
Resumo
O artigo aborda a passagem de chefs da 
alta gastronomia francesa pelo Brasil na 
década de 1970, bem como a sua reper-
cussão na imprensa e na cultura dos res-
taurantes da época (italianos, em parti-
cular). Liderada por Paul Bocuse, a 
iniciativa visava a difusão das ideias da 
nouvelle cuisine e deu início a uma nova 
“missão francesa”, a exemplo das mis-
sões artísticas e intelectuais anterior-
mente empreendidas em terras brasilei-
ras. Nas décadas seguintes, de 1980 e 
1990, outras missões gastronômicas se 
sucederam, marcadas pela busca de for-
mação de alianças, sobretudo por meio 
de “gastrodiplomacia”.
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Abstract
The article addresses the passage of 
French haute cuisine chefs through 
Brazil in the 1970s, as well as its reper-
cussion in the press and in the culture of 
the restaurants of the time (Italian, in 
particular). Led by Paul Bocuse, the ini-
tiative aimed to spread the ideas of the 
nouvelle cuisine and started a new 
“French mission”, like the artistic and 
intellectual missions previously under-
taken in Brazilian lands. In the follo-
wing decades, 1980s and 1990s, other 
gastronomic missions followed, marked 
by the search for alliances, especially 
through “gastrodiplomacy”.
Keywords: French mission; Gastronomic 
engagement; Nouvelle Cuisine; Paul 
Bocuse; Brazil; 20th Century.

Introdução

A despeito da consolidação dos Estados nacionais, há a permanência da 
circulação de bens, pessoas e modelos (Heilbron; Jeanpierre; Guilhot, 2009), 
notadamente impulsionada pelo próprio colonialismo (Steinmetz, 2007). Nes-
te contexto, obras como as de Casanova (2015) e Sapiro (2016) vêm contri-
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buindo para se pensar a teoria dos campos em uma perspectiva que contempla 
a hierarquia internacional e as desigualdades de poder entre as culturas. Alguns 
trabalhos mostram que a relação Norte-Sul é central à compreensão da inter-
nacionalização, e que a América Latina é um foco analítico inescapável (Beigel, 
2014; Abarzúa Cutroni, 2016; Quesada, 2015).

Na década de 1970, um grupo de renomados chefs franceses veio, em 
caráter missionário, ao Brasil.2 Essa visita deu início a uma nova “missão fran-
cesa”, a exemplo das missões artísticas (Taunay, 1983; Schwarcz; Simioni, 
2016) e intelectuais (Miceli, 2001; Garcia Jr., 2009; Suppo, 1995; 2000) ante-
riormente empreendidas em terras brasileiras. Compreendemos aqui que o 
objetivo da difusão dos princípios da Nouvelle Cuisine parte da premissa da 
instauração de uma geografia de poder, revelada por uma relação hierarquiza-
da entre centro e periferia. O primeiro é definido como o polo de criação ar-
tística ou intelectual e a segunda, por um “atraso”, dado o seu afastamento do 
“centro”. Ao mesmo tempo, a transmissão de padrões do “centro” à “periferia” 
é marcada por conflitos e envolve dominação simbólica.3

Nas últimas décadas, os chefs, aliando as credenciais de autoridade e de 
experts, passaram a ocupar uma posição estratégica de intermediários culturais 
(Piper, 2015; Barnes, 2017) e, assim, a exercer papel mediador das práticas 
culinárias no espaço doméstico, atuando diretamente na produção simbólica 
de valor e de gosto. A diversidade de figuras midiáticas do chef de cozinha 
também faz ganhar corpo uma visão de um chef engajado e “salvador” (Pagès, 
2018). Tal imagem social, construída, sobretudo, por meio da escrita, agrega 
prestígio, legitima e consagra carreiras e trajetórias sociais. Com efeito, a gas-
tronomia, desde o seu surgimento, dependeu amplamente da escrita, sendo 
que os textos foram responsáveis por transformar a produção e o consumo de 
alimentos em um fenômeno intelectual (Ferguson, 2004). No processo de au-
tonomização do campo gastronômico francês, o conjunto de escritos propunha 
um discurso culinário expansivo e nacionalizante, e foi o que assegurou a au-
tonomia do campo (Ferguson, 1998). 

Partimos, nesta investigação, da premissa de que a comida e as práticas 
em torno da cozinha constituem marcadores de status (Bourdieu, 2011). Con-
sideramos, igualmente, que o tipo de capital culinário adquirido varia de acor-
do com as relações de dominação e conforme a posição ocupada por um indi-
víduo no espaço social em questão (Naccarato; Lebesco, 2012). Conforme 
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Pinto (2013), o estudo das práticas de um agente ou de um grupo só adquire 
sentido quando estas são apreendidas diferencialmente, nos espaços sociais 
nos quais esses agentes atuam. Quando tais práticas envolvem diversos domí-
nios, elas se unem por relações sistemáticas, e as variáveis mobilizadas na aná-
lise não são fatores unívocos e simples. Este artigo discute certas especificida-
des da intervenção de um grupo de chefs em solo brasileiro, em caráter de 
“missão”. Engajamentos, investimentos “gastrodiplomáticos” e lutas pela pro-
dução de discursos legítimos no espaço social se revelam estratégias de repro-
dução de famílias da elite gastronômica francesa, fundamentadas por meio da 
classificação, da apropriação e da hierarquização de elementos ligados ao po-
pular e à periferia. 

Metodologia de pesquisa

A pesquisa envolveu a combinação de diferentes técnicas e fontes, a favor 
da diversificação de métodos, a fim de fornecer maiores subsídios para possi-
bilidades de comparação e de objetivação (Combessie, 2007). Foi realizado 
levantamento quali-quantitativo de materiais a partir de revistas não-especia-
lizadas de grande circulação, garantindo uma variabilidade interna, a fim de 
permitir a comparação em termos geracionais, de gênero e de classe social. A 
aliança de métodos qualitativos e quantitativos, ao proporcionar que o pesqui-
sador tenha uma posição mais “justa” em relação ao objeto de pesquisa, torna-
-se fundamental em termos de postura científica (Dietrich-Ragon; Loison-
-Leruste; Roupnel-Fuentes, 2012). A escolha de revistas não-especializadas se 
deveu ao fato de as especializadas terem sido criadas apenas nas décadas mais 
recentes e, portanto, posteriormente à consolidação da profissão de cozinhei-
ro no país.

