melhor compreensdo do conceito de Modernidade, que restringe a
compreensdo do mundo ao centro e marginaliza as realidades periféricas, podemos concluir
que estamos nos referindo a uma dindmica global de desigualdade, com raizes exploratérias
que persistem, alimentadas pela colonialidade do poder. Esse contexto histérico de dominacao
e hierarquizagdo das culturas também ¢ abordado por Immanuel Wallerstein, que, a partir de
sua Teoria do Sistema-Mundo, oferece uma andlise critica das relagdes globais e das
estruturas de poder que perpetuam essas desigualdades.

O autor estadunidense argumenta que o mundo estd dividido em centros,
semiperiferias e periferias, formando uma rede hierarquica na qual os paises centrais se
desenvolvem a custa do trabalho das regides periféricas. Esse processo caracteriza o
sistema-mundo capitalista, que se baseia em uma divisao internacional do trabalho, na qual a
periferia fornece matéria-prima e mao de obra barata para sustentar o crescimento do centro.
Essa dinamica, que teve inicio com o trabalho escravizado, persiste até os dias atuais por meio
de relagdes de dependéncia econdmica.

A categoria de analise de Wallerstein nao sao as sociedades ou o Estado-nacao, ja que
visualizar uma unidade politica ndo possibilita uma visdo ampla da influéncia do capitalismo
global nesses Estados. Ele abandona a ideia de que os Estados sdo autdbnomos, uma vez que
sofrem influéncia direta da hierarquia global caracterizada pela divisdo internacional do
trabalho. Por essa razdo, utiliza a categoria de sistema-mundo ou sistemas historicos,
“proposta por Fernand Braudel, para se referir a uma unidade de andlise de escala espacial
mais ampla e escala temporal mais longa (longa duracdo)” (Grosfoguel, 2006, p. 47).

Outra critica que pode ser destacada entre as contribui¢des de Wallerstein ¢ a
perspectiva liberal utilizada nas ciéncias sociais. O liberalismo, como ideologia dominante,

ndo leva em consideracdo as relacdes de dominagdo e exploragdo, frutos da colonizacdo que

Versao Final Honol ogada

08/ 08/ 2025 17: 49



29

perduraram por varios séculos. Assim, a teoria argumenta que os estados-nagdes podem se
desenvolver e progredir da mesma forma, criando uma féormula Unica e universal a ser seguida
por sociedades com diferentes posi¢des hierarquicas no sistema internacional, além de

contextos historicos e culturais diversos.

[...] “el liberalismo ha sido la ideologia dominante del sistema-mundo durante los
ultimos doscientos arios, y su punto de referencia fundamental es la Revolucion
Francesa que marca una ruptura ideologica con el pasado y crea la geocultura del
liberalismo como ideologia dominante.

1. La idea de progreso: El mundo se mueve teleologicamente hacia mayor progreso.
Cada pais va en una linea ascendente hacia un mejoramiento de sus condiciones de
vida politicas, sociales y economicas encaminadas a la libertad, igualdad y
fraternidad. Los cambios ocurren paulatinamente a través de reformas al Estado, o
revolucionariamente a través de la transformacion radical del Estado. Las teorias
de modernizacion de derecha y de izquierda forman parte de esta ideologia

2. La ideologia desarrollista: Promueve la idea de que cada pais es autonomo uno
de otro y se desarrolla en una linea ascendente (teorias de modernizacion de
derecha) o desde modos de produccion pre-capitalistas (comunismo primitivo,
esclavismo, feudalismo, etc.) hacia modos de produccion capitalistas, socialista y,
finalmente, comunistas (teorias de modernizacion de izquierda) (Wallerstein, 1991
apud Grosfoguel, 2006, p.45)

Com base no que foi apresentado, podemos relacionar o liberalismo enquanto
ideologia da Modernidade, entendendo o liberalismo como um discurso da modernidade que
surge apos o inicio da colonizacdo. No entanto, ele se torna um instrumento que perpetua a
colonialidade do poder, uma vez que a ideia de progresso e desenvolvimento, formulada a
partir das experiéncias supostamente racionais dos Estados europeus, ¢ exportada para os
paises colonizados como o modelo a ser seguido para alcangar o desenvolvimento e superar o
subdesenvolvimento. Contudo, essa premissa ¢ falha, pois na realidade apenas existem paises
centrais, enquanto a periferia do sistema internacional existir, permanecendo subordinadas a

exploracgdo, condi¢dao que possibilita o desenvolvimento dos paises centrais.

De acuerdo con Wallerstein (1974, 1979), el sistema-mundo capitalista se inauguro
con la expansion colonial europea a fines del siglo XV, que produjo una division
internacional del trabajo entre centros, semi-periferias y periferias, con la cual
conformo una red jerdarquica y permitio a las regiones de los centros desarrollarse a
expensas de la explotacion del trabajo de las regiones periféericas. Igualmente, las
formas, primero, esclavistas y, luego, semi-feudales que se establecieron en la
periferia no fueron una secuencia historica de modos de produccion, sino resultado
de las formas de trabajo que el sistema-mundo moderno capitalista implanto en el
centro y reprodujo en la periferia (Wallerstein, 1991 apud Grosfoguel, 2006, p.45).

Dessa forma, podemos observar que o liberalismo, ao se apresentar como uma
ideologia universal e racional da Modernidade, legitima uma estrutura de poder que beneficia

os paises centrais as custas da exploracdo da periferia. No entanto, essa dominag¢do ndo se
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limita & esfera econdmica ou politica: ela também se estende a constituicdo da subjetividade
humana, como ja foi mencionado anteriormente com a colonialidade do saber e ser.

Dessa maneira, recapitulando a colonialidade do poder, ao articular-se com a
colonialidade do saber e do ser, ndo apenas impds um modelo de desenvolvimento e
progresso, como também moldou os modos de pensar, sentir e perceber o mundo. Assim, ao
nos voltarmos para a discussdo sobre a estética, ¢ fundamental compreender que nossos
critérios de beleza, gosto e apreciagdo, muitas vezes tomados como naturais ou universais,
também foram construidos sob influéncia do projeto colonial moderno, o que sera melhor
abordado nos paragrafos seguintes. Nesse sentido, a estética torna-se mais uma dimensao
através da qual a colonialidade opera, afetando profundamente nossas percepcdes e
sensibilidades.

Quando falamos de estética estamos nos referindo a nossa percep¢ao humana do que ¢
belo, agradavel e também palatavel, os sentimentos que um determinado objeto ou expressao
artistica provoca, dessa maneira podemos entender que estamos nos dirigindo a algo subjetivo
do ser humano. O conceito de estética serd apresentado como ferramenta analitica, no entanto,
nao serd explorado de forma aprofundada, por se tratar de um tema complexo e com vasta
producdo académica. Ainda assim, serd utilizado com o objetivo de refletir sobre sua relagdo
com a colonialidade do ser, especialmente no que tange as suas implicagdes na alta
gastronomia.

Dessa forma, podemos compreender a estética como algo subjetivo, relacionado as
experiéncias internas do ser humano. Ainda que essa dimensdao possa parecer instintiva ou
irracional , um sentimento natural que emerge diante de determinadas reagdes , ¢ importante
considerar que a colonialidade também atua sobre a subjetividade humana. Nossas formas de
sentir, interpretar e valorizar uma obra de arte, assim como os critérios que utilizamos para
definir o que ¢ bonito ou esteticamente valido, foram historicamente construidos e moldados
através da colonizacdo. Essa ¢ justamente a dimensdo que se relaciona a colonialidade do ser
e do saber, j& anteriormente mencionadas.

A partir de Mignolo (2012), podemos afirmar que a estética ¢ uma das dimensoes do
discurso filosofico eurocéntrico, ou seja, um discurso da modernidade que contribuiu, tanto
de forma direta quanto indireta, para desvalorizar e, consequentemente, colonizar as
expressoes do sentir ¢ dos afetos em sociedades ndo ocidentais, tanto no passado quanto na
contemporaneidade, desde o século XVIII até os dias atuais . Segundo Mignolo (2012, p. 29)

“el discurso filosofico-estético europeo, construyo su propio pasado en el arte de Grecia y
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Roma y logro establecerse como criterios y categorias para sentir, para valorar y para
teorizar’.

Quando tudo aquilo que esté4 sujeito ao gosto ,como por exemplo, os sabores ¢ a arte,
sdo assim submetidas a homogeneizacao imposta pelas regras do gosto e da racionalidade
ocidental, tudo o que ndo se encaixa nesses parametros de “bom gosto” ou de “gosto correto”
deve ser civilizado ou modernizado (Mignolo, 2012). Nao ha espago de existéncia para o ndo
europeu e, como ja mencionado anteriormente, essa logica persiste mesmo apoOs as
independéncias das colonias. A colonialidade continua moldando nossas formas de pensar e
sentir, inclusive na atualidade. Ela ndo deve ser estudada apenas como algo pertencente a um
momento histdrico passado, mas sim como uma estrutura vigente e persistente, que influencia
diretamente nossas percepgdes e interpretagdes do belo e do bom gosto.

A regulagdo do gosto mencionada acima fica a cargo da estética filosofica, nesse
sentido, ela tem origem na Grécia como aisthesis, termo que faz referéncia ao sentir, aos cinco
sentidos, aos afetos humanos e, por fim, as emog¢des, com o tempo, passa por transformagdes
e se torna uma filosofia voltada a regular o gosto, ou seja, estabelece regras e parametros que
definem o que ¢ considerado aceitavel no mundo ocidental (Mignolo, 2012).

La estética filosofica regula el gusto asi como el concepto secular de razon regula el
conocimiento. Todo aquello que no se amolde a las reglas del gusto y de la
racionalidad —occi idealmente concebida—, pertenece a la barbarie que debe ser
civilizada o a la tradicion que hay que modernizar. Es de destacar que barbarie y
tradicion no son entes existentes fuera del imaginario occidental. Son conceptos de
ese imaginario en el proceso de construirse a si mismo como el imaginario que

regula todas las conductas humanas y la relacion con otra invencion de occidente:
la naturaleza (Mignolo, 2012, p.38).

A partir da citagdo acima, outro elemento que podemos destacar ¢ o conceito de
barbarie e tradi¢do. Por exemplo, a cultura dos povos nativos, bem como os produtos dessa
cultura, como dancas, comidas e obras, ¢ frequentemente interpretada como barbarie, algo
pertencente a um estagio "ndo evoluido". Isso ocorre porque, ao ndo seguir as regras impostas
pela estética ocidental, essas representagdes culturais sdo vistas como meras expressoes de
povos nao civilizados, tornando-se, assim, alvos de projetos coloniais.

Dessa forma, quando nos distanciamos do imagindrio estético ocidental e observamos
representacoes culturais produzidas fora do eixo europeu, somos capazes de reconhecé-las
como expressoes legitimas de outras formas de sentir e interpretar o mundo, formas que nao
foram moldadas pela logica violenta da colonizag¢do. A ndo padronizagdo dessas expressoes,
portanto, representa uma maneira de diversificar o que entendemos por bom gosto. Segundo

Mignolo (2012, p.40) “decolonizar la estética para liberar la aisthesis es, entonces,
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desengancharse en el pensar y en el hacer, en el hacer pensando, de la ansiedad por lo nuevo
y engancharse en la celebracion de formas comunales —no imperiales— de vida”.

Dessa forma, este capitulo apresentou os fundamentos teodricos da critica a
modernidade eurocéntrica, articulando as noc¢des de colonialidade do poder, do saber e do ser
a partir das contribui¢des do pensamento pds-colonial e, principalmente, da teoria decolonial
latino-americana. Ao revelar que a colonialidade ndo se encerrou com o fim do colonialismo
formal, mas se atualiza nas estruturas de conhecimento, subjetividade e organizacdo social,
compreende-se que o projeto moderno ocidental nao ¢ neutro, mas opera como um sistema de
dominagdo epistemologica, politica, economica e estética. Essa compreensao ¢ fundamental
para avangarmos na andlise da gastronomia enquanto campo de saber e pratica, refletindo
sobre como ela também foi atravessada por esse processo de colonialidade. Assim, no
capitulo seguinte, propde-se uma investigacdo sobre a consolidacdo da alta gastronomia
francesa como modelo hegemonico, buscando compreender de que forma esse processo esta
relacionado com o mito da modernidade e com a exclusdo de outras formas de saber

alimentar.
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3 CAPITULO II: A CONSTRUCAO DA ALTA GASTRONOMIA E A
COLONIALIDADE

3.1 Origens da Alta Gastronomia e o Ideal de Civiliza¢ao:

Dando continuidade a critica iniciada no capitulo anterior, este capitulo volta-se a
analise da formacdo histérica e simbolica da alta gastronomia, com énfase em sua
consolidagdo como modelo hegemonico vinculado a 16gica da modernidade eurocéntrica. A
partir da compreensdo de que os processos de colonialidade do saber, do poder e do ser
operam ndo apenas nas esferas institucionais e epistemoldgicas, mas também nos dominios
culturais e estéticos, propde-se aqui investigar como a gastronomia foi capturada por esse
projeto moderno-colonial. Em especial, sera analisada a consolidagdo da alta gastronomia
francesa como padrdo universal de exceléncia culinaria, refletindo sobre os mecanismos
historicos, sociais e simbolicos que permitiram sua ascensdo e legitimacao global.

Ao examinar o surgimento da figura do chef profissional, os banquetes aristocraticos e
o ideal de civilizagdo associado a culinaria francesa, busca-se evidenciar como essa tradi¢cao
gastrondmica se tornou um marcador de distingdo e de exclusdo, apagando ou subordinando
outras formas de culindria, seja nas preparagdes, ingredientes e receitas que passam a ter que
seguir um padrao eurocéntrico de bom gosto.

Segundo o livro Haute Cuisine (Trubek, 2002) sobre a origem da alta gastronomia,
podemos afirmar que a venda de comida preparada data muito antes da profissionalizagao da
cozinha. No entanto, em vez das apresentacdes luxuosas que surgiriam posteriormente,
destacava-se, nesse periodo, a comida de rua, vendida em mercados ou em barracas nas
estradas, voltada principalmente aos viajantes e peregrinos que estavam de passagem pelas
cidades medievais.

