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RESUMO

Este trabalho demonstra o mercado da Gastronomiacaae brasileira nos dias atuais.
Vive-se uma época propicia ao crescimento, com dédaszano mercado e um interesse
maior das pessoas sobre o assunto. A Gastronomigresente nos principais meios de
Comunicacéo, e hoje se tem cada vez mais revidtags, e redes sociais que focam e dao
destaque a 4rea. Através de uma rapida contexdgabzsobre o histérico da Gastronomia
no Rio de Janeiro, o trabalho tenta mostrar prejeiee fazem e fizeram a diferenca na
cidade; dados que mostram essas mudancas soéiaysieja Gastronomia causa uma
revolucdo na vida dos cidadaos; e principalmentgoideentos de pessoas que S&o
protagonistas dessas mudancas recentes na soci€tigden elas chefs de cozinhas,
jornalistas, editores de revistas especializadassessores de imprensa que trabalham e

representam a area.



1. INTRODUCAO

Esse trabalho tem por objetivo mostrar uma parteocdaa cultura que esta tdo em
alta: a Gastronomia.

Chefs em ascensao, menus degustacao, alta e lasitxargpmia, esses sdo apenas
alguns dos termos e assuntos de um universo geg &b era tdo explorado. Pessoas indo
a mais restaurantes hoje do que ha dez anos, desgidia nossa culinaria sendo postadas a
cada instante em redes sociais. Pessoas discsiide o que é ou ndo baixa gastronomia
nas mesas de bar. Mudancgas. Mudancas essas naulbssaque parecem ter despertado
para um assunto sempre tao presente, mas ant@semiliy.

O trabalho a seguir foi dividido em duas partesastra a Gastronomia de uma
forma mais tedrica, e também de uma forma praticacipalmente na segunda parte, com
um estudo de caso. O intuito desta monografia temigé enfatizar o poder de
transformacao da Gastronomia. Ela pode sim mugatsade uma pessoa, de uma cultura,
e até de um pais. Fazendo um paralelo com lugaeepagsaram a ser mais reconhecidos
gracas a sua cozinha, o Brasil, apesar de seradalinente falando muito mais rico,
caminha para ser um novo Peru, pais que tem sirhaoz cultura bastante reconhecida
no mundo todo.

Apesar de inicialmente falarmos sobre a culinarasiteira, este trabalho mostrara
também assuntos e pessoas que fazem parte pnmeigtal da culinaria carioca. Para isso,
serdo publicados depoimentos de algumas pessoasvgne tudo isso no seu dia a dia,
sejam elas chefs de cozinha, escritores e asssskbimprensa, esses Ultimos em destaque
no capitulo 9 por representarem uma area que vesaamdo bastante nos ultimos anos.

A divisédo do estudo foi feita em 10 capitulos. Rarmecar, um pouco da relacao
do alimento e a cultura de um povo, ja que cada paa, através da sua comida, simbolos
de identificagc&o entre si, formando assim um grgra pontos em comum.

Ha, alias, estudos bastante especificos sobreaaagao, principalmente no que se
refere a Antropologia. No entanto, o intuito foi ebeplorar o assunto de forma leve, até
para o trabalho ndo se tornar teérico demais.

Depois, nos capitulos seguintes, como o capital® Afalaremos sobre a relacdo da
cultura brasileira com os alimentos. O Brasil j&ntalguns dos seus pratos bastante
conhecidos, mais ainda sim tem muito o que modfraem aos poucos mostrando as suas

caracteristicas, seja nos botecos classicos dde;ida nos restaurantes mais sofisticados.



Por falar em sofisticagdo, podemos afirmar que strG@omia, principalmente a
alta Gastronomia da cidadeesse termo n&o € usado por todos, mostraremosqu@aro
trabalho— tem uma histéria bastante recente, com iniciartér glos anos 80.

O capitulo 6, por exemplo, mostrard como a vindacliefs internacionais foi
responsavel pela primeira grande revolugdo no rdercas técnicas se aperfeicoaram, a
apresentacao dos pratos mudou, e as pessoas passseanteressar mais pelo tema. Foi
um tempo de descobertas e também de novas ideiabets precursores para a época.
Ainda nos anos 80, o trabalho mostrara também ammomportamento das pessoas foi
mudando. De matérias de Gastronomia apenas colitageaglas passaram a ler noticias
sobre chefs de grandes hotéis da cidade, e pastarddédm a comprar Guias que hoje sao
referéncia na cidade, como o Guia dos RestaurdntBso, da jornalista Danusia Barbara.

Hoje, Sdo Paulo pode ser considerada a metropsteogadmica do pais, mas vale
destacar a importancia do Rio de Janeiro nessie itdéccrescimento da area. Era o Rio a
cidade que ditava as novas regras e tendéncigsona.é

Hoje, o Rio volta a ter seu destaque, com uma gevacao de chefs despontando
no cenario brasileiro e mundial, e com tendénciae muitas vezes podem parecer
antagonicas, mas ainda sim sao complementares.

Mostraremos como vivemos duas realidades: a deizado das raizes e também
de exploragcdo de novos ingredientes e técnicasasé&r@ddomia. Isso sera mostrado com
mais detalhes ainda no capitulo 6.

No capitulo 7, o foco sera voltado para os meiosodeunicacao, principalmente o
meio editorial dos livros e das revistas de Gasimoa, com depoimentos, retirados de
sites, de alguns dos editores e jornalistas quéaajua ditar as tendéncias no pais. O
capitulo também mostra um pouco do foco de cadadamaevistas mais importantes e o
que elas pretendem mostrar no seu contetido. Et&fansobre comida que os leitores se
interessam, ou elas querem ouvir a historia dofsdaenbém? E receitas de pratos? O
importante € mostrar um pouco do que elas ofergramipalmente para 0os que entendem
e ndo entendem do assunto com detalhes.

Assim como os livros e as revistas, a Internetjé tima plataforma bastante usada
na divulgacdo de noticias e fotos de restauranpeates. Os blogs e as redes sociais tém
uma linguagem bastante peculiar e vem ganhandovesdanais adeptos. No capitulo 9, o

trabalho mostrara, por exemplo, o cuidado do jstaalde um blog na hora de escrever



uma matéria, e também suas impressdes sobre o ndan@@astronomia e 0 que atrai 0
seus leitores.

Além do Facebook, o Instagram vem formando uma havaa defollowersque se
comunicam e trocam figurinhas entre si sobre contidana rede social um novo grupo de
pessoas, os denominadosdies que formam um novo perfil de consumidor. S&o qgeEss
gue frequentam restaurantes badalados, divers&s derante a semana, e postam suas
aventuras gastrondmicas para comentarios e dissiasdrede.

De tanto postarem e mostrarem sua paixdo pelo tem#ps jA se tornaram
gueridinhos de chefs renomados aqui no Rio de rdanEi aos poucos, ficam mais
conhecidos do publico e jornalistas da area. O pkewue serd mostrado aqui € de um
casal que encontrou na Gastronomia um hobby idealgs dois.

No geral, o trabalho a seguir demonstrara, alémitdacdes, casos e opinides de
pessoas que fazem e procuram fazer a diferenca cidatle. Os livros foram importantes
no processo de entender algumas das fases dar@asiag mas muitas das histérias foram
descobertas gracas aos depoimentos dos entrewstado

Os sites também foram essenciais para entenderdanga da Gastronomia ao
longo dos anos. Por ser uma area relativamente, mow&ios dos livros encontrados ja
estavam com datas ou numeros diferentes da realidad

Com isso, a monografia passou a ter entdo um fagtomais real. Com dados
factuais, sim, mas com historias e experiénciashgpstram uma culinaria muito mais rica
de personagens. J4 que € uma area extremamenteereceom mudancas ao longo dos
anos, nada melhor do que mostrar essa evoluca@saulas entrevistados em questéo.

Ha autores bastante reconhecidos na area, masmaoguestdo pessoal da autora
da monografia, o trabalho ndo quis debater nenhomiopde vista especifico. Quis, no
entanto, mostrar as descobertas e transparecenadgoonversas que a propria teve ao
longo deste processo.

A Gastronomia também é muito pouco falada em umientéd académico e essa
seria a oportunidade de discutir um assunto t@emte para todos nos. Tirando a conversa
entre amigos, em um ambiente mais formal, o0 assBagironomia pode envolver muitas
técnicas ou termos especificos, e parecer um taraoto chato.

Porém, a intencdo aqui € de desmistificar um passa parte da cultura e de
mostrar muito sobre a sua realidade, e seu dia.&0di chefs lutam para ter, por exemplo,

sua profissdo reconhecida; restaurantes fazem ansthor para deixar sua marca no



mercado, e clientes esperam cada vez mais solser\ogos e criam expectativas em cima
de suas experiéncias passadas.

A Gastronomia inclui todas essas situacdes e ogtrapodem impactar o dia a dia
e até um futuro proximo. Vocé sabia que hoje, tenpms exemplo, uma lista de
ingredientes ameacados de extincdo? E que algumsndcedientes mais queridos da
culinaria brasileira podem deixar de ir & mesa kyurg anos?

E assim ele afetara toda uma cadeia de produtieesrnecedores e o ecossistema
no geral. E aquela bebida do seu bar favorito, vat® de onde vem? S&o essas e outras

guestdes que mostram que a Gastronomia é muitodoaisie apenas receita de comida.
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2. GASTRONOMIA

E dificil definir se é uma arte ou uma ciéncia, mafato é que a Gastronomia
nunca esteve tao proxima de nés. Nos ultimos aruss,brasileiros, passamos a frequentar
mais restaurantes; passamos a conhecer ingredamssdesconhecidos do nosso pais e a
entender mais sobre a nossa cultura. Cada dias@abrem novos restaurantes, criam-se
novos programas sobre Gastronomia, e chefs, ges kitvam para ter uma profissdo um
pouco mais reconhecida, passaram a ganhar destagoaal e internacional. Culinaria do
Sertdo, culinaria Nordestina, culinaria SulistaBi@sil é rico por sua diversidade cultural
e, com isso, mostra toda a sua versatilidade tanmaécozinha.

A Gastronomia aos poucos ganha mais adeptos nalslddes e nos restaurantes.
Ela agora ndo é apenas um espaco para experigmigsrte de clientes, mas sim de
trocas e também de novas oportunidades do trab@huercado cresceu, as pessoas se
especializaram (e se especializam cada vez maisdeeer nada a algumas técnicas ou a
algumas escolas internacionais) e os clientesaficanais exigentes.

As noticias sobre o mercado ganharam mais paginasvistas no mercado
editorial. O numero de assinantes de revistas sgggFonomia triplicou nos ultimos dez
anos. E tudo isso faz chegar a conclusdo de quastrd@omia ndo s6 movimenta as
nossas vidas, mas também as nossas cidades ejuwemsenente, nossa cultura.

“A Gastronomia define nossa identidade tanto quavé sons do samba, a
arquitetura barroca ou a modernista” ja disse ®kgo Carlos Doria, especialista no
assunté.

Para uns, a Gastronomia comega com as nossaségxesi mais antigas, quando
aprendemos a apreciar os almocos em familia edelsgar com os pratos feitos pelas
avos. Hoje é possivel ver que isso é apenas un ¢gheste mercado que cresce tanto no
pais.

Para se ter uma ideia dessa influéncia, a Gastranfonescolhida como o aspecto
mais bem avaliado em S&o Paulo em 2014, segund@esaisa feita entre usuarios do

siteTrip Advisor’ que serve como um guia de viagens para maudsiido mundo todo. E

! Disponivel em: <http://migre.me/j33}2Acesso em: 02/04/2014
2Disponivel em: <http://migre.me/j5A%2 Acesso em: 03/04/2014
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também um dos setores de maior crescimento, jaaugh® o nimero de pessoas em areas
mais tradicionais, como a Construgéo Civil.

O boom & mundial e ndo se restringe s6 ao Brasil. Pogmde ser que 0s
brasileiros estejam s6 comecando a ter mais corsai€lo poder e do potencial que a

Gastronomia tem agora.
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3. ARELACAO DA GASTRONOMIA COM A CULTURA

A Gastronomia esta diretamente ligada a culturairdepovo. De acordo com o
livro Gastronomia no Brasil e no Mundo, a autoralobes Freixa afirma que “a
Gastronomia € um inventario patrimonial tdo impagaculturalmente quanto os museus,
as festas, as dancas e os templos religiosos” (003)

Ela ndo representa apenas a selecao de alimentogredientes diferentes, mas
muito mais do que isso. Ela possibilita a integoagdrincipalmente a identidade entre os
povos. Segundo o livro, fala-se realmente de gasinia quando a andlise da alimentacdo
é feita a partir de tradicbes sociais, religiosasadmicas.

O alimento sempre foi uma necessidade basica douseano. O homem precisa
dele para sobreviver, mas mostra também, atravésuaealimentacdo, muito dos seus
costumes e da sua cultura.

