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A OFERTA DA GASTRONOMIA REGIONAL BRASILEIRA NOS CARDAPIOS
DOS RESTAURANTES DE HOTEIS 5 ESTRELAS EM
COPACABANA - RJ - BRASIL

RESUMO: O Brasil € um dos maiores paises do mundo, por isso sua diversidade em aspectos
socioculturais, econdmicos, climatolégicos, demograficos o tornam um pais singular. Mesmo
sendo um pais de muitas colonizac¢des e influéncias, foi-se criando sua prépria cultura sendo
bastante marcada em suas regides e conhecidas por todo o mundo. Sua gastronomia é notavel
e sua importancia a tem tornado parte do turismo cultural, o que incentiva as viagens realizadas
com o intuito de conhecer a culinaria local, e consequentemente, valorizando a cultura local. Com
este grande desenvolvimento atual da gastronomia, a procura por sua versdo mais sofisticada
tem sido comum. Em hotéis 5 estrelas é o lugar mais propicio a encontrar este tipo de servico,
devido a exigéncias de 6rgaos reguladores nacionais ou internacionais. A pesquisa com o intuito
de unificar a hotelaria com a gastronomia regional brasileira, buscou identificar se os hotéis 5
estrelas, mais especificamente da Avenida Atlantica em Copacabana/RJ — Brasil, oferecem este
tipo de culinéria, por conseguinte detectar como ocorre esta demanda e se ha valorizacdo da
identidade e da cultura brasileira, sob a ética dos gestores e chefs dos restaurantes em pesquisa.
Para a obtencdo dos resultados durante a investigacao foi aplicado um questionério e realizou-
se também uma andlise dos cardépios dos trés restaurantes do Hotel 1, Hotel 2 e Hotel 3. Como
resultado, em dois dos trés hotéis foi identificado a disponibilidade da gastronomia regional
brasileira e o incentivo por parte dos gestores para expor a cultura brasileira aos seus clientes
brasileiros e estrangeiros.

Palavras chave: Hotelaria. Gastronomia regional. Restaurantes. Cardapios. cultura.

ABSTRACT: Brazil is one of the biggest countries in the world, because of this, it is diversity in
socio-cultural, economic, climatic, demographic make it a singular country. Even if it is a country
of many colonizations and influences, it was creating your own culture being quite marked in your
regions and known by the whole world. Your gastronomy is remarkable and it is importance have
became part of the cultural tourism, which encourages travels with the objective to known the
local culinary, and consequently, valuing it is culture. With this large current development of
gastronomy, the demand of it is version more sophisticated has been common. In 5 stars hotel is
the most favored place to find this kind of service and due to requirements of national or
international regulatory agencies. The research with the purpose of unify the hospitality with the
Brazilian regional cuisine, seeks to identify if the 5 stars hotels, more specifically in Atlantica
Avenue, in Copacabana/RJ — Brazil, offers this kind of culinary, pursuant to detect how this
demand occurs and if there is appreciation of the identity and Brazilian culture, however, from the
perspective by managers and chefs of the restaurants in research. From this, to obtain the results
during the investigation was accomplished an application of a questionnaire and also carried out
an analysis of menus in the three restaurants of Hotel 1, Hotel 2 and Hotel 3. As a result, in two
of the three hotels was identified the availability of the Brazilian regional cuisine and the incentive
by managers to expose the Brazilian culture to their Brazilian and foreign customers.

Key-words: Hotels. Regional cuisine. Restaurants. Menus. Culture.
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A gastronomia brasileira pode ser definida como uma mistura de
influéncias, devido a sua imensa extensao, cultura, clima, solos. Tendo o feijao
como exemplo, que € um alimento que se encontra em todas as regifes da
gastronomia, porém de forma diferente. No Rio de Janeiro, tem-se a feijoada,
prato inspirado pelos escravos e portugueses. No Para tem-se a manigoba
(chamada também de a feijoada do Para), que inclui outros ingredientes tipicos
do estado, como a maniva (folha da mandioca triturada). Em Minas Gerais
encontra-se o feijdo tropeiro com cheiro-verde e ovos cozidos ou tutu de feijao
que é a simples juncao do feijdo e a farinha de mandioca. Em Fortaleza, o baido
de dois, que possui a mistura do feijdo, com arroz, queijo coalho e carnes. Em
apenas um alimento pode-se perceber a dimenséo que esses aspectos tém na
culinéria, sendo o feijdo um alimento base no cardapio brasileiro.

Nesse sentido, Botelho (2008, pag. 62) afirma que “uma das marcas da
culinaria brasileira é a sua diversidade, que se expressa, geograficamente, por
meio de “pratos tipicos regionais”. Desde o inicio de sua estruturacdo, a
gastronomia brasileira apresentou-se de maneira dindmica, relacionando-se
pelas influéncias de distintas sociedades, lugares geogréficos, sendo tais
premissas observadas até os dias de hoje.

Percebe-se que a culinaria é conhecida por diversos paises como sendo
parte essencial da cultura brasileira, gracas as influéncias cedidas pelos
indigenas, portuguesas, espanholas e africanas, entre outras tantas
nacionalidades, a gastronomia se tornou especial em cada estado e regiao deste
pais.

Entretanto, é certo afirmar que essa cultura foi unificada transformando-
se particularmente diferente de outros paises devido “a manifestacao
sociocultural, que faz parte de um processo dindmico que expressa as
transformacdes por que passa uma sociedade”. (BOTELHO, 2008, pag. 62)

A exemplo disso tem-se na regido sul do Brasil uma culinaria com um
toque dos imigrantes alemaes, italianos, espanhdis e ucranianos, resultando-se
em pratos com tipos de carne, como por exemplo, o famoso churrasco. Ja na

regido sudeste, especificamente entre o litoral e o interior, h& a possibilidade de
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se degustar pratos a base de peixes e frutos do mar, como também uns mais
pesados a base de carne, como por exemplo, a feijoada. Assim como a Regiao
Sudeste, a Regidao Nordeste também se divide entre litoral e interior,
acrescentando ingredientes provenientes da mandioca e frutas regionais. A
culinéria da Regido Centro-Oeste possui uma mistura de Minas Gerais e do
Paraguai, com pratos mais exoticos como o sarrabulho pantaneiro (feito com
miudos de boi). E finalmente, a Regido Norte, rica em frutas e também na utiliza
da mandioca de diversas maneiras, tornando a farinha indispensavel como
guarnicdo em praticamente todos os pratos, onde se pode notar uma forte
influéncia indigena no prato pato no tucupi, por exemplo. (RAPOSO, CAPELLA
E SANTOS, 2004).

A tematica abordando a gastronomia e o turismo parece ser ainda atual,
mas de acordo com as recentes pesquisas académicas, como por exemplo, as
que sdo veiculadas pela Revista Rosa dos Ventos do Programa de Poés-
Graduacdo - Mestrado em Turismo, da Universidade de Caxias do Sul/RS,
possui um projeto chamado “Gastronomia e Turismo: Abordagens Académicas”
gue engloba artigos que envolvem a gastronomia dividindo-a em trés blocos:
‘como a gastronomia é tratada em diferentes publicacdes e iniciativas de
pesquisa; as praticas gastronbmicas tradicionais, tratadas com diferentes
perspectivas; a gastronomia como experiéncia, trazendo abordagens que
buscam a construgao de modelos de analise” . Logo, pelo interesse em comum
na area, € fundamental acrescentar dados e pesquisas que possam contribuir
futuramente a novos profissionais da area de alimentos e bebidas.

A procura pelas comidas tipicas do Brasil faz com que seja valorizada
parte da identidade do pais, por isso, a pesquisa engloba-se em hotéis 5 estrelas
que buscam esse tipo de publico — turistas brasileiros e estrangeiros — e desejam
também pessoas (como estrangeiros) que nao estdo habituadas a
experimentarem a gastronomia brasileira, seja pelo cardapio ou também
incluindo restaurantes com gastronomia voltada para pratos tipicos brasileiros
em seu proprio hotel.

O estudo baseado na gastronomia brasileira teve o intuito de analisar, em

alguns restaurantes de hotéis 5 estrelas, a procura dos pratos tipicos das regides
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do Brasil que sédo oferecidos para hospedes brasileiros e estrangeiros, cujo,
ultimo citado, fazem grande parte desse publico.

Essa pesquisa teve como proposito apresentar um leque de informacdes
que fosse capaz de evidenciar a diversidade cultural brasileira no que tange a
esfera gastronémica. Logo, além desse projeto desenvolver estudos para a area
académica, deve-se igualmente aproximar a populacdo da sua cultura e aos
profissionais da éarea, acrescentando novos conhecimentos e estudos que
facilitardo o atendimento aos clientes, de acordo com 0 que estes desejam e
procuram. Nesse contexto, vale destacar o fato da gastronomia brasileira obter
parte de seus “frutos” de outros tipos de cultura, é importante discutir se a
maneira como esta é vista enquanto atrativo turistico no Brasil, estando,
portanto, acessivel as classes sociais que usufruem da cadeia produtiva turistica
local. Contudo, ha de se enfatizar que, o trabalho em questéo por meio de suas
acOes, busca contemplar a necessidade de se preservar a cultura, a identidade
e a memoria local, através de uma faceta especifica e Unica brasileira: sua

culinaria. Assim, ressaltasse que:

‘A nagao, enquanto colegdo de individuos, o individuo
coletivo, através da posse de seu patrimonio cultural ou de
sua cultura define a sua identidade. Nesse contexto, a
cultura € pensada como coisa a ser possuida, preservada,
restaurada, etc. Assim, do mesmo modo que uma pessoa
pode ter a sua identidade definida pela posse de
determinados bens, a nacdo se define a partir da posse de
seus bens culturais” (GOLDENBERG, 2001, pag. 21)

A pesquisa sinalizou como obijetivo geral investigar a oferta de pratos da
gastronomia regional brasileira em restaurantes de hotéis 5 estrelas na Avenida
Atlantica, bairro Copacabana da cidade do Rio de Janeiro. E como objetivo
especifico, analisar a valorizacéo e a identidade da gastronomia brasileira, vista

pelos gestores de alimentos e bebidas, e chefs de cozinha.
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REFERENCIAL TEORICO:
A GASTRONOMIA E SUA EVOLUQAO.

O homem tem como dever saciar suas necessidades fisiologicas e ha
milhares de anos atras ele jamais poderia imaginar o que a culinaria se tornou.
Evoluiu-se da préatica de somente cacar e coletar alimentos, para uma cultura de
cultivo e domesticacao de animais. E por mais que o homem nos dias atuais
também precise cacar, pescar e cultivar, a evolucdo e a modernidade puderam
nos trazer a oportunidade de criar.

O ser humano consegue modificar a natureza e adquirir dela seus proprios
alimentos, pela agricultura e pecuaria, por exemplo. A partir disso, o ser humano
conseguiu ir além: modificar o seu alimento cozinhando. O fogo pdéde também
ajudar para que a ideia de que o alimento pudesse ter uma finalidade diferente
do comum, fez com que outras ideias surgissem diversificando os pratos
elaborados.