O empreendimento metodológico consistiu fundamentalmente em mé-
todo iconográfico, mobilizando-se como fontes textos e imagens veiculados 
em reportagens, editoriais, capas e propagandas de sete revistas brasileiras de 
circulação nacional – Marie Claire Brasil, Claudia, Nova, Capricho, Playboy, 
Veja e IstoÉ – e de uma revista francesa, Marie Claire France. Ao todo, foi rea-
lizado o folheio de 2.321 edições, publicadas entre as décadas de 1960 e 2010, 
no caso brasileiro, e entre 1930 e 2010, no caso francês. Foram investigadas 
simultaneamente as imagens e as estruturas narrativas que as acompanhavam, 
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pela importância da descrição conferida a cada produto cultural. Dado o valor 
da linguagem na elucidação da lógica de todo o campo de produção simbólica, 
produziu-se, em conjunto, uma análise filológica do material coletado (Pano-
fsky, 1983). 

Quadro 1: Número de edições analisadas  
e número de achados por revista

Revista N° edições 
consultadas

Total de  
achados

Veja 864 140

Claudia 488 342

IstoÉ 482 107

Marie Claire Brasil 120 75

Capricho 59 03

Playboy 33 20

Nova 26 16

Marie Claire France 249 186

Total 2.321 889
Fonte: A autora.

A investigação aqui proposta se insere na agenda internacional de pesqui-
sa sobre as dinâmicas da internacionalização dos campos4, sobre a circulação 
internacional de ideias (Bourdieu, 2002; Dezalay; Madsen, 2013) e sobre a 
sociologia da edição e da tradução. À luz das contribuições teórico-metodoló-
gicas de Panofsky (1983, 2001) e de Bourdieu (2011), foram analisadas as in-
terações entre diferentes categorias – gênero, território, geração, classe social 
e outros –, bem como entre fenômenos distintos do processo significativo das 
práticas culturais em jogo e da hierarquização de tais práticas, a qual repercu-
te na formação de polarizações no interior do campo. A atribuição de tais 
significados está condicionada a códigos e convenções sociais, vigentes em 
espaço e tempo determinados. 
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Paul Bocuse e “La bande” no Brasil  
dos anos 1970: uma “missão francesa”

Em 1975, o chef francês Paul Bocuse (1926-2018) recebeu a condecoração 
de Chevalier de la Légion d’honneur, a mais alta distinção honorífica francesa. 
No mesmo ano, o referido chef renomado desembarcava em terras brasileiras. 
Em um roteiro de cinco dias, incluindo São Paulo, Rio de Janeiro e Brasília, o 
“papa” da gastronomia francesa fez um levantamento das condições para a 
organização de um Festival da Gastronomia Francesa no Brasil. A intenção era 
que o evento ocorresse cerca de três a oito meses mais tarde, com a participa-
ção de doze cozinheiros de seu restaurante. Bocuse também divulgava que 
possuía planos a concretizar em solo brasileiro. 

Revista Veja – A repercussão desta sua visita não faz pensar em planos para uma 
futura casa brasileira? 

Bocuse – Sim, eu penso nisso. Estou, é claro, representando a cozinha francesa, 
mas divulgo também o nome de Paul Bocuse, que inclui uma pequena produção 
de vinhos. Eu penso não só em vir a exportar esses vinhos para o Brasil como em 
abrir um restaurante por aqui, talvez no Rio (Sr. Restaurante, 1975b, p. 42).

Nas idas ao Brasil na década de 1970, Bocuse vinha acompanhado de um 
ou outro membro do que se intitulou de “La bande à Bocuse”, um grupo de 
amigos e aliados, que contava com os nomes, além do próprio Bocuse, de Jean 
e Pierre Troisgros, Paul Haeberlin, Alain Chapel, Louis Outhier, René Lasserre, 
Pierre Laporte, Gaston Lenôtre, Roger Vergé, Raymond Oliver, Charles Barrier 
e Michel Guérard. No Brasil e em outros países, Bocuse e seu grupo propaga-
vam o seu próprio nome, mas também os princípios da Nouvelle Cuisine. Ao 
divulgar tais convenções, o chef abordava os novos pilares da cozinha francesa, 
a qual redirecionaria também toda a gastronomia profissional mundial.

Revista Veja – O que se deve entender, afinal, por uma “nova cozinha francesa”? 

Bocuse – Antes de mais nada, é uma nova visão do que se deve ser uma refeição. 
Hoje em dia as pessoas se movimentam pouco, usam o automóvel para tudo, 
quase não praticam exercícios. Há ainda o fato de que todos, homens e mulheres, 
têm a preocupação de não engordar, o que muda o antigo conceito do bom gour-
met. Agora, esse conhecedor da boa mesa é uma pessoa sensível, que preza o 
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próprio físico e cujo paladar está atento ao gosto natural dos alimentos. Então 
nós, os cozinheiros, e principalmente um grupo dos doze melhores, integrantes 
da associação da Grande Cozinha Francesa, começamos a redescobrir as quali-
dades de legumes recém-colhidos, de carnes e peixes não congelados (Sr. Restau-
rante, 1975b, p. 42).

Em 1977, em outra ocasião, o “papa” da gastronomia veio ao Brasil a 
convite da revista Claudia e do Serviço Nacional de Aprendizagem (Senac) – 
instituição dedicada à formação profissional de cozinheiros a qual viria a fun-
dar, posteriormente, a maior editora com foco em livros de cozinha. Bocuse 
circulou pelo país em companhia de Elisabetta Orrico, editora da revista Clau-
dia. Em sua passagem pela região norte do país, no estado do Pará, o chef foi 
recebido pelas famílias Morelli e Nunes Acatauassu. Na auspiciosa visita, o 
chef, junto a seu grupo de “missionários”, entusiasmado com ingredientes e 
pratos regionais, aclamou: “Il faut sauver la cuisine brésilienne!”. Bocuse refe-
ria-se a ingredientes e pratos “autenticamente” brasileiros em desvalorização 
– produtos “exóticos” os quais, mediante o savoir-faire de chefs, aos olhos 
estrangeiros, poderiam ser “resgatados” e “convertidos” em “boa cozinha”.

