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RESUMO

Os servicos de alimentacéo relacionam-se com o turismo e pesquisas indicam que a
alimentacdo fora de casa tem crescido nos Uultimos anos. Em Fortaleza, o
desenvolvimento do turismo contribui para aumento e diversificacdo da oferta de
servicos, entre eles, os servicos de alimentacdo, assim, a gastronomia tem se
tornado fonte para valorizacdo da identidade dos lugares e opcdo de oferta de
servigos. Paises e cidades utilizam a gastronomia como atrativo fazendo dos
servigos de alimentacdo motivadores importantes de destinos turisticos a exemplo
da Confeitaria Colombo no Rio de Janeiro. O objetivo deste estudo € identificar a
relacdo entre as confeitarias e o0 turismo em Fortaleza, investigando o negocio
confeitaria e produtos ofertados. Trata-se de pesquisa explicativa que conta com
revisdo de literatura, analise documental e aplicacdo de questionarios em 30
confeitarias de Fortaleza, escolhidas por meio do Guia Veja Fortaleza Comer &
Beber 2015 da editora Abril. Os resultados da pesquisa apontam que as confeitarias
fazem parte da cadeia produtiva do turismo em Fortaleza e que essas confeitarias se
preocupam em oferecer produtos tipicos cearenses nos cardapios. Conclui-se que
as confeitarias possuem potencial para tornar-se um atrativo turistico obrigatorio no

gue se assemelha a Confeitaria Colombo no Rio de Janeiro.

Palavras- chave: Servicos de alimentacdo. Confeitaria. Turismo gastronémico.



ABSTRACT

Food services are related to tourism and research indicates that eating out has
grown in recent years. In Fortaleza, the development of tourism contributes to the
increase and diversification of services, including, food services, so the cuisine has
become a source for recovery of the identity of the places and option offer services.
Countries and cities use the food as attractive making food service "attractive"
important tourist destinations such as the Confeitaria Colombo in Rio de Janeiro. The
aim of this study is to identify the relationship between patisseries and tourism in
Fortaleza, investigating the business and confectionery products offered. This is
explanatory research which includes literature review, document analysis and
questionnaires in 30 coffeehouses of Fortaleza, chosen by Guide See Fortaleza
Eating & Drinking 2015 Editora Abril. The results research show that the
confectioneries are part of the productive chain of tourism in Fortaleza and that these
pastry shops bother to provide Ceara typical products on menus. We conclude that
the confectioneries have the potential to become an obligatory tourist attraction in
what resembles Confeitaria Colombo in Rio de Janeiro.

Key words: Food services. Confectionery. Gastronomic tourism
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1 INTRODUCAO

Essa dissertacdo tem como objeto pesquisar um dos equipamentos e
servicos que atendem residentes e turistas, as confeitarias. Lugares de lazer e
descontracdo encontrado nos espacos urbanos. O turismo € um dos segmentos do
setor de servicos, importante na reestruturacdo econémica mundial e brasileira e
para o estado do Ceara. A sociedade durante muito tempo modelou-se na industria
produzindo o capitalismo industrial, agora tem o0s servicos como parametro
caracterizando a sociedade flexivel e dos servicos. Muitas sdo as atividades
relacionadas ao turismo de forma direta e indireta, algumas como: meios de
hospedagem, agéncias de turismo, transportadoras e servicos de alimentacdo, sdo
atividades consideradas caracteristicas do turismo.

Os servicos de alimentagdo relacionam-se com o0 turismo e pesquisas
indicam que a alimentacdo fora de casa passou a ser habitos de muitos fazendo
crescer a atividade nos ultimos anos. Em Fortaleza, o crescimento do fluxo turistico
contribui para aumento e diversificacdo da oferta de servigos, entre eles, 0s servicos
de alimentacéo. Alimentar-se significa mais do que satisfazer necessidade, significa
vivenciar experiéncias de prazer pelo deleite de gastronomias. Assim como ocorre a
padronizacdo de produtos alimenticios, cresce também o interesse por alimentos
artesanais e as duas formas caminham juntas.

Os servigos de alimentacdo além de atender necessidades humanas de
alimentacdo e restauracdo, possibilitam aos residentes e turistas conhecer e
desfrutar das comidas tipicas de lugares diferenciados, fazendo do lazer, turismo e
gastronomia fatores de valorizagao das culturas locais.

Nos nucleos receptores de turismo cresce a valorizacdo da atividade
alimenticia que se especializa em oferecer seus servigos e atrair clientes locais e
externos, pois residentes e turistas buscam lazer e experiéncias a exemplo da
degustacéo da gastronomia. Verifica-se também que a especializacdo dos meios de
alimentacdo nos nucleos receptores de turistas ndo se restringe a gastronomia local,
incluem a oferta de cardapios com pratos de outros paises.

As empresas de alimentacdo e restaurantes sdo constituidas por uma
variedade de prestadores de servigos, tanto formais quanto informais, que oferecem

alimentacdo para moradores e visitantes como: bares, quiosques, barracas,
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carrinhos de cachorro-quente, ambulantes, cafés e confeitarias. Em Fortaleza, entre
0s investimentos empresariais ligados a alimentacédo estdo as confeitarias que se
especializam cada vez mais diversificando a oferta de servigos.

A dissertagéo volta-se ao estudo das confeitarias de Fortaleza e a escolha
do tema justifica-se pelo crescimento da gastronomia no Pais e no Ceara, pelo
aumento desse negocio em areas turisticas e consideradas nobres na cidade de
Fortaleza. As confeitarias se apresentam como negocio atuais e potenciais, podendo
ser melhor implementadas pelo turismo, em Fortaleza. Soma-se a esse contexto o
interesse da pesquisadora que desenvolve atividades de comercializacdo de
produtos de alimentacdo e pretende investir na area. Observou-se também que sao
poucos os estudos sobre o tema, dessa forma, a pesquisa contribuir4 para que se
conhega mais sobre a atividade.

Confeitarias sdo empresas de venda de alimentos que possuem como
principal caracteristica a oferta de comidas rapidas, na maioria, doces e produtos
artesanais. S80 espacos de encontros agradaveis, considerados um convite “ao
deixar-se ficar” e degustar os alimentos com prazer. Equipamentos gastrondmicos
especializados em bolos, tortas, doces e salgados, que sdo degustados nessas
dependéncias proporcionando momentos de conversas agradaveis, que também
sao levados para consumo em casa, no trabalho ou outros lugares convenientes.