Uma das &reas mais interessadas em entender &ss#orea Antropologia tem
diversos livros publicados sobre o assunto. Segun@mtropdlogo Lévi- Strauss, que
dedicou quatro livros de sua obra para entendelag&o dos homens com os alimentos, o
homem se tornou culturalmente mais desenvolvidodmpaescobriu, por exemplo, o fogo
para o cozimento de seus alimentos.

Na relacdo que ele fazia, os ingredientes reprag@mt a natureza e o fogo
representava a cultura, que ia se mostrando paoa thmo o avanco da humanidade. Em
sua obra, também discursou sobre o0 quanto a cograhama linguagem e que a sociedade
tinha uma forma toda especial de demonstrar seas’si

Um dos exemplos dados em seu estudo foi dos jantgue quando tinham (e
ainda tem) um sentido especial, recebiam um sttuda maior pelas pessoas. Outro
exemplo era o da abundancia dos alimentos. Terresa farta, por exemplo, significava
felicidade e uma forma de comemorar apés um arncildisso tudo impactava no modo
de agir e pensar de uma sociedade.

A questdo da comida e da bebida sempre esteve ntvocede grandes
comemoracdes. Alguns socidlogos, inclusive, dizemeajas estao interligadas por serem a

representacdo do prazer individual, mas tamblénprazer coletivo das pessoas. De

3Disponivel em: <http://migre.me/{5AD1 Acesso em: 04/04/2014
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gualquer forma, sdo e sempre foram associadasaaerpr

Depois da respiracdo e da ingestdo de agua, andtigd® vai ser sempre presente
na vida do ser humano. E uma necessidade, quendd sncrementada ao prazer ao longo
dos anos, mas mesmo quando as pessoas nao tinlna@snaa quantidade alimentos,
sempre foi relacionada ao prazer individual.

Ainda sobre os simbolos criados pela sociedadei-3téauss discursava sobre
como o0s alimentos também tinham uma hierarquia parpessoas. Um exemplo foi a
carne assada, que quando fosse servida em um, jdatearia ser a mais importante da
refeicdo, pois demonstrava esbanjamento, diferel@decarne cozida que denotava

economia das pessoas por ainda conservar 0s*sucos.

3Disponivel em: <http://migre.me/{SAD>1 Acesso em: 04/04/2014
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4. A GASTRONOMIA NO BRASIL

A historia da alimentacdo com a cultura brasilésra inicio desde a colonizagao
dos povos, com a mistura de influéncias entre d®s$na cultura africana e a portuguesa.
Nossa cultura sempre foi muito rica e temos narsigade de ambientes, solos e climas
como pontos bastante favoraveis.

O brasileiro tem também na comida uma forma deessar sua (forte) identidade
perante o mundo. O Brasil € conhecido por seusprfaimosos, a feijoada, a caipirinha,
mas vem mostrando ultimamente todo o seu potemngialfoge dos famosos clichés.

A alimentagcdo e a Gastronomia brasileira sofreram boom em termos de
mercado nos ultimos anos. S6 em 2011, elas movarantjuntas R$ 180 bilhdes no
Brasil, com dados de crescimento de 80% entre 21"

J& em 2013, de acordo com dados da Associacdolddeagias Industrias da
Alimentacdo (ABIA), o faturamento da indlstria denantos foi de R$ 484,7 bilhdes,
sendo R$ 116,1 bilhdes destinados faod service. Isso mostra que 0s numeros de
estabelecimentos cresceram e 0s habitos alimentlassfamilias também sofreram
mudancas, algumas até bem raditais.

De acordo com a coordenadora da area de Gastrom@miagido Sao Paulo do
Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (Sen@t3ela Redoschi, em entrevista
para o Estado de S&do Paulo em marco de 2014, imojergo do orcamento de uma familia
€ destinado para a alimentacéo fora de casa. @s depresentam um nuamero de 25% e a
estimativa é de que ele aumente a 40% em 2020taapaas pesquisas da Associacado
Brasileira das Industrias de Alimentacéo (Abia).

Se a tendéncia agora é aumentar, dados do passattticavam no potencial do
mercado, que mostrou em 2003 que a alimentac&gastebnomia foram responsaveis por
cerca de 65% dos empregos gerados com o turisnueleaano.

Todos esses resultados favorecem o mercado nq gesslibilitando assim novas
vertentes de trabalho. Uma das possibilidades dscionento € também no setor da
hospitalidade, que apresenta cada vez mais opdanes de trabalho em hotéis e

estabelecimentos que tenham a ver com a areaisi@mdue gastronomia.

“Disponivel em: <http://migre.me/j9c9dAcesso em: 05/04/2014
5Disponivel em: <http://migre.me/j5A¥ Acesso em: 05/04/2014
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Eventos importantes também fazem com que a expectdesse crescimento
aumente. O governo federal estima que a Copa da®yor exemplo, renderd R$183
bilhdes ao PIB nacional, gerando assim R$9,4 billa@epais, o que fortalece ainda mais o
mercado hoteleiro e gastronémico.

Em longo prazo, o panorama também é bastante faloBegundo a Associagédo
Brasileira da Industria de Hotéis (ABIH), cerca @ milh6es de pessoas irdo ainda
consumir servicos e produtos ligados ao turismgast&ronomia.

N&o tem como negar a evolucdo e o boom da areesesws. Para chefs
conhecidos, como Olivier Anquier, 0 motivo dessescimento todo teve a ver com a
estabilidade econ6mica dos brasileiros. De acoodo €e, com mais dinheiro no bolso, a
populacdo conseguiu viajar mais, buscar outrasémedeas fora do pais e isso impactou no
mercado daqui. “As pessoas comecaram a acumularénefas, crescer, evoluir e,
finalmente, a ficarem mais exigentes”, disse eleeatrevista para o site Olhar Conceito.

Outro fator, em sua opinido, também bastante irptetfoi 0 aumento do numero
de pessoas que moram s0s. Muitos adultos ndo e@majrd sem tempo, passaram entao a
frequentar mais restaurantes para almocar ou faeas refeicées do dia. Isso trouxe uma
mudanca significativa para a sociedade, que am@izava essas atividades mais nos
finais de semana ou em ocasifes espéeciais.

O que anda acontecendo também para essa valoridag@ea € resultado do que
acontece la fora. Com o numero grande de prograteasV e realities shows sobre
restaurantes e chefs internacionais, o efeitodairda certa glamourizacao da area.

A figura do chef se tornou mais respeitada (e tambén pouco endeusada — ponto
importante para se falar hoje em dia com jovensgyuegem seguir nesta profissdo) e as
pessoas foram tendo mais curiosidade sobre o l@leah si. Talvez com exemplos de
chefs como Nigella Lawson e Jaime Oliver, que sd@iados como verdadeiras estrelas la
fora, a figura do chef acabou se tornando hojantfmrtante como a de um vocalista de
uma banda.

No entanto, a realidade nem sempre € assim. Mddseschefs demoraram muito
para chegar a posicado que estdo, mas, de quattjuea, fa glamourizacado impulsionou o

namero de interessados em cursos e escolas defasia. E ndo somente para o cargo

“Disponivel em: <http://migre.me/j9c9dAcesso em: 05/04/2014

®Disponivel em: <http://migre.me/{iSANO Acesso em: 05/04/2014
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de chef, mas também para outras areas que r&dsmham seu devido destaque. E isso
inclui profissdes, combartenderssommeliersbaristas entre outros.

A classe média passou a frequentar mais cursosargae nem eram tao faceis de
achar, e jovens passaram a investir cada vez mmessia formacéo académica, seja aqui ou
fora do pais. Para se ter uma ideia, em Sdo Peaisjderada a metropole gastrondmica
do pais, os numeros em relacdo aos cursos impnasain nesta Ultima década.

Em matéria publicada pela revista Veja- SP em 2@8a@ips mostraram que, em
2001, apenas 405 alunos se dedicavam as técnicegzadna. Entre um dos cursos da
época, era oferecido o curso de cozinheiro chefriational, que fora criado em 1994 pelo
SENAC, e que tinha inicialmente apenas 12 vagas.

Em 2001 também foi criada a carreira de tecnolagoGastronomia na mesma
instituicdo, e, para ter uma ideia, ambos os cugsa® realizados na cidade de Aguas de
Sdo Pedro, a 192 quildmetros da capital. Apds slgamos sO6, como resultado do
crescimento, os cursos foram transferidos paraingdguicoes diferentes, com o numero

em torno de 745 alunés.

"Disponivel em: <http://migre.me/j3KgQ Acesso em: 07/04/2014
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5. FERRAMENTA DE TRANSFORMACAO SOCIAL

Assim como S&o Paulo, outras cidades do Brasil ayanbéspaco e mostram que
também sdo e podem ser cada vez mais vitrinesgpamsso pais. Com a expansdo do
mercado e maior interesse das pessoas, novas mpadas de cursos e empregos vao
assim surgindo, fazendo com que os beneficios siaaraveis tanto para o mercado,
guanto para os alunos e para as cidades.

Uma das noticias mais relevantes, vinculada regmmte na midia foi a abertura
da filial da tradicional escol@ordon Bleumaior referéncia da culinaria francesa, Rio
de Janeiro. Com estimativa de crescimento pararoaue carioca, € com previsao de ser
inaugurada em 2015, o projeto visa a atender asuidss do mercado e a oferecer cursos
especificos para chefs e aspirantes a €hefs.

Além dos cursos, o projeto, que tem convénio cdfABRTEC (Fundagdo de Apoio
a Escola Técnica), oferecerd, gratuitamente, 20%uede vagas para alunos da instituicao
que querem seguir o caminho da Gastronomia. Oshdstainda ndo foram divulgados,
mas, a principio, os estudantes deverdo passacripérios definidos pela escola para
ganhar bolsas de estudos. Essa sera a segunda @sdainérica do Sul, sendo a primeira
em Lima, no Peru.

O ponto, no qual se pode chegar também nesse nmnéedé que a Gastronomia
abre portas e vem sendo bastante usada como feteapera transformacdes sociais. A
Cordon Bleutera cursos especificos para amantes da boa eoziabpirantes a chefs, que
serdo pagos, mas ainda assim, terd vagas destmadlasos que podem encontrar ali uma
nova e grande chance em sua vida profissional.

Além daCordon Bleu outras instituicdes focadas em Gastronomia v@&reoéndo
oportunidades para as pessoas, principalmenteagarpulacéo de renda mais baixa.

E o caso da Gastromotiva, esta uma ONG que ganhquéginas de jornais e
revistas no més de marco, quando um dos seusqedetamplamente divulgado dentro e
fora do pais.

Tratava-se do jantar realizado no Eleven Madisork,Reeito o quinto melhor

restaurante do mundo pela revista inglBestaurant que reuniu chefs e pessoas

8Disponivel em: <http://migre.me/j3KYX Acesso em: 10/04/2014
°Disponivel em: <http:/migre.me/j93WW¥T Acesso em: 08/04/2014
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importantes do mercado da Gastrondgmia.

Organizado pelo consagrado chef Daniel Humm e pelealizador da
Gastromotiva, David Hertz, o jantar arrecadou fung@ara uma nova turma da ONG
brasileira, que tem cursos em Sao Paulo e no Ritadeiro, e tem por objetivo oferecer
capacitacao para alunos de baixa renda, que naiana@i@s vezes encontram naquele
espaco uma grande oportunidade na¥ida.

Uma das professoras do curso, a chef Bianca Batbagarestaurante Aconchego
Carioca, acredita que os projetos sociais sdo anbama ser trilhado na Gastronomia.
“ Sempre me preocupei com 0 préximo, isso antesnoeate trabalhar na area. Por isso,
tenho orgulho de participar de projetos como esde e@sar o meu trabalho como uma
ferramenta para mudancas sociais”, diz a chef gquedda que o numero de projetos
sociais, com foco na Gastronomia, vem aumentar@dal@a ano.

“Acredito que esses projetos, e 0 nosso em espaciba sendo bastante util para
a sociedade, jA que estamos dando novas oportesidaara pessoas, como para 0
mercado, por ensinarmos novas praticas dentro glxddamia”, diz a chef, que da aula de
Ecogastronomia.

Para os alunos ingressarem, eles sdo submetidigaiaas entrevistas, ja que o
foco ali é achar talentos. “Nao queremos apenaar g@ssoas que acham OK trabalhar
com Gastronomia. A area € muito dificil, por issoguramos 0s mais apaixonados e com
talento. Queremos os que acreditam que a Gastranogaimente vai ser um fator
importante em sua vida”, diz a chef Katia Barbgsade de Bianca, que usa sua propria
histéria de vida como inspiragéo.

“Comecei a cozinhar profissionalmente aos 40 andig’,a chef de 52 anos, que
teve a infancia pobre e ja fez um pouco de tudesamé comecar na carreira. “Adoraria ter
tido essa oportunidade quando mais nova. E pordssoprocuramos aqueles que tém
aguele algo a mais. E, por isso, oferecemos todmpmrte necessario para que eles
consigam se desenvolver profissionalmente eopéeente aqui”, diz a chef, que destaca
entre uma das aulas mais importantes do cursdaalawtica profissional. “Hoje em dia, é

mais importante formarmos a ética do chef do qe@apensinarmos técnicas”.

