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1. INTRODUCAO

Dentre os trabalhos de consumo alimentar no Brasil, poucos abordam as
diferengas alimentares quanto as caracteristicas regionais e os alimentos nativos. Tais
estudos tém focalizado a quantidade de calorias ingeridas e sua associacdo com 0sS
fatores socioeconémicos, além de demonstrarem que a lista de produtos adquiridos
pelos brasileiros vem apresentando mudanga expressiva em decorréncia da
globalizagéo alimentar (CARVALHO, 2008).

Sao varios os determinantes da saude humana, dentre eles a pratica de habitos
alimentares saudaveis, que variam de acordo com diferentes areas geograficas,
grupos socioecondmicos que sofrem alteracdes ao longo do tempo. Habitos
alimentares que envolvem a manutencdo de padrbes alimentares tradicionais
contribuem para maior longevidade, baixa morbidade e mortalidade infantil (SOUSA,
2016).

Os termos “alimento regional”, “alimento tipico” e “alimento tradicional” tém sido
comumente utilizados como sindnimos. Para Consoni e Cagliani (2010), por exemplo,
o termo “alimento tipico” tem sido largamente utilizado como alimento ancorado as
tradicdes locais, com producéo local e significados regionais. Entende-se por cozinha
regional a resultante da alianca cultural de formacgé&o, colonizagdo ou da propria
evolugdo. Sao cozinhas que perpetuam a influéncia da cultura gastronémica na vida
social e nos costumes. E estdo associadas a povos em particular, constituindo
aspectos da identidade e sendo a chave simbdlica dos costumes (FREITAS, 1997).

O habito de consumo de alimentos regionais € pouco frequente no Brasil.
Varios alimentos regionais sdo desconhecidos pelos brasileiros, o que contribui para
a nao insercdo deste como habito de consumo na rotina alimentar habitual
(DIMENSTEIN et al.,, 2010; UGGIONI, 2006). Os alimentos regionais sao ricos
nutricionalmente (fonte de nutrientes) e podem ter fungdes terapéuticas importantes
atualmente estudadas como os compostos fenolicos com atividade antioxidante
(ORSI et al., 2012) e a oferta de tais alimentos na primeira refeicdo do dia pode
garantir o suporte inicial ao desenvolvimento das atividades diarias do ser humano.

O consumo dos alimentos regionais pode representar uma alternativa para a
resolucao ou minimizar impactos deletérios dos problemas de alimentacéo e nutricéao,

através da reorientacdo de programas governamentais, ja que tais alimentos séo



guase sempre de facil acesso e baixo custo (SOUSA, 2016). Podendo e devendo ser
analisado sob diversas perspectivas, sobretudo as nutricionais e culturais.

Essa pesquisa promove a analise e discussao sob diversas oticas do café da
manha servido em hotéis de uma rede hoteleira internacional, no contexto da

soberania e cultura alimentar servida em diferentes regides brasileiras.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Comparar as preparacgdes culinarias oferecidas no café da manha da rede hoteleira

no Brasil e identificar diferengas da cozinha regional.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Identificar os alimentos ofertados no café da manha pelos hotéis da Rede
hoteleira internacional;
e Analisar os dados buscando alimentos como marcadores regionais;
e Comparar as preparacdes culinarias e formas de apresentacédo de acordo com

a regiao brasileira.



3. APRESENTACAO DA EMPRESA

Rede Accor hotels

Accor Hotels € um dos grupos hoteleiros lider Mundial. Esse empreendimento
pertencia aos franceses Paul Dubrule e Gérard Pésisson que teve inicio em 1967 com
o hotel da marca Novatel. Ndo se acreditava que esse modelo de empreendimento,
mas ocorreu uma grande expansao, atuando em diferentes segmentos de servicos.
A Accor é um modelo Unico de viagens com mais de 5.140 hotéis em 110 paises ,
uma rede hoteleira que agrega diversos segmentos de servicos com seu incrivel
portfolio incomparavel de marcas como;Raffles, Orient-Express, Banyan Tree,
Delano, Sofitel Legend, Fairmont, SLS, SO/, Sofitel, The House of Originals, Rixos,
onefinestay, Mantis, MGallery, Art Series, Mondrian, Pullman, Swissétel, Angsana,
25hours, Hyde, Movenpick, Grand Mercure, Peppers, The Sebel, Mantra, Novotel,
Mercure, Aparthotel Adagio, Mama Shelter, Tribe, BreakFree, ibis, ibis Styles, ibis
budget, JO&JOE, hotelF1, wojo, MamaWorks, Disruptive, Potel & Chabot, Paris
Society, D-EDGE, Gekko, VeryChic, ResDiary, John Paul, adoria, Astore, que vai do
luxo ao econémico.

A empresa opera por mais de 85 subsidiérias, incluindo a rede de hotéis Ibis, ofertando
seus servicos de hospitalidade. O grupo Accor vem adquirindo experiéncias em
hospitalidade a mais de 50 anos, além das acomodacdes a Accor oferece maneiras
de viver, trabalhar e se divertir. Entre 1960 e 1970 a Accor inventa hotéis econémicos

e de médio porte com a criacdo das marcas: Novotel, Mercure e Ibis.

Ibis hotel

Na década de 1970 o grupo francés Accor, através da divisdo de hotelaria, resolveu
criar o grupo de hotel econdmico e que vale a "duas estrelas”, garantindo alcancar o
publico com o orgamento mais restrito.

No entanto surgia a marca Ibis, que na época revolucionou os hotéis da categoria
econdbmica, com quartos 30% mais baratos que no mercado atual, garantido seus
servigos de qualidade nas acomodacdes, gerando o seu sucesso imediato.

Dois anos depois foi inaugurado a primeira unidade em Paris, aléem do primeiro
hotel Ibis na Franca, Amsterdd, Holanda, dando inicio a expansao internacional, com
14 unidades Ibis espalhadas pela Franca dando continuidade na Europa, e assim se
instalou por todo os continentes.



Em 1974 o grupo Accor ingressou no segmento de hotéis econdmicos, com sua
primeira unidade da Ibis na cidade de Bordeaux. A rede de hotéis Ibis se destacou por
oferecer servicos acima da categoria econdémica.

Em 2012 a rede hoteleira do Ibis Deus crescimento em sua rede de hotel, surgindo
assim o Ibis Budget e o Ibis Styles.
o |bis: A versdo mais completa da marca.
o |bis Styles: Oferece todos os servigos de uma rede econdmica, combinado sua
simplicidade, consciéncia e praticidade, com seu design moderno.
« Ibis Budget: A mais economica das marcas Ibis, oferecendo conforto por um
preco extremamente acessivel.
Em 2017 as marcas ibis no Brasil sdo formados por 119 ibis, 20 ibis Styles e 37 ibis

budget;
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1. Cultura alimentar

Na antropologia, a cultura pode ser entendida como um sistema simbalico, ou
seja, um conjunto de mecanismos de controle, planos, receitas, regras e instrucdes
gue governam o comportamento humano. Esses simbolos e significados sao
partilhados entre os membros do sistema cultural, assumindo um carater publico e,
portanto, ndo individual ou privado (VELOSO et al 2019).