Fotografia 1: Bocuse prepara uma de  
suas receitas na cozinha do Senac. 

Fonte: Receitas do melhor cozinheiro..., 1977, p. 136.
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A expressão “Nouvelle Cuisine” foi cunhada por Henri Gault e Christian 
Millau após a ida de ambos ao restaurante Chez Bocuse, onde o chef lhes serviu 
uma simples salada de vagem acompanhada de tomates, conforme explicam 
os críticos anos depois (Gault; Millau, 1976). Em seguida, os “inventores” fo-
ram encontrar outros cozinheiros que já estariam fazendo a “nova cozinha” 
sem saber, os irmãos Troisgros, em Roanne, os quais lhes serviram rãs com 
ervas. Alguns chefs que participaram do movimento da Nouvelle Cuisine pos-
teriormente fariam parte de uma onda de imigração ao Brasil, e comporiam o 
que se poderia chamar de uma elite gastronômica no país. A grande maioria 
deles possuía alguma ligação com Bocuse e “La bande”. Alguns deles eram eles 
membros de “La bande”, como é o caso de Gaston Lenôtre, que veio ao Rio de 
Janeiro abrir o restaurante Le Pré Catelan. Outros eram “herdeiros” das prin-
cipais famílias de renome da gastronomia francesa, como é o caso de Claude 
Troisgros, ou haviam estagiado com Bocuse em seu restaurante, ficando co-
nhecidos como “les disciples” do “papa” da gastronomia, tais como Laurent 
Suaudeau e também Claude Troisgros. Em um artigo dedicado ao surgimento 
histórico da sociologia enquanto campo entre o nacional e o internacional, 
Gisèle Sapiro nos mostra como o nacional é construído, em certa medida, 
transnacionalmente, com um enfoque em seus “pais fundadores” (Sapiro, 
2018). Da mesma maneira, o espaço gastronômico nacional se desenvolve no 
Brasil, em grande parte, internacionalmente, por meio de seus “pais fundado-
res”, bem como de seus “discípulos”, adeptos conquistados em solo brasileiro 
e chefs imigrantes que vieram dar continuidade ao legado de famílias da alta 
cozinha francesa.

Alguns dos diagnósticos dos chefs em missão no Brasil foram os de que 
os espaços de formação profissional eram escassos e, sobretudo, de que não 
haviam encontrado, nos profissionais brasileiros da época, uma preocupação 
em se adequar a códigos, regras e convenções extranacionais. Na visão de Bo-
cuse e de outros chefs renomados, não seguir os pressupostos da Nouvelle 
Cuisine era um sintoma da desvalorização da cozinha brasileira, que precisava 
e poderia ser “salva” por meio do savoir-faire de profissionais da alta cozinha 
francesa. Logo após as visitas a diversos países em caráter missionário, Bocuse 
e “La bande”, a fim de expandirem o seu “império gastronômico” no estran-
geiro, passaram a fincar seus alicerces em diversos países, incluindo o Brasil. 
Em junho de 1980, a revista Marie Claire France publicou uma pequena nota 
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sobre o fato de que, pela primeira vez, os chefs renomados franceses realizavam 
uma assembleia fora da França (Les maitres-cuisiniers de France, 1980). Em 
1982, Bocuse, juntamente com dois membros de “La bande”, Gaston Lenôtre 
e Roger Vergé, criavam o Pavillon de France na Disneylândia, na Flórida.

A migração de chefs franceses renomados, sobretudo para a região sudes-
te do Brasil – particularmente o eixo Rio-São Paulo –, a partir dos anos 1970, 
teria ocorrido por intermédio de Bocuse e de seus aliados mais fundamentais, 
os irmãos Troisgros. Claude Troisgros, membro da terceira geração de uma 
das famílias centrais da elite gastronômica francesa, os Troisgros, teria seguido 
as recomendações de Bocuse ao decidir migrar para o Rio de Janeiro em 1979, 
para assumir a liderança do restaurante Le Pré Catelan, a mesma posição que 
viria a ser ocupada posteriormente por Emmanuel Bassoleil, em 1983. O her-
deiro, filho de Pierre Troisgros e neto de Jean Baptiste Troisgros, teria vindo 
para assumir a reprodução das receitas de Gaston Lenôtre, membro de “La 
bande”, no âmbito do restaurante aberto em 1976. Claude Troisgros aparece 
em uma pequena nota biográfica na revista Claudia, três anos depois de sua 
partida ao Brasil. 

O terroir brasileiro como fonte de  
criatividade para a Nouvelle Cuisine

Por influência de fenômenos de repercussão mundial, tais como a Nou-
velle Cuisine, a cultura do terroir (Garcia-Parpet, 2004) e o Slow food, a gastro-
nomia profissional mundial passou a valorizar, de modo crescente, alimentos 
frescos e “locais”. O foco passou aos ingredientes, pratos e bebidas “autênticos” 
de cada país ou região, contribuindo para a apropriação social de novos mo-
delos alimentares (Cardon; Garcia-Garza, 2012; Pulici, 2019; Johnston; Rod-
ney; Szabo, 2012). Nos anos 1980, as cozinhas regionais mudam de status e 
surge a expressão “Nouvelle Cuisine de terroir”, cunhada por Marc de Cham-
perard. As cozinhas “locais” passam a ser vistas como fontes de inspiração 
para o trabalho de chefs renomados, como forma de atenderem a uma exigên-
cia de criatividade na alta gastronomia (Poulain, 2016). 

Em virtude da abundância de recursos naturais e da biodiversidade, o 
Brasil tornou-se visado por chefs estrangeiros. Tal cenário se estruturou prin-
cipalmente a partir dos anos 1990, quando a agricultura brasileira passou por 
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mutações que projetaram o país às principais cadeias globais de valor e a uma 
imagem de “nouvelle ferme du monde” (Niederle; Schneider, 2018). No final 
da década, há um grande interesse global pela biodiversidade da América La-
tina e pelos seus produtos, incluindo países como Brasil, México, Peru e Chile 
(Bueno, 2016). O Brasil simbolizava um solo amplamente fértil, detentor de 
grande fonte de matérias-primas, a partir das quais poderiam ser aplicadas as 
técnicas consagradas internacionalmente pelas escolas e academias. Conforme 
Drouard (2004), foi graças às associações de produtos, incorporando técnicas 
e ingredientes estrangeiros, que a Nouvelle Cuisine manteve o seu sucesso. Foi 
com um enfoque em produtos frescos e regionais que tal movimento levou a 
uma redefinição do que se concebia como gastronomia. As novas práticas, 
ancoradas nos princípios do movimento culinário, tidas como de “miscigena-
ção” e de “cruzamento de culturas”, prepararam terreno para o nicho que viria 
a ser conhecido por “cozinha de fusão” e “cozinhas do mundo”. 