Os restaurantes, entendidos como espagos planejados para servir refei¢des mediante
pagamento, surgem apenas no final do século XVIII, periodo em que também se inicia a
profissionalizacdo dos chefs de cozinha (Trubek, 2002). No entanto, a gastronomia francesa
passa a se desenvolver muito antes desse periodo, sendo a aristocracia e a corte francesa os
principais consumidores. Ou seja, ¢ no interior de palacios e lares nobres onde se desenvolve
o incentivo a criacdo de diversas técnicas de preparo, que buscavam transformar os alimentos
ndo apenas em algo saboroso, mas também em algo visualmente impactante e extravagante.

Assim, podemos afirmar que o publico da cozinha profissional, isto ¢, da alta

gastronomia, ¢ composto pelas elites que possuem a “sensibilidade” necessaria para
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compreender e apreciar a sua complexidade, o que contrasta diretamente com a simples venda
de comida, mencionada anteriormente. Os banquetes aristocraticos, portanto, nao se resumiam
ao atendimento de necessidades fisiologicas ou biologicas, mas funcionavam como
instrumentos simbolicos de exibi¢dao de poder, status e riqueza.
As manifestacdes cotidianas dessas praticas sdo complexas, mas ¢ possivel fazer
algumas generalizagdes quanto a forma e ao conteudo. As altas gastronomias sempre
tém alguma relacdo com uma populagdo de elite, com cozinheiros contratados para
preparar os alimentos e com determinados ingredientes e métodos de preparo
utilizados. [...] Como argumenta Stephen Mennell, a importancia dos banquetes para
os membros da sociedade medieval estava em sua fungdo como um importante local
de exibicdo social: esses banquetes “e muitos outros eventos menores nao eram

meramente entretenimento ¢ celebragdes — eram um meio de afirmar posigao social
e poder.” Os banquetes, assim como a culinaria especial e complexa necessaria para

produzi-los, eram essenciais para manter o status social (Trubek, 2000, p.4, tradugdo
nossa).

A demonstragdo de status social ndo estava apenas nas sofisticadas e exuberantes
apresentacoes dos alimentos nos banquetes, mas também na propria preparacao da comida,
especialmente no uso de especiarias, que, entre os séculos XIV e XV, eram simbolo de
riqueza e guardados em armarios trancados, como joias valiosas (Trubek, 2002). Segundo
Trubek “o sabor deriva principalmente do uso de especiarias, que vinham quase
exclusivamente do Extremo Oriente e eram as mercadorias de luxo da época” (2000, p.4,
tradugdo nossa).

Alguns séculos mais tarde, a alta gastronomia francesa passa por uma transformacao
gradual naquilo que se entende por refinamento. Especiarias que antes eram utilizadas de
forma abundante agora precisam ser cuidadosamente selecionadas e aplicadas com moderacao
e sofisticacdo. Um novo caminho ¢ tracado em direcdo a uma sensibilidade e delicadeza do
paladar, condenando excessos e buscando equilibrio nos sabores.

Nessa fase da evolug@o da cozinha francesa, observa-se maior importancia do uso da
manteiga e menor uso de especiarias em favor das ervas frescas, zesto de laranja e de
limdo, échalotes, cebola, anchova e trufa negra. Esta se converte em simbolo de luxo
da haute cuisine. Desaparece dos molhos o sabor forte e acido do verjus e o vinagre
¢ utilizado com moderagdo. Ja ndo se emprega aclcar na preparagdo de molhos e
pratos salgados. Portanto, caem em desuso os sabores caracteristicos da cozinha
medieval. A associacdo doce-salgado e os sabores agridoces sdo considerados

vulgares, com exce¢do das frutas e geleias que acompanham algumas aves e caca.
Predomina o molho branco, rico em manteiga, ingrediente que permanecera até os

dias atuais marca distintiva da culindria francesa (Franco, 1998, p.167-168).

Essa mudanga reflete uma transformagdo social e filosofica vivida pela Europa,
especialmente pela Franca, ao longo do século XVIII, marcada pelo surgimento de novos

ideais de civilidade, bom gosto e distingdo cultural. E importante destacar que, com a
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intensificacdo do comércio com o Oriente e as Américas, as especiarias, antes simbolos de
luxo, tornaram-se mais acessiveis ao publico em geral, agora o elemento de distingdo na
producdo culinaria deixou de ser o simples acesso a esses ingredientes € passou a residir na
forma como eram utilizados, dessa maneira usa-los com parcimodnia e sofisticacao passou a
representar bom gosto, refinamento e, consequentemente, status social (Franco, 1998).
O termo civilizagdo surge como critica social como um reflexo do movimento
iluminista. Marca a compreensao expressa nas idéias dos fisiocratas, de que os fatos
sociais e os naturais sdo partes de um processo ordenado. Isso transparece quando da
derivagdo de civilizagdo para civilizagdo.[...] A civiliza¢do ndo é um estado, ¢ um
processo que deve prosseguir. Esse significado absorveu muito do sentido que lhe
dava a corte: padrdo moral e costumes, tato social, consideracdo pelo préximo, entre
outros. Nas maos da classe média em ascensdo, ¢ ampliada a ideia sobre o que ¢
necessario para tornar civilizada uma sociedade. O processo de civilizagdo do
Estado, da Constituicdo, da educacdo, tudo deveria eliminar o que era barbaro e

irracional. Esse processo deveria seguir-se ao refinamento das maneiras e a
pacificagdo interna do pais pelos reis (Barreton Amorim Pilla, 2017, p. 3-4).

A partir da passagem acima, podemos afirmar que, segundo o pensamento iluminista,
a ideia de civilizagdo refere-se a um processo, € ndo a um estado fixo. Trata-se de um
caminho pelo qual os povos seriam conduzidos de uma condi¢do considerada barbara até um
estagio de civilidade, por meio de um desenvolvimento racional, gradual e continuo. Segundo
Rojas (2001, p.17. traducdo nossa) “[...] as sociedades europeias passaram a se considerar
civilizadas, as nagdes europeias se viam a si mesmas como ‘portadoras de uma civilizagao
existente ou concluida’, como representantes de uma ‘civilizagdo em expansao’”.

E importante destacar que os conceitos de "civilizagdo" e "ser civilizado" foram
construidos a partir dos moldes europeus, funcionando tanto como instrumentos de distin¢ao
social quanto como mecanismos para justificar a centralidade europeia no mundo. Sendo
assim, o conceito “civilizado” ¢ a autoconsciéncia do Ocidente, ou seja, € como eles se
entendem e se colocam no mundo em contraste com outras sociedades (Elias, 1994 apud
Rojas, 2001, p.15).

Assim, ao se colocarem como o0s unicos verdadeiramente civilizados, € como
representantes de uma “civilizagdo em expansao”, os europeus se atribuiram a missao de
civilizar os demais povos, legitimando, dessa forma, a dominacdo colonial. Em outras
palavras, a autoconsciéncia de serem “civilizados” conferia-lhes o suposto “direito” de
perpetuar a violéncia em nome do progresso civilizatorio, isso resultou em um aumento
significativo da dominag¢do e do controle europeu sobre diversas regides do mundo: em 1800,
os europeus controlavam 35% da superficie terrestre; ja em 1914, esse numero havia crescido

para 84% (Rojas, 2001). Estamos, portanto, diante ndo apenas de um processo interno ao
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continente europeu, mas também de um processo externo, sendo assim um aspecto da
Modernidade.

Sobre esta base fue posible conjugar la jerarquizacion y el establecimiento de
fronteras entre los seres, los Ilugares, las lenguas, los saberes, los haceres, la
enserianza, las memorias, las razas, etc. Se crea asi un lugar interior para el
humanitas y una exterioridad para el anthropos : un ser despojado de los atributos
de lo humano, entre ellos la razon y la sensibilidad. Y como consecuencia de esta
carencia el anthropos estara imposibilitado para la civilidad, la cultura, el
desarrollo moral y el progreso material; y por su incapacidad de crear destinado a
ser imitador de las prdcticas y atributos del humanitas (Gomez, 2019, p.371).

Nesse contexto, o posicionamento europeu como centro do mundo se manifesta em
praticas sociais e culturais, incluindo a alimentagdo. O contato com outros povos exigia uma
diferenciag¢do simbolica, de modo que praticas como o uso excessivo de temperos passaram a
ser associadas a barbdarie, aqueles que ndo compreendiam a complexidade do sabor e
exageravam nas quantidades. Por isso, os processos de preparacdo tornam-se mais lentos e
cuidadosos, ndo apenas de se alimentar, mas de deleitar-se com a comida, algo considerado

proximo de uma obra de arte.

Tais mudangas na sensibilidade culindria podem ser atribuidas a uma mudanca geral
nos valores culturais europeus em diregdo a nogdo de civilidade; a classe social
passou a ser indicada pelo refinamento social. Em 1651, La Varenne, considerado
uma figura central na transi¢do para essa nova sensibilidade culinaria, menciona na
dedicatoria de seu livro de receitas Le Cuisinier Frangais sua formag@o nos
"segredos de preparar alimentos delicadamente". Nesse livro, sdo apresentadas
preparagdes que hoje sdo consideradas fundamentais para a alta gastronomia
francesa — bouillon, liaisons, roux, farces.

Quase um século depois, a revisdao da alta gastronomia para uma sensibilidade mais
refinada e moderna continuava sendo uma preocupagdo de muitos autores de livros
de receitas. Em Les Dons de Comuns ou L’Art de la Cuisine, publicado pela
primeira vez em 1739, Frangois Marin exorta o leitor a buscar um estilo de preparo
mais elegante. O prefacio da edig@o de 1758 defende o uso criterioso de especiarias:
“Temperar demais ¢ a ruina dos trabalhadores mediocres e ¢ a parte do nosso oficio
que requer mais aten¢@o. Sal, pimenta ¢ outras especiarias sdo ingredientes mais
preciosos do que o ouro quando usados adequadamente, mas verdadeiros venenos
quando usados em excesso.” Em outra passagem, Marin fala positivamente sobre as
mudancas na arte culinaria dos tempos recentes, afirmando que “cozinhar ja ndo é
mais uma pratica letal quando os principios sdo bem conhecidos e aplicados por um
artista.” [...] Em 1828, Antonin Caréme escreveu em um tom semelhante. Sua
segunda edicdo de Le Cuisinier Parisien, ou L’Art de la Cuisine Frangaise au
Dix-Neuvieme Siécle compara os cardapios e receitas da cuisine ancienne e da
cuisine moderne, destacando a “grande superioridade” da cozinha moderna por sua
“simplicidade, elegancia e suntuosidade” (Trubek, 2000, p.7, traduc@o nossa).

O processo descrito acima, no qual a alta gastronomia se transforma em um sistema
racional e codificado, isto €, o preparo, a apresentacdo (decoragdo) e a degustacao dos
alimentos seguem regras e padrdes preestabelecidos, esta diretamente ligado ao Mito da
Modernidade, uma vez que se associa a ideia de evolucao da gastronomia. Nesse sentido, tudo

0 que veio antes ¢ interpretado como atrasado e carente de transformagdo, criando assim um
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distanciamento entre a Europa Arcaica (medieval) e a Europa moderna. Ademais, o que esta
fora do continente europeu nao chega a ter o status de culindria por ndo apresentar complexos
e métodos escritos. Sendo assim, um aspecto da vida cotidiana como alimentagdo também
torna-se um instrumento de afirmacao da modernidade e sua superioridade.

Dessa maneira, essa perspectiva se impde como referéncia em relacdo a outras
tradi¢des culinarias, posicionando-se como centro do conhecimento gastrondOmico europeu €
universal. Assim, o gosto europeu deixa de ser apenas uma preferéncia cultural e passa a
funcionar como critério de legitimacao daquilo que ¢ considerado culinaria refinada, enquanto
outras formas de cozinhar, mesmo que ricas em complexidade e tradi¢do, sdo desvalorizadas,
silenciadas ou tratadas como exoticas.

Como apresentado no capitulo anterior, a no¢do de bom gosto ¢ uma construgdo da
modernidade e também um instrumento de reproducao da colonialidade, ja que esta ligada a
filosofia da estética, responsavel por regular aquilo que consideramos belo e adequado. A
filosofia estética moderna ¢ fundada por Immanuel Kant, que ndo a define como uma ciéncia
nem como parte da moralidade, mas como uma critica da faculdade de julgar, ou seja, da
forma como emitimos julgamentos (Gomez, 2019).

Por lo tanto, la critica del gusto que Kant pretende como una critica del gusto a
secas es en realidad una critica del gusto clasico. Para una concepcion historica
que considere este estilo como la consecucion del ideal de belleza, los estilos
anteriores seran la torpe manifestacion de una humanidad que se encamina en la
ruta correcta del ideal. Ese ideal lo alcanza la humanidad en la Grecia clasica y se
renueva en el Renacimiento; en las formas y estilos posteriores no se vera mas que
decadencia, desvio o invasion barbara al universo de las bellas formas clasicas. [...]
Esta raza, se supone que goza de un “don” especial de la naturaleza que la hace

“educable” por si misma y capaz de darse sus propias metas como expresion de su
incuestionable humanidad (Gomez, 2019, p.374).

Assim podemos, concluir a partir da passagem acima que o bom gosto esta sujeito a

filtros geograficos e raciais, a filosofia kantiana define o que ¢ beleza com base em um unico
~ , . . Tyl \ " _A_: : "

padrao (o europeu cléssico), restringe a arte legitima a obra do "génio criador" europeu e

exclui todos os outros povos e formas de sensibilidade da possibilidade de julgar, criar ou

pertencer a esse campo (Gomez, 2019, p. 373).