A cultura alimentar é formada por um conjunto diverso de influéncias, esses
fatores sdo compostos por povos indigenas, africanos, colonizadores, histéria e
regionalidade o que resulta nos habitos de um povo que nos trouxe até aqui. Dessa
forma, a cultura alimentar é a expressao da identidade de diversos povos por meio da
alimentacdo sendo considerada como patriménio imaterial (SANTOS; PASCOAL,
2013).

Os alimentos que compdem a conduta alimentar, nos define com uma forca
expressiva muito mais abrangente do que podemos imaginar, comer esta longe de ser
apenas uma questao bioldgica, € um ato de pertencimento capaz de se comunicar e
tornar essa forma de expressao palpavel, seguindo as tradic6es culturais regionais
gual esse povo se alimenta até propagar esse ato de comer como forma de resisténcia
a tudo que o tempo teima em deixar para tras, mas que representa de forma complexa
guem € esse povo criando identidade culinaria regionalizada (SHINOHARA et al ,
2014).

A nossa herancga alimentar esta subdividida de acordo com a influéncia de
diversos grupo étnicos e 0s primeiros povos a contribuirem com essa historia, foram
os indigenas com costumes de subsisténcia, vivendo e comendo dos peixes que
pescavam, dos animais de caca, de uma diversidade enorme de cultivados como:
macaxeira, batata doce, milho, feijdo, vegetais em geral, tudo isso com uma produgao
alimenticia totalmente artesanal. Com uma forma de se alimentar bem diversificada
fica bem mais facil entender o quanto disso herdamos e praticamos até atualmente,
eles sdo os incentivadores pelo qual comemos as raizes em nossa alimentagéo
cotidiana e seus derivados, como farinha de mandioca que pode ser usada de varias
maneiras inclusive no acompanhamento em nossas refeicdes diarias, exemplo disso

€ a farofa. A maneira simples de preparo das carnes em geral depois da pesca e caca
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com o fogo de chéo a lenha com significados e ritos importantes para o povo indigena.
Vale ressaltar que a diversificacdo alimentar regional também se aplica a esse povo
resistente nos quatro cantos desse pais. Essa € a primeira origem alimentar do nosso
povo (BARROS; SILVA; GUGELMIN, 2007).

E a partir daqui que nossas origens comecam a se fundir e ficam ainda mais
mescladas. Dos africanos vindos inicialmente como escravos e como mercadorias
para os servicos mais pesados e inferiorizados existentes na época, uma parte desses
mesmos eram destinados aos servigcos nas cozinhas das casas-grandes para
satisfazer seus senhores e outros escravos destinados aos servicos das senzalas,
eles nos trazem/deixam os seus rituais de preparo alimentar e respeito pelo alimento
além das herancas religiosas. A identidade da cozinha africana esta presente nas
comidas ensopadas, preparos feitos em uma Unica panela misturando mais de um
ingrediente, uma culindria mais caldosa com muito quiabo e especiarias regadas de
sabores e gorduras, como o azeite de dendé e o leite de coco, com cozimentos em
fogos de chao por néo ter recursos e escolher como e onde seriam preparadas suas
proprias refeicdes. A resisténcia desse povo fez com que sua identidade chegasse em
outros lugares que nao so as casas-grandes e as senzalas e s6 com a liberdade mais
gue justa isso foi possivel e foi assim que as comidas de matriz africana deixaram de
ser somente a comida dos rituais de santos e seus sacrificios e ganharam a
preferéncia do gosto popular e essa identidade acabou se tornando nossa também,
uma comida carregada de significados e um deles é a resisténcia (DORIA, 2014).

As nossas terras sempre tiveram como principal caracteristicas as riquezas
naturais em diversos ambitos, os portugueses pensaram a longo prazo em uma forma
de preservar essa col6nia brasileira com interesses que iam além do somente de
subsisténcia de uma terra recém-descoberta e habitada até entdo por nossos nativos,
o povo indigena. Como primeiros exploradores eles enxergaram com olhos comerciais
uma variedade de produtos europeus por eles importados somados a hossa terra fértil,
os historiadores afirmam que os europeus tinham muita resisténcia com a alimentagéo
do nosso povo nativo e por esse motivo existia um investimento agressivo para que
0s europeus se alimentassem do que era importado mas que ao longo do tempo viria
ser mudado mesmo que ainda assim houvesse uma segregacao relacionados a
alguns produtos e preparos pelo alto custo. Atribuem a chegada da familia real
portuguesa como uma virada de chave, tornando o Brasil um lugar de desejo para se

viver para os imigrantes, o que nos tornou um dos povos mais diversos, mas foi com
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esta significativa vinda da familia real e nos banquetes das festas dadas por ela que
a cozinha brasileira se torna preferéncia entre esses portugueses. Ao mesmo tempo
ja existiam restaurantes chefiados por franceses e os cozinheiros das casas-grandes
onde alguns j& tinham tomado de volta suas historias propagando assim sua cultura
nos patios de feiras com seus doces de frutas e seus quitutes. Com a culinaria j& bem
diversa os portugueses nos trouxeram como heranca de sua cozinha, comidas
regadas com bastante gordura, doces portugueses com natas nas massas e 0vos nos
recheios e uma outra vasta diversidade, massas, pastéis e frituras, sem deixar de citar
0 azeite de oliva e o bacalhau acompanhado sempre de batatas (MELO FILHO et al,
2015).

Deixadas suas devidas contribuicdes é chegada a hora do nosso povo comecar
a escrever sua propria histéria alimentar como se fosse uma colcha de retalhos e
adicionando muita regionalidade algo que temos de sobra no Brasil e por isso estamos
aqui para perpetuar (LEONARDO, 2009).

4.2. Regionalismo

O regionalismo se expressa na alimentacdo através de habitos e praticas
alimentares, que acompanham os grupos geograficamente estabelecidos, ao longo
do seu desenvolvimento e construcdo social e cultural. Dentre os aspectos que
constroem a concepgdo de cozinha regional, pontuamos a comida regional e a
culinéria regional, sem esquecer das expressées a nivel regional que compdem a
comensalidade. A cozinha, como um arranjo que comporta 0s conceitos de comida,
comensalidade e culinaria, ancora-se em um lugar material, no qual precede a
existéncia de um referencial legitimado por um grupo. Assim, podemos considerar que
a cozinha regional ndo pode se limitar a uma lista de receitas diferentes e nem um
conjunto de técnicas isoladas do seu contexto. Esta envolve ingredientes, métodos
culinérios, pratos, formas de sociabilidade e seus sistemas de significados (OLIVEIRA;
SILVA, 2021).

Segundo Philippi (2014), a nutricdo informa que para ter uma alimentacao
saudavel depende de atitudes saudaveis em relacdo a sua dieta, dentre essas, dando
preferéncia a alimentos da época e tipicos de sua regiao.