Tal convenção foi um dos fatores que impulsionou uma pluralidade de 
engajamentos em defesa de ingredientes “autenticamente” brasileiros, “desva-
lorizados” ou “esquecidos” na memória nacional, tornando-se posteriormen-
te uma das principais bandeiras de alguns integrantes do primeiro estrato 
geracional de chefs renomados brasileiros. A militância a favor dessa “causa”, 
constituída em marcador distintivo, impulsionou, em boa parte dos casos, a 
notoriedade de cozinheiros no espaço social gastronômico mundial. O cresci-
mento de preocupações com a ética alimentar e o desenvolvimento sustentável, 
unidas à institucionalização da agroecologia, também impulsionaram deter-
minados mercados alimentares no Brasil, como o de orgânicos, gerando novos 
circuitos de comércio. Soma-se a tais fatos a crescente convergência entre o 
ativismo em benefício da gastronomia local e o militantismo ambiental (Nie-
derle; Schneider, 2018). Tal fenômeno catalisou o desenvolvimento de cozi-
nhas de restaurantes de alta cozinha no país, que dependiam desses produtos 
e, por consequência, o fortalecimento de nomes de cozinheiros bem reputados, 
alguns deles tendo atuado como protagonistas de alguns desses engajamentos. 

Parte de tal protagonismo se deve a uma crença que se tornou bastante bem 
fundamentada: de que os chefs lideram um movimento de resgate da cultura 
local e da cozinha “autenticamente” brasileira, a fim de inserirem-na no circuito 
gastronômico mundial das grandes cidades5 e das capitais culturais6, passando 
assim a serem vistos como “heróis modernos”.7 Esse “heroísmo”, de caráter am-
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bivalente (Pagès, 2018), configura um tipo de engajamento que resulta na acu-
mulação de capital social e é fonte de distinção social. Nesse processo, sucedem 
a apropriação e a redefinição de pratos e cozinhas “populares”8, enquanto os 
discursos dos profissionais9 constroem uma identidade regional ou nacional in-
vocando uma “tradição culinária nacional”, em consonância com marcadores 
distintivos vigentes no espaço social gastronômico mundial. Por meio de sua 
atuação, os chefs teriam o savoir-faire necessário para refinar objetos culinários 
“populares”, sendo capazes de transmutar simbolicamente10 tais objetos em pro-
dutos culturais determinados, atribuindo a eles a sua assinatura. Poulain (2011) 
denominou fenômenos como esse de gastronomização das cozinhas “populares”, 
esta acompanhada de crescente patrimonialização da alimentação, segundo a 
qual os chefs se inscrevem em estratégias e políticas públicas em torno dos pa-
trimônios alimentares (Pagès, 2018).

Ao se conceber que há uma única cozinha “autenticamente” brasileira, a 
qual seria “influenciada” por diferentes grupos sociais – frequentemente indi-
cados como “raças” ou “etnias” –, tem-se a ideia, em primeiro lugar, de que tal 
“influência” teria se desenvolvido de forma harmoniosa e pacífica. Abordar a 
participação de povos fundadores como “vestígios”, “contribuições” ou “in-
fluências” confere uma visão por demais redutora do processo histórico – hie-
rarquizante, discriminatório, desigual e conflitivo – em que se deu tal partici-
pação. Referir-se a uma diversidade única e essencializada acabaria assim por 
legitimar uma dada ordem social de caráter desigual e hierarquizado (Maciel, 
2004). Nas revistas, o diagnóstico de que surgia uma cozinha “autenticamente” 
brasileira ocasionou novas maneiras de produção das fotografias. Ao mesmo 
tempo em que o tema da identidade nacional e a estetização dos pratos ganha-
ram papel central nas publicações ligadas à culinária, há a especialização de 
editores a fim de se enfatizar o acento “brasileiro” das receitas publicadas.

Cuisine à l’huile ou cuisine au beurre? Estratégias 
de conservação e estratégias de subversão

Na medida em que os chefs franceses chegaram ao Brasil em caráter de 
desafiadores da cultura legítima, isso despertou a elaboração de estratégias de 
conservação e de subversão por parte de agentes dominantes e dominados, que 
marcaram as lutas para a produção de discursos legítimos. Tais agentes pos-
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suíam interesses em comum no país, associando-se em diferentes modalidades 
de engajamento, o que caracterizou certa “cumplicidade objetiva”. Os conflitos 
foram manifestos, sobretudo, pela conhecida oposição entre cuisine à l’huile e 
cuisine au beurre, estabelecida entre aqueles que já estavam no país e os últimos 
a chegar. Tal oposição foi um recurso mobilizado para circunscrever e distin-
guir hierarquicamente a cozinha dos recém-chegados (os franceses) daquela 
dos antigos (os italianos), de modo que a confrontação entre manteiga e azei-
te de oliva, como ingredientes de referência identitária de cada uma dessas 
cozinhas, expressava um conflito mais amplo que ganhava corpo naquele mo-
mento no Brasil. A chegada de chefs franceses em solo brasileiro simbolizava 
uma ameaça aos agentes do mercado de restaurantes de inspiração italiana em 
todo o país, de modo que os italianos já enraizados no Brasil se sentiam ataca-
dos pelos pressupostos da Nouvelle Cuisine. O discurso identitário foi, portan-
to, mobilizado como recurso cultural nas lutas pelo discurso legítimo que se 
desenrolaram entre italianos e franceses em solo brasileiro.

