E ESy,
&\3 UFPB

S,

CULTURA ASIATICA EM MEIOS DE
HOSPEDAGEM: UM ESTUDO EM
dEPARTAMENTOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS DO
RIO DE JANEIRO E SAO PAULO

Elga Batista da Silva

Helena Silvano de Paula

Departamento de Alimentos e Bebidas (A&B) de um meio

de hospedagem (MH) propicia lucros aos empresarios

hoteleiros, sendo fundamental para satisfazer, atender e,

preferencialmente, superar as expectativas e necessidades
dos clientes. Esse Departamento € parte do setor de alimentacdo coletiva,
envolvendo toda instituicdo cujo foco na producdo de alimentos é voltado
diretamente ao consumidor, englobando as etapas de producéo,
distribuicdo, aquisicdo de insumos e equipamentos, além de servigos
orientados aos estabelecimentos que preparam e fornecem refeigdes. As
principais organizacgfes da area sdo as unidades de fast food, restaurantes,
padarias, confeitarias, hotéis e motéis (Leal, 2010).

Os hotéis e demais MH desempenham um papel importante na
industria turistica, visto que oferecem instalacdes para transacfes de
negocios, reunides e conferéncias, bem como alimentagéo, recreagéo e
entretenimento. De acordo com Powers e Barrows (2004) em muitas

regides, 0s hotéis se tornam atracGes importantes para os visitantes,
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contribuindo de forma significativa para a economia local, tanto direta
quanto indiretamente. Ainda segundo esses autores, 0 mercado dos meios
de hospedagem € bastante variado e criativo, tendo como fortes
caracteristicas a criacdo de produtos para os mais variados publicos e a
énfase as atividades envolvendo a préatica da hospitalidade.
Considerando a relevancia dos Departamentos de A&B para 0s
meios de hospedagem, essa pesquisa buscou analisar como a cultura
asiatica pode influenciar certos aspectos nesses Departamentos em meios
de hospedagem, atendendo a um publico que busca conhecer e
experimentar pratos e bebidas da culinaria proveniente da referida cultura.
Além disso, neste trabalho buscou-se também compreender como 0s MH
escolheram ofertar esse tipo de servigo para seus hdspedes e/ou clientes.
Desta forma, as questfes norteadoras desta pesquisa sao: como a
influéncia da cultura asiatica interfere na procura, interesse e curiosidade
dos hospedes e/ou clientes em um meio de hospedagem? Por que €
relevante investir em elementos da cultura asiatica em meios de
hospedagem visando atrair hospedes/clientes? Outras motivacGes
consideradas para o desenvolvimento da presente pesquisa foram o
interesse pessoal das autoras no aprofundamento dos elementos da cultura
asiatica, especialmente em relacdo a cultura japonesa; bem como a
influéncia da China na conjuntura mundial, inclusive na gestéo de certos
meios de hospedagem.

Aspectos correlatos a influéncia da cultura asiatica
Para o desenvolvimento dessa pesquisa, € necessario entender a
situacdo da China na presente década, que contempla momentos de

ascensdo e declinio. Assim sendo, para compreender esse fato torna-se
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fundamental também para analisar a insercao do referido pais no cenario
internacional.

Ao longo de dezoito séculos, a China foi a economia mais
produtiva do mundo, além de ser a regido de comércio global mais
populosa (Kissinger, 2012). Esse pais se tornou muito valioso para as
economias globais, e tem atraido crescente interesse do mundo académico
e empresarial. Diante disso, nessa pesquisa, coloca-se a seguinte questéo:
é possivel adotar no Brasil um interesse cultural a partir das experiéncias
nao apenas chinesas como também de outros paises asiaticos? A questdo
pode ser considerada relevante, pois a Asia ndo é apenas de um continente
em ascensao, mas também uma regido cuja trajetoria tem um grande
impacto nas demais economias, incluindo a brasileira. Cabe ressaltar que,
embora a China seja um destaque no cenario mundial em termos de paises
asiaticos, as culturas de outras nacgdes, e, por conseguinte, suas cozinhas,
também influenciam acdes em varios setores e servigos nacionais.
Adicionalmente, de acordo com Kanoi e Bosa (2013) parte da populagéo
brasileira aumentou sua demanda por alimentos mais saudaveis, e, nesse
sentido, identifica certos pratos da gastronomia oriental como nutritivos,
fato que impulsiona esse publico a buscar, cada vez mais, esse tipo de
cozinha.

Além das questdes relacionadas & gastronomia, as divulgacgdes
turisticas das midias animes (desenhos animados) e mangas (revistas em
quadrinhos), provenientes da cultura japonesa, também foram motivagdes
para a realizacdo desta pesquisa, visto que estas vem crescendo na
contemporaneidade como forma de promocao turistica para atrair uma
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nova demanda. Neste cendrio, 0s setores de prestacdo de servigos usam
estdrias e personagens com esses temas no Brasil para atrair os turistas
admiradores dessas midias, mostrando costumes como: alimentacao,
estrutura escolar, festas tipicas, cerimonias tradicionais, arquitetura e
outros elementos referentes ao Japdo (Simon e Bahl, 2014). Cabe
acrescentar que o anime esta se consolidando como veiculo de divulgacéo
do patrimonio japonés e, apesar de ndo terem comprometimento com o
mundo real, muitas animacg0es retratam em suas histérias as cidades,
bairros, templos e outros espacos que sdo reais (Simon, 2015).

Ainda segundo Simon (op. cit) os eventos carateristicos do
chamado turismo otaku tém como objetivo nutrir as necessidades dessa
demanda, mas também servem como um atrativo para a cidade que o
recebe. Como exemplo cita-se o0 caso de Sdo Paulo/SP que recebeu o
evento Anime Friends®, o maior do Brasil (recebendo em média 200 mil
pessoas durante sua realizagdo anual no més de julho). Destaca-se que,
segundo Pires e Paulino (2011) a aproximagcdo entre o Brasil e 0 continente
asiatico (especialmente a China) conecta dois importantes mercados do
Oriente e do Ocidente, podendo representar uma nova estruturagao da
geografia econdmica e diplomatica do mundo no futuro, dado o potencial
econdmico inerente as nagdes envolvidas. Ainda segundo os autores (op.
cit.) este cenario internacional cria uma oportunidade historica para a
construcdo de uma nova estrutura econdémica global.