13

4.2.1. Cozinharegional

As cozinhas podem ser consideradas de maneiras culturalmente codificadas,
estabelecidas e reconhecidas de se comer que se dao em um espago materializado.
Dentre essa perspectiva, podemos destacar as cozinhas regionais como espacos que
envolvem a construcéo de significados em torno da comida de um grupo situado em
uma regido. A cozinha regional € a juncdo de elementos e significados dos quais
reinem o ato de se alimentar associadas as praticas culinarias com suas preparacdes
de formas especificas e com os ingredientes nativos de cada regido conectando o
homem com as sociabilidades e seus rituais de consumo das mais variadas formas
dependendo de onde esse individuo esteja localizado geograficamente e
regionalmente, caracterizando esse grupo em relagdo ao todo, tais elementos séo
capazes de traduzir esses individuos mesmo que eles compartilhem o mesmo espaco
geografico ou tracos culturais. Quando estreitamos as analises de um ponto de vista
gastronémico, a gastronomia regional se torna algo palpavel e de suma importancia
ao ponto de torna-la objeto de estudo em geral e assim poder ser realizada com todas
suas competéncias (OLIVEIRA, 2018; MACIEL, 2004).

Essa regionalidade cultural € muito bem representada ndo sé na forma de se
alimentar como também na conservacdo e propagacao nas formas de preparo de
receitas que chamamos de pratos tipicos que sao a identidade dos pertencentes de
cada lugar e que deste modo assim séo identificadas como cozinhas regionais que
muitas vezes sado fatores determinantes nas escolhas dos destinos turisticos
aumentando a competitividade entre os destinos. Entretanto, nem sé de boas
guestdes a representacao da cozinha regional é composta. A gastronomia nos ultimos
tempos ganhou um enorme espacgo regado da gourmetizacdo com tantos chefs e
restaurantes renomados e estrelados que o movimento de valorizagdo da cozinha
regional se viu ameacado, mas 0 movimento continua despertando o interesse
pessoal por esse tipo de comida e algumas pessoas de forma genial surfaram também

essa onda da gourmetizacdo mas com 0s pés em suas raizes (BAHL et al, 2011).

4.2.2. Alimentos regionais

Existem varias maneiras que definem "alimentos regionais”. Para ZUIN; ZUIN

(2009), os alimentos regionais sédo aqueles que fazem parte de uma determinada
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historia ou cultura, que sdo denominados como regionais, culturais, tradicionais,
caseiros, rurais e artesanais, de certo modo os costumes e tradicdes acontece de
forma retraida no Brasil, antigas tradicbes sdo preservadas e suas tradicdes sao
passados de geracdo em geracédo, ocorre geralmente em cidades de interior. Para
HERNANDEZ (2005) séo alimentados que remetente a valorizacao rural.

Ja para Fisberg, welha e Cozzilino (2005) definem alimentos tradicionais como
" sertanejo”. Enquanto Costa (2009) ousa dizer que a culinaria tradicional é aquela
gue néo passa pelo processo de mudanca de sua origem, desde os ingredientes e
equipamentos artesanais que séo produzidos em grande escala e desenvolvidos por
praticas manuais e econdmicas, ou seja, sdo comidas preparadas onde seus
integrantes sdo nativos. Porém, essas mudancas estdo cada vez mais nitidas devido
aos avangcos tecnoldgicos e a introducdo dos alimentos industrializados e
equipamentos modernos.

Segundo o Ministério da Saude em sua primeira edi¢cao "alimentos regionais
brasileiros”, seu principal objetivo foi divulgar a diversificacdo de frutas, tubérculos,
hortalicas, alimentos regionais brasileiros como; macaxeira, inhame, batata doce,
sendo possivel o cultivo e extracdo dos alimentos, que auxiliam em uma dieta
saudavel e podem ser ingeridos no café da manha dos brasileiros (BRASIL, 2014).

A globalizacdo vem modificando o habito alimentar, de certo modo que as
pessoas se preocupam com O prazer em comer ao invés de se preocuparem com 0
valor nutritivo dos alimentos (MINTZ, 2004). Essa modificagdo ocorreu através do
processo de colonizacdo, os povos tinham o habito de viajar e levavam seus
alimentos, com isso ocorreu a exploragao cultural alimentar (MACIAL, 2016). As
diversas tradi¢cfes culinérias no periodo da coloniza¢do no Brasil trouxeram um valor
significativo para os alimentos regionais brasileiros, promovendo uma diversificagao
cultural dos alimentos (SOUZA, 2016).

Por outro lado, essa miscigenacao traz a desvalorizag&o cultural agricola, em
busca da praticidade inserirmos alimentos industrializados, deixando de lado os
alimentos in natura (FABRI, 2013). O habito alimentar vem sofrendo uma grande
mudanc¢a com a modernizagcao e urbanizacédo que teve inicio nos anos 1996, desde
entdo todas essas atribuicbes traz consequéncias entre “"alimento e saude"
(CARVALHO, 2008).
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4.3. Café damanha

Existe uma grande falta de definicdo universal para o termo café da manha.
Porém a maior parte das definicdes que existem, incluem componentes relacionados
ao tempo e tipo de alimento, no entanto a definicdo de café da manha é motivo de
controvérsias por ter varias definicbes segundo alguns autores (MULLAN, 2010). O
café da manha é estabelecido como a primeira refeicdo do dia, sendo ingerido antes
das 10 horas, ou a primeira refeigdo consumida ao acordar (TIMLIM; PEREIRA, 2007).
A descricdo do café da manhd ndo permite um certo padrdo, pois varia de acordo
onde o individuo esta inserido de acordo com a cultura, habitos e tradicao.

A diversidade local e cultural é uma expresséao das tradi¢cdes e influéncias que
surgem através dos integrantes, receitas e sabores do cotidiano matinal. No entanto,
o café da manha dos brasileiros geralmente € composto pelo pao, torrada, bolacha e
café com leite, ou até mesmo so6 o café. Alguns estudos apontam que para aumentar
a qualidade nutritiva e seus beneficios com consumo frequentemente do café da
manhd, podemos inserir outros ingredientes como: ovos, frutas, vitaminas, sucos,
iogurte, ou seja, a adicdo desses alimentos apresenta um aumento significativo ricos
em calcio, fibras, minerais (GARCIA ET AL 1997). O consumo adequado do café da
manha nos traz uma aptidao ao trabalho ou estudo e bem-estar de acordo com cada
individuo, vale salientar que o consumo de alimentos com maior teor nutricional ajuda
no desenvolvimento das atividades ao decorrer do dia (TRANCOSO; CAVALLI,
PROENCA, 2010).

O consumo do café da manh& traz uma contribuicdo significativa e de um
grande atributo para uma dieta saudavel, de acordo com a ingestdo que esta
associada com o equilibrio da alimentacdo ao durante o dia, por isso, a importancia
de varios grupos alimentares que consumimos no desjejum nos motiva as atividades
diarias (AFFENITO, 2007).

