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A obra intitulada “Gastronomy, Tourism and the Media - Aspects of Tourism”,
publicada em lingua inglesa, em 2017, e ainda sem tradugdo para o portugués, apresenta
a ligacdo entre o uso da midia e do marketing para entender melhor a relagdo da
gastronomia com o turismo e o seu poder de atrair visitagdes para destinos turisticos.
Sobre os autores: Warwick Frost é professor associado na Universidade La Trobe, na
Australia, lecionando turismo e eventos - cujos interesses de pesquisa incluem
patrimdénio, desenvolvimento regional, eventos e turismo e a midia; Jennifer Laing é
professora associada na Universidade La Trobe, na aria de administracdo, e seus
interesses de pesquisa incluem narrativas turisticas, turismo patrimonial e exploracdo
de experiéncias turisticas extraordinarias; Gary Best é um associado honorario da
Universidade La Trobe, onde lecionou turismo cultural, festival e gestdo de eventos e
gastronomia; Kim Williams é professora de eventos no Instituto William Angliss, na
Australia, e suas pesquisas focam na gastronomia, gerenciamento de servigos, portas de
adega (wine cellar doors) e eventos de moda; Paul Strickland é professor de gestdo
hospitalar na Universidade La Trobe e lecionou em um programa de gestao hospitalar
no Butdo; Clare Lade é professora de Gestdo de Turismo e Hospitalidade da
Universidade de La Trobe, onde desenvolve pesquisas sobre desenvolvimento regional,
turismo cultural e festivais e eventos.

0 livro é composto de trés partes onde se dividem quinze capitulos. Sao eles: Part
1: Foundation and Principles - 1 Gastronomy and Tourism through the Media Lens (p.3); 2
A History of Gastronomy (p.14); 3 Food, Destinations and Tourists (p.34); 4 Festivals and
Gastronomy (p.49); 5 Food Rituals and etiquette (p.67); Part 2: Trends and Innovations - 6
The Quest for Good Food (p.85); 7 Food Gardens and Foraging (p.97); 8 Farmers' Markets
(p- 109); 9 Food for Nutrition (p.121); 10 Food Trucks and Pop-up Restaurants (p.135);
Part 3: Media and Gastronomy - 11 Food Pioneers and Champions (p.151); 12 A Recipe for
Travel (p.167); 13 Just Desserts: A Darker Cinema Gastronomica (p.178); 14 The Picnic:
Gastronomy Al Fresco (p.190); 15 Gastronomic Globalization (p.206).

Com linguagem clara e coesa, os autores apresentam as conexdes entre
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para justificar a ligacdo entre alimentos e viagens. Desde o inicio da obra, os autores
deixam clara a natureza ‘mével’ das sociedades e sua curiosidade alimentar - o que leva
o leitor a compreender a necessidade da comida como ‘combustivel, como
‘conveniéncia’, como necessidade fundamental para os turistas. No entanto, deveriam
ter dado melhor tratamento ao trecho onde falam da comida como um mal necessario
para os turistas (p.3), deveriam ter explicando melhor a escolha do termo ou, mesmo,
mudando a expressdo utilizada.

A primeira parte do livro, “Fundamentos e Principios”, apresenta conceitos e
fundamentos basicos da gastronomia (e areas afins), identificando alguns problemas e
questdes exploradas ao longo da obra. Os cinco capitulos iniciais partem do “Papel da
Midia”, que permite os autores tratar sobre a inclusdo da midia na gastronomia -
fazendo-os explicar a dupla intencdo (p.8) que justificaria o capitulo inicial: primeiro,
por que entenderam a midia e tudo que lhe diz respeito como instrumentos de
disseminacdo e influéncia de ideias, atitudes e mudancas. E, segundo, seria a propria
midia a lente usada para analisar e entender o processo e os resultados das mudancas
ocasionadas. A primeira parte ainda apresenta um abrangente histérico da gastronomia
que consegue despertar interesse pela area, mas que deixa a desejar pelo fato de se
limitarem a uma perspectiva continental no que tange a histéria da gastronomia
moderna.

O restante dos capitulos da parte inicial apresenta ainda a importancia da comida
nos destinos turisticos - evidenciando como as experiéncias alimentares podem afetar
os turistas e usando, inclusive, o romance “Comer, Rezar, Amar”, de Elizabeth Gilbert
para esse entendimento. A discussdo continua com a importincia dos eventos
gastronOmicos para residentes e turistas, apontando como os festivais atraem a atengao
da midia e sua ligagdo com as midias sociais.

A primeira parte é concluida discutindo a etiqueta na alimentagdo, questao muito
negligenciada na atualidade, que permite divagar pela existéncia (e auséncia) da
etiqueta entre as classes mais e menos abastadas. Os autores reforcam a ideia da
gastronomia como oportunidade de interacdo entre as classes sociais, e ainda tratam

sobre tabus alimentares como a pratica de comer carne de cachorro e até carne humana.
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A obra traz na segunda parte as "tendéncias e inovagdes" com questdes
relacionadas a nutrigdo e as dietas, aos mercados de produtos organicos, ao contato com
os agricultores, ao movimento slow food, aos food trucks e aos restaurantes pop-up que
despontam a todo momento. O capitulo inicial da segunda parte apresenta a tendéncia
no uso e consumo de produtos frescos com apelo localizado e introduz a histéria da
influencer e chef Alice Waters, da Chez Panisse (p.85), que segue essa tendéncia em seu
restaurante Berkley, Califérnia, desde 1971, e que desenvolveu uma lista de principios-
chave que deveriam ser adotados pela industria de servigos alimentares, e que pode-se
ter por exemplo dicas como: "comer local e de forma sustentavel, comer alimentos da
sazonalidade, plantar um jardim (comestivel), comer juntos de outras pessoas"(p.86). A
discussao vai de encontro ao pensamento de Eric Schlosser (2012, 2002), Michael Pollan
(2007, 2006) e Jean-Pierre Poulain (2004, 2002, 1999) quando faz uma critica a
gastronomia moderna e a evolucdao da producao de alimentos baratos produzidos em
massa - que é bom para a economia, mas torna-se um problema social e de saude
publica.