Viajar e experimentar os sabores dos lugares que se visita é costume de
todo turista. Degustar os sabores e heranca cultural dos lugares movimenta a
gastronomia e o turismo. A oferta turistica de Fortaleza se destaca pelas praias,
artesanato, op¢cdes de compra e também pela gastronomia oferecidas nos meios de
alimentacgao.

A gastronomia é fonte de valoriza¢do da identidade cultural dos lugares e
excelente opgcdo de oferta de servicos. Paises e cidades utilizam a gastronomia
como atrativo fazendo dos servi¢cos de alimentacéo fatores importantes de destinos
turisticos a exemplo da Maison Angelina, em Paris e da Confeitaria Colombo, no Rio
de Janeiro, para citar servigos relacionados ao objeto deste estudo. A alimentagéo
envolve a cultura de um povo, mas também tendéncias externas e novos habitos de
consumo. Dessa forma, o estudo de resgate e valorizacdo de produtos locais pela
gastronomia ndo descarta o de estudos de lugares envolvidos na competitividade

inerente ao mundo dos negdcios.
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As confeitarias sdo empresas de alimentos e integram a oferta culinaria em
Fortaleza. Compdem a oferta turistica e as atividades caracteristicas do turismo, pois
integram 0s servi¢os e equipamentos de alimentos e bebidas, contudo, vale lembrar
que a exemplo de outros equipamentos como 0s restaurantes recebem além de
turistas os residentes, sendo esses as vezes 0s clientes fidelizados. Ter turista como
cliente efetiva a relacéo das confeitarias com a atividade turistica de Fortaleza, o que
depende de vérios fatores, entre eles a localizagdo, pois uma confeitaria localizada
na Av. Beira Mar oferece condicdo vantajosa na relagcdo a esse publico. Assim,
investiga-se como as confeitarias se inserem na realidade do turismo em Fortaleza.
E assim, algumas indagacdes norteiam o estudo:

e Como se da a participacdo das confeitarias na realidade do turismo em
Fortaleza?

e Qual a relacdo do turismo com as confeitarias em Fortaleza?

¢ Quais as principais confeitarias de Fortaleza e onde estéo?

¢ Qual a importancia das confeitarias na oferta de servicos aos turistas?

e Como as confeitarias buscam atrair turistas?

¢ As confeitarias interagem com outros servicos turisticos?

¢ O turismo esta inserido na visdo do negdcio das confeitarias?

e Como as confeitarias valorizam a culinaria cearense?

Embora as confeitarias sejam servicos secundarios na oferta de servicos

de alimentacdo aos turistas de Fortaleza e que essas empresas podem qualificar o

destino além de sofisticar a oferta associada a costumes e padrées gastronémicos
de outros parceiros.

Assim estudo sobre confeitarias e turismo em Fortaleza, tem como

objetivos:

Identificar a relagéo das confeitarias com o turismo em Fortaleza;

¢ Identificar e localizar as confeitarias da cidade;

¢ Investigar o negécio confeitarias em Fortaleza;

e Verificar a influéncia do turismo na implantagdo e funcionamento
dessas confeitarias;

e Explicar a participacao das confeitarias na oferta turistica de Fortaleza;

¢ Identificar os principais produtos oferecidos;
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o Verificar se ha relacdo entre os produtos das confeitarias e a culinaria

cearense.

Os conceitos utilizados na realizacdo deste estudo foram turismo, lazer,
oferta turistica, servicos de alimentacdo, confeitaria, culinaria e gastronomia com
suporte nos autores CORIOLANO, 1998; SOUZA 1998; PARENTE, 2012,
DUMAZEDIER, 1973; CAMARGO, 2003; URRY, 2001; BENI, 2001; MTUR, 2015;
OMT, s/d; BARRETO, 2004; COHEN e AVIELI, 2004; BRAUNE e FRANCO, 2007;
DAMATTA, 1987; ABRASEL, 2015; MARTINS, 2003; HUTNYK, 2006; HALL, 2003;
CASTELLS, 2001; SCHLUTER, 2003; ALMEIDA et al, 2008; BARROSO, s/d;
CASCUDO 1967 e 2004; FREYRE, 1997; LEPINE, 2003.

Para a realizacéo da pesquisa selecionou-se 30 confeitarias apontadas no
Guia Veja Comer & Beber da Editora Abril 2015. Optou-se por esta fonte por ser
mais comercializada no mercado de guia gastrondmico, indicando, classificando e
premiando as melhores categorias para cada tipo de restaurante. As empresas
selecionadas estdo situadas nas areas turisticas de Fortaleza, com poucas
excecodes, incluem ou estdo préximas dos bairros onde residem as classes sociais
com maior renda.

O trabalho est& dividido em cinco partes. A primeira € esta introducdo na
qual sdo apresentadas a problematizacao, justificativa e objetivos da pesquisa. Em
seguida, sdo detalhados os passos da pesquisa com 0s respectivos procedimentos
escolhidos. No item trés discorre-se sobre o turismo, 0 seguimento gastronémico e
sua diversidade na cidade de Fortaleza. Detalham-se opc¢des de lazer, abordam-se a
importancia da gastronomia e dos servicos de alimentagdo, destacando-se as
confeitarias no que concerne as caracteristicas e histéorico da atividade.

Inicia-se o item quatro, com apresentacao das confeitarias, abordam-se o
caminho percorrido desde seu inicio ao conceito atual de confeitaria, elencando-se
os alimentos da culinaria cearense e a proximidade aos produtos das confeitarias. O
item quatro também mostra o resultado da pesquisa realizada. O item cinco

corresponde as consideracgdes finais.
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2 O CAMINHO DA PESQUISA

A pesquisa cientifica exige que se atente para procedimentos como a
determinacdo do problema e os objetivos da pesquisa. Pesquisar é ato de procurar
respostas para as interrogagdes, achar os “por qués?” de perguntas que surgem de
algo que ja se conhece ou indagacdes que surgem pela criatividade, curiosidade ou
como um meio de integragao social. Essas perguntas aumentam com 0 surgimento

de novas respostas. Minayo (1993, p.23), considera a pesquisa como:

Atividade basica das ciéncias na sua indagacéo e descoberta da realidade.
E uma atitude e uma pratica tedrica de constante busca que define um
processo intrinsecamente inacabado e permanente. E uma atividade de
aproximacgdo sucessiva da realidade que nunca se esgota, fazendo uma
combinacgédo particular entre teoria e dados.