Embora o café da manha seja considerado para muitos a principal refeicdo do
dia, estudos apontam que muitos individuos sofrem por n&o ter acesso aos alimentos
ou pela forma desordenada que é consumido o café da manha, muitas das vezes é
visto como um lanche da manh@, por se comer um pedaco de p&o e tomar um gole de
café, sendo assim, ocorre uma deficiéncia entre os principios essenciais de cada
cidaddo, por nao ter oportunidade de uma alimentacdo de qualidade e digna que

alcance ao menos os nutrientes basicos (BARBOSA, 2009).
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Segundo o Ministério da Saude (2014) os alimentos que compdem o desjejum
na mesa dos Brasileiros estdo presentes o café com leite, leite, frutas, suco, portanto,
existe uma grande variacdo que reflete de cada regido, os alimentos presentes no
café da manha também sdo compostos a base de cereais, tubérculos, ovos, tapioca,
cuscuz, presunto, queijo, bolos entre outros. O ato de consumir esses alimentos no
café da manha é uma oOtima oportunidade para introduzir nutrientes importantes que
nao estao presentes em uma quantidade adequada nas outras duas grandes refeicdes

no decorrer do dia.

4.3.1. Historia do café da manha

Durante o século lll, IV e V a alimentacdo dos povos romanos ocorria de modo
desregulado em relacdo ao horario que se consumia, pois essa refeicdo sé era
consumida quando sentiam fome. Os romanos so faziam duas refeicbes que ficou
conhecida por cena e pradium. A refeicdo definida por cena, os homens se reuniam
em grupo em local coberto, onde eles ficavam deitados e desfrutavam dos prazeres
alimentar como se fosse uma festa. No pradium os homens consumiam os alimentos
para restaurar suas forcas, essa refeicdo ocorria em qualquer lugar, porém de modo
individual, seus alimentos consumidos eram leves e em poucas guantias, e ha maioria
das vezes essa refeicdo era consumida no desjejum ou ao meio-dia, sendo composta
por pao ou ndo (DUPONT,1998).

Ja na idade média base refeicdo eram conhecidas por " disner ou souper” uma
refeicdo matinal que poderia ser almoco e jantar ao final do dia, ao que parece exista
o café da manhéa, portanto ndo existe um termo preciso (DOLADER, 1998).

Durante o século XI, os cleros deram inicio ao seu regime alimentar, que era
oferecido logo apos suas oragdes. O Café da manh& era composto por pao e vinho,
gue eram ofertados aos doentes, velhos, criangas, monges, e aos demais (REIRA-
MELIS, 1993). Seu desjejum servia para restaurar aqueles que se encontravam em
estado vulneravel de saude.

Em relacdo a pratica do consumo das refeicbes, almocgo, jantar e ceia foi
herdado de Portugal. Por volta do século XVIII, foi criado o primeiro alimento da
manhd, o café. Nesse periodo o café da manha era uma obrigagéo a ser realizada
antes de sair de casa, 0 ato de ndo consumir acarretaria um mal a saude, essa

refeicdo era composta por frutas, leite e carnes (CASCUDO, 2017).
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4.3.2. Café da manha e saude

O ato de consumir o café da manha (CM) é associado como um efeito positivo.
Existem diversas pesquisas que apontam a importancia do CM para a satde humana.
Os estudos mostram os beneficios de se consumir o café da manha como; o indice
de IMC= (peso x altura), melhor controle glicémico, menor risco de ganho de peso,
gorduras visceral, comorbidades, hipertensdo e doencas cardiovasculares, portanto,
0 habito de fazer uma alimentagdo saudavel no café da manh& é um fator primordial
para saude (SOUSA, 2016).

Bento e Brock (2010) em seus estudos afirmam que o consumo do café da
manha tem grande influéncia no humor. Os dados coletados em estudos mostram que
o ato de consumir o café da manha é essencial para nossa vida. Uma alimentacéo
saudavel e de qualidade abrange fatores como biologicos, fisiolégicos, culturais,
afetivos. Levando em consideracdo essas informacdes sobre a importancia de se
consumir o café da manha, esse habito contribui para salde e bem-estar do ser
humano (ENES; SLATER, 2010).

4.3.3. Principais alimentos do café da manha no Brasil

4.3.3.1. Pao

Sua origem € incerta, nao se sabe exatamente em qual periodo histérico surgiu.
Alguns indicios apontam que o pao surgiu ha mais de 12 mil anos na regido da
Mesopotamia, no oriente médio, no inicio da producgéo do trigo. O primeiro pédo teria
sido descoberto mediante um processo natural de fermentacéo.

O queridinho péo francés esta sempre presente na mesa dos brasileiros, sua
producéo da-se a parte de ingredientes essenciais como a farinha de trigo, fermento
bioldgico, sal e agua, com processo de fermentacdo formando uma massa elastica e
viscosa. Com caracteristicas particulares, casca crocante, miolo branco e alongado e
de sabor agradavel pesando aproximadamente entre 50 e 60 g. No Brasil, 0 péao

francés surgiu no século XX, com uma tentativa de reproduzir o pdo (SEBRAE, 2017).
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4.3.3.2. Queijo coalho

A producédo do queijo coalho ocorre através da concentracdo do leite cru,
componente solido principalmente a base de gordura e proteina. Trata-se de um dos
gueijos mais convencionais no Brasil. Seu processo de fabricagao originou-se pela
producéo artesanal em casa e pequenas propriedades rurais, em especial no nordeste
brasileiro (MENEZES et al, 2012).

Para Almeida, Paiva Janior e Guerra (2010), o queijo coalho € um artefato
cultural de Pernambuco, tipico da regido nordeste do Brasil, e estd associado ao
cotidiano na mesa dos brasileiros, como item obrigatério na mesa do café da manh3,

destacando entre os principais queijos de fabricacdo e consumo na cultura regional.

Figura 1 — Queijo Coalho

Fonte— Autoria propria, 2021

4.3.3.3. Ovos

Alimento amplamente consumido no Brasil e no mundo, sempre presente no
café da manhd, com diversas formas de coccao: frito, cozido, mexido, mollet ou
fazendo parte da composicéo de outras preparagdes. Um produto com pouco teor
calorico, fonte de proteina, auxilia no ganho de massa muscular, traz saciedade,
variedade de vitaminas e minerais, fésforo, ferro, selénio, zinco, vitaminas A,
vitaminas, B6. E utilizado em diversas receitas devido a sua capacidade como agente

espessante e de ligacao entre os ingredientes (LIU, 2017).

4.3.3.4. Cuscuz
Conhecido mundialmente, apesar de ser de origem africana com a versdo com
sementes de semolina, com principios a base de gréo, possui varias preparacdes e

ganhou destaque no Brasil com a versao a base de milho, o tipico cuscuz nordestino
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preparado de forma simples com agua, sal, agua e farinha de milho cozido a vapor
(SHINOHARA et al., 2014).

4.3.3.5. Laranja

Fruto de uma das arvores mais conhecidas no mundo, nativa da Asia, sua
regido de origem é motivo de controvérsia. Pesquisas afirmam que seu surgimento foi
no leste asiatico ha 200 anos. a.C, sua aparicdo no Brasil foi pelos portugueses no
inicio da colonizagcdo em 1500. Sua cor, aroma e sabor passaram por varias
modificagbes e originou-se outras variedades. Fruto citrico e muito apreciado pelos
brasileiros e dela se extrai o suco de laranja, muito consumida pelos brasileiros para
acompanhar como bebida no café da manh&, caso o comensal ndo goste de leite e
café (FERNANDES, 2010).