Os jardins comunitdrios, jardins escolares, experiéncias de jardim comercial e
jardins de chef aparecem em seguida na obra como tendéncias atuais que expdem a
necessidade de compreender melhor a ligacio com o que se come e saber a sua
procedéncia. Isso leva a popularidade dos mercados de agricultores e traz a tona a
preocupacdo (ou nao) de restaurantes com a responsabilidade social. Isso talvez
justifique o fato do surgimento da responsabilidade social coorporativa como elemento
catalizador, usado pelo marketing, para atrair consumidores de produtos ‘verdes’,
preocupadas com o meio ambiente e que se propdem a ajuda-lo de forma consciente no
consumo (DIPIETRO ROBIN et al., 2013; NAMKUNG & JANG, 2013). No capitulo seguinte,
que fala sobre alimentacao para nutricao, apresenta como alimentos sdo tratados em
filmes futuristas, como ‘Star Trek’ e ‘2001: Uma odisseia no espago’, para tratar dos
superalimentos, da moda dos componentes nutricionais, das dietas de celebridades e de
programas governamentais atentando para os devidos cuidados com as preocupac¢des

excessivas no campo da nutric¢ao.
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A segunda parte termina apresentando os caminhdes de comida (Food Trucks) e
os restaurantes pop-up, que prometem inovag¢do no consumo de alimentos. Os autores
questionam a hospitalidade desses empreendimentos e os apontam como modismos ou
mesmo como possibilidade a mais de empreendimento no mercado.

A terceira parte enfatiza a forma como a midia é capaz de forcar e influenciar
mudanc¢as na gastronomia e no turismo, apresentando analise abrangente de midias
para explicar esse fato que vai desde os livros de receitas, os programas de culinaria na
televisao, as redes sociais e o cinema. O capitulo inicial da terceira parte apresenta os
‘pioneiros e campedes’ que deram a cara a tapa para defender suas causas e opinides -
citando exemplos como Julia Child, Elizabeth David, Rick Stein, Antonio Carluccio e
Stefano de Pieri, personalidades da gastronomia mundial reverenciados por suas
contribuicées por meio do uso da midia, principalmente pela televisdo e livros.
Estranhamente ficaram ausentes deste capitulo, personagens também importantes de
outros paises, inclusive do Brasil, que tiveram seu desempenho reconhecido também
pela visibilidade nas midias.

O capitulo seguinte aborda os livros de receitas e escritas de viagem (p.169). O
foco é analisar como os livros de receita e os escritos de viagem se destacam na
visibilidade e apresentacdo da gastronomia regional e étnica que podem, inclusive,
motivar viagens. Nesse ponto, apresentam a definicdo de literatura gastronémica de
Mennell (1996) e apontam quatro preocupacdes qualitativas essenciais: primeiro, deve
estabelecer certas regras de etiqueta ou "pratica correta"; em segundo lugar, deve-se
fornecer uma perspectiva dietética (ou nutricional); terceiro, deve-se fornecer "uma
breve de histdria, um mito e histéria servindo como mito para identificar a producgao; e,
em quarto lugar, deve-se evocar ‘refeicdes memoraveis nostalgicamente’ (p.172).

Para agucar ainda mais a curiosidade dos leitores, o capitulo que segue discute o
lado macabro (e interessante) da gastronomia, apresentando o "canibalismo
cinematografico" (p.186) para discutir tabus alimentares, apresentando andlises sobre
os filmes: a comédia negra "Eating Raoul" de Paul Bartel (1982), trama perturbadora de
"Soylent Green" de Richard Fleischer (1973) e, claro, todo o suspense de Ridley Scott em
"Hannibal” (2001).
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Os piqueniques sdo tratados a seguir, explorando o seu significado cultural nos
momentos de lazer e descontracdo, onde analisam-se cenas de piqueniques em desde o
filme de Alfred Hitchcock, "To Catch a Thief' (1954), a um incidente ocorrido no
programa de TV Mad Men. E, por fim, chega-se a conclusdo do livro com a discussdo
sobre a "Globalizagdo gastrondmica" (p.208), guiando o leitor por todo o mundo,
iniciando com analises de "A Festa de Babette" (1987).

No capitulo final sdo apresentadas ainda oito areas como focos potenciais para
pesquisas futuras que dao continuacdo ao tema. Sdo elas: gastronomia na era digital;
midia e confianca; experiéncias turisticas com temas alimentares; tendéncias de jantar;
criangas como gourmets; tendéncias ndo ocidentais; novos destinos gastronomicos; e,
gastronomia placida. Em suma, trata-se de uma obra interessante, voltada para
estudantes, pesquisadores e aficionados pelas areas da gastronomia, turismo e
comunicacao, que agrega valor a pesquisa e na difusdo do conhecimento sobre os

respectivos temas.
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