3.2 Formalizaciao da Culinaria Francesa e Construcio da Profissao de Chef

Como ja mencionado em paragrafos anteriores, a alta gastronomia transforma-se em

um processo racionalizado, no qual a criagdo de pratos passa a seguir técnicas especificas,

baseadas em pesquisa e sistematizagdo. Para que esse modelo se consolide, € necessario que o
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conhecimento culinario seja registrado, validado e disseminado por meio da escrita. Dessa
forma, a padronizagdo do preparo, da apresentacdo e das receitas depende da publicacdo de
livros e manuais, que tornam possivel a reprodugdo desses saberes por um nimero maior de
pessoas. Essa formalizagdo ndo apenas define o que ¢ considerado o “modo correto” de
cozinhar, mas também permite que os padrdes franceses ultrapassem as fronteiras da Franga e
se consolidem como referéncia em toda a Europa. Seguindo nesse contexto, o livro
considerado o primeiro a articular um conjunto de regras culinérias ¢ Ouverture de Cuisine,
de Casteau, publicado em 1604.

J& La Varenne ¢ amplamente reconhecido como o fundador da cozinha cléssica
francesa, especialmente por sua obra Le Cuisinier Frangais, de 1651, que apresentou ao
publico, de forma sistematica, um repertorio de técnicas, misturas basicas e matérias-primas,
estabelecendo as bases para a codificagdo da alta gastronomia (Trubek, 2000). Além das obras
j& mencionadas, destaca-se Le Pdtissier Royal, publicado em 1815 por Marie-Antoine
Caréme, considerado o primeiro chef celebridade e uma figura central na consolidacdo do
prestigio da culinaria francesa. Representante da nouvelle cuisine, Caréme, inspirado pelo
discurso cartesiano que permeia a sociedade francesa da época, formulou uma abordagem
sistemdtica para a pratica culinaria, em vez de apenas reunir receitas, ele organizou um
conjunto de técnicas e saberes em um sistema racionalizado de preparagdo (Ferguson, 2003).

Uma receita passa a existir como parte de um registro permanente, em vez de fazer
parte de uma tradigdo oral transmitida de chef para aprendiz. Os livros de receitas
transmitem conhecimento, ¢ por isso seu conteido tem uma importancia enorme
para a pratica culinaria. Os principios articulados nos livros de alta gastronomia
francesa publicados desde 1750 ainda sdo ensinados como os alicerces da alta

gastronomia e persistem até os dias atuais como o nticleo do discurso e da pratica
culinaria profissional (Trubek, 2000, p.12, traducdo nossa).

Os livros de alta gastronomia, além de apresentarem diferentes técnicas e
formalizarem a pratica culinaria, foram fundamentais para a codificagdo da gastronomia como
campo de conhecimento. No entanto, seu papel ndo se limitou a sistematizacdo: esses livros
também atuaram na construgdo de uma distingdo simbolica entre a gastronomia profissional e
a culinaria doméstica. O “génio criador” da gastronomia francesa, como ocorre em outras
formas de producdo do conhecimento, ¢ moldado pelo perfil hegemonico: homem, branco,
europeu e heterossexual. Com a crescente valorizacdo da publicagdo de livros de receitas,
chefs homens passaram a codificar também a cozinha doméstica, dando origem a uma
tradicao editorial voltada a dona de casa burguesa ou a sua empregada doméstica, esses livros

buscavam fornecer instrugdes mais praticas e acessiveis ao publico feminino (Trubek, 2000).

Versao Final Honol ogada

08/ 08/ 2025 17: 49



39

Para elucidar melhor a questdo da formalizacdo e codificacdo da gastronomia
profissional francesa, ¢ fundamental destacar as bases que serviram como elementos de
padronizagcdo ndo apenas dentro da Franca, mas também em outras tradi¢cdes culinarias ao
redor do mundo. Esses fundamentos, sistematizados ao longo dos séculos XVIII e XIX,
tornaram-se a espinha dorsal da gastronomia profissional até os dias atuais. Entre eles,
destacam-se cinco componentes considerados essenciais na alta gastronomia classica
francesa: caldos, molhos, habilidades com facas, métodos de coccao e confeitaria (Trubek,
2000). Esses elementos nao apenas compdem o conteudo dos principais livros técnicos da
area, como também estruturam a formagdo oferecida pelas escolas de culindria, esses
fundamentos s3o ensinados como a base da pratica profissional, ndo apenas da cozinha

francesa, mas da gastronomia profissional como um todo.

Atualmente, na escola de culinaria Le Cordon Bleu de Londres, a primeira semana
do curso basico de culinaria, “Introducdo a Cozinha Classica”, ¢ dedicada ao
aprendizado do uso da faca; a segunda e a terceira semanas sdo dedicadas ao
aprendizado dos molhos basicos, caldos e sopas. No Le Cordon Bleu de Paris, a
terceira aula, apds as boas-vindas e a “Présentation et utilisation du matériel et des
couteaux” (Apresentacdo e uso dos equipamentos e facas), trata dos fonds de base
(os molhos basicos) e aborda vitela, frango e caldo de peixe, molho béchamel e suflé
de queijo.Durante anos, no New England Culinary Institute, os alunos recebiam o Le
Répertoire de la Cuisine no momento da matricula. Originalmente publicado em
1914 e promovido como um diconario culinario, o pequeno livro de Louis Saulnier
— discipulo de Auguste Escoffier — lista, em forma abreviada, receitas de sopas,
molhos, assados ¢ afins, de acordo com a versdo de Escoffier da alta gastronomia
francesa. Mais de setenta e cinco anos apds sua publica¢do inicial, Le Guide
Culinaire e Le Répertoire de la Cuisine ainda estdo em circulagdo e sdo
frequentemente utilizados como parte da formacao culinaria (Trubek, 2000, p.17-18,
tradugdo nossa).

A gastronomia profissional teve que criar os elementos mencionados acima, como
técnicas e padronizagdo de saberes praticos, a criagao de uma estrutura ldgica para o ensino da
gastronomia e a formalizacdo de uma grade curricular, para se legitimar como profissdo e
também como 4rea do conhecimento. Isso porque, para os padrdes eurocéntricos ainda
vigentes no século XIX, cozinhar ndo se encaixava como uma area valida de producdo de
saber, pois era considerado um processo de dificil racionalizacdo, mais ligado a subjetividade.
Esse entendimento contrastava com a logica de producdo de conhecimento nos moldes
iluministas, que seguia rigores cientificos e raciocinio filosofico, como os estipulados por
René Descartes, o conhecimento precisava ser universal e baseado na racionalidade,
distanciando-se de sentimentos e emogdes, tendo como o produtor de conhecimento um
individuo neutro e ndo localizado (Mignolo, 2009).

Segundo Trubek (200, p. 103, tradugdo nossa):
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Apesar desses obstaculos, os chefs se esforgaram para atender as condic¢des
necessarias ao status profissional. Eles formaram associagdes, fundaram uma escola
que combinava saberes praticos e tedricos em seu curriculo, realizaram conferéncias
e competicdes, e fizeram lobby por reconhecimento e apoio do Estado. E, por fim,
em meio a todos esses esfor¢os, havia uma afirmag¢ao constante de que seu trabalho
exigia conhecimento especializado para ser executado adequadamente.

Além do mencionado acima, os chefes de cozinha da época encontravam resisténcia
em serem considerados como profissionais, pois o seu oficio estava ligado a cozinha
doméstica, ou seja, o que diferencia eles de um fendmeno cotidiano digno de ser considerado
uma profissdo (Trubek, 2000). Esse esfor¢o de separar a gastronomia profissional da pratica
doméstica ja havia sido mencionado anteriormente com relagdo aos livros: enquanto alguns
manuais utilizavam jargdes técnicos e apresentavam conhecimentos avangados de culinaria,
outros eram voltados ao publico feminino, com receitas mais simples e voltadas para o
cotidiano.

A dicotomia criada entre o espago doméstico e o profissional ¢, antes de tudo, uma
questdao de género, mais do que uma mera disputa pela legitimagao da profissdo de chef de
cozinha. Fica evidente nesse processo que as mulheres estdo a cargo do ambiente doméstico,
relegadas ao simples e cotidiano, ou seja, ndo sdo agentes transformadores da gastronomia
nem produtoras de conhecimento, mesmo que estejam cozinhando todos os dias por varias
horas. Assim, o esforco estd em solidificar a ideia de que a cozinha profissional ¢ um
ambiente masculino, onde o homem est4d exercendo uma profissdo, um oficio, utilizando de
técnicas avangadas e de conhecimentos que eles mesmo sdo responsaveis por criar. Podemos
concluir que a necessidade de manter essa dicotomia serve para afastar as mulheres da
cozinha profissional, pois, a partir do momento em que a profissdo de chef ¢ associada ao
homem, ela passa a ser valorizada e legitimada.

Esse problema foi especialmente agudo no final do século XIX, justamente quando
os chefs comegavam a desenvolver argumentos sociais para justificar um status mais
elevado em sua sociedade, ao mesmo tempo em que a doutrina das “esferas
separadas” para homens e mulheres estava se consolidando como principio
organizacional da vida social ocidental. Assim, ndo apenas era dificil separar essa
pratica do mundo mundano, como também era dificil desvinculd-la do espaco
doméstico. Dai a constante preocupacdo dos chefs com ingredientes caros e raros, e

com pratos dificeis e demorados de preparar — elementos tradicionais da alta
gastronomia (Trubek, 2000, p.103, tradugdo nossa).

E interessante observar que a dicotomia entre o doméstico e o profissional, entre a
mulher na cozinha € o homem na cozinha, foi extremamente eficaz em manter as mulheres
afastadas da profissionalizacdo no campo gastronomico até os dias atuais. Essa divisdo

relegou as poucas mulheres que alcangaram algum sucesso profissional a excegdes a regra,
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sendo que muitas delas s6 conseguiram obter reconhecimento ao se apoiarem em esteredtipos
de género.

A partir do texto “Why Are There No Great Women Chefs?”, a autora Charlotte
Druckman (2010) apresenta dados relevantes sobre a representatividade feminina na
gastronomia profissional internacional. Ela observa que, na lista anual da revista Food & Wine
com os dez Melhores Novos Chefs, durante anos apenas uma mulher era incluida como
excecdo. Em 2007, a francesa Anne-Sophie Pic tornou-se apenas a quarta mulher, em
cinquenta anos, a conquistar trés estrelas no Guia Michelin em seu pais. J4 no Reino Unido,
em 2008, o fato de dez chefs mulheres receberem qualquer estrela Michelin foi tratado como
uma grande novidade. Em 2009, a premia¢do do James Beard teve como tema “Mulheres na
Gastronomia”; no entanto, de maneira contraditoria, das 96 indicacdes, apenas 16 eram
mulheres e, ao final, somente duas foram premiadas entre os 19 vencedores. Ou seja, menos
de 11% das mulheres indicadas foram agraciadas com um prémio em uma cerimdnia que,
teoricamente, tinha como proposta valorizar o papel da mulher na gastronomia.

Além dos dados apresentados, em 2009, o livro Coco.: 10 World Leading Masters
Choose 100 Contemporary Chefs, publicado pela editora Phaidon, reuniu dez especialistas —
nove homens e uma mulher, Alice Waters — que, juntos, selecionaram menos de dez
mulheres para compor a lista dos cem chefs contemporaneos destacados. Ou seja, mais uma
vez, a representagdo feminina correspondeu a apenas 10% do total (Druckman, 2010). Esse
dado evidencia a existéncia de normas e critérios que definem o que significa ser um chef
reconhecido e como tais critérios, institucionalizados e refor¢cados por criticos e especialistas,
contribuem para perpetuar a ideia de que a cozinha profissional ¢ um espaco essencialmente
masculino.

A jurada Gwen Hyman, que escreve sobre politica de género e alimentagao,
relembrou o velho cliché cultural: “Mulheres cozinham com o coracao, homens com a cabeca
— porque mulheres tém coragdo e homens tém cérebro.” Assim, se um chef homem serve um
prato de espaguete a bolonhesa, ele ¢ elogiado por seus sabores “intensos”, “ricos”,
“ousados”, enquanto o prato de uma mulher com o mesmo perfil de sabor indica "caseira",
"confortante", "feita com amor" (Druckman, 2010. p. 2-3).

Isso ndo significa que ndo existam mulheres criativas e talentosas atuando nesse meio,
mas sim que os moldes atuais de avaliacdo e reconhecimento operam de forma excludente,
dificultando que elas sejam legitimadas como chefs profissionais em pé de igualdade com

seus pares homens. Na terceira parte deste projeto, serdo apresentados dados atuais sobre a
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disparidade de género na gastronomia profissional internacional, a partir da andlise dos
rankings internacionais de gastronomia.

Quando falamos de chefs mulheres que alcancam o estrelato e o reconhecimento
profissional, observamos que, como mencionado anteriormente, muitas vezes elas precisam se
apoiar em esteredtipos de género. Nesse sentido, a chef mulher ¢ vista como alguém que
cozinha com o coragdo e exerce um papel de cuidadora, enquanto o chef homem ¢
naturalmente associado a racionalidade, sendo considerado mais apto a liderar uma cozinha e
comandar um restaurante.

Como aponta Charlotte Druckman (2010), mesmo quando chefs mulheres conquistam
visibilidade, seus feitos tendem a ser enquadrados em papéis tradicionalmente femininos,
como os de educadora, cuidadora e protetora. A representacao de figuras como Alice Waters,
descrita como a “mae” do movimento slow food americano e associada a terra, a nutri¢cao e ao
cuidado, evidencia como a legitima¢do da mulher na gastronomia frequentemente ocorre por
meio da reafirmacdo de atributos tidos como “do coragdo”, em oposicdo a racionalidade,
ousadia e técnica comumente associadas a figura masculina do chef.

No proximo topico, analisaremos como as bases previamente discutidas, aliadas a
influéncia cultural da corte francesa , contribuiram para a disseminagdo da gastronomia
francesa pelo continente europeu. Serdo explorados, ainda, os fatores sociais e estruturais que
permitiram a Franga consolidar-se como polo de legitimagdo e referéncia hegemonica no
campo gastrondmico, estabelecendo um padrao de gosto e saber culinario que ultrapassou

suas fronteiras nacionais.

