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RESUMO

A alta gastronomia carrega em sua histéria uma forte hegemonia europeia e
uma cultura sexista. Com 0 surgimento de novos restaurantes e a ampliagdo dos
guias e premiacfes gastrondmicas fica evidente a baixa diversidade de profissionais
reconhecidos no mercado gastrondmico. Este trabalho buscou observar o
crescimento de restaurantes latinos americanos no segmento da alta gastronomia e
a atuacdo de chefs mulheres neste ramo. Como base de estudo para os fins
conclusivos deste, fora utilizado como objeto de analise as premiacdes oferecidas
pela “The World’s 50 Best Restaurants”, que listam os 50 melhores restaurantes em
ambitos mundiais e por continente, além de conter premiacdes individuais, entre 2015
e 2019. Foi possivel concluir que apesar de enunciarem esforcos no sentido de
ampliacdo territorial e da equidade de género nas premiacoes, ainda observamos um
baixo reconhecimento de chefs e restaurantes da América Latina, além da quase
inexistente premiag&o de chefs mulheres no mundo e na regido. Os dados parecem
indicar uma estabilidade desse baixo reconhecimento, sem tendéncia de crescimento
ou reducdo nos ultimos cinco anos. Os resultados apontam que 0os caminhos para
romper o teto de vidro na area de gastronomia ainda serdo de grandes desafios.
Palavras-chave: Alta Gastronomia, Premiacfes Gastrondmicas, América Latina,

Alimentag&o e Feminismo e Género.



ABSTRACT

Fine dining carries in its history a strong European hegemony and a sexist
culture. With the emergence of new restaurants and the expansion of gastronomic
guides and awards, it is evident the low diversity of recognized professionals in the
gastronomic market. This work sought to observe the growth of Latin American
restaurants in the fine dining segment and the performance of women chefs in this
field. As a research base for the conclusive purposes of this study, it was used as an
analysis object the awards offered by "The World's 50 Best Restaurants”, which list
the 50 best restaurants worldwide and by continent, besides containing individual
awards, between 2015 and 2019. It was possible to conclude that despite enunciating
efforts towards territorial expansion and gender equity in the awards, we still observe
a low recognition of Latin American chefs and restaurants, in addition to the almost
non-existent awarding of female chefs in the world and in the region. The data seems
to indicate a stability of this low recognition, with no trend of growth or reduction in the
last five years. The results indicate that the paths to break the glass ceiling in the
gastronomy area will still be very challenging.

Keywords: Fine Dining, Culinary Awards, Latin America, Food and Feminism and
Gender.
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1. Introducéo

O termo alta cozinha! surge na Franca, apds o periodo de revolucdo francesa,
com a disseminacao de técnicas, receitas, regras e bases hierarquicas, marcada por
um trabalho intenso de chefs de cozinha renomados que ficaram marcados na historia.
Dois desses chefs que foram precursores da alta gastronomia na Europa sdo Marie-
Antoine Caréme e Auguste Escoffier, tendo também servido de inspiracdo para
movimentos posteriores como a Nouvelle Cuisine (SALAZAR; LEITE; MORAES
2016).

A alta cozinha podia ser encontrada inicialmente nas cozinhas das cortes
francesas, onde era caracterizada por grandes banquetes luxuosos que traduziam a
sofisticacdo e as pompas culinarias da corte (FERREIRA; VALDUGA; BAHL; 2016).
Segundo Alex Atala (2012), um dos mais prestigiados chefs de cozinha brasileiros, a
alta gastronomia se destaca atualmente por tornar algo comum em uma experiéncia
Unica, por meio do uso de técnicas mais sofisticadas e da escolha de ingredientes
melhores e mais adequados.

A internacionalizacdo da alta gastronomia francesa foi associada a relagéo
estabelecida entre o desenvolvimento do turismo e dos restaurantes gastronémicos
em um movimento que passou por dois momentos distintos: o turismo internacional
da belle époque e o turismo automobilistico a partir de 1920 (BUENO, 2016, p. 448).
Drouard (2007) evidencia essa relagéo entre o crescimento do turismo e a chegada

da alta cozinha em territérios estrangeiros a Europa:

(...) Entre o final do século XIX e o inicio da Primeira
Guerra mundial, ocorre o turismo internacional da
belle époque, quando os muito ricos dos Estados
Unidos e da América do Sul, viajando nos novos
navios a vapor, promoveram uma expansdo da
estrutura de hotéis e restaurantes de luxo da Europa
(Drouard, 2007; James, 2008; Poulain; Neirinck,
2004).

1 O termo ‘alta cozinha’ ou ‘alta gastronomia’ é cercado de polémicas, que levam a um debate a respeito
da hierarquizacdo de valores culturais sobre o que seria considerada uma cozinha de qualidade e o
que nao seria. Apesar da enorme relevancia desses debates, assumimos para o propdsito deste
trabalho o termo tal qual ele é apresentado na literatura hegeménica da area, sem levantar maiores
problematizacdes, dado que o objeto de pesquisa deste trabalho sdo os restaurantes de uma cozinha
distintiva, entendidos no mercado gastronémico como restaurantes de ‘alta gastronomia’.



No contexto do turismo automobilistico, os guias turisticos para 0s viajantes
foram expandindo seu foco para além do patrimdnio artistico e historico das regides,
alcancando o patriménio culinario e sua diversidade de cada destino desejado
(BUENO, 2016, p. 449). Assim surge o Guide Rouge Michelin, um dos principais
veiculos de premiacdo e indicacdo gastrondmica no mundo até a atualidade,
conhecido popularmente por Guia Michelin.

Apesar de sua hegemonia internacional, outros veiculos desenvolveram
meétodos alternativos de julgamento e atingiram prestigio equivalente ao tradicional
guia francés. Oferecendo um ranking mundial de melhores restaurantes, a revista
inglesa Restaurant passou a publicar a lista The World’s 50 Best Restaurants (Os 50
Melhores Restaurantes do Mundo, em tradugéo livre) se estabelecendo como uma
das principais premiacfes na area (SALAZAR; MORAES,; LEITE; 2016).

A pesquisa de Bueno (2016) explica que o guia Michelin coleta suas
informacgdes a partir de inspetores anénimos, enquanto a revista inglesa Restaurant
realiza sua selecédo por pares (chefs, gastronomos, jornalistas especializados, criticos,
entre outros) em diferentes partes do mundo.

Com a criacdo de novos guias, com destaque para o publicado pela revista
Restaurant, a predominancia européia, e principalmente francesa, foi dividindo espaco
com chefs e restaurantes de outros continentes, principalmente Asia e América Latina.
Com isso, até mesmo o prestigiado Guia Michelin, a partir do final do século XX, passa
a incluir a Asia, os Estados Unidos da América e a América Latina em suas
abrangéncias (BUENO, 2016).

A gastronomia da América Latina, por exemplo, com a expansdo de
restaurantes do ramo da chamada alta gastronomia em seus paises, ocupa cada vez
mais espaco no cenario gastrondmico mundial. A partir da analise de listas do The
World’s 50 Best Restaurants, entre 2002 e 2019, observou-se que o numero de
restaurantes latino americanos presentes nas premiacdes passou de 1 para 8.

As premiacOes destinadas aos restaurantes de alto padrdo destacam a figura
dos chefs a frente desses estabelecimentos, dando mais valor ao cargo exercido e a
profissdo. Cabe observar que, em um ambiente historicamente comandado por
homens, as mulheres ainda ocupam poucos locais de destaque e lideran¢a na cozinha

profissional, isso sendo refletido diretamente no nimero de representantes do género



feminino premiadas pelo Guia Michelin e o The World’'s 50 Best Restaurants
(RESENDE; MELO; 2016).

Segundo Collago (2008) a presenca feminina é sim expressiva nos
restaurantes e ambientes culinarios coletivos. Por outro lado, ainda segundo a autora,
em cozinhas ditas como requintadas e de alta gastronomia, se evidencia a
desigualdade nas relacGes de poder entre cozinheiros e cozinheiras, onde 0s cargos
de chefia sdo majoritariamente ocupados por homens. As mulheres sdo reservados
cargos de menor prestigio, voltados para a alimentacdo coletiva ou cozinhas
domésticas (COLLACO, 2008).
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2. Justificativa

Ha& a latente necessidade de analisarmos esse novo cenario de crescimento de
nomes latino americanos no mercado atual da alta gastronomia, para
compreendermos 0s rumos deste processo e discutirmos como sera possivel a
continuacdo da expansao dos restaurantes de alto padrdo de qualidade nesses
paises.

Além disso, a pauta do feminismo esta cada vez mais relacionada com a
gastronomia. A presenca de mulheres em restaurantes, a nivel profissional, é cada
vez mais recorrente e traz a necessidade de discutirmos a transicdo do género
feminino da alimentacéo caseira para a producao alimenticia no mercado profissional
de exceléncia.

Esse movimento, nos permite observar a presenca cada vez maior de chefs de
cozinha mulheres, sob o comando de restaurantes de alta gastronomia, nas listas,
premiacdes e guias gastrondmicos em ambito internacional.

E necessario reconhecer a luta feminina para a sua inser¢io no mercado de
trabalho, em um ambiente profissional reconhecido como machista e opressor, que é

a cozinha profissional.
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3. Objetivos

3.1 Objetivo Geral

Analisar o cenario da alta gastronomia latino americana a partir de premiacfes
gastronbmicas com énfase na atuacdo e reconhecimento de chefs de cozinha

mulheres.

3.2 Objetivos Especificos

- Definir o perfil da alta gastronomia na América Latina e seu crescimento no
cenario mundial de 2015 a 2019;

- Relacionar o feminismo com a gastronomia e a atuacao da mulher no ramo da
cozinha profissional;

- Analisar a presenca de chefs do género feminino nas listas de premiacdes
gastrondmicas do 50 Best Restaurants;

- Debater a atuacao das mulheres no ramo da gastronomia, assim como sua luta

pelo reconhecimento igualitario e suas inspiracées.
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4. Método

O desenvolvimento do trabalho foi realizado por meio de dois caminhos de
pesquisa principais: (1) pesquisa bibliografica e documental e (2) anélise quantitativa
de dados da premiacao The World’s 50 Best Restaurants.

Para a pesquisa bibliografica e documental, isto &, elaborada através de
materiais ja publicados por autores que tratam da mesma tematica, foram consultados
artigos cientificos, revistas eletrébnicas e enderecos eletrdnicos oficiais para a
obtencdo de referéncias e material tedrico para a analise do tema e discussédo do

mesmo. Como cita Fonseca (2002):

A pesquisa bibliografica é feita a partir do levantamento
de referéncias tedricas ja analisadas, e publicadas por
meios escritos e eletrdnicos, como livros, artigos
cientificos e paginas de web sites. Qualquer trabalho
cientifico inicia-se com uma pesquisa bibliografica, que
permite ao pesquisador conhecer o que ja se estudou
sobre o0 assunto. Existem porém pesquisas cientificas
que se baseiam unicamente na pesquisa bibliografica,
procurando referéncias teéricas publicadas com o
objetivo de recolher informagdes ou conhecimentos
prévios sobre o problema a respeito do qual se procura
a resposta (FONSECA, 2002, p. 32 apud GERHARDT
e SILVEIRA, 2009, p.31).

Para a obtencdo de dados, foram realizadas buscas em bases de dados
académicas diversas como o Research Gate, Scielo e Google Académico. Além disso,
foi necessaria a realizacdo de pesquisas em enderecos eletronicos oficiais de revistas
e das premiacbes abordadas, pela escassez de producgbes cientificas acerca da
tematica da pesquisa e pela necessidade de obtencdo de dados oficiais sobre o 50
Best. O principal endereco eletrdnico utilizado para referenciar a premiacao foi o canal

oficial “theworlds50best.com”. Artigos de revistas académicas e reportagens foram

também utilizados, tendo em vista que muito se tem falado sobre questdes de género
nos canais da midia.
As palavras chave abordadas foram: alta gastronomia, premiacdes

gastrondmicas, América Latina, alimentacdo e feminismo e género.
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Nesta pesquisa, foram abordados o desenvolvimento da alta gastronomia, o
crescimento do cenario latino americano na gastronomia mundial, a insercdo da
mulher nesse ramo e suas rela¢cées com a divisao sexual do trabalho e o machismo,
além do crescimento do género feminino nas principais plataformas gastronémicas.

Cabe ressaltar que a escolha como objeto de pesquisa somente das
premiacdes oferecidas pela The World’s 50 Best, excluindo a analise das premiacdes
do Guia Michelin, se deu pela falta de dados referentes a Ameérica Latina no guia
francés. Apesar de possuir uma edicdo sul-americana do guia, ele abrange somente
restaurantes das cidades do Rio de Janeiro e S&o Paulo, no Brasil. Por fim, o estudo
desses dados nao seriam suficientes para refletir um real cenario de desenvolvimento
e crescimento da gastronomia de toda a América Latina.

A analise quantitativa foi feita identificando a presenca de restaurantes latino
americanos nas listas de The World’s 50 Best Restaurants da revista britanica
Restaurant, além do numero de chefs mulheres no comando dos estabelecimentos
listados e premiados pelas listas dos Latin America’s 50 Best Restaurants. Segundo
Fonseca (2002):

(...) A pesquisa guantitativa se centra na objetividade.
Influenciada pelo positivismo, considera que a
realidade s6 pode ser compreendida com base na
andlise de dados brutos, recolhidos com o auxilio de
instrumentos padronizados e neutros. A pesquisa
quantitativa recorre a linguagem matematica para
descrever as causas de um fenémeno, as relagfes
entre variaveis, etc. A utilizacdo conjunta da pesquisa
qualitativa e quantitativa permite recolher mais
informacdes do que se poderia conseguir
isoladamente (FONSECA, 2002, p. 20 apud
GERHARDT e SILVEIRA, 2009, p.33)

A partir das informacdes extraidas do portal eletrénico oficial da premiacdo The
World’s 50 Best, que possui abas com todos os rankings de restaurantes em todos os
anos de existéncia da premiacdo, foram produzidas duas planilhas em Excel: a
primeira com a listagem dos 50 melhores restaurantes do mundo, no recorte temporal
de 2015 a 2019, e seus respectivos paises de origem, continentes onde estéo
localizados e 0 nome e género dos chefs a frente de cada estabelecimento. A segunda

com a listagem dos 50 melhores restaurantes da América Latina, também no recorte
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de 2015 a 2019, e seus paises de origem e o nome e género de seus chefs. Essas
planilhas foram realizadas para facilitar a anélise de dados e para a posterior obtencéo
de gréaficos para melhor visualizagcdo dos resultados, e estdo apresentadas no
apéndice ao fim do trabalho.