4.3.3.6. Tapioca

A tapioca tem sua origem nas comunidades indigenas, porém seu uso foi
passado e continua até os dias atuais, principalmente nas regides Norte e Nordeste
do Brasil. Nesse interim a tapioca se destaca como um alimento saudavel e vem se
destacando em todo o Brasil e passou a ocupar a mesa de varias familias ndo sé no
Nordeste, mas em todas as regides brasileiras (SHINOHARA et al., 2018).

Esse alimento é produzido através da goma de mandioca, dgua e sal. A
mandioca de onde deriva essa goma é uma planta semi-arbustiva, com cerca de 200
espécies conhecidas. E uma excelente fonte de carboidratos e pretendo ao grupo dos
alimentos energéticos (MARTINS; COSTA; BAPTISTA, 2014).

4.3.3.7. Granola

A granola é um produto a base de cereais como aveia, amendoim, linhaca,
nozes, e sdo consumidos geralmente no café da manha, um alimento energético que
pode ser consumido com suplemento (MENDONZA; SANTOS; SANJINES, 2016).
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Figura 2 — Granola

Fonte— Autoria propria, 2021

4.3.3.8. Pao de queijo

Produto brasileiro tipico da culinéria mineira, consumido em todo o pais. Obtido
através da mistura do polvilho, &gua ou leite, gordura, queijo, e pode variar o tipo do
polvilho doce ou azedo ou a mistura de ambos (PEREIRA et al, 2004). Sua origem
ainda néo foi esclarecida , mas estudos apontam que surgiu nas cozinhas de fazendas
minerais ha mais de 200 anos (MACHADO, 2001).

Um produto de panificagdo que ndo contém glaten por néo utilizar a farinha de
trigo em sua composicdo, sua fermentacdo ocorre pelo processo de fermentacdo

natural através da fécula de mandioca (PEREIRA et al, 1998).

4.3.3.9. Bolos

Estudos apontam que bom bolo existe desde o Egito antigo em forma de pé&o
qgue era adogcado com xarope, passa e tamaras, ao longo do tempo essa pratica foi se
aperfeicoando com os gregos e romanos. O bolo é um alimento a base de massa de
farinha geralmente doce e cozido no forno.

Existe uma variedade de bolos que podem ser feitos de milho, mandioca, fuba,
batata, aveia etc. No Brasil os principais bolos séo: bolo de milho, trigo, bolo de rolo,
bolo de noiva e bolo de macaxeira (BARCELO et al, 2014).
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4.3.3.10. Embutidos

Desde os primordios utiliza-se técnico para conservacao da carne, por conta
de sua perecibilidade essa conversao iniciou-se através da secagem e cura da carne
EVANGELISTA 2005). Com o crescimento da populacdo, a carne passou a ter um
valor relativo, com isso veio o desenvolvimento dos embutidos, o aproveitamento
praticamente total do animal (VARNAM 1995).

Estudos apontam que o consumo dos embutidos o lider do varejo brasileiro
a linguica seguindo da mortadela, presunto e salsicha (PARMIGIANI, 2011). O
consumo dos embutidos de forma geral tem apresentado um aumento significativo na
tltima década, o consumo de empanado, hamburguer, salsicha, mortadela e
presunto, tornou-se um habito alimentar de boa parte da publicacao brasileira (MELO
FILHO; BISCONTINI 2004).

4.3.3.11. Queijos

Concentrado lacteo composto de lipidios, proteinas, sais minerais, calcio e
fésforo, um alimento de maior valor nutricional, produzido em variedade tanto no sabor
guanto sua forma (BRASIL, 2017). Entre muitas variedades de queijos encontram-se
0s queijos tipicos do Brasil como queijo coalho, mucarela, parmeséao, prato, ricota,
prato e meia cura (DANTAS, 2012).

4.4. Hotelaria

Segundo Castelli (2016) tratar-se de um ambiente, acolhedor, hoteleiro,
amistoso, que tem a funcdo de promover relacionamento entre héspede mantendo
relacdes sociais, ou seja, € um modelo de relacbes no qual ha troca de cuidado com
seus clientes, que envolve servicos e atitudes que proporcionam bem-estar aos
héspedes. A hospitalidade consiste na agdo voluntaria de praticas aos atos de
receber, de hospedar, de alimentar, de entreter, e de despede-se dos hdspedes,
mediante a vivéncia de atitudes hospitaleiras e a disponibilizacdo de ambientes
apropriados.

De acordo com Wanderley (2004), hotel tem como fungcdo de hospedar ou
acomodar pessoas que estdo viajando, suprindo suas necessidades basicas, ou seja,
hotel é caracterizado por oferecer, hospedagem, alimentos e bebidas, hospitalidade,

para cada individuo que na maioria das vezes se instalam temporariamente, mediante
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a cobranca da diaria. Trata-se de bens e servicos com caracteristicas e organizagfes

préprias.

4.4.1. Origem da hotelaria

A dominacdo hotel foi utilizada na Franca pela primeira vez, oriunda do
vocabulario latino héspede, que expressa pessoa alijada ou hospede, hospitium que
indica o lugar onde se hospedava nos primérdios (CANDIDO e VIEIRA, 2003).

A civilizacdo grego romana teve uma grande influéncia na hotelaria, com a
conquistas do Império Grego, comecaram a observar e aprender com a cultura com
aqueles que tinha o dominio, colocando em pratica seus conhecimentos através da
civilizagao ocidental (PINHEIRO, 2004).

Segundo Pinheiro (2004), durante todo esse periodo, sugere-se que as
acomodac0fes para esses viajantes deveriam oferecer exclusivamente protecédo e o
minimo de alimentos, sendo marcado por estabelecimentos operados por escravos,
0s quais eram propriedade dos préprios templos ou lugares sagrados. Neste
desenvolvimento, ocorreu a lenta substituicdo por homens livres que acabavam por
manter-se na base da escala social. Na india, registra-se que era responsabilidade de
seus religiosos oferecerem comida e acomodacdo aos visitantes. Os primeiros
viajantes que ndo estavam na estrada por motivos religiosos, estavam em missao
militar, diplomética ou politica. Isso € notado no periodo da Era Romana, quando o
Grande Império se estendeu por quase toda a Europa, parte da Asia e Africa, onde as
relacdes diplomaticas e comerciais tiveram destaque importante na ampliagdo do
Império, acarretando o aperfeicoamento e aprimoramento dos meios de hospedagem,
devido as frequentes viagens de diplomatas, governadores, generais, por toda a

extensao imperial.