7

O método de abordagem é indutivo e dedutivo. O método indutivo &
processo pelo qual o pesquisador parte de uma visdo especifica para a geral e o
meétodo dedutivo parte-se de uma situacao geral para uma situacéo especifica. Para
Lakatos e Marconi (2007, p. 92), esses dois tipos de argumentos tém finalidades
distintas — “o dedutivo tem o propdsito de explicar o conteudo das premissas; o
indutivo tem o objetivo de ampliar o alcance dos conhecimentos.”

A realizacdo deste estudo compreende duas partes. A primeira contou
com a revisao de literatura e pesquisa documental para definicdo do referencial
teorico. De acordo com Padua (1997):

Pesquisa documental é aquela realizada a partir de documentos,
contemporaneos ou retrospectivos, considerados cientificamente auténticos
(ndo fraudados); tem sido largamente utilizada nas ciéncias sociais, na
investigacdo histdrica, a fim de descrever/comparar fatos sociais,
estabelecendo suas caracteristicas ou tendéncias [...] (PADUA ,1997, p.62)

A segunda parte incluiu a elaboracao e aplicacdo de questionarios com os
gestores e funcionarios das confeitarias de Fortaleza. O questionario foi elaborado
com perguntas predominantemente abertas. As primeiras perguntas referem-se aos
dados que permitirdo identificar as empresas. Outro bloco diz respeito a atragédo e
identificacdo da clientela formada por turistas. O tema seguinte € a existéncia de
parcerias com outros prestadores de servicos turisticos. Finalmente, indaga-se sobre
0s principais produtos das empresas e a relacdo entre os produtos e a culinaria

cearense.
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As empresas pesquisadas foram selecionadas por meio do guia Veja
Comer & Beber da editora Abril 2015. O guia é uma ferramenta online disponivel
para ser acessada pelo computador, tablets e smartphones. O site € um meio
bastante utilizado por quem busca sugestdes de bons restaurantes e
outros estabelecimentos de alimentos e bebidas. A opcédo por este Guia se deu por
possuir confiabilidade e credibilidade no mercado de guia gastronémico. Este guia
trabalha com indicacéo e classificagdo dos meios de alimentacdo e premiagao para
as melhores categorias de cada tipo de restaurante.

Em seguida sera realizada a sistematizacdo e interpretacdo dos dados
coletados tendo a pesquisa de abordagem qualitativa levando-se em consideracéo
as opinibes e comentarios dos entrevistados. Para Minayo (2001), a pesquisa
qualitativa trabalha com o universo de significados, motivos, aspiracdes, crencas,
valores e atitudes, o que corresponde a um espac¢o mais profundo das relacdes, dos
processos e dos fendbmenos que ndo podem ser reduzidos a operacionalizacédo de
variaveis. Aplicada inicialmente em estudos de Antropologia e Sociologia, como
contraponto a pesquisa quantitativa dominante, tem alargado seu campo de atuacao
a areas como a Psicologia e a Educacdo. A pesquisa qualitativa é criticada por seu
empirismo, pela subjetividade e pelo envolvimento emocional do pesquisador
(MINAYO, 2001, p. 14).
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3 FORTALEZA: ENTRETENIMENTOS E IGUARIAS

A cidade de Fortaleza é um polo receptor de turismo e consolidado,
embora apresente um mosaico de contrastes pela presenca de riqueza e pobreza. A
cidade é segregada, sendo que h& bairros ricos e a orla que mais recebem turistas.
Neste item destacam-se os pontos fortes que fazem de Fortaleza um dos principais
destinos turisticos dos brasileiros.

A capital cearense é conhecida por ter clima tropical com sol quase ano
inteiro. O clima litoraneo apresenta temperatura média que varia de 26°C a 32°C e
atrai turistas tanto brasileiros como estrangeiros. Além das praias, Fortaleza possui
variedade de opcbes de entretenimento como: clubes, casas de shows, teatros,
boates, entre outras atracdes para quem visita a cidade.

Fortaleza possui area de 314,927 km2 e populacdo de 2.571.896
habitantes, distribuidos em 117 bairros inseridos em 7 regides, sob a jurisdicdo de 7
Secretarias Executivas Regionais segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE, 2015).

Segundo a Secretaria do Turismo do Estado (Setur-CE), quando
Fortaleza sediou a Copa do Mundo, 363.442 turistas vieram a cidade, o que
representa crescimento de 81,07% a mais que no ano anterior causando impacto na
economia local superior a R$ 1,6 bilhdo. A demanda turistica via Fortaleza foi
3.262.259 em 2014 (SETUR, 2015).

Fortaleza esta na rota do turismo internacional com véos diretos para
Europa: Lisboa em Portugal pela empresa TAP, Mildo na Italia, pela Alitalia,
Frankfurt na Alemanha, operado pela Condor; Cabo Verde para ilha de Praia, pela
companhia TACV; e Estados Unidos para Miami pela TAM linhas aéreas. A cidade
estd em campanha para receber o centro de conexdo de vbos, hub da TAM e
disputa com outras duas cidades do nordeste, Natal — RN e Recife — PE. A previsao
€ gue o Hub proporcione 14 vbos da Europa. Sdo argumentos utilizados na defesa

de Fortaleza:

Fortaleza é mais préxima da Europa e isso aumenta a competitividade,
porque o trafego de avides é mais rapido analisa Orlando. A Capital do
Ceara fica a 8.137,79 km da Europa, enquanto Recife fica a 8.369,67 km.
(Jornal O Povo, 28/05/2015)
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Os meios de hospedagem da cidade se concentram principalmente nos
bairros: Praia de Iracema, Meireles, Praia do Futuro e Aldeota, mas existem hotéis e
pousadas em outros bairros da cidade a exemplo: Bairro de Fatima, onde se localiza
a rodoviaria Engenheiro Jodo Thomé ; Montese, bairro que assim como o centro
possui uma grande quantidade de comércio; e Messejana, um bairro cercado de
histérias, lendas e monumentos como a estatua da personagem india Iracema, obra
de José de Alencar. Conforme dados da Setur-CE, o Estado tem aproximadamente
72 mil leitos, considerando pousadas, flats e hotéis. Desse total, cerca de 28 mil
leitos sdo em Fortaleza. (DUTRA, Artumira. O Povo Online, 2014)

O centro da cidade integra roteiros de city tour e de compras. Os
problemas de circulacéo no Centro dificultam o aproveitamento do potencial turistico
dessa area da cidade, apesar de iniciativas recentes como que vém sendo
realizadas no Passeio Publico para valorizar o centro. Contudo, o mercado informal
deslancha nessa a area de visitacdo turistica, trazendo consequiéncias para o
mercado formal haja vista integrar os roteiros do city tour das agéncias de turismo. O
entorno da Catedral e do Forte da 102 Regido Militar e Mercado Central é ocupada
semanalmente pelos ambulantes com vendas e feiras que também atraem o0s
turistas.

