
hefs em polvorosa, garçons suando frio,
alerta geral: acaba de entrar no restau-
rante um crítico de gastronomia, sujeito
que pode criar filas na porta do estabele-

cimento ou fazer a reputação da casa ir para o
buraco. Quem acha graça, não sabe o sufoco que
passam os donos de restaurantes com a visita ines-
perada. Que o diga Luciana Fróes, crítica de gas-
t ronomia do jornal O Globo. “Dia desses me
deparei com uma história incrível. Quando me diri-

gi ao balcão de um restaurante, vi uma foto minha
presa na parede. As proprietárias da casa afixaram
a foto para que os funcionários ficassem atentos
caso eu aparecesse por lá. Ou seja, aquele almoço
não valeu” , conta. 

Luciana começou a escrever sobre pratos e drin-
ques há 10 anos, quando a função foi criada no
Globo: “Não existia crítica gastronômica no jornal.
A Ana Cristina Reis, hoje editora do caderno Ela,
escrevia sobre restaurantes antes de mim, mas não
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Toque de crítico
O trabalho dos críticos de gastronomia 
pode afetar o destino dos re s t a u r a n t e s ?

J o rnalistas do Globo, JB e Folha dividem sua experiência.
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era crítica. O jornal não tinha
crítica de restaurante simples-
mente porque ninguém ligava
muito para o assunto, mas a gas-
t ronomia cresceu, e a função
surgiu. Como, na época, escrevia
sobre alimentação no caderno
Família, foi só um pulo. O tema
era familiar, além disso, como
re p ó rt e r, posso encarar quase
todas”. 

Luciana afirma que seu trabalho é como o de
qualquer outro jornalista: é preciso estar “antena-
do” em tudo o que pode ser uma boa pauta. “Estou
sempre atenta para uma tendência aqui, outra
acolá. Dia desses li que o figo é o alimento mais
antigo do mundo. Já armazenei essa informação.
Qualquer dia, eu vou de figo”, brinca. “Não dá
para fazer gastronomia sem saber o que está acon-
tecendo no mundo”, completa Luciana.

A inspiração, portanto, freqüentemente vem do
noticiário “quente” da imprensa. Quando Lula
assumiu o poder, por exemplo, Luciana pediu a
cinco badalados chefs que cri-
assem, cada um, uma versão
para um dos pratos prediletos do
presidente, o angu. 

Para avaliar é preciso 
encarar todo tipo de comida

Ter estômago para encarar os
mais diferentes tipos de comida é
um dos maiores desafios dos
críticos. Despir-se do preconceito
com um prato exótico ou ter de
comer camarão quando se é alérgico a frutos do
mar são alguns exemplos de saia-justa que um jor-
nalista pode enfrentar na hora de avaliar um
restaurante. “Felizmente gosto de tudo. Logo, vou
da feira de São Cristóvão ao restaurante Gero,
numa ótima”, afirma Luciana. Mais do que acos-
tumada a percorrer os quatro cantos do Rio atrás de
uma novidade gastronômica, não só para o “Rio
Show” (caderno semanal do jornal O Globo, publi-
cado às sextas-feiras), mas também para outras
seções do jornal, como o caderno Boa Viagem e o
blog que mantém com outros colunistas.

O sucesso da sessão gas-
tronômica do jornal repercute, e
muito, entre leitores e clientes. O
Chez Pierre, em Ipanema, teve
que arranjar espaço para as 300
pessoas que procuraram o
restaurante após a publicação de
um elogio de Luciana sobre a fei-
joada que é oferecida aos sába-
dos. No Gusto d´Oro, na Barra,

não foi diferente. No fim-de-semana seguinte à
publicação da crítica no jornal, a casa teve filas
com até cem pessoas na porta. Existe também o
caso inverso, quando o restaurante fecha após
avaliações negativas. “Não é de imediato. Mas a
clientela vai minguando até a casa falir. Há casos,
aqui no Rio, de restaurantes que apostaram em cer-
tos delírios, colocaram o preço nas alturas e tive-
ram que fechar as portas. Esse ramo é cruel, tem
que ser profissional, amadorismo não funciona”,
afirma a jornalista.

