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um refugiado belga, arrogante e meti-
culoso, com suas famosas “células cin-
zentas” e miss Jane Marple, solteirona 
de uma cidadezinha chamada St. Mary 
Mead, atenta às conversas, curiosa sobre 
a vida alheia e com uma percepção apu-
rada dos relacionamentos humanos. Para 
alguns miss Marple seria, na verdade, o 
alter-ego de Agatha Christie. Diferentes 
e encantadores, os dois detetives nunca se 
encontraram nos livros da escritora. 
Estreou como autora em 1920 com o 
livro O misterioso caso de Styles, ante-
riormente recusado por vários editores. 
O último trabalho foi Cai o pano, de 
1975, que marcou a despedida de Her-
cule Poirot. Entre os livros mais acla-
mados da autora inglesa estão O assas-
sinato de Roger Ackroyd (1926), O caso 
dos 10 negrinhos (1939) e Assassinato no 
Expresso do Oriente (1939), sendo que 
os dois últimos foram adaptados para 
filmes, em 1945 e 1974, respectiva-
mente. Outros livros duplamente em-
polgantes são: Encontro marcado com a 
morte (1938); A mão misteriosa (1942); 
Cem gramas de centeio (1953) e A teste-
munha ocular do crime (1957). Inspira-
da por outros escritores clássicos ingle-
ses, como Willian Shakespeare e Arthur 
Conan Doyle, boa parte dos cenários de 

suas histórias são os sobrados, bosques 
e estações de trens ingleses. Os enre-
dos revelam uma boa química que tem 
como ingredientes relacionamentos fa-
miliares conflitantes, doses de humor e 
sarcasmo, reviravoltas surpreendentes, 
mortes inusitadas, uma narrativa dinâ-
mica e desfechos criativos. Escreveu, 
também, peças de teatro de sucesso 
como A ratoeira e Testemunha de acusa-
ção. Esta última virou filme, em 1957, 
com Marlene Dietrich e Tyrone Power 
nos papéis principais, sendo considera-
do por Christie a melhor adaptação de 
sua obra para cinema.

viagens e históRias De mãe inglesa 
e pai norte-americano, Agatha casou-
-se duas vezes. Herdou o sobrenome 
Christie do primeiro marido, mas foi 
com Max Edgar Lucien Mallowan, um 
arqueólogo dez anos mais jovem, que 
permaneceu até o fim dos dias. A vida 
com Mallowan lhe rendeu viagens pelo 
mundo e cenários exóticos para seus 
livros. Seu trabalho como enfermeira 
voluntária na Cruz Vermelha durante 
a Primeira Guerra Mundial lhe propor-
cionou grandes conhecimentos sobre 
medicamentos e venenos, seu método 
favorito para matar seus personagens, 
muitas vezes tão verossímeis que se tem 
a impressão de poder encontrá-los em 
uma esquina qualquer, encostados em 
Ford Bigode tomando xerez. Segundo a 
escritora, suas histórias nasciam ao aca-
so, da observação cotidiana, e o proces-
so de criação deveria ser tão interessante 
quanto o próprio resultado que revela 
sempre, em cada história – com suas 
particularidades, ambiente e motiva-
ções únicos – uma habilidade de seduzir 
e surpreender. 

Esdras Matheus Magadan

tElEv isão

Febre  
culinária

Pegue uma porção de entretenimen-
to, carregue nas imagens de comidas 
deliciosas, coloque uma pitada de 
drama, misture tudo e você tem uma 
receita de sucesso para um programa 
de televisão. Os programas de culiná-
ria viraram uma verdadeira febre no 
Brasil e atraem cada vez mais pessoas, 
dos perfis mais variados. Programas 
dedicados a ensinar receitas são tão 
antigos quanto a própria televisão. 
Mas hoje em dia eles mudaram seu 
formato e são garantia de sucesso de 
espectadores. Segundo levantamento 
feito pelo Ibope em 2014, em mais de 
70 canais abertos e pagos, há 67 pro-
gramas de culinária sendo veiculados 
na televisão brasileira. Existe até um 
canal exclusivamente dedicado a eles, 
o Chef TV, primeiro canal 100% gas-
tronômico do país, no ar desde 2011. 
O perfil do público desses programas 
é variado, indo dos apaixonados pela 
gastronomia aos cozinheiros de final 
de semana, passando por aqueles que 
buscam novas ideias para o cardápio 
do dia a dia, pessoas sem tempo na 
agenda que querem fugir da comida 
congelada ou semipronta ou aqueles 
preocupados com a dieta que buscam 
alternativas mais saudáveis. Afinal, a 
culinária envolve afetos. Os atos de 
cozinhar e de comer ainda são ca-
pazes de reunir a família ao redor da 
mesa ou mesmo em frente à televi-
são. “Acredito que a gente viva um 
paradoxo, especialmente nas gran-