Para muitas pessoas, principalmente do sexo feminino, fazer compras
caracteriza um momento de lazer e prazer, e a capital cearense apresenta variedade
de pontos de vendas como: shoppings de varejo e atacado, o centro da cidade,
feiras, lojas espalhas pela cidade e os pontos de vendas que se tornaram turisticos.

A Avenida Monsenhor Tabosa, com mais de 700 metros de comeércio, a
avenida é famosa pela variedade de produtos encontros em suas 450 lojas entre
marcas nacionais e internacionais. Teve inicio em 1975 com a inauguracdo da
Tamancoladia, uma pequena fabrica de sapatos, sandalias e tamancos. A loja fez
sucesso, atraindo novos estabelecimentos. Confeccdo e artesanato foram os
primeiros produtos que eram comercializados se tornando o carro-chefe do comércio
da avenida. Turistas eram atraidos pelos bordados, rendas e pecas em cambraia
produzidas com perfeicdo. Além da qualidade, o preco também era parte do

sucesso. (VITRINE,s/d) A figura 1 apresenta a Avenida Monsenhor Tabosa:


http://www.socicam.com.br/terminais/terminais_rodoviarios/%C2%A0
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Figura 1. Avenida Monsenhor Tabosa

Fonte: MAGALHAES, 2016.

Centro de Turismo, (EMCETUR - Empresa Cearense de Turismo) que
abrigam o comércio de artesanato, confeccdo e produtos tipicos locais que e
funciona em um edificio de meados do século XIX, que abrigava a antiga cadeia
publica. As antigas celas servem como boxes, onde os artesdos demonstram as
pecas artesanais (figura 2).
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Figura 2: EMCETUR

Fonte: MAGALHAES, 2016.

O Mercado Central de Fortaleza € outro famoso ponto turistico para
compras, com a presenca de restaurantes tipicos, lojas de artesanato, artigos em
couro, bordados, lojas de comidas tipicas (castanha de caju, cachacga, doces) e
outras lojas de artigo de decoracdo. E um dos mercados do Nordeste com 559
boxes, 18 banheiros, distribuidos em 5 pavimentos, sendo um deles destinado a

estacionamento’. Como ilustra a figura 3:

! Mercado Central de Fortaleza. Disponivel em

http://www.mercadocentraldefortaleza.com.br/HistoriaLer.html. Acesso em 29 de setembro de 2015.
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Figura 3: Mercado Central de Fortaleza

Fonte: MAGALHAES, 2016.

O turismo de sol e praia é o que mais se destaca no Ceard, levando os
turistas a deixar Fortaleza durante o dia em direcdo as praias fora da cidade. As
praias de Fortaleza estéo distribuidas ao longo de aproximadamente 30 km de litoral
e apresentam em alguns trechos problemas de balneabilidade. A costa oeste conta
com menor infra-estrutura publica sendo costa a leste que concentra equipamentos

e servicos turisticos, conforme ilustra a Figura 4:
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Figura 4: Cartograma de Fortaleza

Praia da Barra

Rio Ceard ) )
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/ Praia Praia de

/ Formosa Iracema
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Draga
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( Meireles

Mucuripe"n

Orla Oeste - Pouca infraestrutura publica e equipamentos turisticos.
Auséncia de hotéis e equipamentos de alto padrao

Orla Oeste/ Centro - Espaco de crescente expansao de empreendimentos
imobiliarios

- Orla Leste - Espaco com intensa presencga de equipamentos turisticos,
infraestrutura publica e de lazer.

Orla Leste - Atividades portuaria, industrial, comercial e uso residencial.

Orla Leste - Principalmente utilizada para lazer. Presenca de barracas de
praia e prédios residenciais.

Orla Leste - Area de preservacéo e protegéo

Fonte: Adaptado por PARENTE, Karlos M. N., do Jornal O Povo - Domingo, 04 de Abril de 2010.
2012.

Na orla leste destacam-se a praia de Iracema, praias do Meireles e
Mucuripe e a praia do Futuro. A praia de Iracema com a Ponte dos Ingleses,
também conhecida como Ponte Metalica é um dos mais belos pontos turisticos da
capital que é frequentada para apreciar poér-do-sol onde se vé alguns golfinhos que
as vezes presenteiam os frequentadores com suas aparicdes. A praia de Iracema
além de ser referéncia histérica da cidade possui varios bares, restaurantes e casas
de shows frequentadas a noite. O Pirata Bar é famoso pelo forr6 na segunda-feira.
Nela também esta localizado o Centro Dragdo do Mar de Arte e Cultura um dos
principais equipamentos culturais da cidade. A noite também é frequentada por
criancas, jovens e adultos que gostam de aventuras com o0 uso de patins e
bicicletas, que podem ser alugados na prépria orla.

A Av. Beira Mar corta as praias do Meireles e Mucuripe e concentra a
maior parte dos hotéis da cidade. A orla comeca a ser frequentada logo apos o

nascer do sol pelos que desejam cuidar da saude e fazer exercicios diarios. Existem
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assessorias esportivas e pessoas que fazem caminhadas e corridas. Ao fim da tarde
inicia-se, novamente, o grande fluxo de pessoas, caminhando, apreciando o p6r-do-
sol, além daquelas que vao fazer compras na tradicional ferinha aonde séo vendidos
souvenirs, artesanatos, roupas, artigos de decoracdo, entre outros produtos
regionais.

Na Avenida Beira-Mar podem ser apreciadas a tradicional gastronomia
local e a gastronomia internacional. Na area estdo localizados quiosques,
barraquinhas, ambulantes, bares e restaurantes desde os mais simples aos que sao
assinados por chefs. Observe-se que esta area esta verticalizada e apresenta uma

parte modernizada de Fortaleza como ilustra a Figura 5:

Figura 5: Orla maritima de Fortaleza

Fonte: MAGALHAES, 2016.