Foram também analisadas as premiac¢des individuais oferecidas pela revista,
gue homenagearam entre os anos de 2015 e 2019 as melhores chefs mulheres do
mundo, as melhores chefs mulheres da América Latina, os melhores chefs confeiteiros
do mundo e os melhores chefs confeiteiros da América Latina. Com os dados dessas
premiacdes foram feitas tabelas com os nomes dos chefs premiados a cada ano e os
restaurantes chefiados por eles, além das cidades e paises onde estédo localizados
esses restaurantes.

A partir desses dados, foram examinados a quantidade de restaurantes latino
americanos e o numero de chefs mulheres presentes na lista de ambito mundial. Ja
na lista latina americana, foram quantificados o aparecimento de chefs mulheres
chefiando os restaurantes avaliados. Continuando o raciocinio, nas premiacfes
individuais estudadas, também foram analisados os numeros de chefs latino
americanas premiadas como melhor chef mulher do mundo e o nimero de chefs

mulheres e de latino americanos na lista de melhores chefs confeiteiros do mundo.
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5. Referencial Teérico

5.1 A Alta Gastronomia

5.1.1 O surgimento da alta gastronomia na Europa

A gastronomia pode ser definida de inUmeras formas, no entanto o significado
gue nos interessa aqui € o de que a gastronomia € uma arte ou ciéncia que necessita
de técnicas e estudos para quem a exerce e a formacao do paladar de quem a estima
(BRAUNE; FRANCO, 2007). Para o sociologo Jean-Pierre Poulain (2004) e para
Fergunson (1998), a gastronomia se trata da estetizacdo da maneira de comer, que
envolve ndo so o ato de se alimentar, mas também as a¢des que vao da producao da

comida até o ritual de comé-la.

Ao longo dos anos, 0 acesso a restaurantes se manteve restrito a elites e
grupos de luxo muito por conta de sua formacéo especialmente influenciada por conta
da histdria européia e, principalmente, francesa. Neste texto, ndo se torna interessante
falar dos periodos pré-histéricos, idade antiga e idade média. A histéria da alta
gastronomia francesa tem seu inicio durante a da ldade Moderna, uma era que se
estabeleceu com a queda do Império Romano (GIOVANAZZI, 2014) e é marcada por

movimentos como Renascimento, Reforma Protestante e as Grandes Navegacoes.

A colonizacgéo do continente americano se deu a partir da expansdo maritima
europeia que foi iniciada por Portugal e Espanha no final do século XV. Essa expansédo
teve consequéncias que marcam o mundo até a atualidade, pois conectaram as
nacdes, os mercados globais e iniciaram a dominacdo econdémica europeia que se
deu até o século XX (COSTA, 2017). Tais expansfes tinham como motivacdo ndo
apenas a busca do ouro e a evangelizagéo de outros povos (FRANCO JUNIOR, 2001),
como também a busca por especiarias e condimentos. Produtos estes bastante
apreciados pelos europeus, marcando a cozinha da monarquia europeia do século XX
com o0 excesso de especiarias e temperos. A busca de especiarias em outros
continentes se dava pelos altos precos consequentes da recente dominacdo dos
turcos sob o mar mediterraneo e as altas taxas impostas sobre os produtos vindos do
oriente (LEAL, 2005).

Durante este periodo da historia europeia, chamado de Renascimento, que

teve seu inicio na lItalia, as transformacdes acontecem ndo somente durante as
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expedicdes. Mesmo apés a queda do Império Romano, a Italia permaneceu como uma
poténcia politica e referéncia culinaria por mais cem anos. Assim, com o casamento
de Catherine de Médici e o Rei Francés Henrique Il, as técnicas italianas e sua
influéncia invadiram o territorio francés. A princesa levou consigo seus head chefs
para a Franca e foi responsavel pela introducéo das regras de etiqueta a mesa (GENC,
2016). O casamento franco-italiano foi responsavel por levar para a Franca néo so as

técnicas italianas e os bons modos, como cita Morgan (2006):

They also brought new fruits and vegetables (...). Most
important, the capi cuochi showed the French chefs
how to cook, especially how to move beyond their
medieval style of strong flavors and hit-and-miss
cooking techniques for more delicate flavorings,
textures, and sauces as well more refined culinary
methods (Morgan, J. L, 2006, P. 8). 2

Apds o século XX a gastronomia conta com o histérico de pesquisas e
desenvolvimento de nomes marcantes como Grimond de la Reyniére, Brillat-Savarin,
Marie-Antoine Caréme e Auguste Escoffier. Estes nomes contribuiram com o0s
primeiros textos e publicacdes sobre a nova ordem da gastronomia, a mudanc¢a no

servigo de pratos e o crescimento da cozinha cientifica (BRAUNE; FRANCO, 2007).

A alta gastronomia e seus estudos se concentram entdo na Europa, detentora
de grande parte das revolu¢cdes no setor de restaurantes e na ciéncia da alimentacao.
Com isso, ainda segundo Braune e Franco (2017), com a chegada da idade moderna
e 0 crescimento do turismo, o0 modelo de cozinha europeu passou a ser disseminado

por hotéis ao redor do mundo, causando uma homogeneizacdo da gastronomia.

5.1.2 O Desenvolvimento da Alta Gastronomia na América Latina

Pouco se tem documentado sobre os motivos do crescimento da gastronomia
latino americana no cenario gastrondmico mundial. O crescimento do turismo

gastrondémico, a globalizacdo e o surgimento de patrimoénios culturais imateriais séo

2 “Eles também trouxeram novas frutas e vegetais (...). Mais importante, os capi cuochi mostraram

aos chefs franceses como cozinhar, especialmente a como ir além de seu estilo medieval de sabores
fortes e de técnicas culinarias de erro e acerto, para alcancarem sabores mais delicados, texturas e
molhos, assim como métodos culinarios mais refinados” (MORGAN, J. P, 2006, p.8)
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algumas das hipoOteses para este acontecimento. Como foco dessa evolucéo,
presenciamos uma crescente valorizacdo das culturas alimentares de paises como o

Peru, México, Brasil e Argentina.

O valor do Patriménio Cultural Imaterial coloca a gastronomia e o turismo como

agentes diretos de mudanca social (MORALES, 2015). Este titulo é atribuido a:

(...)praticas, representacoes, expressoes,
conhecimentos e técnicas - junto com 0s
instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais
que Ihes sdo associados - que as comunidades, 0s
grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem
como parte integrante de seu Patrimdnio Cultural
(IPHAN, 2009).

Dentro do conceito de Patrim6nio Cultural Imaterial existem os Patrimdnios
Gastrondmicos, que, segundo Peltzer (2011), consistem em cozinhas regionais que
expressam culturas através de tradicbes produtivas fixadas na historia e
especificidades locais. As cozinhas regionais consistem em seus ingredientes locais
e seus multiplos significados e usos, relacionados a seus meios de producao e uso
culinéario.

O turismo gastronémico impulsionado por suas rotas gastronémicas, tanto em
ambientes rurais quanto urbanos, estimula a economia de regides pouco
desenvolvidas e auxilia no seu crescimento social. As cozinhas e as comidas séo vias
ativas para os turistas entrarem em contato com outras culturas e regides (PELTZER,
2011). Esse tipo de turismo pode ser definido como viagens que tem como foco
principal, ou boa parte dele, a gastronomia local de seu destino. Além disso, roteiros
que visam conhecer producbes de produtos locais, festivais gastronémicos,
degustacbes e visita em restaurantes com algum tipo de prestigio nacional ou
internacional (RICHARDS, 2002).

No Peru, presenciamos um crescimento repentino da sua gastronomia local,
liderado por um grupo de cozinheiros, tendo como principal nome Gaston Acurio,
personalidade com ampla capacidade empresarial e relagdes sociais, que fundou uma

associacdo com os chefs mais influentes do pais para disseminar sua cultura local e
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sua rede de apoio entre restaurantes e toda sua cadeia produtiva (MORALES E
COPPIN, 2015).

Ja o México foi o primeiro pais a ter sua gastronomia reconhecida como
Patriménio Cultural pela UNESCO. Em ambos os paises, para a evolu¢do de seus
mercados culturais e gastrondmicos, se fortaleceu a relacdo entre todos os agentes
da cadeia produtiva, indo desde os pequenos produtores do interior até o consumidor

final, como refere-se Peltzer (2011):

La significacién de los alimentos locales es multiple y
esta relacionada com la produccion y con su uso
culinario ya que constituyen uno de los sostenes de
las cocinas regionales. Ingredientes autéctonos y de
otros lugares se fusionan para dar lugar a la formacion
de recetas tipicas y o regionales que se expresan a
través de sabores, aromas, colores y texturas
proprias. Recetas y formas de consumo que surgieron
del sincretismo cultural y la adaptacion de nativos e
inmigrantes (PELTZER, 2011). 3

A globalizagdo, por sua vez, contribui para o avango de diferentes culturas
gastronémicas através de redes de ‘networking’ e pelo facil acesso ao fluxo
migracional de pessoas. Chefs de diferentes paises iniciaram uma cadeia de
informacd@es entre si, o que facilita a disseminacéo de ideias e praticas culinarias além
das fronteiras nacionais e suas manifestagdes (LANE, 2011).

Dessa forma que paises sul americanos alcancaram espacos de maior
reconhecimento: divulgando e fortalecendo sua cultura local, criando uma troca
cultural entre chefs e mercados estrangeiros e utilizando de sua rica histéria, suas
praticas de cultivo tradicionais e culinarias, além de ingredientes nativos para se
promoverem no cenario gastronémico mundial.

A partir dessa nova construcdo do panorama gastrondmico mundial,
restaurantes da América do Sul e seus chefs comegaram a ter destaque em portais

de jornalismo gastrondmicos, guias e rankings, que celebram e indicam os melhores

3 Tradugéo livre: “O significado dos alimentos locais é multiplo e esta relacionado com a produgéo e a
sua utilizacéo culinaria, visto que constituem um dos pilares da cozinha regional. Ingredientes
indigenas e de outros lugares fundem-se para dar origem a formacgé&o de receitas tipicas e regionais
gue se expressam nos seus sabores, aromas, cores e texturas. Receitas e formas de consumo que
surgiram do sincretismo cultural e da adaptagéo de indigenas e imigrantes.” (PELTZER, 2011)
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restaurantes no mundo todo. Desta forma pudemos presenciar a entrada do Guia
Michelin no Brasil e os primeiros restaurantes e chefs a serem ranqueados pela

premiagédo dos 50 Best Restaurants.

5.1.3 Os Restaurantes e as Premia¢cdes Mundiais

Segundo Brillat-Savarin (1995), o restaurante € um comeércio estabelecido por
um restauranteur* que consiste em oferecer ao publico pratos prontos em porcdes e
precos fixos, a pedido dos consumidores. Antes mesmo de se concretizar como esse
tipo de estabelecimento, a partir do século XVI uma parte da histéria muito contestada
conta que a palavra restaurante era destinada a uma espécie de consomé aromatico
restaurador de forcas (PITTE, 1998).

Somente apdés a Revolucdo Francesa (1789), com a queda do absolutismo
monarquico e a reconstituicdo de uma nag¢do moderna (HISTORY, 2009), que os
restaurantes comecaram a promover uma cozinha democratizada para todos, munida
de aspectos existenciais como o0s habitos alimentares (SPANG, 2003). Assim, surge
uma nova era para os restaurantes, que deixaram para tras a crise e inflacdo dos anos
de terror da revolucdo, para dar lugar a apreciacdo das artes culinarias e seus
significados, estimulando um aprendizado constante (STRONG, 2004).

A nova forma de se expressar da gastronomia, através de restaurantes, surge
entdo no século XIX para se isentar das questfes de subsisténcia e para alimentar a
fome por debates artisticos, literarios e estéticos (MENEZES, 2016). Se consolida
como: “a principal instituicdo de difusdo e atualizacdo da cultura gastrondémica, lugar
de criagcdo, producdo e consumo” (BUENO, 2016). Por fim, entende-se como
restaurante o estabelecimento que oferece cardapios e servicos dispendiosos e
voltados para o lazer (WALKER e LUNDBERG, 2003).

A expansao dos restaurantes gerou um grande movimento na gastronomia, que
buscava a partir deste ponto de partida, expandir seus horizontes através da cultura,
histéria e desterritorializacdo da cozinha. O turismo foi entdo um grande aliado para
gue esses conceitos atravessassem as fronteiras de Paris e chegassem a outros

territdrios e regides. Nesse contexto, surgem 0S primeiros guias gastrondmicos,

4 Palavra usada para se referir a uma pessoa que abre e gerencia profissionalmente restaurantes.
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através do turismo automobilistico, expandindo o horizonte dos turistas para uma
vasta diversidade de cozinhas (BUENO, 2016).

Dessa forma, € criado um dos principais veiculos de critica e classificacdo
gastrondmica da atualidade: o Guide Rouge Michelin. A fim de orientar viajantes de
carro aos melhores restaurantes e hotéis da Franca, o guia instaura um novo olhar
critico e categorizador da gastronomia. Sua inspecéo € feita por clientes ocultos e
inspetores que visitam e julgam estabelecimentos a fim de classifica-los para o guia.
A partir de 1926, sé@o instaurados os critérios das estrelas, dados de uma até trés
estrelas aos restaurantes julgados pelos especialistas do Michelin (MICHELIN, 2016).