Os livros de Agatha Christie foram 
traduzidos para mais de 100 idiomas

Wikipedia
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des cidades, onde não temos tempo 
para mais nada: nunca cozinhamos 
tão pouco e, no entanto, nunca fo-
mos tão aficionados pela cozinha!”, 
aponta a jornalista especializada em 
gastronomia e alimentação Luciana 
Mastrorosa Bueno de Souza, autora 
do livro Pingado e pão na chapa – his-
tórias e receitas de café da manhã (edi-
tora Memória Visual). 

evolução gastRonômiCa As primei-
ras receitas de culinária na televisão 
brasileira foram ao ar em 1958 em 
um quadro no programa Revista fe-
minina, da TV Tupi, comandado por 
Ofélia Ramos Anunciato. Depois de 
10 anos à frente do quadro, a apre-
sentadora transferiu-se para a TV 
Bandeirantes e passou a apresentar o 
Cozinha maravilhosa de Ofélia, que 
ficou mais de 30 anos no ar e até hoje 
é referência em programas de culiná-
ria. Por muito tempo, os programas 
de culinária seguiram o modelo do 
programa de Ofélia: uma senhora 
sorridente dando o passo a passo da 

receita ao lado do fogão, para um pú-
blico essencialmente feminino. 
Hoje isso mudou – e muito! “De re-
legados a segundo plano, focados em 
um público muito específico de donas 
de casa, passamos para uma explosão 
de programas culinários nos mais dife-
rentes formatos. Ainda cabe a cozinha 
do dia a dia, mas nos vemos fascinados 
pelo trabalho dos grandes chefs, a roti-
na extenuante das cozinhas profissio-
nais, o mergulho no universo da gas-
tronomia por meio de outros olhares”, 
diz Souza. Há programas que apostam 
no cardápio rápido, outros na sofisti-
cação dos pratos do dia a dia, outros 
dedicados apenas à comida saudável, 
os exclusivos para receitas doces. Te-
mos ainda atrações em que o apresen-
tador degusta as mais variadas receitas 
viajando por países exóticos ou mes-
mo pelo interior do país, como o Via-
gem gastronômica (GNT) e o Receita 
de viagem com Bel Coelho (TLC). Ou-
tros preferem ensinar receitas em suas 
próprias e aconchegantes cozinhas, 
como Nigellissima (GNT), Diário 

de Olivier (GNT) e Que Marravilha! 
(GNT). Há programas apresentados 
por crianças, como o Tem criança na 
cozinha (Gloob), e por modelos e ato-
res, como Tempero de família (GNT) 
e Receitas de Carolina (GNT).

Realidade e fiCção Um filão que vem 
ganhando cada vez mais espaço são 
os reality shows e as competições culi-
nárias. Cake boss (TLC), um dos mais 
conhecidos, mostra o cotidiano da 
confeitaria liderada por Buddy Va-
lastro, os desafios dos mais inusitados 
pedidos de bolo e sua vida em família. 
O sucesso foi tanto que Buddy Va-
lastro ganhou mais dois programas: 
Kitchen boss e Next great baker. Já o 
Cozinha sobre pressão (SBT) une os 
dois mundos – reality show e compe-
tição – mostrando a realidade do ser-
viço de jantar de grandes restaurantes 
e a disputa entre chefs profissionais 
de todo o país. 
Entre os programas de competição, 
a franquia MasterChef (Band) é a de 
maior sucesso. O programa foi cria-

Programas de culinária 
são febre no Brasil, 
atraindo cada vez mais 
pessoas, dos perfis 
mais variados