A Praia do Futuro é uma das praias mais frequentadas por moradores e
visitantes, por possuir uma caracteristica que a difere das outras praias brasileiras:
as barracas de praia que sédo verdadeiros complexos de restauracéo e lazer. As
barracas da Praia do Futuro sdo espacgos de multiplos servigos diferentes dos

quiosques existentes em outras praias, possuem cardapios diversificados que
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incluem petiscos e pratos requintados, além de bebidas para todos os gostos desde
a tradicional cerveja até cartas de vinhos e espumantes. Outras particularidades séo
as piscinas e toboaguas que estao presentes em varias barracas, como mostra a

Figura 6:

Figura 6: Vista panoramica das barracas da Praia do Futuro

Fonte: Sky scraper city, 2015.

As barracas se diferenciam e possui publico-alvo definido como as dos
jovens, as dos surfistas, as mais frequentadas pelos turistas, as barracas para o
publico LGBT? e as mais simples. Como explica Parente, aquelas localizadas na
Praia do Futuro I

Apresentam melhores condi¢des de infraestrutura, embora haja dificuldades
guanto a gestédo de efluentes. Possuem restaurantes, bares, espacos para
apresentacdes artisticas, arborizacdo, banheiros e piscinas. A Praia do
Futuro | possui pouca infraestrutura, tanto publica quanto privada, com
alguns estabelecimentos em condic¢des precarias de higiene e saneamento.
(PARENTE, 2012, p.94)

Nas noites das quintas-feiras acontecem a tradicional quinta do
caranguejo, quando é degustado o crustaceo ao som de musicas ao vivo e shows de
humor. Cabe ao frequentador decidir o que procura e aproveitar o momento de lazer

? Lésbicas, gays, bissexuais, travesti e transexuais
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ao melhor modo. As barracas de praia apesar de relevantes para o lazer de

residentes e turistas dividem a opinido da cidade, conforme explica Parente:

Para uns, sdo patriménios e por isso devem continuar onde estdo. Um dos
fatores que pesam positivamente a favor da permanéncia das barracas € o
significativo nimero de pessoas que empregam formal e informalmente.
Para outros, as barracas se apresentam como equipamentos irregulares do
ponto de vista ambiental. (PARENTE, 2012, p.93 94).

Fortaleza além de destino de sol e praia torna-se também destino do
turismo de negocios e eventos. Que foi fortalecida da construcdo do Centro de
Eventos do Cear4, um equipamento da Secretaria do Turismo (SETUR-CE), é o
mais moderno espaco do género na América Latina e o segundo maior do Brasil em
area util, com 76 mil m2 (CEC, 2015). A Figura 7 apresenta-se o registro fotografico

do Centro de Eventos do Ceara.

Figura 7: Centro de Eventos do Cear4d — CEC

Fonte: MAGALHAES, 2016

A cidade recebe varios shows nacionais e internacionais com a presenca
de grandes nomes da musica brasileira como Roberto Carlos e nomes internacionais
como Paul McCartney, Elton Jonh e Beyoncé. Realiza também um dos maiores
carnavais fora de época do Brasil desde o ano de 1992: O Fortal é a maior
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micareta® indoor® do Pais traz na esséncia a energia do publico que prestigiou e
ainda vai muito mais Axé, Forrg, Sertanejo e Musica Eletrénica (FORTAL, 2015).

No ano de 2014, a capital cearense recebeu dois grandes e importantes
eventos internacionais. E recebeu logo apos o fim da Copa do Mundo no periodo de
14 a 16 de julho de 2014, a VI Cupula de Chefes de Estado e de Governo do
BRICS®, recebendo os chefes de Estado do Brasil, Russia, india e China
(ITAMARATY, 2014). Evento relevante que projetou Fortaleza para o mundo.

Projetos relevantes relacionados diretamente a atividade turistica estéo
em andamento e/ou foram desenvolvidos recentemente na area leste da cidade:
uma reforma na Av. Monsenhor Tabosa corredor de compras, projeto na Av. Beira-
Mar que prevé um espigdo com atracadouro e a drenagem e pavimentacao de toda
a avenida, previsdo de requalificacdo do Titanzinho integrando-o a Praia do Futuro®,
Porto do Mucuripe com nova estacdo de passageiros e aguardando novo cais de
atracacdo como informa Fernandes (2014). E importante ressaltar que os projetos,
muitas vezes, sdo objeto de critica por diferentes motivos, é o caso por exemplo, do
Acquario na praia de lracema.

Sejam turistas nacionais ou internacionais, a cidade oferece opc¢bes para
guem busca lazer, entendido como momento no qual o individuo usa para ir a praia,
festas, restaurantes, sair com os amigos. Dumazedier (1973, p.34) compreende o

lazer como:

Conjunto de ocupacdes as quais o individuo pode entregar-se de livre
vontade, seja para repousar,seja para divertir-se, recrear-se e entreter-se ou
ainda, para desenvolver sua informacéo ou formacdo desinteressada, sua
participagdo social voluntéria ou sua livre capacidade criadora apés livrar-se
ou desembaracar-se das obrigacdes profissionais, familiares e sociais.
(DUMAZEDIER, 1973, p.34)

3 Denominagcdo dada no Brasil ao "carnaval fora de época”. O nome deriva-se de uma festa

francesa, Mi-caréme, e desde o0s anos noventa vem se espalhando por varias capitais e cidades
brasileiras. Paises como Canada, Portugal e Espanha ja realizaram sua "micareta”, adaptadas
conforme a cultura local. Disponivel em: http://dicionarioportugues.org/pt/micareta. Acesso em: 25 de
setembro de 2015.

4 Circuito fechado.

°0 acrdnimo "BRICs" foi inicialmente formulado em 2001, pelo economista Jim O'Neill, do banco
Goldman Sachs, em estudo com prognésticos sobre o crescimento das economias de Brasil, RUssia,
india e China — por representarem, em seu conjunto, parcela significativa do produto e da populagéo
mundial. http://brics6.itamaraty.gov.br/pt br/sobre-o-brics/informacao-sobre-o-brics

® Reunido do Conselho Municipal de Turismo de Fortaleza. Pronunciamento do Secretario de Turismo
de Fortaleza, Jodo Salmito Filho. 08/maio/2013.


http://dicionarioportugues.org/pt/micareta
http://brics6.itamaraty.gov.br/pt_br/sobre-o-brics/informacao-sobre-o-brics
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O autor classifica o lazer em quatro categorias de acordo com o tempo
disponivel: lazer do fim do dia, do final de semana, do final do ano e do fim da vida.
O turismo se concretiza no tempo do lazer. Para Camargo (2003, p. 90), o turismo “é
tido como uma das mais nobres atividades de lazer”. A esse respeito Urry explica

que:
O turismo é uma atividade de lazer, que pressupde seu oposto, isto €, um
trabalho regulamentado e organizado. Constitui uma manifestacdo de como
o trabalho e o lazer sdo organizados, enquanto esferas separadas e
regulamentadas da pratica social, nas sociedades ‘modernas’. Com efeito,
agir como um turista € uma das caracteristicas definidoras de ser ‘moderno’
e liga-se a grandes transformacfes do trabalho remunerado. E algo que
passou a ser organizado em determinados lugares e a ocorrer em periodos
regularizados. (URRY, 2001, p. 17).