Nos anos 1970, com a vinda de chefs franceses com objetivos ambiciosos 
para o Brasil – seja em sua visita missionária ou, posteriormente, através da 
migração (os quais passavam também a atuar como “âncoras” e corresponden-
tes de chefs radicados na França) –, veio a se instaurar um verdadeiro front de 
batalha, uma disputa cognitiva acirrada a favor da ocupação dos postos hie-
rárquicos mais altos da alta cozinha no Brasil. Uma disputa central foi travada 
entre profissionais de restaurantes italianos e franceses. Aproximadamente 
cem anos antes da missão liderada por Bocuse e “La bande”, houve uma imi-
gração italiana significativa ao país. Conforme Collaço (2010), a cozinha ita-
liana veio a ter uma participação muito expressiva no Brasil, sendo que, ini-
cialmente, apresentava um caráter, sobretudo, doméstico e feminino, e estava 
geograficamente situada nos limites do que se concebia como “bairros étnicos”. 
Destaque-se que, a princípio, ela era tida como “comida de pobres”, sendo 
vista com desconfiança pelos demais habitantes do país.

Antes da missão dos chefs franceses, o maître d’hôtel possuía uma posição 
de destaque nos restaurantes de inspiração italiana. Em reportagem da revista 
Veja de maio de 1975, sobre um restaurante de inspiração italiana, o chef Ni-
cola Angelin não aparecia na fotografia, na qual era conferida uma atenção 
especial, sobretudo, à atuação do maître d’hôtel. Este, sozinho ou junto ao chef, 
era conhecido por realizar shows gastronômicos no salão. Nos restaurantes 
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italianos prévios à visita de Bocuse e de “La bande”, essa também era uma 
prática comum. Uma tensão entre chefs e maîtres era representada de forma 
explícita em algumas narrativas, e simbolizava, também, uma outra tensão: 
aquela entre os trabalhadores de restaurantes italianos e os “vanguardistas” 
chefs franceses em solo brasileiro. 

Afora a oposição entre cuisine à huile e cuisine au beurre, a demarcação 
dos espaços e dos discursos legítimos se dava também por meio da mobilização 
de alguns ideais da Nouvelle Cuisine. O movimento rechaçava certos ingre-
dientes, pratos e modos de preparo, a favor da valorização de uma cozinha 
mais “natural”, “leve” e, sobretudo, mais “francesa”. Aproximava-se, assim, da 
dietética, em consonância com transformações mais amplas nos estilos de vi-
da dos habitantes das grandes cidades, incluindo fatores como o aumento do 
sedentarismo e a preocupação crescente com o corpo e a forma física. Com 
isso, quase tudo o que caracterizava os pratos de restaurantes de inspiração 
italiana no país passava, naquele momento, por uma revisão e, por vezes, se 
tornava alvo de estigma. Pratos volumosos, excessivamente pesados e gordu-
rosos, bem como a transformação exacerbada de ingredientes na prática culi-
nária e o uso de ultraprocessados passavam a ser colocados em xeque e recha-
çados na alta cozinha. Estigmatizada, a cozinha italiana era tratada como se 
passasse por uma massificação crescente, devido a qual perderia o seu valor e 
a sua importância. Vemos um exemplo disso no trecho da reportagem abaixo:

A verdade é que a riquíssima e celebrada comida italiana (“Eu não sei por que 
nossa cozinha raramente é lembrada em banquetes oficiais, cedendo lugar à fran-
cesa”, indaga Dell’Orco) não poderia ignorar as pressões do consumo nem o em-
prego de produtos industrializados. [...] A inevitável substituição dos alquimistas 
por equipes de jovens cozinheiras nos grandes restaurantes, a invasão dos enlata-
dos, tudo está contribuindo para uma espécie de “massificação” paradoxalmente 
perigosa para a comida italiana (Cozinhas italianas, 1975a). 

Um dos fundamentos da Nouvelle Cuisine era o de privilegiar a “criativi-
dade” do chef, em oposição ao que se concebia como cozinha clássica francesa. 
A tradição, portanto, passava a ser alvo de ataques, na medida em que a “nova” 
cozinha visava revolucionar a gastronomia e superar a “antiga”, vista à época 
como ultrapassada. Na década de 1970, ao mesmo tempo em que as revistas 
publicavam reportagens sobre a Nouvelle Cuisine e o seu renomado líder, o 
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uso da ironia foi recorrente em matérias acerca da vasta cozinha italiana, a 
qual, a partir do olhar dos franceses, deveria ser também subvertida. Além da 
mobilização do recurso da ironia, eram frequentes a exotização do consumidor 
frequentador de restaurantes de tipo italiano encontrados no Brasil e a abor-
dagem estigmatizada da maneira “popular” de se tratar a alimentação. 

Nos supermercados, nas estradas congestionadas, nos restaurantes apinhados ou 
nas butiques da moda, a classe média consome e se diverte. Há sinais isolados de 
mudanças de hábitos, mas ela faz malabarismos para continuar mastigando, en-
golindo e seguindo em frente. Um compacto aglomerado de cabeças baixas sobre 
pratos reforçados. Essa é a imagem mais abrangente do comportamento da classe 
média nos seus momentos de lazer, nos fins de semana. Mastiga-se com sofregui-
dão o rodízio corrido (carne à vontade por 22 cruzeiros a cabeça) na churrascaria 
do Grêmio Futebol Portoalegrense, no Rio Grande do Sul, onde garçons vestidos 
em azul e negro transitam com dificuldade por entre os quase 400 fregueses aco-
modados. Mastiga-se em centenas de restaurantes paulistanos. Mastiga-se com 
vigor nos dezessete restaurantes “italianos” do bairro de Santa Felicidade, em 
Curitiba, onde um garçom distraído pisa na polenta caída de um prato e conti-
nua a trabalhar com os sapatos lambuzados porque a classe média não presta 
atenção nos detalhes (Consumir é viver, 1975c, p. 57).

Assim, a Nouvelle Cuisine se estabelece no Brasil também em oposição à 
cozinha italiana, sendo que esta simbolizava, àquela, tudo o que lembrava uma 
cozinha “popular”11 ou massificada. Nas revistas, a cozinha italiana era repre-
sentada como se as pessoas se servissem e comessem sempre “em fartura” e 
“sem formalidades”. Os cozinheiros de restaurantes italianos eram retratados 
como pouco criteriosos no preparo dos pratos, sem qualquer preocupação com 
o uso de ingredientes frescos, além de pouca ou nenhuma preocupação esté-
tica com o prato e as maneiras de os servirem. 

