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PREÂMBULO

Prof. Dr. Adelcio Machado dos Santos

A gastronomia sempre suplantou o “status” do singelo ato de comer. Configu-
ra-se em um ritual, uma arte e, sobretudo, uma expressão cultural que transcende 
ingredientes e técnicas culinárias. No universo dos sabores, cada prato conta uma 
história, cada tempero traz consigo memórias e cada experiência gastronômica 
nos transporta a lugares e épocas distintas.

A crítica gastronômica, por sua vez, é o olhar atento e sensível que transforma 
esse universo em narrativa, capturando nuances, contrastes e sutilezas que muitas 
vezes escapam ao olhar desatento.

Este segundo volume de “Crítica de Gastronomia – Textos Coligidos” reúne 
uma seleção criteriosa de textos que não apenas analisam a culinária sob a perspecti-
va do paladar, mas também refletem suas implicações culturais, sociais e históricas.

Mais do que um compêndio de avaliações sobre restaurantes, pratos e che-
fs renomados, esta obra busca compreender a gastronomia como um fenômeno 
vivo, que se transforma a cada geração e se adapta às exigências do tempo.

Ao longo destas páginas, o leitor encontra críticas além da superfície, explo-
rando a essência dos sabores, a evolução da culinária e os desafios contemporâne-
os enfrentados na alta gastronomia e na cozinha popular.

A diversidade de estilos e abordagens, presente nos textos, apontam como a 
crítica gastronômica não é um exercício estanque, mas um campo em constante 
renovação, onde tradição e inovação se encontram em uma dança contínua.

Ademais disso, este volume busca evidenciar como a gastronomia dialoga 
com outras esferas do conhecimento. Da literatura à sociologia, da economia à 
sustentabilidade, cada análise aqui presente nos convida a pensar sobre como o 
ato de comer se insere em um contexto mais amplo, influenciado por tendências, 
modismos e até mesmo por questões políticas e ambientais.

Para aqueles que apreciam a boa mesa, este livro serve como um convite à re-
flexão e à descoberta. Para os que veem na crítica gastronômica uma forma de arte, 
o livro oferece inspiração e profundidade. E, para todos que compreendem que a 
culinária é, antes de tudo, uma manifestação humana repleta de significados, este 
volume será uma companhia instigante e saborosa.

Enfim, que esta leitura se configure deleite para a mente, assim como um pra-
to judiciosamente preparado se constitui em deleite para o paladar.
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CRÍTICA DE GASTRONOMIA: 

INSTRUMENTO A SERVIÇO DO 
“GOURMET”

GASTRONOMY CRITICISM: 
AN INSTRUMENT AT THE SERVICE OF THE “GOURMET”
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RESUMO

O artigo tem como objetivo analisar a influência da crítica gastronômica na 
experiência do paladar, explorando seus impactos, desafios éticos e trans-
formações na era digital. A metodologia adotada foi a pesquisa qualitativa, 

de revisão bibliográfica. Buscou-se publicações de autores da área da gastronomia 
e comunicação, destacando o papel dos críticos especializados e das plataformas 
digitais na construção da percepção gastronômica. Os resultados evidenciam como 
a crítica gastronômica legitima as tendências culinárias, suscitando controvérsias 
relacionadas à imparcialidade e aos interesses comerciais. Além disso, apresenta 
a democratização da crítica nas mídias digitais e os desafios impostos pela disse-
minação de avaliações fraudulentas e desinformação. Nas considerações finais, 
apresenta-se a crescente descentralização da autoridade crítica, devendo a gastro-
nomia ser compreendida como uma experiência subjetiva, na qual a autenticidade 
do paladar transcende a validação externa. A crítica, portanto, deve atuar como 
um guia, sem substituir a vivência sensorial e cultural dos indivíduos.

Palavras-chave: Crítica gastronômica; Gourmet; Experiência do paladar; Éti-
ca na gastronomia; Era digital.

ABSTRACT

The article aims to analyze the influence of gastronomic criticism on the expe-
rience of taste, exploring its impacts, ethical challenges and transformations 
in the digital age. The methodology adopted was qualitative research, based 

on bibliographic review. Publications by authors in the fields of gastronomy and 
communication were sought, highlighting the role of specialized critics and digi-
tal platforms in the construction of gastronomic perception. The results show how 
gastronomic criticism legitimizes culinary trends, raising controversies related to 
impartiality and commercial interests. In addition, it presents the democratiza-
tion of criticism in digital media and the challenges imposed by the dissemination 
of fraudulent reviews and misinformation. The final considerations present the 
growing decentralization of critical authority, and gastronomy should be unders-
tood as a subjective experience, in which the authenticity of taste transcends ex-
ternal validation. Criticism, therefore, should act as a guide, without replacing the 
sensory and cultural experience of individuals.

Keywords: Gastronomic criticism; Gourmet; Taste experience; Ethic in gas-
tronomy; Digital age.
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INTRODUÇÃO
A crítica gastronômica desempenha um papel central na cultura alimentar 

contemporânea, influenciando diretamente a forma como alimentos, chefs e es-
tabelecimentos são avaliados e percebidos pelo público. Desde seus primórdios, 
com o famoso gastrônomo francês Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826), que 
explorou a relação entre o gosto e a identidade cultural, até os dias atuais, onde 
plataformas digitais e redes sociais democratizam o acesso à opinião especializa-
da, a crítica gastronômica tem sido um instrumento na construção de significados 
atribuídos à alimentação (Brillat-Savarin, 1985).

Ademais, ao avaliar tecnicamente pratos e experiências culinárias, a crítica 
gastronômica molda hábitos de consumo, define tendências e contribui para a le-
gitimação do conceito de gourmet, distinguindo o que é considerado sofisticado e 
exclusivo daquilo que se mantém no domínio da culinária cotidiana (Costa et al., 
2021).

A relevância da crítica gastronômica na construção do gourmet está direta-
mente relacionada à sua capacidade de conferir status e valor simbólico à alimen-
tação. Autores, como Bourdieu (2011), destacam que o gosto não é apenas uma 
expressão individual, mas um reflexo de construções sociais, onde distinção e ca-
pital cultural desempenham papeis fundamentais. 

A valorização de certos ingredientes, técnicas e modos de apresentação gas-
tronômica ocorrem, em grande parte, por meio da legitimação promovida por crí-
ticos especializados, guias renomados, como Michelin e Gault & Millau, e veículos 
de comunicação gastronômica (Costa et al., 2021).

A crítica gastronômica não apenas informa o consumidor, mas também orien-
ta chefs e estabelecimentos sobre as expectativas do mercado, incentivando ino-
vações e refinamentos na prática culinária. Assim, Santos (2022) entende que a 
evolução e os impactos da crítica gastronômica afetam o mercado gourmet  de 
consumo, formação de gosto e identidade cultural. 

No entanto, esse poder de influência levanta questões sobre a elitização e a 
acessibilidade gastronômica, uma vez que a gourmetização pode criar barreiras 
socioculturais e econômicas para determinados públicos. A trajetória de uma culi-
nária em diferentes contextos sociais sofre interferências do meio ambiente e da 
cultura. Portanto, a elitização da gastronomia altera a composição social e a trans-
formação urbana com a criação de polos gastronômicos (Merabet, 2022).

Ademais disso, ao longo do artigo, buscou-se explorar as diferenças entre a 
crítica tradicional, veiculada por especialistas em jornais e revistas, e a crítica digi-
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tal, amplificada por influenciadores e plataformas como Yelp e TripAdvisor.
Destarte, o objetivo do artigo foi analisar como a crítica gastronômica atua 

como um instrumento de legitimação e valorização do conceito de gourmet, refle-
tindo sobre seus impactos na indústria alimentícia e no comportamento dos con-
sumidores. Também compreender de que maneira a crítica gastronômica, além de 
refletir as tendências gastronômicas, molda e estabelece critérios de excelência e 
hierarquias dentro do universo culinário. 

Este artigo adota uma abordagem qualitativa, baseada em uma revisão de 
literatura, a partir da análise de obras clássicas sobre a temática gastronomia, es-
tudos sobre sociologia da alimentação e publicações especializadas que discutem 
a influência da crítica no consumo e na produção culinária.

 	Ao longo do estudo, discutiu-se as implicações culturais, sociais e econômi-
cas da crítica gastronômica, trazendo à tona os benefícios e as controvérsias asso-
ciadas à prática crítica na atualidade do cenário gastronômico.

 A CRÍTICA GASTRONÔMICA: ORIGENS E EVOLUÇÃO
A crítica gastronômica tem um papel essencial na construção do gosto e na 

mediação entre a produção e o consumo de alimentos, evoluindo ao longo da his-
tória e se adaptando às novas dinâmicas midiáticas e culturais. 