A agricultura, pesca e caca foram os grandes pilares para a formacao de
sociedades, pois 0s grupos precisavam um dos outros, atividades eram
organizadas para que cada grupo fizesse a sua parte em comum de todos,
aprimorando suas habilidades e provendo da melhor forma a sociedade. Para
Montanari (2008, pag. 62):

“As diferentes formas de se transformar o alimento
sdo ha muito objetos de reflexdo para socidlogos. Para
esses estudiosos, apenas sociedades complexas e
fortemente hierarquizadas foram capazes de produzir uma
culinéria profissional, diferente da praticada no ambito
doméstico. E somente paises com tradicdo escrita
puderam registrar seus saberes culinarios, ato que ,torna
possivel 0 desenvolvimento cumulativo dos
conhecimentos, que concretiza um saber constituido .

Atualmente é possivel encontrar registros do inicio da culinaria, muito do
que foi base para que a culinaria profissional se tornasse um chamariz na

sociedade, diferenciando entre o comer para satisfazer uma necessidade
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biolégica e o comer como forma de prazer, e também como parte da cultura para
0s autoctones e turistas interessados em descobrir e fazer parte deste simbolo.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (2013, pag.
2) o alimento é:

“Toda substancia ou mistura no estado solido,
liguido, pastoso ou qualquer outra forma adequada,
destinada a fornecer ao organismo humano o0s nutrientes
necessarios para sua formacdo, manutencdo e
desenvolvimento, e satisfazer as necessidades sensoriais

e socioculturais do individuo”.

Por essa discussdo observa-se que a comida faz parte de uma
necessidade e consumo do prazer. De forma sucinta, através de um jargao
popular, poder-se-ia afirmar que “se come para se sentir bem”, principalmente
guando “se esta mal, estressado, ansioso” — outro mal contemporaneo5 —, entre
outros sentimentos que estimula em nossa mente e corpo a indispensabilidade
de comer. Contudo, o que ndo se pode negar € que:

“O alimento permite a regulagdo e a manutengao das
funcdes do metabolismo. Sem alimentos, os seres vivos ndo
podem gozar de boa saude, correndo, alias, o risco de
morrer. Os alimentos, por outro lado, atuam a nivel
psicolégico para dar satisfacdo. Nestes casos, o alimento
nao preenche tanto a funcdo nutritiva. Proporciona antes
prazer (como é o caso de um hamburguer ou de um
chocolate)”.

Para Luis da Cémara Cascudo, ‘comer é um ato organico que a
inteligéncia tornou social” (2004, pag. 37). A comida passa a ser compreendida
muito além de uma necessidade de insercéo na cultura, podendo ser apreciada
nao somente por nativos, porém os mesmos dando valor a sua gastronomia e
expondo-a para a sociedade experimenta-la e fazer dela parte do cotidiano, pois
para a sociedade a alimentacdo € comum no dia-a-dia as vezes se tornando

imperceptivel sua importancia como cultura.
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A comida se introduz na sociedade como parte da mesma, cada
experimento afeta sentimentos que deixam claro que o consumo néo é feito
somente de forma racional. A representacdo da comida em um grupo de
sociedade age de maneira que “envolve a construgdo social da sensacgéao de
saciedade como um estado de espirito que se constroi na experiéncia do sujeito
na vida” (PRADO, FREITAS, FERREIRA ET ALL, 2013, pag. 23). A alimentagao
tem a capacidade de proporcionar varios tipos de sentimentos e sensacdes em
Nosso corpo, que podem influenciar na vida do proximo ou com quem vivemos
em sociedade, pensando sim, em uma larga escala.

Desta maneira, € possivel notar que esse ato de expor a cultura, no caso
do objeto em pesquisa, a comida, pode ser analisada e experimentada por meio
do turismo. Para Flagiari (2005, pag.1), “o alimento € um dos elementos
essenciais da experiéncia turistica, podendo tanto satisfazer necessidades
biol6gicas quanto ser visto como um atrativo pelos turistas”. A gastronomia se
torna entdo um aspecto como parte do turismo, gerando beneficios econémicos,
culturais e sociais, igualmente como pontos turisticos, agéncias de turismo,
hotéis e etc. Entretanto, por mais que haja uma diferenca entre comer por
satisfacdo e necessidade, quando a gastronomia se conecta com 0 turismo
cultural, possibilita que o turista tenha uma experiéncia Unica e diferente,
independente do seu desejo inicial, porém, outros fatores que poderdo
influenciar em suas escolhas seria 0 custo disponivel da viagem, a
disponibilidade do cardapio encontrado, o que este turista busca, entre outros.

O turista quando visita um lugar novo, pode presenciar momentos
singulares, principalmente se tratando de gastronomia, pois apenas um prato
tipico pode Ihe trazer momentos inesqueciveis que raramente podera ser
vivenciado novamente se nao for pelo mesmo prato, 0 mesmo lugar e 0 mesmo
cozinheiro. Pode-se exemplificar isto em varios pratos tipicos brasileiros, como
0 pao de queijo que nao tem igual além ao de Minas, ou o baido-de-dois do
Ceara, ou o acarajé da Bahia, ou a manicoba do Pard, ou a feijoada do Rio de
Janeiro. Pratos como esses sdo Unicos de determinadas regides e dificilmente

pode-se experimentar em outro lugar com 0 mesmo toque de sua regiao original.
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GASTRONOMIA NOS HOTEIS

“Na década de 1980, ja era noticiada a importancia da cozinha dentro dos
hotéis, tendo na presenca de um chef famoso o significado de ,um motivo de
chamariz para os fregueses™. (BELCHIOR; POYARES, 1987, p. 65).

No Brasil, o processo de alta gastronomia desenvolveu-se tardiamente,
pelos chefs franceses e italianos que migraram para o pais no século XIX. Mas
0 maior publico dessa gastronomia, na época, era quem possuia um alto valor
aquisitivo, pois os chefs comecaram aqui seus trabalhos em grandes redes
hoteleiras. Atualmente, ndo h4 mais essa restricdo de somente altas classes
sociais estarem inseridas em restaurantes de alta gastronomia.

Encontra-se nos dias atuais variados tipos de hotéis que possam atender
a diversidade do publico, de acordo com sua necessidade e desejo. Os hotéis
moldam seu servico para agradar seus héspedes desde a hospedagem a
alimentacdo. Pode se notar isso, por exemplo, na rede Accor, onde possui um
hotel como o Ibis Budget que oferece um servi¢o de hospedagem mais em conta
e pela maior parte do publico ser de executivos (hdéspedes com o dia-a-dia
intenso), a alimentagcdo provém de uma loja de conveniéncia aberta 24h com
petiscos e comidas pré-prontas e restaurantes com somente café-da-manha. Em
um hotel de 3 a 5 estrelas, ja é exigido um servico mais sofisticado, isso deve
também aos requisitos que a Cartilha do Sistema Brasileiro de Classificacdo26
define, visando a infraestrutura, os servi¢os e a sustentabilidade.

E importante ver a representacdo do que o setor de restaurante e
alimentos e bebidas significam para o funcionamento de um hotel. Este setor
esté ligado diretamente e indiretamente ao marketing, eventos, e ao publico que
vai para somente se hospedar.

Na hotelaria existem tipos de meio de hospedagem, independentemente
de sua estrutura é notério que a venda de alimentos, nem que seja um simples
café-da-manha ou uns snacks, chama a atengédo e demanda pessoas. O setor
de alimentos e bebidas € também venda de servigos, por isso atrai 0 publico. E
de acordo com a estrutura dos meios de hospedagens, a culinaria deve-se

encontrar a altura com os outros servigos oferecidos pelo hotel.
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METODOLOGIA

A pesquisa sobre a gastronomia regional em restaurantes de meios de
hospedagem foi questionada devido a falta de material bibliografico académico.
Esta pesquisa vem agregar a academia mais material com esta tematica.
Durante a fase de fundamentos da pesquisa foi notoria a relevancia que este
tema trouxe ndo s6 para a area académica de hotelaria e turismo, como também
para a area de gastronomia. A partir dessa observacao, para que fosse possivel
dissuadir as informagdes necessarias, a melhor forma encontrada foi através da
aplicacdo de um questionario aos gestores do departamento de alimentos e
bebidas dos hotéis alvos de pesquisa. A metodologia utilizada para essa a
abordagem foi a qualitativa, onde Dias define que:

“‘Normalmente, sdo usados quando o entendimento do
contexto social e cultural € um elemento importante para a
pesquisa. Para aprender métodos qualitativos é preciso
aprender a observar, registrar e analisar interacdes reais

entre pessoas, e entre pessoas e sistemas”. (2000, pag. 1).

A metodologia qualitativa possibilita a obtencdo de resultados em
pesquisa com dificuldade de se obter resultados precisos sobre a tematica de
acordo com os objetivos. Apesar da utilizacdo do questionario — mais comum em
metodologia quantitativa — a maioria das perguntas foram abertas para
contemplar o objeto de estudo. Com este método, foi possivel analisar as
informac@es adquiridas de maneira mais organizada, porém intuitiva.

O método qualitativo baseia-se em uma investigacdo exploratéria de fatos
que possuem poucas informacgdes, utilizando-se de técnicas que possam
estimular o objeto de estudo espontaneamente, buscando reduzir o espac¢o do
indicador ao indicado, de acordo com o0 contexto e a acdo da pesquisa,
explicitando o sentido dos fend6menos na sociedade.

“Tal pesquisa observa, registra, analisa e ordena dados,

sem manipula-los, isto €, sem interferéncia do pesquisador.
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Procura descobrir a frequéncia com que um fato ocorre,
sua natureza, caracteristicas, causas, relacdes com outros
fatos. Assim, para coletar tais dados, utilizam-se de
técnicas especificas, dentre as quais destacam-se a
entrevista, o formulario, o questionario, o teste e
observagéo”.
Este método deixa claro que o pesquisador ndo deve intrometer durante
a pesquisa, que tem a finalidade de reparar, registrar e analisar os resultados de
acordo com as caracteristicas do fendébmeno que ocorre ou do objeto em si. Tipo
de pesquisa como essa, visa classificar e interpretar como 0 processo ocorre,
desta forma, quando, por exemplo, € aplicado um questionario ndo ha incluséo
do pesquisador dentro do objeto de pesquisa, como o hotel, que como
pesquisadora as perguntas foram realizadas sem que fizesse parte do dia-a-dia
do servigco. A observagao nessa pesquisa ocorreu somente durante a aplicacao
do questionario e ndo ao longo do projeto.
Fonseca explicita como este método de pesquisa, se aplica:
“O pesquisador nao pretende intervir sobre o objeto a ser
estudado, mas revela-lo tal como ele o percebe. O estudo
de caso pode decorrer de acordo com uma perspectiva
interpretativa, que procura compreender como é o mundo
do ponto de vista dos participantes, ou uma perspectiva
pragmética, que visa simplesmente apresentar uma
perspectiva global, tanto quanto possivel completa e
coerente, do objeto de estudo do ponto de vista do
investigador” (IN GERHARDT; SILVEIRA, 2009, pag. 39).

Complementando o autor, o estudo procura evidenciar um fenémeno
através de um individuo, familia, comunidade, analisando a forma como é vivido
o mesmo. Assim sendo, um estudo de caso é valido nas areas sociais e para
empresas, como por exemplo um hotel.