O lazer e o turismo encontram espacos de realizacdo na cidade de
Fortaleza como um dos principais destinos turisticos do pais. Segundo Coriolano
(1998, p.55), “o lugar s6 pode ser bom para o turista se for bom também para o
residente”. Nem todo lugar € um territério turistico, para que isso ocorra, Sao
necessarios além da infraestrutura algo que o visitante deseje encontrar, que |lhe
provogque o desejo de visitar, ou seja, motivacao para sair de casa e desfrutar de
momentos prazerosos. O territdrio turistico necessita de turistas que frequentam

A cidade possui amplo cenario para quem busca desfrutar de momentos
de lazer, seja aproveitando o sol, os banhos no mar verde-azulado, bem como
produtos e servicos que compdem a oferta turistica, a exemplo das confeitarias,
degustando iguarias que aprecie. A Organizacdo Mundial do Turismo — OMT (2001,
p. 43) define a oferta turistica como o “conjunto de produtos turisticos e servicos
postos a disposicdo do usuario turistico em um determinado destino, para seu

desfrute e consumo”. Para Mario Beni a oferta turistica é:

Conjunto dos recursos naturais e culturais que, em sua esséncia,
constituem a matéria prima da atividade turistica porque, na realidade, sao
esses recursos que provocam a afluéncia de turistas. A esse conjunto
agregam-se 0s servicos produzidos para dar consisténcia ao seu consumo,
0s quais comp8em os elementos que integram a oferta no seu sentido
amplio, numa estrutura de mercado. (BENI, 2007, p. 159)

A oferta turistica é constituida por todos os recursos que a cidade dispde
para receber visitantes. Nestes recursos se inserem a infraestrutura de apoio ao
turismo que sao servicos e instalacfes, publicos e privados, que proporcionam o0
bem-estar dos residentes e visitantes, tais como: informacdes basicas do municipio,

meios de acesso ao municipio (transportes rodoviario, ferroviario, aeroviario e
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aguaviario), sistema de comunicacdo, sistema de seguranca, sistema de saude,
sistema educacional e outros servi¢cos e equipamentos de apoio.

A oferta inclui também os servigcos e equipamentos turisticos quais sejam
hospedagem, alimentos e bebidas, agéncias de turismo, transporte turistico,
eventos, lazer e outros servicos e equipamentos turisticos que proporcionam o
atendimento das necessidades dos turistas durante a estada no ndcleo receptor. E
ainda contemplam os atrativos turisticos que sdo os motivadores do desejo de
conhecer e vivenciar os lugares turisticos. Atrativos estes que podem ser naturais,
culturais, atividades econbmicas, realizacdes técnicas e cientificas contemporaneas
e eventos programados.

Para planejar a oferta turistica realiza-se o inventario da oferta turistica
com a aplicagdo de formularios nas categorias: atrativos turisticos, servigos e
equipamentos e infraestrutura. Na categoria servicos e equipamentos turisticos, ha
uma subdivisdo para os servicos e equipamentos de alimentos e bebidas aonde
estdo inclusas as confeitarias.

O Inventério da Oferta Turistica — INVITUR é realizado para levantar,
identificar e registrar os atrativos turisticos, servicos e equipamentos turisticos e
infraestrutura de apoio ao turismo, como forma de planejamento, gestdo e promocao
da atividade turistica (MTUR, 2015). Fortaleza ainda nao possui inventario da oferta
turistica o que indica falha e falta de planejamento. Embora o inventario tenha sido
iniciado no segundo semestre do ano de 2011, foi interrompido e a pesquisa nao foi
concluida. Observe-se que os inventarios precisam ser atualizados, pois o0 mercado
empresarial € inconstante e acontecem muitas oscilagbes. Sempre surgem novas
empresas e outras fecham as portas, por diversos fatores.

O turismo agrega varias atividades e, portanto diversos servigos, tais
como cadeias hoteleiras e outros meios de hospedagem (pousadas, flats, resorts,
albergues, pensodes); meios de transportes; agéncias de turismo, empresas de
eventos; equipamentos de lazer como parques e as diferentes empresas de
alimentacdo, entre outros. Agrega também outras atividades como a agricultura, a
construgdo civil, servicos de seguranca, bancarios e de decoragdo, para citar
algumas. Nesta pesquisa destacam-se 0s servi¢os de alimentacao, especificamente,

as confeitarias.
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3.1 O TURISMO E O SEGMENTO GASTRONOMICO

O turismo é uma atividade que contribui para desenvolvimento local,
regional e nacional, envolve movimento de pessoas para lugares fora do seu local
de residéncia habitual. Gera perspectivas na geracdo de emprego, distribuicdo de
renda, impacta o meio ambiente e inclui a forca de trabalho. Verifica-se que o
turismo mesmo acarretando impactos econdmico, sociais, produz também impactos
negativos. O turismo transforma lugares em nudcleos receptores com oferta turistica.

Coriolano (1998) explica que:

Antes de tudo, uma experiéncia geografica. Apresenta-se como fendmeno
geogréfico no sentido de representar uma relacdo direta entre o homem e
0s espacos, ou seja, 0 homem e o ambiente. E um indutor da organizac&o
espacial e da mobilizagéo de fluxos populacionais. Por meio do turismo, a
natureza, o litoral, as cidades, os espagos geograficos transformam-se em
espacos turisticos (CORIOLANO, 1998, p. 22).

A atividade envolve diversos agentes para ser efetivada inclui o governo,
empresarios e residentes. A viagem de um turista tem inicio antes mesmo dele sair
de casa, comeca com a escolha do meio de transporte que sera usado para chegar
ao destino, bem como o traslado, meio de hospedagem, passeios que pretende
fazer, alimentacdo, entre outros produtos e servicos para a viagem tao sonhada e
planejada.