' Disponivel em: <http://migre.me/j5AVe Acesso em: 11/04/2014

11e12 Entrevista com chefs Katia Barbosa e Bianca Bartmsacedidas & autora desta, em 2014
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Como resultado, a Gastromotiva ja formou duas tsrdealunos e agora espera
aumentar sua parceria em outros estados do paie.dsnparceiros do projeto, estao chefs
e restaurantes conhecidos do Rio e de Sédo Pauldaguaulas e empregam muitos desses
alunos em seus estabelecimentos.

Entre outros projetos no Rio de Janeiro que tamb#rmece destaque, esta o
Garcom Carioca, que tem por objetivo valorizar, entar a autoestima e melhorar a
imagem do garcom. Ainda em fase de capacitacamjetp, que tem previsdo de comecar
suas atividades em 2015, vai oferecer cursos pamasade baixa renda, que irdo atuar no
segmento de bares e restaurantes. Isso tudo atteaxagas multidisciplinares, como aulas
de Histdria, Comunicacgéo, Teatfo.

Ha outros projetos que estdo se firmando e/ou asedaesenvolvendo, mas é
possivel ver aqui uma pequena amostra do quantm a@ldkJaneiro vem mudando sua
realidade através dessas acdes da Gastronomia. Ggonaprio site da Gastromoti¥a

informa , “ndo basta a comida ser boa, ela préaga bem para a sociedade”.

3 Disponivel em: <http://migre.me/j95SbAcesso em: 12/04/2014
4 Disponivel em; http://migre.me/j96L@cesso em: 12/04/2014
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6. GASTRONOMIA CARIOCA AO LONGO DOS ANOS

A Gastronomia carioca sempre esteve ligada comaomada mais leve, informal
e despretensiosa. E assim, de certa maneira, iquegam do carioca aparece nos pratos e
nas bebidas classicas da cidade. Cerveja, feijdddaDswaldo Aranha ou caipirinha,
esses ja nem precisam de muita explicacdo. Fazew ga representacdo da culinaria
carioca, tanto antiga como atual.

Se bares e botequins séo hoje icones do Rio, s§oeeles fazem sucesso desde a
época do Rio Antigo, quando grupos de empresatmsgpres e estudantes se reuniam nos
botequins da época.

O clima de botequim se instalou e se incorporouigi@de do mesmo jeito em que
Se incorporou 0 nOsso “jeito carioca de ser”.

De acordo com o livr&Rio Botequim — os melhores petiscos e comida dedoar

economista e também pesquisador Guilherme Studart,

democraticamente os bares congregam intelectuaisjcos, artistas,
literatos, assim como jovens, donas de casa cadmas até mulheres e
homens de vida facil, pessoas, enfim, de diverdgers sociais. Ele ndo
escolhe ou discrimina seus frequentadores, ao &mitrunifica-os em
um universo feito de pluralidade e, naturalment,udh bom chope
gelado e muita conversa fiada. (STUDART, GuilherRi@. Botequim —
os melhores petiscos e comidas de bar. Rio derdamalicdo Revista,
2008)

Eles sé@o a cara do Rio. Mesclam passados e megmaente, representando assim
uma parte da Gastronomia da cidade, que sempreusoftuéncias de diversas culturas.
Uma delas é a cultura de Portugal, sempre presgumerouxe ao Brasil, por exemplo, os
nossos bolinhos de bacalhau, icones em variosuogejadicionais.

Cultura portuguesa essa que mostrou que a nossamgesia também poderia ir
além. Um dos restaurantes mais tradicionais dadejda Antiquarius, € um exemplo de
como se deu um pouco essa sofisticacao. Acostunaadosier receitas com bacalhau em
restaurantes mais simples, os cariocas se virantedde novos cardapios, muitos gracas
ao restaurante.

Em entrevista ao blog Rio de Janeiro a Dezembrgpawlista Bruno Agostini,
Carlos Périco, dono e proprietario do restaurastembrou um pouco essa mudanga, que

se deu no final dos anos 70. “No comeco, houve cesisténcia®

% Disponivel em: <http://migre.me/jACH Acesso em: 12/04/2014
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Os pratos mais pedidos eram os mais brasileirgs;aalinho, a carne-seca... Aos
poucos, os clientes comegaram a pedir receitas onaedas, usando cagas, cordeiro. Até
adaptamos alguns classicos da casa para os paladapg, como o nosso tradicional arroz
de pato”, dissé.

Mas a culindria portuguesa ndo foi a Unica que fefl@eéncia na cidade. A
culinaria francesa, que ditou moda por anos e danfisenciou ainda mais o Rio com a
chegada de jovens chefs franceses pra ca, comsoodwachef Claude Troigros, hoje
bastante conhecido por seu programa de TV e psrdieersos restaurantes.

Eram os anos 80 e o Claude foi um dos percurs@edta gastronomia por aqui.
Acostumado a usar ingredientes de sua terra, aeleighante de novos desafios e acabou
utilizando ingredientes locais em sua cozinha, tisdo aliado ao melhor da culinaria
francesa, mostrando assim uma nova faceta parstramg@mia carioca e nacional.

Outro chef que também movimentou a gastronomiddi#ale foi Laurent Seaudea,
qgue ficou no comando do extinto Saint Honoré, doMeridién. O restaurante, alias,
recebeu destaque no famoso Guia dos Restauranii®,dide Danusia Barbara, em 1992.
Em um trecho da publicacéo, dizia-se que o restgifecava “sozinho no topo: o servico
atento e prestimoso, a vista deslumbrante da Beai2opacabana, a qualidade do selo Paul
Bocuse faziam acreditar que o 37° andar do Le Néricera o melhor ponto da
gastronomia cariocd®.

A reviravolta também aconteceu com as novas ofeegsrodutos e ingredientes.
Até entdo havia uma caréncia muito grande de ingmezs e produtores que pudessem
oferecer algo mais sofisticado, e os pratos mdisteados se limitavam apenas a um
estrogonofe ou a um coquetel de camaréo.

Aos poucos, foi-se acompanhando essa mudanca.pEats refletiam também a
mudanca dos habitos dos cariocas. Antes mais usles comecaram a vir a mesa em
porcBes menores, e a sua propria apresentacas, rammtea percebida, passou a ganhar
destaque.

Em entrevista ao programa da jornalista Marcia idelto chef José Hugo
Celidonio, também um dos percursores da alta Gastia na cidade, disse que um fato

curioso para aguela década foi o interesse da®agela propria cozinha, um lugar que

Disponivel em: <http://migre.me/j4CH Acesso em: 12/04/2014
*BARBARA, Danusia; Guia dos Restaurantes do Rio;didaneiro, 1992, p. 12
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passava despercebido na maioria das vezes. Enxglizagdo, contou que antes quem era
conhecido era o maitre do restaurante ou o donlootld, mas nunca o chef ou qualquer
outro funcionario da cozinia.

E esse é foi um dos pontos importantes para aregsavolta da culinaria carioca,

e também brasileira. Com 0 sucesso dos francesesmea vinda de outros chefs
importantes para a cidade, a figura do chef denbazipassou a ser mais valorizada,
fazendo com que a carreira se tornasse assim ecaishecida.

“Naquela época, ndo tinhamos uma culinaria de aQuoem era conhecido era o
maitre. Era chique, inclusive, ser recebido porglando se chegava a um restaurante.
Com a vinda desses chefs franceses para os graotfes, a figura do chef passou a ser
relevante, inclusive em termos de cobertura jostiedi. Foi realmente um divisor de
aguas”, diz Andrea D’Egmotit , jornalista e colalolora dos cadernos Ela e Ela Gourmet,
do Jornal O Globo.

Andrea também conta como essa busca pelos ingteslierasileiros aconteceu por
acaso. “Os chefs acabaram adaptando as técnicadinipaen conhecimento com os
ingredientes que tinham no pais. Era muito dificimportacdo de produtos, como, por
exemplo, a baunilha, e também a utilizacdo de slglas equipamentos que eles usavam
na Europa. Hoje, muitos chefs tém a utilizacdondeedientes locais como marca de sua
cozinha, mas aquilo tudo surgiu mesmo pela necaisit

Andrea também destaca a importancia do Rio derdapara a culinaria nacional.
“Quem ditava a moda naquela época ndo era Sao,Radion, o Rio de Janeiro, que
mostrava também sua comida top de linha”, diz rejsta’®

Em termos de cobertura jornalistica, os anos 8Mbéamforam um momento
importante de transicdo. Os jornais da época cam@ca mudar um pouco o foco na
gastronomia. Se antes as receitas eram 0s graeskas|des, aos poucos as noticias do que
acontecia atras do balcao foram aparecendo na¥hidia

Uma das percursoras desse movimento foi a joradbsindsia Barbara, escritora
do Guia Danusia Barbara de Restaurantes do Riamrd, referéncia de Guia para a
Gastronomia da cidade. Danusia escrevia no jowialescultura quando teve que fazer

uma matéria sobre o Maracand e o Rio. A partiraaiecou a relatar o que acontecia nos

Y Disponivel em: <http://migre.me/j4CvH Acesso em: 12/04/2014
8 Entrevista com jornalista Andrea D’Egmont, concadidautora desta, em 2014
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restaurantes da cidade, e o mundo da Gastronoirfiasndo mais conhecido na época. E
para ela que se atrela muito do termo “jornalisistrgnémico™®

Os anos 80 ndo foram importantes apenas para ad@oenitambém para o
jornalismo gastronémico. O mercado de vinhos taméeineu uma reviravolta importante.
E uma das pessoas responsaveis pelo movimentakafataliano Danio Braga, que tinha
o restaurante Enotria no Rio de Janeiro. Em 198%ef foi responsavel por inaugurar a
Associacao Brasileira de Sommeliers, hoje institoipastante conhecida e de referéncia
para os conhecedores do vinho e do meio em gerab HBe pensar que as primeiras
reunides foram realizadas no segundo andar deesturante, nem faz tanto tempo a$sim.

Ao longo dos anos, a Associagcédo Brasileira de Sdmaredoi se propagando a
outros estados e difundindo muitos dos conceitegbs que conhecemos hoje sobre os
vinhos. Sobre a importancia de Danio na gastronocai@ca, a jornalista Andrea
D’Egmont ainda afirmou: “Ele nos mostrou uma viséierente do vinho. Se passamos a
beber vinhos mais sofisticados, foi muito por catddrabalho dele. As pessoas antes eram
acostumadas a beber aqueles vinhos alemaes, cboheelas garrafas azul e verde, de
baixa qualidade®

Dos anos 80 aos 90, o cenério ficou bastante diferenas Danio nunca deixou de
investir na gastronomia brasileira. Outro ponto ontgnte de seu trabalho e da
gastronomia carioca foi a criacdo da Associacdo Riestaurantes da Boa Lembranca.
Criado em 1994, em Petropolis, a Associacao tenopjetivo divulgar até hoje o melhor
da culinéria local e da culinaria de outros estados

S&o varios restaurantes associados e cada umefeaeg o cliente o Prato da Boa
Lembranca, que serve como um troféu para colecwnadi um objeto que tenta
representar aquele momento especial. Feito de wmamsistente, e de excelente
qualidade, o prato, segundo o site da Associaéafpi jfabricado mais de um milhdo e
duzentas mil vezes.

Formando assim um pdlo gastronbmico em lugaresmuias vezes, ndao tém um
merecido destaque, 0s restaurantes associados pestEmtes em cidades além do eixo
Rio-Sao Paulo, como em Amazonas, Porto Alegre, I@absso do Sul entre outrss.

Se por um lado, a¢gles pontuais como essa derdoneceontinuam divulgando a

8 Entrevista com jornalista Andrea D’Egmont, concadidautora desta, em 2014
® Disponivel em: <http://boalembranca.com.br/indeg/phAcesso em: 12/04/2014
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Gastronomia até hoje, a situacdo dos anos 90 fghaumo diferente dboomobtido nos
anos 80. Com o Rio de Janeiro entrando em um decfinanceiro, o setor de
Gastronomia acabou sendo bastante prejudicadola¥se& média ndo estava conseguindo
arranjar empregos. E isso se refletiu também na daghefs e de outras profissdes dentro
da Gastronomia. Alguns donos de restaurantes tanitmém fechando suas portas pela
situagcao financeira, e por falta de uma gestacetariAssim, resolveram se qualificar
melhor para entenderem melhor o mercado”, diz Am@'&gmont.

E assim comecou a época de quando a classe média da fato na cozinha. Os
cursos de Gastronomia comecaram a se multiplisgoeasoas foram se qualificando e foi
dada, naquele momento, a retomada da Gastrononoaaagque vem tendo até os dias de
hoje um movimento crescente. Hoje, podemos afirgae o mercado mudou, se
especializou e temos uma nova geracdo de chefsemuese destacando no mercado. E o
caso, por exemplo, de chefs como Rafael Costalde, &elipe Bronze, Roberta Sudbrack
entre outros.

Atualmente, a Gastronomia carioca parece viver @gmtdois grandes momentos: o
de exploracéo de novas técnicas, com novas padai®ls da culinaria contemporanea, e o
da retomada de origens, com restaurantes que eferpcatos tipicos e que gostam de
imprimir reviver alguns classicos.