Fotos: Carol Gherardi e Marcello Morales/Divulgacao Band e Divulgação GNT
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do em 1990, no Reino Unido, e em 
2005 passou a ser exibido em mais 
de 40 países, em diferentes versões, 
como o Junior MasterChef, onde os 
competidores são crianças, e o Ce-
lebrity MasterChef, com famosos na 
disputa. O programa ganhou sua 
versão brasileira em 2014. Seu maior 
concorrente é o programa Top chef 
(Sony) e a principal diferença entre 
os dois programas é que o primeiro 
mostra a disputa entre amadores e o 
segundo entre profissionais. Top chef 
já foi produzido em nove países e 
também teve adaptações, como Top 
chef: masters, em que os competido-
res são chefs premiados, e Top chef: 
just desserts, dedicado exclusivamen-
te à confeitaria. “Atualmente, comer 
deixou de ser apenas uma fonte de 
nutrição ou uma refeição saboro-
sa para se tornar algo próximo do 
mundo das celebridades, dos gran-
des shows”, explica Souza. “É uma 
busca por prazer, por entrosamento, 
pela identificação com algo maior: 
cultura, profissão, sabores, uma for-
ma de ampliar as experiências do co-
tidiano por meio da alimentação”.

mudança de háBitos Essa enxurrada 
de programas culinários aponta um 
interesse maior da sociedade pela ali-
mentação. “Sem dúvida ele expressa 
um deslocamento do interesse da es-

fera do ‘quanto se come’ para a ‘qua-
lidade do que se come’. Esse fenô-
meno é notável nos últimos 30 anos 
e tem várias razões, sendo uma delas 
a perda da confiança cega na indús-
tria da alimentação, especialmente 
depois da crise da ‘vaca louca’ na Eu-
ropa”, explica o sociólogo Carlos Al-
berto Dória, pesquisador de sociolo-
gia da alimentação da Universidade 
Estadual de Campinas (Unicamp) e 
autor dos livros A culinária materia-
lista: a construção racional do alimen-
to e do prazer gastronômico (Editora 
Senac) e Formação da culinária brasi-
leira: escritos sobre a cozinha inzoneira 
(Três Estrelas).
Muitos programas de culinária incen-
tivam uma alimentação mais saudá-
vel, utilizam alimentos frescos, colhi-
dos diretos da horta, sugerem trocar 
ingredientes industrializados por ou-
tros mais saudáveis e até mesmo dão 
dicas de nutrição. Isso pode contri-
buir para que o público se preocupe 
mais com sua alimentação. “Acredito 
que esses programas possam ajudar, 

sim, a mudar algo nos hábitos ali-
mentares de quem assiste. Mas eles 
funcionam como a influência de uma 
novela, ou de um filme: atuam no 
campo da inspiração. Se uma pessoa 
está aprendendo a cozinhar, adquirin-
do técnicas básicas para se alimentar 
com mais sabor e qualidade, penso 
que esses programas podem ajudar – e 
muito – como uma influência muito 
positiva”, afirma Dória.
Mas essa relação não é direta nem 
determinante. É importante ter em 
mente que o papel principal dos 
programas de culinária é entreter e 
não educar. “Educar para o ‘saudá-
vel’ é bem mais do que uma questão 
publicitária e exige coragem para 
tocar nas questões reais, que real-
mente importam na discussão so-
bre o futuro. Tome o exemplo dos 
transgênicos, dos herbicidas, dos 
hormônios que envenenam nossa 
alimentação. Nada disso esses pro-
gramas discutem”, enfatiza Dória. 

Chris Bueno

Mulher na cozinha

Um ponto positivo que esses programas trouxeram foi a mudança da visão do 

papel da mulher. As apresentadoras são nutricionistas, chefs profissionais, 

executivas e também modelos e atrizes. E também não falam mais para um público 

exclusivamente feminino, formado por donas de casa preocupadas em alimentar 

sua família. Há ainda uma mensagem de que cozinhar não é uma obrigação 

inerente ao sexo feminino, mas uma escolha e um prazer. Uma das maiores 

representantes do empoderamento das mulheres na cozinha é a cozinheira 

britânica Nigella Lawson, que deu o que falar ao acrescentar uma pitada de 

sensualidade em suas receitas. Apesar de ter sido muito criticada por explorar 

sua sexualidade, Nigella contribui para a defesa da alimentação sem culpa, numa 

época em que as mulheres são bombardeadas com modelos inatingíveis de beleza 

e vivem sobre a pressão de serem eternamente jovens e magras.
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