Desde os escritos clássicos do francês Jean Anthelme Brillat-Savarin, autor do 
livro A Fisiologia do Gosto (1825), até as plataformas digitais contemporâneas, a 
crítica gastronômica molda hábitos alimentares, estabelece padrões de qualidade 
e contribui para a gourmetização da alimentação. Brillat-Savarin, considerado um 
dos precursores da crítica culinária, abordava a alimentação não apenas como ne-
cessidade fisiológica, mas como uma arte sensorial e um marcador social (Maciel, 
2001).

 	O trabalho de Brillat-Savarin influenciou autores posteriores, como Grimod 
de La Reynière, que lançou o Almanach des Gourmands no século XIX, uma das pri-
meiras publicações voltadas à avaliação de restaurantes e alimentos, estabelecen-
do os fundamentos da crítica gastronômica moderna (Spang, 2000).

Ao longo do século XX, a crítica gastronômica se consolida como um gênero 
jornalístico e literário, especialmente com o surgimento de guias como o Michelin 
Guide, lançado na França em 1900, e o Gault & Millau, criado nos anos de 1970. Os 
dois guias gastronômicos desempenham um papel fundamental na categorização 
da alta gastronomia, elevando determinados restaurantes e chefs ao status de refe-
rência internacional (Trubek, 2000). 

Paralelamente, veículos especializados e colunas gastronômicas em jornais e 
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revistas influenciam significativamente o comportamento dos consumidores e as 
tendências culinárias. Freedman (2007) destaca que, ao longo do século XX, a críti-
ca gastronômica se torna um instrumento de distinção social, reforçando a ideia de 
que certos alimentos e práticas culinárias são superiores a outras, o que contribuiu 
para a construção do conceito de “gourmet” tal como é compreendido atualmente.

O crítico gastronômico atua como um intermediário entre restaurantes e con-
sumidores, exercendo um papel central na legitimação de estabelecimentos e ten-
dências culinárias. Segundo Ferguson (2004), a crítica gastronômica não apenas 
avalia pratos e serviços, mas também narra experiências sensoriais, criando um 
vocabulário próprio que orienta o público e confere status a determinados restau-
rantes e chefs. 

A partir da segunda metade do século XX, críticos renomados como Craig 
Claiborne, do The New York Times e François Simon, do Le Figaro, passam a influen-
ciar profundamente a cena gastronômica. Os críticos gastronômicos atribuem 
prestígio a restaurantes por meio de suas resenhas e moldam as expectativas do 
público consumidor. Ao mesmo tempo, a crítica gastronômica passa a ser ques-
tionada quanto à sua imparcialidade, uma vez que muitos críticos estabelecem 
relações próximas com chefs e donos de restaurantes, gerando potenciais conflitos 
de interesse (Kaufman, 2010).

Com o advento da internet e das redes sociais, a crítica gastronômica sofreu 
uma grande transformação, descentralizando-se e tornando-se mais acessível ao 
público em geral. As plataformas digitais como Yelp, TripAdvisor e Zomato de-
mocratizam a avaliação de restaurantes, permitindo que qualquer usuário possa 
compartilhar suas experiências e influenciar a decisão de outros consumidores. 
Entretanto, essa mudança também gerou desafios, como a proliferação de avalia-
ções sem critérios técnicos e a manipulação de notas e comentários por interesses 
comerciais (Taylor; Lane, 2018). 

A par disso, a ascensão de influenciadores digitais e blogueiros gastronômicos 
apresentou novas dinâmicas à crítica, muitas vezes priorizando aspectos visuais 
e experiências instagramáveis em detrimento da análise técnica da gastronomia 
(Molz, 2012).

A mídia, de maneira geral, desempenha um papel central na construção do 
gosto gastronômico e na legitimação de tendências alimentares. Bourdieu (1984), 
em seu livro “A Distinção”, argumenta que as preferências alimentares se encon-
tram diretamente ligadas à estrutura social e ao capital cultural dos indivíduos. 
Nesse sentido, a crítica gastronômica reforça e redefine constantemente o que é 
considerado sofisticado ou popular, gourmet ou trivial. 

A televisão, ao produzir programas de entretenimento em gastronomia como 
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MasterChef e Chef’s Table, contribuiu para a espetacularização da gastronomia, 
transformando chefs em celebridades e elevando a experiência gastronômica a um 
status quase artístico (Monty, 2022). 

Como observa Johnston e Baumann (2010), a gourmetização da alimentação 
reflete não apenas uma busca por qualidade e autenticidade, mas também um me-
canismo de distinção social, onde a crítica gastronômica atua como um filtro que 
separa o ordinário do extraordinário.

Para Freedman (2007) a crítica gastronômica evoluiu de um discurso elitizado 
e restrito a poucos especialistas para um fenômeno amplamente disseminado e 
influenciado por múltiplos agentes, incluindo o público consumidor. 

No entanto, seu papel continua sendo o de validar e definir o que é consi-
derado gastronomicamente relevante, seja por meio de guias tradicionais, colu-
nas especializadas ou plataformas digitais. Ferguson (2004) pontua que o desafio 
contemporâneo reside em equilibrar tradição e inovação, garantindo que a crítica 
gastronômica mantenha sua credibilidade enquanto se adapta às novas formas de 
consumo e produção de conteúdo na era digital.

O CONCEITO DE “GOURMET” E SUA CONSTRUÇÃO SOCIO-
CULTURAL

O termo “gourmet” remonta ao século XIX, estando historicamente associado 
à alta gastronomia, remetendo à sofisticação, qualidade e técnicas refinadas na 
produção de alimentos. Inicialmente vinculado a uma elite apreciadora da boa 
mesa, o conceito evoluiu ao longo do tempo, adquirindo novas camadas de signi-
ficado e se tornando um importante marcador de status social.

Entretanto, para Montanari (2017), a alimentação sempre esteve ligada a fato-
res culturais e simbólicos, sendo o consumo de determinados alimentos um ele-
mento de distinção entre diferentes classes sociais. No contexto contemporâneo, 
“gourmet” deixou de ser um termo estritamente técnico e passou a designar um 
estilo de vida associado ao refinamento gastronômico, muitas vezes impulsionado 
por estratégias de mercado e pelo fenômeno da gourmetização.

A noção de distinção social associada ao “gourmet” encontra respaldo na teo-
ria de Bourdieu (2017), que argumenta que o gosto não é apenas uma manifestação 
individual, mas uma construção social diretamente ligada ao habitus e ao capital 
cultural dos indivíduos. Para o autor, o consumo de determinados alimentos e ex-
periências gastronômicas é um meio de diferenciação entre classes, refletindo não 
apenas o acesso a bens de luxo, mas também um conhecimento específico sobre 
técnicas, harmonizações e narrativas em torno da comida. 
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No cenário atual, essa distinção se manifesta na valorização de ingredientes 
exóticos, na busca por restaurantes estrelados e na adesão a práticas gastronômi-
cas sofisticadas, como degustações e harmonizações, que reforçam a posição social 
do indivíduo dentro de determinados círculos sociais (Amaral; Tricácio, 2023).

O fenômeno da gourmetização na alimentação, amplamente discutido por 
pesquisadores como Poulain (2013) e Trubek (2000), diz respeito ao processo de 
requalificação de alimentos cotidianos por meio de novas narrativas que os asso-
ciam a valores de sofisticação e exclusividade. O processo da gourmetização não 
apenas define a relação dos consumidores com a comida, mas impacta diretamente 
a indústria gastronômica, levando ao crescimento de mercados especializados e 
ao reposicionamento de marcas que buscam agregar valor aos seus produtos. 

A introdução de versões “gourmet” de itens populares, como hambúrgueres, 
pizzas e cafés, ilustra como esse conceito é apropriado pelo mercado para criar 
uma sensação de diferenciação e status, muitas vezes impulsionados  pelas redes 
sociais e a mídia gastronômica.

Ademais do impacto econômico, a gourmetização levanta questões sobre aces-
sibilidade e padronização do gosto. Enquanto alguns críticos, como Matta (2016), 
apontam que a valorização excessiva do “gourmet” pode excluir camadas popu-
lares do acesso a determinadas experiências gastronômicas, outros argumentam 
que esse movimento amplia o interesse pela gastronomia e fomenta a diversidade 
de sabores e técnicas culinárias. 

A gourmetização não somente altera as dinâmicas de consumo, mas também 
redefine o significado cultural da comida, reforçando sua função como marcador 
social e expressão de identidade (Matta, 2016). Na identidade gastronômica, a 
comida e o lugar são inseparáveis, a imagem gastronômica não é estática, modifica-
se constantemente através dos hábitos de consumo influenciada pela crítica.

A CRÍTICA GASTRONÔMICA COMO INSTRUMENTO DE VA-
LIDAÇÃO DO GOURMET  

A crítica gastronômica exerce um papel central na validação do conceito de 
“gourmet”, funcionando como um dispositivo de distinção e legitimação dentro 
do campo da gastronomia. Desde os primeiros registros sobre apreciação culiná-
ria até os sistemas contemporâneos de avaliação, a crítica tem sido um meio de 
consagração de restaurantes, chefs e tendências culinárias, definindo padrões de 
qualidade e refinamento. 