“A culinéria carioca esta em um movimento de crescito. Ndo vejo esses dois
momentos como movimentos separados. Vejo sim coemolénhcias, mas algo de
valorizacdo da nossa comida. Ainda bem”, vibra ef dkatia Barbosa, do premiado
restaurante Aconchego Carioca.

“A Gastronomia do Rio ndo pode ser comparada, yemelo, com a Gastronomia
feita em Sao Paulo. Sdo cidades muito distintaB mfthitamente maior, mas ainda assim
fico feliz do Rio poder oferecer tanto aos seusntéis e por ter um mercado téao forte”.

Na opinido de Katita - como ela é também conheomaneio -, um dos pontos
altos da nossa gastronomia esta justamente naldaRio ser um dos destaques no NOsSso
turismo. “O Rio ja virou rota, inclusive para oifimo gastronébmico. Temos aqui um
pouco de tudo: comida contemporanea, comida dedyoteiras gastronémicas. O Rio &
porta para 0 mundo e ndo tem nada melhor do quarcamossa historia através da nossa
comida”, diz.

Entre as diferencas de hoje em dia e do tempo queochecou, Katia, que faz

comida tipicamente brasileira no restaurante, m$@ma dificuldade que teve de fazer
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uma comida para cariocas e locais. “Tinha umauddade de fazer uma comida para os
moradores dessa cidade. Algumas pessoas tinhanérannna (falsa) ideia que a comida
local era pequena e pouco interessante quando cadapa outrds

Se esse era 0 pensamento da época, de uma dééajdaje esta havendo uma
volta na valorizacdo da gastronomia popular do Bloje a maioria dos donos de botecos
e bares esta antenada no que esta acontecenddada.cisso em termos de negdcio e
também de culinaria. Hoje em dia eles buscam eapaigpreceitas com técnicas que antes
nao era nem possivel de imaginar. O importanteeécgda um, principalmente os clientes,
pode escolher o melhor caminho a seguir na Gastriand emos varias opg¢des por aqui”.

A comida popular e a contemporanea se esbarramdadece sao classificadas
muitas vezes de alta e baixa gastronomia, mas ésgess ndo agradam muito aos
pesquisadores e aos protagonistas dessa gastronomia

“N&o acredito e nem gosto desses termos. Pra mima, @mida é boa ou néo é.
Quando classificamos, por exemplo, a comida deabg@stronomia, isso soa de forma até
pejorativa. E nenhuma pode ser classificada assimila mais a comida mais popular
carioca e brasileita

Quanto a tradigdo da culinéria carioca, Kétia die g valorizacdo da nossa comida
vem acontecendo justamente para que ela ndo s& penmemoria. “Penso nisso até por
conta do que eu fago mesmo. Orgulho-me em fazeramméda popular e gosto dela por
ser uma comida de memoria, afetiva, que nos retngtiincia e também a outras épocas
especiais

A reviravolta dos ultimos cinco anos, ela acredita,sido causada ndo s6 por um
movimento entre 0s restaurantes mais tradicionsasndém botecos, mas pela imprensa.
“Néao tem forca maior que a imprensa nessas hoigs. éin dia, com o niumero de jornais
e revistas especializadas no assunto entdo, ésaipnante no poder que ela tem. Se hoje
tem muita gente bacana interessada em comida dirasifoi porque tivemos muita

informacé&o passada sobre o assunto
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7. GASTRONOMIA / MERCADO EDITORIAL

A Gastronomia vem ganhando as prateleiras dasraslimlojas de livros no pais.
Hoje sdo vendidos livros com diferentes enfoquesod de receitas, livros contando a
histéria da Gastronomia, livros de chefs famosopais, e por ai vai.

De acordo com dados da Editora Senac, as vendagaieespecializados na area
cresceram 121,99% nos ultimos cinco anos. SeguealoeJPassos, Publisher da editora,
em entrevista no ano passado para o site UOL taradancou, em 2012, 35% de livros a
mais do que no ano anterior, rendendo assim umraorde 62% nas vend&s.

O motivo para o boom editorial gastrondmico egjado com o que acontece com
o mundo nesses ultimos anos. A Gastronomia esteniee em realities shows, revistas,
jornais, blogs e isso se reflete também na quateida livros.

Novas oportunidades surgiram e eles foram ganharad® destaque. Agora temos
livros de chefs celebridades, como o caso do cHek AAtala, um dos principais
representantes da nossa culinaria la fora, quesgansentrar na lista dos mais vendidos
em novembro do ano passado.

Uma das tendéncias do mercado é também a apodtar@srconceitos e livros de
luxo, com fotos feitas por fotografos renomados. diéme fotdgrafos mais renomados desse
segmento € o Sérgio Coimbra, que fotografou o lilo@hef Alex Atala e também do chef
Felipe Bronze, no Rio de Janeiro.

Ainda que os livros tenham sofrido mudancas, passarpublicar desde receitas a
histérias de chefs renomados, alguns especiahistassunto esperam que a tendéncia do
mercado editorial seja de apostar cada vez maibvens que deixam um legado para o
povo brasileiro. “O livro sO vai ser realmente beca Util para as pessoas quando eles
focarem cada vez mais nos produtos, e ndo somaataistorias dos chefs”, diz Andrea
D’Egmont.

Em conversa com a chef Kéatia Barbosa, nesse quesipoimeiro livro do chef
Alex Atala, o “DOM Redescobrindo ingredientes bigigds”, merece destaque. “E um
livro 6timo, bem explicativo, que da detalhes etaoa historia de ingredientes bem
brasileiros. Para completar, também ensina o pagssso de receitas deliciosas para as

pessoas tentarem em casa’.

P Disponivel em: <http://migre.me/j6058Acesso em: 18/04/2014
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De acordo com André Boccato, chef de cozinha er@t@pio da editora Boccato,
gue é especializada em Gastronomia, as pessoadnawaem esses livros como fontes de
inspiracdo. Em sua opinido, com a evolucdo da Qasmtnia, elas também buscaram
aprimorar seus sentidos através da leitura.

E nitida a movimentagdo da economia brasileira emot dos negdcios de
Alimentagdo. Para a Coordenadora editorial da EaitSenac S&o Paulo, Marcia
Cavalheiro, “a crescente profissionalizacdo dorgetm gerado uma demanda do publico
em geral por conhecimento sobre nutricdo e gasm@ic*

Outro fator bastante importante, que ela tambénadaesé o aumento de livros
com a tematica do bem-estar, ja que o assuntdastante ligado a nossa sociedade. “Ha
um forte crescimento na busca por livros ligaddgetas com restricdes alimentares”, disse
em mateéria sobre o mercado editorial, publicadeiteoSESI-SP..

Nesse mesmo artigo, o proprietario da Editora Tapigue tem foco em obras de
gastronomia- também explica 0s seus motivos pareescimento do mercado editorial,
gue nos ultimos anos vem crescendo por volta deZ8 a cada ano. De acordo com ele,
sao trés fatores que impulsionam essa mudancagon&nto de um nimero muito grande
de cursos no setor, atraindo mais interessadosn o chefs-celebridades, com grande
exposicdo na midia, como os ingleses Jaime OliveMigella Lawson; e assuntos
polémicos, que geram discussdes, como 0 vegariismo.

Apesar do crescimento significativo, 0 mercadoocedit do Brasil ainda é pequeno,
comparado a outros paises, como a Inglaterra pongw. Enquanto la sdo vendidos trés
milhdes de titulos por semana, aqui no Brasil s&mdios apenas 600 mil. A forca do
mercado desenvolvido também se mostra através etatas. L4, um quinto dos livros
mais vendidos é de gastronofiia.

Em pesquisa feita em dezembro do ano passado, IseNieempresa global de
informacé&o e pesquisa que contabiliza cerca de @6%mnercado nacional de livros,
mostrou que, dos 500 livros mais vendidos na premeemana do més, apenas nove eram
da area. Isso mostra 0 quanto a fatia do mercaalod&d pequena, e o faturamento é de
apenas 29%.

As revistas e jornais ndo séo diferentes. A Gastria esta cada vez mais presente

ZDisponivel em: <http://migre.me/j609rAcesso em: 20/04/2014
ZDisponivel em: <http://migre.me/{j99GW Acesso em: 18/04/2014
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seja nos cadernos especificos de Gastronaump também em matérias diferentes,
sejam elas relacionadas ao turismo ou a Economia.

Dentre os jornais com cadernos especificos sobssunto, e que sao referéncia no
pais todo, destacam-se o Caderno Comida, da FelB&al Paulo, e o Paladar, do Estadao.
O Caderno Comida foi, inclusive, o precursor desadgrnos, lancado ha 25 anos.

No Rio de Janeiro, a maioria dos jornais tem tamiséu espaco dedicado ao
assunto. Entre os espacos mais concorridos noaigodaqui, esta o Caderno Ela; o Ela
Gourmet, publicado uma vez por més, e também amadio Show, do Jornal O Globo.
Mas ha também outros cadernos, ndo menos impa@tante se encaixam com diferentes
perfis de restaurantes, como o Guia Show & LazerGdia; e o Caderno Diverséo, do
jornal Extra.

Entre as revistas, destaque para Veja Rio, quevimas secOes dedicadas a
Gastronomia, e publica sempre matéria com novidadesestaurantes, ou novidades
relacionadas as comidinhas interessantes da caltatabém matérias de comportamento,
ligadas a Gastronomia.

Entre as revistas de publicacdo nacional, as ma&ses revistas que cobrem a area
sdo de Sao Paulo. S&o elas a Revista Gula, que @brcaminhos da Gastronomia, e a
revista Prazeres da Mesa.

Lancada em 2003, a Revista Prazeres da Mesa teabjetivo atender aos leitores
que gostam de cozinhar e também aos que ndo cozinmas sdo apreciadores da
gastronomia. "O nosso leitor quer saber onde campas vinhos, em que restaurante
pode apreciar 0 melhor bacalhau, por exemplo, @l §w endere¢co nova-iorquino do
momento. Quer conversar com 0S amigos, ou aindar sgbais sdo os melhores
restaurantes, ja que viaja muito a trabalho", @e®co socio da Prazeres da Mesa, Ricardo
Castilho®

A revista também é responsavel por organizar um melhores eventos de
gastronomia no pais. O Mesa ao Vivo, presente agoravarias capitais do Brasil,
comecou em Sdo Paulo em uma tentativa de aproximdeitores com os melhores
protagonistas da Gastronomia da cidade, entrechlefs e especialistas. No evento, sao
oferecidas palestras e aulas que mostram os préxgaminhos da Gastronomia. O
proximo Mesa ao Vivo Rio seré realizado no finahtkio, no Complexo do Alemao.

A Disponivel em: <http://migre.me/j6148Acesso em: 21/04/2014
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Quanto ao conteudo produzido por essas revistasyito de muitas delas néo é de focar
apenas nos pratos, mas sim de mostrar realmept®tagjonistas da historia. “Nao damos
receitas, falamos de pessoas, conversamos conefssdehcozinha, indicamos restaurantes
que estédo abrindo”, disse o Norberto Busto dirgeyel da United Magazine, que edita a
Go Where Gastronomfa.

Outra que também se destaca no mercado é a r&asta& Comida, que surgiu
com o sucesso da coluna “Receber com charme” viltae€Casa e Jardim. Para a diretora
de redacao da revista, Simone Hervelha Quintagsa & Comida € muito mais que uma
revista de Gastronomia, ja que da dicas para twsdside como preparar a casa para um
evento ou alguma recepc¢do. “Quando falo em preparasa, refiro-me a decoragdo e
a arrumacao da mesa, aos mimos que se pode ofatecenvidado como uma lembranca

do evento. Tudo isso sempre amarrado com as rgtc@ita

Z Disponivel em: <http://migre.me/j6148Acesso em: 21/04/2014
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8. GASTRONOMIA NAS NOVAS MIDIAS

Mas nédo € s apenas entre as revistas e jornaiagjpessoas buscam noticias de
Gastronomia. Os blogs estdo ai ocupando cada vezsewas espacos e conquistando 0s
leitores avidos por noticias da Gastronomia do iBeaglo mundo. Matheus Haliib
jornalista do blog Rio Eu Te Amo, conta que, a @ate Gastronomia no site vem
crescendo cada vez mais, e a sua preocupacao éesgenmostrar a verdade daquilo que
ele considera uma arte.

“Para mim, a Gastronomia € uma arte, além de wsmwores — sendo 0 maior —
prazer da vida. Acompanhar de perto a paixao dis cleecozinha, gargons, mixologistas,
sommeliers, € muito bonito e empolgante, sobreagieles que sdo 100% dedicados ao
seu oficio, e também enxergam o ‘“ritual” e a exaia (leia-se mil exemplos:
atendimento, servico, qualidade dos talheres, taaasosfera, musica, gentileza...) de
maneira muito importante, ndo se contentando apamasa qualidade da comida ou da
bebida. Particularmente, o que eu procuro destmaprimeiro € exatamente isso: essa
verdade. Esse brilho no olhar, a dedicacdo em pddano detalhe, o cuidado com o
cliente”, conta o jornalista, que, por se tratarume blog, que ndo é especializado em
Gastronomia, toma cuidado com a linguagem que as#extos.