Correlacdo entre gastronomia e influéncia asiatica

A gastronomia estd diretamente relacionada a temas como
alimentago, comércio, culturas étnicas e territoriais. E uma atividade que
utiliza técnicas, métodos e procedimentos para a transformacdo do
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alimento extraido da natureza em sua forma bruta em algo que promova
boas sensacgOes visuais e aromaticas, além de instigar o paladar (Berbel,
2019).

Em relacdo ao turismo, os bares, restaurantes e meios de
hospedagem séo importantes para movimentar um capital expressivo na
economia, além de funcionar como atrativos turisticos. Por conta disso,
muitos MH focam na divulgacdo de seus restaurantes e nas experiéncias
gastrondmicas que estes tém a oferecer (Kivela e Crottis, 2006). Cabe
ressaltar que o ato de comer também é considerado um atrativo turistico,
conforme abordado em pesquisas pregressas como a de Kumar (2019),
que apontou o turismo gastrondmico como uma forma de suplementar
outros segmentos voltados aos viajantes. Semelhantemente, Pestana,
Parreira e Moutinho (2020) e Berbel (2019) comentaram que as
experiéncias gastrondmicas podem estimular certos movimentos turisticos
e, por conseguinte, impactar a percepgao dos viajantes.

Sobre a cultura oriental enquanto atrativo turistico e gastronémico,
Franca (2009) afirmou que a presenca de um nimero de imigrantes tornou
0 bairro da Liberdade uma referéncia oriental em S&o Paulo, onde a lingua
e 0s costumes japoneses sao dominantes, entretanto, a culinaria tipica
ficava restrita ao circulo de imigrantes. Os primeiros restaurantes eram em
nameros reduzidos e atendiam apenas a comunidade. Ainda segundo o
autor, os restaurantes japoneses somaram cerca de 300 enderegos, um
crescimento que indica uma revolucdo nos habitos alimentares do
paulistano.

Segundo Ribeiro e Pallouci (2006) Sdo Paulo recebeu vérias
contribuicbes com a imigracdo japonesa, visto que o bairro da Liberdade
é uma pequena parte do Japdo no Brasil. Nesse bairro, 0 comércio de
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artigos de todo tipo, inclusive alimenticios, € intenso, sendo frequentado
por paulistanos e turistas de maltiplas procedéncias. Os produtos ligados
a mesa vao desde as lascas de peixe seco, tdo importantes no caldo basico
das sopas, até apetrechos para moldar os bolinhos de arroz dos sushis. A
cidade de S&o Paulo obteve beneficios através do processo hibrido e essa
dispersdo das tradi¢Bes, desde as atitudes mais rotineiras até a gastronomia,
tornando a presenca da culinaria japonesa, em seus diversos aspectos
(restaurantes, casas de abastecimento, produtos) um diferencial que a
cidade oferece aos seus visitantes.

Dentro desse panorama, a insercdo da cultura asiatica em
Departamentos de A&B em meios de hospedagem pode trazer diversos
beneficios para o empreendimento, como, por exemplo, gerar interesse
turistico por ser um atrativo ao publico que busca por esse tipo de cultura
e diversidade culinaria. Destaca-se, nesse contexto, a necessidade de um
planejamento especifico para trabalhar com esse tipo de oferta, inclusive
com a participacdo de profissionais capacitados para essa finalidade por se
tratar de uma cozinha rica em detalhes e especificidades. Considerando
essas premissas, 0 objetivo geral desse trabalho foi estudar a influéncia dos
elementos da cultura asiatica em meios de hospedagem do Rio de Janeiro,
com foco nos Departamentos de A&B.

METODOLOGIA
Caracterizacao da pesquisa

A pesquisa apresentada € caracterizada como uma qualitativa, no
qual o instrumento de coleta de dados consistiu em um questionario com

34 perguntas enviadas aos meios de hospedagem que, de alguma forma,
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possuem elementos da cultura asiatica sendo ofertados a seus
clientes/h6spedes, focando principalmente no Departamento de A&B.
De acordo com Schmidt (1995), a pesquisa qualitativa é definida como
uma metodologia com a finalidade de coletar quaisquer tipos de
informacdes que visam descrever um tema. Nesse caso em questao, a
influéncia dos elementos da cultura asiatica em meios de hospedagem do
Rio de Janeiro e Sdo Paulo, com foco nos Departamentos de A&B. Ainda
segundo Schmidt (op cit.) a importancia desse tipo de pesquisa se da pela
possibilidade de obter uma visdo mais ampla de uma perspectiva, ou seja,
apenas com perguntas contendo uma certa profundidade é possivel se
aproximar e determinar o que o pablico pesquisado pensa. Quando é dada
a escolha das pessoas dizerem o0 que desejam a respeito de um produto ou
servico, acredita-se que surgira a obtencao de novas respostas.

Para Bailey (1982), uma das vantagens basicas da pesquisa
qualitativa sem atuacdo presencial, como foi 0 caso dessa presente
pesquisa, € que a mesma permite o estudo de contetdos aos quais ndo
temos acesso fisico por problemas de distancia ou a dificuldade de contato
e estudo da producéo cientifica e anotacdes de pesquisadores. Além disso,
segundo 0 mesmo autor, a pesquisa qualitativa é exploratoria e ajuda a
investigar 0 ambiento no qual o assunto esta inserido e a entender detalhes

sobre um tema ou um problema.