O recorte geografico da pesquisa se encontra no bairro de Copacabana,

na cidade do Rio de Janeiro/RJ — Brasil. A escolha por essa area foi devido a
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grande concentracao de turistas nesta localizagcéo na cidade do Rio de Janeiro
e onde se encontra a maioria dos hotéis 5 estrelas. Em Copacabana, bairro da
Zona Sul da cidade maravilhosa, situa-se a praia mais famosa do Brasil e com
mais de 100 hotéis espalhados pelo bairro. Na figura a seguir, € possivel

identificar o bairro de Copacabana na Zona Sul da cidade:
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Figura 6: Recorte geografico do bairro de Copacabana/RJ — Brasil.*®

Entretanto, para que fosse vidvel uma pesquisa mais centrada, além de ter
somente hotéis 5 estrelas, também houve uma delimitacdo do bairro em Unica
avenida: Av. Atlantica, uma das principais vias do bairro. Desta maneira, a

pesquisa se restringiu a hotéis 5 estrelas da Avenida Atlantica de

Copacabana/RJ — Brasil.

Na figura abaixo pode-se ver a localizagdo da Avenida Atlantica na Praia de

Copacabana e onde se encontra os hotéis em pesquisa:
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Figura 7: Recorte geografico da Avenida Atlantica em Copacabana/RJ — Brasil, com a localizagdo do
Hotel 1, Hotel 2 e Hotel 3.%

Como citado na parte introdutoria, os trés hotéis em pesquisa sao:.

O enderecgo do Belmond Copacabana Palace — Hotel 1 - encontra-se na
Avenida Atlantica, 1702 - Copacabana, Rio de Janeiro - RJ, 22021-001.

O JW Marriott Hotel Rio de Janeiro — Hotel 2 - localiza-se no endereco,
Avenida Atlantica, 2600 - Copacabana, Rio de Janeiro - RJ, 22041-001.

E o Rio Othon Palace Hotel — Hotel 3 - situa-se na Avenida Atlantica, 3264
- Copacabana, Rio de Janeiro - RJ, 22070-001.

A prética de coleta de dados é a documentacédo direta que consiste na
observacéo direta intensiva.

Consequentemente, 0 questionario, como pode ser observado no
ANEXO, teve como objetivo investigar dados basicos sobre o hotel e seus
servicos, colocando questdes onde buscasse o resultado sobre o oferecimento
de culinarias tipicas e qual a visdo do gestor de alimentos e bebidas ou chef de
cozinha da gastronomia. Os objetivos centrais do questionario visaram buscar
informagdes, como:

e do hotel - quantidade de restaurantes, capacidade de restaurantes,
publico, formacgéo dos colaboradores, feedback de clientes;

e do servico - tipo de servigo oferecido, composicédo do cardapio, critérios
para escolha do servico;
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e da culinaria tipica - pratos principais e mais procurados, regido ou estado
que se destaca, relacdo hdspede x culinaria, maior consumidor,
adequacao no cardapio para Copa do Mundo 2014 e Olimpiadas 2016,
outro indicador tipico cultural presente no hotel;

e do gestor ou chef - sua visdo a respeito da gastronomia brasileira como
turismo cultural, a miscigenacdo da cultura brasileira, importancia de

alimentos base da culinaria do Brasil, se ha incentivo do hotel.

Para o desenvolvimento deste questionario foram compostas 25
questdes, com 16 perguntas abertas e 9 perguntas fechadas. O pesquisador
entrou em contato com os hotéis, procurando pela pessoa responsavel que
pudesse autorizar a realizacdo da pesquisa justificando o objetivo.

No questionario, as informacdes adquiridas foram sobre os restaurantes
dos hotéis que venham a oferecer gastronomia brasileira. Caso nao ofereca, as
informagdes disponibilizadas seréo dos restaurantes com gastronomia
internacional.

Quanto ao referencial tedrico a dificuldade foi maior, levando-se em conta
que ha poucos respaldos sobre o tema, academicamente falando, o que tornou
o trabalho com poucas discussdes sobre outros autores de livros ou artigos e
expondo mais informacdes de dados concretos e fatos existentes na
comunidade brasileira.

Esta pesquisa ndo tem como objetivo principal comparar o servigco dos
hotéis e sim descobrir a valorizacdo da gastronomia inserida no mesmo e na
comunidade, fazendo com gue essa pesquisa possa afetar de forma positiva ha
gestdo para que a gastronomia brasileira seja admirada pelos turistas e também

pelos gestores.

RESULTADOS E DISCUSSOES
O Hotel 1 com 241 quartos € o hotel mais antigo do bairro, hoje em dia
comandado pela rede Belmond — rede internacional, antiga Orient Express —

desde 1982. Tem trés restaurantes em seu prédio, um italiano, Cipriani, outro
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com gastronomia asiética, Mee, e o foco da pesquisa se destaca no Pérgula, que
oferece culinéria internacional e regional brasileira.

Ja o Hotel 2 faz parte de uma grande rede americana com 19 marcas e
futuramente até as Olimpiadas pretende ampliar seu espa¢co com novos hotéis
e novas marcas no Brasil. Este hotel possui 245 quartos e dois restaurantes, o
Contemporaneo, onde oferece somente café da manha e o The Carioca, com
cardapio internacional e nacional, fazendo parte da pesquisa do projeto.

E por ultimo, o Hotel 3 € uma das maiores redes brasileiras de hotéis, que
se iniciou neste setor nos anos 70, e atualmente com 3 bandeiras também possui
hotéis fora no pais. O maior hotel da orla com 572 UH"s, tem dois restaurantes,
o Bossa Café reinaugurado recentemente apds uma obra, nele ha somente o
servico de café da manhd e agora a feijoada de sabado, e no Skylab, um

restaurante menor que oferece um menu com gastronomia internacional.
ANALISE DOS HOTEIS ATRAVES DO QUESTIONARIO:

No Hotel 1, o chef do Restaurante 1 - denominado Pérgula respondeu as
vinte e cinco (25) questdes e conversou sobre sua visao da gastronomia X
turismo x cultura inserida no Brasil e no hotel. O Hotel 2 teve o questionério
respondido pela gerente de Alimentos e Bebidas, onde ressaltou sobre os
indicadores que remetem a cultura, principalmente, a local, no restaurante. No
Hotel 3, a assistente de Alimentos e Bebidas concedeu a pesquisadora uma
visita técnica pelos restaurantes e cozinhas do hotel, onde foi possivel também
conversar com o chef francés. Os dois posteriormente responderam o
guestionario juntos.

A partir dessa informacao, a seguir, apresento os dados obtidos pelo
questionéario de acordo com cada hotel. Todas as informacgdes a seguir foram
fornecidas e respondidas pelos gestores e entrevistados durante a visita no Hotel
1, 2 e 3, e através delas podemos discutir e tabular os dados.

Apresento os resultados iniciando pela pergunta 2 que se refere ao publico
que frequenta os trés hotéis. Uma das respostas procurava identificar quanto a

demanda deste publico, se a maioria dos frequentadores sao “brasileiros” e/ ou
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“estrangeiros”. Nos hotéis 1 e 2 o publico de maior demanda foram de
estrangeiros e jA no Hotel 3 foi de brasileiros. Por isso, vemos abaixo a
porcentagem do publico com todos os hotéis pesquisados. Esse dado é

importante, pois define o publico ndo s6 dos hotéis em pesquisa, mas também

do bairro e que tipo de publico tem preferéncia por hotéis 5 estrelas.

Publico

Brasileiros
33%

Estrangeiros
67%

m Brasileiros m Estrangeiros

Grafico 1: Porcentagem do tipo de publico dos hotéis.

Todos os hotéis e restaurantes, recebem walk-in que é como séao
chamados o publico que ndo se encontram hospedados no hotel, no entanto,
podem usufruir de seus servicos, independentemente de hospedagem. além dos

héspedes, Como pode-se ver abaixo:

Hotel 1 Hotel 2 Hotel 3
Pérgula — Restaurante 1 The Carioca — Restaurante 2 Skylab — Restaurante 3
Cipriani Terraneo Bossa café
Mee

Quadro 7: Restaurantes do Hotel 1, Hotel 2 e Hotel 3.

A primeira linha que se encontra demarcada, € para definir os restaurantes
de cada hotel onde foi realizada a pesquisa. Estes sdo os restaurantes que se
encaixam na pesquisa, pois sao neles que se encontram indicativos de que ha
culinaria brasileira e valorizagéo da cultura do pais. Portanto, as informacdes a
seguir serdo de acordo com os servi¢os dos restaurantes demarcados: do Hotel
1, o restaurante 1 - Pérgula; do Hotel 2, o restaurante 2 - The Carioca e do Hotel
3, o restaurante 3 - Skylab.
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Outro aspecto importante definido foi o tipo de servico oferecido pelos

restaurantes, identificando-os como “buffet”, “a la carte”, ou “outros”, como pode

ser visto no Grafico 2 abaixo.

Tipo de servico

100

50

Hotel 1 Hotel 2 Hotel 3

mBuffet mA lacarte mOutros

Grafico 2: Tipos de servico inseridos no Hotel 1, Hotel 2 e Hotel 3

Desta maneira identificamos a forma que a gastronomia do Hotel é
ofertada aos clientes. Esta questao € importante, pois servicos como buffet e a
la carte possuem suas vantagens e desvantagens. Como, por exemplo, o buffet
tem a possibilidade de se estender a mais opc¢des de pratos do que o a la carte,
claro isso dependendo da forma que o hotel trabalha. No caso do Hotel 3, além
do menu com o servico a la carte do restaurante Skylab, semanalmente é
apresentado um pequeno menu com dicas do chef.

O Ministério do Turismo (MTur) apresentou em 2011 uma nova forma de
classificacdo de meios de hospedagem, intitulado o Sistema Brasileiro de
Classificacdo de Meios de Hospedagem, ou mais conhecido como, SBCIlass.
Nele segmentou-se sete meios de hospedagem, categorizando-os de acordo
com a guantidade de estrelas que cada meio de hospedagem pode ter. As
estrelas ainda € a melhor forma de classificacdo, pois € um sistema de
entendimento universal.

Com o SBClass foi plausivel padronizar os meios de hospedagens nos
aspectos de infraestrutura, servicos, localizagcdo e recursos humanos dos
estabelecimentos. Desta forma, de acordo com as estrelas requisitos foram
listados como eletivos ou mandatorios, ou seja, cada estabelecimento que se
encontrar cadastrado no SBClass pelo MTur devera cumprir todos os requisitos

obrigatorios e se desejar acrescentar os requisitos disponiveis a sua escolha.
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Para clientes esta € uma 6tima forma para analisar se os servicos do meio
de hospedagem que tem vontade de se hospedar se adequam ao que considera
necessario para sua hospedagem e viagem, e também a certeza de que as
empresas cadastradas oferecam o devido servico que séo obrigadas.

Por isso, para a pesquisa, o SBClass se tornou pertinente, quando este
cita, que em hotéis de categoria 5 estrelas ha um requisito mandatério que
recomenda que se ofereca o servico de cardapios com cozinha regional ou tipica.
E possivel identificar na Figura 8, categoria Hotel da matriz do SBCLass, no
aspecto infraestrutura, especificamente no nimero 115 o requisito obrigatorio:

“Cardapio com cozinha regional ou tipica”.