Outra critica notéria merecedora de destaque é o “I’Almanach des Gourmands”,
criado por Grimod de La Reyniere, também pioneiro em levar listas de restaurantes
para o publico voraz por boa gastronomia (BEAUGE, 2012). A critica gastrondmica
por si s6 possui 0 poder de ditar tendéncias entre as classes em ascensao, atraves
de sua influéncia e difusdo de conteudo. Possui o poder de ascender ou fracassar um
restaurante ou chef, sendo assim de extrema importancia para o sucesso de
movimentos gastrondmicos e construgéo de tendéncias (AMARAL, 2014)

Nos ultimos anos, emerge uma nova influéncia no ramo dos guias a fim de
diferenciar a maneira de se classificar restaurantes. A lista dos 50 Best Restaurants,
segundo seu endereco eletronico oficial, ranqueia os 50 melhores restaurantes do
mundo, através de um painel de especialistas, buscando experiéncias culinarias
Unicas e rastreando as novas modas do mercado gastrondmico. A lista tenta se
desprender dos valores tradicionais franceses testados pelo Michelin e o tendo como
seu maior concorrente, os organizadores da premiacdo tentam se distinguir do guia,

afirmando que:

(...) se o Michelin é a lista das toalhas de mesa, o 50
Best € a lista sem toalhas de mesa; se o Michelin
premia a irrefutavel exceléncia, o 50 Best premia a
novidade; se o coracdo do Michelin permanece na
Franca, o 50 Best engloba todo o0 mundo (MARTIN,
2016).
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5.1.4 As Mulheres e a Alta Gastronomia

No mundo ocidental capitalista existe um sistema patriarcal opressor que
dificulta a emancipacéo de mulheres, que, historicamente, tiveram que viver em uma
sociedade emaranhada de proibicdes (WOOLF, 1929). Dentro de um ambiente cheio
de preconceitos e obstaculos, transpassar determinadas praticas pode ser um desafio
devido ao sistema moral da sociedade e, por isso, elas tém sofrido contra um
pensamento coletivo de seus papéis na sociedade como mulheres (KURNAZ, Alper,
et al. 2018).

As mulheres sempre estiveram nas cozinhas domésticas ao longo da historia.
Apesar disso, no ambiente profissional a realidade é outra. Enquanto ao homem esta
destinado o prestigio e o trabalho patrimonial, @ mulher esta reservada a hierarquia e
o trabalho doméstico. Apesar de algumas mulheres terem alcancado o sucesso e 0s
cargos em que a sociedade nao as atribuia, muitas vezes elas ndo possuem as
mesmas circunstancias para alcancar seus objetivos que os homens (KURNAZ, Alper,
et al. 2018). Seus papéis sociais sdo um empecilho para que cheguem ao sucesso
profissional.

O ato de cozinhar e fazer comida € marcado por componentes de género, que
guando realizado em ambiente doméstico € destinado as mulheres e aos homens
quando realizado em ambiente profissional (BRIGUGLIO, 2017).

Goody (1982) afirma que € na cozinha que “o sistema de diviséo e estratificacéo
do trabalho domeéstico ou patrimonial é tornado explicito”. As mulheres sao colocadas
nos espacos em detrimento aos homens. O papel do género feminino na cozinha em
relagdo ao masculino é associado a serviddo, onde no ato de cozinhar, as mulheres
sdo consideradas servas, ou quem cozinha, e os homens os patrdes, ou 0s que
mandam.

O entendimento de homens enquanto “chefs” e das mulheres como cozinheiras
domeésticas ndo € um fenbmeno atual. Os grandes banquetes e refeicdes dos
monarcas europeus eram sempre preparados por homens, as literaturas classicas
sobre gastronomia foram escritas por chefs homens e os grandes nomes lembrados
e celebrados pela histéria da gastronomia sdo, mais uma vez, quase todos homens
(DORIA, 2012).
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Nas tarefas domésticas, € muito dificil encontrarmos
um homem se igualando ou excedendo uma mulher,
mas cozinhar transcende um mero afazer doméstico,
trata-se, como eu disse antes, de uma arte superior.
A razéo pela qual na culinaria os louros s&o “apenas
masculinos” ndo é dificil de encontrar. Nao é porque o
homem seja mais epicurista que a mulher. Isto,
mesmo que sustentado por mulheres, ndo é verdade.
A mulher é tao fastidiosa sobre sua comida quanto o
homem — o0 homem comum —, 0 que se observa no
que ambos cozinham. O que acontece € que 0 homem
€ mais rigoroso no seu trabalho, e o rigor esta na raiz
de tudo que € bom, como em tudo o mais. Um homem
é mais atento sobre os varios detalhes que sao
necessarios para produzir um prato verdadeiramente
perfeito... Para ele, nenhum detalhe é mais importante
do que outro. (ESCOFFIER, 1895)

A divisdo sexual do trabalho muitas vezes é explicada por estereotipos que
dividem os “trabalhos de homens” e “trabalhos de mulheres” que, por muitas vezes,
leva a domesticacdo do trabalho. Enquanto esses esteredtipos tentam trazer uma
explicacdo para esse conceito, a cozinha é uma area que contradiz essa visdo. A
popular frase “lugar de mulher € na cozinha” demonstra que esse rétulo ndo leva em
consideracédo o mercado profissional (JEFFREY, H. et al. 2018).

A orientacdo da divisdo sexual do trabalho é guiada pelos principios da
separacao e da hierarquizagéo, que explica pela separacao que existem trabalhos de
homens e trabalhos de mulheres, e pela hierarquia que o trabalho dos homens tem
mais valor social e prestigio que o trabalho das mulheres (HIRATA e KERGOAT, 2007;
KERGOAT, 2009). Validos para todas as sociedades conhecidas, no tempo e no
espaco, esses principios séo legitimados pela ideia de que o sexo biologico reduz as
praticas sociais a “papeéis sociais” sexuados, que remetem ao destino natural da
espécie (KERGOAT, 2010).

A recent study estimated that around 80% of head
chefs are male in the Republic of Ireland (Allen & Mac
Con lomaire, 2016) and in the United Kingdom

approximately 23% of chefs are female (Office for
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National Statistics, 2018). The media reports that only
three women made it into the Top 100 chefs in the
World in 2017 (AlMunajjed, 2017). In 2014, Bloomberg
reported that at 15 well-known restaurant groups in the
USA only 6.3 percent of chef positions were held by
women. Furthermore, only 10 out of the 172 Michelin-
starred restaurants in the world have female head
chefs (JEFFREY, 2018).5

Se uma mulher visa trabalhar em cozinhas profissionais, ela tem que enfrentar
ndo apenas as dificuldades de ambiente e espa¢co, mas também tem que suportar
piadas, assédio sexual e moral e humilhacdo (LAPOINTE, 1992). Ainda segundo
LaPointe (1992), muitas vezes para resistirem e coexistrem em um ambiente
masculinizado, como uma cozinha profissional, se sentem obrigadas a agir como 0s
homens e a adotar caracteristicas ditas como “masculinas”.

Diversas vezes as mulheres podem sentir que n&o pertencem a um ambiente
dominado por homens, como a industria da hospitalidade e de alimentos e bebidas,
através de diversas barreiras para alcancar a lideranca desses espacos, como um
equilibrio entre o trabalho e a vida pessoal, comprometimento organizacional, redes
de apoio ineficientes, desafios sistematicos de avanco na carreira e, nd0 menos
importante, a falta de representatividade feminina e modelos bem sucedidas para se
espelhar (REMINGTON & KITTERLIN-LYNCH, 2017).

Procurar a fonte do problema para a falta de mulheres no ambiente profissional
da cozinha é um grande desafio. Olhando para o sistema educacional, as
oportunidades de ensino podem nédo estar encorajando o suficiente as mulheres a
entrarem nesse mercado, pois a segregacdo de género pode estar implicita nos
sistemas educacionais, reforcando estereotipos no lugar da busca pela quebra desses
padrées (JEFFREY, H. et al, 2018).

A representatividade para jovens mulheres é de extrema importancia para a

tomada de deciséo sobre o ingresso em uma carreira. Principalmente em um ambiente

5 Tradugao livre: “Um estudo recente estima que por volta de 80% dos chefs na Republica da Irlanda
sdo homens (Allen & Mac Con lomaire, 2016) e no Reino Unido aproximadamente 23% dos chefs sédo
mulheres (Office for National Statistics, 2018). A midia relata que apenas 3 mulheres chegaram a lista
dos Top 100 Chefs do Mundo em 2017 (AlMunajjed, 2017). Em 2014, Bloomberg relatou que de 15
grupos de restaurantes notaveis dos Estados Unidos, apenas 6.3% das posicfes de chefia eram
mantidos por mulheres. Além disso, apenas 10 dos 172 restaurantes mantenedores de estrelas
Michelin no mundo eram chefiados por mulheres.”
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dominado por homens e de uma profissdo muito pesada, onde existem diversos
problemas estruturais como estere6tipos, extensas cargas de trabalho e baixo
reconhecimento por parte da comunidade, é necessario que existam exemplos bem
sucedidos a serem seguidos, para que haja uma rede de apoio a novos talentos e
profissionais.

Desde o seu papel no ambiente profissional até a sua atuacdo no ambiente
doméstico, as mulheres necessitam de condi¢des justas e igualitarias para suas
fungbes. Uma maneira de incentivo para mulheres no mercado de restaurantes seria
equilibrar de forma mais justa seus papéis, tanto em casa quanto no trabalho, com o
papel dos homens. Se atividades domésticas, papéis maternos e paternos e de
cuidado pessoal forem bem distribuidos pelas familias, talvez mulheres se sentissem
mais confortaveis e encorajadas a entrar em ambientes profissionais que demandem

mais de seus fisicos e psicologicos.
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5.2 As premiagoes dos “50 Melhores”
5.2.1 Os ‘50 Melhores Restaurantes do Mundo’

A premiagéo dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo surgiu no ano de 2002,
buscando destinos excepcionais de experiéncias culinarias do mundo. A cada ano,
mais de mil especialistas gastronémicos, que fazem parte do painel julgador, ou
Academia dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo, reinem as maiores tendéncias
anuais da gastronomia mundial no ramo de restaurantes em uma Unica lista de 50
estabelecimentos. Os resultados da premiacdo sédo divulgados online logo apés o
anuncio ao vivo aos chefs, patrocinadores e midia em uma cerimbnia de premiacao.
(THE WORLD’S 50 BEST, 2021)

Esses especialistas em restaurantes da Academia estdo espalhados por 26
regides distintas ao redor do mundo e consistem em escritores e criticos de culinaria,
chefs, donos de restaurantes e gourmets viajados. Cada regido conta com 40
painelistas, além de um presidente de painel, cada um com direito a 10 votos. A partir
do ano de 2021, foi divulgado que o painel julgador era dividido entre 50% de eleitores
do sexo masculino e 50% de eleitores do sexo feminino. Essa acao faz parte da
tentativa da premiacéo de diminuir seus impactos na desigualdade de género e a agir
efetivamente no alcance de maior representatividade feminina em suas publicacdes.

A figura 1 abaixo é encontrada no site oficial da premiacdo como maneira de
esquematizar o formato de votadores da premiagao e seu processo.

Figura 1. Imagem representativa do sistema de votacédo da premiacéo 50 Best.

OUR VOTERS OUR PROCESS
-g) /= EACH VOTER MUST
-)( )/ -)0 H HAVE VISITED THE
GENDER RESTAURANT AT
BALANCE H LEAST ONCE IN THE

= LAST 18 MONTHS
H
100% 10VOTES
RESTAURANT EXPERTS
AMONG WHICH: ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
UP TO 8 IN OWN REGION
DY 1
'HX' AT LEAST 4 IN OTHER
CHEFS & REGIONS. BASED ON
RESTAURATEURS THEIR PERSONAL BEST
RESTAURANT EXPERIENCES
) 1)
VOTERS REMAIN
;&EX' ANONYMOUS AND THE
WRITERS i PROCESS IS STRICTLY
o - CONFIDENTIAL
';3(1 «J) 'l'() l( ) l ( ) d‘) /() l() THIS PROCESS IS
e ) REGIONS MINIM RESTAURANTS INDEPENDENTLY

WELL-TRAVELLED AROUND VOTERS NEW VOTERS SELECTED BY ADJUDICATED BY
. GOURMETS THE WORLD REGION EVERY YEAR EACHVOTER Deloitte.

Fonte: imagem retirada na integra do site oficial do The World’s 50 Best.
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O sistema de votacao da premiacdo nao possui critérios fixos sobre quais sédo
as caracteristicas que um restaurante precisa ter para ser considerado o “melhor”,
apenas regras rigidas de vota¢do (THE WORLD’S 50 BEST, 2021). Segundo o portal
da premiacdo, qualquer restaurante pode ser avaliado pela Academia dos 50
Melhores, ndo sendo necessario vender um tipo determinado de produto ou servico,
estar aberto ha um determinado periodo ou ja ter ganho algum outro prémio
gastrondmico. Os Unicos pré-requisitos existentes sdo que o estabelecimento ndo
esteja fechado permanentemente ou que nado esteja fechando em um periodo préximo
da data da nomeacéo e que nao faca parte do grupo Best of the Best. Os restaurantes
pertencentes a esse grupo séo os que foram nomeados como o nimero 1 no Melhores
Restaurantes do Mundo até 2018 e nao poderédo voltar para a lista. Além disso, ndo
existe nenhum sistema de nomeacao ou inscricdo de restaurantes para participarem
das premiacdes. Cabe ressaltar que 0s critérios sdo 0s mesmos para as premiacoes
continentais (da Asia e da América Latina).

Segundo o The World’s 50 Best Restaurants as regras oficiais da votacao séo:

Quadro 1. Lista das regras de votacao da premiacao The World’s 50 Best

Restaurants

1. Avotacédo é estritamente confidencial antes do anuncio dos prémios

2. Cada membro da Academia vota em 10 restaurantes; pelo menos 4 deles

devem ser para restaurantes fora de sua regido de origem

3. Os membros da Academia enviam suas 10 escolhas em ordem de

preferéncia

4. Os membros da academia devem ter comido nos restaurantes que
indicaram nos ultimos 18 meses - e sdo solicitados a confirmar esse fato

para cada uma de suas indicagbes
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5. Os membros da academia devem confirmar a data de sua Ultima visita a

cada um dos restaurantes indicados

6. Os membros da Academia ndo tém permisséo para votar em restaurantes
dos quais sejam proprietarios ou nos quais tenham interesse financeiro -

e sao solicitados a confirmar esse fato para cada uma de suas nomeacdes

7. Os membros da academia ndo podem votar em um restaurante com base
em uma experiéncia gastronémica que ndo ocorre no proprio restaurante;
por exemplo, quando um restaurante ou chef organiza jantares em locais

diferentes

8. Os membros da academia ndo podem votar em um restaurante que esteja
fechado ou que fechara dentro de 3 meses ap0s a publicacdo das listas.