4.4.2. Hotelaria no Brasil

Com a chegada da familia real no Brasil, com a ocupacéo francesa demonstrou
a necessidade de ser instalada a nova colonia, que passou a ser o0 vice-Reino, com
adaptacOes para a recepgdo dos hospedes, que vinham de cultura desenvolvida e
estavel. O ato de se hospedar, surgiu anos depois e comecou a ganhar forma, com a

criacao de instalacfes adequadas com o avanco do comércio (PINHEIRO, 2004).
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Segundo Freixa e Chaves (2009), no final do século 19, a elite europeia
procurava locais confortaveis com qualidade para passar as férias. Decorrente dessa
demanda e facilidade do transporte ferroviario foram construidos os primeiros hotéis
de luxo e junto um espaco propicio para implantacao da alta gastronomia. O hoteleiro
suico César Ritz (1850 a 1918), construiu um império de hotéis de alto padrdo em
associacao com o Chef Escoffier, para comandar suas cozinhas.

Ainda segundo Pinheiro (2004) a expanséao e a possibilidade de enraizamento
da atividade hoteleira no Brasil levaram varias décadas para se concretizar, sendo
marcado este periodo por ser um desafio constante, pela sobrevivéncia e conquista
deste imenso territério, suas aventuras e perigos, mas principalmente pela escassez
de matérias-primas, o tipo de solo e topografia desconhecida e na inseguranca
politica.

Com a chegada da corte portuguesa ao Brasil e com a abertura de portos
brasileiros, houve um aumento significativo na procura pelos meios de hospedagem
no pais, parte dessa procura ocorreu pelos estrangeiros (PEREIRA e COUTINHO,
2007).

A expansao dos meios de hospedagem no Brasil, ocorreu no periodo da rota
de ouro, no estado de Minas Gerais, onde instalaram os primeiros alojamentos
comerciais, que serviam para abrigar militares, comerciantes, tropeiros, onde era
possivel efetuar o pagamento das diarias com seus bens materiais (ROSA e
MENDES, 2004).

A década de 70 ficou marcada pelas instalacbes e inovacfes das redes
hoteleiras no Brasil, com as novas redes internacionais, essa criacao foi de grande
valia para a infraestrutura do pais, com as construcfes de hotéis e aumento dos meios
de transportes (BRAMBILLA, 2016).

As estalagens variam de acordo com as regides brasileiras, pois mantém
caracterizadas e habitos proprios, essa peculiaridade traz umas grandes vantagens
em reconhecimento turismo. No Brasil os primeiros hotéis instalados foram
construidos por imigrantes, que enxergavam um grande sucessO com suas
instalagdes, pois no Brasil ndo existia estrutura de um pais industrializado, ou seja,
ndo se tinha estrutura nenhuma para as constru¢des dos materiais necessarios para
se fazer a instalacéo dos hotéis (PEREIRA, 2007).
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4.4.3. Classificagao oficial dos meios de hospedagem

Segundo o ministério de turismo e o sistema brasileiro de classificacdo dos
meios de hospedagem (SBclass), estabelece sete categorias como meios de
hospedagem para atender diversas demandas hoteleira séo elas: Hotel, Resort, Hotel
Fazenda, Cama & Café, Hotel Historico, Pousada e Flat/Apart-Hotel.

Esses meios de hospedagem sédo classificados por estrelas que variam de no minimo
uma estrela a cinco estrelas no maximo, sendo os hotéis classificados de uma a cinco

estrelas, conforme tabela abaixo:

Categoria Simbolo
Super Luxo % % % % % SL
Luxo * ok Kk k &
Superior * Kk Kk Kk
Turistico * * Kk
Econdmico * K

Simples *
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5. METODOLOGIA

A metodologia deste trabalho estd estruturada em duas partes. A primeira parte €
composta pelos procedimentos adotados para conduzir uma revisao bibliografica que
forneceu suporte tedrico a execucdo desta pesquisa, no que se refere a forma de
abordagem das pesquisas existentes sobre o tema “Diferengas regionais no café da
manhd em hotéis”. A segunda parte contém a descricdo do delineamento, da

execucao e da analise dos dados da pesquisa com os hotéis.

5.1 REVISAO DA LITERATURA

O tipo de revisdo escolhida foi a integrativa, que articula dados da literatura tedrica e
empirica, além de agregar propésitos como definicdo de conceitos, revisao de teorias
e evidéncias, e analise de problemas metodolégicos de um tépico em particular.
Possibilita assim, a inclusao de estudos experimentais e ndo-experimentais, e permite
uma compreensao completa do fenbmeno analisado (SOUZA; SILVA; CARVALHO,
2010).

Essa reviséo integrativa teve como objetivo analisar estudos sobre o Café da manha
no Brasil e no mundo, com enfoque no consumo de alimentos regionais nessa
refeicdo. A estratégia de busca de artigos dessa revisdo compreendeu uma pesquisa
em bases de dados do Periédico Capes, LILACS (Literatura Latino-americana e do
Caribe em Ciéncias da Saude), SciELO (Scientific Eletronic Library on Line) e google
académico sem delimitacdo de tempo. A busca foi realizada exclusivamente em
portugués, utilizando-se os descritores “desjejum”, “desjejum regional”’, “café da
manha” e “café da manha regional’. Como a palavra “regional” em alimentagao possui
diversos sinbnimos, também foram utilizados como descritores 0s substitutos
“tradicional” e “tipico”.

Apoés o resultado da busca, foi realizada uma selecdo a partir do titulo e foram
descartados os artigos que ndo apresentavam conexao com o tema estudado. O
passo seguinte foi a leitura individual do resumo de cada artigo selecionado,

verificando-se mais uma vez o atendimento ao tema de interesse.
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5.2 DELINEAMENTO DA PESQUISA

Foi realizada uma consulta por meio telefénico e por e-mail com diversos hotéis
da Rede selecionada, para verificar a possibilidade de participacdo na pesquisa. Apos
0 aceite, foi enviado pelo hotel uma lista completa com os itens que séo ofertados no

café da manha durante a semana.

5.3 AMOSTRA

Para o presente trabalho, foi considerado como unidade amostral a unidade hoteleira,
tendo em vista que nem todas as unidades de restaurantes ofereciam Café da Manha.
Participaram da pesquisa 10 hotéis da rede, sendo 2 unidades em cada regido
brasileira.

5.4 PROCEDIMENTOS DE COLETA

As informagBes sobre os alimentos ofertados no café da manhd dos hotéis foram
enviadas via e-mail pelos préprios hotéis, contendo nesta lista TODOS os alimentos
ofertados pelo hotel ao longo da semana, com uma parte especial para os alimentos

sazonais.
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6. ANALISE E INTERPRETACAO DOS RESULTADOS

Algumas consideracdes podem ser feitas sobre os resultados encontrados na
comparacao entre os alimentos ofertados no café da manha dos hotéis da rede.
Inicialmente identificamos que, possivelmente por ser uma rede internacional de
hotéis, existe um padréo de organizacao, disposicdo, servico e reposicdo. O café da
manha é organizado em forma de buffet, sempre com o mesmo padréo de disposicéo
dos alimentos, obedecendo um agrupamento de alimentos, para aqueles que
precisam tanto de temperatura quente com auxilio de réchauds quanto fria para os
alimentos que precisem de refrigeracdo com auxilio de pistas fria, assim como

acontece com a disposicdo dos demais produtos (Figura 3).