Matriz de Claumcacl; g:evldolot de Hospedagem it
REQUISITOS CATEGORIA

N® Unidades Habitacionais (UH) - - - o~ R Ahn [ waerexx| OBS

190 | Mot de m.m‘?:;:.‘m om portugulle EL mM
REQUISITOS CATEGORIA

N° Alimentos & Bebidas (A&B) - - Ak | warn | 2xrrn| OBS

11 Bar EL " "

12 Restaurante EL "

e T o v " a

14 Restaurante com cadrha mismacional “

15 Caradgio com coznha regronal ou tiplea EL »

16 Cardigio do SO NN portuguls © muis EL £l "

.37 Cantigio 60 restmmsrie e ¢ portuguis e mas Py 2

118 T mp.:.:‘-‘ ‘m:lo.:- e EL " » 1e

Figura 8: Matriz de Classificacdo de Meios de Hospedagem no item de Infraestrutura e no requisito
de Alimentos e Bebidas.™

No questionario as questdes se relacionam com o intuito de descobrir se
os hotéis 1, 2 e 3 sdo cadastrados no sistema Cadastur, se conhece a
infraestrutura dos servigos recomendados pelo SBClass e se, em caso positivo,
o hotel segue as recomendacdes. Porém, para que o hotel possa seguir com o0s
requisitos do SBClass, deve estar primeiramente cadastrado no Cadastur, como
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pode ser visto no Quadro 8 a seguir os resultados do questionério quanto aos

cadastramentos:
E cadastrado | Conhece a infraestrutura e | Sabemos que o SBClass indica
Hotéis no sistema | os servigcos minimos | para hotéis 5 estrelas, cardapios
Cadastur? recomendados para a area | com a culinaria regional ou tipica,
de A&B pelo SBClass? o hotel segue esta
recomendacao?

Hotel 1 Sim Nao Sim

Hotel 2 Sim Nao Sim

Hotel 3 Sim Sim Sim

Quadro 8: Perguntas do questionario quanto as informagdes sobre o Cadastur e SBClass.

Com a apresentagdo do SBClass em 2011, seu langamento ocorreu
somente em 25 de setembro de 2012. Em uma publicacao feita apos 6 meses
de sua implementacdo revela que apenas 33 estabelecimentos fizeram o
cadastro. O mesmo € opcional e deve ser feito com o0 pagamento de uma taxa,
por isso ha divergéncias quanto aos meios de hospedagens escolherem finalizar
um cadastro que pode mudar, para alguns negativamente, o servi¢o do hotel. Ou
seja, quando o estabelecimento ndo possui o que é exigido isso podera diminuir,
por exemplo no caso, as suas estrelas, e consequentemente sua imagem com
os clientes.

Estes podem ser um dos motivos pelo qual estes estabelecimentos
escolhem ndo seguir essas regras estipuladas pelo Ministério do Turismo, o que
obriga aos mesmos fazer uma revisao se o hotel possui o que € necessario e
investir na mudanca para alcancar a estrela desejada. No site da MTur esta
disponivel a lista dos estabelecimentos classificados pela SBClass, e pode-se
ver que, quanto aos hotéis 5 estrelas, h4 somente 15 meios de hospedagens na
lista entre os estados do Brasil. E até entdo se passaram mais de 2 anos que o
projeto segue.

Outro motivo que pode levado em conta, € o que os hotéis 5 estrelas
pesquisados responderam consequentemente a pergunta “Sabemos que o
SBClass indica para hotéis 5 estrelas, cardapios com a culinaria regional ou
tipica, o hotel segue esta recomendacao?”. Todos responderam positivamente

qgquanto a recomendacdo de cardapios com culinaria regional, entretanto,
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complementando que seguem essas recomendacdes de acordo com os padrdes
dos servicos da rede pela qual o hotel se encaixa.

Por isso, redes internacionais como do Hotel 1 e 2, seguidamente, a
Belmond — que segue o padrdo da empresa Leading Hotels of the World40 — e
a Marriott, possam ter dificuldades em contrapor os requisitos de sua rede com
as de outro programa nacional. Portanto, dependendo da situacéo da rede e o
hotel, € mais 6bvio para o hotel manter suas adequacfes de acordo com a rede
a qual pertence. No caso do Hotel 1, 2 e 3, por serem hotéis 5 estrelas e
pertencentes a redes bastante conhecidas, € bem provavel que nao seja valido
recorrer ao programa do SBClass.

E seguindo ao assunto de cardapio regional, também foi questionado o
planejamento da composicdo do cardapio do restaurante em pesquisa. Em todos
0S casos, a resposta foi unanime quanto aos responsaveis pela elaboracdo do
cardapio, sendo o Chef executivo. E o Hotel 1 complementou que entre 0s
colaboradores da cozinha, encontra-se pessoas de alguns estados do Brasil, por
isso o Chef também da liberdade de sugestbes e opinides aos outros chefs e
cozinheiros na montagem do buffet do restaurante Pérgula.

Quanto ao tipo de culinaria oferecida nos restaurantes limitaremos entre
culinéria local, regional e internacional. Entre os trés hotéis, em dois deles
encontramos o objetivo geral do projeto. A partir disso, o objetivo principal foi
realizado pela pesquisa através do questionario. No entanto, vejamos no Grafico

3, como é devidamente dividida as culinarias entre os restaurantes:

Composicao do cardapio

100%

50%

0%
Hotel 1 Hotel 2 Hotel 3

® Culinaria local mCulinaria regional  mCulinaria internacional

Grafico 3: Porcentagem da composicao do cardapio do Hotel 1, Hotel 2 e Hotel 3.
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Através do grafico, nota-se que no Hotel 1 seu menu divide-se entre
culinéria regional e internacional; no Hotel 2 o cardapio é dividido por culinaria
local e internacional; e por ultimo, no Hotel 3 onde a maioria se encontra pela
culinaria internacional.

A maior curiosidade sobre esse aspecto é pelo Unico hotel que néo
fornece culinaria brasileira (Hotel 3), € exatamente o de rede brasileira. Neste
hotel, o chef ndo é de nacionalidade brasileira, e sim francesa. Este pode ser um
dos motivos pela qual a tendéncia da culinaria do hotel siga por um lado
internacional. E inclusive, este é o Unico hotel, cujo qual maior publico é o
brasileiro. Entdo, por que especificamente no Hotel 3 ndo hé a disponibilidade
da culinaria brasileira?

Durante a visita neste hotel, o Chef executivo francés opinou que ainda
existe a falta de valorizagdo e incentivo pelo proprio povo brasileiro e também
pelas empresas que produzem e vendem alimentos tipicos, e por isso grande
parte do publico acaba sendo aquele que procura comida internacional e, por
conseguinte o hotel busca oferecer o que seu cliente procura.

O chef do Hotel 1 também comentou sobre a falta de investimento e
valorizagdo da nossa propria nacionalidade/identidade, ainda é muito
perceptivel. A partir dai, pode-se contestar varios aspectos que estdo
interligados, como um chef brasileiro que procura aprofundar seu conhecimento
e trabalho em gastronomia internacional, talvez por falta de interesse ou por falta
de oportunidade em algum investimento gastronémico brasileiro, o que nos leva
a outro aspecto, onde os hotéis tem preferéncia em contratar chefs de outra
nacionalidade, provavelmente por ser renomado, e ndo dando espaco aos
nativos, que poderiam inserir e aprimorar o cardapio com comidas tipicas, desta
forma valorizando nossa cultura. Ou seja, poderiamos citar aqui muitos aspectos
até descobrir e pontuar que na maioria das vezes, nés mesmos brasileiros,
sabotamos nossos proprios simbolos.

Entretanto, para chegar a um consenso onde todos os hotéis deveriam
aderir a insercdo de um minimo de nacionalidade brasileira nos seus servicos,
percebe-se que ndo seria tdo simples assim. Afinal, os hotéis tém padrdes a

seguir de acordo com suas redes e a tendéncia, na maioria das vezes, ainda é
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em agradar a todos. Tudo dependerd da misséo, visdo e valor que a rede ou
hotel buscam.

A questdo seguinte trata, em caso positivo de disponibilidade da culinaria
regional ou local, no questionario pergunto sobre quais 0s critérios para esta
escolha. No Hotel 1, para o chef, é desta maneira que o hotel tem como fazer
com que os clientes conhegcam a culinaria brasileira. Para a gerente de A&B do
Hotel 2, os critérios se encaixam pelos estrangeiros que querem conhecer a
cultura local, o tema do restaurante 2 (The Carioca) acrescenta itens locais com
toques internacionais e o chef tem foco em comida brasileira. No Hotel 3 n&o
houve resposta.

Outra pergunta do questionario serve para definir qual o prato mais
produzido no restaurante e o mais procurado pelos clientes. No Hotel 1, segundo
o chef, o prato mais produzido é a Moqueca e 0 mais procurado é a Feijoada. Ja
no Hotel 2, a gerente respondeu, sem identificar, entre os pratos Picadinho
carioca, Croquete de pupunha e Créme brilée de doce de leite com cumaru. No
Hotel 3 ndo houve resposta.

Quanto a questédo da valorizacdo do hotel sobre a cultura brasileira e a
visdo do mesmo no aspecto que liga a culinaria com o turismo, somente o Hotel
1 e 2 responderam, novamente. No Hotel 1, o incentivo neste topico teve
bastante foco nos ultimos anos e para o Hotel 2 este tema € importante para criar
vinculo com héspedes estrangeiros, explicar a nossa cultura através dos pratos.
Isto posto, € visivel que um dos objetivos especificos do projeto, o Hotel 1 e 0 2
se enquadram no que a pesquisa buscava. A proxima questdo procura
determinar qual outra regido do Brasil, além da regido Sudeste, tende a se
destacar no cardapio. Pelo Hotel 3 ndo se teve resposta, pois ndo oferecem a
culinaria. No Hotel 1, de acordo com o Chef sdo as regides Norte e Nordeste e
para o Hotel 2 somente a regido Norte, mas especificamente com alimentos da
Amazonia.

Outro tépico importante que ajuda a definir a valorizacdo da cultura
brasileira inserida no hotel € pela decoracédo, musica ambiente, uniforme, entre
outros. Nesta questdo o Hotel 1 costuma ter musica ambiente no saldo do

restaurante e antigamente ja teve uniforme que remetia ao calcaddo de
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Copacabana. Ja no Hotel 2 os colaboradores possuem uniforme com chapéu
tipico e roupa com o desenho do calgadéao do bairro, e masica ambiente no saléo,
como bossa nova. Quanto a decoracdo nao houve comentario sobre ou algo que
fosse perceptivel no restaurante.

As decoracdes nos hotéis luxuosos no Brasil dificilmente possuem
semelhanca ou algo que remete ao brasileirismo, se assim pode-se dizer. A partir
disto, encontro uma conclusao, e percebo que até mesmo os hotéis de redes
nacionais, ndo possuem uma padronizacdo brasileira. Nestes hotéis sempre
encontramos decoracgdes, uniformes, arquiteturas que relembrem hotéis
internacionais e inclusive chefs de outra nacionalidade.

Como alguns sabem, € muito comum entre os hotéis da orla oferecerem
Feijoada em seu menu, por isso uma das questdes buscava determinar se estes
hotéis ofereciam o mesmo. No Hotel 1, 2 e 3 foi detectado o buffet de Feijoada
em todos os trés hotéis aos sdbados. E no Hotel 1, além da Feijoada, ha também
Churrasco aos domingos.