Portanto, eles ndo podem votar em um restaurante temporario ou 'pop-up'

9. As indicacfes devem ser feitas para o restaurante, ndo para o restaurateur

ou o chef (exceto no caso de prémios individuais especiais)

10. Os membros da academia devem permanecer andnimos em relacdo a

estar na Academia dos 50 melhores restaurantes do mundo

Fonte: itens retirados na integra do site The World’s 50 Best.

Juntamente com o crescimento do conceito de gastroturismo no mundo, os 50
Melhores Restaurantes do Mundo ganharam legitimidade como bussola para os
amantes da gastronomia. Segundo Gandara (2009), gastroturismo, ou Turismo
Gastrondmico, € definido como: “uma vertente do turismo cultural no qual o
deslocamento de visitantes se da por motivos vinculados as praticas gastronémicas
de uma determinada localidade.” Revelando chefs e restaurantes, as listas
escancaram a complexidade e singularidade das culinarias nas diferentes regides do
mundo e aumentam o interesse do publico e do mercado na area.

Celebrando a universalidade da culinaria, o portal gastronbmico comeca a
também consagrar as especialidades de regides especificas que merecem destaque

por suas singularidades culturais. Surgem assim, premiacdes paralelas a mundial,
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como a lista de “50 Melhores Restaurantes da Asia” e a dos “50 Melhores
Restaurantes da América Latina”. Dessa forma, entende-se a tentativa da premiacao
de ampliar sua area de influéncia e, também, dar mais destaque a gastronomia dos

demais continentes.

5.2.2 A Premiacgao ‘50 Melhores Restaurantes da América Latina’

A premiacado nomeada “Latin America’s 50 Best Restaurants”, em portugués 50
Melhores Restaurantes da América Latina, segundo o website oficial da premiacéo,
foi lancada em setembro de 2013 a fim de levar informacdes e recomendacgdes de
restaurantes para clientes do mundo todo. Celebrando a gastronomia e culinérias
regionais, a lista reine os restaurantes que receberam mais votos da Academia dos
50 Melhores Restaurantes do Mundo. A Academia é composta por 252 especialistas
da industria de restaurantes da América Latina.

Segundo a Academia do “50 Best Restaurants”, a analise dos especialistas é
feita com restaurantes presentes nos seguintes paises: Argentina, Belize, Bolivia,
Brasil, Chile, Colémbia, Costa Rica, Equador, El Salvador, Guiana Francesa,
Guatemala, Guiana, Honduras, México, Nicardgua, Panama, Paraguai, Peru,

Suriname, Uruguai, Venezuela.

5.2.3 Melhor Chef Mulher

O prémio individual “The World’s Best Female Chef’ teve sua primeira
nomeacao em 2011, homenageando Anne-Sophie Pic, chef do Maison Pic,
restaurante francés com 3 estrelas Michelin. Desde entdo, anualmente, uma
personalidade diferente recebe a premiacéo que, segundo o “The World’s 50 Best’
busca corrigir um desequilibrio e reconhecer a esfera da Gastronomia como um
ambiente dominado por homens. Ainda citando o portal da premiacéo, a categoria foi
criada a fim de “promover a diversidade na esfera culinaria e oferecer a oportunidade
para modelos femininos inspirarem futuras geragcbes de mulheres jovens para
alcangar as alturas de sua profissdo escolhida” (THE WORLD’S 50 BEST).

5.2.4 Melhor Chef de Confeitaria
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A confeitaria também participa e possui destaque nas premiacdes
gastronémicas da The World’s 50 Best. No espectro mundial e latino americano, séo
selecionados um chef de confeitaria a cada ano para receber o destaque da premiacéo
e o titulo de “Melhor Chef de Confeitaria”.

A origem da mulher na confeitaria € resultado de um processo historico
carregado de estere0tipos e preconceitos. Segundo Burros (1992), as cozinhas
profissionais comegaram a se abrir para as mulheres na década de 1970, quando os
restaurantes americanos comecaram a produzir suas préprias sobremesas, abrindo
assim cargos de chefs confeiteiros.

Historicamente, a existéncia de esterestipos sexistas acerca das mulheres
marcou a maior concentracdo delas na confeitaria. Esses conceitos sao
exemplificados por Burros (NY TIMES, 1992) quando dito que “mulheres tém mais
paciéncia e melhor destreza, elas sdo mais precisas , elas preferem um trabalho mais
delicado e ndo conseguem aguentar a pressao de trabalhos na cozinha quente.”
(SANTOS e MINUZZO0, 2019 apud BURROS, 1992)

Atualmente, como relata Santos e Minuzzo (2019), a confeitaria ainda é julgada
como uma area mais feminina e um espaco de mulher. Ainda segundo as autoras,
muitos profissionais de cozinha vivenciam e sentem preconceitos e experiéncias

negativas refletidas por essa concepcdo machista da realidade.

5.2.550-50 Is The New 50

Em marco de 2019, as plataformas oficiais do “50 Best Restaurants” langaram
um quadro individual de histérias separadamente sobre as mulheres. Em
comemoracao ao Dia Internacional da Mulher, o “50-50 Is The New 50” chegou com
o0 intuito de tornar as postagens e vivéncias do portal mais balanceadas possivel na
qguestdo de género. Nesse guadro temos um ambiente Unico para reportagens,
entrevistas e conversas sobre diversas chefs mulheres de todo o mundo, dando a elas
visibilidade e um local de destaque no cenario gastronémico.

A péagina destinada ao destaque as mulheres faz parte do quadro 50 Best
Stories, que possui como objetivo levar aos leitores mais histérias sobre os melhores
restaurantes e bares espalhados pelo mundo. Nele podemos encontrar reportagens

com diversas mulheres protagonistas de movimentos de mudanca na gastronomia,
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ganhadoras das premiacdes, noticias sobre novos projetos e discussdes sobre
assuntos atuais da area, como a igualdade de género, por exemplo.

Como meio de exemplificacdo, alguns titulos de reportagens do portal “50-50
is the new 50” merecem destaque, ao mostrarem o esfor¢o da revista em ampliar o
olhar para o trabalho de chefs mulheres em todo mundo e como elas estédo agindo de
forma ativa no desenvolvimento da gastronomia mundialmente. Sao eles: “9
restaurantes e bares liderados por mulheres a serem observados em 2021”7, “9

”

restaurantes liderados por mulheres fazendo a diferenca pela América Latina”, “Por
que a proxima revolugao do sushi é feminina”, “As melhores chefs mulheres do mundo
dao conselhos sobre como alcancgar esse espaco” e “Dicas para a proxima geragao
pelas melhores chefs e bartenders mulheres do mundo”. Por fim, diante do cenario de
pandemia mundial do virus Covid-19, foram publicadas diversas reportagens
reconhecendo os esfor¢os de diversas mulheres do ramo da gastronomia para driblar
as dificuldades dos periodos de lockdown e quarentena.

Essas reportagens cumprem o papel de representatividade e exemplo para
muitas outras mulheres que buscam sucesso e superacao na carreira da cozinha. Ter
mulheres em posicdo de destaque em uma plataforma de influéncia mundial do ramo
da gastronomia, como o The World’s 50 Best, € mostrar a preocupacao e a tentativa
do mercado em gerar um ambiente na gastronomia mais equilibrado possivel em
questbes de género. E dar um passo a frente na luta pela igualdade de género em

uma profissdo que carrega em sua histéria anos de machismo e preconceitos.
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6. Resultados e Discussao

Para a realizacdo de uma analise critica dessas premiac¢des, foram montadas
planilhas, disponiveis como apéndices, com as listas dos ultimos cinco anos (2015-
2019) dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo e dos 50 Melhores Restaurantes da
Ameérica Latina, para obter uma analise mais clara da conjuntura recente da

Gastronomia tanto no mundo, em geral, quanto na Ameérica Latina.
6.1. The World’s 50 Best Restaurants

Nas premiagdes realizadas entre o recorte temporal de 2015 e 2019 do “The
World’s 50 Best Restaurants”, podemos analisar o numero de restaurantes latino
americanos premiados nesses anos e, além disso, o numero de chefs mulheres que
estdo a frente desses estabelecimentos. Ao longo dos cinco anos, o niumero de
restaurantes localizados em paises da América Latina na lista mundial variou entre 7

e 9 restaurantes, como podemos observar na figura 2, abaixo.

Figura 2. Relacdo entre os continentes dos restaurantes presentes na lista
“The World’s 50 Best Restaurants”
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Apesar do crescimento da gastronomia latino americana no cenario mundial e
da crescente abertura de restaurantes de alta qualidade em paises como Peru, Chile,
Argentina, México e Brasil nos Ultimos anos, ainda é muito baixa a relacdo de
restaurantes sediados nesses paises na premiacdo mundial quando comparado com
0S numeros de restaurantes Europeus e presentes nos Estados Unidos da América
ou Asia (marcado como “outros” na tabela acima). Enquanto o nimero de restaurantes
da América Latina nas listas ndo passa de 10, ao longo do recorte temporal analisado,
0 nimero de restaurantes dos EUA e Asia presentes na lista variou entre 15 e 17. J&
0s restaurantes localizados na Europa que se encontram na lista variam entre 25 e
26.

Esses dados apresentados sao um reflexo da forte influéncia europeia ainda
presente na gastronomia mundial. Apesar da tentativa de diversificar seu perfil de
premiacdo com nomes latino americanos na lista mundial, e também com a premiacéo
paralela dos 50 melhores da América Latina, os niumeros da lista ainda indicam uma
hegemonia dos restaurantes europeus.

Ainda analisando a diversidade da lista e observando questdes de género entre
0os nomes de chefs a frente dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo, no recorte de
2015 a 2019, o namero de chefs do género feminino na lista variou entre 1 e 3. S&o
elas Elena Arzak da Espanha, Helena Rizzo do Brasil, Daniela Sotto-Innes do México,
Hisa Franko da Eslovénia, Dominique Crenn da Franca e Leonor Espinoza da
Colémbia. Trés dessas chefs séo latino americanas. S&o elas Helena Rizzo, do Mani,
Leonor Espinoza, do Leo e Daniela Sotto-Innes, do Cosme. A Ultima, apesar de ser
natural do México, pais presente na América Latina, chefia um restaurante localizado
em Nova lorque, nos EUA. O gréfico abaixo (figura 3) apresenta o nimero de chefs
mulheres e de chefs homens na lista dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo entre
2015 e 20109.

Figura 3. Comparativo entre o numero de chefs do género masculino e do género
feminino responsaveis pelos restaurantes premiados na lista “The world’s 50 best

restaurants” entre 2015 e 2019
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A falta de representatividade feminina nessa premiacdo demonstra a
dificuldade de reconhecimento das mulheres que comandam cozinhas de
restaurantes profissionais e levanta alguns questionamentos. Onde estdo essas
mulheres? O numero de mulheres chefiando restaurantes de alta qualidade é baixo
ou elas sdo menos premiadas?

A chamada “masculinidade hegeménica” traz barreiras para o avango das
mulheres, como a “falta de mentoria”, a “falta de experiéncia gerencial’, os
“esteredtipos masculinos” e a “exclusao de redes informais” (WINN, 2004). Segundo
Haddaji (2017), essas redes informais constituidas pela midia, organizacbes e
instituicbes sociais, atuam no processo de expansdo e normalizagdo do controle de
poder masculino. Dessa forma, muitas chefs foram excluidas ao longo dos anos no
campo da gastronomia, sendo institucionalmente deixadas de lado por circulos
profissionais e organiza¢bes (HADDAJI, 2017). Como exemplo, nos anos 70, quando
muitas chefs eram donas de seus proprios negoécios, Simone Lemaire-Caragiale, que
lutou durante a sua vida para que mulheres obtivessem reconhecimento na
gastronomia, conta que o presidente da Associacdo dos Mestres Cozinheiros da
Franca recusou o pedido destas de participarem da associacdo, alegando que nao
aceitavam mulheres (LEMOINE, 2012).

Apesar da presenca de mulheres nessas listas, 0 nimero delas é insignificante
comparado ao numero de homens, e além disso, se demonstra estavel ao longo dos
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anos. Com isso, apesar do portal da premiacdo anunciar uma tentativa de agir
efetivamente contra desigualdade de género na gastronomia, a pequena oscilacao
desses numeros ndo demonstra uma tendéncia de crescimento e nem de reducao.
Com isso, a imagem passada pela premiacdo € de que apesar de demonstrarem
esforcos em suas campanhas de marketing para aumentar a representatividade de

género, isso nao se reflete em resultados palpaveis.
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6.2. The Latin America’s 50 Best Restaurants

Analisando as planilhas montadas com base nas listas da plataforma “The
Worlds 50 Best”, com os 50 melhores restaurantes da América Latina entre os anos
de 2015 a 2019, e seus respectivos paises de residéncia e chefs executivos, podemos
encontrar padrdes e caracteristicas das premiacdes nos cinco ultimos anos de
atuacao. Para avaliar todos os fatores que influenciam nesses resultados, foram
analisados o numero de chefs do género feminino, sua nacionalidade, a frequéncia
dessas chefs ao longo dos anos e os paises dos restaurantes presentes na lista.

Na cronologia de 2015 a 2019, os dultimos cinco anos da premiacao,
participaram da lista, respectivamente, oito restaurantes chefiados por uma mulher em
2015, sete em 2016, seis em 2017, seis em 2018 e oito em 2019. No recorte analisado
podemos listar as mulheres que aparecem ao longo desses cinco anos nas listas de
Latin America 50 Best Restaurants: Helena Rizzo, Roberta Sudbrack e Manoela
Buffara do Brasil; Elena Reygadas e Martha Ortiz do México; Kamila Seidler da Bolivia;
Leonor Espinoza da Colébmbia; Vanessa Gonzalez do Uruguai; Narda Lopez da
Argentina; Carolina Bazan do Chile; e Pia Ledn do Peru. Com isso, a lista possui
restaurantes chefiados por mulheres em oito paises. Sdo eles: Brasil, Bolivia,
Colémbia, México, Uruguai, Argentina, Chile e Peru.

Comparando os anos de 2015 e 2019, cinco das oito chefs presentes na lista
de 2015 permanecem presentes na de 2019. Essas cinco mulheres sdo: Helena Rizzo
(Brasil), Vanessa Gonzalez (Uruguai), Carolina Bazan (Chile), Leonor Espinosa
(Colombia) e Elena Reygadas (México). Dessas 5, apenas Elena Reygadas nao
esteve presente em todas as 5 Ultimas listagens, ficando de fora apenas da premiacao
de 2016.