3.3 Expansao Cultural da Gastronomia Francesa: Para além do Palacios

Até agora, compreendemos como a gastronomia francesa foi formalizada e consolidou
as bases que permitiram sua posterior exportagdo. Resta agora entender como ela ultrapassou
as fronteiras da Franca e passou a influenciar o mundo. A gastronomia francesa passou a ser
associada diretamente a gastronomia profissional, os dois termos tornaram-se praticamente
sindnimos. Nesse contexto, para que outras tradicoes culinarias nacionais fossem
reconhecidas como profissionais, era necessdrio que passassem, de alguma forma, pela
validagdo da gastronomia francesa. Durante os séculos XVIII e XIX, qualquer pessoa que
desejasse se tornar chef precisava, idealmente, ter sido treinada na Franga ou ter aprendido

com um chef francés.
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A medida que a alta gastronomia francesa se desenvolvia, a Franca, ainda antes da
Revolugdo, ja era referéncia cultural e de civilidade. A corte francesa influenciava as demais
cortes europeias, desde a configuracdo dos banquetes até a escolha das porcelanas que
ornamentavam as mesas das casas nobres (Trubek, 2000). A partir dessa informacgao,
podemos entender como a gastronomia francesa se expandiu pela Europa. Ou seja, além da
formalizagdo mencionada anteriormente por meio da publicagdo de livros, o fato de a Franca
ser considerada a principal referéncia cultural do continente europeu contribuiu para que sua
gastronomia fosse amplamente aceita como superior a qualquer outra culindria nacional.

Até certo ponto, ainda estamos falando da corte e da nobreza. No entanto, a crescente
classe burguesa também era influenciada pelo ideal de civilizagdo e cultura. Ainda que a
burguesia representasse, em muitos aspectos, uma for¢a contraria a nobreza e a sociedade de
corte, as ideias de civilizagdo e cultura passaram a ser entendidas como um processo racional,
intrinseco a humanidade, ¢ ndo mais como atributos exclusivos de uma determinada classe
social. Nesse sentido, a burguesia apropriou-se de codigos de etiqueta e civilidade como
forma de buscar aceitagdo social e expressar sua posi¢do na hierarquia. Esses elementos
passaram a conferir a burguesia legitimidade e distingdo, especialmente no contexto de
ascensdo social que se seguiu ao fim da nobreza francesa com a Revolug¢do Francesa

(1789-1799).

Uma das mudangas mais dramaticas na sociedade europeia do século XIX foi o
enorme aumento no numero de pessoas que passaram a ser consideradas membros
da classe burguesa; mais de um comentarista chamou esse periodo de Epoca
Burguesa. No século entre 1790 e 1890, surgiu uma nova categoria de consumidores,
participantes de uma série de novas praticas de consumo. Historiadores sociais
comegaram a examinar com seriedade o crescimento da cultura de consumo entre a
burguesia européia nesse periodo. As experiéncias gastrondmicas refinadas eram
uma parte da constelagdo de novas atividades burguesas: outros componentes
incluiam fazer compras em lojas de departamento, ir a eventos teatrais e viajar para
o exterior. E a esses consumidores que devemos recorrer para entender a historia
continua da alta gastronomia francesa, e da alta gastronomia francesa na
Gra-Bretanha (Trubek, 2000, p.53, tradugdo nossa).

Agora, n3o apenas na Franga, a burguesia passa a se legitimar por meio do consumo.
Expressoes culturais como a arte e a gastronomia, que ja integravam o universo da distingao
social, tornam-se agora acessiveis mediante pagamento: a burguesia compra o direito de
frequentar esses espacos e participar dessas atividades. Nesse processo, a gastronomia
francesa, ja reconhecida como mais desenvolvida devido a outrora influéncia cultural da corte
francesa, se consolida como simbolo de refinamento. Ao apropriar-se dos mesmos codigos de

distingdo de classe antes restritos a nobreza, a burguesia contribui para a expansao da
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gastronomia francesa por meio dos restaurantes, onde agora se pode pagar para desfrutar de

uma experiéncia gastrondmica sofisticada.
Para os “dez mil do topo”, cujos numeros agora incluiam magnatas do carvao e das
ferrovias, banqueiros, advogados e outras pessoas cujos direitos a participagdo na
sociedade londrina ndo tinham genealogia no solo ou tradi¢des e cujos privilégios
eram, portanto, no maximo precarios, o papel do consumidor cultivado tornou-se
uma parte vital da identidade de classe. E, na esfera publica da metropole, onde a
comida sempre foi uma mercadoria e havia se tornado mais do que apenas um item
de consumo, quando a “francesa idade” foi associada a ela, passou a ser um
marcador de classe e um icone cultural. Na Gra-Bretanha, fazer uma refei¢do

refinada significava fazer uma refeigdo francesa: “civiliza¢ao” e “cultura” se uniram
em torno dessa culinaria (Trubek, 2000, p.60, tradug@o nossa).

Apo6s compreendermos a expansdao cultural da gastronomia francesa e sua
consolidagdo como hegemonica na Europa, ¢ possivel entender como ela se projeta para
outros continentes por meio da colonizacio e da dominacdo exercida pelas nagdes
imperialistas europeias. Mesmo ap6s o fim formal dos processos coloniais, a colonialidade
continua presente nos pratos das ex-colonias, perpetuando padrdes de gosto, técnicas e

hierarquias simbolicas impostas pelas metropoles europeias.

3.4 Gastronomia e Colonizacao

Antes de iniciar este topico, ¢ necessario destacar, com base no que foi apresentado
anteriormente neste trabalho, que comer é uma atividade social, e ndo apenas uma
necessidade fisiologica atendida pela ingestdo de alimentos comestiveis aleatorios, a
alimentacao ¢ social desde a escolha do cultivo dos alimentos ¢ a domesticacdo dos animais
até o momento de cozinhar e transformar o alimento (Benvegnu, Manrique, 2018). Segundo
Rodriguez (1997 apud Benvegni, Manrique, 2018, p. 41, tradugdo nossa) “[...] a maneira
como um grupo consome seus alimentos ¢, a0 mesmo tempo, a historia de como ele vé o
mundo”, isto ¢, cada alimento escolhido para compor a dieta de uma sociedade conta uma
historia, seja revelando aspectos da geografia e do clima da regido, seja refletindo a religido
ou os valores culturais daquele grupo social.

A Europa desse periodo, e também dos séculos anteriores, encontrava-se em plena
expansao territorial, subjugando sociedades em nome do poder colonial. A colonizagdo ¢ um
fator fundamental também para a gastronomia, pois ¢ a partir dela que diversos alimentos e
produtos passam a compor os pratos europeus. Além disso, o trabalho escravizado e forcado
nas colonias, bem como a extracdo de matérias-primas desses territorios, foram responsaveis

por enriquecer tanto a nobreza quanto, posteriormente, a propria burguesia. A gastronomia se
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desenvolve, entdo, para um novo estdgio, como mencionado anteriormente, em consonancia

com o crescimento de uma sociedade de consumo.
No obstante, es claro todo lo que el Nuevo Mundo le aporto a Europa en materia
alimentaria con sus productos, sabores y olores, que a la postre significaron
transformaciones importantes en el gusto y los paladares de los colonizadores. En
este sentido, “el nuevo mundo domestico sus frijoles, que pertenecen al género
americano Phaseolus. Estos frijoles hicieron una contribucion temprana e
importante a la alimentacion de los seres humanos en el Nuevo Mundo”
(Dobzhansky, 2004: 56), a pesar de que la accion colonizadora también modifico

prdcticas culinarias ancestrales, y configuro un panorama de dependencia (Achinte,
2010, p. 8).

O que a passagem acima revela ¢ que tanto a gastronomia europeia quanto a das
colonias passaram por transformacdes apos o encontro entre essas sociedades profundamente
distintas. Houve, por parte dos europeus, a apropriacdo de matérias-primas e alimentos
originarios das Américas, a0 mesmo tempo em que a for¢a colonizadora foi responsavel por
estigmatizar e censurar as praticas alimentares ancestrais, consideradas barbaras a partir,
obviamente, do conceito europeu de bom gosto. A alimenta¢do ndo ¢ apenas uma forma de
nutrir o corpo, mas também um ato cultural profundamente simbolico e caracterizado um
complexo sistema de relagdes socioculturais, o consumo de determinados alimentos envolve
escolhas subjetivas moldadas por valores, héabitos e significados construidos socialmente, e,
muitas vezes, relagdes de poder (Achinte, 2010).

A modernidade européia, em sua logica totalizante e universalizante, ignora a
influéncia da América na constituicdo da gastronomia europeia. Isso ocorre porque a
perspectiva eurocéntrica se enxerga como o apice da civilizagdo e do desenvolvimento,
recusando a ideia de que sua identidade tenha sido transformada pelo contato com o outro.
Segundo Achinte (2010, p.16) “/...] el universalismo del sistema mundo moderno/colonial se
refleja también en lo gastronomico, ya que las prdcticas culinarias europeas y sus recetas
fueron consideradas como la verdadera cocina o la “alta cocina”. Assim, a suposta
superioridade civilizatéria europeia ndo reconhece o impacto da chegada dos alimentos e
saberes provenientes da América. H4 um apagamento deliberado desse intercambio, como se
a Europa tivesse se desenvolvido de forma autonoma e inalterada.

Muchos fueron los productos que migraron a Europa e incidieron en los paladares
del viejo continente: el maiz, el chocolate, la vainilla, el tomate, la papa, el chile, el
aguacate, el sasafrdas, la pifia, la calabaza, los cacahuetes, el frijol, el camote, el
fame y la mandioca fueron, entre otros, los productos que el Nuevo Mundo aporto a

la alimentacion europea con tecnologias de conservacion de alta complejidad
(Achinte, 2010, p.16)
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A partir do contexto apresentado acima, podemos afirmar que a autoproclamada alta
gastronomia europeia alcanga territdrios além da Europa durante os processos colonizatérios,
seja com a colonizacao ibérica, marcada pela chegada dos reinos da Espanha e de Portugal as
Américas, seja com a posterior expansao da Inglaterra, Franca e Holanda. Segundo Achinte
(2010), a colonizagdo chega as mesas americanas quando tanto os europeus que vieram
colonizar quanto seus descendentes passam a adotar os gostos, modos, receitas e preparagdes
trazidos da Europa, os quais foram impostos por meio do que o autor denomina aculturagao
gastrondmica.

Diante da imposi¢do de técnicas e costumes alimentares europeus, inicia-se um
processo sistematico de apagamento e deslegitimacdo das praticas culindrias indigenas. Esse
processo inclui desde a alteragdo dos nomes originais de alimentos e a apropriagdo de
ingredientes simbolicos , adaptados para se tornarem palataveis ao gosto europeu como o
cacau, até o apagamento de receitas, praticas, procedimentos e modos de preparo oriundos
tanto das culturas indigenas quanto das tradi¢des dos povos da didspora africana (Achinte,

2010).

Lo dicho anteriormente refleja entonces el modo en que las formas de cocinar y de
comer hacen parte de un universo de tensiones y conflictividades, en cuanto “la
diferenciacion social no sdlo se convierte en una cuestion de qué alimentos se
comen, sino también de como se preparan” (Ferndndez-Armesto, 2004: 193). Asi,
cocinar y comer pueden ser considerados enunciaciones de patrones culturales y de
poder especificos que contribuyen a edificar la piramide de jerarquizacion social
que, como se ha senialado para el caso de la colonia, se dio por el color de la piel y,
luego, en el siglo XIX, por la idea de raza, configurando asi la colonialidad del
poder, del saber, del sabor y del ser. En este sentido, “la gastronomia es uno de los
lazos principales de la sociedad” (Brillat-Savarin, 1999: 152; Achinte, 2010, p. 18).

Neste capitulo, foi abordado o surgimento da alta gastronomia, que posteriormente se
consolidou como a base do ensino profissional em escolas de gastronomia ao redor do mundo.
Argumenta-se que a alta gastronomia emerge como um instrumento de distin¢ao social, sendo
inicialmente desenvolvida no contexto da corte francesa. A alimentacdo, nesse ambiente,
passa a ser utilizada como mais um marcador hierarquico: ela deve se diferenciar das demais
classes, tanto em sua complexidade quanto em seu acesso. Assim, a gastronomia dos palécios
¢ refinada, técnica, estudada e produzida com ingredientes raros ou inacessiveis para a
maioria da populacdo. Quando determinados alimentos se popularizam, perdem seu valor
distintivo, o prestigio reside justamente na exclusividade.

Essa loégica de diferenciacdo, que tem origem nos paldcios europeus, estd
intrinsecamente ligada a formagao do ego europeu e a centralidade atribuida a sua producao

cultural, neste caso, a sua culinaria. A alimenta¢do, por estar vinculada ao gosto e a
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sensibilidade humana, poderia, em principio, ser compreendida como um campo universal de
expressdo. No entanto, observa-se o contrario: tudo aquilo que foge aos padrdes eurocéntricos
tende a ser classificado como inferior, primitivo ou atrasado. Assim, enquanto a cozinha
francesa se universaliza como técnica e linguagem, outras tradigdes precisam ser “traduzidas”
para alcangar reconhecimento, o que evidencia a persisténcia de uma colonialidade do gosto
que hierarquiza culturas alimentares com base em padrdes europeus.
Neste lugar palpavel da culiniria pode-se observar como formas de opressdo
eurocéntricas operaram na conquista do paladar, mas também é possivel detalhar
como essas formas se estendem até nossos dias em diversas representagdes que ndo
s6 passam pela homogeneizagdo e estandardizagdo das formas de produgdo dos
alimentos, mas dos alimentos em si mesmos. Dos cheiros ¢ sabores as politicas e

incentivos que ordenam e guiam a producao agricola (Benvegnu, Manrique, 2018, p.
45).