Fonte— Autoria propria, 2021

O servico dos atendentes é sempre discreto e essencialmente serve para retirar
0S pratos sujos da mesa e para o servico sob demanda, presente em algumas
unidades, como por exemplo nas unidades do nordeste, é deixado um informe sobre
a mesa caso a héspede queira para que a tapioca seja feita na hora.

As bebidas ofertadas no café da manha dos hotéis obedeceram a um padrao,
onde 100% dos hotéis oferecem as mesmas bebidas, foram elas: Café, Leite, ch,
iogurte natural ou saborizado, sucos naturais e agua. A variagdo encontrada nesse
ponto foi na grande variedade de sucos ofertada, onde os fatores de sazonalidade
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influenciam mais do que os de regionalismo, ressalvando-se o0 suco de laranja (Figura
4), que é regularmente ofertado por todas as unidades hoteleiras pesquisadas.

Figura 4 — Prato de café da manha com suco de laranja no café da manha de um dos hotéis
pesquisados

Fonte— Autoria propria, 2021

Segundo Arruda et Al, 2009, 93% da populacdo brasileira declara que toma
café regularmente, e existe uma tendéncia de crescimento da quantidade consumida.
O consumo no Brasil representa 13% de todo consumo mundial de café. No que tange
ao leite, observamos o alto consumo per capita do brasileiro, que hoje € de
aproximadamente 170 L/habitante/ano (Vilela et Al, 2017) tais informacdes
associadas ao costume de se consumir café com leite no café da manha, além do cha,
gue mesmo nédo sendo tradicional de regides quentes como o Norte e o Nordeste, é
consumido de forma frequente nessas regifes, possivelmente por conta dos
processos migratorios estimulados pelo Governo Federal na década de 80 (SOUSA,
2016) corroborando com a oferta regular desses produtos em todos os hotéis. Os
sucos representam o sexto alimento mais consumido pelos brasileiros, com mais de
40% de consumo diario, sendo também a laranja uma das frutas com maior
prevaléncia entre o consumo nacional (SOUZA, 2013).

Aparecem, com um grande apelo entre os hdspedes, os panificados. Dentre os
panificados todos apareceram em 100% dos hotéis, com uma variedade enorme de
produtos como pdo de forma, péo integral e pdo doce, biscoitos amanteigados,

Croissant e pao de queijo (Figura 4). A oferta regular destes produtos se deve,
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principalmente pela preferéncia de consumo dos brasileiros, que segundo Souza et al
(2013) que pesquisou os alimentos mais consumidos no brasil, o péo foi o quarto
alimentos mais consumido, com 63% de consumo diario, contando ainda na lista dos
vinte alimentos mais consumidos pelos brasileiros os salgados assados com 12,5%,
onde estaria incluido o croissant e o pdo de queijo que, apesar de ser regional da
regido Sudeste (ARAUJO et al., 2005) é amplamente consumido no Brasil inteiro. O
consumo de bolachas e biscoitos, com 15,9%. Tais dados corroboram a justificativa
da oferta desses produtos em todas as unidades hoteleiras pesquisadas. Em algumas
regides os paes assumem o papel de protagonistas, ja em outras regides o seu
consumo é secundario.

Aliado aos panificados, os frios apresentam um papel relevante no café da
manha dos brasileiros e estiveram presentes em 100% das mesas de buffet no
desjejum matinal nos hotéis pesquisados. Os frios aparecem tanto na composicdo de
algumas receitas como separados, geralmente cortados em fatias (Figura 4). Os mais
comuns sdo 0 queijo prato, 0 queijo mucarela, o queijo branco, 0 presunto e a
mortadela, além do requeijdo e da manteiga, sempre oferecidos em porcdes
individuais.

Segundo Souza (2014) e Sousa (2016), o0s queijos apresentam
aproximadamente 13% de prevaléncia no consumo diario dos brasileiros, seguido
pelos embutidos, que apresentam em média 10% de prevaléncia. Os queijos
apresentam uma grande variagdo de consumos quando comparado entre as
diferentes rendas familiares, sendo os grupos de maior renda responsaveis por puxar
0 percentual para cima, jA os embutidos apresentam uma outra caracteristica, 0s
percentuais variam muito conforme a regido brasileiro, sendo o Sudeste e o Sul, os
responsaveis por carregar boa parte do consumo nacional. Os dois grupos estéo entre
os 20 alimentos mais consumidos pela populacéo brasileira e ratificam sua presenca
nas mesas de café da manha nos hotéis pesquisados.

A oferta regular de bolos no café das manhas dos hotéis ja € uma pratica
consagrada na hotelaria. Nas unidades pesquisadas, a oferta dos bolos de trigo
(branco) e de chocolate foi de 100%. O bolo figura entre os 20 alimentos mais
consumidos do Brasil com mais de 13% de prevaléncia diaria (Souza, 2013),
ratificando a importancia da oferta desses produtos para a maior aceitagcao e

satisfacdo dos hospedes.
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Aqui aparecem uma série de produtos que sdo complementares no café da
manha e que estiveram em 100% dos hotéis pesquisados, séao eles o cereal de milho
e de chocolate (sucrilhos), achocolatado em pd, granola, mel, geleias e aveia. Ribeiro
et al (2009), constatou em sua pesquisa que mais de 50% dos brasileiros consomem
ao menos 1 vez na semana o mel, e que por suas caracteristicas sensoriais e fisico-
guimicas, sua procura e o seu consumo estdo aumentando gradativamente, sendo
principalmente utilizado em substituicdo ao agucar. A granola apresenta uma grande
variedade de ingredientes, mas sempre apresentando um valor nutricional muito bom
guando comparados com 0s cereais matinais de milho, apesar destes terem uma
grande vantagem na preferéncia do publico mais jovem (MENDOZA; SANTOS;
SANJINEZ-ARGADONA, 2016).

O consumo de frutas no café da manha ja é um habito no Brasil, e no café da
manha dos hotéis pesquisados elas apareceram com 100% de frequéncia e com as
mesmas frutas ofertadas independente da época ou da regido brasileira.
Apresentadas cortadas ou na salada de frutas as que aparecem na pesquisa sédo o
mamao, a banana, a melancia, o abacaxi e o0 meldo. A presenca da laranja é
exclusivamente para o suco natural.

Ao longo da pesquisa observou-se que o0s hotéis, agrupados por regiao,
apresentaram em seus menus, alimentos regionais que ndo apareceram em outros
hotéis de regibdes distintas, demonstrando aspectos da regionalidade. Os hotéis da
regido Nordeste apresentaram dentre as opc¢des regionais, 0 cuscuz, que € uma
comida de milho, que compde o desjejum do nordestino, onde o0 seu consumo esta
associado a um tempo maior de saciedade para trabalhadores que desempenham
fungBes mais pesadas e, ao longo do tempo se tornou caracteristica alimentar desse
povo (CORCAOQ, 2014).