A constancia dos nomes dessas mulheres nos cinco anos analisados gera o
guestionamento de onde estdo os novos nomes da gastronomia. A falta de
representatividade no mercado faz com que sejam poucas as mulheres que alcangam
sucesso em suas carreiras na cozinha. Além disso, pode-se dizer que a influéncia
para que jovens sigam a profissdo € minima, tendo em vista que 0s casos de sucesso
sado poucos e os preconceitos e dificuldades na carreira, principalmente para
mulheres, sdo muitos. Cabe também questionar a premiacdo sobre as medidas de

apoio para que novos talentos consigam alcancar o nivel de seus rankings.
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Um ponto importante a ser destacado, é que apesar de mulheres latino
americanas terem certa posicdo de destaque na premiacao, elas ainda assim sao
mulheres brancas. Isso ainda as coloca como privilegiadas do sistema, pois em
nenhuma das listas temos uma mulher negra sendo homenageada. Isso destaca que
até mesmo as pautas femininas e de luta por igualdade de género sao influenciadas
por preconceitos presentes na sociedade. As mulheres negras ainda sofrem muito
mais com as desigualdades sociais, sendo atingidas pelas desigualdades de género

e raciais.
Figura 4. Comparativo entre o nimero de chefs do género masculino e do género

feminino responsaveis pelos restaurantes premiados na lista “Latin America’s 50.

Best Restaurants” entre 2015 e 2019.
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Fonte: Elaborado pela autora.

Realizando uma analise critica sobre as premiacfes, podemos concluir que as
listas, tanto a mundial quanto a continental, sdo pouco diversificadas e inclusivas. Isto
€ dito, por exemplo, pois na “The World’s 50 Best Restaurants” dos ultimos cinco anos,
ainda temos uma concentracao forte de restaurantes europeus na lista, mantendo
uma centralizacdo e reafirmacdo do monopolio europeu na area de alimentacédo e
restaurantes. Esse fato se distancia dos esfor¢os anunciados por parte do portal para
passar uma imagem de premiacgéao internacional e abrangente. Apesar do esforgo de
parte dos paises da Ameérica Latina e seus chefs residentes para a disseminacao e
evolucdo de suas culturas, muito ricas e plurais, ainda poucos restaurantes

conseguem o destaque mundial na premiagéo de prestigio.
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Outro importante ponto a ser destacado, é que ambas as listas, podem ser
consideradas pouco inclusivas, quando se diz respeito ao género de chefs a frente
dos restaurantes homenageados. A evidéncia de uma maioria esmagadora de
cozinheiros do género masculino chefiando o0s restaurantes premiados,
principalmente homens brancos, rende ao “50 Best Restaurants” anualmente fortes
criticas ao carater segregador e sexista que muitos podem observar suas listagens.
Apesar disso, com a divulgacdo recente da divisédo igualitaria de géneros entre 0s
membros avaliadores da Academia, existe uma expectativa ao acompanhar as
préximas premiacdes para avaliar se essa maior participacdo de mulheres nos painéis
ird refletir efetivamente em uma maior representatividade das premiacoes.

Além do foco principal da plataforma nas listagens de restaurantes, a Academia
dos “50 Best” premia também categorias individuais de destaque no mercado
gastronémico. As aqui destacadas sdo a “Best Female Chef”, em portugués Melhor
Chef Mulher, tanto do mundo quanto dos continentes separadamente, e a de “Best
Pastry Chef’, em portugués Melhor Chef Confeiteiro/a. Elas permitem uma melhor
andlise das criticas destinadas ao segmento e também reforcam as caracteristicas

das escolhas anualmente realizadas pela premiacao.
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6.3. Melhor Chef Mulher

A partir dos dados coletados sobre as premiacdes individuais oferecidas pela
plataforma do 50 Best, foram criados quadros para melhor analise das mulheres
premiadas no recorte de tempo de 2015 a 2019, pelas premiag¢des “Melhor Chef
Mulher do Mundo” e “Melhor Chef Mulher da América Latina”.

Abaixo podemos ver no quadro 2 as premiagdes de Melhor Chef Mulher dos

tltimos 5 anos:

Quadro 2. Lista das mulheres premiadas na categoria individual de “Melhor chef mulher”
entre 2015 e 2019

MELHOR CHEF MULHER DO MUNDO

ANO CHEF RESTAURANTE
2019 Daniela Soto-Innes Cosme e Atla (Nova lorque,
EUA)
2018 Clare Smyth Core (Londres, UK)
2017 Ana RoS Hisa Franko (Kobarid,
Eslovénia)

2016 Dominigue Crenn Atelier Crenn e Petit Crenn
(Séo Francisco, EUA)

2015 Héléne Darroze Héléne Darroze (Paris,

Franca)

Fonte: Elaborado pela autora.

A partir da analise do Quadro 2 podemos refletir sobre a hegemonia europeia
e estadunidense presente na premiagao. Apenas em 2019, com a chef Daniela Soto-
Innes, tivemos uma mulher latina sendo homenageada, que ainda assim, tem o
restaurante que chefia localizado em Nova lorque, nos Estados Unidos da América.
Podemos também destacar que, apesar dos restaurantes Atelier Crenn e Petit Crenn

estarem presentes em S&o Francisco (EUA), sua respectiva chef é a francesa


http://www.hisafranko.com/en/
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Dominique Crenn, o que reforga a critica da centralidade europeia das premiacdes do
50 Best.

Além do espectro mundial, a premiacdo também nomeia as melhores chefs
mulheres na lista paralela da América Latina, como podemos analisar no quadro 3

abaixo:

Quadro 3. Lista das mulheres premiadas na categoria individual de “Melhor Chef Mulher da
América Latina” entre 2015 e 2019

MELHOR CHEF MULHER DA AMERICA LATINA

ANO CHEF RESTAURANTE

2019 Carolina Bazan Ambrosia e Ambrosia Bistro
(Santiago, Chile)

2018 Pia Ledn Kjolle (Lima, Peru)
2017 Leonor Espinosa Leo (Bogota, Coldémbia)
2016 Kamila Seidler Gustu (La Paz, Bolivia)
2015 Roberta Sudbrack Roberta Sudbrack (Rio de

Janeiro, Brasil)

Fonte: elaborado pela autora.

Apesar de uma aparente boa intencao do veiculo “The World’s 50 Best’, criar
premiacdes separadas para mulheres e homens despertou no mundo da alimentacao
diversas discussdes sobre preconceitos no ambiente das cozinhas profissionais. Teria
a publicacdo genuinamente as melhores intencdes em criar espaco de crescimento e
divulgagéo para as mulheres em um ambiente quase que dominado por homens, ou
estaria apenas reforcando o pensamento de que as mulheres sao inferiores aos
homens nesse ambiente de trabalho e que n&o poderiam ser premiadas como iguais?
Dando continuidade a esse pensamento, sdo evidenciados a seguir diversas criticas
gue sugerem que 0 prémio seria apenas uma tentativa de esconder a falta de chefs
mulheres nas listas principais dos melhores restaurantes.

A jornalista de alimentacdo Khushbu Shah exp6e que ndo é por ser nomeada

a melhor chef mulher do mundo que o seu restaurante vai conseguir a mesma honra,
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colocando em evidéncia a falta de diversidade e inclusédo da lista “The World’s 50
Best”. Shah continua dizendo: (...) vocé pode ser a melhor chef mulher do mundo,
mas ainda existem 50 chefs homens melhores que vocé”.

Ao mesmo tempo que o “The Best Female Chef” trouxe um canal de dialogo
para as cozinheiras mulheres, dando mais visibilidade a elas na Gastronomia, por que
criar mais essa divisdo se as oito outras categorias de prémios individuais, ddo espaco
para homens e mulheres competirem lado a lado?

Para Briguglio (2017) o fato de existir a divisdo entre as premiagdes femininas
e a geral, faz com que fique pressuposto que o “Melhor Chef” sera conquista sempre
de um homem, que pertence a maioria de chefs renomados, estrelados e famosos.

Em 2013, o renomado chef Anthony Bourdain se posicionou através da rede
social Twitter, questionando a necessidade de uma premiacao para destacar mulheres
separadamente: “Por que - neste momento da historia - precisamos de uma
designacéao especial de “Melhor Chef Feminina”? Como se fossem curiosidades?” -
indagou o chef, levantando a Hashtag “#50BestWhat?”.

A jornalista Kong Wai Yeng, colunista da revista online “Options”, levanta a
discussédo, através de uma reportagem, sobre a premiacao de Melhor Chef Feminina
ser empoderadora ou sexista. Segundo Kong, cozinhar ndo coloca os cozinheiros,
tanto mulheres quanto homens, em uma competicdo a niveis fisicos diferentes, mas
sim desenvolvendo questdes de habilidades e talentos. A colunista ainda coloca que:
“(...) diferenciar entre os ‘melhores’ homens e mulheres da cozinha parece uma pagina
de um livro dos anos 50.” - afirmando assim que a tentativa de corrigir um desequilibrio
historico pela premiagao “The World’'s 50 Best” seria ultrapassada.

A chef Dominique Crenn mostrou sua indignacéo ao ser homenageada como a
melhor chef feminina do mundo em 2016: “Eles dizem que isso € para dar voz as
mulheres. Mas nés temos uma voz. Nés ja estamos aqui. N6s estivemos aqui. Vocé
pode promover as mulheres de uma maneira diferente. E estipido. Um Chef é um
Chef”. Crenn conseguiu o feito, mas seu restaurante Atelier Crenn, em Sao Francisco,
sequer chegou a lista dos 100 melhores restaurantes do mundo. No ano seguinte, em
2017, a lista parece ter tentado reparar o erro dando a colocacdo de numero 83 para
seu restaurante.

Ja Clare Smith, vencedora do prémio de 2018, a primeira britanica a ser
homenageada, chef do londrino Core, admite que uma categoria especifica para um

género é “estranha” mas que “(...) ndo ha maneira certa ou errada de abordar isso,
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mas as coisas ndo mudaréao se néo fizermos nada.”. Clare declarou em uma entrevista
para o Los Angeles Times (2018) que “(...) ndo precisamos separar chefs homens e
mulheres. Mas precisamos falar sobre essa questdo. Precisamos colocar a mulher em
destaque, e se esse prémio € uma maneira de dar a isso uma plataforma, e todos
estamos falando sobre isso, isso é positivo, certo?”.

Amanda Kludt, do portal Eater, classifica a premiacdo como um “absurdo”, e
mais ainda, um “insulto”. “Elas (mulheres) ndo sdo uma categoria diferente de
humano” e continua Amanda.

Ainda segundo Kludt (2019): “Se a equipe dos 50 Melhores langar um prémio
de "Melhor Chef Masculino” e o conceder da mesma forma a um chef aleatério
(embora talentoso) da longa lista, tudo bem. N&o faria muito para aqueles que
acreditam que o género ndo € binario, mas pelo menos teriamos igualdade de
oportunidades. Caso contrario, eles devem receber o prémio e encontrar uma maneira
mais ponderada e significativa de incluir mais mulheres em sua lista. (Exigir que os
juizes vao a mais restaurantes administrados por mulheres, em vez de encolher os

ombros e culpar a " sociedade como um todo " nado faria mal.)”

Para ser justo, o prémio deu as chefs femininas uma
plataforma para falar sobre seu trabalho e promover
sua culinéria para um publico global. No entanto, esse
prémio ndo elevara as mulheres na inddstria se nao
forem adotadas politicas para combater as condicfes
de trabalho sexista em um ambiente movido a
testosterona ou se for introduzido um esforco mais
sustentado para ajudar as maes que trabalham em um

setor que exige longas horas (YENG, 2019).

Um fator abordado por diversas criticas feitas a tal premiagéo individual e as
listas gerais, € a inconsisténcia das escolhas de Melhor Chef Mulher. Como se pode
analisar nas listagens dos anos de 2015 a 2019 da “The World’s 50 Best Restaurants”,
“Latin America’s 50 Best Restaurants” e “Asia’s 50 Best Restaurants”, as mulheres
homenageadas pelas categorias individuais de cada listagem ndo sdo as com
melhores posi¢des nas listas. Algumas delas ndo tem sequer seus restaurantes nas

premiacoes.


http://www.gq.com/story/50-best-restaurants-list-backstory
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Isso abre o0 questionamento sobre quais seriam os critérios de escolha para as
categorias individuais. Além disso, coloca em xeque a legitimidade da intencédo das
premiagdes individuais para as mulheres a partir do veiculo de premiag&o. Nao € claro
qual critério é utilizado para as escolhas j4 que as nomeacdes sao feitas de forma
aleatdria, sem desmerecer o talento das participantes, e ndo seguindo uma légica de
ranking, assim como as listagens principais.

Observando os ultimos cinco anos do “The World’s Best Female Chef’ e as
listas de Melhores Restaurantes do Mundo dos respectivos anos, podemos observar
gue em 2015 apesar da homenagem ter ido para a chef Hélene Darroze, ela sequer
esta no ranking do mesmo ano. Além disso, no ano de 2015, o restaurante chefiado
por uma mulher com melhor posicdo na lista foi o Arzak, da chef Elena Arzak. No ano
seguinte, Elena foi a Unica chef mulher presente no ranking mundial de melhores
restaurantes. Em 2016, Dominique Crenn foi consagrada a Melhor Chef Mulher do
Mundo, mas néo viu seu restaurante Atelier Crenn alcancar sequer a listagem dos 100
melhores restaurantes do mundo.

Prosseguindo com a analise, no ano de 2017 o prémio individual foi para Ana
RoS, que viu seu restaurante estrear na lista dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo
apenas no ano seguinte. Em 2017, Elena Arzak ainda foi a mulher com maior destaque
na lista do ano. Em 2018, mais uma chef foi consagrada a Melhor Chef mulher sem
ter seu restaurante na listagem dos 50 Melhores do ano. Clare Smith, chef e
proprietaria do restaurante Core, em Londres, continuou fora da lista em 2019.

Finalmente, no Ultimo ano em que a premiacéo foi realizada, em 2019, Daniela
Sotto-Innes foi a chef que levou o prémio de Melhor Chef Mulher e foi a chef com o
restaurante na posicdo mais alta entre as mulheres. Além disso, o ranking de 2019
teve o total de 4 restaurantes chefiados por mulheres na lista dos 50 Melhores
Restaurantes do Mundo, sendo o ano com mais mulheres presentes na lista. Este
namero ainda se demonstra insignificante na tentativa de uma premiacdo mais
inclusiva e diversificada, e reforca ainda mais as criticas a premiacao.