A revanche daqueles posicionamentos considerados ofensivos à cultura e à 
cozinha italianas apareceria em algumas narrativas na década de 1990. Em mar-
ço de 1993, a revista IstoÉ reportou uma intervenção do presidente da Ordine 
Ristoratori Professionisti Italiani – ORPI (Ordem dos Donos e Gerentes de Res-
taurantes Italianos) – no restaurante Massimo, em São Paulo (O fim da nouvel-
le cuisine, 1993, p. 46). A apresentação dos pratos, reconhecidamente um prin-
cípio indiscutível da Nouvelle Cuisine, mas que veio a se difundir em toda a alta 
cozinha, aparece, nessa matéria, como alvo de crítica dos profissionais italianos. 
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Esses alegavam “enterrar” a Nouvelle Cuisine, ao mesmo tempo em que seus 
pressupostos eram amplamente difundidos nos restaurantes e na imprensa. É 
na década de 1990 que a gastronomia francesa se estabelece no país, com a emer-
gência da primeira geração de “chefs brasileiros” pós-internacionalização e mi-
diatização. Isso é notório especialmente no uso da linguagem, de materiais e de 
utensílios, mas, sobretudo, por meio da mobilização de técnicas consagradas 
francesas na produção “nacional estrangeira” de pratos “brasileiros”. Na tenta-
tiva de se conter a força desse movimento em direção a um afrancesamento da 
cozinha praticada aqui, os donos e os cozinheiros de restaurantes italianos ma-
nifestavam-se em sua própria defesa, temendo a sua extinção. Travavam uma 
batalha simbólica com chefs franceses e seus “discípulos”.

Revista IstoÉ – Cozinha italiana ou cozinha francesa? 

Fasano – Cozinha italiana.

Revista IstoÉ – Por quê? 

Fasano – Falo pensando na capacidade de invenção, na imaginação. E também na 
leveza e na simplicidade. E, ainda, na variedade. Um dos problemas da cozinha 
francesa está, por incrível que pareça, na sua dependência dos mestres. É lógico 
que se come maravilhosamente bem na França. Mas a força da palavra dos mestres 
criou uma maneira de pensar muito uniforme. Graças ao marketing –, e eles são 
também mestres em marketing –, espalharam-se chefes de cozinha francesa pelo 
mundo inteiro, todos discípulos deste ou daquele, discípulos de Paul Bocuse, so-
bretudo, quem tem costas largas. Não lhe bastariam 200 anos de vida para ensinar 
todos aqueles que se dizem seus alunos (O Primeiro Prato, 1992, p. 8).

Na década de 1970, no Brasil, os cozinheiros tinham pouca centralidade 
nos restaurantes, ficando atrás, em termos de importância, dos restaurateurs 
e dos maîtres. A “boa cozinha” italiana era um atributo muito mais ligado ao 
savoir-faire de mammas – e nonnas – do que de cozinheiros italianos homens. 
Enquanto a melhor macarronada ou pizza seria aquela elaborada por uma 
“autêntica” mamma, existia a crença de que o melhor Boeuf Bourguignon cer-
tamente era o preparado por um chef francês, preferencialmente renomado. 
Alguns recursos linguísticos eram usados para representar a prática culinária 
italiana, com frequência incluindo-se termos como “família”, “amizade”, “ca-
rinho”, “amor”, “afeto”, “história”, “tradição”, “patrimônio”, etc. O azeite de 
oliva e o vinho – que estavam quase sempre presentes nas fotografias de res-
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taurateurs e cozinheiros italianos – eram reportados como elementos identi-
tários da cozinha italiana. Eram comuns ataques à manteiga, a qual era repre-
sentada, a partir do ponto de vista dos profissionais italianos, como sendo um 
dos maiores símbolos da cozinha francesa.

Além do fato de o azeite de oliva ser usado como marcador distintivo a 
favor da cozinha italiana, outro recurso social mobilizado nas narrativas era a 
transmissão intergeracional. Enquanto, na gastronomia francesa, o conheci-
mento seria transmitido de Bocuse e de outros chefs célebres para seus “discí-
pulos”, na italiana ele seria passado “de pai para filho” ou “de mãe para filho”. 
O sobrenome se perpetuava através dos homens da mesma família, contudo, 
a figura da mamma também era responsável por conferir legitimidade a res-
taurantes italianos, remetendo à tradição e à família. No caso dos italianos, a 
tradição como um valor era capitalizada no sentido da existência de uma he-
rança familiar como agregadora de prestígio a itinerários profissionais.

Revista IstoÉ – Esta pretensão de estabelecer uma classificação entre cozinhas 
não corresponderia a uma visão futebolística das coisas? 

Fasano – Talvez. Mas eu acho que as coisas podem ser propostas de uma forma muito 
objetiva e adequada aos conceitos da vida moderna. Então pergunto, por exemplo: 
óleo de oliva ou manteiga? Respondo: óleo de oliva. Sou a favor não somente por 
razões de gosto, mas também porque faz bem à saúde. A manteiga, não.

Revista IstoÉ – Não que a cozinha italiana não use manteiga. 

Fasano – Também usa a manteiga. Mas é na cozinha italiana que o óleo de oliva 
assume o papel que lhe cabe. 

Revista IstoÉ – Mas não foi para atender às conveniências do “homem moderno” 
que nasceu a nouvelle cuisine? 

Fasano – Pois aí está: a nova cozinha francesa se inspira na cozinha italiana.

Revista IstoÉ – Mas os franceses dizem que a inspiração foi a cozinha japonesa. 

Fasano – No visual, sim. Na apresentação, os japoneses exerceram uma influên-
cia muito forte também na cozinha italiana, inclusive em termos de ritmos na 
elaboração dos pratos e de seu consumo (O Primeiro Prato, 1992, p. 8).