Finalizando entre as sele¢cBes das questdes mais importantes para serem
descritas e discutidas, foi quanto a pesquisa de satisfacdo, pois esta € a forma
gue o0s gestores tém para entrar em contato com o cliente para saber do
feedback de seu servigo. Esse feedback pode ser feito antes, durante ou depois
da estada do hospede. Com clientes passantes a dificuldade em descobrir nivel
de satisfacdo se torna um pouco maior, pois a maior ligacdo entre o hotel e
cliente é durante o servico, quando o cliente ndo se encontra hospedado.

Entretanto, enquanto o cliente se encontra no hotel, este € 0 momento em
gue o garcom, por exemplo, pode questionar quanto ao feedback. Os trés hotéis
possuem esse feedback diario por meio dos garcons e geréncia, além de

pesquisas de satisfacdo através de e-mails.

Andlise dos hotéis através dos cardapios dos restaurantes

Aléem da analise feita por meio do questionario, os hotéis também
disponibilizaram seus cardapios, no caso, dos restaurantes onde foi feita a

pesquisa sobre o tema do projeto. Em cada cardapio foi identificado ndo somente
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pratos regionais e locais, mas sim os alimentos tipicos incluidos nos mesmos.

Em vista disso, eles foram demarcados e nas proximas figuras, a seguir

identificados os alimentos tipicos nos menus dos hotéis.

Hotel 1

O Hotel 1, como dito anteriormente, possui em seu cardapio culinaria

tipica regional. E aqui iremos aprofundar em seu menu e identificar quais

alimentos e pratos fazem parte da culinaria brasileira e de qual estado é sua

origem. Abaixo pode-se ver o cardapio do restaurante 1 — Pérgula, na integra:

Para compartilhar

For sharing
BOLINHO DE AIPIM COM CARNE SECA & 4
Servido com motho de tomate apimentado
Friedd manioc and Salt cumd berf croquette: served with spicy bt sswe
CAMARDES FRITOS COM COCO @ ™
Servido com chutney de abacai
Deep-fried cocomt sheimp with pineapple chutney
BOUNHO DE BACALHAU 48
Servido com aloli de batats doce
Sulted codfal fritters with siveet potatn aili
TRILOGIA DE PAES DE QUELO (9/12) & 4254060

Linguica picante, Provolone ¢ tradicional

Cherse rally with ey snnagr. Proveslone cherse and traitonad coes
PASTESS T}
Queljo Coatho com meksco de cana ou camardo (om catupiey
mdmtuhchuﬂhuanha

whrinty and Catugiry cromm

Pratos principais
Main dishes

decap
Puit hevirt rivotta with citrun buttey, cherry tomatn,
edamame and beeaderumb with ankew nats
FETTUCCINE COM COGUMELDS ™
Azeste trulado e confit de tomate
Muzshroom fettacchini pasta with traffle olrve ol and tomato confit
ATUM CROCANTE COM SALADA DE FEIAD CANELLINI . 80
Abacate, cebols rana, ranpas de limdo siciliano
Crunchy tana, canellini beaps salad with avocoda, red omion
and geated lemon

PIRARUCL GRELHADO NA FOLHA DE BANANEIRA . ”
Com ratatouilbe 3 brasslews ¢ puré de batata baroa

Grilled pirarucy wrapped in banana feave, buzilion
rutatouitle and perneg pataty purce

GALETINHO MARINADO COM TOMILHO £ MEL €3 7]

Batatas assadas, cebolas glaceadas au jus

Thyme and honey marinited baby chicken, roavted baby

pottacs and glazed onwin

KOBE ENTRECOTE GRELHADO %
Puré de abdbora com gengihre ¢ tempurd de aspargon verdes

Grifled Kobe beef virfoin, green avporagues tempiva and

pumphin puter with gingey

Classico Cipriani
Cipriani signature

Risotto de vieira & limio sciliano perfumado com manjerona o 80
Maroram wrnted satiop amd kemaon matto

Saladas & Entradas

Salads & Appetizers
CARPACCIO DE BADEJO @ w2
Marinado 0 molho de maracujd, folhus e croutons
Grouper cavpaces masted with pusidon frust, mix wrkad and croston
cEvioE 0f osa0 @ @ L]

Abacate. cebola rowa, lmio suchiano, coentro ¢ chips de banana da terra
Ser beess crvche sevvend weth vecaky o ovanider and plantain b chgn
SALADA CAPRESE COM BURRATA @ @ 2
Tomate maduro, pinol & manjericio

Capeese salod with barata cheexe, tomaian, pine nuts and bowl

SALADA CAESAR

Com frango grethada / Chicken Caesar salod & a“
Com camardo grefhado | Shrimp Cocsar salod @) e
Sanduiches
Sandwiches

Seevidos com Datates Iritas, Batata chgn. nachvin 00 salada verde
Sded weth @ chorce of fries, homemade poduto chip, nacken of preee salud

SALMAO GRAVIAX b
Setvido no pdo de mitho e erva doce, cream cheese ¢ aneto
Grenvdon salmen served with corn aned fenaed sents bevad, e cherse and i

Mntmm

Servido na baguete de mandioca com mastarda Dijon. cebola
caramelizada ¢ quetpo canastia

Fillet migmon sandwich, mane bread, [Npoe mustard, conemelized
s and Conaston cheese

HAMBURGUER DO COPA LY
Hambirguer de Kobe, plo de batata baroa, chips de presanto

de Parma, quesjo canastra, molho tartaro

Copa Burger: Kobe beef, parsnip potate bread with Parma

ham chips, cured cheese and tartar sowce

WRAP DE FRANGO MARINADO &R 5
Servido em toetilha de trigo com cole slaw do copa

Mannated chichen, warm flowr tortilla wrapped with Cope

tyle caleslaw

NOT DOG ’
Setvido no plo de leite integral com salvicha "Frankfurter”,

modho de prmentio flambado na cachaca e quedo pruyére

it dong on whole milk bread with Frankfurt sanige,

Cachuca Named. bel] pevper souce and eruvere cheese
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Cachaga flamad, bell pepper sauce wnd gricyere cheose

'Ih d CLUB SANDWICH 54
Gre ados —— Fetto de frango, bacon, ovos. tomate. alface e malonese
o [« Chicken breast, bocon, eges. tomata bettuce and mayonmaise
rii selection
ROBALO @ O a
Com gremolata de laranja / Soe bass with orange gremolate
CAMARAD VG & D a | Sobremesas
Com lendo e meste de alho / King wr e with koo and garlic ofive ol Desserts
COSTELINHA DF LETAO & & m |
MOUSSE CHOCOLATE 6. @ F.
Cornaliring & ’
"_- vosa/ P hap weth Rneziary aved pink peppey | Servido com Pacoca € cantixccin de amendowm
PIOWHA & 80 66% hoxmlate moitw with peanits cantine o bty
Ao sal rowo de tomifho / Sirfaun wath rack sea salt and thyme PICOLES .. > 2
FILE MIGRON @ w Cugniacu & coco
Com manieiga de ervas [ Filet mggnon with herbs butter Covomut and cipwaci popwicles
ESCOLMA UM ACOMPANHAMENTO / CHOICE OF ONE SI0¢ D CREmE BRiLie O o 26
Acomgunhamento extra Kady / fxing il doh oach L) Créme brillée com baunilha de Madagascar
ASToz basmati € Ewota de big / lanamats nor with ligw o @ & Vandio Tohits créeme bridlés
Legimes da TG0 Greindon [ seudiv sonomi s Tubée @o o | OIEESECAKE DF COCO GELE GOATADA 2%
mmﬁmm‘mmm'wmn-nmxwmaa': oM 0% . -
Coconut milk thoese cake with gousbada gam
Pure de batats havna / Parugy petel purdy o -4
Mix de Solhas com tomuade, vagemn ¢ conouta [ M selkad with St SORVETES £ SORBETS ARTESANALS 0' 24
preen b aeat comit G QN & Homemade ke cream and sorbety
MOLHOS / SALCES FRUTAS DA ESTACAD LAMINADAS @D @ & M
Chieruchiurs com riouba / Racket Chmmic g °° - Shonsd seasonal frunty
Moo de Jatimicaba | fsbataaba boy s |
Bewrre blanc de hmao giego / Gokegn bmon heurre Mo o - 1} ° :‘:1’: o :,u‘., - "‘r:,
Precos em RS / Prices in RS
Sabor do Brasil § prostede o sl wherts  sutinge » premmtisde de cmmn A Debuds s i n sinds gue
. et ey ey Be L4 b mates L G100 de 9 de pammms de 2912 = am )
Slg,“”‘l,l ‘I"l' = v ‘-n-lmu-::; 13 e julho de 9% =
PHADINHO COPACABANA m B — T~ v > v ety ey~ e < el o e
Servido com arrog, legumes salteadon, Larola, ovo Inito, banars = Y Tyl 3 .
ot b atrenrdu 3 1odon on vaeers 1ON referenites 3 Lins e w0
W'm A Jom, servar (Aargr will be abded 1o ol peur
{m "N e sa S | W pow vl e ser denr ™
Sorver! with white rice, soutéer! segetoldes, toasted mumoc masl, wimy § e 30 \asnitiria dhe Mo s ) Bhc de Samemes - Tl D083 2790

wgmwm-umm Procon - Ted 151 - Waa de Aneda, 5 weinaky - Comtn - Koo G famewn

Thenper sepurance sliementor  ALEE] 0GR 1ED €4 0%

Figura 9: Cardapio do Hotel 1.

No cardapio “Para compartilhar”, encontramos petiscos para mais de uma
pessoa. No quadro elaborado a seguir, pode-se visualizar os pratos dessa parte

do menu e detectando seu estado de origem.

Prato e alimentos tipicos UF
1 Bolinho de aipim com carne seca Rio de Janeiro
2 Camardes fritos com coco Rio de Janeiro
3 Bolinho de bacalhau Rio de Janeiro
4 Pastéis Rio de Janeiro

Quadro 9: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 1 - Pérgula em “Para compatrtilhar”.

Estes pratos sdo de grande consumo entre 0s cariocas, que adoram
petiscos. E por eles, afirmando que a culinaria local esta inserida no restaurante
Pérgula. No menu, em pratos principais também vemos opc¢des de pratos com
alimentos regionais brasileiros. No préoximo quadro ha a identificacdo dos
estados.
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Pratos e alimentos tipicos UF
Risotto de palmito pupunha Amazonas
2 | Pirarucu grelhado na folha de bananeira Tocantins

Quadro 10: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 1 - Pérgula em “Pratos
principais”.

No prato 1 (Risotto de palmito pupunha), além do edamame com crosta
de pao e castanha do caju como acompanhamento, vemos a pupunha que € um
fruto muito comum na Regido Norte, principalmente no Amazonas, mas também
no Tocantins, que também se destaca no prato 2 (Pirarucu grelhado na folha de
bananeira) sendo entre os tocantinenses um prato bem tipico — como foi citado
no Quadro 2 — é comum poér a folha de bananeira na culinaria. Entre os

“Grelhados” vemos estes pratos no Quadro 11:

Pratos e alimentos tipicos UF

Camaréo VG Rio de Janeiro
Costelinha de leitdo Parana

Molho de jabuticaba Séo Paulo

Quadro 11: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 1 - Pérgula em “Grelhados”.