Tal percep¢do do gosto e da sensibilidade do belo estd enraizada em uma tradicao
estética classica, a qual foi trabalhada durante este capitulo, como aponta Kant em sua Critica
da Faculdade do Juizo, estabelece que sdo atributos exclusivos da cultura europeia,
considerada nao apenas capaz de criar obras geniais, mas também de julgé-las
adequadamente, em consonancia com o suposto desenvolvimento moral de sua humanidade

(Gomez, 2019).

Quando falamos sobre o julgamento do que ¢ belo e de bom gosto, como discutido ao
longo deste capitulo, compreendemos que tais atributos foram historicamente atribuidos a
cultura europeia. Essa centralizagdo nao apenas moldou os parametros estéticos da alta
gastronomia, como também estabeleceu critérios de legitimidade que ainda orientam a forma
como o valor ¢ atribuido e reconhecido no campo culinario. No préoximo capitulo, serdo
apresentados os dois principais rankings gastrondmicos da atualidade. Com foco no Guia
Michelin e na lista “Os 50 Melhores Restaurantes™, sera possivel observar como esses
sistemas de avalia¢do continuam a produzir hierarquias internacionais, mesmo quando adotam

um discurso de valorizagao da diversidade cultural.
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4 CAPITULO I1I: RANKINGS GASTRONOMICOS E A ESTETICA DA EXCLUSAO
UM OLHAR SOBRE AMERICA LATINA

4.1 Introduciao aos Rankings Gastrondmicos Internacionais

A gastronomia francesa, ao se expandir para além dos palacios, passa a se apoiar em
uma nova categoria de escritores, para além dos autores de manuais e receituarios culinarios,
surgem o0s criticos gastronOmicos, responsaveis por intermediar a relagdo entre os
consumidores e os chefs, agora proprietarios de seus proprios estabelecimentos. Autores como
Brillat-Savarin (1755-1826) e Grimod de la Reyniére (1758-1837), que publicaram obras
sobre gastronomia e criticas especializadas, foram fundamentais na constru¢do de
mecanismos de avaliagdo e legitimacao, como os juris de degustacdo (Bueno, 2016). Dessa
forma, a difusdo da alta gastronomia ndo apenas se consolida por meio do consumo burgués
como expressdao de distingdo social, mas também encontra respaldo nessa nova classe de
intelectuais, encarregados de atribuir prestigio aos restaurantes com base em critérios
inventados para definir o que se encaixa na haute cuisine.

Quando nos referimos a critérios de avaliagdo que se pretendem universais para julgar
o que ¢ considerado “bom gosto”, belo e, consequentemente, superior, estamos, sem divida,
diante do discurso da modernidade europeia. Essa racionalidade baseia-se em uma
autoconsciéncia de superioridade que se afirma pela negacdo e distanciamento do Outro.
Nesse sentido, os europeus criam parametros estéticos e culturais que passam a definir o que ¢
visto como civilizado ou desenvolvido, associando tais atributos a complexidade de sua
propria cultura. Tudo aquilo que escapa a esses padroes €, entdo, classificado como barbaro e,
por isso, passivel de modernizagdo para se adequar aos valores estabelecidos por esse
imaginario europeu.

O terceiro capitulo deste trabalho se dedica a analisar os rankings gastrondmicos 50
Melhores Restaurantes e Guia Michelin, observando como eles se conectam com as
discussoes apresentadas nos capitulos anteriores. Ja € possivel introduzir, com base no que foi
exposto, a relagdo entre a filosofia estética europeia, que cria padrdoes e normas para a
definicdo do bom gosto, e os rankings gastronOmicos internacionais, estruturados a partir de
critérios de avaliacdo eurocéntricos e da légica da alta gastronomia. Assim como a
modernidade europeia instituiu critérios universais para definir o que ¢ belo, racional e
civilizado, os rankings gastronOmicos, criados por instituicdes europeias, operam com
parametros que reproduzem esse mesmo imaginario de superioridade cultural. A estética do

prato, a complexidade técnica da receita, o ambiente do restaurante e o perfil dos chefs sdo
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avaliados com base em padrdes herdados da tradicdo da alta gastronomia europeia. Dessa
forma, as cozinhas periféricas s6 sdo legitimadas quando se submetem a esses critérios,

reproduzindo, mesmo que de forma inconsciente, a logica colonial do gosto.

Desde esta perspectiva, la estética y la cultura occidentales aparecen como un
particular que pretende universalizar sus propios valores y su arte. Al hacerlo
la cultura occidental coloniza con un velo oscuro las demés culturas y
formaciones artisticas, como si se tratara de formas y practicas menos
desarrolladas, expresion de una humanidad anclada en su culpable e insensible
minoria de edad lejanas espacial y temporalmente del cronotopo moderno colonial
(Gomez, 2019, p.375).

Neste capitulo, foram coletados e analisados dados referentes aos rankings
gastronOmicos mencionados anteriormente. Inicia-se com a apresentagao da trajetéria do Guia
Michelin, o ranking mais antigo e amplamente reconhecido por seu prestigio e influéncia na
alta gastronomia. Nesta primeira parte, busca-se compreender o processo de surgimento do
Guia até os dias atuais, bem como analisar sua abrangéncia internacional.

Em seguida, ¢ abordado o ranking dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo. Foram
selecionados todos os restaurantes latino-americanos que figuraram na lista entre os anos de
2006 e 2024, sendo 2006 o marco inicial por registrar a primeira apari¢do de um restaurante
da América Latina. A partir dessa selecdo, apresenta-se uma breve contextualizacdao sobre o
funcionamento e a historia do ranking, para entdo examinar os dados coletados e identificar o

perfil dos restaurantes contemplados neste ranking..

4.2 Guia Michelin: Contexto Historico e Abrangéncia Internacional

Quando falamos de rankings de restaurantes internacionais, provavelmente o primeiro
nome que vem ao nosso imaginario ¢ o Guia Michelin, o livrinho vermelho com toda a sua
sofisticacao e, claro, a pergunta inevitavel: ¢ o mesmo nome da marca de pneu? O surgimento
do guia esta estritamente ligado a era do turismo automobilistico da Belle Epoque, no inicio
do século XX, momento em que a centralidade de Paris na constru¢do da gastronomia
francesa comega a perder prestigio, dando lugar a uma nova valorizagdo das cozinhas
regionais do pais (Bueno, 2016).

Nesse contexto, nasceu o Michelin Rouge (Karpic, 2000; Mespléde, 1998), criado
com o objetivo de orientar os viajantes, convertendo-se no principal instrumento de
legitimagao dos espagos gastrondmicos no interior do campo, num momento em que
ele atravessava uma nova fase de fortalecimento com a criagdo de associagdes ¢

academias de gastronomos (Ory, 1998). Essas novas instituigdes, que passaram a
legislar sobre o setor, mantendo as fronteiras entre cozinhas cultas e populares,
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designando os preceitos da cultura gastrondmica, iram também estipular os critérios
de avaliagdo utilizados pelos guias (Bueno, 2016, p.450).

A resposta dada no paragrafo anterior ¢ sim: o Guia Michelin foi criado em 1900 por
André e Edouard Michelin, que também eram os fundadores da fabrica de pneus. Em sua
génese, 0 guia continha informacgdes uteis para os viajantes, como onde consertar o veiculo,
abastecer, trocar um pneu ou encontrar hospedagem, comida ou um médico — tudo com o
intuito de facilitar a vida de quem estava na estrada (Hoa, May, 2021). Foram impressas
35.000 copias, mesmo em um contexto em que existiam apenas 3.000 carros nas estradas.

O Guia Michelin ndo iniciou suas avaliagdes ja com o sistema de trés estrelas; a
segunda e a terceira estrelas foram implementadas apenas em 1931, e esse sistema se mantém
até hoje. Na atualidade, outros tipos de distingdes foram criados pelo guia, como o Bib
Gourmand, para restaurantes com excelente relacdo entre qualidade e preco, e a Estrela Verde,
destinada aqueles que se destacam por praticas de gastronomia sustentdvel. No entanto,
nenhuma dessas classificacdes alcanga o mesmo prestigio internacional das estrelas da

classificacao classica.

FIGURA 1 - Guia Michelin e o mascote da marca Bibendum

Fonte: Guia Michelin (2025)

No inicio de sua criagdo, as estrelas do Guia Michelin tinham significados diretamente
relacionados ao contexto das viagens automobilisticas. Uma estrela indicava "boa mesa na
regido", ou seja, permitia ao consumidor identificar um restaurante de qualidade proximo a
sua localiza¢do. Duas estrelas sinalizavam "cozinha excelente, vale a viagem", sugerindo que

o restaurante poderia justificar um desvio no trajeto para ser visitado. Ja as trés estrelas
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representavam "uma das melhores mesas do pais, vale a viagem", indicando que o restaurante,
por si s0, era motivo suficiente para planejar uma viagem exclusiva (Hoa, May, 2021). Dessa
forma, percebe-se que, desde sua génese, o Guia Michelin esteve profundamente vinculado ao
turismo rodoviario, incentivando deslocamentos em que, idealmente, os viajantes estariam
utilizando os pneus da marca.
Restaurantes com estrelas Michelin sempre foram associados a “alta gastronomia”
em oposicdo a refeigdes rapidas e restaurantes regulares (Miklos, 2019).
Representam consumo caro e hedonista (Pacheco, 2018). No caso especifico dos
restaurantes estrelados, o acesso ¢ limitado a um publico exclusivo de clientes que
esperam altos padrdes de servico alimentar, nos quais uma Unica refeigdo ¢

transformada em uma experiéncia Unica. O Guia Michelin estabeleceu um
paradigma elitista (Lane, 2013)( Hoa, May, 2021, p.61, tradugdo nossa).

Atualmente, ter um restaurante presente no Guia Michelin significa que ele alcangou
um patamar de culindria excepcional. Para a atribuicao das estrelas, sdo considerados cinco
critérios universais: qualidade dos ingredientes, harmonia dos sabores, dominio técnico,
expressdo da personalidade do chef por meio da cozinha e consisténcia — tanto em todo o
cardapio quanto ao longo do tempo (Guide Michelin, 2022). Isso significa que, a partir do
momento em que um restaurante recebe uma estrela, ele pode manté-la, conquistar mais uma
ou até perdé-la, caso ndo consiga sustentar o padrdo de exceléncia exigido.

Esse padrao de exceléncia vem com um prego alto, o prego de sacrificar o bem-estar e
saude mental de quem esta por trds das cozinhas. Em muitos desses ambientes nao € estranho
encontrar o uso de substancias ilicitas, como cocaina, anfetaminas e maconha, sendo
naturalizado pela equipe e pelos chefs, tornando-se assim uma maneira de sustentar e
enfrentar o ritmo intenso e a performance exigida pela profissdo e pelo reconhecimento do
Guia, isto revela o quanto a pressdo constante pode comprometer seriamente a saude € a
qualidade de vida desses profissionais (Hoa, May, 2021).

As estrelas do Guia Michelin, embora ainda mantenham sua fun¢do original de
orientar viajantes, hoje ultrapassam esse propoésito inicial. Com a intensificacdo das viagens
internacionais € o processo de globalizagdo, o guia precisou se adaptar, expandindo seu
escopo para além das fronteiras francesas e contemplando uma diversidade cultural cada vez
maior nos restaurantes avaliados. Segundo o site oficial do Guia Michelin (2025), a
classificagdo segue os seguintes critérios: uma estrela indica uma excelente cozinha, com
pratos saborosos elaborados com ingredientes de alta qualidade; duas estrelas correspondem a
pratos refinados e inspirados, que expressam com clareza o talento e a personalidade do chef;
trés estrelas representam o mais alto nivel da culinaria, com preparacdes que se aproximam da

arte e possuem potencial para se tornarem cléssicos.
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As decisdes sdo tomadas por inspetores anonimos do Guia Michelin, todos
profissionais experientes da area de hospitalidade e gastronomia. As avalia¢des sdo realizadas
de forma coletiva, com base em multiplas visitas feitas por diferentes inspetores em dias,
horérios e estagdes do ano variados, o objetivo € experimentar o maior nimero possivel de
pratos, analisando sua qualidade e consisténcia (Guia Michelin, 2025). Segundo Hao e May
(2021, traducdo nossa), “[...] em 1933, foi criada a profissdo de inspetor (Karpik, 2000). Sua
fun¢do era cruzar o mundo em busca dos melhores enderegos para compor um repertorio —
desde estalagens tipicas a palacios luxuosos, de pequenos bistros a mesas excepcionais”.

No que diz respeito a expansdo cultural das regides avaliadas, o primeiro pais a ser
contemplado além da Franga foi a Bélgica, em 1904. A partir de 2006, o guia passou a ser
publicado também nos Estados Unidos, com edi¢des dedicadas a cidades como Nova York,
Sao Francisco, Las Vegas e Chicago, posteriormente, a expansao alcangou outros continentes,
com publicagdes na China e no Japao (Statista, 2020 apud Hoa, May, 2021). O Brasil passou
a ser contemplado pelo Guide Rouge em 2015, com as cidades de Sao Paulo e Rio de Janeiro
avaliadas pela primeira vez. Apenas em 2024 o México e a Argentina ingressaram no guia e
conquistaram suas primeiras estrelas. Assim, até hoje, somente trés paises da América Latina
figuram entre os avaliados pelo Guia Michelin.

Atualmente, os restaurantes estrelados pelo Guia Michelin estdo globalizados. Na
analise dos paises cobertos pelo Guia Michelin, havia cerca de 15.572 restaurantes
listados no Guia, incluindo 2.813 restaurantes estrelados distribuidos por 33 paises
(My Offers, 2019). Entre eles, o Japdo, com 731 estrelas Michelin, supera tanto a
Franca (com 621 estrelas) quanto a Italia (com 367 estrelas), tornando-se o “centro
da culinaria Michelin no mundo” (p. 9). Segundo o My Offers, foi necessario apenas
um século para que o guia expandisse sua influéncia por todo o mundo. Como

resultado, existem mais restaurantes estrelados do que nunca. As experiéncias
gastronomicas sdo incontaveis (Hoa, May, 2021, p.61, traducdo nossa).