Segundo Scarpato (2002), a gastronomia transcende a mera alimentação, sen-
do um fenômeno cultural que reflete valores sociais e econômicos. Dentro desse 
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contexto, os guias e rankings, como Michelin e Gault & Millau, consolidam uma 
hierarquia da excelência gastronômica, conferindo prestígio e reconhecimento aos 
estabelecimentos que alcançam avaliações mais elevadas (Romanchuk et al., 2023).

O Guia Michelin, criado em 1900, pelos irmãos André e Edouard Michelin, tor-
na-se um dos principais parâmetros de avaliação da alta gastronomia mundial. O 
sistema de estrelas adotado no Guia Michelin estabelece um ranking de qualidade, 
que pode impulsionar ou prejudicar a trajetória de um restaurante (Romanchuk et 
al., 2023). Como analisa Lane (2013), a conquista de estrelas não garante um fluxo 
contínuo de clientes, mas influencia preços, influência e posicionamento do res-
taurante na cena gastronômica global. 

De forma similar, o Gault & Millau, fundado na França em 1969, introduziu 
um sistema baseado em pontuação de 1 a 20, focando-se na criatividade e inova-
ção dos chefs (Romanchuk et al., 2023). Da mesma forma, a avaliação pode influen-
ciar na trajetória de um restaurante no mundo da gastronomia.

Conforme explica Trubek (2000), esses guias desempenham um papel norma-
tivo, definindo critérios para o que deve ser considerado sofisticado e de qualida-
de no universo gourmet.

A crítica gastronômica não se limita à avaliação técnica dos pratos, mas cons-
trói narrativas sobre sabores e experiências, influenciando a percepção do públi-
co. Barthes (1961), apontava como a linguagem da gastronomia se entrelaça com 
a cultura e os discursos de poder, transformando a experiência alimentar em um 
fenômeno simbólico. 

O modo como os críticos descrevem um prato – explorando texturas, aromas e 
combinações – cria expectativas e valoriza determinados estilos culinários. Segun-
do Ferguson (1998), a crítica gastronômica articula uma linguagem especializada 
que legitima certas práticas e ingredientes, reforçando uma estética do paladar. A 
construção discursiva da crítica gastronômica contribui para a gourmetização da 
alimentação, promovendo ingredientes exóticos, técnicas refinadas e apresenta-
ções elaboradas como signos de sofisticação.

A influência da crítica sobre chefs e restaurantes é inegável, os profissionais da 
gastronomia moldam suas criações e estratégias a partir das tendências apontadas 
por críticos renomados em publicações especializadas. Para Hegarty (2009), a bus-
ca por reconhecimento em guias e rankings gera uma competição intensa, levando 
chefs a investirem constantemente em inovação e qualidade. 

Contudo, esse mesmo processo pode gerar pressões extremas, como aponta 
Ottenbacher e Harrington (2007), resultando em esgotamento profissional e até 
mudanças drásticas no modelo de negócios de restaurantes que buscam manter 
seu status. 
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Ademais, a crítica influencia a percepção do consumidor sobre o que é dese-
jável e exclusivo na gastronomia, moldando comportamentos de consumo e esta-
belecendo novas modas culinárias. A democratização da opinião sobre a gastro-
nomia ampliou o acesso à informação, mas também gera desafios em relação à 
credibilidade e qualidade das avaliações publicadas.

A crítica gastronômica com a ascensão das redes sociais e plataformas de ava-
liação colaborativa, passou por uma transformação significativa (Dias et al., 2022). 
A crítica tradicional dominada é por um grupo seleto de especialistas, entretanto 
com tecnologia da comunicação virtual, hoje qualquer consumidor pode publicar 
suas impressões sobre um restaurante em sites como TripAdvisor, Yelp e Google 
Reviews. 

Como aponta Solier (2013), a crítica digital é menos estruturada e pode ser 
influenciada por fatores subjetivos, como preferências pessoais e expectativas in-
dividuais. Além disso, influenciadores digitais passaram a desempenhar um pa-
pel central na recomendação de restaurantes e produtos gourmet, muitas vezes em 
parcerias comerciais que podem comprometer a imparcialidade da avaliação.

Embora a crítica gastronômica tradicional ainda exerça um grande impacto na 
validação do gourmet, a mídia digital trouxe novas dinâmicas para esse processo. 
Hegarty (2009), constata que o modelo hierárquico dos guias especializados con-
vive hoje com um ecossistema descentralizado, onde a opinião do público pode 
ser tão influente quanto a de um crítico profissional.

 	A transformação da crítica gastronômica com a inserção das mídias digitais 
reflete mudanças mais amplas no consumo cultural, onde a autenticidade e a ex-
periência pessoal ganham destaque sobre os critérios estabelecidos por especialis-
tas (Johnston; Baumann, 2015).

 	No entanto, a crítica tradicional ainda mantém sua relevância ao conferir 
legitimidade e chancela a determinados restaurantes e chefs, garantindo que a alta 
gastronomia continue sendo um espaço de distinção e status.

IMPACTOS E CONTROVÉRSIAS DA CRÍTICA GASTRONÔ-
MICA

A crítica gastronômica desempenha um papel central na reputação e no su-
cesso de estabelecimentos do setor alimentício, influenciando desde pequenos ne-
gócios locais até restaurantes de renome internacional. 

Segundo Trubek (2000), a crítica orienta o consumidor e modela padrões de 
excelência culinária impactando diretamente na viabilidade econômica dos res-
taurantes. Uma avaliação positiva em guias tradicionais, como o Michelin e Gault 
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& Millau, pode resultar em uma valorização significativa do estabelecimento, ele-
vando sua demanda e prestígio. Por outro lado, uma crítica negativa tem o poten-
cial de afastar clientes e comprometer a imagem do restaurante, evidenciando o 
poder desse instrumento sobre a indústria gastronômica (Lane, 2013).

No entanto, a influência da crítica gastronômica também levanta questões 
éticas fundamentais, especialmente no que diz respeito à imparcialidade e aos 
interesses comerciais envolvidos. Para Symons (2004), a subjetividade do crítico 
e sua formação cultural interferem na construção do julgamento gastronômico, 
tornando a avaliação um exercício que vai além da análise técnica e se aproxima 
da interpretação subjetiva do gosto. 

A par disso, em um mercado altamente competitivo, a crítica pode ser perme-
ada por relações comerciais, patrocínios e conflitos de interesse, comprometendo 
sua credibilidade. Schnurr (2021), alerta que a transparência na crítica gastronô-
mica é essencial para que o consumidor tenha acesso a informações confiáveis, 
ressaltando que as práticas de avaliações pagas e influências de relações públicas 
podem distorcer a autenticidade das análises publicadas.

Com o advento das mídias digitais, a crítica gastronômica passou por um 
processo de democratização, trazendo novos desafios para a credibilidade da in-
formação. Observa-se que as plataformas digitais permitem que qualquer indi-
víduo expresse sua opinião sobre estabelecimentos gastronômicos, criando uma 
dinâmica de interação entre consumidores e restaurantes. O fenômeno amplia 
a diversidade de perspectivas sobre a experiência gastronômica (Johnston; Bau-
mann, 2015).  Suler (2004), destaca os riscos da desinformação e da manipulação 
de avaliações. 

A facilidade de acesso e a ausência de critérios rigorosos para a publicação 
de críticas tornam comum a disseminação de avaliações fraudulentas, sejam elas 
positivas, para inflar artificialmente a reputação de um estabelecimento, ou nega-
tivas, muitas vezes utilizadas como retaliação ou concorrência desleal (Dias et al., 
(2022).

A interseção entre crítica gastronômica, ética e tecnologia, se revela um cam-
po dinâmico e complexo, em que a influência da avaliação sobre o mercado gas-
tronômico continua a ser tema de debate entre especialistas (Suler, 2004).

 Se, por um lado, a crítica pode elevar o status de um restaurante e definir 
tendências culinárias, por outro, sua credibilidade depende da transparência e do 
compromisso com a imparcialidade. Em um cenário de transformações digitais, 
a necessidade de critérios mais robustos e regulamentação torna-se urgente, para 
que a crítica gastronômica continue a servir como referência confiável para consu-
midores e profissionais da área.
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CONSIDERAÇÕES FINAIS
O estudo da crítica gastronômica, neste artigo, revela que a apreciação da 

culinária exerce um aspecto importante na consolidação do universo “gourmet”, 
atuando como mediadora entre a alta gastronomia, estabelecimentos e  consumi-
dores. Ao longo da história, a crítica foi responsável por legitimar tendências culi-
nárias, estabelecer padrões de excelência e influenciar o comportamento alimentar 
das sociedades. 