O prato 1, dos “Grelhados”, € comum também entre os cariocas, devido
ao seu litoral extenso, a culinaria é recheada de peixes, e o camaréo é bastante
visto em regides de praia no Rio de Janeiro. O prato 2 € bastante visto no estado
do Parana, ndo necessariamente como costelinha, mas o Leitdo € um prato
comum cozinhado de varias formas. E por Ultimo, como molho de
acompanhamento dos pratos grelhados, o molho de jabuticaba. A fruta tem
originalidade brasileira é original da Mata Atlantica, entretanto, como citada no
guadro sua origem de Sdo Paulo, ela também se estende entre Minas Gerais,
Rio de Janeiro, Parana, Goias e Espirito Santo.

Em uma parte do menu tem um tema especifico brasileiro como “Sabor
do Brasil”. Nele encontramos o Picadinho Copacabana, com acompanhamentos
de arroz, legumes salteados, farofa, ovo frito, banana empanada e batata

noisette.
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No Quadro 12 abaixo vemos sua originalidade:

Pratos e alimentos tipicos UF

1 | Picadinho Copacabana Rio de Janeiro

Quadro 12: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 1 - Pérgula em “Sabor do Brasil".
O picadinho é corriqueiro no Rio de Janeiro, as vezes também como
petisco. Os acompanhamentos descritos no cardapio sdo igualmente comuns na
cidade.
Partindo para as “Saladas e entradas”, vemos duas opg¢Oes onde

alimentos que integram os pratos sao tipicamente brasileiros. Veja o Quadro 13

a sequir:
Pratos e alimentos tipicos UF
Maracuja como complemento do Carpaccio de badejo Bahia
2 | Banana da terra como complemento do Ceviche de robalo Mato Grosso

Quadro 13: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 1 - Pérgula em “Saladas e

entradas”.

No prato 1 integra-se “marinado ao molho de maracuja, folhas e croutons”,
se tornando valido citar o maracuja, pois é uma fruta de origem da América
tropical, tendo o Brasil como maior produtor no mundo e a Bahia, o estado onde
a fruta é mais produzida. No caso deste prato e no préximo séo ingredientes
brasileiros dando toques especiais ao prato. No Ceviche de robalo,
acompanhando-o o “abacate, cebola roxa, liméo siciliano, coentro e chips de
banana da terra”. A banana da terra € uma fruta comum nos pratos do estado do
Mato Grosso.

Nos “Sanduiches” oferecidos no cardapio também vemos alimentos que

complementam os mesmos. Vejamos no Quadro 14

Pratos e alimentos tipicos UF
Pao de milho como complemento do Salmao Gravlax Piaul

2 Baguete de mandioca como complemento do Sanduiche de filé | Amazonas
mignon

3 | Cachaga como complemento do Hot dog Minas Gerais

Quadro 14: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 1 Pérgula em “Saladas e
entradas”.
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O milho, do prato 1, é um alimento muito comum no Centro-oeste e
Nordeste, e especificamente no Piaui é bastante visto como complemento nos
pratos principais e também usado entre as sobremesas. No prato 2 esta presente
a mandioca, este alimento encontrado por toda parte do Brasil, mas
principalmente na Regido Norte, no Amazonas. E a cachaca no Hot dog esta
com o molho de pimentéo flambado, e ndo esquecendo também como citado
nos capitulos anteriores, que os “podrées”, como Hot dog, sdo muito comuns no
Rio de Janeiro e S&o Paulo.

Finalizando com as “Sobremesas”, tendo como a maioria delas do
cardapio, alimentos que indiquem a culinaria brasileira inserida, conforme mostra
0 Quadro 15:

Pratos e alimentos tipicos UF

Pagoca e amendoim como complementos do Mousse chocolate 66% | Sao Paulo

2 | Picolés de cupuagu e coco Rondénia e Rio
Grande do Norte
3 | Cheesecake de coco com geleia de goiabada Minas Gerais

Frutas da estacdo laminadas* PR

Quadro 15: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 1 - Pérgula em “Sobremesas”.

Entre os paulistas, 0 amendoim e a pacoca sao um grande passatempo
de alimento do dia-a-dia e também sdo bastante vistos nas sobremesas. Assim
COmMo no prato 2, 0 cupuagu e o coco, igualmente encontrado em grande parte
dos doces da Regido do Norte e Nordeste. No cheesecake de coco com geleia
com goiaba, o ultimo ingrediente, como visto no Quadro 6, é bastante procurado
entre 0s mineiros. E quanto as frutas da estacéo laminadas*, fica dificil definir o
estado, pois isso dependera de quais frutas exatamente o hotel, de acordo com
a estacdo, como dito e também com seu estoque. Mas frutas séo tipicas entre o
alimento diario dos brasileiros.

Portanto, com esta analise feita no cardapio do restaurante Pérgula do
Hotel 1, € notorio a maioria entre os pratos da Regiao Sudeste, e como explicado
anteriormente no questionario pelo Chef, a Regido Norte também. Quanto aos
alimentos complementares de alguns pratos vemos um pouco de cada Regido

do Brasil.
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O préximo cardapio € do Hotel 2, que igualmente ao Hotel 1, possui

culinaria brasileira em seu menu. Nas figuras a seguir vemos o cardapio do

restaurante 2 - The Carioca e, como o anterior, iremos identificar quais pratos e

alimentos se encaixam na culinéria brasileira e qual sua origem. Pode-se

observar o cardapio na integra no anexo E. Este foi fragmentado em partes para

melhor visualizacdo e apresentacao dos resultados. Abaixo a primeira parte do

menu:

QUICK BUTES
Azeitonas 8 Picles Vv
Mix de Nuts VvV

SNACKS
Chilli Nachos carne, cheddar,
feijio

Croquete Pupunha
goldia de pimenta WV

Quesadilla de Frango cremaes
azedo e fritas

Burrata Fazenda Vermaelha
tomate confit, manjericio, alho,
cebola, rdcula, plio artesanal Vv

Falafel molho de logurte corm
hortell VvV

Bolinho de Salmdio molho de

maracuja

Filé Aperitivo pio de alho
Filatbread Margherita Vv
Flatbread Pepparoni
Frango BBQ

Tabua de Queijos WV
Batatas Fritas v

SANDUINCHES {(com fritas)
=TT - -
Marriott Burger 0w
cheddar, bacon, alface, tomate,
cebole, pickies

Burguer Caselro hamburguer de
frango e linguiga, aface, maionese
cles mostarcie

Burguer de Salmi o plio de

corveia, maionese de wasabi

Wrap de Frango pimentio,
beringela, abobrinha, queljo.

maloness picante

Club Sandulche peito de perd,
tomate, alface, bacon, maionese

is
19

32

as

36

39

3s

THE

SALADAS E SOPAS
Salada de Aspargos prosciutto, ovo
poché, croutans, molbho holandas

Salada de Alface Americana tomate
seco, bacon, croutaons, molho gorgonszols

Salada de Salm3o Curado rdcula, ovo
de codornas, batata, molbho mostarce

Salada Rog £ t alface, castanha, do
Brasil, bacon, croutons, malho mostarde

Sopa de Camario
Sopa de Tomate Assado Vv
Canja de Galinha

PRINCIPAIS
Bacalhau batatas, cebola, azeitonas

Salmio Grelhado risorto de limilo
siciliano com aspargos

Galeto mini cenoura, ervilha torta,
brdcolis, manteigas de ervas

Filé Mignon risotto de funghi

Contrafilé Uruguaio fritas, molho
Béarnaise

Picanha batata, creme azedo, farofa,
chimichurrel

Carrd de Cordairo purd de batata baros
trufado, demi glace com canels

MASSAS E RISOTTOS

Rigatoni Gratinado molho carbonara,
parmesio

Fiori de Lim3o Siciliano e Mussarela
molho de tamate WV

Risotto de Camario

Risotto Porcini v

Risotto de Quinoa riculs, tomate SOCo,
castanha do Braszll, mussarela de bufala e
parmesio V
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MENUD JAPONES (diariameante, das 18:00 as 23:00)
Missoshiro VvV 1s SASHIMI ESPECIAL (S unidadas)
Sunomono WV 10 Salmio 22
Artum 28

SUSHI! (8 unidades) Peixe Branco 19
Califérnia manga, kanl, pepino 21
Kappa pepinoe V is HOT SUSHI (8 unidades)
Arum 23 Nirs 28
Salmio 21 Hot Philadelphia 28
Salmio Apimentado 21 Camario 29
Combo 9 fatias de sashimi a escolba, 8 unidades de sushil, 8 unidades de hot roll 89

SOBREMESAS

Crame Brulée doce de leite @ cumard 17
Banana Brulée gianduia, pagoca, creme de coco gqueimado is
Texturas de Chocolate brownle, mousse, financler, chocolate caramelo, trufa de 21
Amarula, neve, tuille
Fromage Blanc frutas vermeaelhas s
Torta de Mach creme diplomata, coulis de caramelo 19
Salada de Frutas Comprensadas creme diplomata, calda de canecla s

Figura 10: Cardapio do Hotel 2 — primeira parte.

Comecgaremos pela primeira parte do cardapio, pelos “Snacks”, que tem

dois marcadores de culinaria brasileira, veja no Quadro 16 a seguir:

Pratos e alimentos tipicos UF
Croquete de pupunha Amazonas
2 | Bolinho de salmdo com molho de maracuja Bahia

Quadro 16: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 2 - The Carioca em “Snacks".

Como no cardapio anterior, vemos a presenca pupunha no prato 1 e no
prato 2 bem como o molho de maracuja. Portanto, essas frutas comuns entre os
brasileiros encontram-se do mesmo modo para 0s estrangeiros experimentarem
ja em mais de um hotel 5 estrelas.

Nas “Saladas e sopas” encontramos somente um prato com alimentos
brasileiros que é a castanha do Brasil, original da Regido Norte. Ainda ha
indagacdes sobre seu real nome, mas ao que parece a castanha do Brasil e a
castanha do Para sao o mesmo fruto, apenas muda o nome de acordo com seu

estado e regido.

Pratos e alimentos tipicos UF

1 | Castanha do Brasil como complemento da Salada roquefort Para

Quadro 17: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 2 - The Carioca em “Saladas e

sopas”.
Nos pratos “Principais” do menu deparamos com uma carne muito comum

no sul do Brasil e como complemento a farofa, um alimento visto nas mesas de
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todas as regides do Brasil. Veja abaixo no Quadro 18 um dos pratos principais

do menu:
Pratos e alimentos tipicos UF
1 | Picanha Rio Grande do Sul

Quadro 18: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 2 - The Carioca em “Principais”.

Entre as “Massas e risottos”, a castanha também ¢é vista nos
complementos de um Risotto de quinoa no cardapio, como se pode ver no

Quadro 19 abaixo:

Pratos e alimentos tipicos UF

1 | Castanha do Brasil como complemento do Risotto de quinoa Para

Quadro 19: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 2 - The Carioca em “Massas e
risottos”.

O cumard é um fruto nativo na Amazonia, do Cerrado e Pantanal, mas é
no Para que produz uma maior diversidade sobre o fruto, principalmente nas
sobremesas. No cardapio, como complemento do Créme bruléé, temos o cumaru
e o doce de leite, o ultimo n&o é original do Brasil, mas bastante frequente nas
sobremesas dos mineiros, por exemplo. E novamente, a pagoca, na sobremesa

de Banana Brulée, normal seu alimento entre paulistas.