“Tenho que tomar cuidado com linguagens muito seadas, como termos e
ingredientes exoticos, por exemplo. Mas percebq quependente de serem ou néo
leitores assiduos de Gastronomia, todos gostaralibr ge novidades em restaurantes, de
novos menus, promocdes ou "festivais”. Boas foteamam também muitas curtidas e
geram muito engajamento nas redes sociais. Todalans@ convida no préprio post do
Facebook, e acho isso engracado e poderoso ultimemior se tratar de um projeto
grande e com um peso bem legal, apesar de recer#®ioEuTeAmo ja tem certa
“autoridade” em gastronomia, principalmente quang®amos de programacdes mais
cariocas, como bares, botequins e happy hours.d@udamos nosso "selo de qualidade”,
muita gente responde de uma forma super positva”,

Entre as tendéncias que vem reparando em suasigaEs@unas matérias que faz
pela cidade, Matheus aponta a reconexdao dos rastasrcom as raizes brasileiras.
“Passamos um pouco da fase onde tudo era impagtpdalemos a vergonha de valorizar

#Entrevista com jornalista Mateus Habib, concedidatara desta, em 2014
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0 que é nosso e muitissimo rico, e para algunsdastonhecido. Os “crisps”, as
“reducbes”, as “crostas’super trendy, estdo deixando de ser sO6 de presunto pata negra,
vinho Sauterne e pistaches exoticos do outro l@dmuaindo, mas estdo sendo também de
rapadura, de tucupi, de fruta pdo, de cara, dgaguleiasileiros — quem faz muito isso é a
Roberta Sudbrack e o Felipe Bronze, uns dos chaifs fadados da Gastronomia carioca”.

“Outra tendéncia que amo de paixao, e que pra veim pra ficar, € a domake
yourself at home”, da comfy food, de lugares que te remetem a lembrancas de aasa,
tenham comida quentinha, memoria afetiva, pratasdpridir com a familia e copos que
lembram a casa da sua avO — como acontece emreggt®s) como 0 Volta, o Barsa e o
Esquina 111",

Ja no comportamento dos leitores, Mateus destaealgs gostam mesmo € das
novidades. “Eles gostam de tudo que € novo. Addestivais de inverno, outono, verao...
Adoram tudo que € por um tempo limitado, pois prvelmente sentem-se na obrigacdo de
ir logo conferir, caso contrario, o prazo acabdeeperde a chance de conhecer aquelas
delicias. Além de promocdes, € claro, que sao serbpm vistas, e condicbes mais
econdmicas como almogos executivos em restauranatisscaros”.

“O publico de Gastronomia, pelo menos o que |é asnimatérias hoje, quer se
sentir inteirado das novidades, quer conhecer dictomal, quer dar um pulo no
contemporaneo num dia, mas também ndo abre maoltlr pra boa feijoada com
cervejinha gelada na semana que vem. E isso quie suBere, essa pluralidade. Talvez
em poucos lugares os fas da Gastronomia transéenradicalmente entre diferentes
estilos como no Rio de Janeiro”.

A estudante de Jornalismo, Catarina Montéiro ncoada com o que Matheus diz.
“Nao sou do Rio, mas o que eu gosto daqui é justtemessa pluralidade e as varias
influéncias que podemos ver na culinaria. Quantdaonalismo Gastronémico, acho que
essa é uma area que cresce cada vez mais e edemsso bastante. Temos que estar
sempre atentos porque tudo que envolve Jornalismatver também com o que acontece
no mundo, nos diferentes veiculos, e também nas reaciais. E eu também acompanho
muito do que acontece de novo através do Facebbstagram”.

Apesar de ser uma ferramenta relativamente novariG@a conta que adora seguir

ZEntrevista com jornalista Catarina Monteiro, condad autora desta, em 2014
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os perfis das revistas no Instagram e também d& saipue o$oodies -denominacédo para
0S novos apaixonados da Gastronomia - andam désdobpor ai. Entre seus perfis
favoritos, esta o do casal Fernando e Cintia, queabiliza mais de 1000 seguidores no
aplicativo.

Conhecido entre restaurateurs e chefs do meiosa éaconstantemente visto nas
fotos em alguns dos melhores restaurantes da citadam com os chefs, elogiam os
sommeliers e também mostram com detalhes algunspda®s/e ou menus mais
concorridos de cada local. Em entrevista para aneoGente Boa, do Jornal O Globo, no
ano passado, o casal contou que se conheceu enoniracedo restaurante do Leme, e
pensou que logo teriam que achar um hobby ents& ele

“Pensei: 0 que podemos fazer juntos para sermo® rooimpanheiros? A resposta
foi clara: apreciar uma boa gastronomia”, dissdig&iadvogada de 42 anos. A publicacio
ela também contou como é mais ou menos a rotineadal. “Fazemos uma pauta com
0s restaurantes que queremos ir e tentamos sdégudleia de usar o Instagram foi do
Fernando. Precisdvamos compartilhar nossa paixsimgémica com outras pessoas”.

Parece que a paixao da Gastronomia extrapolou meglos os meios. As noticias,
fotos, bastidores do que acontece, esta tudo stowonentado de diferentes formas. Seja
no jornal ou no Instagram, o importante é a disbussaior sobre esse assunto, seja com
os novosfoodies que passam a ser formadores de opinido, ou c&@ja,jornalistas e

apenas os bons apreciadores da boa comida.

% Disponivel em: <http://migre.me/j61dDAcesso em: 23/04/2014
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9. GASTRONOMIA — COMUNICACAO ESPECIALIZADA / MARKETING E
ASSESSORIA DE IMPRENSA

A Gastronomia ndo é apenas uma possibilidade gsane para quem gosta de
cozinhar. Como deu para perceber nos ultimos dapjtaresce o numero de revistas e
novas midias que tem a Gastronomia como foco, eissmcresce também as areas da
Comunicacdo que representam um pouco esse merdadoalismo, Marketing e
Assessoria de Imprensa sdo algumas das areas gdamaja divulgar alguns dos
restaurantes mais conhecidos da cidade e do pajs, Hstaurantes e bares da cidade
buscam cada vez mais contratar servigos da Congdimicaom o objetivo de divulgar sua
imagem e mostrar para o publico e para a impramsaarca.

“Assim como o mercado Corporativo encontra na Caoagdo uma ferramenta
fundamental para estar sempre préoximo de seu eliemt empresario do ramo da
Gastronomia, seja de uma grande rede ou de umaigpatia bairro, descobriu que é
importante se fazer presente para seu publico meafgutil no dia a dia. E dessa forma
percebeu que a comunicacdo € também um canal ds/eassim como um garcom
treinado a oferecer o prato especial do dia olsammeliercapaz de vender uma garrafa
de vinho para o casal que chega para jantar naurasite a noite. Apesar de ser dificil de
calcular com numeros precisos quando em vendasmpeesa de assessoria de imprensa
pode reverter para o caixa de um restaurante,igcitd/el que estar presente em espacos
importantes da midia, seja local, nacional ou n&eional, dependendo do que o cliente
busca, reverbera em imagem positiva para a casa’Althe Gome$', assessora de
imprensa, e coordenadora de alguns dos restauraatedadalados do Rio de Janeiro.

Entre os desafios que encontra na profissédo, Aliimea que é conseguir alinhar a
expectativa do cliente com o que é real em terrsogeitulos e espacos disponiveis para o
reforco de sua marca. “Ainda h& o cliente que svalidr a veiculos impressos, sendo 0s
eletrdnicos os de maior alcance e visibilidade leojedia. E uma realidade a ser mudada,
pouco a pouco. As midias sociais também vém gawohasgaco frente aos veiculos
tradicionais. A Internet seria hoje a vanguardaGienunicacdo sendo inclusive uma

preocupacdo dos veiculos tradicionais. Nenhum deleg jornal ou revista, ignora a

“Entrevista com jornalista e assessora de imprelisa @omes, concedida a autora desta, em 2014
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plataforma digital. O assessor de imprensa lpgcisa buscar resultados efetivos para
emplacar seu cliente em todas as frentes”, explica.

Outra assessora da area, Paula Pizzi , tambérditacreesses desafios e afirma
que, de qualquer forma, o trabalho de divulgacadcsiian toda a diferenca. “A Assessoria
faz com que marcas se diferenciam e também deslandh um trabalho arduo, estamos
sempre trabalhando sob pressdo e com altas expastammas acredito que estamos
vivendo uma boa fase do mercado. E isso € um poastante positivo para nés. O
resultado disso é ver que temos hoje muito mamsaesas especializadas do que ha dez
anos”, explica.

“A Gastronomia esta atingindo seu apice, também peimento de grande atragédo
internacional que estamos passando. Estamos amaddeg e o Rio se torna assim ainda
mais maduro. Os nomes de chefs, que antes estaspordando, por exemplo, agora se
tornam também nomes de referéncia”.

O interesse e crescimento das duas é&reas, tantams&ro@mia, quanto a
Comunicacéo especializada, também € um reflexond@mncas da sociedade. “O padréao
de vida no Brasil, de modo geral, melhorou bastarigso se reflete no estilo de vida do
brasileiro. Hoje, a Gastronomia esta no “pacote’edgretenimento assim como cinema,
teatro e passeios. No Rio de Janeiro, especificeanenmercado da Gastronomia busca
melhorias na questdo de profissionalizacéo. E wandg desafio para esstaurateursda
cidade qualificarem sua méao de obra para que agceete suas casas esteja no padrdo que
busca o publicéoodieque se formou. Ha pessoas que fazem todas asdesaio dia fora,
sete dias por semana. E encontram opc¢des divadaono segmento”, diz Aline.

Ha, porém, quem critique a fama dos assessoremgiensa, por exemplo, mas
talvez seja por desconhecimento da influéncia des €m. Alicia Barro$d , 26 anos,
comecou a trabalhar na area ha pouco mais de &gssimmas viu de perto como é o dia a
dia de uma assessoria de imprensa. “Sempre gastasslinto, e acho que isso é uma
grande vantagem, mas s6 agora percebi o quantonauricacdo especializada, em
especial a Assessoria, tem um papel fundamentajueoas pessoas comem, vivem, e
debatem sobre Gastronomia. Tem gente que diz tpestéira. Eu entendo que a comida

pode sim, se sobressair sozinha, sem o sergigone assessoria. Mas a concorréncia

% Entrevista com jornalista e assessora de impremsia Pizzi, concedida a autora desta, em 2014

# Entrevista com jornalista e assessora de imprelis@mMBarroso,concedida a autora desta, em 2014
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cada vez maior e quando o restaurante divulga essatades, convida os jornalistas para
conhecer a casa, e trabalha para que o estabetggiteaha sempre destaque na midia, a
chance de sucesso certamente € maior”.

Sobre as mudancas que a area sofreu nesses amas, dAlmais experiente do
grupo, conta com a experiéncia que teve de estarddes lados da profissdo, como
jornalista e assessora.

“Antes de ser assessora de imprensa, trabalheedegdo do jornal O Globo por
alguns anos. Do outro lado do “balcédo”, ha cercaaieanos atras, enxergava assessoria
de imprensa como uma esfera do jornalismo que @si@daa buscando o seu espaco. Eram
poucas as empresas, mesmo as que ja tinham nommensado, que cuidavam bem de
seus clientes e apresentavam aos reporteres glesaealmente resultassem em matérias
positivas. Muitos jornalistas “das antigas” chammavas assessores de imprensa de
“divulgadores” e 90% das redagOes consideravamssssaores uma categoria inferior.
Hoje duvido que algum jornal do mundo seja publicam dia seguinte sem que as
redacdes, hoje, acionem assessores de imprensaateds areas. Seja para falar com o
Presidente da Republica ou com o chef de um resteurbadalado, |a estamos ndés
intermediando e, na maioria das vezes, fazend@eatque antigamente era dos reporteres.
N&o é raro receber pedidos de ajuda para consaguar “aspa”’ (depoimento) de um
cliente sobre determinado assunto, pois na presfsctiamento o reporter ndo tem tempo
de ligar pessoalmente e apurar. Também € comunosso mia a dia sugerirmos pautas e
vermos nossos textos publicadpsis literisnas matérias que levam a assinatura de outras
pessoas. A conclusdo é que a assessoria de immensansagrou como uma funcgéo
fundamental ao Jornalismo Contemporaneo. Hoje ngeétde ver estar na redacdo uma
utopia ultrapassada e quer estar deste lado dadyghois somos nds que sopramos aos
quatro ventos as tendéncias gastrondmicas do monTgas € que editamos 0 que nosso
cliente deputado vai falar na entrevista de logssymads € que respondemos as perguntas
que foram enviadas por email para o astro de Holbglwque vai lancar um novo filme.
Tudo o que vocé vai ler no jornal de amanha, exadamtual, com certeza, nos, assessores
de imprensa, ja sabemos antes mesmo do editorddwnoapautar o reporter para fazer

aquela reportagem”.
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10. ESTUDO DE CASO: MEZA BAR - MARKETING E ASSESSORIA DE
IMPRENSA

Essa segunda parte da monografia tem por objetivo mostrar na pratica como é
planejada a Comunicagdo (Marketing + Assessoria de Imprensa) de um bar/restaurante
atual. No caso, foi escolhido o bar gourmet, Meza Bar, para representacdo. Com quase
cinco anos de existéncia, 0 Meza Bar, localizado no Humaita, vem se destacando no
mercado carioca e brasileiro, principalmente, por sua coquetelaria divertida e comidinhas
que fogem do lugar comum. Para marcar 0 seu quinto ano de existéncia, a casa quis
aumentar as vendas e também seu share of mind entre clientes e possiveis clientes. Para
isso, foi criada uma campanha de Marketing + Assessoria de Imprensa que tivesse a ver
com o estabelecimento e que fosse interligada com a Comunicacdo ja normalmente
trabalhada no estabelecimento.