Conforme compreendido ao longo deste estudo, o discurso gourmet não 
se limita à valorização do sabor e da técnica. O processo envolve a distinção 
social, onde a crítica gastronômica exerce uma função central ao definir quais 
experiências e estabelecimentos são dignos de reconhecimento. No entanto, a 
crescente influência das avaliações publicadas nas redes sociais descentralizou o 
poder da crítica gastronômica, permitindo que os critérios em gastronomia sejam 
elaborados por consumidores. 

Diante desse cenário, as perspectivas futuras para a crítica gastronômica na 
era digital apontam para um modelo híbrido, no qual a crítica especializada e a 
opinião dos consumidores conviveram no cenário da gastronomia. A inteligência 
artificial e o uso de algoritmos de recomendação podem influenciar o modo como 
os consumidores acessam e confiam nas críticas gastronômicas, redefinindo os 
processos de legitimação no cenário gastronômico.

 	A crítica profissional, por sua vez, precisa se adaptar a esse novo ecossiste-
ma, incorporando estratégias que reforcem sua relevância, através da utilização 
das novas mídias e transparência na divulgação dos critérios de avaliação. 

Nesse sentido, a crítica gastronômica, especializada e popular, deve ser vista 
como um guia e não como um veredicto absoluto sobre a qualidade de uma expe-
riência culinária. 

Em epítome, o verídico valor da gastronomia reside na capacidade do consu-
midor estar atento às experiências de prazer e conexão dos alimentos, esse aspecto 
deve permanecer no centro das discussões sobre a crítica e o conceito de gourmet.
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O vinho, inicialmente, muito mais do que uma simples bebida alcoólica, 
carrega consigo história, cultura e tradição, sendo um elemento essen-
cial na gastronomia mundial.

 Ao longo dos séculos, o vinho tem acompanhado a evolução das civilizações, 
tornando-se símbolo de celebrações, rituais religiosos e, principalmente como 
complemento sofisticado para diversos pratos.

Por conseguinte, a harmonização entre vinhos e alimentos é uma arte que 
transforma a experiência gastronômica, elevando sabores, proporcionando novas 
sensações ao paladar. 

Seja um tinto encorpado, um branco fresco ou um espumante vibrante, cada 
tipo de vinho tem características que podem realçar e suavizar determinados in-
gredientes das receitas culinárias. 

Destarte, compreender os princípios básicos da harmonização é fundamental 
para quem deseja desfrutar plenamente dessa experiência.

À guisa de exemplo, o vinho tinto se configura ideal para carnes vermelhas, 
massas com molhos robustos e queijos curados. Sua estrutura e taninos ajudam a 
equilibrar a gordura e os sabores intensos desses pratos.

Já os vinhos brancos, mais leves e ácidos, são excelentes para acompanhar 
frutos do mar, aves e queijos macios, trazendo frescor e elegância às combinações. 

Os espumantes, por sua vez, são versáteis e combinam com uma ampla varie-
dade de pratos, desde aperitivos até sobremesas delicadas.

Ademais da harmonização, o vinho desempenha um papel fundamental na 
culinária, sendo utilizado como ingrediente em diversas preparações. Ele pode ser 
base para molhos sofisticados, como o clássico molho de vinho tinto para carnes, 
ou ingrediente essencial em receitas icônicas, como o “coq au vin” francês e o risoto 
italiano. Sua acidez e complexidade ajudam a realçar os sabores e a agregar pro-
fundidade aos pratos.

Outro aspecto importante do vinho na gastronomia jaz no seu “terroir”, que 
reflete o local onde as uvas foram cultivadas, influenciado pelo clima, solo e técni-
cas de vinificação. 

Essa singularidade torna cada garrafa única e proporciona uma infinidade de 
possibilidades para quem deseja explorar novos sabores e aromas.

Em epítome, o vinho é um convite à convivialidade, reunindo pessoas ao re-
dor da mesa para momentos de prazer e partilha. Seu consumo responsável e 
apreciativo enriquece a experiência gastronômica, tornando cada refeição mais 
que especial. 
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Por final, seja para degustação, harmonização e preparo de receitas, o vinho se 
consolida como o verdadeiro líquido da gastronomia, elevando o prazer de comer 
e beber a um patamar de arte e celebração.



3 O PAPEL DA SOBREMESA
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A sobremesa ocupa um lugar especial na alimentação e na cultura gas-
tronômica de diversos povos ao redor do mundo. Mais do que um 
simples complemento ao almoço ou jantar, ela carrega significados 

que permite o prazer sensorial avançando nos aspectos psicológicos e sociais. Seu 
papel pode variar de acordo com as tradições locais, os hábitos alimentares e até 
mesmo as influências emocionais.

Do ponto de vista histórico, o conceito de sobremesa remonta às civilizações 
antigas, onde o consumo de frutas secas e mel faziam parte das refeições. Com o 
passar do tempo, a culinária evoluiu e deu origem a doces mais elaborados, in-
fluenciados por técnicas da confeitaria e adição de novos ingredientes trazidos por 
expedições e trocas comerciais. 

Presentemente, a sobremesa pode ser desde um simples pedaço de fruta até 
criações sofisticadas da alta gastronomia.

Ademais de proporcionar prazer ao paladar, a sobremesa tem um impacto 
psicológico significativo. O consumo de doces está associado à liberação de sero-
tonina, hormônio relacionado à sensação de bem-estar e felicidade.

Por conseguinte, muitas pessoas recorrem às sobremesas como forma de con-
forto emocional e recompensa. No entanto, o excesso de açúcar e gorduras também 
levanta questões sobre a necessidade de equilíbrio na alimentação. A crescente 
busca por opções mais saudáveis tem levado ao desenvolvimento de receitas com 
menor teor de açúcar, versões sem lactose e glúten, além de sobremesas à base de 
ingredientes naturais.

No contexto social, a sobremesa também desempenha um papel importante. 
Em muitas culturas, ela simboliza hospitalidade e celebração. Eventos especiais, 
como aniversários e casamentos, costumam ser marcados por doces emblemáti-
cos, como bolos e tortas. Ademais disso, o ato de compartilhar uma sobremesa 
pode fortalecer laços afetivos e promover momentos de convívio entre amigos e 
familiares.

A diversidade de sobremesas ao redor do mundo reflete a riqueza da culiná-
ria global. Enquanto na França os tradicionais macarons e crème brulée encantam os 
paladares, no Brasil o brigadeiro e o pudim de leite condensado são ícones da con-
feitaria nacional. Já no Japão, doces à base de feijão azuki, como o mochi e o dorayaki 
demonstram a influência de ingredientes típicos na cultura alimentar.

Em epítome, a sobremesa é muito mais do que um simples final de refeição. 
Ela representa uma fusão entre história, cultura, emoções e prazeres sensoriais. 

Por final, seja como um pequeno mimo após um dia cansativo e como parte de 
uma tradição familiar, a sobremesa continua desempenhando um papel essencial 
na vida das pessoas, equilibrando indulgência e bem-estar.



4 O APERITIVO NA GASTRONOMIA
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O aperitivo ocupa um papel de destaque na gastronomia mundial, sendo 
muito mais do que uma simples entrada. Ele representa um momento 
de socialização, um convite ao paladar, um preparo para a experiência 

gastronômica que está por vir. Em diferentes culturas, os aperitivos assumem for-
mas variadas, desde petiscos leves até preparações mais elaboradas que refletem 
a identidade e os sabores típicos de cada região.

A tradição dos aperitivos remonta à Antiguidade, quando civilizações como 
a romana e a grega serviam pequenos pratos antes das refeições principais. Com 
o passar do tempo, esse costume se difundiu e ganhou características distintas em 
cada país. 

À guisa de exemplo, na Itália, o «aperitivo» é um momento especial do dia, 
acompanhado de bebidas como o Aperol Spritz e petiscos como azeitonas e brus-
chettas. Na Espanha, as famosas “tapas” incluem desde queijos curados até frutos 
do mar, harmonizados com vinho ou cerveja.

O principal objetivo do aperitivo é estimular o apetite e preparar o paladar 
para os pratos seguintes. 

Ademais disso, ele proporciona um momento de descontração e interação en-
tre os convidados. Em eventos e recepções, os aperitivos são essenciais para criar 
um ambiente acolhedor, permitindo que os sabores e texturas sejam apreciados 
com calma e prazer.

Os aperitivos podem ser classificados de acordo com sua composição e forma 
de preparo. Entre os mais populares, destacam-se:

	- Frios: Como queijos, embutidos, patês e canapés, geralmente servidos com 
pães e torradas;

	- Quentes: Mini quiches, croquetes, bolinhos e empanados, que proporcio-
nam sabores intensos e aconchegantes;

	- Vegetarianos: Hummus, caponata, guacamole e outras preparações à base 
de vegetais, ideais para quem busca opções leves e saudáveis;

	- Frutos do mar: Camarões empanados, ceviches e mariscos temperados, tra-
zendo um toque sofisticado à mesa.