As premiagdes individuais da Ameérica Latina demonstram menos aleatoriedade
na escolha de suas Melhores Chefs Mulheres nos ultimos anos. Isso se da pois as
chefes escolhidas majoritariamente nos cinco anos analisados estdo em evidéncia nos
rankings de Melhores Restaurantes da América Latina. A excecao € a chef peruana

Pia Leon, que apesar de ser nomeada e Melhor Chef Mulher da América Latina em
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2018, seu restaurante Kjolle, em Lima, Peru, ndo chegou as ultimas cinco listas do
“Latin America’s 50 Best Restaurants”.

Podemos concluir, entdo, que apesar do caso de Leodn, as escolhas individuais
da premiacdo 50 Best na América Latina sdo mais coerentes com o todo do que as
mundiais. Além disso, observando os rankings entre 2015 e 2019, a América Latina
também possui um namero maior de mulheres no topo: uma média de 7 mulheres por

ano.
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6.4. Melhor Chef de Confeitaria

Apesar dos estere6tipos sexistas sobre a confeitaria e da presenca de
mulheres nessa area ser muito vasta, quando se diz respeito a valorizacéo do chef de
confeitaria, ainda vemos majoritariamente homenagens sendo colocadas para chefs
confeiteiros homens. Isso pode ser dito, pois através de uma analise das premiacdes
individuais de “Melhor Chef de Confeitaria do Mundo” dos ultimos cinco anos, somente
na ultima premiacéo, do ano de 2019, uma chef confeiteira mulher recebeu o prémio,
como podemos ver no quadro 4 abaixo. Nos outros quatro anos anteriores analisados,
todos os homenageados pela premiacdo eram homens, brancos e europeus. Cabe
também novamente destacar a falta de representatividade latino americana nessa
premiacao, ja que nenhum chef de confeitaria destacado é da América Latina, ou até

mMesmo Possui seu restaurante em paises latino americanos.

Quadro 4. Lista dos confeiteiros premiados na categoria individual de “Melhor Chef de
Confeitaria do Mundo” entre 2015 e 2019

MELHOR CHEF DE CONFEITARIA DO MUNDO

ANO CHEF RESTAURANTE

2019 Jéssica Prealpato Alain Ducasse au Plaza
Athénée (Paris, Franca)

2018 Cédric Grolet Le Meurice (Paris, Franca)

2017 Dominique Ansel Dominique Ansel Bakery
(Nova lorque, EUA)

2016 Pierre Hermé Pierre Hermé (Paris,
Franca)
2015 Albert Adria Tickets (Barcelona,
Espanha)

Fonte: Elaborado pela autora.
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Assim como na premiacao individual para chefs mulheres, o Melhor Chef de
Confeitaria também possui a sua versao destinada a Ameérica Latina. Como podemos
analisar no quadro 5 abaixo, a segregacao as mulheres continua, tendo apenas duas
mulheres premiadas em cinco anos, sendo elas Saiko Izawa (Brasil) e Astrid Gutsche

(Peru), em meio a trés homens.

Quadro 5. Lista dos confeiteiros premiados na categoria individual de “Melhor Chef de

Confeitaria da América Latina” entre 2015 e 2019.

MELHOR CHEF DE CONFEITARIA DA AMERICA LATINA

ANO CHEF RESTAURANTE

2019 Luis Robledo Tout Chocolat (Cidade do

México, México)

2018 Jesus Escalera La Postreria (Guadalajara,
México)
2017 Saiko Izawa A Casa do Porco (Séo

Paulo, Brasil)

2016 Gustavo Saez 99 (Santiago, Chile)

2015 Astrid Gutsche Astrid y Gaston (Lima, Peru)

Fonte: Elaborado pela autora.
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7. Consideracdes Finais

As premiagbes e guias gastrondmicos sdo importantes termometros de
tendéncias e modismos da gastronomia mundial. Apesar disso, percebemos que as
principais plataformas como o Guia Michelin e a 50 Best Restaurants ainda ndo atuam
de maneira representativa do cenario internacional. Apesar dos esfor¢cos dos ultimos
anos de se tornarem plataformas internacionais, abrangendo novas regiées além das
europeias, ainda deixam muito a desejar quanto ao reconhecimento de chefs e
restaurantes da América Latina, por exemplo.

O Guia Michelin, sendo uma das maiores referéncias no turismo gastronémico
mundial, deixa de fora da mira de suas conceituadas estrelas restaurantes presentes
em paises como o Peru, Argentina, Chile, Coldmbia e México. Nos ultimos 10 anos,
observamos um ‘boom’ gastronémico e reconhecimento cultural desses paises,
levando seus restaurantes a virarem referéncia na rede mundial de restaurantes. Com
isso, ao perder de vista esse desenvolvimento, o guia francés perde espaco de
prestigio no continente latino americano, que agora da preferéncia para as listas e
homenagens do portal inglés The World’s 50 Best.

A premiacéo, por si, faz um trabalho abrangente em expandir suas atuacdes
para além das fronteiras europeias. A criacdo das premiacdes regionais da América
Latina e Asia, além das premiacdes individuais também especificas para essas
regides, demonstram sua preocupacao em divulgar e fomentar novas culturas no ramo
dos restaurantes, mas a representatividade para por ai. Apesar da mobilizacdo, os
restaurantes latino americanos presentes nas listas dos melhores restaurantes do
mundo, sendo citados em grande minoria, continuam a margem dos europeus que
ainda detém o maior destaque da midia internacional. Por que apesar dos esfor¢cos
da cena gastronbmica da América Latina esses restaurantes continuam sendo
esquecidos pela premiagéao principal?

A desigualdade de género presente na gastronomia também fica evidente com
a analise das listas oferecidas pelo The World’s 50 Best. O baixo numero de chefs
mulheres listadas tanto na premia¢cdo mundial quanto na latino americana escancaram
a dificuldade que as mulheres enfrentam em chegar a chefia de um restaurante. As
que chegam, lutam contra novas barreiras para chegar no desejado e merecido

reconhecimento.
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No lugar de dar mais espaco para essas chefs em suas listas mundiais e
regionais, é criado pelo portal uma premiacao individual para homenagear a melhor
chef mulher do ano. Essas listas demonstram um maior reconhecimento as mulheres
OuU mais segregacgao e preconceito? Cabe ressaltar que a premiagéo de Melhor Chef
do Mundo oferecida ndo deixa claro que somente homens possam ser premiados,
mas assim acontece. Esse fato passa a impresséao de inferioridade das chefs mulheres
referente aos homens, pois necessitam de uma premiacdo individual para se
destacarem em uma rede dominada por homens. Por que ndo separar as premiagoes
entre Melhor Chef Homem e Melhor Chef Mulher? Sendo ainda mais amplo, por que
a criacdo de premiacfes separadas se existe a possibilidade de reconhecer mais as
mulheres nas premiacdes gerais?

As anadlises realizadas sobre o mercado atual da gastronomia e suas
premiacdes internacionais demonstram que o caminho da luta contra a divisdo sexual
do trabalho, a desigualdade de género e 0 sexismo ainda € longo. Para diminuir esse
abismo de reconhecimento entre homens e mulheres se faz necessario ampliar os
espacos de fala dessas mulheres, criar mais canais e meios de representatividade
femininos e projetos de incentivo para jovens mulheres entrarem na profissdo para
combater estereétipos e preconceitos.

Para a realizacdo deste trabalho foi enfrentada uma grande dificuldade de
acesso a trabalhos académicos publicados sobre os assuntos abordados. Pouco se
tem publicado sobre as principais premiac¢des internacionais gastronémicas e sobre o
cenario gastrondmico da América Latina, sendo necessaria a grande utilizacdo de
publicacdes em revistas online de portais da midia. Por outro lado, o crescimento de
publicacdes académicas sobre a temética de género nos ultimos dez anos € evidente,
0 que demonstra a urgéncia pela discussao do assunto e pela luta das mulheres por
igualdade de género.

As novas geragfes de cozinheiros, gastrbnomos e profissionais da area de
alimentacao e gastronomia tém o desafio de enfrentar essas dificuldades e barreiras
e atuar efetivamente na luta pela representatividade, contra o preconceito e a
desigualdade de género. Atuando profissionalmente em restaurantes, universidades,
escolas, empresas e industrias € necessario o reforgo de que mulheres ocupem esses
espacos e tenham as mesmas oportunidades de qualificacdo, crescimento e

reconhecimento que os homens.
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Para trabalhos futuros, pesquisas dentro de restaurantes poderiam ser
realizadas para uma melhor visualizacdo do panorama de atuacdo das mulheres no
ambiente profissional, suas dificuldades enfrentadas no dia a dia da profissao e o
namero dessas profissionais a frente desses estabelecimentos. Além disso, entender
melhor o processo de crescimento de restaurantes em paises da América Latina e

como alcancaram reconhecimento do mercado internacional gastronémico.
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9. Apéndice

Apéndice A - The World's 50 Best Restaurants

Os 50 Melhores Restaurantes do Mundo 2015:
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Posicdo Restaurante Pais Chef Continente Género
El Celler de Can
1 Roca Espanha Joan Roca Europa Masculino
Osteria Massimo
Francescana Italia Bottura Europa Masculino
Noma Dinamarca Rene Redzepi Europa Masculino
Virgilio
4 Central Peru Martinez América Latina Masculino
Eleven Madison
Park EUA Daniel Humm Outros Masculino
Mugaritz Espanha Andoni Luis Europa Masculino
Dinner by
Heston Heston
7 Blumenthal UK Blumenthal Europa Masculino
Yoshihiro
8 Narisawa Japao Narisawa Outros Masculino
9 D.0.M Brasil Alex Atala América Latina Masculino
10 Gaggan Tailandia Gaggan Anand Outros Masculino
Mauro
11 Mirazur Franga Colagreco Europa Masculino
12 Arpége Franca Alain Passard Europa Masculino
Asador Victor
13 Etxebarri Espanha Arguinzoniz Europa Masculino
14 Astrid y Gaston Peru Gaston Acurio | América Latina Masculino
Heinz
15 Steirereck Austria Reitbauer Europa Masculino
16 Pujol México Enrique Olvera | América Latina Masculino
17 Arzak Espanha Elena Arzak Europa Feminino
18 Le Bernardin EUA Eric Ripert Outros Masculino
19 Azurmendi Espanha Eneko Atxa Europa Masculino
20 The Ledbury UK Brett Graham Europa Masculino
Le
21 Chateaubriand Franga Inaki Aizpitarte Europa Masculino
David
22 Nahm Tailandia Thompson Outros Masculino
Vladimir
23 White Rabbit Russia Mukhin Outros Masculino
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Ultraviolet by

24 Paul Pairet China Paul Pairet Outros Masculino
25 Faviken Suécia Magnus Nilsson Europa Masculino
26 Alinea EUA Grant Achatz Outros Masculino
27 Piazza Duomo Italia Enrico Crippa Europa Masculino
The Test Luke Dale-
28 Kitchen Africa do Sul Roberts Outros Masculino
Nionryori
29 Ryugin Japao Seiji Yamamoto Outros Masculino
Joachim
30 Vendéme Alemanha Wissler Europa Masculino
Restaurant
31 Frantzén Suécia Bjorn Frantzén Europa Masculino
32 Attica Australia Ben Shewry Outros Masculino
33 Aqua Alemanha Sven Elverfeld Europa Masculino
34 La Calandre Italia Erminio Alajmo Europa Masculino
35 Quintonil México Jorge Vallejo | América Latina Masculino
36 L'Astrance Franca Pascal Barbot Europa Masculino
37 Biko México Mikel Alonso | América Latina Masculino
Richard
38 Amber China Ekkebus QOutros Masculino
39 Quique Dacosta Espanha Quique Dacosta Europa Masculino
40 Per Se EUA Corey Chow Outros Masculino
41 Mani Brasil Helena Rizzo | América Latina Feminino
Rodolfo
42 Boragd Chile Guzman América Latina Masculino
43 Tickets Espanha Albert Adria Europa Masculino
Mitsuharu
44 Maido Peru Tsumura América Latina Masculino
45 Relae Dinamarca |Christian Puglisi Europa Masculino
Restaurant
46 André Singapura André Chiang Outros Masculino
Alain Ducasse
au Plaza
47 Athénée Franga Alain Ducasse Europa Masculino
Schloss Andreas
48 Schauenstein Suica Caminada Europa Masculino
Blue Hill at
49 Stone Barns EUA Dan Barber Outros Masculino
The French
50 Laundry EUA Thomas Keller Outros Masculino