A campanha a seguir visa agucar a curiosidade das pessoas e criar principalmente
um elo divertido entre 0 Meza Bar e o publico. Um ponto muito importante para o
estabelecimento, que € na verdade uma das suas missdes, é proporcionar uma experiéncia
interessante para todos que o frequentam. E foi esse o0 ponto inicial para a idealizacdo do
trabalho.

A campanha envolve o lancamento de novos drinques, com pitadas para agugar a
curiosidade de todos, e também proporcionar um algo a mais, como a participacdo maior
de clientes na péagina oficial do Facebook. Essa integracdo tem por objetivo gerar uma
contribuicdo maior do publico e fazer com que o Meza Bar seja um lugar de experiéncias
boas, trocas produtivas e ser cada vez mais um lugar que valorize diferentes opinides.

O tempo de implementacdo da campanha foi um dos pontos avaliados neste
trabalho. O objetivo foi criar algo que pudesse ser de fato organizado, e que néo
atrapalhasse a programacgédo normal da casa. Por isso, a acdo acabou se tornando pontual,
com duracdo de dois meses. A campanha a seguir ird representar a comemoracao dos cinco
anos do Meza Bar.

Nos tdpicos, informagdes mais detalhadas sobre o gastrobar, um pouco da sua

historia, prémios, objetivos de 2014 e detalhes sobre essa comemoracao.
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10.1. ANALISE DO AMBIENTE INTERNO

DESCRICAO DA EMPRESA E ESTAGIO DE DESENVOLVIMENTO

Com quase cinco anos de existéncia, desde a sua fundacdo em 2008, o Meza Bar
vem se destacando no mercado de bares e restaurantes do Rio de Janeiro. Com sua extensa
carta de drinques, que busca sempre captar o melhor das tendéncias da coquetelaria, e um
menu repleto de comidinhas deliciosas, o bar gourmet do Humaitd vem aos poucos se
mostrando um dos lugares mais charmosos e interessantes do Rio de Janeiro.

Localizado em um bairro que vem sofrendo constantes transformacées, o Meza,
como é chamado muitas vezes, parece ser resultado desses anos propicios ao crescimento.
Assim como o0 bairro, que cresceu bastante e se transformou nos ultimos dez anos, ele
cresceu e trouxe para o Rio uma nova concepgéo de bar.

Como ndo se encaixa nem em um estilo de boteco, e nem na categoria
“restaurante’, ele acabou se tornando o percursor de uma nova categoria chamada
“gastrobar”. A ideia de seu projeto nasceu com a necessidade que os socios sentiram de
preencher uma lacuna na boemia carioca. Agora, ap6s cinco anos de casa, e com 0 termo
gastrobar mais estabelecido, 0 Meza Bar continua com o objetivo de sempre inovar e se
manter no topo da categoria por muitos anos.

Sua historia também pode ser contada através de prémios. Em 2010, ganhou o
prémio Comer e Beber, da revista Veja Rio, e o prémio Rio Show de Gastronomia, do
jornal O Globo, ambos na categoria melhor drinque. Em 2011, ganhou novamente a
categoria melhor drinque do prémio Rio Show de Gastronomia, e em 2013, ganhou o

prémio de melhor Pé-Limpo.
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VALORES, VISAO E MISSAO

VALORES

» Inovagéo

» Diversao

» Elemento “surpresa” (em tudo que se propde a fazer)

» Simplicidade

» Bom gosto

» Comprometimento

» Informalidade (ndo confundir informalidade com falta de comprometimento)
» “Cariocalidade”

O Meza Bar procura oferecer o melhor de um verdadeiro gastrobar e busca incluir
os valores citados acima em todas as suas acGes. Seja no menu, na carta de drinques ou até
mesmo em pequenos eventos, todos eles sdo muito importantes para a empresa. E todas
essas caracteristicas tém de estar presentes nas agdes da casa. A“cariocalidade” é também
outro ponto interessante. Apesar de ndo se denominar como um bar carioca, ele traz muitas
referéncias da cidade, e isso faz com que haja uma identificagdo grande com os clientes
locais. Porém, ao mesmo tempo, o Meza Bar tem caracteristicas de gastrobares
internacionais e poderia sim estar em qualquer outra capital do Brasil e do Mundo.

Ele possui uma assessoria de imprensa, que lida com as demandas de veiculos
nacionais e internacionais, € com um time de profissionais da casa, como barmen, garcons,
gerente e cozinheiros. E também coordenado por trés sdcios, que lidam com todas as
demandas da casa, tanto de acGes quanto demandas do dia a dia. Sdo eles também que
estdo querendo incorporar cada vez mais acdes de Marketing, porém ainda fazem isso de
uma maneira bastante intuitiva, e ndo necessariamente estruturada.

Esse trabalho visa fortalecer a marca e fazer com que novas ideias sejam
incorporadas no dia a dia do estabelecimento e também em toda a sua forma de

comunicagéo.
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VISAO

> Ser reconhecido como referéncia na coquetelaria carioca e nacional;

» Ser um lugar que forma bons funcionarios de bar;

» Ser um espaco que consegue reunir e ditar tendéncias no Rio de Janeiro;

» Ser uma empresa que tenha uma marca bem estabelecida, sem precisar da ajuda

de grandes nomes de funcionarios ou socios conhecidos.

MISSAO

Proporcionar bem estar aos clientes através de diferentes formas, desde as mais
simples as mais complexas. Seja atraves de comidinhas e drinques inovadores; seja através
do ambiente do bar; da mdsica escolhida como trilha sonora no lounge ou até mesmo
eventos que ocasionalmente o Meza Bar participa ou cria.

De todas as formas, isso mostra como ele foi pensado e criado para oferecer uma
experiéncia unica para as pessoas. Uma experiéncia sensorial como é muitas vezes dito. A
masica foi pensada de uma determinada forma; a temperatura do ambiente segue uma
temperatura considerada agradavel para os clientes; o menu tem elementos que remetem a
nossa cultura, e até a fila da casa é organizada por um aplicativo para que ndo haja nenhum
transtorno. Todos esses pontos fazem da casa um ambiente cool e a0 mesmo tempo

aconchegante.

10.2. ANALISE DA POSICAO COMPETITIVA

PRODUTOS

O Meza Bar oferece uma vasta lista de bebidas, que inclui diferentes tipos de
cervejas, drinques, coquetéis ndo-alcoolicos, uisques entre outros. Porém, o ponto alto do
gastrobar é a carta de drinques criada por eles. Essa carta é renovada a cada ano, e conta
com ingredientes divertidos e inusitados.

Na ultima carta, lancada em maio de 2013, os drinques que mais chamaram atencgéo
tém nomes e ingredientes curiosos. Ja imaginou experimentar um Jesus on the beach, feito

com Guarana Jesus, refrigerante nativo do Maranhd? Ou um drinque feito com pacoca?
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S8o por essas e outras, que muitos vdo ao Meza Bar para experimentar o que a jovem
coquetelaria do Rio de Janeiro esta desenvolvendo de mais interessante.

Dringques que fogem do lugar comum também sdo algumas pedidas da casa. Um
dos exemplos € o shot New Belly Guava, feito com goiaba e servido com pedacinhos de
queijo, como se fosse uma releitura da famosa sobremesa Romeu & Julieta. Outro também
que se destaca é o drinque Matini, sugestdo bem carioca, feito com Mate Ledo.

Os pratos também trouxeram um novo conceito, que vem crescendo bastante na
gastronomia carioca. Eles ndo sdo servidos de forma tradicional. Sdo na verdade pequenas
comidinhas, que servem para beliscar e/ou compartilhar com amigos. Servidas em
pequenos potinhos, que ja se transformaram simbolos do Meza Bar, elas levam
ingredientes inusitados, como cerveja e até tequila. Uma das intencBGes da casa é fazer
sempre esse intercambio entre a cozinha e o bar.

Sdo lancadas também criagcdes de temporada, como novos drinques e comidinhas da
estacdo. As estacOes principais, pelo menos inverno e verdo tém sempre novidades, mas
eventos ainda oferecem um leque de oportunidades para o estabelecimento. Uma das
intencdes dos socios neste ano é explorar um pouco mais datas importantes do nosso
calendario e realizar neste ano, programacdes para o Dia dos Namorados, Copa do Mundo,
Dia do Bartender entre outros.

Para este trabalho, a intencdo foi aproveitar uma data que fosse importante para a
casa para, a partir dai, criar algo. E como o aniversario do Meza Bar esta se aproximando,

a estratégia foi criar uma campanha que valorizasse 0s cinco anos de casa.

MERCADOS- ALVO

O mercado do Meza Bar é formado por jovens adultos, de faixa etaria entre 25-40
anos. Sao jovens antenados, que gostam de sair a noite e se divertir. Valorizam lugares
interessantes, que transmitem novidades e mudancas positivas.

Séo chamados jovens adultos por ja terem uma certa renda, diferente de jovens com
18 anos, por exemplo, que estdo comecando a faculdade e preferem gastar seu (pouco)
dinheiro em programagdes mais baratas, como choppadas ou em bares perto da faculdade.

Um fato interessante que vem acontecendo com o publico do Meza Bar € que ele
vem aos poucos envelhecendo, fazendo com que essa faixa etaria se amplie. Ha cinco anos,

os clientes que frequentavam o Meza Bar tinham 25 anos, e agora estdo com 30 anos. E os
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de 40 tém agora 45 anos. Tirando esses casos, a grande maioria continua nessa faixa dos 25
aos 40 anos.

Muito visitado por grupos de amigos, o gastrobar é também ponto de encontro para
casais que preferem um lugar mais aconchegante e charmoso para conversar. Além desses
grupos, as mulheres também sdo a grande maioria por 1a4. Muitas resolvem se encontrar
para bater um papo ou para promoverem encontros no maior estilo Luluzinha.
Ultimamente a casa tem sido um espaco até para despedidas de solteira entre amigas, que
decidem passar a noite rindo e bebericando os drinques da casa.

Mesmo atraindo grupos de homens e mulheres, 0 Meza Bar ndo é um bar para
paquera ou azaracdo, diferente de muitos da Zona Sul do Rio de Janeiro. A proposta dele é
bem clara quanto a isso: quer ser um lugar em que as pessoas se sintam a vontade e
confortaveis a0 mesmo tempo, sem ter aquela pressdo de ver e ser visto por outros. E um
lugar para estar e aproveitar.

Entre os clientes potencias, destacam-se turistas e estrangeiros, que chegam a
conhecer a casa através de indicacGes de guias internacionais - que estdo colocando o
gastrobar como um dos pontos a conhecer do Rio de Janeiro - e de indicacGes de hostels ao
redor dos bairros de Botafogo e Humaita.

Além deles, outro grupo que vem aparecendo aos poucos € um publico de faixa
etaria mais elevada, clientes com um pouco mais de 40 anos. Geralmente, eles participam
de eventos especiais, como a Noite da Somméliére, evento da casa em que uma
somméliere propGe um menu harmonizado com potinhos de comidinhas e um vinho de boa

qualidade, a venda no local.

HISTORICO DO MERCADO DE ATUACAO

O Rio de Janeiro sempre foi comparado principalmente a Sdo Paulo no que se
refere a qualidade de seus bares e restaurantes. Desde 2000, podemos afirmar que o
mercado da cidade cresceu consideravelmente devido a varios fatores. A expansdo do Rio
e o0 investimento dado por empresarios nessa area fizeram com que o nimero de bares e
restaurantes aumentasse ainda mais.

O publico carioca mudou, amadureceu, e passou a olhar para sua propria cidade

como um lugar que nada deve a grandes capitais do Brasil e algumas até do mundo.
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Temos como tradicdo famosos pés-sujos, pés-limpos e agora gastrobares cada vez
mais sofisticados. Muitas pessoas de fora se surpreendem com 0 movimento que vem
acontecendo por aqui. Mas a verdade é que o Rio tem se desenvolvido bastante,
principalmente nessa categoria de bares e restaurantes.