Coleta de dados para a pesquisa
Na elaboracdo de perguntas do questionério, procurou-se
investigar, inicialmente, quais meios de hospedagem localizados no estado
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do Rio de Janeiro e S&o Paulo ofertam opcdes tipicas da culinaria asiatica
aos seus clientes/hdspedes no cardapio de Alimentos & Bebidas
disponibilizados em seus respectivos restaurantes ou servigos. Para
selecionar esses MH, serdo coletadas informacfes online, visando listar
organizacfes do segmento que possuam servigos correlatos ao tema
central do trabalho em questéo.

Segundo Babbie (1999) a pesquisa de survey é particularmente
semelhante ao tipo de pesquisa de “censo”, sendo a principal diferenga
entre as duas pesquisas o fato de que o survey examina uma amostra da
populacédo, enquanto o censo geralmente implica uma enumeracéo da
populacéo toda.

... a pesquisa de survey implica a colecéo de dados (...)
em um numero de unidades e geralmente em uma
Unica conjuntura de tempo, com uma Visdo para
coletar sistematicamente um conjunto de dados
quantificaveis no que diz respeito a um namero de
varidveis que sdo entdo examinadas para discernir
padrdes de associacdo.1 ... (Bryman, 1989, p. 104).
...obtencdo de informacdes quanto a prevaléncia,
distribuicdo e inter-relacéo de varidveis no @mbito de
uma populacdo (Figueiredo, 2004, p. 114).

Um survey, ainda de acordo com Babbie (op cit.), pode servir para
descricdo objetiva, que pesquisa a distribuicdo de certos tragos e atributos
da populacdo estudada; explicacéo, tem o objetivo de explicar o motivo da
distribuicdo observada; exploracdo, para servir como um mecanismo
exploratdrio, aplicado em uma situagéo de investigacédo inicial de algum

tema, buscando ndo deixar que elementos criticos deixem de ser
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identificados, apresentando novas possibilidades que podem

posteriormente ser trabalhadas em um survey mais controlado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram enviados 20 contatos para meios de hospedagem que
trabalham com elementos da cultura asiatica em seus Departamentos de
A&B, dos quais 25% responderam ao questionario. A seguir serao
apresentados os resultados referentes aos questionarios enviados para 0s
gestores de meios de hospedagem com o perfil definido, dos quais trés
eram do Rio de Janeiro e dois de Sdo Paulo. Esses meios de hospedagem

serdo apresentados nesta pesquisa por meio das letras A, B, C, D e E.

Caracterizacdo dos meios de hospedagem

O meio de hospedagem A é um hotel localizado no Rio de Janeiro
inaugurado em 1994, com acomodagdes de luxo que oferecem um design
rastico e instalagfes contemporaneas. Possui um jardim oriental, aberto a
visitacdo, contendo arranjos artisticos com bambu (denominados
takageki). Com relacdo ao Departamento de Alimentos & Bebidas, 0 MH
possui um restaurante japonés com sushis e sashimis preparados com
ingredientes importados e peixes frescos, entre outras opcdes da culinaria
japonesa, além de oferecer uma selecdo de saqués e vinhos, um café da
manh& em estilo japonés ou em buffet, ambos servidos diariamente. O
cardapio do bar contempla opcdes de petiscos e coquetéis, e dentre 0s

colaboradores, a equipe possui funcionarios de origem japonesa.
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Ja 0 meio de hospedagem B é uma pousada e restaurante localizada
em Sdo Paulo, conhecida na regido por seus pratos das culinarias japonesa
e chinesa. E uma empresa familiar que atua no mercado desde 2001, na
area de gastronomia e hospedagem. Com relacdo as empresas familiares,
estima-se que estas sdo responsaveis por mais de 70% do produto interno
bruto (P1B) global e que 60% dessas organizagOes reportam crescimentos
superiores a 5% desde 2013. Como curiosidade, o negdcio mais antigo do
mundo, inaugurado no ano de 705 e funcionando ha mais de 1300 anos, é
um hotel localizado no Japao que ja se encontra na sua 52° geracéo: o
Nishiyama Onsen Keiunkan, ou simplesmente The Keiunkan (Cunha et al.,
2017).

O meio de hospedagem C & um resort urbano do Rio de Janeiro
que possui um restaurante japonés bastante renomado e premiado como
o melhor restaurante japonés do Rio de Janeiro pelo Rio Gastronomia
2019 (prémio do Jornal O Globo). Além disso, o estabelecimento esta
presente no prestigiado Guia Michelin 2019, é ganhador no Prémio Rio
Gastronomia 2017 e 2018 (também do Jornal O Globo), esta entre 0s
melhores restaurantes japoneses da cidade pela Veja Rio Comer & Beber
2018 e recebeu a certificacdo JETRO (Japanese External Trade Organization)
como estabelecimento promotor da cultura japonesa no exterior,
conhecido por seus sabores marcantes do oriente, em um ambiente
sofisticado, elegante e aconchegante.

O meio de hospedagem D é uma pousada também localizada no

estado do Rio de Janeiro, mais especificamente no municipio de Angra
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dos Reis, situada em frente a uma praia, oferecendo ao cliente uma
combinacéo perfeita entre o ecoturismo e o0 aconchego de um ambiente
rastico e paradisiaco. O servico de alimentacdo desse MH oferece em suas
refeicBes o requinte da culinaria japonesa. Segundo o contato da pousada,
esta é o lugar ideal se o objetivo for tranquilidade e sossego para relaxar
longe do estresse das grandes cidades. Além disso, a pousada possui um
aconchegante restaurante onde sdo servidas as refeicdes, espaco de
descanso com redes, jardim com muitas flores e uma &rea com mesas e
espreguicadeiras para curtir o pér-do-sol.

Por fim, o meio de hospedagem E é um hotel localizado no
municipio de S&o Paulo, na Praca da Liberdade. Possui uma hospedagem
béasica e funcional, com facil e rapido acesso a qualquer lugar da cidade,
visto que o hotel € situado em frente ao metr6 Liberdade. O hotel ndo
serve café da manhg, entretanto, ha muitas opg¢des de alimentagéo pelas
redondezas, especialmente aquelas com carateristicas da culinéria asiatica.
Além disso, o hotel possui um dos melhores restaurantes asiaticos de Sao
Paulo, segundo o site Trip Advisor® (no qual recebeu um prémio de
exceléncia) e Foursquare®. O restaurante em questdo possui uma proposta
interessante no bairro da Liberdade: concentrar, em um dnico lugar, a

culinria japonesa, coreana, chinesa e tailandesa.