Pelo impacto que uma crítica publicada pode ter,
Luciana prefere sempre manter-se anônima para

não comprometer a avaliação.
Para ela, quando os proprietários
a reconhecem, a crítica perde a
validade. “Quando sou re c o-
nhecida, a turma capricha. Aí
fica difícil avaliar a casa, o
serviço, a comida”, conta. 

Despensa cheia: c h e f s c o b r a m
data de publicação para
reforçar estoques 

O repórter do Jornal do Brasil,
Gustavo Leitão, que há quase cinco anos escreve
sobre gastronomia na revista Programa, encarte
semanal que traz a programação cultural do Rio de
Janeiro, concorda com Luciana: quando o restau-
rante sabe que está sendo avaliado, a crítica fica
comprometida: “Infelizmente, o meu jornal não
tem condições de bancar um crítico. Por isso, sem-
pre que faço uma matéria, preciso combinar com o
restaurante antes, e ele se prepara. Não é a
condição ideal, porque o crítico precisa ser anôni-
mo”. 

Embora, não assuma o posto de crítico, Gustavo
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“No fim das contas, acho 
que o impacto da crítica

é muito maior sobre
a vaidade dos donos e chefs

do que no bolso deles” 
Josimar Melo, crítico 
da Folha de S. Paulo



não deixa de opinar em suas
matérias. Mesmo tendo poucas
restrições com comida –– só não
gosta de miolo de boi –– o
repórter procura analisar se o
prato foi bem preparado e se os
ingredientes foram utilizados da
melhor maneira possível. “Além disso, só escrevo
sobre coisas de que gosto, que acho interessantes.
Não perco tempo e espaço falando de um restau-
rante que acho ruim. Por isso, minha opinião
acaba aparecendo na seleção dos temas das
matérias” , diz Gustavo. 

Por isso, assim como as críticas, seus textos tam-
bém acabam promovendo determinados restau-
rantes. Gustavo conta que, muitas vezes, os chefs
ligam cobrando a data de publicação da
reportagem, pois precisam reforçar o estoque para
receber os novos clientes. Ou seja, o retorno é
garantido. “A resposta do público é imediata. O
movimento aumenta mesmo. Como só escrevo
sobre lugares e coisas de que gosto, não posso afir-
mar com certeza, mas acredito que o impacto de
uma crítica negativa também seja muito grande”
–– diz.

O crítico de gastronomia da Folha de S. Paulo,
Josimar Melo, discorda. Titular de três colunas do
jornal paulista, e autor de um guia gastronômico
de São Paulo –– o Guia Josimar Melo, afirma que os
jornais brasileiros não são tão influentes: “Em
lugares em que o índice de pessoas que lê jornal é

m a i o r, como Nova York, por
exemplo, é possível que uma
crítica negativa chegue a fechar
um restaurante. Aqui no Brasil,
duvido que tenhamos tamanha
influência, não a ponto de de-
cidir o sucesso ou o fechamento.

No fim das contas, acho que o impacto da crítica é
muito maior sobre a vaidade dos donos e chefs do
que no bolso deles”.

Apesar disso, o crítico também é temido nos
restaurantes de São Paulo: “Diferentemente da
Luciana (Fróes), eu nunca vi, mas sei que alguns
costumam ter minha foto escondida no balcão ou
no caixa”.