Um recurso também frequentemente mobilizado foi o tempo de atuação 
profissional, na medida em que os “antigos” estariam à frente dos últimos a 
chegar. Estes teriam, na visão dos primeiros, “muito a aprender” e menor le-
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gitimidade para falar em nome da alta cozinha. Uma vez que chefs italianos de 
restaurantes brasileiros encontravam-se, à época, em uma posição hierárquica 
mais baixa do campo gastronômico, em um cenário de forte expansão e difu-
são da Nouvelle Cuisine, a prática da fofoca buscava atingir os chefs franceses, 
na medida em que estes subvertiam a ordem legítima e ocupavam os postos 
mais altos da hierarquia.12 

Por todos esses motivos, a recepção da gastronomia francesa no Brasil não 
se deu de modo simples, sem conflitos. À época da “missão francesa”, a cozinha 
italiana, há mais de cem anos amplamente presente nos inúmeros restaurantes 
ao redor do país, era representada nas revistas como “menor”, “simples”, liga-
da ao espaço doméstico, à mulher e a práticas “populares” ou mesmo “vulga-
res”. Tais argumentos integravam o discurso dominante, pautado na gastro-
nomia francesa, tida como referência em todo o mundo. Apesar de tais 
disputas simbólicas, chefs e restaurateurs italianos, bem como chefs estrangei-
ros radicados no Brasil, uniam-se aos franceses em diferentes modalidades de 
engajamento, por meio da fundação de associações, da organização de cursos 
e eventos, em programas televisivos culinários e em muitos outros espaços.

Outras missões: as décadas de 1980 e 1990

Na década de 1980 ocorre um fluxo na direção inversa, do Brasil à França: 
um brasileiro chamado José Hugo Celidônio, acompanhado de editoras da 
revista Claudia, lidera uma viagem missionária à França a fim de conhecer 
restaurantes e chefs franceses renomados do período, entrando em contato, 
dentre outros, com a família Lameloise. Celidônio planeja e organiza a ida e o 
roteiro da equipe da revista Claudia ao território francês, tendo sido um dos 
principais intermediários da importação e da adaptação das cozinhas francesa 
e italiana no Brasil. 

Após as primeiras visitas missionárias gastronômicas francesas dos anos 
1970, um número representativo de chefs franceses bem reputados passou a 
migrar para o Brasil. Nas décadas seguintes, investiriam em diversas frentes, 
em especial em programas de televisão e em restaurantes renomados, sendo 
que as ideias em jogo pareciam impactar de forma proeminente na formulação 
do que viria a ser concebido, ao menos em um primeiro momento, como 
“gastronomia brasileira”. Uma vez que alguns deles foram líderes desse pro-
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cesso, engajaram-se de diferentes maneiras, por meio da criação de associações, 
cursos e escolas de gastronomia brasileiros, e também da organização de even-
tos. Conforme uma reportagem da revista IstoÉ, publicada em abril de 1996, 
tais empreendimentos possuíam, como pano de fundo, uma preocupação ob-
jetiva com a formação profissional e o posicionamento da gastronomia brasi-
leira no contexto mundial (Panela profissional, 1996, p. 72). Por meio das as-
sociações, investiam na capacitação técnica e cultural de novos profissionais, 
promovendo cursos gratuitos, intercâmbios com associações extranacionais e 
a representação brasileira em eventos estrangeiros. Com a chegada de novos 
chefs e restaurateurs europeus na década de 1990, a diversidade de escolas de 
gastronomia aumentou exponencialmente.

Em maio de 1995, foram cinco chefs estrangeiros – os franceses Laurent 
Suaudeau e Emmanuel Bassoleil, o italiano Luciano Boseggia, o suíço Chris-
tophe Besse e o argentino Jorge Monti – que tomaram a iniciativa de fundar a 
Associação Brasileira de Alta Gastronomia, primeiramente com a sigla ABAG, 
posteriormente ABAGA. Em reportagem de abril de 1996, da revista IstoÉ, os 
chefs franceses eram representados, nas fotografias e nas narrativas das revis-
tas, como se, em um terreno “vazio” e “inóspito”, construíssem um verdadeiro 

Fotografia 2: Os Lameloise e a senhora  
Loiseau folheando a Revista Claudia. 

Fonte: A 39ª viagem de Claudia, 1982, p. 312.
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império gastronômico no Brasil. Nos eventos da década, os profissionais de-
batiam acerca dos rumos da profissão de cozinheiro no Brasil e da necessidade 
de se resgatar a “identidade nacional”, por meio da cozinha “autenticamente” 
brasileira. Chegaram à conclusão, ao final de um desses eventos, de que não 
havia uma “tradição de cultura gastronômica” no país. A não preocupação em 
manter as receitas e adaptá-las ou atualizá-las, na visão daqueles chefs, seria 
um sintoma do risco da extinção da cozinha brasileira. Tal diagnóstico era 
decorrente de um olhar imperial sobre um país colonizado, ao qual os missio-
nários acreditavam levar a “salvação”, por meio da apropriação e da “reinven-
ção” de cozinhas “tradicionais” e “populares”. 

Na década de 1990, além dos franceses, outros chefs estrangeiros circula-
ram pelo Brasil. Em 1994, um grupo renomado norte-americano aterrissa em 
tom de missão gastronômica. Recepcionado por Massimo Ferrari, chef italia-
no reputado radicado no Brasil, o “exército” de treze chefs do alto escalão 
gastronômico mundial, sobretudo norte-americano, desembarca em Salvador, 
na Bahia, visando explorar a culinária regional e articular-se com cozinheiros 
enraizados no país. No ano seguinte, seria fundada no país a associação nacio-
nal de chefs. Estiveram em terras baianas Keith Keogh, o então responsável 
pela cozinha da Disneylândia; Hans Bueschkens, diretor americano da Wacs, 
Michael Ty, presidente da American Culinary Federation (ACF), Edwin 
Brown, vice da ACF e Joe Amendola, embaixador do Instituto Culinário Ame-
ricano, além do grupo americano que disputaria, dois anos depois, a Olimpíada 
Gastronômica em Berlim: Keith Coughenour, John Coletta, Duame Hender-
shot, Kristin Jablonski, Jeffrey Mora, Daniel Dumont e Robert Mancuso. Os 
chefs circularam por feiras, mercados, restaurantes e fábricas, a fim de garim-
parem ingredientes e pratos com potencial para serem aceitos no circuito gas-
tronômico internacional.