Resultados referentes as entrevistas

Quanto as principais motivacdes do restaurante para focar na
cultura e na culinaria asiatica, foram coletadas as respostas presentes no
grafico 1.
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Gréfico 1. Principal(is) motivacdo(des) do restaurante para focar na cultura e na
culinaria asitica.

A

= |deia(s) da direc&o e/ou gestdo do meio de hospedagem

= Qutras

Uma pesquisa de mercado realizada pelo préprio meio de
hospedagem

Fonte: As autoras.

Os meios de hospedagem que responderam a opgdo “Outras”
relataram que o motivo do foco na culinéria asiatica ocorreu em funcéo da
descendéncia dos proprietéarios ou o perfil dos hospedes, pois Varios
destes também séo descendentes de asiaticos. O publico-alvo dos meios
de hospedagem participantes dessa pesquisa sdo: turistas, moradores da
regido, casais, familias, hospedes descendentes de japoneses ou
apreciadores da culinaria japonesa. Com relacdo ao perfil, as pessoas que
geralmente frequentam esses estabelecimentos sdo: pessoas de todas as
idades e géneros, publico local, familias e, também de acordo com os
respondentes, “até pessoas de alto poder aquisitivo”. Outro ponto
abordado foi a divulgacdo do servico de alimentacdo tematico, visto que a
divulgacédo destes é, geralmente, feita através dos proprios websites dos MH,
redes sociais, panfletos e dependéncias do ambiente do restaurante. Por
outro lado, o meio de hospedagem D relatou que ndo promove nenhum

tipo de divulgacao da gastronomia oferecida no estabelecimento, pois o
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estabelecimento é cercado pelas praias da regido, sendo assim, 0s turistas
que visitam as praias também frequentam o meio de hospedagem.

Cabe ressaltar que o ato de divulgar os servigos ofertados por
meios de hospedagem pode ser uma acdo Util para o sucesso da
organizacao. De acordo com Guardani (2007) o marketing hoteleiro é
fundamental para a criagdo de uma infraestrutura e de servigos voltados
para atender pablicos especificos. Ainda segundo Guardani (op. cit) 0s
meios de hospedagem precisam utilizar o marketing digital para a
divulgacéo e valorizagdo do empreendimento. Devido & inclusdo de novas
tecnologias de comunicacdo, de alteragdes nas taticas de organizacao e
mudanc¢as na conduta dos mercados, 0 processo de comunicacdo de
marketing sofre constantes transformacdes. Essa situacdo impulsiona 0s
gestores de comunicacdo a desenvolver e administrar marcas com mais
vantagem competitiva, conhecimento de mercado e lucros para a empresa,
visto que a competitividade é importante para o desenvolvimento de
servicos de qualidade no setor do turismo (Crescitelli & Shimp, 2012).

Todos os meios de hospedagem entrevistados, concordaram, de
alguma forma, que o foco na cultura asidtica ajuda a atrair mais
clientes/pessoas curiosas para viver um pouco da experiéncia oriental no
restaurante. O uso de elementos da cultura oriental na area do turismo ja
foi citado em pesquisa pregressa de Simon e Bahl (2014), que destacaram
a utilizacdo de anime (desenho animado) e manga (revista em quadrinhos),
oriundas da cultura japonesa, como forma de divulgacao turistica no
Japdo, relacionados a promocéo turistica. No referido pais, existem

roteiros turisticos tendo animes e mangas como temas centrais,
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evidenciando a atratividade desse tipo de contelido para a industria do
turismo. De forma semelhante, restaurantes que ofertam pratos e outros
elementos da cultura oriental também podem, potencialmente, exercer
consideravel atratividade perante os clientes apreciadores desse tipo de
cultura.

Sobre o lucro gerado pelo restaurante, pode-se observar 0s
resultados presentes no gréfico 2.

Grafico 2. Resultados referente a questéo: “O lucro gerado pelo restaurante é
satisfatorio?”

20%

= Concordo totalmente
= Concordo parcialmente
N&o concordo, nem discordo

Fonte: As autoras.

Ressalta-se que varios fatores podem influenciar essas respostas
sobre o lucro do servigo de alimentacédo, destacando-se que o lucro do
Departamento de A&B ndo pode ser comparado ao dos outros
Departamentos do MH. Para Padoveze (2003) a atividade hoteleira
apresenta um conjunto de servigos cujos lucros devem ser calculados

individualmente, pois sdo disponibilizados individualmente também. De

214
Turismo & Hotelaria no contexto da experiéncia Il. Jodo Pessoa: Editorado CCTA, 2022.



SILVA, E. B.; PAULA, H. S. A INFLUENCIA DOS ELEMENTOS DA
CULTURA ASIATICA EM MEIOS DE HOSPEDAGEM: um estudo em
departamentos de alimentos e bebidas do Rio de Janeiro e S&o Paulo. In:

acordo com 0 mesmo autor (op. cit.) entre os servicos ofertados por um
hotel alguns séo cobrados pela utilizagdo e outros ndo sdo cobrados e
ofertados de forma genérica a todos, sendo que ambos precisam ter seus
custos apurados. Sobre os resultados das acbes de divulgacdo do
restaurante, apresentam-se as respostas no grafico 3.

Gréfico 3. Resultados referentes a questdo: “As agdes de divulgagdo do

restaurante sdo efetivas, ou seja, trazem um bom retorno financeiro ao
estabelecimento?”

