Michelin 2009: a centésima edicio do Guia Michelin
Franca

O Guia Michelin Franga esta comemorando em 2009 a
sua centésima edi¢do. Mas, aten¢ao, ndo ¢ o seu
centésimo aniversario, que ja foi ha bastante tempo, ja
que nasceu em 1900, com o objetivo de facilitar os
deslocamentos dos poucos automodveis de entdo (apenas
Racines Nomades, guide Michelin France 2.900) que atravessavam as estradas da Franga. Esses
proposé l,ogéz?ggedg’;”l”o 0dme édition viajantes_int‘répidos estavam preocupados na época em

© Fernando Barata — Guide Michelin  Saber, principalmente, onde ficava o posto de gasolina
mais proximo (algumas vezes... numa padaria) e como
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Essa diferenca de nove anos para o aniversario deve-se ao fato de o Guia Michelin ndo ter
saido durante as duas guerras mundiais, nem em 1921, ano em que foi publicada em seu
lugar uma colecdo de guias ilustrados dos Campos de Batalha, para promover as
peregrinagoes pelas regides devastadas pela Primeira Guerra Mundial, em memoria de
todos os que tombaram no campo de honra, e para ajudar a compreender as suas agdes
nos locais dos combates.

Inventado pelos irmaos Edouard e André Michelin, que dirigiam na época a Manufacture
de Caoutchouc, criada em 1889 em Clermont-Ferrand, e que acreditavam com fervor no
futuro do automovel, ainda recém-nascido, o pequeno Guia vermelho que ira imortalizar
seu nome, “oferecido de graca aos motoristas”, tinha o objetivo de melhorar a
mobilidade dos viajantes... e portanto estimular as vendas dos pneus Michelin. “Esta
obra surge com o século e durard tanto quanto ele”, 1é-se no prefacio desse primeiro
volume que teve, em 1900, uma tiragem de aproximadamente 35.000 exemplares e foi
distribuido gratuitamente nas oficinas e nas revendedoras de pneus. Esse guia, que tera
uma nova edi¢ao a cada ano e fornecera ao motorista todas as informagdes uteis para
abastecer e consertar seu carro, também deve “lhe permitir encontrar hospedagem e
alimentar-se”. Ainda estavamos portanto bem longe da ideia das estrelas, que so
aparecerao no final dos anos 1920 e se tornardo, mais tarde, a tdo valorizada e tdo ultra-
midiatica ponta de langa do guia Michelin.

Para garantir a sua publicidade, o guia dispde, ja em seu nascimento, de um trunfo
consideravel: Bibendum, o Homenzinho Michelin de borracha branca inventado em 1898
para a jovem manufatura Michelin pelo desenhista O’Galop (pseudonimo do pintor e
desenhista humoristico Marius Rossillon) e cuja popularidade serd cada vez maior — a tal
ponto que ganhard, em 2000, o prémio da “Logo do Século”.

Desde a sua primeira edi¢do, o guia adota a “linguagem” visual e universal dos
pictogramas, esses famosos simbolozinhos que tanto fizeram pela identidade do guia
Michelin e que refletem, ao mesmo tempo, a modernizacao da industria hoteleira francesa
e a evolucdo da sociedade ao longo de um século, desde a bacia e a vela até as conexdes
via Internet. No inicio dos anos 1930 surgird entre os critérios de sele¢do uma nova
preocupagdo: a tranquilidade.



Em 1904, surge o primeiro guia fora das fronteiras francesas, na Bélgica. Ele abre
caminho para uma nova cole¢ao de publicagdes em outros paises, registrando, ao final de
2008, uma lista de 26 guias e 23 paises cobertos, até a Republica Popular da China, com a
publicacdo, em chinés e inglés, do guia Hong-Kong-Macau. As grandes etapas fora da
Europa dessa dimensao internacional do guia Michelin comecaram nos Estados Unidos,
com a chegada do guia a Nova York em 2005, seguida em 2006 do de Sao Francisco e,
em 2007, dos de Los Angeles e Las Vegas. Na Asia, foi em Toquio que o guia
desembarcou primeiro, em 2007 (em japonés e inglés), depois na China, em 2008.

No que diz respeito as tradugdes, a primeira edicdo do Guia Michelin Franga em versao
inglesa foi publicada em 15 de julho de 1908, com o Bibendum animando um léxico de
seis paginas para ajudar os leitores anglofonos a se virarem em todas as situacdes. Em
1911, seis guias foram traduzidos para o inglés, com um sucesso que a Michelin
classifica de “monumental”: empilhados, eles atingiriam a altura de 60 vezes a catedral
de Saint-Paul, em Londres! S3o os guias das Ilhas Britanicas, Franga, Alemanha e Alpes-
Reno (todos dois igualmente publicados em alemao), Espanha-Portugal (publicado
também em espanhol) e Paises do Sol (Italia do sul, Sicilia, Corsega e Riviera francesa,
Argélia, Tunisia, Egito).