Dados recentes do Sendero - Sindicato de Hoteéis, Bares e Restaurantes do Rio de
Janeiro - mostram o quanto o mercado de alimentacao cresce expressivamente a cada ano.
De acordo com um estudo feito por eles em 2013, a variacdo no setor de alimentacédo €
maior do que em outras areas econémicas, com destaque para a regido Nordeste e no

estado do Rio de Janeiro, como mostra a tabela a seguir.

Tabela 2: Variagao (%) do Emprego no Total das
Atividades Econdmicas e no Setor de Alimentagdo por
Regides Selecionadas (2000, 2010 & 2011)

Total das Atividades Econdmicas

Variagdo (%) Variagao (%)

2000 - 2011 2010 - 2011
Brasil 76, 6% 51%
Sudeste 67 5% 4. 7%
Estado RJ 60,05 6,6%
MRJ 44 1% 6,3%

Setor de Alimentagao

Variacdo (%) Variacao (%)

2000 - 2011 2010 - 2011
Brasil 125,6% 7.8%
Sudeste 111,9% 7.7%
Estado RJ 78.5% B,5%
MRJ 57 2% 7.3%

Fonle: RAIS (2000, 2010 & 2011)

Tabela 1

O aumento da demanda também é reflexo da propria histéria da regido. De acordo
com Sérgio Guimardaes, presidente regional do Instituto de Arquitetos do Brasil (IAB-RJ),
a populacdo do Rio cresceu 86%, entre 1960 e 2000, o que fez com que muitas dessas

demandas aumentassem.
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TAMANHO DO MERCADO - ATUAL E POTENCIAL

De acordo com um estudo feito pelo SindRio, existe cerca de 13.352 atividades em
bares em regifes do Rio de Janeiro. No Centro, sdo encontrados 1.587 pontos, enquanto
2.250 estdo na Zona Sul.

A regido que mais cresce na cidade é a Zona Oeste, onde 3.004 estabelecimentos
abrem suas portas todos os dias.

Os bares parecem estar mesmo dominando o mercado carioca. Os restaurantes, que
um dia j& dominaram o segmento, hoje contam com 6.670 atividades na cidade do Rio. No
Centro, elas sdo 1.047, comparado a Zona Oeste, com 1,741. A grande maioria fica
concentrada na Zona Norte com 2.386.

Os dados sobre o mercado de bares e restaurantes ainda sdo muito restritos, até
mesmo para donos de estabelecimentos. Para esse trabalho, todos os sécios de gastrobares
indicaram o SindRio como fonte de informagdes, porém infelizmente sé foram liberados

esses nimeros.

CONCORRENTES

O Meza Bar pode ser considerado como um business unico no Rio de Janeiro. Ndo
h& nenhum concorrente que seja verdadeiramente parecido ou que tenha a mesma esséncia,

por isso a comparacao entre ele e seus concorrentes foi feita de duas maneiras.

CONCORRENTES DIRETOS

Os concorrentes diretos sdo outros gastrobares que se encontram nessa mesma
categoria. Apesar de serem classificados desta forma, e de apresentarem uma nova forma
de unir drinques e gastronomia, muitos séo bastante diferentes entre si.

Concorrentes - Gastrobares no Rio de Janeiro:

» Zot Gastrobar — Primeiro gastrobar de Copacabana, o Zot foi inaugurado em
julho de 2012. Com vinhos, cervejas e drinques, ele tem a mesma proposta de unir
gastronomia com um ambiente mais informal, mas o publico do Zot é um pouco mais

velho que o0 do Meza Bar e a carta de drinques ndo tém as mesmas opgoes.
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> El Born — Bar de tapas também de Copacabana, o EI Born tem um estilo de bar
bem caracteristico de Barcelona. Toda decoracdo e comidinhas foram inspiradas em um
bairro cataldo de mesmo nome. As tapas séo fortes na casa, assim como a extensa carta de
drinques. O bartender do gastrobar é Gustavo Stemler, ex-Meza Bar. Por essa influéncia,
alguns drinques da casa tém elementos bastante em comum com o Meza Bar.

» Q — Dos mesmos donos do grupo Quadrucci, 0 Q € o empreendimento mais
jovem do grupo, e foi inaugurado em 2011 na famosa Rua Dias Ferreira, no Leblon. Com
um cardapio variado, que inclui entradas, saladas, massas, risotos, carnes e peixes, ele é o
gastrobar com mais perfil de restaurante pela variedade de comidas no cardapio.

» Stuzzi - Também situado na Rua Dias Ferreira, o Stuzzi conta com comidinhas,
todas inspiradas na culinaria italiana, drinques e uma programacdo com um estilo mais
“festa”, que inclui musica e DJ de terca a sabado. O Stuzzi se difere ao Meza Bar
principalmente pelo publico mais velho e pelo clima de azaracao.

» Astor RJ — Situado na Praia de Ipanema, o Astor é conhecido no Rio de Janeiro e
em Sdo Paulo. Com um cardapio variado de comidinhas e petiscos, o bar é também
consagrado por sua carta de drinques, o0 que faz com que isso se torne um ponto em comum

com a coquetelaria do Meza Bar.

CONCORRENTES POR LOCALIDADE

Esses estabelecimentos néo séo concorrentes diretos do Meza Bar, mas, por estarem
em localidades préximas a casa, podem acabar passando de segunda opcdo para primeira
em certas situacdes. Exemplo: caso o Meza Bar estiver lotado, para onde os clientes irdo?

Na mesma Rua Capitdo Salomdo, no Humaita:

» Tragga — localizado do outro lado da rua;

» Botequim Informal,

> Plebeu;

H& também outras opgdes, como barzinhos e restaurantes da Cobal do Humaita e

bares de Botafogo.
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ORGANIZACAO DOS CONCORRENTES

A maioria dos concorrentes ndo tem uma divisdo clara como em uma grande
empresa. Os gastobares e restaurantes citados acima tém uma organizacdo menor, com
garcons, gerentes e donos dos estabelecimentos, que muitas vezes fazem um pouco de
tudo: seja no controle da mercadoria, nas financgas e nas estratégias de Marketing.

A maioria deles ainda tém uma organizacdo relativamente pequena, quando
comparada a casos especiais, como o do Astor, “bar carioca de Sdo Paulo”, criado por um
grupo paulista, que é dono de outras casas presentes nas duas cidades, como a famosa
pizzaria Bréz.

No caso do Meza Bar, o esforco maior fica nas maos dos socios, em especial do
Fernando Blower, socio mais a frente do negdcio. E ele quem organiza as contas, pensa em
acOes de Marketing e organiza eventos da casa.

Com a pesquisa para o trabalho, percebe-se que muitas vezes ndo € possivel criar
uma estrutura grande. Isso depende de cada negocio. E tem outro ponto interessante que
merece ser analisado nos dias de hoje. S € possivel criar uma estrutura, seja pequena ou
grande, aquele que sobrevive a um mercado imprevisivel, que tem novidades e novos

estabelecimentos a cada estagéo.

PARTICIPACAO DE MERCADO DAS PRINCIPAIS MARCAS

Infelizmente ndo ha dados disponiveis sobre a participacdo de gastrobares no Rio
de Janeiro. O mercado ainda esta crescendo e, a cada semestre, ha novos entrantes na
categoria. Dentre 0s mais novos, destaque para o Escobar, especializado em comida latina
e comandado pelo renomado chef Checho Gonzales. Mesmo sendo um gastrobar, a
diferenca entre ele e 0 Meza Bar est4 no foco maior da comida, e os drinques de 14 s&o na

maioria de origem latina.
SEGMENTACAO DO MERCADO
SO com os alguns exemplos que pudemos ver aqui, é possivel perceber que o

mercado de gastrobares esta ainda crescendo, mas ainda sim é abrangente. Os gastrobares

ndo tém o mesmo perfil — alguns focam um pouco mais na comida do que bebida; outros
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tém perfis bem distintos entre si, e outros focam em comidas de outros paises ou focam até
mais em festas e/ou pequenos eventos.

Como dito anteriormente, o perfil que 0 Meza Bar pretende estabelecer na mente de
seus clientes é de que ele é um gastrobar de referéncia na coquetalaria carioca e nacional e

um lugar com ideias inovadoras.

CONSUMIDORES / CLIENTES

PERFIL DO CONSUMIDOR / CLIENTE

Os consumidores da casa sdo pessoas fisicas que buscam um lugar para se divertir e
“estar”. Como o proprio socio, Fernando Blower, diz, ninguém vai ao Meza Bar apenas
para comer, ou apenas para beber. Os clientes fiéis gostam de ir 14 por toda a experiéncia:
pela comida, pela bebida, pelo ambiente aconchegante e charmoso.

Eles ttm uma renda um pouco mais alta — 0 Meza Bar ndo € um lugar carissimo,
mas ainda sim foi criado para atender a demanda de um puablico mais diferenciado - e, em
sua maioria, a clientela se baseia em jovens de 25-35 anos, de diferentes profissdes e até
nacionalidades.

Os cariocas gostam de ter o Meza Bar como um lugar em que € possivel explorar
um pouco do seu jeito carioca de ser: informal e interessante. Os clientes sdo antenados
com o que acontece na cidade e esperam encontrar ali um espago em que consiga encontrar
mais novidades e tendéncias. Muitos gostam de se sentir parte de acontecimentos bacanas
para a cidade, e estar no Meza Bar é uma delas.

Apesar de ser carioca, o estabelecimento ndo tem vontade de abrir outras filiais na
prépria cidade e nem expandir muito seu negdcio para que ele ndo perca sua identidade.
Ele é conhecido dessa forma, Unico e especial, e talvez a expansao no Rio fizesse com que
esse movimento se perdesse. De qualquer forma, ele ¢ um local que poderia sim ser

replicado em outros lugares do Brasil e até do mundo.
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NECESSIDADES E DESEJOS DO CONSUMIDOR / CLIENTE

Os produtos da empresa — comidinhas e, claro, os drinques e as bebidas- satisfazem
pelo diferencial: pela combinacdo inusitada, pelo elemento novo, e pelo elemento visual
surpresa. Seja uma fitinha de Bonfim de um dos drinques da casa, como j& acontece, ou
uma releitura do famoso Romeu & Julieta em forma de shot para bebericar.

Os clientes estdo satisfeitos, mas sempre gostam de novidades. E quanto mais o

Meza Bar lanca suas novidades, mais a casa quer surpreender.

HABITOS DE USO E ATITUDES DO CONSUMIDOR / CLIENTE

Em um bar ou restaurante, por mais que o cliente saiba mais ou menos o que ira
consumir, a maioria das compras é feita por impulso. Isso poderad acontecer por diversos
motivos: a fome de cada pessoa, ou um cliente pode ver um pedido da mesa do lado e
sentir vontade de experimentar algo, ou pela influéncia do garcom, que sempre esta pronto

para dar dicas de bebidas e comidas.

ANALISE SWOT

Ambiente Pontos Fortes ‘ Pontos Fracos
% Grande %+ O preco ndo é
variedade de bebidas e tdo caro, mas também
langamento de uma carta ndo é barato, o que faz
de drinques uma vez por com que alguns clientes
ano; ndo consigam frequentar
a casa na frequéncia de
que gostariam. E nem
Interno todos o0s jovens tém
condigdes para
frequentar o local;
% Comidinhas s+ O cardéapio de
elaboradas com comidinha ndo muda na
ingredientes  deliciosos mesma periodicidade em




que saem do lugar

comum

que muda a carta de
drinques da casa. Isso
pode gerar certa
frustracdo para alguns

clientes da casa;

s Espaco
pequeno e aconchegante,
que faz com que o Meza
Bar seja reconhecido
como Otimo local para
encontro com amigos,

namorado(a) etc;

» O

pequeno fica algumas

espaco

vezes lotado, o que faz
com que alguns clientes
desistam de entrar na

casa,

Ambiente

Externo

% Socios

ligados nas tendéncias do

Rio e também nas
tendéncias de outros
bares do Brasil e do

mundo;

Oportunidades
<  Mercado em
crescente

desenvolvimento;

% Muito do
trabalno do Meza Bar
depende da
disponibilidade  desses
socios, em especial de
um, que faz um pouco de
tudo. Isso  dificulta
algumas acoes de
Marketing por motivos
6bvios, como falta de
tempo, ou pouco tempo
para pesquisas, etc.

Ameacas

% Novos
entrantes fazem com que
0 mercado fique muito

aquecido;

% Os negocios
tém que se destacar cada

Vvez mais;

«» Poucos
sobrevivem a um

mercado tdo instavel;

48
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% Maior s Séo
movimento no setor de oferecidas muitas opcdes
alimentacdo, comparado a para clientes cariocas.
outras capitais; Por isso, o Meza Bar

precisa estar na lista de
share of mind

X/
L X4

Tabela 2

10.3. PLANO INTEGRADO DE COMUNICACAO EM MARKETING

OBJETIVOS DE MARKETING E DE COMUNICACAO

O objetivo do Plano de Marketing, integrado ao Plano de Comunicacao, € aumentar
as vendas da casa e comunicar os valores do Meza Bar, despertando a curiosidade de

clientes e surpreendendo o publico especializado do mercado do Rio de Janeiro.