Pratos e alimentos tipicos UF
1 | Cumarti como complemento do Créme brulée Para
2 | Pagoca como complemento da Banana brulée Séao Paulo

Quadro 20: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 2 - The Carioca em
“Sobremesas”.

Para continuar o cardapio do restaurante “The Carioca” do Hotel 2,
adentraremos em seu menu de bebidas, onde foram identificados também
alimentos frequentes entre o dia a dia dos brasileiros. Analisemos abaixo a

segunda parte do cardapio:
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THE
COQUETEIS CERVEIAS ARTESANAIS (600 NIL)
The Carioca cachaca, n cujs 34 Colorado Indica IPA, toque de 29
Rock in Rio whisky, suco de lim3o, 36 Colorado Appia de trigo, toque 29
licor de magsi, club soda de mel, levemente adocicada
Rio de Janeiro lced Tea whisky, ice 3a Colorado Demoiselle potter, 29
tea de lim8o toque de café, bem amarga
Tropicélia Mojito rum, hortels, frutas 32 Burgman Lager refrescante e 29
tropicais, soda im3o floral
Rio Royale licor de acal, espumante 39 CERVEJAS ARTESANAIS (355 naL)
3 Lobos Exterminator de trigo, 25
Arpoador tequila, suco de muraculs, 34 com capim-limio, refrescante
3 Lobos Pele Vermeliha 1PA com 25
Mangotinl vodka, Cointreau, suco de 36 togue de laranja, aromética, rica
manga, hortelld em ldpulo
abacaxi de agai, leve aroma de café e
chocolate
Watermelon Gin Fizz gin, suco de 34
lim3o, melancia, soda lim3o Amazon m red ale com 25
priprioca, amadeirada, adocicads
lim3o, agicar CERVEIAS NACIONAILIS
Bohemia 12
Com sua fruta favorita 31 Cerpa 12
Caipirinha cachaga Skol 12
Calpiroska vodka
Caipisaka sake CERVEIAS IMPORTADAS
Calpirissima rum Heineken Holandas 1a
Stella Artois Bélgica ia

COQUETEIS COM PROPOSITO | 36
Coquetéis saudivels, sem deixar de ser uma experiéncia saborosa

Good Juju (acalmar — remove energia) rum, cachaca, suco de abacaxl, suco fresco de
lim3o, goiaba, xarope de bordo, angostura

Spritz Amaerican (revigorar — adiciona energia) vermouth bianco, suco fresco de limio
xarope de bordo, uva, club soda

Highland Garden (satisfazer — nutrir + agradar) tequila, suco de aipo, suco de mach,
suco fresco de limio, mel, angostura, dgua tdnica

VINHOS POR TACA
Solicite ac gargon a carta de vinhos completa

ESPUMANTES TINTOS
Vallontato Brut 38 Babor Maeriot 33
Prosecco Visconti Della Rocca as Septima Varietal Malbec as
Serbal Malbec a3
ROSE Misiones Carmenere 3s
Woodbridge White Zinfandel 35 La Consulta Cab. Sauvignon 32
Classic Cabernet Sauvignon 3s
BRANCOS Septima Varietal Syrah 35
Misiones Sauvignon Blanc 35

Armador Sauvignon Blanc 41 FORTIFICADOS E SOBREMESA,
D" Alamel Chardonnay 3= Graham’s Fine Ruby 3s
La Consulta Chardonnay 32 Graham’s 10 Years Tawny 65
Ch&teau Pajros Late Harvest 34

O consumao do Item marcado com o logo E&.:rew. uma doaclo de RS1.00 para &
nstituicio de Desenvolvimento Sustentiavel da Reserva JUMA, com O imtuito de contribuir com a
preservacio de Noresta Amazdinics @ redug o do IMpacto ds emissio de carbono

Figura 11: Cardapio do Hotel 2 — segunda parte.
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Nas bebidas, é possivel detectar uma grande quantidade de drinks com

frutas populares do Brasil. No Quadro 21, vejamos estes coquetéis do menu do

The Carioca:
Bebidas e alimentos tipicos UF

1 | Cachaga, maracuja e guarana como complemento do The Carioca Minas Gerais, Bahia e
Amazonas

2 | Frutas tropicais como complemento do Tropicalia Mojito

3 | Licor de agai como complemento do Rio Royale Amazonas

4 | Suco de maracuja como complemento do Arpoador Bahia

§ | Licor de acai como complemento do Brasiltini Amazonas

6 | Cachaca e licor de agal como complemento do Caipi Acal Amazonas

7 | Caipirinha Rio de Janeiro

Quadro 21: Bebidas e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 2 - The Carioca em “Coquetéis”.
Entre os coquetéis, a fruta mais vista € o acai, nativo da Floresta
Amazobnica, assim como o0 guarana, € muito frequente seus consumos por todo
0 pais, porém de formas diferentes entre os estados. Além deles vemos o
maracuja, fruta vista muito em bebidas e sobremesas nas regides. E a cachaca,
a bebida do Brasil, entretanto, sempre teve mais popularidade no estado de
Minas Gerais, mas sendo bastante produzido em grande parte da Regido
Sudeste. Esta bebida faz parte da famosa Caipirinha, frequente também na
dltima Regido citada, mas principalmente, no estado do Rio de Janeiro.

E para finalizar o menu do restaurante, deparamos com cervejas
artesanais, estas frequentemente aparecem mais consumidas na Regido
Sudeste, devido aos grandes consumidores de cervejas, entretanto, claro que
seus ingredientes podem ser de toda parte do pais, vale a imaginacao do toque
brasileiro.

No Quadro 22 abaixo, mostra que as cervejas artesanais também estéo

ganhando espaco em hotéis 5 estrelas, como do Hotel 2.

Bebidas e alimentos tipicos UF
1 | Acal complementando o Amazon Acal Amazonas
2 | Pripioca complementando o Amazon Priprioca Amazonas

Quadro 22: Bebidas e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 3 - The Carioca em “Cervejas

Artesanais”.
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Estas possuem ingredientes provenientes da Amazbnia, o acai e a
priprioca, a primeira fruta comum no pais, e a segunda é uma erva com consumo
frequente maior na regido. E interessante que as cervejas artesanais sejam
também valorizadas e que haja um incentivo nas criagdes com alimentos do

Nosso pais. E como visto entre os quadros analisados pelo menu do restaurante

do Hotel 2, vemos sua maioria oferecida pela regiao local e a Regido Norte.

Hotel 3

O Hotel 3 foi 0 Unico que ndo se encaixou entre os objetivos do projeto, porém
também seria vélido investigar e analisar seu cardapio, na procura de identificar
talvez algum alimento que remetesse a culinaria brasileira. O cardapio do
restaurante 3 encontra-se na integra no anexo F. Em busca disso, foi possivel
encontrar, alguns poucos pratos, em algumas partes do menu do restaurante 3 -

Skylab. A figura 12 mostra o servico de “Peixes e Crustaceos” no menu:

S K ¥Y L A B

PEIXES E CRUSTACEOS / FISH AND SEA FOOD

Filé de Badejo Grelhado com Lagostins, Arroz Negro e Aspargos R$ 78,00
Camardes Salteados com Leite de Coco e R$ 89,00
Gotas de Azeite de Dendé, Arroz Basmati

Shrimp with Coconut Milk and Drog

m Olives Oil, Basmati Rice

Filé de Robalo em Crostas de Castanhas de Caja R$ 76,00
e Suco de Tamarindo, Bifum de Legumes

Fillet of Sea Bass in Cashew Nut Crust

Tamarind Juice and Vegetable Bifum

Salmao Grelhado com Lentilhas RS 65,00

Filé de Linguado, Endivias Grelhadas e Coulis de Lagostins RS 68,00

Figura 12: Cardapio do Hotel 3 — primeira parte.
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@) Quadro 23 do restaurante 3 de culinaria internacional aponta alguns

pratos da culinaria brasileira.

Pratos e alimentos tipicos UF

1 | Camardes salteados com leite de coco e gotas de azeite de dendé, | Bahia
arroz basmati

2 | Filé de robalo em crostas de castanha de caju e suco de tamarindo, | Ceara e Maranhao
bifum de legumes

Quadro 23: Pratos tipicos do cardapio do restaurante 3 - Skylab com “Peixes e Crustaceos”.

No prato 1 temos a forte presenca do estado da Bahia, a comecar pelo
camardo, um peixe bastante comum na dieta baiana, e o leite de coco e azeite
de dendé, ingredientes utilizados em grande parte dos pratos do estado. No prato
2 a castanha de caju nativa da Regido Nordeste, é bastante produzida nos
estados de Ceara, Rio Grande do Norte e Piaui, e o suco de tamarindo, fruta
esta que ja ndo € nativa, mas igualmente comum no estado do Maranhao, na

mesma regiao.

S K ¥ L A B

GRELHADOS / FROM THE GRILL

T E(‘}(n.'u-, ‘l?.ll.’ﬁ!.‘lﬁl Fritas, ‘A-'h')lhfn Bvrr\ o RS 76,00
Picanha, Batatas Fritas, Molho Campanha, Farofa da Casa RS 85,00
Rumips Steak (400 g), Vinaigrette Dressing, Manioc Toasted Flour

Bife 'dc Ancho, Ud‘dldb.d(b F ()‘rl“f(), Molho ‘(,hlrrn‘( hurri RS 70,00
Bi‘tf- rvk-‘('fh(?rlzc", H.alal:)< th.nl f\l‘l."'lblf_' J\‘/\nl ht:.B(-nrnniut . RS 76,00
Fraldinha, Batata Assada, Molho Roguefort RS 65,00

hirt Steak e » 133 Ko ‘otaro, Roguefort Sat

F;.‘_l(.'f) [)(.ﬁ"s\;‘,r?n;' f\’;r()?’ a (Iir(-gn : ‘ - RS 55,00
"L‘l\(" do F)l‘l. lid(‘lls‘),\ Ce )li‘li‘«’ls‘ .\Aulh(f .}\i‘fnlvxp,:t’f\r'\dvxl}rv D Hotel RS 65,00
Filé Chateaubriand, Molho Bearnaise RS 130,00

e Batatas Fritas (2 pessoas)

Carré de Cordeiro RS 79,00
a0 istesed Rack i Larmt

Figura 13: Cardapio do Hotel 3 — segunda parte.
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Quanto aos “Grelhados” existe pratos da culinaria que é comum entre os
brasileiros, como podemos verificar na figura abaixo do menu de “Grelhados”:
De acordo com o0 menu, o quadro a expde um prato bastante habitual para os

cariocas, a picanha, as batatas fritas, o0 molho a campanha e a farofa, sao

alimentos vistos em muitos restaurantes no estado do Rio de Janeiro.