Os 50 Melhores Restaurantes do Mundo 2016:
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Posicao Restaurante Pais Chef Continente Género
Osteria Massimo
1 Francescana Italia Bottura Europa Masculino
El Celler de Can
2 Roca Espanha Joan Roca Europa Masculino
Eleven Madison
3 Park EUA Daniel Humm Outros Masculino
Virgilio
Central Peru Martinez América Latina Masculino
5 Noma Dinamarca Rene Redzepi Europa Masculino
Mauro
Mirazur Franca Colagreco Europa Masculino
Mugaritz Espanha Andoni Luis Europa Masculino
Yoshihiro
8 Narisawa Japao Narisawa Outros Masculino
Heinz
9 Steirereck Austria Reitbauer Europa Masculino
Asador Victor
10 Etxebarri Espanha Arguinzoniz Europa Masculino
11 D.0O.M Brasil Alex Atala América Latina Masculino
12 Quintonil México Jorge Vallejo | América Latina Masculino
Mitsuharu
13 Maido Peru Tsumura América Latina Masculino
14 The Ledbury UK Brett Graham Europa Masculino
15 Alinea EUA Grant Achatz Outros Masculino
16 Azurmendi Espanha Eneko Atxa Europa Masculino
17 Piazza Duomo Italia Enrico Crippa Europa Masculino
Vladimir
18 White Rabbit Russia Mukhin Outros Masculino
19 Arpege Franca Alain Passard Europa Masculino
Richard
20 Amber China Ekkebus Outros Masculino
21 Arzak Espanha Elena Arzak Europa Feminino
The Test Luke Dale-
22 Kitchen Africa do Sul Roberts Outros Masculino
23 Gaggan Tailandia Gaggan Anand Outros Masculino
24 Le Bernardin EUA Eric Ripert Outros Masculino
25 Pujol México Enrique Olvera | América Latina Masculino
26 The Clove Club UK Isaac McHale Europa Masculino
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27 Saison EUA Joshua Skenes Outros Masculino
28 Geranium Dinamarca [Rasmus Kofoed Europa Masculino
29 Tickets Espanha Albert Adrid Europa Masculino
30 Astrid y Gaston Peru Gaston Acurio | América Latina Masculino
Nihonryori
31 Ryugin Japao Seiji Yamamoto Outros Masculino
Restaurant
32 André Singapura André Chiang Outros Masculino
33 Attica Austrdlia Ben Shewry Outros Masculino
Restaurant Tim
34 Raue Alemanha Tim Raue Europa Masculino
Joachim
35 Vendéme Alemanha Wissler Europa Masculino
Rodolfo
36 Boragé Chile Guzman América Latina Masculino
David
37 Nahm Tailandia Thompson Outros Masculino
38 De Librije Holanda Jonnie Boer Europa Masculino
39 Le Calandre Italia Erminio Alajmo Europa Masculino
40 Relae Dinamarca |Christian Puglisi Europa Masculino
41 Faviken Suécia Magnus Nilsson Europa Masculino
Ultraviolet by
42 Paul Pairet China Paul Pairet Outros Masculino
43 Biko México Mikel Alonso | América Latina Masculino
44 Estela EUA Ignacio Mattos Outros Masculino
Dinner by
Heston Heston
45 Blumenthal UK Blumenthal Europa Masculino
46 Combal.Zero Italia Davide Scabin Europa Masculino
Schloss Andreas
47 Schauenstein Suica Caminada Europa Masculino
Blue Hill at
48 Stone Barns EUA Dan Barber Outros Masculino
49 Quique Dacosta Espanha Quique Dacosta Europa Masculino
Bertrand
50 Septime Franga Grébaut Europa Masculino

Os 50 Melhores Restaurantes do Mundo 2017:
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Posicao Restaurante Pais Chef Continente Género
Eleven Madison
1 Park EUA Daniel Humm Outros Masculino
Osteria Massimo
2 Francescana Italia Bottura Europa Masculino
El Celler de Can
3 Roca Espanha Joan Roca Europa Masculino
Mauro
4 Mirazur Franca Colagreco Europa Masculino
Virgilio
5 Central Peru Martinez América Latina Masculino
Asador Victor
Etxebarri Espanha Arguinzoniz Europa Masculino
Gaggan Tailandia Gaggan Anand Outros Masculino
Mitsuharu
8 Maido Peru Tsumura América Latina Masculino
9 Mugaritz Espanha Andoni Luis Europa Masculino
Heinz
10 Steirereck Austria Reitbauer Europa Masculino
Blue Hill at
11 Stone Barns EUA Dan Barber Outros Masculino
12 Arpége Franca Alain Passard Europa Masculino
Alain Ducasse
au Plaza
13 Athénée Franga Alain Ducasse Europa Masculino
Restaurant
14 André Singapura André Chiang Outros Masculino
15 Piazza Duomo Italia Enrico Crippa Europa Masculino
16 D.0.M Brasil Alex Atala América Latina Masculino
17 Le Bernardin USA Enric Ripert Outros Masculino
Yoshihiro
18 Narisawa Japao Narisawa Outros Masculino
19 Geranium Dinamarca |Rasmus Kofoed Europa Masculino
20 Pujol México Enrique Olvera | América Latina Masculino
21 Alinea EUA Grant Achatz Outros Masculino
22 Quintonil México Jorge Vallejo | América Latina Masculino
Vladimir
23 White Rabbit Russia Mukhin Outros Masculino
Richard
24 Amber China Ekkebus Outros Masculino
25 Tickets Espanha Albert Adrid Europa Masculino
26 The Clove Club UK Isaac McHale Europa Masculino
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27 The Ledbury UK Brett Graham Europa Masculino
David
28 Nahm Tailandia Thompsom Outros Masculino
29 La Calandre Italia Erminio Alajmo Europa Masculino
30 Arzak Espanha Elena Arzak Europa Feminino
Alléno Paris au
Pavillon
31 Ledoyen Franga Yannick Alléno Europa Masculino
32 Attica Australia Ben Shewry Outros Masculino
33 Astrid y Gaston Peru Gaston Acurio | América Latina Masculino
34 De Librije Holanda Jonnie Boer Europa Masculino
Bertrand
35 Septime Franca Grébaut Europa Masculino
Dinner by
Heston Heston
36 Blumenthal UK Blumenthal Europa Masculino
37 Saison USA Joshua Skenes Outros Masculino
38 Azurmendi Espanha Eneko Atxa Europa Masculino
39 Relae Dinamarca |Christian Puglisi Europa Masculino
Daniela Sotto-
40 Cosme USA Innes Outros Feminino
Ultraviolet by
41 Paul Pairet China Paul Pairet Outros Masculino
Rodolfo
42 Boragd Chile Guzman América Latina Masculino
43 Reale Italia Niko Romito Europa Masculino
44 Brae Australia Dan Hunter Outros Masculino
Zaiyu
45 Den Japao Hasegawa Outros Masculino
46 L'Astrance Franca Pascal Barbot Europa Masculino
Joachim
47 Vendome Alemanha Wissler Europa Masculino
Restaurant Tim
48 Raue Alemanha Tim Raue Europa Masculino
German
49 Tegui Argentina Martitegui América Latina Masculino
50 Hof Van Cleve Bélgica Peter Goossens Europa Masculino

Os 50 Melhores Restaurantes do Mundo 2018:
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Posicao Restaurante Pais Chef Continente Género
Osteria Massimo
1 Francescana Italia Bottura Europa Masculino
El Celler de Can
2 Roca Espanha Joan Roca Europa Masculino
Mauro
3 Mirazur Franga Colagreco Europa Masculino
Eleven Madison
Park USA Daniel Humm Outros Masculino
5 Gaggan Tailandia Gaggan Anand Outros Masculino
Virgilio
6 Central Peru Martinez América Latina Masculino
Mitsuharu
Maido Peru Tsumura América Latina Masculino
Arpege Franca Alain Passard Europa Masculino
9 Mugaritz Espanha Andoni Luis Europa Masculino
Asador Victor
10 Etxebarri Espanha Arguinzoniz Europa Masculino
11 Quintonil México Jorge Vallejo | América Latina Masculino
Blue Hill as
12 Stone Barns USA Dan Barber Outros Masculino
13 Pujol México Enrique Olvera | América Latina Masculino
Heinz
14 Steirereck Austria Reitbauer Europa Masculino
Vladimir
15 White Rabbit Russia Mukhin Outros Masculino
16 Piazza Duomo Italia Enrico Crippa Europa Masculino
Zaiyu
17 Den Japao Hasegawa Outros Masculino
Oriol Castro,
Eduard Xatruch
e Mateu
18 Disfrutar Espanha Casafas Europa Masculino
19 Geranium Dinamarca |Rasmus Kofoed Europa Masculino
20 Attica Austrdlia Ben Shewry Outros Masculino
Alain Ducasse
au Plaza
21 Athénée Franca Alain Ducasse Europa Masculino
Yoshihiro
22 Narisawa Japao Narisawa Outros Masculino
23 Le Calandre Italia Erminio Alajmo Europa Masculino
Ultraviolet by
24 Paul Pairet China Paul Pairet Outros Masculino
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Daniela Sotto-

25 Cosme USA Innes Outros Feminino
26 Le Bernardin USA Eric Ripert Outros Masculino
Rodolfo
27 Boragd Chile Guzman América Latina Masculino
28 Odette Singapura Julien Royer Outros Masculino
Alléno Paris au
Pavillon
29 Ledoyen Franga Yannick Alléno Europa Masculino
30 D.O.M Brasil Alex Atala América Latina Masculino
31 Arzak Espanha Elena Arzak Europa Feminino
32 Tickets Espanha Albert Adria Europa Masculino
33 The Clove Club UK Isaac McHale Europa Masculino
34 Alinea USA Grant Achatz Outros Masculino
Esben Holmboe
35 Maaemo Noruega Bang Europa Masculino
36 Reale Italia Niko Romito Europa Masculino
Restaurant Tim
37 Raue Alemanha Tim Raue Europa Masculino
38 Lyle's UK James Lowe Europa Masculino
39 Astrid y Gaston Peru Gastdn Acurio | América Latina Masculino
Bertrand
40 Septime Franca Grébaut Europa Masculino
Nihonryori
41 Ryugin Japao Seiji Yamamoto Outros Masculino
42 The Ledbury UK Brett Graham Europa Masculino
43 Azurmendi Espanha Eneko Atxa Europa Masculino
44 Mikla Turquia Mehmet Giirs Europa Masculino
Dinner by
Heston Heston
45 Blumenthal UK Blumenthal Europa Masculino
46 Saison USA Joshua Skenes Outros Masculino
Schloss Andreas
47 Schauenstein Suica Caminada Europa Masculino
48 HiSa Franko Eslovénia Hisa Franko Europa Feminino
David
49 Nahm Tailandia Thompson Outros Masculino
The Test Luke Dale-
50 Kitchen Africa do Sul Roberts Outros Masculino

Os 50 Melhores Restaurantes do Mundo 2019:
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Posicao Restaurante Pais Chef Continente Género
Mauro
Mirazur Franga Colagreco Europa Masculino
Noma Dinamarca Rene Redzepi Europa Masculino
Asador Victor
3 Etxebarri Espanha Arguinzoniz Europa Masculino
4 Gaggan Tailandia Gaggan Anand Outros Masculino
5 Geranium Dinamarca |Rasmus Kofoed Europa Masculino
6 Central Peru Vigilio Martinez | América Latina Masculino
7 Mugaritz Espanha Andoni Luis Europa Masculino
8 Arpege Franca Alain Passard Europa Masculino
Oriol Castro,
Eduard Xatruch
e Mateu
9 Disfrutar Espanha Casafas Europa Masculino
Mitsuharu
10 Maido Peru Tsumura América Latina Masculino
Zaiyu
11 Den Japao Hasegawa Outros Masculino
12 Pujol México Enrique Olvera | América Latina Masculino
Vladimir
13 White Rabbit Russia Mukhin Outros Masculino
14 Azurmendi Espanha Eneko Atxa Europa Masculino
Bertrand
15 Septime Franga Grébaut Europa Masculino
Alain Ducasse
au Plaza
16 Athénée Franca Alain Ducasse Europa Masculino
Heinz
17 Steirereck Austria Reitbauer Europa Masculino
18 Odette Singapura Julien Royer Outros Masculino
Ivan e Sergey
19 Twins Garden Russia Berezutski Outros Masculino
20 Tickets Espanha Albert Adria Europa Masculino
21 Frantzén Suécia Bjorn Frantzén Europa Masculino
Yoshihiro
22 Narisawa Japao Narisawa Outros Masculino
Daniela Sotto-
23 Cosme USA Innes Outros Feminino
24 Quintonil México Jorge Vallejo | América Latina Masculino
Alléno Paris au
Pavillon
25 Ledoyen Franga Yannick Alléno Europa Masculino
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Rodolfo
26 Boragd Chile Guzman América Latina Masculino
27 The Clove Club UK Isaac McHale Europa Masculino
Blue Hill at
28 Stone Barns USA Dan Barber Outros Masculino
29 Piazza Duomo Italia Enrico Crippa Europa Masculino
30 Elkano Espanha Pablo Vicari Europa Masculino
31 La Calandre Italia Erminio Alajmo Europa Masculino
Nerua
Guggenheim
32 Bilbao Espanha Josean Alija Europa Masculino
33 Lyle's UK James Lowe Europa Masculino
34 Don Julio Argentina Pablo Rivero | América Latina Masculino
Dominique
35 Atelier Crenn EUA Crenn Outros Feminino
36 Le Bernardin EUA Eric Ripert Outros Masculino
37 Alinea EUA Grant Achatz Outros Masculino
38 Hisa Franko Eslovénia Hisa Franko Europa Masculino
A Casa do Jefferson
39 Porco Brasil Rueda América Latina Masculino
Restaurant Tim
40 Raue Alemanha Tim Raue Europa Masculino
41 The Chairman China Danny Yip Outros Masculino
42 Belcanto Portugal José Avillez Europa Masculino
43 Hof Van Cleve Belgica Peter Goossens Europa Masculino
The Test Luke Dale-
44 Kitchen Africa do Sul Roberts QOutros Masculino
Mathias e
Thomas
45 Suhring Tailandia Suhring Outros Masculino
46 De Librije Holanda Jonnie Boer Europa Masculino
47 Benu EUA Corey Lee Outros Masculino
Ultraviolet by
48 Paul Pairet China Paul Pairet Outros Masculino
Leonor
49 Leo Colémbia Espinoza América Latina Feminino
Schloss Andreas
50 Schauenstein Suica Caminada Europa Masculino

Apéndice B - Latin America’s 50 Best Restaurants

Os 50 Melhores Restaurantes da América Latina 2015:
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Posicao Restaurante Pais Chef Género
Virgilio Martinez
1 Central Peru Véliz Masculino
2 Borago Chile Rodolfo Guzman Masculino
3 Astrid Y Gaston Peru Gaston Acurio Masculino
4 D.O.M Brasil Alex Atala Masculino
Mitsuharu "Micha"
5 Maido Peru Tsumura Masculino
6 Quintonil México Jorge Vallejo Masculino
7 Tegui Argentina German Martitegui Masculino
8 Mani Brasil Helena Rizzo Feminino
9 Pujol México Enrique Olvera Masculino
10 Biko México Gerard Bellver Masculino
11 Parador La Huella Uruguai Vanessa Gonzalez Feminino
12 La Mar Peru Gaston Acurio Masculino
Guillermo
13 Pangea México Gonzdlez Beristdin Masculino
14 Roberta Sudbrack Brasil Roberta Sudbrack Feminino
15 El Baqueano Argentina Fernando Rivarola Masculino
16 Lasai Brasil Rafa Costa e Silva Masculino
17 Gustu Bolivia Kamilla Seidler Feminino
18 Criterion Colombia Jorge Rausch Masculino
19 La Cabrera Argentina Gaston Rivera Masculino
Pedro Miguel
20 Malabar Peru Schiaffino Masculino
21 Chila Argentina Pedro Bargero Masculino
22 Amaranta México Pablo Salas Masculino
23 Olympe Brasil Thomas Troisgros Masculino
24 Harry Sasson Colombia Harry Sasson Masculino
25 Osaka Chile Ciro Watanabe Masculino
26 Epice Brasil Alberto Landgraf Masculino
27 Sud 777 México Edgar Nuies Masculino
28 Aramburu Argentina Gonzalo Aramburu Masculino
29 Alto Venezuela Carlos Garcia Masculino
Juan Manuel
30 El Cielo Colombia Barrientos Masculino
31 Fiesta Peru Hector Solis Masculino
32 Ambrosia Chile Carolina Bazan Feminino
33 LEO Colombia Leonor Espinosa Feminino
Osso Carniceria 'y
34 Salumeria Peru Renzo Garibaldi Masculino
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35 Mocotdé Brasil Rodrigo Oliveira Masculino
36 La Picanteria Peru Hector Solis Masculino
37 Elena Argentina Juan Gaffuri Masculino
Remanso do
38 Bosque Brasil Thiago Castanho Masculino
39 Oviedo Argentina Martin Rebaudino Masculino
40 La Bourgogne Argentina Jean Paul Bondoux Masculino
41 Maximo Bistrot México Eduardo Garcia Masculino
Andrés Carne de