A escolha da bebida para acompanhar os aperitivos é um fator essencial para 
potencializar a experiência gastronômica. Vinhos brancos e espumantes combi-
nam bem com queijos leves e frutos do mar, enquanto drinks cítricos e cervejas 
artesanais harmonizam perfeitamente com aperitivos fritos e temperados. 

O equilíbrio entre os sabores e a acidez da bebida realça os ingredientes e tor-
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na o momento ainda mais especial.
Em epítome, aperitivos desempenham um papel fundamental na gastrono-

mia, não apenas como uma introdução às refeições, mas também como elementos 
que promovem encontros e experiências sensoriais. 

Por final, seja um jantar sofisticado e um happy hour descontraído, os aperiti-
vos são símbolos de hospitalidade e bom gosto, capazes de transformar qualquer 
ocasião em um momento memorável.



5 O PAPEL DO LICOR NA 
GASTRONOMIA
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O licor, bebida alcoólica aromatizada por ervas, frutas, especiarias e ou-
tros ingredientes, desempenha um papel essencial na gastronomia, 
agregando complexidade e sofisticação a diversas preparações. Seja 

como ingrediente em pratos doces e salgados, seja como acompanhamento para 
uma experiência gustativa refinada, o licor tem uma versatilidade notável.

Na confeitaria, o licor é frequentemente utilizado para intensificar sabores e 
realçar a textura das sobremesas. Clássicos italianos como o “Tirami Su” utilizam 
o licor de café para umedecer os biscoitos e conferir um sabor profundo e aromá-
tico. 

Outrossim, bolos e tortas podem se beneficiar da adição de licores como o 
Cointreau, que realça notas cítricas e o licor de amêndoas, que adiciona um toque 
sutil de noz.

Nos pratos salgados, o licor pode ser empregado para equilibrar sabores e 
intensificar a complexidade dos ingredientes. Em molhos, reduções e marinadas, 
ele contribui para destacar notas doces e ácidas, harmonizando bem com carnes e 
frutos do mar. 

O uso do licor de anis em preparos com frutos do mar, por exemplo, adiciona 
um toque delicado de especiarias, enquanto o licor de cereja pode complementar 
molhos agridoces para aves.

Ademais de seu uso como ingrediente, o licor desempenha um papel impor-
tante na harmonização com pratos e momentos específicos da refeição. Como di-
gestivo, licores mais encorpados, como o Amaretto ou o Grand Marnier, são aprecia-
dos após as refeições para promover uma sensação de conforto e bem-estar. 

Já os licores mais leves e frutados podem ser servidos como aperitivos, esti-
mulando o paladar antes das refeições.

O licor também tem um espaço especial na mixologia, configurando-se em 
componente essencial de coquetéis clássicos e contemporâneos. A diversidade de 
sabores e aromas possibilita a criação de bebidas equilibradas e inovadoras, ele-
vando a experiência sensorial e tornando cada preparação é única.

Em última análise, com essa multiplicidade de aplicações, o licor se estabelece 
como um ingrediente valioso na gastronomia. 

Em epítome, seja realçando sabores em sobremesas, conferindo complexida-
de a pratos salgados ou proporcionando uma experiência única na harmonização 
e na coquetelaria, seu papel vai muito além de uma simples bebida, tornando-se 
um elemento indispensável na culinária refinada.



6 CHURRASCO
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O churrasco é muito mais do que um simples método de preparar carne, 
ele representa um verdadeiro ritual social e gastronômico em diversas 
culturas ao redor do mundo. No Brasil, em especial, o churrasco é uma 

tradição profundamente enraizada, momento para reunir amigos e familiares em 
torno do fogo, para compartilhar momentos de alegria, boa comida e conversas 
animadas.

A origem do churrasco remonta aos povos nômades que assavam carne di-
retamente no fogo para facilitar a alimentação em viagens longas. No Brasil, sua 
popularização ocorreu com os gaúchos, que assavam cortes bovinos em espetos 
fincados ao redor da brasa. Com o tempo, essa prática se espalhou pelo país, adap-
tando-se a diferentes costumes e ingredientes regionais.

Para um churrasco de qualidade, alguns elementos são fundamentais. A es-
colha da carne é um dos aspectos mais importantes, sendo os cortes mais tradi-
cionais a picanha, a costela, a fraldinha e o contrafilé. Além disso, outros tipos de 
carne, como frango, linguiça e cordeiro, também são muito apreciados.

Outro ponto essencial é o fogo. O carvão e a lenha são os combustíveis mais 
utilizados, pois conferem um sabor defumado e característico à carne. A tempera-
tura e o tempo de cocção variam de acordo com o corte e a preferência do assador.

Os temperos também desempenham um papel importante, embora muitas 
vezes o churrasco brasileiro privilegia o sabor natural da carne, utilizando apenas 
sal grosso para realçar seu gosto. No entanto, marinadas, ervas e molhos também 
podem ser incorporados para diversificar os sabores.

Mais do que um evento gastronômico, o churrasco tem um papel fundamen-
tal na socialização. Seja em reuniões familiares, comemorações oe encontros entre 
amigos, ele simboliza hospitalidade e celebração. O ato de preparar a carne, dividir 
responsabilidades e compartilhar uma refeição fortalece os laços entre as pessoas.

Ademais disso, cada região do Brasil tem suas particularidades no preparo 
do churrasco. No Rio Grande do Sul, por exemplo, o churrasco segue a tradição 
dos pampas, com cortes assados lentamente no espeto. Na região Sudeste, o uso 
da grelha é mais comum, com carnes fatiadas e acompanhamentos diversos. Já na 
região Centro-Oeste, é comum o consumo de carne de jacaré, enquanto na região 
Nordeste, a carne de bode assado ganha destaque.

Nenhum churrasco está completo sem os acompanhamentos. Entre os mais 
populares estão o arroz, a farofa, o vinagrete e o pão de alho. Bebidas como cerveja 
e caipirinha também são presenças frequentes, complementando a experiência.

A par do churrasco tradicional, há variações modernas que incluem opções 
vegetarianas e veganas, como legumes grelhados, queijos assados e hambúrgueres 
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à base de plantas. Essa adaptação permite que mais pessoas desfrutem da experi-
ência do churrasco, independentemente de suas preferências alimentares.

O churrasco vai além de uma refeição, representa um símbolo de confraterni-
zação e identidade cultural. Ele une pessoas, resgata tradições e se adapta às novas 
tendências gastronômicas, mantendo-se sempre como um dos grandes prazeres 
da culinária brasileira. 

Em epítome, em um grande evento ou em um encontro intimista, o churrasco 
sempre será sinônimo de sabor, alegria e momentos inesquecíveis.



7 WHISKY
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Inicialmente, o whisky, uma das bebidas alcoólicas mais apreciadas no mun-
do, carrega consigo uma rica tradição, uma história fascinante e um pro-
cesso de produção meticuloso que reflete a cultura dos países que o produ-

zem. Esta bebida destilada, cujo nome deriva do gaélico uisge beatha (que significa 
“água da vida”), tem suas origens disputadas entre a Escócia e a Irlanda, ambos 
reivindicando o título de berço do whisky.

Destarte, a produção do whisky envolve a fermentação de grãos como ceva-
da, milho, centeio e trigo, seguida de destilação caracterizada por um período de 
maturação em barris de madeira, geralmente de carvalho. Esse processo confere à 
bebida suas características distintas, incluindo aroma, sabor e coloração. O enve-
lhecimento é um fator essencial na qualidade do whisky, pois a interação entre o 
líquido e a madeira adiciona complexidade ao seu perfil sensorial.

Por conseguinte, existem diversas variações de whisky, sendo as mais conheci-
das o Scotch Whisky, o Irish Whiskey, o Bourbon e o Rye Whiskey. O Scotch, produzido 
na Escócia, é amplamente respeitado por suas regulamentações rigorosas e méto-
dos tradicionais. Já o Irish Whiskey, fabricado na Irlanda, é geralmente destilado 
três vezes, o que resulta em um sabor mais suave. 

O Bourbon, por sua vez, é um estilo tipicamente americano, produzido princi-
palmente no Kentucky, com no mínimo 51% de milho na composição. 

O Rye Whiskey, também bastante popular nos Estados Unidos da América 
(EUA) e no Canadá, é feito com uma maior proporção de centeio, proporcionando 
notas mais picantes.

Ademais da diversidade de estilos, a forma de apreciação do whisky também 
varia conforme a preferência do consumidor. Alguns preferem bebê-lo puro, para 
sentir todas as nuances da bebida, enquanto outros optam por adicioná-lo a co-
quetéis clássicos, como o Old Fashioned e o Manhattan. 

Há ainda aqueles que apreciam o whisky com um pouco de água e gelo, técni-
ca que pode ajudar a liberar aromas e sabores mais sutis.