OBJETIVO DE VENDAS

A acdo tera duracdo de apenas dois meses, com o objetivo de aumentar as vendas
em 30%. Inicialmente foi pensado em uma acdo com duracdo maior, porém nao é de

interesse para a casa.

OBJETIVO DE MERCADO

Ser a marca lider nos proximos dois anos. Ser cada vez mais reconhecido por sua
carta de drinques e ser referéncia em coquetelaria. Em um mercado tdo imprevisivel, que
faz com que novos gastrobares fechem suas portas em menos de um ano, o objetivo é fazer
com que o Meza Bar se torne uma marca cada vez mais forte e valorizada no Rio de

Janeiro.
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OBJETIVOS DE COMUNICAGAO PARA O NEGOCIO

Para a comemoracdo de seus cinco anos, 0 Meza Bar realizara uma acdo que
envolverd o lancamento de novos produtos e uma campanha nas midias sociais. Essa
campanha tera 100% de participacdo do seu publico alvo, no sentido de que se ndo houver
participacdo do publico, ndo tera campanha. O objetivo € diferenciar o Meza Bar cada vez
mais de seus concorrentes para que ele possa principalmente aumentar seu share of mind.

Serédo lancados cinco novos drinques, que terdo a ver com o aniversario do Meza
Bar e com a temética dos nossos cinco sentidos. Para isso, estima-se que as vendas
aumentem em até 30%.

A Comunicacdo terd que seguir os valores da casa. Ela sera divertida e mostrara

esse lado mais participativo do Meza Bar.

ESTRATEGIAS DE COMUNICACAO

A comunicacdo sera feita de forma em que a marca do Meza Bar seja fortalecida. O
objetivo € mostrar cada vez mais como ele ¢ um lugar para tendéncias e novidades
excitantes, que nao sdo encontradas por ai facilmente.

A estratégia € também fazer com que a casa se torne mais proxima de seus clientes,
tudo isso de forma leve, curiosa e divertida. A intencdo é posicionar a marca cComo uma
empresa comprometida, mas ao mesmo tempo despojada. Como explicado acima, 0 Meza
Bar tem a cara do Rio de Janeiro, a informalidade adequada para que todos se sintam em
casa, e oferece experiéncias ndo menos interessantes do que diversos gastrobares
internacionais. E isso tem que transparecer no Marketing e na Comunicacao.

Com o lancamento dos novos drinques, um dos pontos fortes serd a divulgacédo da
coquetelaria da casa. Os produtos serdo todos feitos de forma artesanal, e isso hoje em dia
é um diferencial tanto para clientes e/ou futuros funcionarios que queiram passar pela

experiéncia do bar.
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OBJETIVOS X ESTRATEGIAS DE COMUNICACAO

ESTRATEGIAS DE
COMUNICACAO
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OBJETIVOS DE COMUNICACAO
Divulgar langamento de novos drinques X X X
Aumentar o share of mind de clientes X X X
Aumentar a participacdo de clientes nas
o @) X O
redes sociais
Aumentar a satisfacdo dos clientes @) X X
Aumentar o reconhecimento da marca X X X

Tabela 3

PLANO DE ACAO: DEFINICAO DAS TATICAS E ATIVIDADES DE
COMUNICACAO

A acdo de Marketing sera feita da seguinte forma: comemorar 0s cinco anos do
Meza Bar com cinco novos drinques inéditos para a data. Os drinques fardo também um

paralelo com o0s nossos cinco sentidos.
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ANTES DO LANCAMENTO

- Convite criativo para agucar a curiosidade de jornalistas prioritarios, respeitando
elementos importantes dos sentidos: visao, audicédo, olfato, tato e paladar. O convite pode
ter um design diferente, um perfume e/ou uma textura diferenciada. O Meza Bar contara

com a ajuda de um designer para a realizagdo desse material.

LANCAMENTO DOS DRINQUES NO MEZA BAR

O Meza Bar langara os novos drinques em um evento fechado para jornalistas e
convidados.
Elementos Importantes:

Decoragdo da casa (“vernissage” do Meza Bar com fotos importantes de
momentos desses Ultimos cinco anos. A casa também podera convidar algum artista
revelacdo para ajudar nessa decoracao);

Degustacdo de drinques;

Kit jornalista (cada jornalista ganhara um copinho do Meza Bar exclusivo para a

comemoracao dos cinco anos mais livreto explicando esses cinco novos drinques);

PARA CLIENTES

Nas primeiras semanas em que 0s drinques estiverem em cartaz na casa, os clientes
serdo oferecidos um menu degustacdo dos cinco drinques assim que chegarem a casa. Os
drinques serdo servidos em mini versdes e a degustacdo servira como uma forma de
estimular a compra.

Cada drinque novo sera vendido e servido em um copinho exclusivo, desenvolvido

especialmente para a data.
REDES SOCIAIS
A estratégia encontrada foi de aumentar a participacdo dos clientes na pagina no

Facebook. Os clientes terdo que escrever qual experiéncia gostariam de ter no gastrobar

para ver se poderdo ter seu desejo realizado. A campanha tera regras — o cliente tera que
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escrever algo que tenha a ver com 0s cinco sentidos e com cinco elementos do Meza Bar.

O mais criativo ganhara seu pedido.

FERRAMENTAS DE COMUNICACAO

Relag6es Publicas:

- Assessoria de Imprensa: evento para jornalistas + planejamento para emplacar as
novidades nos principais veiculos de Gastronomia;

- Organizacéo de Eventos;

- Relacionamento com jornalistas prioritarios de veiculos cariocas.

Promocao no Meza Bar:

- distribuicdo de amostras com a degustagdo dos drinques em minis versoes

Marketing Digital:
- Concurso na pagina oficial do Facebook

ESTRATEGIAS X ACOES TATICAS DE COMUNICACAO

Produto escolhido: Meza Bar Relagdes Publicas Promogoes
Segmento: coquetelaria
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s [ E
(&) n
S
3 8 E = |-
c + n ©
o c o) =
5 S E 2
g’ o o e 0O x
—_ [<5] = D [e)
@ o c P o
© o @ b 2
« 18,. % g,‘ (@)} (&]
= (1 c = [ @©
o N S B = W
a = S 2 ~ g 2
% S |2 , 8 8= s
[75] — [«5) wn = e}
© =
£ 23 €
= 3]
S, a o O
OBJETIVOS DE
COMUNICACAO
Divulgar langamento de novos X X X X @)
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drinques
Aumentar o share of mind de
_ X X X X
clientes
Aumentar a participagdo de
_ o o) X O X
clientes nas redes sociais
Aumentar a satisfacao dos clientes @) X @) X
Aumentar o reconhecimento da
X X X X
marca
Tabela 4
ORCAMENTO DE COMUNICAQAO
Midia Impressa
Contratar um  designer para R$3.000
producao de material (livretos,
embalagem, convite)
Parte grafica — convites/ impressao R$2.000
nos copinhos e livretos
Comprar copinhos R$5.000

Relag6es Publicas

Assessoria de Imprensa

R$5.000 (dois meses de trabalho)

Organizacdo de evento (decoracao
da casa+ drinques para convidados)

R$1.300

Promocdes e Vendas

Mini degustacdo para grupos R$1.000
(primeiras semanas)

Marketing Digital

Propagandas Facebook R$300 (més)

Desejo do cliente - concurso R$5.000 (ex. uma festa)
Facebook
TOTAL 22.600

Tabela 5
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AVALIACAO DE RESULTADOS DE COMUNICACAO

Os objetivos da campanha serao avaliados de digsréormas, ja que serédo usadas
diferentes ferramentas de Comunicacao.

O evento para o lancamento dos cinco anos do Marz&eB como objetivo fazer
com gque jornalistas prioritarios conhegcam néo sdriogjues novos, mas também a historia
e 0 conceito do estabelecimento. Essa acao poetewdnt resultado a curto prazo, com a
publicacdo de matérias sobre o evento e/ou gasirotas também algo a longo prazo. E
ai esta a importancia do relacionamento com jataalie também jurados importantes de
alguns prémios do Rio de Janeiro. .

De qualquer forma, a publicacdo de matérias é mimpmrtante para a assessoria
de imprensa, que podera contabilizar depois 0 qused cliente conseguiu de insercao
EM espacos prioritarios. Isso podera ser contaubza partir do niumero de leitores e o
guanto cada pagina custa.

Outra métrica usada sera para avaliar a partiagpdgdublico nas redes sociais. O
incentivo para essa participacao sera feita fartdrd e fora do Meza Bar: de forma online
e presencial, com os funcionarios convidando antds a participarem do concurso no
Facebook. Como o Meza Bar ndo contratard uma agéspiecializada em midias soécias,
0S numeros serdo avaliados a partir de metas seama#@naada semana, a equipe de
funcionarios e o soécio determinardo as metas ansaleancadas. E isso podera ter ajuda
de propagandas a cada quinze dias no Facebook.

Apoés toda a campanha, o estabelecimento ir4 famarpesquisa qualitativa, que
descobrird 0 quanto as acdes foram eficazes. Esda primeira vez que o Meza Bar ira
fazer algo desse tipo. O objetivo é ouvir maisiaiép de pessoas diferentes — que estejam
dentro do seu publico alvo — para criar cada ves algo focado no cliente.

A experiéncia serd um primeiro passo para futucdesada casa, e esse resultado

pode gerar mais pesquisas com foco no clientenselgs qualitativas e quantitativas.
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11.CONCLUSAO

O trabalho tentou mostrar a Gastronomia de uma dosimples, sem a
glamorizacao presente em algumas publicacdes atnas também com dados positivos
para a culinaria da cidade e do pais.

Apds uma década de crescimento, nos anos 80, eérada de crise, nos anos 90,
podemos entdo reafirmar que a Gastronomia brasilpnincipalmente a carioca, vem
reconquistando o seu espaco desde os anos 2000.

A consequéncia disso € a pluralidade de tendérammsidades no mercado do Rio
de Janeiro, que pode ser bastante positiva poradm mas também negativa por outro.
Com a demanda no mercado, novas oportunidades capgremas apenas oS
estabelecimentos “mais fortes” se destacam dianta toncorréncia.

O consumidor atual mudou bastante, se tornou masre, e esta agora a espera
de novidades e de situacdes que surpreendam. B mais dificil superar as expectativas
dele hoje do que ha dez anos. Muito pelos sendgesele espera hoje em dia, com a
especializacdo do profissional nas diferentes aedambém pelos precos tdo caros da
cidade.

Para ajudar a atender as expectativas e tambérulgati os servicos e a montar
estratégias especificas para esses estabelecimertesce entdo o mercado da
Comunicacdo que desenvolve um papel de extremartiameta nas tendéncias e nas
noticias que vivenciamos no dia a dia.

O profissional de hoje tem que estar bastante adtelao que acontece ao seu
redor, para assessorar seu cliente da melhor fpossivel, e também para entender o que
acontece a sua volta. Redes sociais, Facebookgtast, todas elas causam um impacto e
modificam também a forma como a sociedade comundiaulga a Gastronomia.

O trabalho mostrou também a parte pratica de ufispianal atual, com um plano
de Marketing e Assessoria de Imprensa do Meza®am o gancho dos cinco anos de
casa, o0 trabalho mostrou o passo a passo dessbBssiprmais, que por serem de
Comunicacéo, muitas vezes veem o limite entre easafex. Marketing e Assessoria de
Imprensa) como uma linha bem ténue.

Foram discutidos também alguns movimentos que aponb futuro da

Gastronomia. Projetos sociais, como a Gastromotivayimentam uma comunidade e
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mostram sua forca até em paises de primeiro mwotoo nos EUA, quando teve o jantar
no famoso Eleven Madison Park, para arrecadar gipdm a turma da ONG brasileira.

A Gastromotiva também ganha for¢ca quando tém reptastes, como a chef Katia
Barbosa, do restaurante Aconchego Carioca, queusiag tudo o que conseguiu através
do seu amor a culinaria. Apaixonada pelo Rio deidanela também conseguiu revitalizar
uma area da cidade, no caso a Praca da Bandelepaestaurante € localizado, por conta
da sua comida.

Depois da pesquisa e de todas as entrevistas fmtasesse trabalho, uma das
conclusdes da autora da monografia € a de quensauriga pessoa que poderia ser a
personificacdo da culinaria atual da cidade, essaga seria a chef Katia Barbosa. Ela
mostra 0 quanto a area em que trabalha é apaie@eantjuanto ela faz para melhora-la.

O trabalho focou em muitos aspectos positivos docade e da cidade, mas ha
ainda de se pensar mais sobre o (pouco) incentigeegsas pessoas recebem para realizar
essas e as proximas acdes. Ele ainda ndo é stdicien

Para os proprios trabalhos com essa tematica, mto poser explorado seria entao
o investimento do governo brasileiro no setor e fubgros profissionais do mercado.
Muitas das informac¢des encontradas na pesquisarararst que o Rio de Janeiro, e 0
Brasil no geral, ainda fazem Gastronomia pelo amarte, e ndo pelo incentivo a uma

parte tdo importante da cultura.
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