Apesar do que se observa na citagdo anterior, a expansdo internacional do Guia
Michelin ndo representa uma ruptura com os paradigmas eurocentrados da alta gastronomia,
mas sim a sua difusdo em escala global. A proliferagdo de restaurantes estrelados nao indica,
necessariamente, uma democratizagdo do prestigio, mas sim a consolidagdo de uma
hegemonia cultural que disfar¢ca de universal aquilo que, em sua esséncia, ¢ localizado e
excludente. Ainda que o numero de estabelecimentos reconhecidos tenha aumentado em
diferentes regides, a experiéncia gastrondmica que essas estrelas representam permanece, em

grande medida, restrita as elites.
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FIGURA 2: Distribuicdo Geografica do Guia Michelin na Atualidade
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Fonte: claborado pela autora.

A Figura 2 evidencia que, embora o Guia Michelin tenha se expandido globalmente,
sua presenca ainda ¢ mais significativa na Europa. E importante destacar que o grafico foi
elaborado com base no numero de paises em que o guia estd presente em cada regido
mencionada, e ndo no niumero de restaurantes avaliados por pais. No caso do Brasil, em 2024,
os restaurantes estrelados concentram-se nas cidades de Sao Paulo ¢ Rio de Janeiro.
Receberam duas estrelas os restaurantes Oro, Oteque, Lasai, D.O.M., Tuju e Evvai; ja com
uma estrela estdo Cipriani, Mee, San Omakase Huto, Jun Sakamoto, Kan Suke, Kinoshita,
Mani, Picchi, Fame Osteria, Kazuo, Kuro, Murakami, Tangard Jean-Georges ¢ Oizumi Sushi

(CNN, 2024).

4.3 50 Melhores Restaurantes: Proposta e Abrangéncia Regional

A avaliacdo da gastronomia se desloca do eixo francés apenas em 2002, com a criagao do
The World 's 50 Best Restaurants pela revista inglesa Restaurant Magazine. A Franca deixa,
entdo, de ser o centro exclusivo das avaliagcdes gastrondmicas, embora a Europa continue em
destaque. O ranking inova ao reunir uma banca avaliadora composta por profissionais
selecionados que atuam na area da gastronomia, como chefs, escritores especializados e

criticos gastrondmicos de diferentes partes do mundo, formando assim uma academia global
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da gastronomia (Bueno, 2016). Dessa forma, podemos entender que a proposta do 50
Melhores Restaurantes ¢ ser ampla e mais diversificada em suas escolhas, contemplando
outras partes do mundo e ndo apenas a Franca.

Em relagdo ao funcionamento do sistema de avaliacao criado pela revista Restaurant
Magazine, responsavel por premiar anualmente os 50 melhores restaurantes do mundo, ndo
existem critérios pré-estabelecidos que definam o que, de fato, torna um restaurante o
“melhor”. O que ha sdo regras rigidas que regem o processo de votagdo e devem ser seguidas
pelos votantes. Os pré-requisitos para que um restaurante seja elegivel a compor o prestigiado
ranking s3o simples: o estabelecimento ndo pode estar permanentemente fechado ou em
processo de encerramento na €época da nomeagao, e também nao pode ter sido nomeado como
o primeiro colocado entre os anos de 2002 e 2018, o que o incluiria no grupo Best of the Best
— categoria formada por antigos vencedores que ndo podem retornar a lista (The World’s 50
Best Restaurants, 2025).

A votacdo ¢ organizada pela empresa William Reed, sendo que nenhum funcionario da
empresa ou de qualquer uma das patrocinadoras participa da Academia, a fim de evitar
qualquer tipo de favorecimento a determinados restaurantes. A Academia dos 50 Melhores
Restaurantes do Mundo ¢ dividida em 28 regides, cada uma composta por 40 membros
votantes, incluindo o presidente regional. Cada membro tem o direito de votar em até 10
restaurantes. No total, s3o 1.120 especialistas internacionais da industria gastronOmica,
respeitando um equilibrio de género de 50/50, implementado a partir de 2021 (The World 's 50
Best Restaurants, 2025).

As regras que orientam esse processo de votacdo sdo bastante rigidas, como ja
mencionado anteriormente. A votagdo ¢ totalmente confidencial até o anuncio oficial dos
vencedores. Em 2025, cada membro da Academia pode votar em 6 a 10 restaurantes,
dependendo da sua capacidade de viajar internacionalmente; no entanto, apenas 6 desses
votos podem ser destinados a restaurantes localizados na regido do proprio votante. As
escolhas devem ser feitas em ordem de preferéncia e, obrigatoriamente, os votantes devem ter
comido nos restaurantes indicados nos ultimos 18 meses, confirmando essa informagao ¢ a
data da ultima visita para cada nomeagao. Além disso, nao ¢ permitido votar em restaurantes
nos quais o membro tenha algum tipo de interesse financeiro, nem em experiéncias
gastrondmicas realizadas fora do préprio restaurante — como jantares promovidos em outras
localidades. Restaurantes temporarios, pop-ups ou que estejam fechados (ou em vias de
fechar) até trés meses apos a divulgacao da lista também sdo inelegiveis. As indica¢des devem

ser feitas ao restaurante como instituicdo, ¢ ndo ao chef e restaurateur (exceto em casos
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especificos de prémios individuais). Por fim, os membros da Academia devem manter total
anonimato sobre sua participagdo no processo de votacdo (The World 's 50 Best Restaurants,
2025).

Antes de analisar com mais profundidade o perfil dos restaurantes latino-americanos
contemplados no ranking, a partir dos dados coletados entre os anos de 2006 e 2024, ¢
importante tracar um panorama geral da distribui¢do geografica dos restaurantes selecionados
ao longo desses 18 anos. Essa contextualizacdo permite compreender como as diferentes
regides tém sido representadas na lista e quais padrdes territoriais se repetem ou se
transformam com o tempo. Na Figura 3 € possivel observar essa distribuicdo geografica dos

restaurantes que a aparecem no 50 Best Restaurants.

FIGURA 3: Distribuicao Geografica no Periodo de 2006 - 2024
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Fonte: claborado pela autora.

Para uma melhor compreensdo do grafico, o eixo vertical representa o numero total de
indicag¢des, com valor maximo de 50, correspondente ao total de restaurantes selecionados
anualmente. Ja o eixo horizontal indica os anos analisados, de 2006 a 2024, sendo 2006 o
primeiro ano em que um restaurante da América Latina apareceu no ranking. Assim, o grafico
1 ilustra a variacdo geografica dos restaurantes contemplados ao longo desse periodo. A partir
desses dados, ¢ possivel observar com mais clareza se o proposito da premiacao de promover

uma maior diversidade regional entre os indicados estd, de fato, sendo alcancado. Vale
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ressaltar que na regido “outros” inclui Asia, Africa, Oceania e Oriente Médio, foi denominada
desta maneira para facilitar a visualiza¢ao do grafico.

Observa-se que, ao longo de todo o periodo analisado, a Europa manteve a lideranga
em numero de restaurantes indicados, embora com uma tendéncia de queda progressiva. Em
2006, o continente europeu registrava cerca de 36 indicacdes, enquanto em 2024 esse numero
caiu para aproximadamente 25, uma redugdo significativa, ainda que continue sendo a regido
mais representada. Segundo Bueno (2016, p. 454) ¢ com os 50 melhores Restaurantes que os
franceses passam a perder o seu protagonismo na gastronomia internacional, passando a
dividir espaco com seus vizinhos europeus “[...] desde 2002, entre os dez melhores, ndo
consta nenhum franc€s. Nos primeiros anos, predominaram os ingleses, 0s norte- americanos
e, principalmente, os espanhdis. Recentemente, os espanhois vém dividindo espago com os
latino-americanos e asiaticos”.

Ja a América Latina apresenta um crescimento constante nas indicagdes. A regido, que
em 2006 tinha apenas um representante na lista, ultrapassou os Estados Unidos em 2015 com
9 restaurantes, enquanto os EUA tinham 6 representados na lista, e alcangou seu pico em
2023, com 12 indicacdes. Esse avanco reflete o crescente reconhecimento internacional da
gastronomia latino-americana nas ultimas décadas. De forma geral, o grafico evidencia uma
concentra¢do historica das indicagdes no continente europeu, mas também sinaliza mudancas
importantes nas dinamicas de visibilidade e valorizagdo gastronémica global, especialmente
com a ascensao da América Latina e de outras regides ao longo do tempo.

A Tabela 1 apresentada serviu de base para a construgdo do grafico citado
anteriormente. Por meio dela, ¢ possivel visualizar com mais precisdo os numeros absolutos
de indicag¢des por regido ao longo dos anos. Enquanto o grafico permite observar com mais
clareza a tendéncia de crescimento ou reduc¢do da representatividade regional, a tabela

complementa essa analise ao expor os dados numéricos completos de cada edi¢do do ranking.

Tabela 1 — Distribuicdo geografica dos restaurantes indicados no ranking dos 50

Melhores Restaurantes do Mundo (2006-2024)

Ano | Estados | Europa | América | Outros | TOTAL
Unidos Latina

2006 8 36 1 5 50

2007 6 39 1 4 50

2008 8 38 1 3 50

2009 8 35 1 6 50
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2010 8 32 2 8 50
2011 6 35 4 5 50
2012 8 31 4 7 50
2013 6 29 6 9 50
2014 7 29 5 9 50
2015 6 26 9 9 50
2016 5 28 8 9 50
2017 6 27 8 9 50
2018 6 27 7 10 50
2019 6 28 8 8 50
2021 6 27 8 9 50
2022 2 30 10 8 50
2023 2 27 12 9 50
2024 1 25 11 13 50

Fonte: Elaboragio propria, com base nos dados do site The World's 50 Best Restaurants (2006-2024).

E importante destacar que, em 2013, a revista Restaurant Magazine criou a premiacio
regional 50 Melhores Restaurantes da América Latina, composta por estabelecimentos que
foram votados para integrar a lista dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo (Katz, 2021). A
iniciativa ampliou a visibilidade da gastronomia latino-americana e passou a considerar
restaurantes localizados em paises como Argentina, Belize, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia,
Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Guyana Francesa, Guatemala, Guiana, Honduras, México,
Nicaragua, Panama, Paraguai, Peru, Suriname, Uruguai e Venezuela (Katz, 2021).

No entanto, considerando que um dos objetivos especificos deste trabalho ¢
compreender o perfil dos restaurantes selecionados na lista dos 50 Melhores Restaurantes do
Mundo, ou seja, aquilo que ¢ valorizado em uma escala internacional e ndo apenas regional, a
seguir serd apresentado os restaurantes latinos que fizeram a aparicdo no ranking
internacional. Além disso, torna-se pertinente questionar a existéncia de premiagdes
especificas como os 50 Melhores Restaurantes da América Latina e os 50 Melhores
Restaurantes da Asia, ao passo que ndo ha uma categoria equivalente para a Europa. Isso
revela uma assimetria evidente: enquanto os restaurantes latino-americanos e asiaticos
precisam de categorias paralelas para obter visibilidade, os restaurantes europeus continuam
ocupando, de forma naturalizada, o espago de referéncia da alta gastronomia global. Cria-se,
assim, a impressdo de que a Europa ja alcangcou um estagio consolidado e avangado, enquanto
outras regides, como a América Latina e a Asia, ainda estariam em processo de construgio e

legitimagdo dentro desse sistema hierarquico globalizado.
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lista dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo (2006-2024)

Restaurante Pais / Cidade N° de
Aparicoes
Pujol Meéxico / Cidade do México 13
D.O.M Brasil/ Sao Paulo 13
Central Peru/ Lima 10
Maido Peru/ Lima 9
Quintonil México / Cidade do México 8
Astrid y Gastén Peru/ Lima 8
Boragé Chile / Santiago 8
Biko Meéxico / Cidade do México 6
Don Julio Argentina / Buenos Aires 5
Casa do Porco Brasil/ Sao Paulo 5
Leo Colombia / Bogota 4
Mayta Peru/Lima 3
Mani Brasil/ Sao Paulo 3
El Chato Colombia / Bogota 2
Oteque Brasil / Rio de Janeiro 2
Rosetta Meéxico / Cidade do México 2
Kjolle Peru/ Lima 2
Tegui Argentina / Buenos Aires 1

58

Tabela 2 — Frequéncia de apari¢gdes dos principais restaurantes latino-americanos na

Fonte: Elaboracao propria, com base nos dados do site The World's 50 Best Restaurants (2006-2024).

A partir da Tabela 2 apresentada anteriormente, foram selecionados os dez
restaurantes com maior numero de apari¢cdes no ranking, com o objetivo de compreender
melhor o perfil desses estabelecimentos. Sdo eles: Pujol, D.O.M, Central, Maido, Quintonil,

Astrid y Gaston, Borago, Biko, Don Julio e Casa do Porco. Ja ¢ possivel extrair, a partir dessa
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selecdo, a informacdo de que todos esses restaurantes estdo localizados em grandes centros
urbanos, como Cidade do México, Sdo Paulo e Lima, o que sugere uma relacdo entre
visibilidade internacional e centralidade geografica.

O primeiro restaurante analisado ¢ o Pujol, localizado na Cidade do México, sendo o
estabelecimento latino-americano com o maior numero de apari¢des na lista dos 50 Melhores
Restaurantes do Mundo. Sua primeira entrada no ranking ocorreu em 2011 e, desde entdo, até
o ultimo ano considerado nesta pesquisa, manteve presenca constante. Inaugurado em 2000
pelo chef Enrique Olvera, que na época tinha apenas 24 anos, o restaurante surgiu com o
proposito inicial de elevar e reinterpretar a culindria tradicional mexicana por meio de
técnicas contemporaneas, valorizando ingredientes nativos de alta qualidade e
apresentando-os em composicoes elegantes e sofisticadas (The World 's 50 Best Restaurants,
2025).