O whisky transcende a mera bebida alcoólica, tornando-se um símbolo de tra-
dição e sofisticação. É frequentemente associado a momentos de celebração, reu-
niões sociais e até mesmo a um estilo de vida refinado. Além disso, sua produção 
artesanal e suas peculiaridades regionais fazem dele um produto apreciado por 
colecionadores e entusiastas.

Em epítome, seja degustado em uma taça de cristal em um ambiente elegante 
e um copo simples em um bar aconchegante, o whisky continua a encantar gera-
ções com sua complexidade e história.

Por final, seu legado segue vivo, mantendo-se como uma das bebidas mais 
icônicas e admiradas em todo o mundo.



8 CACHAÇA
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Inicialmente, a cachaça se configura bebida alcoólica tipicamente brasileira, 
produzida a partir da fermentação e destilação do caldo de cana-de-açúcar. 
Com uma história que remonta ao período colonial, a cachaça é um sím-

bolo cultural do Brasil e um dos destilados mais apreciados no país e no exterior.
Sua produção pode ser artesanal ou industrial, variando significativamente 

em sabor, aroma e qualidade. As cachaças artesanais, conhecidas como “de alam-
bique”, são geralmente valorizadas por seu processo de produção cuidadoso e 
pelo envelhecimento em barris de madeira, que conferem características únicas à 
bebida.

Já as cachaças industriais, produzidas em larga escala, possuem um processo 
mais padronizado, visando alta produtividade e preço acessível ao consumidor.

De outro vértice, o envelhecimento da cachaça é um dos fatores determinantes 
para seu sabor e qualidade. Barris de madeira como carvalho, jequitibá, amburana 
e umburana conferem notas sensoriais distintas, variando entre sabores amadei-
rados, adocicados e frutados. O tempo de envelhecimento também influencia na 
suavidade e complexidade da bebida.

Culturalmente, a cachaça está presente em diversas regiões do Brasil e é in-
grediente essencial de um dos coquetéis mais famosos do mundo, a caipirinha. 
Feita com limão, açúcar e gelo, a caipirinha conquistou admiradores em diferentes 
países e ajudou a popularizar a cachaça internacionalmente.

Ademais disso, a bebida é amplamente utilizada na coquetelaria contempo-
rânea, sendo combinada com diversos ingredientes para criar drinks sofisticados e 
inovadores.

A legislação brasileira reconhece a cachaça como um produto exclusivo do 
Brasil, diferenciando-a de outros destilados de cana, como o rum. Para ser con-
siderada cachaça, a bebida deve ter teor alcoólico entre 38% e 48%, sendo obtida 
diretamente do caldo de cana fermentado, sem aditivos que descaracterizam sua 
essência.

Conquanto a popularidade, a cachaça enfrentou preconceitos ao longo da his-
tória, sendo muitas vezes associada a bebidas de baixa qualidade. No entanto, a 
valorização da produção artesanal e os investimentos em marketing ajudam a con-
solidar a imagem da cachaça como um destilado premium, apreciado por conhece-
dores e entusiastas de bebidas alcoólicas.

Em epítome, a cachaça representa não apenas uma bebida alcoólica, mas um 
elemento fundamental da cultura e tradição brasileira. 

Por final, seu consumo consciente e apreciativo permite que suas característi-
cas sejam degustadas, reforçando sua identidade como um verdadeiro patrimônio 
nacional.



9 CAUIM
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Em primeiro lugar, o cauim se configura em bebida fermentada de ori-
gem indígena, consumida tradicionalmente por diversos povos nativos 
do Brasil. Produzido a partir da mandioca ou do milho, o cauim desem-

penha um papel central nas cerimônias rituais e na vida social das comunidades 
indígenas, sendo muito mais do que apenas uma bebida alcoólica, um símbolo de 
identidade, pertencimento e tradição.

O preparo do cauim varia de acordo com o grupo indígena e a matéria-prima 
utilizada. No entanto, um método comum envolve a mastigação dos tubérculos e 
grãos por mulheres da tribo. A saliva contém enzimas que quebram o amido em 
açúcares fermentáveis, iniciando o processo de fermentação quando a mistura é 
deixada em repouso por alguns dias.

 	Esse processo, que pode parecer incomum para culturas ocidentais, tem base 
científica, pois a ação enzimática da saliva acelera a conversão do amido em açú-
cares, possibilitando a fermentação natural por leveduras e bactérias presentes no 
ambiente.

Outra forma de produção do cauim envolve a cocção da mandioca, seguida 
de sua maceração em água, sem a necessidade do processo de mastigação. Esse 
método é mais comum entre algumas etnias e pode resultar em uma bebida com 
diferentes níveis de viscosidade e teor alcoólico, dependendo do tempo de fer-
mentação.

Para os povos indígenas, o cauim não é apenas uma bebida recreativa, mas 
um elemento fundamental em suas celebrações e rituais. Seu consumo está asso-
ciado a festas, cerimônias de passagem, casamentos e rituais de iniciação. 

Em muitas culturas indígenas, o cauim é compartilhado entre os membros da 
comunidade como um ato de união e reforço dos laços sociais.

Ademais de sua importância ritualística, o cauim também possui um signifi-
cado espiritual. Algumas tribos acreditam que a bebida conecta os vivos aos espí-
ritos ancestrais, promovendo equilíbrio e harmonia entre os indivíduos e a nature-
za. O ato de produzir e consumir o cauim envolve uma série de regras e tradições 
transmitidas oralmente de geração em geração, garantindo sua preservação cultu-
ral.

Embora o cauim tenha permanecido restrito às comunidades indígenas ao 
longo dos séculos, seu impacto na cultura brasileira pode ser observado na forma 
como os processos de fermentação foram incorporados na produção de bebidas 
típicas. Durante o período colonial, os colonizadores europeus tomaram conhe-
cimento do cauim e tentaram adaptá-lo à sua própria cultura, utilizando técnicas 
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similares para criar bebidas alcoólicas à base da mandioca.
Presentemente, há um crescente interesse pela valorização do conhecimento 

tradicional indígena, incluindo o cauim. Pesquisadores, historiadores e até mes-
mo empreendedores têm explorado formas de resgatar e reinterpretar essa bebida 
ancestral, seja para fins acadêmicos e desenvolvimento de produtos inspirados no 
cauim tradicional.

Em epítome, o cauim é uma das mais antigas manifestações da cultura indí-
gena brasileira, representando não apenas um meio de subsistência, mas um elo 
fundamental entre as tradições e a identidade dos povos originários. Compreen-
der sua importância vai além do aspecto gastronômico, pois envolve o respeito e 
a valorização das práticas culturais indígenas. 

Por final, em um cenário onde a cultura ancestral muitas vezes é marginaliza-
da, a redescoberta do cauim e sua valorização podem contribuir para o reconheci-
mento da rica diversidade cultural do Brasil.



10 QUEIJO
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Em preliminar, o queijo consiste em um dos alimentos mais antigos e 
versáteis da história da humanidade. Produzido a partir da coagulação 
do leite, ele pode ser encontrado em diversas variedades, com sabores, 

texturas e aromas distintos. Seu processo de fabricação envolve a adição de coa-
lho ou outros agentes coagulantes ao leite, separando a coalhada do soro. A partir 
dessa base, o queijo pode passar por diferentes estágios de maturação, resultando 
em uma grande diversidade de produtos.

A origem do queijo remonta a milhares de anos, com registros que indicam 
sua produção desde a Antiguidade. Acredita-se que sua descoberta tenha ocor-
rido de forma acidental, quando o leite era armazenado em recipientes feitos de 
estômagos de animais, cujas enzimas naturais provocavam a coagulação. 

Com o tempo, diferentes civilizações aperfeiçoaram as técnicas de produção, 
criando variedades icônicas que se tornam parte da identidade cultural de diver-
sas regiões.

Entre os principais tipos de queijo, destacam-se os frescos, como a ricota e o 
cottage, que possuem um sabor suave e alta umidade, ideais para consumo imedia-
to. Já os queijos maturados, como o parmesão e o gorgonzola, passam por proces-
sos de envelhecimento que intensificam seu sabor e aroma. Há também os queijos 
de casca lavada, como o munster, que desenvolvem uma textura diferenciada e um 
aroma característico devido ao tratamento com salmoura ou bactérias específicas.

O queijo desempenha um papel fundamental na gastronomia mundial, sen-
do um ingrediente essencial em diversas receitas. Ele pode ser consumido puro, 
harmonizado com vinhos, incorporado a pratos quentes, como gratinados e fon-
dues, ou utilizado como complemento em sanduíches e saladas. Sua versatilidade 
permite combinações variadas, atendendo a diferentes paladares e preferências 
culinárias.

Ademais do sabor, o queijo é uma excelente fonte de nutrientes, como proteí-
nas, cálcio e vitaminas do complexo B. 