42 Res Colombia Andrés Jaramillo Masculino
43 Resto Argentina -

44 Rosetta México Elena Reygadas Feminino
45 Don Julio Argentina Pablo Rivero Masculino
46 99 Chile Kurt Schmidt Masculino

Gerardo Vazquez
47 Nicos México Lugo Masculino
48 Tarquino Argentina Dante Liporace Masculino
49 Dulce Patria México Martha Ortiz Feminino
50 Rafael Peru Rafael Osterling Masculino
Os 50 Melhores Restaurantes da América Latina 2016:
Posicéo Restaurante Pais Chef Género
Virgilio Martinez
1 Central Peru Véliz Masculino
Mitsuharu "Micha"

2 Maido Peru Tsumura Masculino
3 D.0.M Brasil Alex Atala Masculino
4 Boragd Chile Rodolfo Guzman Masculino
5 Pujol México Enrique Olvera Masculino
6 Quintonil México Jorge Vallejo Masculino
7 Astrid Y Gaston Peru Gaston Acurio Masculino
8 Mani Brasil Helena Rizzo Feminino
9 Tegui Argentina German Martitegui Masculino
10 Biko México Gerard Bellver Masculino
11 Sud 777 México Edgar Nuies Masculino
12 La Mar Peru Gaston Acurio Masculino
13 El Baqueano Argentina Fernando Rivarola Masculino
14 Gustu Bolivia Kamilla Seidler Feminino
15 Amaranta México Pablo Salas Masculino
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16 LEO Colombia Leonor Espinosa Feminino
17 Olympe Brasil Thomas Troisgros Masculino
18 Lasai Brasil Rafa Costa e Silva Masculino
Guillermo
19 Pangea México Gonzalez Beristain Masculino
20 Ambrosia Chile Carolina Bazan Feminino
21 Don Julio Argentina Pablo Rivero Masculino
22 99 Chile Kurt Schmidt Masculino
23 Parador La Huella Uruguai Vanessa Gonzalez Feminino
24 A Casa do Porco Brasil Jefferson Rueda Masculino
25 Roberta Sudbrack Brasil Roberta Sudbrack Feminino
26 Aramburu Argentina Gonzalo Aramburu Masculino
Osso Carniceria 'y
27 Salumeria Peru Renzo Garibaldi Masculino
28 Mocoto Brasil Rodrigo Oliveira Masculino
29 Criterion Colombia Jorge Rausch Masculino
30 Rafael Peru Rafael Osterling Masculino
31 Elena Argentina Juan Gaffuri Masculino
32 Alto Venezuela Carlos Garcia Masculino
33 La Cabrera Argentina Gaston Rivera Masculino
34 Fiesta Peru Hector Solis Masculino
35 Chila Argentina Pedro Bargero Masculino
36 Maito Panama Mario Castrellon Masculino
Gerardo Vazquez
37 Nicos México Lugo Masculino
Pedro Miguel
38 Malabar Peru Schiaffino Masculino
39 Corazoén de Tierra México Diego Hernandez Masculino
40 Harry Sasson Colombia Harry Sasson Masculino
41 Isolina Peru Jose del Castillo Masculino
42 1884 Argentina Francis Mallmann Masculino
43 Osaka Chile Ciro Watanabe Masculino
Remanso do
44 Bosque Brasil Thiago Castanho Masculino
45 Tuju Brasil Ivan Ralston Masculino
46 La Bourgogne Argentina Jean Paul Bondoux Masculino
Tierra Colorada Rodolfo
47 Gastro Paraguay Angenscheidt Masculino
48 Dulce Patria México Martha Ortiz Feminino
Andrés Carne de
49 Res Colombia Andrés Jaramillo Masculino
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50 Pura Tierra Argentina Martin Molteni Masculino
Os 50 Melhores Restaurantes da América Latina 2017:
Posicéo Restaurante Pais Chef Género
Mitsuharu "Micha"
1 Maido Peru Tsumura Masculino
Virgilio Martinez
2 Central Peru Véliz Masculino
3 D.0.M Brasil Alex Atala Masculino
4 Pujol México Enrique Olvera Masculino
5 Boragd Chile Rodolfo Guzman Masculino
6 Quintonil México Jorge Vallejo Masculino
7 Astrid Y Gaston Peru Gaston Acurio Masculino
8 A Casa do Porco Brasil Jefferson Rueda Masculino
9 Mani Brasil Helena Rizzo Feminino
10 Tegui Argentina German Martitegui Masculino
11 Sud 777 México Edgar Nufies Masculino
Osso Carniceria 'y
12 Salumeria Peru Renzo Garibaldi Masculino
13 Don Julio Argentina Pablo Rivero Masculino
14 99 Chile Kurt Schmidt Masculino
15 La Mar Peru Gaston Acurio Masculino
16 Lasai Brasil Rafa Costa e Silva Masculino
17 Harry Sasson Colombia Harry Sasson Masculino
18 Leo Colombia Leonor Espinoza Feminino
19 El Bagueano Argentina Fernando Rivarola Masculino
20 Maito Panama Mario Castrellon Masculino
21 Isolina Peru Jose del Castillo Masculino
22 Parador La Huella Uruguai Vanessa Gonzdlez Feminino
23 Olympe Brasil Thomas Troisgros Masculino
24 Rafael Peru Rafael Osterling Masculino
Guillermo
25 Pangea México Gonzalez Beristain Masculino
26 Chila Argentina Pedro Bargero Masculino
27 Mocoté Brasil Rodrigo Oliveira Masculino
28 Gustu Bolivia Kamila Seidler Feminino
Gerardo Vazquez
29 Nicos México Lugo Masculino
Pedro Miguel
30 Malabar Peru Schiaffino Masculino
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31 Biko México Gerard Bellver Masculino
32 Amaranta México Pablo Salas Masculino
33 Ambrosia Chile Carolina Bazan Feminino
34 Corazon de Tierra México Diego Hernandez Masculino
35 Rosetta México Elena Reygadas Feminino
Francisco 'Paco’
36 Alcalde México Ruano Masculino
37 Elena Argentina Juan Gaffuri Masculino
38 Restaurante 040 Chile Sergio Barroso Masculino
39 Mdximo Bistrot México Eduardo Garcia Masculino
Villanos em
40 Bermudas Colombia Nicolas Lépez Masculino
41 Esquina Mocotoé Brasil Rodrigo Oliveira Masculino
42 Laja México Jair Tellez Masculino
La Docena Oyster
43 Bar & Grill México Tomas Bermudez Masculino
44 Aramburu Argentina Gonzalo Aramburu Masculino
45 Tuju Brasil Ivan Ralston Masculino
46 Fiesta Peru Hector Solis Masculino
47 Amaz Peru Enrique Paredes Masculino
48 Crizia Argentina Gabriel Oggero Masculino
Augusto Mayer e
49 Proper Argentina Leo Lanussol Masculino
50 Mishiguene Argentina Tomas Kalika Masculino
Os 50 Melhores Restaurantes da América Latina 2018:
Posicao Restaurante Pais Chef Género
Mitsuharu "Micha"
1 Maido Peru Tsumura Masculino
Virgilio Martinez
2 Central Peru Véliz Masculino
3 Pujol México Enrique Olvera Masculino
4 Boragd Chile Rodolfo Guzman Masculino
5 D.O.M Brasil Alex Atala Masculino
6 Don Julio Argentina Pablo Rivero Masculino
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A Casa do Porco Brasil Jefferson Rueda Masculino
Astrid Y Gaston Peru Gaston Acurio Masculino
Quintonil México Jorge Vallejo Masculino
10 Leo Colombia Leonor Espinoza Feminino
11 Tegui Argentina German Martitegui Masculino
12 Mani Brasil Helena Rizzo Feminino
13 Isolina Peru Jose del Castillo Masculino
14 Sud 777 México Edgar Nufies Masculino
Villanos em
15 Bermudas Colombia Nicolas Lépez Masculino
16 Rafael Peru Rafael Osterling Masculino
17 La Mar Peru Gaston Acurio Masculino
18 Mishiguene Argentina Tomas Kalika Masculino
19 Chila Argentina Pedro Bargero Masculino
20 Mdximo Bistrot México Eduardo Garcia Masculino
21 El Chato Colombia Alvaro Clavijo Masculino
22 Parador La Huella Uruguai Vanessa Gonzalez Feminino
23 Harry Sasson Colombia Harry Sasson Masculino
24 Ambrosia Chile Carolina Bazan Feminino
25 Osso Peru Renzo Garibaldi Masculino
26 Lasai Brasil Rafa Costa e Silva Masculino
27 Olympe Brasil Thomas Troisgros Masculino
28 99 Chile Kurt Schmidt Masculino
29 Maito Panama Mario Castrellon Masculino
Guillermo
30 Pangea México Gonzalez Beristain Masculino
Francisco 'Paco’
31 Alcalde México Ruano Masculino
32 Elena Argentina Juan Gaffuri Masculino
33 Oteque Brasil Alberto Landgraf Masculino
Jonatan Gomez
34 Le Chique México Luna Masculino
35 Corazoén de Tierra México Diego Hernandez Masculino
36 El Baqueano Argentina Fernando Rivarola Masculino
Gerardo Vazquez
37 Nicos México Lugo Masculino
38 Gran Dabbang Argentina Mariano Ramon Masculino
Pedro Miguel
39 Malabar Peru Schiaffino Masculino
La Docena Oyster
40 Bar & Grill México Tomas Bermudez Masculino
41 Rosetta México Elena Reygadas Feminino
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42 Aramburu Argentina Gonzalo Aramburu Masculino
43 Restaurante 040 Chile Sergio Barroso Masculino
Augusto Mayer e
44 Proper Argentina Leo Lanussol Masculino
45 Mocotd Brasil Rodrigo Oliveira Masculino
46 Narda Comedor Argentina Narda Lopez Feminino
47 Osaka Chile Ciro Watanabe Masculino
48 Amaz Peru Enrique Paredes Masculino
49 Oro Brasil Felipe Bronze Masculino
50 Tuju Brasil Ivan Ralston Masculino
Os 50 Melhores Restaurantes da América Latina 2019:
Posicao Restaurante Pais Chef Género
Mitsuharu "Micha"
1 Maido Peru Tsumura Masculino
Virgilio Martinez
2 Central Peru Véliz Masculino
3 Pujol México Enrique Olvera Masculino
4 Don Julio Argentina Pablo Rivero Masculino
5 Boragd Chile Rodolfo Guzman Masculino
6 A Casa do Porco Brasil Jefferson Rueda Masculino
7 El Chato Colombia Alvaro Clavijo Masculino
8 Leo Colombia Leonor Espinoza Feminino
9 Osso Peru Renzo Garibaldi Masculino
10 D.O.M Brasil Alex Atala Masculino
11 Quintonil México Jorge Vallejo Masculino
12 Isolina Peru Jose del Castillo Masculino
13 Astrid Y Gaston Peru Gaston Acurio Masculino
Francisco 'Paco’
14 Alcalde México Ruano Masculino
Guillermo
15 Pangea México Gonzdlez Beristain Masculino
16 Sud 777 México Edgar Nufes Masculino
17 Maito Panama Mario Castrellon Masculino
18 Mani Brasil Helena Rizzo Feminino
19 Rafael Peru Rafael Osterling Masculino
20 Mishiguene Argentina Tomas Kalika Masculino
21 Kjolle Peru Pia Ledn Feminino
22 Harry Sasson Colombia Harry Sasson Masculino
23 Oteque Brasil Alberto Landgraf Masculino
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24 Lasai Brasil Rafa Costa e Silva Masculino
25 Tegui Argentina German Martitegui Masculino
26 La Mar Peru Gaston Acurio Masculino
27 Rosetta México Elena Reygadas Feminino
28 Maximo Bistrot México Eduardo Garcia Masculino
29 Chila Argentina Pedro Bargero Masculino
30 Ambrosia Chile Carolina Bazan Feminino
Gerardo Vazquez
31 Nicos México Lugo Masculino
Jonatan Gomez
32 Le Chique México Luna Masculino
33 Parador La Huella Uruguai Vanessa Gonzalez Feminino
34 De Patio Chile Benjamin Nast Masculino
35 Olympe Brasil Thomas Troisgros Masculino
36 Mil Peru Virgilio Martinez Masculino
37 Restaurante 040 Chile Sergio Barroso Masculino
38 La Docena (Polano) México Tomds Bermudez Masculino
39 El Bagueano Argentina Fernando Rivarola Masculino
40 Evvai Brasil Luiz Filipe Souza Masculino
41 La Docena México Tomas Bermudez Masculino
42 Manu Brasil Manoella Buffara Feminino
43 Mocotd Brasil Rodrigo Oliveira Masculino
44 Osaka Chile Ciro Watanabe Masculino
45 Elena Argentina Juan Gaffuri Masculino
46 Gran Dabbang Argentina Mariano Ramon Masculino
47 99 Chile Kurt Schmidt Masculino
Pedro Miguel
48 Malabar Peru Schiaffino Masculino
49 Mayta Peru Jaime Pesaque Masculino
50 Narda Comedor Argentina Narda Lopez Feminino