Cada produto e servico que o turista utiliza na viagem € um elo da cadeia
produtiva do turismo. A cadeia produtiva do turismo é o conjunto de todas as
empresas produtoras de bens, servicos e atividades que as pessoas utilizam nas
viagens. Souza (1998) define a cadeia turistica como:

0 conjunto das empresas e dos elementos materiais e imateriais que
realizam atividades ligadas ao turismo, com procedimentos, idéias,
doutrinas e principios ordenados, coesos e afins, para conquista dos seus
mercados estratégicos respectivos, utilizando-se de produtos competitivos.
O objetivo final das atividades € o aumento do fluxo de pessoas que se
deslocam para determinada area receptora, do seu grau de participacdo nas
vérias atividades de recreacdo, da oferta de unidades de alojamento, das
taxas de ocupacgdo dessas unidades, dentre outros... [...] Diferentemente de
outras cadeias, na atividade turistica 0 momento da producéo coincide com
0 da distribuicdo e, muitas vezes, com o do consumo também, e esses
aspectos dificultam a atuagéo das partes isoladamente. (SOUZA, 1998, p.

1).

Portanto, a cadeia produtiva é uma rede integrada de atividades e

producdo de bens e servicos. Engloba desde o fornecimento dos insumos até a
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distribuicdo e consumo do cliente. Sendo que essas atividades impacta 52 setores
da economia afirma a OMT. (SETUR/PR)

Fortaleza, capital do estado do Ceara, se insere no cenario de cidade
turistica do Brasil, dispde de diversos servicos e equipamentos voltados ao turismo:
agéncias de viagens, operadoras de turismo, empresas de transportes,
hospedagem, alimentacéo, equipamentos de lazer entre outros servi¢cos. E 0s meios
para suprir estes servigos e equipamentos do turismo como: empresas de marketing,
construgéao civil, agricultura e abastecimento alimentar, bancos para financiamentos
e a participacdo da comunidade.

Deste modo o turismo ndo depende somente do turista, do desejo de
visitar o lugar, mas também dos servicos e equipamentos oferecidos por este lugar.
O turismo € uma atividade totalmente dependente, tanto de pessoas, como dos
servicos a serem oferecidos para estas pessoas. Portanto, ndo existe turista sem
equipamento.

O turismo ndo é apenas o atrativo, mas a oferta de servicos e
equipamentos do lugar com condi¢cdes de ser aproveitados pelos visitantes. O
turismo também néo pode existir sem o turista, sem o visitante, sem a demanda para
frequentar os equipamentos e usufruir dos servicos oferecidos nos nucleos
receptores.

Os residentes é outro fator de importancia para o turismo, pois a
desenvolvimento da atividade turistica, depende do desenvolvimento da comunidade
na qual o turismo esta envolvido, bem como a qualidade de vida e infra-estrutura
basica para os moradores da regido. E importante que a comunidade esteja
envolvida em todo processo.

O turista gosta de ser bem recebido, bem tratado, bem acomodado e que
as expectativas sejam concretizadas. Para que isso ocorra € necessario que se
saiba quem € esse turista, 0 que deseja, 0 que veio procurar, por quanto tempo.
Perguntas essas que muitas vezes sado respondidas pela escolha de visitar
determinados atrativos, passeios, hotéis e restaurantes.

As pessoas se diferenciam em varios aspectos tais como estilo de vida,
desejos, financeiro, formacao escolar, nivel intelectual, entre inUmeros aspectos e

gostos que as tornam diferentes umas das outras. O turismo € uma atividade que
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busca atender essas necessidades, gostos e desejos, tornando a viagem a mais
prazerosa possivel.

Diante desta busca de satisfazer cada vez mais o turista e atender as
necessidades, a atividade turistica é segmentada. Para o Ministério do Turismo
(2006), a segmentacao é entendida como uma forma de organizar o turismo para
fins de planejamento, gestdo e mercado. Os segmentos turisticos podem ser
estabelecidos a partir dos elementos de identidade da oferta e também das
caracteristicas e variaveis da demanda. De acordo com LOVELOCK; WRIGHT,
2001, segmento, do ponto de vista da demanda, é um grupo de clientes atuais e
potenciais que compartiham as mesmas caracteristicas, necessidades,
comportamento de compra ou padrées de consumo.

O turismo deve ser segmentado a partir dos atrativos, equipamentos e
servicos que o lugar oferece e também de acordo com as necessidades dos
visitantes. Esta segmentacdo pode trazer beneficios para a atividade e
consequentemente para o turista. Dias (2005) mostra varios beneficios obtidos a
partir de uma atuacao segmentada do mercado turistico:

¢ Facilita a identificacdo dos publicos mais rentaveis;

Percebe-se em quais segmentos a concorréncia tem menor atuacao,

podendo focar em mercados menos concorridos;

e Definem-se mais claramente as necessidades ja satisfeitas dos
consumidores, e as solugdes que devem ser criadas para as demandas

ainda nao satisfeitas, representando novas oportunidades de negdcios;

e Facilita a adaptacdo dos produtos as mudancas do mercado e das

preferéncias dos turistas;

e Reduz o desperdicio de investimento, pois as a¢fes passam a ser

direcionadas e com objetivos especificos;

e Melhora a comunicagao do produto e do destino, pois a linguagem e a
mensagem passam a ser direcionadas para um publico com

caracteristicas distintas.

Estes beneficios impactam no nucleo receptor, na economia, no uso
eficiente dos recursos investido pelos empresarios e na qualidade do servico

oferecido, transformando em satisfacéo para o turista consumidor.
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Segmentar € dividir a demanda em grupos diferentes nos quais todos os
clientes compartilham caracteristicas relevantes que os distinguem de clientes de
outros segmentos (LOVELOCK; WRIGHT, 2001). A sociedade esta constituida por
um numero substancial de pessoas com necessidades basicas ja satisfeitas e que
estdo canalizando seu tempo, dinheiro e esforcos para satisfazer outras
necessidades e desejos, como o lazer, a viagem, o turismo (TRIGO, 2003).

Segmentar os turistas consumidores por grupo de caracteristicas e
necessidades equivalentes, ndo consiste em dizer que todos do mesmo grupo terao
a mesma opiniao diante do produto, visto que cada um possui sua individualidade,
experiéncias e percepcdes para 0 mesmo produto ou servico.