20% ‘»

= Concordo totalmente
= Concordo parcialmente
Nao concordo, nem discordo

Fonte: As autoras.
Todos os meios de hospedagem entrevistados afirmaram que o

feedback dos hdspedes geralmente € positivo. Cabe ressaltar que a presente
pesquisa levantou apenas respostas fornecidas pelos gestores de A&B,
sem coleta de dados entre os clientes dos restaurantes em questao.
Mesmo com esse retorno positivo por parte dos clientes, 80% dos
meios de hospedagem responderam que existem projetos para melhorar o
restaurante. Essas possiveis melhorias envolvem aspectos como novos

investimentos, melhoria no atendimento, ampliacédo do ambiente,
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aprimoramento da experiéncia gastrondémica dos hospedes e servigos do
restaurante.

O segmento de Hotelaria pode ser apresentado como um exemplo
expressivo da importancia da qualidade dos servicos e satisfacdo dos
clientes. Esse setor estd em crescimento, acompanhando o acelerado
desenvolvimento do setor de turismo. De acordo com Barbosa (2005) esse
é um dos setores que mais sofrem mudancas e avancam no mundo, e a
mesma situacdo é observada no Brasil. Deve-se considerar dois aspectos
fundamentais para obter resultados satisfatorios: a diversificacdo e a
qualidade. O consumidor mudou, tornando o mercado cada vez mais
exclusivo e personalizado, sendo assim, para que 0os empreendimentos no
setor de hospedagem tenham destaque, a melhor solucéo é investir em
qualidade e diversificagdo, com profissionais motivados e qualificados.

Sobre a questdo referente aos pratos mais procurados pelos
clientes no cardapio desses estabelecimentos, destacam-se: combinados de
sushi, temaki, yakisoba, sashimis e 0s robatayakis (espetinhos japoneses). As
receitas de sushi surgiram nas revistas americanas nos anos 1960, mas
vinham relatadas como preparac6es semelhantes a canapés, utilizando
camardo cozido em pdo de centeio. Apenas na década de 1970, o
verdadeiro sushi ganhou popularidade, principalmente na cidade de Los
Angeles. Atualmente, apesar de ainda intitulada como culinaria japonesa,
as preparagBes mais americanizadas de sushi criaram controvérsias em
torno da definicdo do prato, através da criacdo de combinacOes
inteiramente novas, uma vez que as possibilidades de cultura alimentar sdo

infinitas e novas compreensdes culturais ocorrem através do paladar.
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Outros pratos orientais também sdo muito consumidos no Brasil, como o
yakissoba, prato de massa com vegetais de origem chinesa adaptada as
preferéncias japonesas a partir de um prato chinés chamado chow mein, logo
apos o final da Segunda Guerra Mundial, caracterizado como um alimento
pratico, barato e volumoso (misturava-se bastante repolho picado ao
macarrdo chinés, cozido no vapor e depois era temperado com um molho
parecido com o inglés), capaz de satisfazer rapidamente a fome, numa
época de racionamento alimentar (Edwards, 2012).

Devido aos precgos elevados da culinaria japonesa, Takamasa
Nakanori criou o temaki em 1971 para o publico jovem, alimentos entéo
comercializados em ambientes como lanchonetes e servicos tipo fast food,
locais mais frequentados pelos jovens. No Brasil, a culinaria asiatica
geralmente sofre adaptagBes com o intuito de adequar-se ao publico alvo,
através da adicdo de cream cheese, da elaboracdo de preparacdes fritas, entre
outros, mas ainda buscando sustentar a base da culinaria japonesa e todas
as suas cores, texturas e sabores. O temaki tornou-se popular ndo somente
pela sua palatabilidade e preco acessivel, mas tambem por seu valor
nutricional aliado a qualidade e frescor de seus ingredientes. E composto
principalmente por peixes, moluscos e algas, além do arroz, do shoyu e do
taré, que € um molho agridoce também a base de shoyu (Nishiyama, 2016).

Em relacdo as bebidas ofertadas pelos estabelecimentos
entrevistados, 40% dos meios de hospedagem responderam que seus
visitantes também costumam consumir bebidas tradicionais asiaticas no
restaurante. O meio de hospedagem C informou que possui uma vasta

carta de saqués e drinks autorais que fazem muito sucesso entre os clientes.
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Segundo Maricato (2010) o cardapio e a carta de bebidas de um
estabelecimento sdo verdadeiros cartdes de visitas. Por conta disso, esse
autor destacou que o cuidado na elaboracdo do cardapio deve ser enorme,
pois sua apresentacdo sera o estimulo necessario ao cliente na escolha de
seu prato ou produto.

Com relacdo a preferéncia dos clientes acerca das bebidas
tradicionais asiaticas, 0 meio de hospedagem A relatou que seus hdspedes
costumam, rotineiramente, beber saqué. O saqué é uma bebida alcodlica
com uma tradicdo de mais de 1300 anos no Japdo, trazida com o0s
primeiros imigrantes japoneses em 1908 no Kasato Maru (navio japonés
que aportou na idade de Santos, litoral de S&o Paulo, em 1908 com 781
pessoas a bordo). Consumida em grandes comemoracdes, a bebida (cujo
teor alcodlico é de aproximadamente 13%) tem como temperatura ideal
de servico 35°C, embora também possa ser servida a 45°C, quando
apresenta tracos de melé&o e deve ser chamada de Kan. Quando servido
gelado, o saqué é chamado de Higa e apresenta um aroma frutado. Todos
0s trés modos de servir incluem o sal na borda do copo, 0 masu (copos
rasos e quadrados), assim como manda a tradicdo (Tokuoka et al., 2017).