O chef Enrique Olvera formou-se no Culinary Institute of America (CIA), nos Estados
Unidos, onde teve contato com os padrdes e expectativas de um publico globalizado. Essa
formagao lhe proporcionou as ferramentas necessarias para estabelecer uma ponte entre a
culinaria tradicional mexicana e os codigos da alta gastronomia internacional. Assim, Olvera
tornou-se capaz de traduzir sabores e técnicas locais em uma linguagem compreensivel e
atraente para comensais de diversas partes do mundo, conectando dois universos
gastrondmicos, aquele que era deixado de lado por ser simples e nativo e o que ¢ considerado
alta gastronomia.

Abaixo estd o proposito do restaurante descrito no site que indica uma tentativa de
usar conscientemente os recursos € o planejamento do cardapio com base na sazonalidade e
disponibilidade de insumos, principios que refletem o compromisso do Pujol com a ética
ambiental e com a valorizagao de saberes locais.

Mexico es ancho y ajeno, como un mundo. En Pujol lo sabemos, y por eso seguimos
viajando. Cada estacion elegimos una zona del pais: la orbitamos, la escuchamos,
la cocinamos. Esta vez, miramos hacia el Pacifico—desde las costas de Nayarit
hasta Pinotepa Nacional. Maiz de Jala, pesca del dia, fogones de sal y brisa. Un
presente lleno de legado. No queremos imitar el pasado, sino construir desde él.
Este menu es memoria, si, pero también una promesa: de seguir aqui, de seguir

buscando, de seguir cocinando esto que llamamos México—una estacion a la vez.
Gracias por acompariarnos (Pujol, 2025).

O restaurante D.O.M., localizado em Sao Paulo e fundado em 1999 pelo chef Alex
Atala, figura como o primeiro restaurante da América Latina a integrar o ranking dos 50
Melhores Restaurantes do Mundo, fazendo sua estreia em 2006. Considerado um marco na

consolidacdo da gastronomia brasileira no cendrio internacional, o D.O.M. representa uma

Versao Final Honol ogada

08/ 08/ 2025 17: 49



60

inflexdo importante no modo como a culindria nacional passou a dialogar com o campo
gastrondmico global.

O sucesso do restaurante pode ser compreendido a partir de multiplos fatores, entre os
quais se destacam: o crescente interesse internacional pela biodiversidade da América Latina;
a capacidade dos chefs brasileiros de estabelecer uma fusdo entre gastronomia global com
ingredientes e referéncias locais, tornando-os comestiveis para um publico global; e a
habilidade desses profissionais em construir discursos alinhados as ideologias
contemporaneas do campo gastrondmico, como a valorizagdo do territorio, da sazonalidade e
da sustentabilidade (Bueno, 2019). Nesse contexto, o trabalho de Alex Atala se destaca por
reconfigurar os insumos amazonicos e brasileiros em uma linguagem reconhecida e
legitimada pelas instituicoes da alta gastronomia internacional, contribuindo de maneira
decisiva para o reconhecimento da culinaria brasileira como sofisticada, inovadora e
conectada com as pautas globais contemporaneas.

Localizado em Lima, no Peru, o restaurante Central é o terceiro com maior niimero de
apari¢des no ranking analisado, tendo estreado em 2013 e mantido presenca constante até
2023. Neste ultimo ano, foi reconhecido como o melhor restaurante do mundo, sendo, desde
entdo, incluido na categoria Best of the Best, o que o exclui das listas regulares subsequentes.
Fundado em 2008 pelo chef Virgilio Martinez, o Central surgiu com o proposito de oferecer
uma experiéncia gastrondmica de alto nivel, enraizada nos ingredientes e técnicas culinarias
peruanas. No ano seguinte, a chef Pia Ledn uniu-se ao projeto, tornando-se ndo apenas sua
parceira profissional, mas também sua esposa e figura essencial na consolidag¢do da identidade
do restaurante (The World 's 50 Best Restaurants, 2025). Dos trés restaurantes analisados até
aqui, este ¢ o primeiro em que se destaca o nome de uma chef mulher, cabe antecipar que,
entre os dez restaurantes selecionados nesta pesquisa, a presenca feminina na lideranca das
cozinhas sera notadamente limitada.

A trajetdria da chef Pia Leon teve inicio aos 21 anos, quando ingressou na cozinha do
restaurante Central, que havia acabado de abrir suas portas. Ao longo de cinco anos de intensa
dedicacdo e aprendizado continuo, consolidou-se como uma das principais chefs do pais e
também se tornou o brago direito do chef Virgilio Martinez (The best chef, 2025). Em 2021,
foi reconhecida como a Melhor Chef Mulher do Mundo e, antes disso, em 2018, ja havia
recebido o titulo de Melhor Chef Mulher da América Latina. E importante destacar que ela
estava na co-direcdo do Central quando o restaurante foi eleito o melhor do mundo em 2023,

ao lado de seu marido. Além disso, € responsavel por seu proprio restaurante, o Kjolle,
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inaugurado em 2018, que inclusive estd presente na Tabela 2. Podemos destacar da trajetoria
do chef Virgilio Martinez, ¢ sua formagao no Le Cordon Bleu no Canada e em Londres.

O Central diferencia-se por sua abordagem unica e profundamente territorializada. A
proposta do restaurante ¢ guiar os clientes por diferentes ecossistemas peruanos, organizando
os pratos de acordo com a altitude e o ambiente de origem dos ingredientes, uma viagem
desde regides abaixo do nivel do mar, no Oceano Pacifico, até os picos elevados dos Andes.
Pratos como “Dry Valley”, que retine camardes, abdbora loche e abacate, ou “Amazonian
Water”, com peixe pacu, melancia e folha de coca, refletem essa cartografia culinaria sensivel
ao territorio (The World 's 50 Best Restaurants, 2025).

Para abordar o restaurante Maido, localizado em Lima, no Peru, ¢ fundamental
compreender, ainda que brevemente, a culinaria nikkei fruto da fusdo entre as tradi¢des
gastronOmicas peruana e japonesa, desenvolvida a partir da imigracdo japonesa em massa
para a América Latina, especialmente no contexto peruano. Segundo Takenaka (2019), ha
uma disputa de narrativas sobre o que constitui, de fato, a culinaria nikkei, para as elites
gastrondmicas peruanas, trata-se de uma culindria essencialmente peruana com um toque
japongs, ja para os nipo-peruanos, suas raizes estdo, antes de tudo, nas praticas alimentares
dos imigrantes japoneses e de seus descendentes, sendo a criatividade na substituicdo de
ingredientes japoneses por insumos locais considerada a esséncia da culinaria nikkei.

O restaurante Maido ¢ comandado pelo chef nipo-peruano Mitsuharu “Micha”
Tsumura e representa um dos mais emblematicos expoentes da culindria nikkei
contemporanea. Inaugurado em 2009, o restaurante também € responsavel pela popularizacao
dessa vertente gastronomica junto a um publico globalizado. Sua primeira apari¢do no ranking
dos 50 Melhores Restaurantes ocorreu em 2015, mantendo-se desde entdo nas edigdes
posteriores.

Tsumura nasceu em Lima, ¢ descendente de imigrantes japoneses que chegaram ao
Peru em 1889. Sua trajetdria na gastronomia teve inicio nos Estados Unidos, onde se formou
em artes culinarias, e posteriormente especializou-se em culinaria japonesa em Osaka (The
World 's 50 Best Restaurants, 2025). E possivel observar que muitos chefs de destaque na alta
gastronomia seguem esse percurso formativo no Norte Global, retornando posteriormente aos
seus paises de origem para reinterpretar as cozinhas nacionais sob uma perspectiva
internacionalizada.

Retornando a Cidade do México, destaca-se o restaurante Quintonil, inaugurado em
2012 pelo casal Jorge Vallejo e Alejandra Flores. O nome do restaurante remete a uma erva

comestivel muito presente na culindria tradicional mexicana. Desde sua estreia no ranking dos
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50 Melhores Restaurantes do Mundo, em 2016, na 12* posicao, o Quintonil tem figurado com
constancia na lista, atingindo sua melhor coloca¢ao em 2024, quando ocupou o 7° lugar.

O chef Jorge Vallejo possui uma trajetoria profissional marcada por passagens em
renomados restaurantes como o Noma, na Dinamarca, e o ja citado Pujol, comandado pelo
chef Enrique Olvera. Sua companheira, Alejandra Flores, ¢ mestre em gestdo hoteleira pela
prestigiada Les Roches School, na Suica, e atuou como diretora de operagdes e comercial do
grupo liderado por Olvera (The World 's 50 Best Restaurants, 2025). A partir dessa andlise,
reforga-se como todos os chefs apresentados até o momento, sem excegdo, constroem sua
experiéncia em alta gastronomia a partir de bases consolidadas na tradigdo europeia. Diante
disso, cabe questionar até¢ que ponto uma culinaria que afirma valorizar ingredientes locais e a
cultura mexicana, nesse caso, representa, de fato, uma valorizacao da cultura e da sociedade,
ou se configura apenas como um objeto de fetichizacdo destinado as elites nacionais.

O restaurante Astrid y Gaston, sexto mais frequente na lista dos 50 Melhores
Restaurantes do Mundo, fez sua estreia no ranking em 2011 e permaneceu até 2018. Fundado
em 1994 no bairro de Miraflores, em Lima, o restaurante ¢ fruto da parceria entre o chef
Gaston Acurio e a chef de confeitaria Astrid Gutsche. Como relata o site oficial do restaurante
(Astrid y Gaston, 2021), o casal conheceu-se em Paris, durante a formagdo em gastronomia, e
uniu-se também por um sonho em comum: abrir o proprio restaurante.

Segundo Salazar, Moraes ¢ Leite (2016), o restaurante surgiu com a proposta de
oferecer uma cozinha francesa de vanguarda, influenciada pela nouvelle cuisine e refletindo
também a formagdo dos proprietarios na Franga. O processo de transi¢cdo para uma identidade
gastrondmica peruana levou cerca de quatro anos e culminou, em 2000, em uma mudanca
estratégica deliberada, que posicionou Astrid y Gastén como um dos principais simbolos da
gastronomia peruana contemporanea.

Dessa maneira, pode-se afirmar que, a partir dessa nova abordagem, o restaurante
peruano passou a valorizar e promover produtos locais, refletindo uma crescente valorizagao
das raizes culturais e da biodiversidade do pais. No mesmo periodo de redefini¢do de
proposito do Astrid y Gaston, destaca-se o0 movimento liderado por Gaston Acurio, que retine
chefs peruanos empenhados em divulgar uma vanguarda culinéria baseada na biodiversidade,
na qualidade técnica da gastronomia, na diversidade cultural, fruto da complexa formagao
historica do povo peruano e, por fim, na inclusdo social (Salazar, Moraes, Leite, 2016). Esse
movimento influencia diretamente a nova fase do restaurante, que, agora de forma
deliberadamente planejada, estrutura sua proposta em quatro vetores estratégicos: o estético, o

emocional-sensorial, o refinamento técnico e o uso do storytelling, uma estratégia narrativa
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que transforma o menu e, principalmente, o menu degustagdo em um meio de comunicacdo da
identidade peruana.

O restaurante Boragd, localizado em Santiago, no Chile, fez sua primeira apari¢do no
ranking dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo em 2016, mantendo-se presente até a edigao
mais recente analisada. E também o tnico representante chileno a figurar de forma continua
na lista. Comandado pelo chef Rodolfo Guzman, o restaurante reflete uma trajetdria marcada
inicialmente pela formagdo em artes culinarias no Chile, seguida por uma importante
passagem pela Europa, especialmente pela Espanha, onde trabalhou em restaurantes
renomados, como o Mugaritz. A experimentagdo vivida nessas diferentes geografias
constituiu a base para a criagdo posterior do seu proprio restaurante.

O Borag6 foi fundado em 2006 e desde entdo tornou-se um espago de pesquisa €
valorizacdo de ingredientes nativos, muitos dos quais provenientes de praticas ancestrais
vinculadas a cultura mapuche, segundo o seu perfil no site do 50 Melhores Restaurantes
(2025). A cozinha do Boragd, assim como os seus parceiros de lista, trabalha pela
incorporagdo de plantas autoctones e produtos sazonais provenientes de diversos biomas
chilenos, do litoral as montanhas andinas, sendo resultado de uma rede colaborativa que
envolve mais de 200 pessoas, entre comunidades de coleta, pequenos produtores e
agricultores biodindmicos (The World 's 50 Best Restaurants, 2025).

O restaurante Biko, localizado na Cidade do México, figura como um dos
representantes mais singulares da alta gastronomia latino-americana, tendo registrado seis
apari¢des no ranking dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo, sendo o segundo restaurante
latino-americano a integrar a lista apds o brasileiro D.O.M. em 2010. A casa ¢ comandada
pelos chefs Bruno Oteiza, de origem espanhol, e Mikel Alonso, de nacionalidade francesa,
ambos com trajetoria marcada pela vivéncia entre o Pais Basco e o México.

O chef Bruno Oteiza formou-se em algumas das mais renomadas cozinhas da Espanha,
além de ter estudado no Instituto Culinario Ambrosia ele define que a comida servida no
restaurante Biko ndo ¢ cozinha mexicana, nem basca, tampouco uma fusdo entre ambas, mas
algo inédito: a chamada “Cocina Gachupa” (Aranda Barandiain, 2012). Essa expressao
traduz a realidade identitaria hibrida vivida pelos chefs, marcada por 23 anos no Pais Basco ¢
19 no México. Trata-se de uma culinaria que emerge do deslocamento, da sensacdo de ndo
pertencer inteiramente a um Unico territorio, ¢ que busca justamente afirmar essa condig¢do
ambigua por meio da criacao de uma linguagem gastrondmica propria.

