
Dez piores tendências gastronômicas 

 

Christopher Borrelli, repórter do Chicago 

Tribune, aventurou-se a fazer mais uma lista. Desta vez, 

sobre as 10 piores tendências alimentares da última década. 

A listagem surgiu a partir de entrevistas com chefs, 

consultores, dono de livraria gastronômica, entre outros. 

 

Estas são as 10 piores tendências 

alimentares da última década, segundo o jornal: 

 

1) Desconstrução – Joyce Goldstein, chef, consultora e 

autora de livros reclama: “Eu não quero um ovo cozido em 

cima de um molho carbonara e as massas ao lado. Eu quero um 

chef para me mostrar como ele é usado junto”. 

 

2) O chef se vendendo na mídia – Eles 

cozinham, vendem sapatos e são estrelas de reality shows. A 

TV traz pessoas para seus restaurantes. Mas será que sobra 

tempo para eles cozinharem de verdade? 

 

3) O menu em forma de livro – Tudo bem em usar um conceito 

artesanal ou local nos cardápios. Nada de mal em mostrar a 

origem do leite de vaca que é utilizado nos pratos. 

Contudo, quando os itens do menu são parágrafos enormes, é 

um pouco demais. 

 

4) Espuma – É espuma. Supõe-se que seja esse ou aquele 

sabor. Às vezes fica difícil adivinhar. 

 

5) Opiniões on-line – As críticas on-line chegam rápido e 

podem ser nefastas, quando pouco apuradas e negativas. 

Segundo Don Lidgren, dono de uma livraria gastronômica em 

Portland, não se pode fazer uma crítica coesa de um 



restaurante, na sua noite de abertura, já que o primeiro 

dia pode ser caótico. 

 

6) Magníficas e chocantes opções de fast 

food – Big Burguer Carl tem 920 calorias. O Monster 

Hardee´s Thickburguer conta com 1.420 calorias. Não há 

muito que comentar para uma refeição no país da obesidade. 

 

7) Mesa comunitária – A ideia pode até 

parecer boa. Segundo o chef Michael Scwartz, a mesa 

comunitária assume que as pessoas que não se conhecem, 

desejam se sentar juntos. 

 

8) Entrada a 40 dólares – Não apenas nos 

restaurantes premiados cobram esse valor. Os bistrôs de 

bairro também. 

 

 

9) Gastronomia molecular – Tanya Stell, 

editora-chefe da epicurious.com. afirmou que os chefs pouco 

sabem como fazer gastronomia molecular, tornando uma comida 

deliciosa e fascinante ao mesmo tempo. “Algo está errado 

quando um chef tem que comprar uma máquina que custa 

dezenas de milhares de dólares para cozinhar”. 

 

10) Flores de cebola frita – Essa é uma 

implicância pessoal de Rita Negrete, editora sênior da 

Technomic, empresa de pesquisa da indústria de alimentos. O 

jornal concorda com ela. 
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