Por definicdo, saqué é uma bebida fermentada de arroz lavado e
cozido a vapor. Depois da coccao, esse arroz € misturado ao fermento, a
agua e ao koji (fungos cultivados como culturas sdlidas em cereais como o
trigo e o arroz) com temperatura e umidade controladas. O saqué contém
carboidratos, acidos organicos e compostos nitrogenados que contribuem

para a qualidade sensorial do produto (Kuribayashi etal., 2015).
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De acordo com os MH respondentes, os pontos fortes dos
estabelecimentos entrevistados sdo: pratos feitos na hora, qualidade dos
ingredientes e da comida, o fato de poder ter uma refeicdo completa por
um preco fixo e comer quantas vezes for do desejo do cliente
(caracteristica do restaurante do meio de hospedagem E). Com relacéo aos
pontos fracos, a localizacdo e a questéo da limpeza foram apontadas como
um problema. Um fator que merece destaque é o relato do meio de
hospedagem C, cujo restaurante estd localizado dentro do hotel. De
acordo com a responsavel pelo restaurante as pessoas tém pouco habito
de frequentar restaurantes dentro de hotéis, o que pode ainda ser um
entrave ao pablico local. Mesmo assim, a notoriedade do restaurante do
meio de hospedagem em questdo faz com que uma grande parte dos
clientes sejam da prépria cidade do Rio de Janeiro, que é onde o hotel esta
localizado.

Sobre a oferta de eventos, 40% dos meios de hospedagem
entrevistados responderam que seus restaurantes costumam promover
eventos com algum tema asiatico. Com relacdo aos outros 60% dos MH,
estes responderam que ndo promovem esse tipo de atividade, porém ainda
pretendem realizar algum evento relacionada ao tema. Segundo Britto e
Fontes (2002) o turismo de eventos possui um campo amplo e
diversificado, pois a realizagdo de eventos proporciona aos realizadores e
aos consumidores a troca de informacdes, atualizacdo de tecnologias,
debate de novas proposicGes e o lancamento de um novo produto
(cultural, histérico, social, industrial, comercial). Assim sendo, entende-se

que realizar eventos propicia a interagdo dessas pessoas, além de contribuir
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para a geracéo e o fortalecimento das relagdes sociais, industriais, culturais
e comerciais, a0 mesmo tempo em que sdo gerados fluxos de
deslocamento e visitacdo. Desse modo, observa-se que a promogéo de
eventos contribui para a utilizacdo dos servicos turisticos das regides
promotoras desses e também para a divulgacdo de seus atrativos, estratégia
que pode fomentar o crescimento da visitacao.

Foi possivel perceber que 80% dos meios de hospedagem
entrevistados afirmaram que seus restaurantes possuem funcionarios
asiaticos ou descentes de asiaticos em sua equipe da cozinha. Em relacéo
a equipe do saldo, 40% dos meios de hospedagem responderam que nao
possuem funcionarios asiaticos ou descentes de asiaticos nesse setor
(estabelecimentos A e C).

Verificou-se que 40% dos meios de hospedagem entrevistados
relataram que possuem dificuldades para encontrar matérias-primas tipicas
da culinaria asiatica, especialmente no que tange aos produtos importados.
O meio de hospedagem B comentou que ha uma dificuldade em encontrar
apenas um produto em seu estoque de insumos: o cogumelo shitake. No
Brasil a producéo de cogumelos encontra-se centralizada nas zonas dos
primeiros cultivos originados das imigragdes. Deste modo, S&o Paulo
destaca-se por ser um dos maiores centros de producdo e consumo, e
também o maior fornecedor de cogumelos frescos e processados (Eira,
2003). O cogumelo shitake possui um sabor intenso, sendo bastante
encontrado em restaurantes de comida oriental. Geralmente, na culinéria
japonesa, esse cogumelo € usado fresco, para molhos e refogados. A forma

mais simples de servi-lo é com shoyu, seu acompanhamento padrédo. No
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comércio, costuma estar presente nas formas in natura e desidratado,
podendo ser empregado na preparagdo de molhos, farinhas, gratinados,
arroz, sopas e cozidos. E também considerado um alimento funcional
utilizado na reducdo do risco de doengas como hipertenséo,
hipercolesterolemia, diversos tipos de cancer e diabetes (Helm, Coradin e
Kestring 2009).

Acerca dos resultados sobre as opcdes de pratos e/ou drinks de
cozinha de fusdo (fusion food) apenas o meio de hospedagem C possui esse
tipo de servigo, unindo elementos da culinaria asiatica e de outro(s) pais(es)
em seu restaurante de cozinha japonesa. Sampaio (2010) citou a cozinha
de fusdo como uma das ferramentas da culinaria contemporanea para a
promocdo do turismo gastrondmico, por refletir as transformacdes e
interculturalidades peculiares de um local. 1sso porque, segundo 0 mesmo
autor (op. cit), recortes ou acontecimentos histéricos tém inter-relagdes
especiais na historia da gastronomia, pois a partir deles os sabores do
mundo se miscigenam. Historicamente, o seculo XX representou o
periodo em que a cozinha japonesa acumulou influéncias do ocidente e se
adaptou as necessidades da sociedade moderna. Ingredientes como shoyu,
wasabi (raiz forte), miso (pasta de soja), karashi (mostarda), mirin e sake
(bebidas alcoodlicas a base de arroz) e dashi (caldo de peixe ou carne)
passaram a fazer parte do cotidiano de milhdes de pessoas em todo o
mundo (Cwiertka, 2005).

No Brasil, as receitas tipicas e a culinaria de fuséo séo itens bastante
apreciados em restaurantes de culinaria japonesa. Ja em restaurantes
americanos, para tornar pratos japoneses mais atrativos perante 0s
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clientes, empregaram-se as técnicas dessa cozinha agregando ingredientes
frescos em um prato conhecido como California Roll, uma combinagéo de
salm&o ou kani a ingredientes tropicais como manga, abacate e morango,
e 0s hot sushis (como o Hot Philadelphia), que sdo sushis preparados em
massas de empanar e farinha de pdo (panko), servidos fritos (Kato et al.,
2016).