Outra frente de investimento consistiu na mobilização de recursos polí-
ticos, por meio de “gastrodiplomacias”, com foco no estreitamento de relações 
entre chefs de cozinha e chefes de Estado dos países interessados. Em 1997, o 
então presidente da França Jacques Chirac faz uma visita ao Brasil e elogia a 
“culinária brasileira”. A partir de tal elogio, pratos regionais passaram a fazer 
parte do cardápio oferecido aos chefes de Estado no protocolo do Itamaraty, 
ação tomada pelo então presidente brasileiro Fernando Henrique Cardoso. Em 
uma matéria de abril de 1997, a revista IstoÉ sugeria que a campanha presi-
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dencial de 1994 consistiu em um marco histórico para a aproximação das 
culinárias regionais com a política nacional, já que, desde aquele momento, 
diversos restaurantes com menu “brasileiro” proliferaram (Receita Brasileira, 
1997, p. 62).

Fotografia 3: Chefs da alta hierarquia gastronômica  
aterrissam em Salvador (BA). 

Fonte: O triunfo da moqueca, 1994, p. 82.

A aproximação presidencial com a cozinha foi também marcada pelos 
trabalhos referentes à alimentação que marcaram o itinerário profissional da 
antropóloga Ruth Cardoso, primeira-dama do Brasil de janeiro de 1995 a ja-
neiro de 2003. Logo após uma passagem como pesquisadora associada pela 
École des Hautes Études en Sciences Sociales de Paris (EHESS), no Centre 
d’Études des Mouvements Sociaux e no Centre International de Recherches sur 
l’Environnement et le Développement (CIRED), em janeiro de 1985, ela apre-
sentou o trabalho “Les cuisines communautaires et la participation des femmes”, 
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no Séminaire international La Place des Femmes dans l’Autosuffisance et les 
Stratégies Alimentaires, promovido pelo Institut Français de Recherche pour le 
Développement en Coopération (ORSTOM) e pelo Centre International de 
l’Enfance (CIE) (Cardoso, 1985). Em 1987, no posto de co-coordenadora do 
Centro Brasileiro de Análise e Planejamento (CEBRAP), desenvolveu também 
o projeto de pesquisa intitulado “Custos sociais e econômicos das políticas 
alimentares: mudanças nos comportamentos econômicos e familiares das mu-
lheres da Grande São Paulo”. Uma outra reportagem da revista IstoÉ, de 1999, 
ligava tal proximidade da primeira-dama à gastronomia com o fato de que foi 
por iniciativa dela que, pela primeira vez, o Palácio da Alvorada – residência 
oficial do Presidente do Brasil – contratou um chef de cozinha. Além disso, 
Laurent Suaudeau, ao atuar como chef do 66° aniversário de Ruth Cardoso, 
alertou ao então presidente Fernando Henrique Cardoso: “A comida é a iden-
tidade de uma nação. Não podemos ter vergonha do arroz com feijão” (De 
graça, só o jantar, 1996, p. 72).

Conclusão

A difusão dos pressupostos da Nouvelle Cuisine, bem como a recepção e 
a importação da gastronomia francesa no Brasil, não ocorreram de modo sim-
ples e sem conflitos, sendo que a atuação missionária liderada por Paul Bocu-
se gerou repercussões na imprensa e na cultura dos restaurantes da época, 
notadamente italianos. Aproximadamente um século depois do início da ins-
titucionalização da profissão de cozinheiro na França, com o episódio da “mis-
são francesa” nos anos 1970, vemos se desenvolverem, em mídias brasileiras, 
representações que se assemelham ao processo francês, tais como as tensões, 
entre agentes com interesses em disputa, sobre o engajamento gastronômico, 
a defesa da identidade nacional e a demarcação da cozinha profissional em 
relação à cozinha doméstica e “popular”. 

Foram peculiares do Brasil também as lutas pela produção do discurso 
legítimo entre profissionais da cozinha francesa e da italiana – esta sendo, por 
vezes, alvo de estigma, sobretudo a partir do argumento de que geraria um 
processo de “massificação” da cozinha. O recurso identitário foi mobilizado 
de diferentes maneiras, especialmente com base na oposição entre cuisine à 
l’huile e cuisine au beurre. O popular tem os seus sentidos e os seus usos trans-
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formados em cada contexto em que é representado: nos anos 1970, integra os 
argumentos de rechaçamento por meio de críticas ao savoir-faire da cozinha 
italiana, por parte dos franceses e, em 1990, atua como marcador distintivo, 
em investimentos “gastrodiplomáticos” e como recurso social mobilizado por 
agentes que militam por determinadas “causas”. Para estes, a classificação, a 
apropriação e a hierarquização do popular legitimam feitos heroicos e, por 
consequência, também carreiras, legados e discursos gastronômicos. 
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NOTAS

1  O presente trabalho foi realizado com apoio da Coordenação de Aperfeiçoamento de Pes-
soal de Nível Superior – Brasil (CAPES) – Código de Financiamento 001. Este artigo é 
derivado da tese de doutorado da autora (Previatti, 2019).
2  A visita decorreu não de uma iniciativa governamental, mas dos próprios chefs sob a li-
derança de Paul Bocuse.
3  Ver, sobre esse assunto, Ginzburg e Castelnuovo (1989).
4  Sobre esforços que vêm sendo dedicados à internacionalização das ciências sociais, ver 
Bourdieu (1999), Heilbron et al. (2017) e Sapiro (2009). 

5 Sobre esta questão, ver Tissot (2013), acerca do papel da “ethnic food”, da “fusion food” e 
de outras “cozinhas do mundo” em restaurantes de Nova York.
6  Sobre este assunto, conferir Charle (2013, p. 15).
7  Ver, sobre esse assunto, Campbell (2008).
8  A partir dos aportes de Bourdieu (1983), o termo “popular” é considerado locução defi-
nida relacionalmente para distinguir o conjunto de tudo o que é excluído da cozinha legí-
tima.
9  Conforme Naulin (2015), o “discurso gastronômico” na França, de onde advém grande 
parte das regras do espaço gastronômico mundial, passou, pouco a pouco, a se apropriar e 
a incorporar um “discurso regionalista”.
10  Para maiores detalhes sobre esse tema, ver Danto (1981) e Bourdieu e Delsaut (1975).
11  “Le peuple n’est que quelque chose qui permet de maximiser la puissance de discrédit 
que l’on peut exercer contre des adversaires intellectuels.” (Bourdieu 2015, p. 614). “O 
povo nada mais é do que aquilo que permite maximizar o poder de descrédito a ser usado 
contra adversários intelectuais.” (tradução nossa).
12  Sobre o papel da fofoca, ver Elias e Scotson (1965).
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