No entanto, seu consumo deve ser equilibrado, porquanto algumas variedades 
apresentam altos teores de gordura e sódio. Para aqueles que possuem restrições 
alimentares, há opções de queijos com teor reduzido de gordura, sem lactose ou 
de origem vegetal, feitos a partir de castanhas ou outros ingredientes alternativos.

Presentemente, a produção de queijo continua a evoluir, combinando tradição 
e inovação. Pequenos produtores artesanais ganham destaque ao oferecer queijos 
exclusivos, com características regionais marcantes, enquanto a indústria investe 
em novas técnicas para atender à crescente demanda do mercado.
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Em epítome, o queijo permanece como um dos alimentos mais apreciados no 
mundo, mantendo seu espaço na cultura, na culinária e no dia a dia de milhões de 
pessoas.



11 O POLVO NA GASTRONOMIA
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O polvo na gastronomia é um ingrediente apreciado em diversas cultu-
ras ao redor do mundo. Com sua textura macia e sabor característico, 
ele é protagonista em pratos da culinária mediterrânea, asiática e lati-

no-americana. 
Sua versatilidade permite que seja preparado de diversas formas, desde gre-

lhado e ensopado até em ceviches e saladas.
Na cozinha mediterrânea, especialmente na culinária portuguesa e espanho-

la, o polvo ocupa lugar de destaque. Em Portugal, o famoso “polvo à lagareiro” é 
um prato icônico, onde o polvo é assado com azeite, alho e batatas ao murro.

 	Já na Espanha, a tradicional pulpo a la gallega apresenta o molusco cozido, 
fatiado e temperado com páprica, sal grosso e azeite, geralmente servido sobre 
batatas.

Na Ásia, países como Japão e Coreia incorporam o polvo em receitas como 
sushi, takoyaki e ensopados apimentados. 

O polvo é valorizado não apenas por seu sabor, mas também pela textura pe-
culiar, consumido cru em sashimis, sendo ligeiramente grelhado para ressaltar sua 
suculência.

Na América Latina, principalmente no Peru e no Brasil, o polvo é ingrediente 
comum em pratos refrescantes como ceviches e saladas tropicais. 

No Brasil, o molusco é encontrado em moquecas e pratos inspirados na culi-
nária mediterrânea, sendo grelhado e cozido lentamente para garantir maciez.

O preparo do polvo exige técnica para que sua textura fique ideal, evitando 
que fique borrachudo. Cozinhar lentamente em água fervente com um toque de 
vinagre, em algumas vezes marinar antes do preparo, são algumas das estratégias 
utilizadas para garantir maciez. 

A par disso, o tempo de cozimento e a escolha dos temperos influenciam di-
retamente na qualidade final do prato.

Ademais do sabor e da textura, o polvo é uma excelente fonte de proteína 
magra, rico em minerais como ferro e zinco, e possui baixo teor de gordura. Esses 
atributos fazem dele uma escolha saudável para dietas equilibradas, proporcio-
nando sabor e nutrição.

Combinando tradição e inovação, o polvo segue conquistando paladares ao 
redor do mundo. 

Em epítome, seja em pratos clássicos e criações contemporâneas, sua presença 
na gastronomia reafirma sua importância como ingrediente sofisticado e versátil, 
suscetível de transformar qualquer refeição em uma experiência memorável.



12 AS ESPECIARIAS
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Inicialmente, as especiarias desempenharam um papel fundamental na his-
tória da humanidade, influenciando não apenas a culinária, mas também 
o comércio, a cultura e até mesmo a geopolítica.

Originárias de diversas partes do mundo, essas substâncias aromáticas ex-
traídas de plantas, como sementes, cascas, raízes e frutos, foram responsáveis por 
impulsionar explorações marítimas e moldar relações entre civilizações ao longo 
dos séculos.

Destarte, desde a Antiguidade, povos como os egípcios, romanos e árabes já 
utilizavam especiarias tanto na alimentação quanto em rituais religiosos e práticas 
medicinais.

As especiarias como a canela, a pimenta-do-reino, o cravo-da-índia e a noz-
-moscada eram altamente valorizadas, sendo transportadas por rotas comerciais 
complexas que ligavam o Oriente ao Ocidente. 

No curso da Idade Média, as especiarias foram consideradas símbolos de status 
e riqueza, acessíveis apenas às classes mais privilegiadas da sociedade europeia.

O advento das Grandes Navegações, entre os séculos XV e XVII, teve como 
um dos principais impulsionadores a busca por novas rotas comerciais para ob-
ter especiarias diretamente das regiões produtoras. Os portugueses e espanhóis, 
seguidos por holandeses e ingleses, se lançaram em expedições marítimas que 
resultaram na descoberta de novos territórios e na formação de impérios coloniais. 

Por conseguinte, o pleito pelo controle das fontes de especiarias levou a confli-
tos, acordos diplomáticos e à criação de companhias comerciais poderosas, como a 
Companhia Holandesa das Índias Orientais.

Presentemente, as especiarias continuam a ser ingredientes essenciais na gas-
tronomia mundial, conferindo sabor, aroma e cor a diversas preparações. 

Ademais disso, muitas delas possuem propriedades medicinais reconhecidas, 
como o gengibre, conhecido por suas propriedades anti-inflamatórias, e a cúrcu-
ma, amplamente estudada por seus efeitos antioxidantes. 

O mercado global de especiarias segue em expansão, impulsionado pela cres-
cente valorização da culinária internacional e pelo interesse em dietas naturais e 
saudáveis.

Em epítome, as especiarias permanecem como um elo entre a tradição e a ino-
vação, mantendo-se relevantes tanto na cozinha quanto na indústria farmacêutica 
e cosmética. 

Por final, o impacto das especiarias transcende gerações e fronteiras, consoli-
dando-se como um dos elementos mais valiosos da história e da cultura humana.



13 O BANQUETE, DE PLATÃO 
FILOSOFIA E GASTRONOMIA
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A obra “O Banquete”, de Platão, é um dos diálogos filosóficos mais co-
nhecidos da Antiguidade, trazendo reflexões profundas sobre o amor, 
a verdade e a busca pelo conhecimento. Estruturado como um simpó-

sio, termo grego que designa um encontro regado a comida, bebida e discursos, o 
texto apresenta um debate entre diferentes personagens que, durante um jantar, 
dissertam sobre Eros, o deus do amor.

 	No entanto, além do tema central da obra – a natureza do amor e seus di-
ferentes níveis – a estrutura do banquete e a relação entre filosofia e gastronomia 
proporcionando uma reflexão sobre a importância da alimentação no contexto in-
telectual e social da Grécia Antiga.

Na cultura grega, os banquetes não eram apenas ocasiões para o consumo de 
alimentos e bebidas, mas momentos de celebração e do convívio social, da música 
e da retórica. O ato de comer e beber juntos simbolizava a partilha não apenas do 
alimento físico, mas também do conhecimento e das ideias. 

Em “O Banquete”, Platão utiliza essa ambientação para desenvolver sua te-
oria sobre o amor, mostrando como diferentes perspectivas – do desejo carnal à 
contemplação filosófica – se entrelaçam no discurso dos participantes.

A relação entre filosofia e gastronomia se faz presente na própria metáfora da 
nutrição do espírito. Assim, como o corpo precisa de alimento para sobreviver, a 
alma necessita de conhecimento para se desenvolver.

O pensamento platônico sugere que o amor é a força que impulsiona a busca 
pela verdade, elevando a alma da materialidade para a contemplação do “bem 
supremo”. 

Nesse sentido, o banquete representado na obra não é apenas um evento so-
cial, mas um meio pelo qual os convidados nutrem seus espíritos com reflexões 
filosóficas.

A própria comida e o vinho, elementos essenciais do simpósio, também pos-
suem significados simbólicos. O vinho, frequentemente associado a Dionísio, o 
deus da embriaguez e do êxtase, representa a libertação das amarras cotidianas e 
a abertura para o pensamento mais elevado. No contexto do diálogo platônico, a 
moderação no consumo da bebida é um reflexo da necessidade de equilíbrio entre 
prazer e razão. 

Da mesma forma, os alimentos servidos no banquete não são descritos em 
detalhes, pois a verdadeira “alimentação” da noite é a troca de discursos sobre o 
amor e o conhecimento.

A relação entre a gastronomia e a filosofia, presente em “O Banquete”, perdu-



50
Crítica de gastronomia – textos coligidos II

 2025

Capítulo 13

ra até a atualidade. A prática de reunir-se para debater grandes questões enquan-
to compartilhar uma refeição continua sendo um símbolo da busca humana pelo 
saber em um ambiente de convivência. 

Por final, Platão convida a perceber que o verídico banquete não se limita à 
satisfação dos sentidos, mas à nutrição do espírito por meio do diálogo e da con-
templação.



14 O ÓLEO DE OLIVA
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O óleo de oliva se constitui em um dos ingredientes mais antigos e va-
lorizados da culinária mundial, sendo amplamente utilizado na dieta 
mediterrânea e em diversas tradições gastronômicas. 