Voltando o olhar para a regido do Cone Sul, destaca-se o restaurante Don Julio,

localizado no bairro de Palermo, em Buenos Aires, que figura como um dos principais
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representantes da gastronomia argentina contemporanea. Desde sua primeira apari¢do no
ranking dos 50 Melhores Restaurantes da América Latina, em 2019, o estabelecimento tem
mantido presenca constante nas edigdes subsequentes, consolidando-se como simbolo da
parrilla argentina elevada a condi¢do de alta gastronomia, sendo o segundo restaurante
argentino a aparecer no ranking. Fundado pelo sommelier Pablo Rivero, o restaurante ¢, ao
mesmo tempo, um projeto familiar, uma homenagem aos sabores e aos territorios argentinos,
e um laboratorio de praticas agroecologicas, quase todos os insumos provém da fazenda
vinculada ao restaurante, incluindo vegetais organicos e de estagdo (The World 's 50 Best
Restaurants, 2025).

A cozinha do prestigiado restaurante Don Julio ¢ comandada pelo chef argentino
Guido Tassi, que ingressou na equipe em 2016. Com uma carreira consolidada, Tassi foi
premiado em 2008 como Melhor Jovem Chef pela revista Cuisine & Vins, € sua formacao €
fortemente influenciada pela gastronomia francesa, resultado de sua passagem pelo
restaurante do renomado chef Michel Bras, detentor de trés estrelas Michelin, na Franca
(Argentina on the go, 2024).

A partir do perfil descrito no site dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo (2025),
podemos nos direcionar ao décimo restaurante mais recorrente no ranking, cuja primeira
apari¢do ocorreu em 2019: trata-se de A Casa do Porco. O restaurante destaca-se no cenario
da alta gastronomia latino-americana por sua proposta inovadora e, a0 mesmo tempo,
profundamente enraizada em tradicdes populares. Seu menu ¢ orientado pela filosofia de
aproveitamento integral do porco, valorizando desde os mitdos até os cortes mais nobres,
como forma de combater o desperdicio e resgatar praticas alimentares historicamente
marginalizadas. Comandado pelos chefs Jefferson Rueda e Janaina Torres, o restaurante alia
criatividade culinaria, compromisso com o territorio e uma abordagem declaradamente
inclusiva. O espaco, de decoracdo irreverente, combina a experiéncia sensorial da alta
gastronomia com a oferta de um menu a la carte acessivel, consolidando-se como uma
proposta de democratizagdo do comer bem.

E importante destacar que a chef Janaina Torres foi eleita “The World 's Best Female
Chef” em 2024, além de ja ter sido reconhecida, em anos anteriores, com o titulo de Melhor
Chef Mulher da América Latina (The World' s 50 Best, 2025). Sua trajetdria na gastronomia
difere significativamente da de muitos outros chefs mencionados neste trabalho: sua formagao
¢ predominantemente pratica e construida em territorio nacional, sem passagens por
restaurantes renomados na Europa ou por instituigdes internacionais de ensino gastronomico.

Enquanto seu ex-marido e cofundador da Casa do Porco, Jefferson Rueda cursou a primeira
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classe de gastronomia do Senac no Brasil, e estagiou em restaurantes renomados na Europa,
como o El Celler de Can Roca, Can Fabes ¢ Santi Santamaria (A Casa do Porco, 2025).

Apo6s a andlise de todos os 10 restaurantes mais frequentes do ranking 50 melhores
Restaurantes, podemos tirar algumas conclusodes e informagdes. Primeiramente, a presenca de
chefs formados em escolas de elite como o Culinary Institute of America, Le Cordon Bleu ou
com passagem por cozinhas estreladas da Europa, revela como o capital simbdlico da alta
gastronomia ainda estd centralizado em saberes, métodos e trajetorias europeias. Além disso,
¢ importante destacar a quase auséncia de mulheres na lideranca desses restaurantes. Entre os
dez estabelecimentos analisados, apenas trés contam com chefs mulheres em posicdo de
destaque, o que reflete a desigualdade de género estrutural que também permeia o campo da
alta gastronomia.

Outra perspectiva que pode ser destacada a partir dos restaurantes analisados € o uso
de ingredientes ancestrais, que historicamente ndo eram associados ao universo da alta
gastronomia. Nesse contexto, hd uma linha ténue entre valorizagdo e apropriagdo. O processo
geralmente parte das elites gastronomicas em dire¢do a um publico globalizado, embora esses
ingredientes sempre tenham feito parte da alimentacao cotidiana das classes populares. Ainda
que haja um movimento de reapropriacdo de narrativas culindrias locais, por meio da
valorizagdo da biodiversidade, da sazonalidade e de ingredientes nativos, essas praticas sao
frequentemente ressignificadas para atender as expectativas de um comensal global, nem
sempre refletindo os valores ou a realidade das sociedades de origem.

Como explica Takenaka (2019, p. 9, tradugdo nossa) ao analisar o caso do Peru,

Como o “boom” foi, em grande parte, promovido de cima para baixo, liderado pela
gastronomia de elite voltada para um publico urbano, Matta (2013) sustenta que o
crescimento do setor alimenticio reproduziu, ao invés de atenuar, as hierarquias
sociais de longa data no Peru. Esse “projeto gourmet das elites”, como Bohardt
(2014) descreve a gastro-politica do pais, teve como objetivo principal comercializar
globalmente a culindria peruana por meio da “valoriza¢do” de alimentos indigenas
voltados para um publico de alto poder aquisitivo (Bohardt, 2014). Ao descobrir o
valor de alimentos indigenas anteriormente marginalizados, como a quinoa ¢ a
kiwicha, chefs urbanos da elite os transformaram, de cima para baixo, em alta

gastronomia, visando atender aos paladares de consumidores globais sofisticados
(Matta, 2013).

Quando alimentos proprios da dieta de uma populagdo, especialmente de povos
indigenas, sdo retirados de seus contextos originais, eles podem ser esvaziados de seus
significados culturais e transformados a ponto de se tornarem irreconheciveis. Ingredientes
tradicionais da regido andina, por exemplo, antes vistos como ‘“atrasados” ou socialmente

marginalizados, foram ressignificados por chefs urbanos das elites como componentes de uma
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alta gastronomia “sofisticada”, no entanto, essa reinterpretagdo muitas vezes desconecta os
ingredientes de suas raizes e das comunidades que historicamente os cultivaram e

consumiram (Garcia, 2013 apud Takenaka, 2019 ).

O caso da quinoa (Chenopodium quinoa) e seu transito de um produto de uso
ancestral para ocupar os circuitos “gourmetizados” do chamado primeiro mundo, ¢
um deles. Herrera Miller (2016) relata a transformagao da quinoa como alimento da
regido andina, comumente associada a comunidades indigenas de escassos recursos,
até ser considerado, atualmente, um alimento exético de grande valor nutricional e
atragdo dietética. Essa transformagdo fez da quinoa um produto de exportacdo com
fortes impactos na produg@o e consumo local, que contrapdem logicas comerciais
com usos tradicionais e comunitarios. A quinoa pode ser um caso ilustrativo dos
multiplos produtos alimenticios que tem sido “exotizados”, “folclorizados” e
“gourmetizados” fora de sua matriz ancestral, aonde a muitos deles se lhes designa
valores espirituais e sagrados (Benvegnu, Manrique, 2020, p. 47).

A citacdo acima ilustra de forma concreta os impactos da apropriacdo de alimentos
tradicionalmente consumidos por comunidades locais. A quinoa, antes associada a dieta
cotidiana de populagdes andinas, passa a ser valorizada como um produto exoético e de alto
valor nutricional, apropriado por elites nacionais que o adaptam aos padrdes da alta
gastronomia para torna-lo palatavel a um publico global. Como consequéncia, o alimento ¢é
transformado em um produto de exportacio, o que pode gerar impactos diretos na
disponibilidade e no acesso local, afetando negativamente a dieta das populacdes que
historicamente o cultivaram e consumiram.

Por fim, ¢ possivel afirmar que os restaurantes analisados ndo representam uma
ruptura com os paradigmas impostos pela colonialidade do saber e do ser, mas sim sua
atualizacdo em uma escala global. A valorizacao do “local” e do “auténtico” torna-se, muitas
vezes, parte de uma estratégia discursiva de distingcdo e sofisticagdo destinada a publicos
privilegiados. Em vez de democratizar o acesso a gastronomia de exceléncia, os rankings

analisados reafirmam hierarquias de gosto e exclusdo social.

Versao Final Honol ogada

08/ 08/ 2025 17: 49



67

5 CONCLUSAO

Ao longo deste trabalho, buscou-se compreender de que maneira a alta gastronomia
opera como um instrumento da colonialidade no cenério internacional. Observa-se que ela se
beneficia diretamente do processo colonial, a medida que diversos ingredientes
latino-americanos passam a compor os cardapios das prestigiadas cozinhas europeias. Com o
fim da colonizacdo formal, no entanto, as estruturas hierarquicas que definem o que ¢
considerado alta gastronomia, marcada por complexidade técnica e por normas estéticas
rigidas, ndo desaparecem; ao contrario, sao preservadas e reproduzidas. Nesse contexto, a alta
gastronomia revela-se ndo apenas como um produto da colonialidade, mas também como uma
ferramenta que refor¢a a exclusdo daquilo que ndo se enquadra em seus padroes
eurocentrados.

A alta gastronomia se coloca como central na producdo de conhecimento sobre
culinaria no mundo, posicionando-se como o apice de uma suposta evolugdo técnica e estética
dos sistemas alimentares. Essa centralidade, no entanto, ndo € neutra: ela reproduz a légica da
modernidade eurocentrada, ao inventar que uma experiéncia cultural particular, a europeia, ¢é
universal e um suposto referencial valido para toda a humanidade (Dussel 2002). Assim como
o etnocentrismo europeu ¢ colocar a experiéncia europeia como central e assim
marginalizando outras sociedades e as categorizando como periféricas, a alta gastronomia,
moldada por valores e padrdes europeus, assume o papel de critério global de sofisticagdo
culinaria. Desse modo, ela ndo apenas exclui ou inferioriza outras tradi¢cdes alimentares, como
também reforca uma hierarquia que naturaliza o lugar da Europa (ou do Norte Global) como
referéncia legitima e superior no campo da gastronomia.

Quando se trata de pensar em uma gastronomia latino-americana propria, ¢ dificil
escapar dos efeitos da colonialidade, pois esta constitui uma estrutura profundamente
enraizada nas sociedades que foram colonizadas. Conforme aponta Anibal Quijano (2002), o
projeto colonial ndo se limitou a0 dominio econdmico e territorial, mas implicou também o
controle da subjetividade, da cultura e da produ¢do de conhecimento. Nesse sentido, ao
falarmos de gastronomia, um campo que envolve cultura, memoria, praticas alimentares e
saberes locais, estamos tratando de uma area profundamente afetada pela colonizagao.

Os sistemas alimentares indigenas foram deslegitimados, transformados ou apagados,
e os modos de produgdo e consumo sofreram interferéncias externas. Além disso, quando

buscamos estudar e compreender a gastronomia da América Latina, muitas vezes somos
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levados a recorrer a categorias, epistemologias e marcos conceituais oriundos da tradig¢do
europeia, reproduzindo, assim, a colonialidade do saber.

A partir da perspectiva apresentada por Quijano (2002) sobre a racionalidade
eurocéntrica como forma hegemonica de producao de conhecimento, € possivel compreender
como os rankings gastrondmicos internacionais, como o Guia Michelin e os 50 Melhores
Restaurantes do Mundo, operam dentro dessa mesma logica, ao avaliarem a partir de um
referencial de modernidade eurocéntrica que ja definimos que a alta gastronomia ¢, e também
ao continuarem por produzirem uma hierarquia gastrondmica internacional, onde vimos que
os restaurantes mais frequentes continuam sendo europeus. Isto €, ainda que esses rankings
afirmem ampliar seu escopo regional e promover uma suposta diversidade culindria, seus
critérios de avaliacdo continuam baseados em parametros estéticos, técnicos e simbolicos
forjados na tradigdo europeia.

Dessa forma, ndo apenas se mant€ém os paises europeus como maioria entre 0s
selecionados, como também, quando ha a presenga de restaurantes latino-americanos, essa se
da majoritariamente por meio de empreendimentos alinhados a uma elite gastronomica
urbana, internacionalizada e distante das praticas alimentares cotidianas das populagdes
locais. O eurocentrismo, portanto, ndo se limita a geografia dos premiados, mas estrutura o
préprio modo de definir o que € considerado exceléncia culinéria, reproduzindo hierarquias
coloniais e invisibilizando saberes alimentares outros, populares, indigenas ou
afrodescendentes, que ndo se ajustam as exigéncias da alta gastronomia global.

Retomando os principais pontos discutidos no capitulo 3, especialmente na ultima
secdo, onde foram apresentados os resultados da lista dos 50 Melhores Restaurantes do
Mundo entre os anos de 2006 e 2024, ¢ importante destacar o crescimento significativo da
presenca latino-americana no ranking. Um marco notavel foi o primeiro lugar alcancado pelo
restaurante Central, do Peru, em 2023. Ja em 2025, ano que nao foi incluido nesta pesquisa, o
topo da lista foi ocupado por outro restaurante peruano analisado neste trabalho: o Maido, que
passou a integrar o grupo Best of the Best.

Ao apontarmos a existéncia de uma elite gastrondmica que constroi seus carddpios e
narrativas (storytelling) de forma a serem palataveis tanto para as elites nacionais quanto para
um comensal globalizado, capaz de consumir ingredientes e produtos locais sem questionar
que esses produtos ndo sdo o que ja estdo acostumados a consumir, ndo se nega a relevancia
do trabalho desses restaurantes na valorizacdo de insumos regionais € na colaboragdo com
produtores locais. Ainda que o produto final ndo seja direcionado a sociedade de origem,

pode-se considerar que esses restaurantes estdo construindo um caminho de valorizacdo a
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partir de um espaco ja moldado pelo discurso da modernidade. Talvez, justamente por meio
dessa tensdo, esteja sendo dado um passo importante na constru¢do de uma culindria
latino-americana que busca reconhecimento internacional a partir dos seus proprios padrdes

do que ¢ considerado bom-gosto.
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