Os processos de desenvolvimento dos cardapios dos restaurantes
utilizaram diferentes métodos de acordo com as respostas dos
participantes da pesquisa. No meio de hospedagem A o cardapio foi
desenvolvido “através da sensibilidade pessoal e experiéncia”, ja o MH
identificado como B respondeu que foi “um processo simples”. Por outro
lado, o0 empreendimento C relatou que o cardapio foi desenvolvido através
de muita pesquisa aliada ao conhecimento da chef do restaurante e de
outros servicos de alimentagdo japoneses renomados que a rede de hotéis
em questdo possui pelo mundo. O meio de hospedagem D afirmou que
ndo possui cardapio fixo.

Somente um meio de hospedagem entrevistado realiza
treinamento especifico sobre a cultura asiatica para seus gargons e demais
funcionarios do saldo (MH identificado como C). Além da culinaria
ofertada no restaurante, todos os MH apresentados também possuem
algum outro elemento inspirado na cultura asiatica, como, por exemplo, 0
uso de um tatame (esteira de palha de arroz entrancada que geralmente
serve de tapete nas casas japonesas), que € o caso do estabelecimento A.
Sobre a estrutura do meio de hospedagem B, esta foi inspirada na cultura

asiatica, desse modo, a decoracdo e o design desse estabelecimento tém
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como objetivo apresentar alguns aspectos que lembram tal cultura, assim
como o meio de hospedagem C, cujo projeto foi inspirado na cultura da
dramaturgia japonesa. O meio de hospedagem D possui um projeto
decoracdo do estabelecimento e do restaurante-inspirados em itens da
cultura japonesa, foi informado que 0 mesmo possui um tori (um portao
tradicional japonés ligado a tradicdo xintoista que marca entrada ou
proximidade de um santuario) na estrada da pousada.

Sobre os resultados da questdo sobre o desafio de trabalhar com
cozinha asiatica em termos de higiene e Boas Praticas, pode-se observar o
conteddo presente grafico 4.

Gréfico 4. Resultados referentes a questdo: “Trabalhar com pratos da cozinha
asiatica é um desafio em termos de higiene e Boas Praticas?”

20%

= Discordo totalmente
= Concordo totalmente
Discordo parcialmente

Fonte: As autoras.

E importante comentar que a culinaria asiatica tem se tornado
muito popular no Brasil e em outros paises, onde ha grande procura por
pratos a base de pescados crus, como sushi e sashimi (Santos et al., 2012).
Esses alimentos séo considerados potencialmente perigosos do ponto de

vista sanitario, pois 0 consumo de peixe cru apresenta riscos a saude
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humana pela possivel presenca de microrganismos patogénicos,
responsaveis pelas Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA)
(Atanassova, Reich e Klein, 2008).

Estudos pregressos que avaliaram as condi¢des microbioldgicas de
alimentos da culinaria japonesa tém sugerido a adocdao de medidas de
controle de qualidade especificas na producéo desses alimentos para evitar
a ocorréncia das DTA. Para que os alimentos da culinaria asiatica tenham
adequada qualidade microbioldgica é essencial controlar a temperatura
durante o preparo e armazenamento, bem como a manipulacéo adequada
(Souza et al., 2015), em concordancia com as Boas Praticas de
Manipulacdo (BPM) descritas como compulsérias para os servicos de
alimentacdo, segundo a Resolucdo RDC n° 216 em 15 de setembro de
2004 (Brasil, 2004), como medida para garantir a seguranga do alimento.

O manipulador é a principal via de contaminagao dos alimentos,
exercendo papel determinante na seguranca desses. Nesse contexto, é
necessario que os trabalhadores que operam na producdo e manipulagédo
de alimento sejam capacitados periodicamente sobre as Boas Praticas.
Além disso, o servico de alimentacdo deve possuir uma infraestrutura
adequada no local de producéo e execucdo de procedimentos para
adequacdo as exigéncias da legislacdo, de forma a garantir melhores
condi¢des higiénico-sanitarias (Garcia e Centenaro, 2016). Uma outra
sugestdo para contribuir com a reducdo do risco das DTA é zelar pela
selecdo de fornecedores, buscando empresas idoneas para a aquisi¢do de
matérias-primas alimentares, pois a selecdo de fornecedores é muito

importante para 0 sucesso no processo de compras. Essa selecéo precisa
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ser adequada, pois caso contrario, as necessidades ndo serdo perfeitamente
atendidas e o resultado afetara diretamente a demanda, qualidade e
logistica do produto ou servico a ser fornecido (Moreira, 2014).

Quando o tema ¢ a culinaria asiatica, pode-se afirmar que esta
trouxe uma bagagem cultural expressiva e habitos alimentares que foram
responsaveis por mudancas e novidades para o cardapio da populacéo.
Destaca-se que a crescente quantidade de estabelecimentos com o tema
central do presente trabalho evidencia o grande nimero de clientes que
esse segmento conquistou. Com a crescente demanda neste, evidenciada
pelo amplo numero de servicos de alimentacdo que fornecem cardapios
asiaticos, a selecdo de fornecedores de insumos e o0 estoque desses sdo
fatores de muita importancia para qualquer organizacdo com esse tema, e
sua gestdo torna-se uma tarefa muito sensivel, visto que as matérias-primas
armazenadas sdo, majoritariamente, representadas por produtos pereciveis
e de alto valor comercial. Assim sendo, o gestor precisa lidar com
inimeros problemas, como, por exemplo, custos elevados com
armazenagem e perdas ou danos (Ferreira et al., 2015).

Nesse contexto, a escolha de um fornecedor possui impactos
diretos na producéo de uma empresa e influencia fatores como qualidade
e custo. Analisar e identificar os principais fornecedores qualificados para

que os produtos estejam sempre disponiveis quando solicitados é
fundamental para garantir o atendimento as exigéncias dos consumidores.
No que diz respeito a uma maior dificuldade em gerir um

restaurante de cozinha asiatica, apresentam-se os contetdos do grafico 5.
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Gréfico 5. Resultados referentes & afirmagéo: “E mais dificil gerir um restaurante
de cozinha asiatica do que um restaurante com outro tipo de culinaria.”

20%

= Concordo totalmente
= Nao concordo, nem discordo
Concordo parcialmente

Fonte: As autoras.