As oliveiras produzem as azeitonas de onde se extraem esse óleo que possui 
propriedades nutricionais e medicinais que o tornam um verdadeiro aliado da 
saúde.

Existem diferentes tipos de óleo de oliva, sendo o extravirgem o mais puro e 
nutritivo, pois é obtido por meio da prensagem a frio das azeitonas, sem o uso de 
produtos químicos. O processo preserva suas propriedades antioxidantes, como 
os polifenóis, que combatem os radicais livres e auxiliam na prevenção do enve-
lhecimento celular. 

O óleo de oliva é rico em ácidos graxos monoinsaturados, especialmente o 
ácido oleico, que contribui para a saúde cardiovascular ao reduzir os níveis de 
colesterol ruim (LDL) e aumentar o colesterol bom (HDL). Outro benefício signifi-
cativo do óleo de oliva está em suas propriedades anti-inflamatórias, que ajudam 
a reduzir o risco de doenças crônicas, como diabetes tipo 2, artrite e até certos tipos 
de câncer.

 Estudos científicos apontam que a ingestão regular do óleo de oliva  melhora 
a função cerebral e reduzem o risco de doenças neurodegenerativas, como  a do-
ença de Alzheimer.

Na culinária, o óleo de oliva é extremamente versátil, podendo ser utilizado 
em saladas, molhos, marinadas e até em preparações quentes, embora altas tem-
peraturas possam reduzir algumas de suas propriedades nutricionais. Além disso, 
o óleo de oliva pode também ser utilizado no preparo de sobremesas.

Seu sabor característico e aroma marcante elevam a experiência gastronômica, 
tornando pratos simples mais sofisticados e saudáveis.

Ademais do uso alimentar, o óleo de oliva também é amplamente utilizado 
na cosmética, em produtos para a pele e os cabelos, devido às suas propriedades 
hidratantes e regenerativas. Seu uso tópico pode ajudar a manter a pele macia e 
protegida contra o ressecamento, além de fortalecer os fios capilares.

Com todos esses benefícios, o óleo de oliva se destaca como um ingrediente 
indispensável para quem busca uma alimentação equilibrada e um estilo de vida 
saudável.

Em epítome, escolher um produto de qualidade, armazená-lo corretamente e 
consumi-lo de maneira adequada se configuram em fatores essenciais para apro-
veitar ao máximo as propriedades e benefícios do óleo de oliva.



15 O CARÁTER SOCIAL DA 
ALIMENTAÇÃO
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Em primeiro lugar, alimentação, ademais de ser uma necessidade bioló-
gica fundamental para a manutenção da vida, possui um caráter pro-
fundamente social. Em todas as sociedades, a comida transcende sua 

função nutricional e assume significados culturais, históricos, econômicos e até 
políticos. 

O ato de comer está intimamente relacionado aos vínculos sociais, à identida-
de de grupos, à organização do trabalho e ao acesso a direitos fundamentais. Nes-
te sentido, a alimentação se torna um dos pilares das relações sociais, refletindo as 
desigualdades e os desafios de uma sociedade.

De outro vértice, historicamente, a alimentação tem sido um elemento central 
na construção das identidades culturais. Cada sociedade desenvolve suas próprias 
práticas alimentares, muitas vezes associadas a rituais, festividades e tradições. 

Os hábitos alimentares são passados de geração em geração, criando um elo 
que conecta as pessoas a sua história e a seus ancestrais. O consumo de certos ali-
mentos, como os temperos, os pratos típicos e as formas de preparo, são maneiras 
de afirmar a pertença a um grupo, reforçando a coesão social e a cultura local. A 
alimentação, portanto, não é apenas uma escolha pessoal ou biológica, mas tam-
bém uma expressão de identidade coletiva.

No entanto, o caráter social da alimentação não se limita à sua função sim-
bólica. Ela também está relacionada com questões de classe, de poder e de de-
sigualdade social. O acesso à alimentação de qualidade é um reflexo direto das 
disparidades econômicas e sociais presentes em qualquer sociedade. Em países 
onde a pobreza é predominante, o acesso à comida saudável e nutritiva pode ser 
restrito, resultando em desigualdades no estado de saúde das populações mais 
vulneráveis. 

Enquanto uma parte da população tem acesso fácil a alimentos frescos, orgâ-
nicos e de diversas qualidades, outra parte se vê dependente de alimentos proces-
sados, ricos em calorias e pobres em nutrientes, o que contribui para o aumento de 
doenças relacionadas à alimentação, como a obesidade, a diabetes e a hipertensão.

Outrossim, a alimentação se configura em reflexo das dinâmicas de poder pre-
sentes em uma sociedade. O acesso ao trabalho, a renda, as políticas públicas ali-
mentares, a regulamentação da indústria de alimentos e a distribuição de recursos 
são aspectos que influenciam diretamente o acesso da população à alimentação.

 	Em muitas partes do mundo, o sistema agrícola e alimentar é controlado 
por grandes corporações, o que pode limitar a diversidade e a sustentabilidade 
da produção de alimentos. A falta de políticas públicas adequadas para garantir 
acesso a uma alimentação saudável e acessível a todos resulta em grandes desafios 



55Editora Pascal

Capítulo 15

para as populações mais pobres e marginalizadas.
Outro aspecto importante do caráter social da alimentação reside na sua re-

lação com a organização do trabalho. Em muitas culturas, a alimentação está pro-
fundamente ligada ao trabalho coletivo, seja na produção dos alimentos, seja na 
partilha das refeições. A produção agrícola, o trabalho nas fábricas de alimentos, o 
trabalho doméstico e o serviço de alimentação nas escolas, hospitais e restaurantes 
são áreas fundamentais, que sustentam a sociedade e garantem o abastecimento 
alimentar. 

Entretanto, essas atividades nem sempre são reconhecidas ou valorizadas, 
especialmente o trabalho invisível realizado, muitas vezes, por mulheres e traba-
lhadores informais. Esse desequilíbrio reflete as desigualdades de gênero e classe 
presentes na sociedade, onde aqueles que garantem a alimentação de outros são 
frequentemente marginalizados e não têm acesso a direitos básicos como condi-
ções de trabalho dignas, salários justos e segurança alimentar.

O caráter social da alimentação também se reflete na sua função de promo-
ver a solidariedade e o cuidado com o outro. A partilha de uma refeição é um ato 
social por excelência, seja no âmbito familiar, seja em grandes encontros comu-
nitários ou em ações de ajuda humanitária. Durante crises e conflitos mundiais, 
como catástrofes naturais e conflitos armados, a alimentação torna-se uma forma 
de resistência e de apoio mútuo, em que a divisão de recursos alimentares pode 
ser vital para a sobrevivência. A alimentação, assim, assume uma dimensão ética e 
de responsabilidade social, em que a cooperação entre os indivíduos e os grupos 
se faz fundamental para garantir a dignidade humana.

Destarte, em um contexto mais amplo, a alimentação também está relacionada 
aos direitos humanos. O direito a uma alimentação adequada é reconhecido pela 
Organização das Nações Unidas (ONU), como um direito fundamental de todos 
os indivíduos. Esse direito não se limita ao simples acesso à comida, mas abrange 
a qualidade nutricional, a sustentabilidade ambiental e o respeito às tradições ali-
mentares dos diferentes povos.

 	No entanto, a realidade mostra que, apesar de haver recursos suficientes no 
mundo para garantir a alimentação de todos, a distribuição desses recursos é desi-
gual, marcada por conflitos e interesses econômicos. A fome ainda é um problema 
global, afetando milhões de pessoas diariamente, principalmente em países em 
desenvolvimento.

Por conseguinte, a alimentação, em sua essência, é um fenômeno social que 
reflete e reforça as relações de poder, as desigualdades e as dinâmicas de uma so-
ciedade. A alimentação não pode ser compreendida apenas como uma necessida-
de biológica, mas sim como um fenômeno cultural, econômico e político. A busca 
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por uma alimentação saudável, acessível e justa para todos é um desafio que exige 
uma abordagem multifacetada, que considere a promoção da saúde, a justiça so-
cial e a sustentabilidade. 

Em epítome, configura-se fundamental reconhecer o caráter social da alimen-
tação, valorizando suas diversas dimensões e garantindo que a população mun-
dial tenha o direito de se alimentar diariamente de maneira digna e plena.



Neste segundo volume de Crítica de 
Gastronomia – Textos Coligidos, a 
gastronomia é explorada como ex-

pressão cultural viva e em constante trans-
formação. Mais do que avaliações de pra-
tos e restaurantes, os textos mergulham 
nas implicações sociais, históricas e sim-
bólicas do ato de comer. A crítica gastronô-
mica se apresenta como arte narrativa, sen-
sível às tradições e inovações que moldam 
os sabores ao longo do tempo. Uma leitura 
instigante para quem valoriza a culinária 
como manifestação humana e busca refle-
tir sobre seus múltiplos significados.