A escolha por alimentos marcadamente regionais para compor a mesa de café
da manha dos hotéis pode-se comprovar pela escolha de uma unidade pesquisada,
em Pernambuco, por oferecer entre os bolos do desjejum, o bolo de rolo (Figura 5).
Preparacao tipica do estado, que € composto de um bolo amanteigado de massa bem
fina, recheado com goiabada e enrolado. O bolo de rolo é patrimonio cultural imaterial
do estado de Pernambuco desde 2008, e é um importante marcador cultural (SILVA,
2010).
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Figura 5 — Bolo de rolo no café da manha de um dos hotéis pesquisados

Fonte— Autoria propria, 2021

Nos hotéis no Nordeste algumas preparacdes se destacam, como 0 cuscuz
conhecido como ouro do nordeste. Outras preparagdes ofertadas foram a macaxeira,
a batata doce, o inhame, o card e a banana cozida. Observou-se a correlacdo da
oferta destes alimentos associados a uma ou mais preparacdes proteicas como ovos
mexidos, bacon, salsicha com molho de tomate, galinha no molho, carne de molho,
calabresa acebolada, carne sol, charque ou queijo coalho frito. Por Gltimo e ndo menos
importante observou-se que nos hotéis do Nordeste e do norte é ofertada a tapioca
(Figura 6), sempre feita na hora que o héspede pede, com recheios de coco, queijos

OU COCO e gueijos, 0s gueijos sao os disponiveis no buffet de café da manha do hotel.

Figura 6 — Tapioca feita na hora no café da manha de um dos hotéis pesquisados

Fonte— Autoria proépria, 2021
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O cuscuz (Figura 7), conhecido tradicionalmente como p&o de milho (LIMA,
2009), é uma preparacao originaria de todas as regides brasileiras, com excecdo da
regido Sul, mas s6 apresentou maior consumo nas regifes Centro-oeste com 10,2%
e Nordeste com 27,9%. Possivelmente, isso se justifica pela falta de tempo das
pessoas em preparar tal prato para o café da manha. A mandioca (macaxeira) (Figura
7) é um alimento muito presente na histéria da alimentacéo brasileira. E o ingrediente
basico de diversas preparacdes brasileiras (CASCUDO, 2017). Tal informacéo

corrobora com os resultados obtidos no estudo.

Figura 7 — Prato com cuscuz, macaxeira cozida e salsicha com molho no café da manha de um

dos hotéis pesquisados

Fonte— Autoria prépria, 2021

Nos hotéis da regido centro-oeste o alimento regional que é oferecido pelos
hotéis e que € um marcador regional € o empadao recheados com carne ou frango,
ou o famoso empad&o goiano, além do biscoito de polvilho e a oferta de preparacdes
com frutas regionais, como a salada de frutas com creme de pequi. Na regido norte,
existe uma influéncia muito grande da cultura indigena no desjejum. Os principais
produtos que s6 foram ofertados no desjejum dos hotéis dessa regido foram o beiju,
0 acai e a banana assada com coco, sendo a maior parte dos alimentos regionais
ofertados derivados da mandioca/macaxeira. Na regidao sudeste os panificados

aparecem com bastante protagonismo, mas ainda assim as peculiaridades tém seu
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lugar garantido, o pao na chapa, o pédo de queijo tradicional e uma adaptacao do péao
romeu e julieta, além da utilizacdo dos embutidos e da oferta de diferentes tipos de
café, como o filtrado na hora, o expresso, o instantaneo e o fervido, além do consumo
do ch& mate gelado.

Nos hotéis da regido no Sul, os protagonistas do café da manha local foram os
embutidos, muito por influéncia dos imigrantes da regido, 0os mais comuns Sao copa,
linguicas, salame, mortadela e salsicha e acompanham paes artesanais e polentas,
outra preparacdo muito caracteristica ofertada € a cuca que pode ser feita de varias
frutas, mas a oferecida pelos hotéis € a de banana, além da oferta do chimarréo.

Na regido Centro-oeste os alimentos mais consumidos no café da manha foram
0 pao de queijo, o pastel, o cuscuz e o presunto. O consumo de frutas no café da
manha do centro oeste € de apenas 14,3%, essa regido tem sido referenciada como
regido receptora de imigrantes das demais regiées do pais, por isso apresenta a
segunda maior taxa de urbanizacdo do Brasil (BRASIL, 2012), com 0s migrantes
trazendo seus habitos alimentares para a regido. Na regido Nordeste os alimentos
mais consumidos no café da manha sédo o cuscuz, o queijo coalho, a laranja e o
maracuja. As frutas sdo largamente consumidas, com mais de 40% de frequéncia no
referido estudo. Os principais alimentos consumidos no café da manha da regido
Norte foram a tapioca, o cha, o bolo de milho e a banana da terra, se dando énfase
para o alto consumo de frutas nessa refeicdo, com valores passando de 40% no
referido estudo. Na regido Sudeste o consumo de presunto, queijo, cha e laranja se
destacam. No sul do pais os alimentos mais consumidos no café da manha séao:
presunto, geleia de frutas, mortadela e o doce de leite (SOUSA, 2016), tal diferenca
deve se dar pelo fato de que culturalmente, a regido Sul tem produtos e sabores
diferentes das demais regides brasileiras (BELUZZO, 2004), pois sofreu maior
influéncia de diversos colonizadores europeus (ARAUJO et al., 2005), formando um
grupo social e cultural especifico no Brasil (CERDAN, 2009).

Um dos motivos para a opgdo dos hotéis do Nordeste e do Sul pelas grandes
guantidades de preparacdes regionais no café da manha pode ser explicada por
Chaves et al, 2009, que em sua pesquisa analisou cardapios de escolas publicas na
regido Sul, 86,5% dos cardapios de merenda escolar apresentaram de uma a trés
preparacdes regionais por semana, neste mesmo estudo. Na regido Sudeste 84% dos
cardapios continham pelo menos uma preparacéo regional por semana. Na regiao

Centro-Oeste, 59% dos cardapios apresentaram de uma a duas preparacdes
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regionais por semana. Na Regido Nordeste, 84% dos carddpios apresentam ao menos
uma preparacdo regional, mas em meédia os cardapios apresentam uma variedade
maior de preparacdes, com em média 7 diferentes em cada cardapio por semana. No
Norte apenas 38% dos cardapios apresentaram preparacdes regionais em uma

semana.
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7. COMENTARIOS E CONSIDERACOES FINAIS

O tema escolhido é pouco estudado, coadunando com Sousa (2016), que diz

que o tema “Café da manh&” é pouco descrito e o enfoque no consumo de alimentos
regionais é mais carente de descricao. Portanto a revisao bibliografica foi dificil, muitas
vezes cabendo a nos relacionar artigos das areas de nutricdo, Gastronomia, Hotelaria
e antropologia da alimentacao.

Conclui-se que existem diferencas regionais entre o café da manha da rede
hoteleira estudada com énfase nos alimentos regionais. Foi constatado que a
preferéncia nacional pelos alimentos regionais € maior do que a sua oferta no café da
manha dos hotéis, demonstrando um potencial inexplorado pelo trade hoteleiro

nacional.
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