Assim como os colegas cariocas, Josimar garante
que come de tudo e, que, portanto, restrições com
determinados tipos de comida não comprometem a
avaliação. Segundo ele, como todo especialista, o
crítico de gastronomia usa critérios objetivos para
medir a qualidade de um restaurante. Josimar
admite, no entanto, que o gosto pessoal também é
levado em consideração: “Como em qualquer críti-
ca de arte, existe a necessidade de o crítico ser um
expert no assunto, capaz de analisar objetivamente
o objeto de sua crítica. Digamos que isso vale uns
70%, 80% da avaliação. Depois, tem sempre uns
20% que correspondem às preferências pessoais do
crítico. Neste caso, cabe ao público acompanhar a
trajetória do crítico para ver se ele corresponde ou
não às expectativas, às preferências do leitor”
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“Não dá para fazer 
gastronomia sem 
saber o que está 

acontecendo no mundo”
Luciana Fróes, crítica do Globo 

Quino
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Escola de críticos
R e p ó rt e res do Jornal de Bairro do Globo têm aula de gsatronomia com famosa banqueteira carioca

–– Você conseguiu fazer o pão
crescer? 

––Nossa, eu esqueci que era
para pôr gergelim!

As frases, comumente ouvidas
na cozinha de casa ou em um
restaurante, são ditas com natu-
ralidade dentro da redação de
um grande jornal em plena
quarta-feira. Os nomes dos chefs
mais badalados e dos ingredi-
entes da estação estão na ponta
da língua de 22 repórteres de O
Globo que, todas as terças e quin-
tas-feiras, deixam por duas horas
seus computadores e telefones
para ter aulas de gastronomia. 

O curso, ministrado pela ban-
queteira carioca Samantha
Aquim, é dividido em dez módu-
los. Formada pela École Lenôtre,
de Paris, Samantha –– que já deu
aulas para jornalistas, mas
nunca para uma turma exclusi-
vamente formada por eles ––
afirma que o objetivo das aulas é
oferecer um conhecimento teóri-
co sobre gastronomia para os
repórteres da coluna Água na
Boca, seção dos cadernos de bair-
ro que traz novidades e tendên-
cias da gastronomia nas dife-

rentes áreas da cidade. “No caso
do Globo, queríamos dar uma
introdução ao tema, que permi-
tisse ao jornalista ter um melhor
i n s t rumental durante a tro c a
com os chefs. Desenvolvi um pro-
grama que incluísse não apenas
conhecimento técnico, como
nome de pratos e chefs, mas tam-
bém história e cultura gas-
tronômica”, explica. 

Para o subeditor do cadern o
Barra, Leonardo Valente, o curso
está sendo fundamental para
que os jornalistas criem pa-
r â m e t ros de avaliação: “Essas
aulas estão sendo fundamentais
para a nossa formação, pois nos
dão uma base para avaliar deter-
minados restaurantes ou pratos.
Antes do curso, a gente escrevia
que um prato era diferente ou
original, e só. Hoje, já conse-
guimos explicar por quê. Nós
estamos desenvolvendo nossa
capacidade de criticar. Apre n-
dendo sobre alta gastronomia,
podemos criar um parâmetro
crítico, o que, conseqüentemente,
enriquece o texto e o público”.

Segundo Valente, quem ganha
são os leitores: “Toda a comple-

xidade da alta gastronomia é
dividida com eles, de uma forma
clara, na maneira como expo-
mos determinado drinque ou
prato. É uma forma de democra-
tizar esse tipo de cozinha, mas
sempre puxando pelo mote da
novidade. Tem que ter lead, pois
o que fazemos não é nada mais
do que jornalismo”.

Além de digerir os ensinamen-
tos da professora, os jornalistas
também têm que pôr a mão na
massa. Receitas de pão e de
focaccia já foram dever de casa.
Para a repórter Aline Gomes, do
caderno Zona Sul, todo o esforço
vale a pena: “Minha apuração
m e l h o rou muito, e meu texto
também. Hoje, faço mais pes-
quisas e utilizo termos corretos.
Essa parte técnica é muito inte-
ressante. Aprendi que não se usa
misturar, e sim emulsionar, e que
juntar é diferente de acrescentar.
Essas coisas a gente acaba pas-
sando para o leitor também.
Além disso, muitas pautas inte-
ressantes surgem durante as
aulas, pois ali estamos muito
envolvidos com a história da gas-
tronomia”. 