Pratos e alimentos tipicos UF

1 | Picanha, batatas fritas, molho campanha, farofa da casa Rio de Janeiro

Quadro 24: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 3 - Skylab em “Grelhados”.
Nas sobremesas também encontramos o maracujé, presente nos

cardapios do Hotel 1 e 2 também. Veja abaixo na figura:

SOBREMESAS / DESSERTS

Fondant de Chocolate com Sorvete de Pistache R$ 24,00
hocolate Fondant with Pistachio Ice Cream

Spring Rolls de Abacaxi com Calda de Frutas Tropicais R$ 22,00

Pineapple Spring Rolls with Tropical Fruit Syruy

Créme Brulée de Baunilha Taiti RS 24,00

Vanilla Creme Brules

Merengue de Maracuja e Frutas Frescas RS 22,00

Passion Fruit Meringue and Fresh Fruits

Tarte Fine de Maga com Calda de Tangerina, Sorvete de Creme RS$ 24,00

Ap i lfart with langerine Svrup, Vanilia fce Cream

CAFE / COFFEE

Nespresso Sabores R$ 8,00

Figura 14: Cardapio do Hotel 3 — terceira parte.
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O merengue de Maracuja e frutas frescas, encontrado também no quadro
a sequir, é inica sobremesa com toque brasileiro. Quanto ao maracuja sua maior

producdo esta no estado da Bahia, porém, as frutas frescas, dependendo da

época do ano, estdo presentes em quase todas as refei¢cdes dos brasileiros.

Pratos e alimentos tipicos UF

1 | Merengue de maracuja e frutas frescas Bahia

Quadro 25: Pratos e alimentos tipicos do cardapio do restaurante 3 - Skylab em “Sobremesas”.

A partir dessas informacfes foi possivel a identificacdo de pratos e
alimentos tipicos no restaurante 3 - Skylab do Hotel 3, onde afirma que seu
cardapio é de culinéria internacional. Todavia, com a analise feita a partir de seu
menu, encontramos alguns pratos, mesmo que poucos, com culinaria local e
regional.

No momento da visita técnica ndo foi feito uma analise do cardapio
juntamente com a assistente de Alimentos e Bebidas, por isso, ndo h& por parte
do Hotel 3 explicacbes que discutam esses pratos identificados no cardapio. Por
fim, a afirmacao feita pelos gestores do Hotel 3 é de que oferecem somente
culinaria internacional em seu cardapio — além da Feijoada aos sabados —, ndo
obtendo resposta se o toque brasileiro identificado pela pesquisadora foi

realmente intencional ou nao.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir do exposto pelos resultados do questionario péde-se concluir
algumas afirmacdes sobre os hotéis pesquisados, que influenciam no que o
projeto buscava, como:

e Todos os hotéis possuem seu proprio padrdo de acordo com a sua rede.

e O unico hotel que néo oferece culinaria regional no cardapio € de uma
rede brasileira.

e A feijoada € o prato mais tipico da orla, oferecido aos sabados em todos

os hotéis pesquisados.
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¢ A culinéria internacional ainda é o forte dos cardapios, afinal € necessario,
pois grande parte do publico é estrangeiro. Nao se pode forcar os turistas
a comerem somente a culinaria brasileira.

e A maioria dos Chefs executivos sdo estrangeiros — no Hotel 1 ¢ italiano, no Hotel
2 é brasileiro e no Hotel 3, francés — podendo ser um dos motivos pelo qual se

torne um pouco mais dificil de expor a culinaria brasileira.

A pesquisa realizada com os trés hotéis 5 estrelas da Avenida Atlantica
em Copacabana obtiveram resultados positivos de acordo com os objetivos do
projeto. Nao teve totalidade quanto a um resultado favoravel, mas foi encontrado
em maioria entres os objetos de pesquisa.

Conforme o objetivo principal, seu intuito era investigar se esses hotéis
ofertam pratos da gastronomia regional brasileira, o que foi detectado no Hotel 1
e Hotel 2, em um dos restaurantes que os hotéis possuem. O Hotel 3, se
identifica em somente oferecer culinaria internacional.

Entretanto, pela analise feita em seu cardapio foi visto alguns alimentos
comuns na culinaria brasileira que complementam alguns pratos do menu.
Contudo, a afirmacgdo pelos gestores foi de que a culinéria internacional € o
servico oferecido pelo seu restaurante, sendo esta declaracdo incontestavel e
valida para a pesquisa.

Pelos objetivos especificos, a analise sobre a valorizacdo e a identidade
da gastronomia do Brasil também teve resultado favoravel no Hotel 1 e 2, onde
0s gestores dos hotéis explicitaram seu incentivo e as formas pelas quais
expdem a cultura brasileira em seus hotéis. Quanto ao Hotel 3 ndo houve
nenhuma resposta sobre esta tematica, afirmando-se como um hotel com
servigos voltados totalmente para a cultura internacional.

O projeto possuia outro objetivo especifico, entretanto, o resultado do
mesmo nao pdde ser concluido e definido com o questionario e os cardapios. O
outro objetivo se aplicava em demonstrar como ocorre a demanda por pratos
tipicos, porém este objetivo possa ser inserido futuramente, assim como outros,

caso a pesquisa siga com o propésito de novos resultados.
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A partir dos fatos citados, pode-se concluir que entre o Hotel 1, Hotel 2 e
Hotel 3 foi realizavel a pesquisa com um resultado de prevaléncia positiva. Nao
foi possivel e nem tinha como objetivo evidenciar qual tipo de servico destes
hotéis — tendo ou ndo a gastronomia brasileira — seria mais vantajoso para
garantir um maior publico, afinal as motivacdes de seus clientes podem ser
totalmente diferentes, pois os trés hotéis tinham a similaridade pelo servi¢co de 5

estrelas, mas sua missao, visao, valor ndo sao as mesmas.

PROPOSTAS DE SUGESTOES

As propostas que podem ser sugeridas envolvem muitas instancias
internas e externas do Hotel e sua Rede, por isso, as propostas que serdo dadas
nao vao ser usados como um feedback aos hotéis que participaram da pesquisa,
com o entendimento de que hotéis luxuosos e de grandes redes nacionais e
internacionais exigem bastante burocracia nos seus servicos. Desta forma, as
propostas serdo apenas sugestdes de mudanca nos hotéis, com o intuito de
estimular mais a valorizacéo da cultura e gastronomia brasileira, sendo este um
dos objetivos especificos do projeto.

Abaixo encontra-se relacionadas as propostas que serdo oferecidas a
partir das informacdes obtidas com a pesquisa:

e Contratar mais cozinheiros e/ou chefs de nacionalidade brasileira, com
intuito de abranger mais o espaco dos brasileiros no setor gastronémico,
onde possui muitas pessoas capacitadas e formadas na area.

e As proprias redes brasileiras deveriam ter um padrdo que remetesse a
cultura brasileira, podendo ser na infraestrutura, decoracdo, mdusica,
uniformes e inclusive, na gastronomia. Isto poderia desenvolver um outro
nivel entre as redes brasileiras, fazendo com que muitas delas possam
equiponderar com redes internacionais, valorizando e mostrando aos
estrangeiros sua verdadeira cultura.

e As redes internacionais poderiam, em cada marca que existe em outro

pais, investir em indicadores que expdem a cultura tipica da regiao,
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deixando os estrangeiros mais proximos ao lugar que visita. Nos hotéis
de rede internacional em pesquisa, isto foi identificado, mas nao sabemos,
por exemplo, quanto aos outros da orla da Praia de Copacabana.

e Quanto aos brasileiros em estimar sua prépria cultura, torna-se um topico
mais dificil a se resolver. Entretanto, os proprios hotéis poderiam produzir
esse estimulo com algum tipo de propaganda entre os hospedes e
clientes, ou aos que pedissem um prato tipico ganhassem um mimo
explicitando que ele colabora promovendo com a valorizagéo da cultura
brasileira.

e Por meio dos gestores e os gargons, por exemplo, que possuem um
contato mais direto com o cliente, oferecer e indicar a eles pratos tipicos,
dando o seu valor e contando sua origem. Mesmo que essas acodes
possuam sua dificuldade em ser praticada € necessario expor as
conclusdes e propostas que poderiam ser viaveis, ndo somente aos hotéis
de luxo que foram pesquisados, mas também aos que se interessam pela

cultura brasileira.
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ANEXO = Questiondrio de pesquisa

Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Instituto de Ciénclas Soclais Aplicadas
Departamento de Economia Doméstica e Hotelaria
Curso de Hotelaria

QUESTIONARIO
Nome do hotel:

Nome do(s) restaurante(s):
Entrevistado: a) Gerente de A&B b) Chef de cozinha c) Subchefe de cozinha

Orientagdo para as respostas:
- Para as perguntas fechadas, marcar com um X.
- Para as perguntas abertas, se o n° de linhas nao for suficiente, podera responder

NO Verso, Nao se esquecendo de enumera-ias.

1. Quantos restaurantes o hotel possui?
a) 1 b)2 c)3

2. Qual o maior pablico do hotel?
a) Brasileiros b) Estrangeiros

3. Ofs) restaurante(s) recebe(m) walk-in ou somente héspedes?
4. Qual a capacidade de ocupagao do(s) restaurante(s)?

5. Qual o tipo de servico oferecido pelo(s) restaurante(s)?

a) Buffet b) A la carte c) Qutros. Citar quals.

6. Quem sdo os responsaveis pela elaboracdo do cardapio?

7. A brigada é formada por quantos colaboradores? E como ela é dividida?
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8. O hotel é cadastrado no sistema Cadastur?
a) Sim b) Nao. Em caso negativo, por qué?

8. Conhece a infraestrutura e 0s senvigos minimos recomendados para a area de
A&B pelo SBCLass?
a) Sim b)Nao

10.Sabemos que o SBCLass indica para os hotéis 5 estrelas, cardapios com a
culinaria regional ou tipica, o hotel segue esta recomendacao?
a) Sim b)Nao

11.Como é planejado a composig¢do do cardapio/menu?

a) Culinana local b) Culinana regional ¢) Culinana internacional
d) De acordo com a origem do publico hospedado e) Todas as opgdes

12.Se a resposta anterior for a letra A ou B, quais os critérios para a escolha?

13.Quais os principais pratos tipicos mais produzidos? E qual prato é mais
procurado?

14.Ja aconteceu de algum hdspede comentar que sentiu a falta de algum prato
tipico no cardapio/menu?

15.Como vocé vé a importancia da culinaria tipica brasileira na cultura? Para voce,
ela é vista como parte do turismo? Ha algum incentivo da parte do hotel nesse

aspecto?

16.E notdrio que temos como base da culindria brasileira herangas Indigenas,
africanas, portuguesas e espanholas. Qual o seu ponto de vista quanto a essa

miscigenagao de culinarias? Justifique o porqué por aspectos positivos e
negativos.

17.Vocé considera o feijdo um dos alimentos basicos da culinaria brasileira? E como
podena descrever a importancia do arroz com felfdo para a cultura brasileira?
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18.Além da regidao sudeste, qual oufra regido ou estado do Brasil tende a se
destacar no cardapio?

19.No restaurante do hotel ha outros indicadores caracterizando a cultura local ou
regional, como decoragao, musica, etc.?

20. Ha demanda por bebidas tipicas como, por eéxemplo, a caipirinha?
a)Nao b) Sim. E quem sao estes consumidores?

a) Maior demanda por brasileiros b) Maior demanda por estrangeiros
c) A mesma proporgao

21.Quanto a oferta de frutas no cardapio, sao elas:
a) Tipicas de algumas regides brasileiras b) Somente da regiao local

22 Ha algum servico especial da casa, no cardapio/menu que seja considerado
somente da culinaria brasileira? Em caso positivo, qual é sua frequéncia?

23.Houve alguma adequagao no cardapio/menu para o megaevento da Copa
Mundial de 20147 Em caso positivo, qual adequacao?

24_Ha alguma novidade para o cardapio/menu para as Olimpiadas?

25_Ha pesquisa de satisfacao do cardapio/menu no restaurante?
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