Foi possivel perceber que 40% dos gestores participantes da
pesquisa concordaram totalmente que é mais dificil gerir um restaurante
de cozinha asiatica do que um restaurante com outro tipo de culinaria em
funcdo das muitas peculiaridades desse tipo de servico de alimentacéo.

Para 0 sucesso de um restaurante a qualidade dos alimentos é
fundamental. O conceito da qualidade deve ser empregado na experiéncia
da refeicdo como um todo, incluindo ndo somente os alimentos, mas
também fatores como o servico e ambiente. Deve-se apostar num
conceito especifico que se diferencie do resto da concorréncia e que va de
encontro as necessidades de um certo nicho de mercado. Os clientes
procuram experiéncias Unicas, com as quais se identifiquem, que se
recordem e que possam recomendar a outras pessoas (Raposo, 2016).

Diante disso, os estabelecimentos que concordaram, de alguma

forma, com a afirmacdo apresentada no grafico 5, encontraram, no
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passado, dificuldades para adquirir produtos especificos, como shitake,
peixes frescos ou importados, no sentido de conseguir fornecedores
capazes de entregar os insumos com a rapidez e o nivel de qualidade
exigido pelos restaurantes. Além disso, 0 meio de hospedagem E
considera muito dificil gerir uma cozinha asiatica com funcionarios
ocidentais.

Diante desse relato, € importante citar Hofstede (2003), que
definiu cultura como ‘“uma programagdo mental... padrbes de
pensamentos e sentimentos e agdes potenciais”. A cultura, portanto, ndo
é algo que possa ser adquirido com facilidade, pelo contrario, é adquirida
por um longo processo de desenvolvimento numa sociedade. Este
processo inclui aspectos como aprendizagem de valores, crencas,
participacdo em atividades culturais, compreensdo de mitos, lendas e
vestuario. Estes elementos da cultura sdo adquiridos desde o nascimento
e sdo influenciados por muitos fatores como familia, escola, religido, locais
de trabalho, amigos, televisao, jornais, livros, e muitas outras fontes. A
gestdo de uma empresa que inclua pessoas de origens culturais asiaticas
pode ser uma tarefa complexa e, assim sendo, torna-se necessario um

conhecimento claro da cultura com a qual se trabalha.

CONCLUSAO

Recentemente, a procura de estabelecimentos especializados em
culindria asiatica cresceu, principalmente em relacdo a pratos a base de
pescados crus, como o sushi e o sashimi. Baseado nos resultados dessa

pesquisa, pode-se dizer que o publico que mais frequenta 0os meios de
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hospedagem que oferecem servigos caraterizados da cultura asiatica sdo:
turistas, moradores da regido na qual o estabelecimento esta inserido,
casais, familias, hospedes descendentes de asiaticos e apreciadores desse
tipo de experiéncia. Esse fato pode ser justificado pelas mudancas nos
habitos alimentares da populacédo, que vem buscando alimentos mais
saudaveis, além de ter se tornado “moda” a cozinha de certos paises
orientais no ocidente, situac&o que ajuda a estabelecer a cultura oriental na
area do turismo.

E notavel a presenca da cultura asiatica no Brasil, especialmente
quando se trata de gastronomia. O uso de matérias-primas, produtos,
técnicas e alimentos carateristicos da culinaria oriental ndo é recente, e
representa um recurso tambem utilizado em alguns Departamentos de
Alimentos e Bebidas (A&B) de certos meios de hospedagem do Rio de
Janeiro e Sdo Paulo. De forma paralela, o consumo das midias anime e
manga, proveniente da cultura japonesa, vem crescendo na
contemporaneidade, um fator que pode contribuir para que apreciadores
dessa cultura, turistas, curiosos e pessoas buscando novas experiéncias
sejam atraidas também para MH que disponibilizam contetdos inerentes
a cultura oriental, pois nestas midias sdo divulgados diversos costumes,
inclusive a ligados a alimentacao.

Diante desses fatores, constatou-se que 0s principais motivos para
0 investimento na culinéria asiatica nos estabelecimentos analisados foram
a descendéncia japonesa dos proprietarios e o perfil dos hospedes, pois
varios destes sdo descendentes de japoneses ou apreciadores cultura
oriental. Verificou-se, no ambito social e econdmico, que todos 0s meios
de hospedagem que participaram da pesquisa concordaram, em algum
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nivel, que o foco na cultura asiatica ajuda a atrair pessoas de todas as idades
e géneros, curiosas por vivenciar um pouco da experiéncia oriental em
seus respectivos restaurantes. Essa demanda reflete no retorno financeiro
desses Departamentos de A&B, considerando que 0s responsaveis pelos
MH entrevistados mencionaram que o lucro gerado pelos restaurantes
analisados é satisfatorio.

Sobre o nivel de satisfacdo dos hdspedes e clientes que
frequentaram ou frequentam os meios de hospedagem pesquisados, 0s
gestores afirmaram que o feedback dos consumidores geralmente é positivo.
Sobre os pontos fortes e fracos dos MH em questdo, verificou-se que a
qualidade dos ingredientes, a selecdo de fornecedores adequados e a
qualidade da comida sdo considerados destaques para 0s gestores.
Entretanto, a localizacdo de alguns estabelecimentos e a sazonalidade
foram apontadas como problemas para a gestdo. Foi possivel perceber
também que parte dos gestores participantes da pesquisa concordaram que
é mais dificil gerir um restaurante asiatico em funcdo das muitas
peculiaridades desse tipo de servigo de alimentacdo. No entanto, segundo
0s resultados desta pesquisa, 0 investimento nesse tipo de culinaria e
cultura é valido em termos de retorno financeiro, pois como foi
mencionado anteriormente, o lucro gerado é satisfatério nesses
estabelecimentos.

Conclui-se que a promogdo da cultura asidtica em restaurantes de
MH pode contribuir para a satisfacdo do cliente em termos de culinaria e
experiéncia gastrondmica, e pode gerar lucros a contento.
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