Tudo isso era distribuido gratuitamente. Mas, em 1920, o guia passa a ser pago: André
Michelin acabara de descobrir com indignagdo, ao passar por um distribuidor de pneus,
que esses guias serviam para calgar os pés de uma banca. Nesse dia, ele decidiu que eles
passariam a ser vendidos, pois “o homem so respeita realmente o que paga’. Trata-se
também de uma bem-vinda ajuda financeira, ja que, em 1908, eles haviam suprimido a
rentosa publicidade hoteleira que havia entrado com sucesso em 1901 no guia Michelin,
para que ndo se suspeitasse que o Bibendum, que dava grandes conselhos aos viajantes,
fosse a0 mesmo tempo juiz e parte interessada, como temiam os leitores do guia. Suas
proprias apreciacdes surgiram alids muito rapidamente, pois desde o primeiro guia
pedira-se aos automobilistas que preenchessem questiondrios precisos. “Sem eles, diziam
os irmaos Michelin em seu prefacio, ndo podemos nada. Com eles, podemos tudo’.
Assim, de certa forma, eles foram os ancestrais distantes do temivel corpo de inspetores
que iriam, meio século mais tarde, fazer o mundo da gastronomia estremecer...

Foi em 1926 que surgiu pela primeira vez a estrela da boa mesa para os restaurantes
citados no guia. A segunda e a terceira estrelas nasceram em 1931 para o interior € em
1933 para Paris. Bibendum usa agora um chapeu de chef para ajudar os gourmets a
escolher os locais de suas refeicdes: uma estrela significa “uma mesa muito boa em sua
categoria”, duas estrelas, “vale o desvio”, trés estrelas, “vale a viagem”. O impacto
psicologico foi consideravel e muito rapidamente, assim que o guia Michelin passou a ser
publicado todo ano, praticamente passou-se a falar apenas das estrelas, que todos os chefs
sonham em obter, esperando subir na classificagdo. Na Franga, o decano dos chefs
estrelados mantém as trés estrelas ha 44 anos!

A historia algumas vezes reserva episodios inesperados. Assim, durante a segunda guerra
mundial, como durante a primeira, o guia ndo saiu. Mas, na primavera de 1944, com o



desembarque dos soldados americanos na Normandia, o Estado-Maior Aliado temeu que
o seu avango pelas cidades francesas fosse refreado pela destrui¢do de todas as
sinalizagdes pelo ocupante [alemdo]. Com a autorizagdo da Michelin, ele mandou
reproduzir em Washington a tltima edi¢do do guia, de 1939, por causa de suas centenas
de preciosas plantas das cidades. Os guias foram distribuidos aos oficiais com a meng¢ao
“For official use only”. E apo6s a libertagdo de Paris, mais de dois milhdes de mapas do
Norte e do Leste da Franca, da Bélgica e da Alemanha foram impressos e fornecidos aos
Aliados para facilitar o seu avango. Outro grande evento histdrico: a queda do muro de
Berlim em novembro de 1989, que provocou uma renovagao total do guia da Alemanha,
para incorporar o imenso territorio da Alemanha Oriental.

O guia Michelin Franga 2009, publicado nas versdes francesa e inglesa, assim como o
guia de Paris, contém 26 restaurantes trés estrelas, 73 duas estrelas e 449 uma estrela,
mais 527 “Bib gourmands”, uma mengao especial indicando os restaurantes que oferecem
uma excelente relagdo qualidade-preco.

A galéxia Michelin no mundo compreende ao todo 73 “trés estrelas”, 26 na Franca e 47
distribuidas por 11 outros paises, dos quais 9 na Alemanha e no Japao, 6 na Espanha e
nos Estados Unidos e 5 na Italia. Mas, atengao as repeticdes! O homem mais “estrelado”
do mundo, um chef francés, é claro, soma sozinho 25 brilhantes estrelas em véarios
paises, como na China, no Japao ou nos Estados Unidos, onde trabalha com discipulos
que sdo, em geral, ex-alunos. Existem atualmente 72 chefs contemplados com trés
estrelas no mundo.

Para sua centésima edicdo, 100 artistas confirmados ¢ alunos de escolas de arte,
selecionados por concurso, reinterpretaram a capa do guia Michelin criando guias “obras
de arte”.