Divide-se em dois tipos de segmentacdo, a segmentacéo por oferta que
se d& a partir dos atrativos oferecidos na comunidade receptora, e a segmentacao
por demanda que se da de acordo com caracteristicas e necessidades do
consumidor: podendo ser geografica, demogréafica e socioeconémica, psicografica,
padroes de comportamento e padrdes de consumo e predisposi¢cdo do consumidor.
Apresentados no quadro 1:

Quadro 1 — Bases para a segmentacéo de mercado’

. i Padrdes de
L Psicogréficas -
- Demografica e Padrdes de consumo e
Geogréfica . e (de ordem ) e
Socioecondmica I Comportamento predisposi¢do do
psicolégica) ;
consumidor
* Fronteiras |« Género * Estilo de vida * Momento das * Frequéncia de uso
politicas * Idade * Atividades compras, impulso ou | — muito uso versus
* Climas * Estado Civil * Caracteristicas | preferéncia or marcas | pouco
* Fronteiras |« Composigéo de personalidade |+ Numero de unidades |+ Ocasiao
populacionais | familiar * Preferéncias compradas * Fidelidade & marca
* Ciclo de vida * Frequéncia de * Propriedade de
* Ocupacgao compras * Habitos em | outros produtos
* Educacao relagdo a midia » Conhecimento do
* Renda produto
* Beneficios
buscados

FONTE: Adaptado de GOELDNER, 2002 apud MTur 2007.

7 BRASIL, Ministério do Turismo. Programa de Regionalizacdo do Turismo — Roteiros do Brasil: Médulo
Operacional 8: Promoc¢do e apoio a comercializagdo. Brasilia: Ministério do Turismo, 2007.
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Variaveis estas que influenciam no comportamento da demanda como:
Geograica que dividi a demanda em diferentes regides geograficas emissoras, como
cidades, estados ou paises. “Entender quais cidades ou regides tendem a enviar
maior quantidade de visitantes, ajuda a direcionar os esfor¢os e evitar desperdicios.”
(LARA, 2001)

A variavel demografica e socioecondmica esta relacionada a fatores
pessoais, sociais e socioecondmicos como idade, renda, faixa etaria, dentre outros.
‘O planejamento do turismo deve tentar atenuar os efeitos negativos que a
concorréncia e a sazonalidade exercem sobre um destino, e, portanto, conhecer o
perfil dos visitantes ajuda a executar melhor este planejamento.” (PETROCCHI,
1998)

A variavel de segmentacao psicogréfica considera fatores como estilo de
vida, personalidade e valores das pessoas. “Os turistas podem possuir mesmo nivel
de renda ou mesmo destino de origem, mas alguns buscaréo luxo, outros as novas
experiéncias de vida e outros a aventura.” A Comportamental esta ligada as reacdes
ou motivacdes que o mesmo grupo tem sobre um determinado lugar. E a de
Consumo caracteriza-se principalmente pela frequéncia de viagens de determinados
grupos. (MTUR, 2007)

Considera-se as inUmeras combinacdes de fatores para segmentar o
publico-alvo potencial e que seja rentavel para cada destino, de acordo com 0s
atrativos, equipamentos e servicos que o lugar oferece. Contudo, o destino também
pode ser segmentado pelo que oferece para suprir as necessidades dos turistas.

A segmentacado da oferta é definida a partir de caracteristicas geograficas,
histéricas, manifestacdes culturais, meios de hospedagem, equipamentos de lazer,
entre outros fatores que o lugar dispde tanto para seus moradores como aos gue
desejam visitar. Desta forma os roteiros turisticos séo planejados e organizados de
modo a explorar o destino da melhor forma possivel. O que significa entender os
segmentos que pode ser explorado e trabalhado em cada lugar e as potencialidades
do destino.

O Ministério do Turismo (2006) definiu alguns segmentos turisticos
prioritarios para desenvolvimento no Brasil sédo eles: Ecoturismo, turismo de pesca,

turismo de aventura, turismo de estudos e intercambio, turismo esportivo, turismo de
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salde, turismo de sol e praia, turismo de negdcios e eventos, turismo rural, turismo
nautico, turismo social e turismo cultural.

Cada segmento possui suas especificidades, assim como cada lugar
procura explorar o segmento de acordo com seus atrativos. Um lugar pode ter mais
de um segmento, que € muito comum que iSSO aconteca. H4 segmentos que
existem pela criagdo de equipamentos como parques aquaticos, hotéis e outras
infraestrutras de lazer; outros sdo o0s atrativos naturais como praias, serras,
montanhas, cachoeiras; e uns existem simplesmente pela existéncia do povo com
suas crencas, saberes e fazeres, modos e experiéncias.

A cultura, principal elemento do segmento de turismo cultural, envolve
desde sitios historicos, arquiteturas exuberantes, monumentos centenarios, igrejas
seculares, até o modo de vida de um povo com suas musicas, dancas, crengas,
festas, manifestacdes, alimentacéo e os saberes e fazeres.

Viajar ndo é somente descansar, se desconectar do mundo ou deixar de
aprender algo, viajar também é momento de conhecimento, aprender a histéria do
destino, os costumes da comunidade e se permitir experimentar gostos e sabores
regionais. O Ministério do Turismo conceitua o turismo cultural como “compreende
as atividades turisticas relacionadas a vivéncia do conjunto de elementos
significativos do patriménio historico e cultural e dos eventos culturais, valorizando e
promovendo os bens materiais e imateriais da cultura.” (Ministério do Turismo)

O turismo cultural envolve vivenciar o patriménio histérico e cultural,
eventos e manifestacdes culturais, de modo a preservar a integridade desses bens.
Assim a cultura de um povo.

A gastronomia € o estudo que engloba a alimentacdo, preparacao dos
alimentos, o ato de cozinhar e a satisfagdo em comer. Etimologicamente a palavra
deriva do grego e é formada pela unido das palavras gaster (estdmago) e nomo (lei).
Ou seja, estudo das leis do estdbmago. (FRANCO, 2001, p.35). Para entender o
estudo das leis do estbmago € necessario estudar os conceitos. Segundo Braune e

Franco:

Gastronomia é uma disciplina que exige arte ndo somente de quem
executa, mas também de quem a consome ou usufrui. E artesanato, porque
exige de quem a faz conhecimento, habilidade e técnica. E uma arte ou
ciéncia que exige conhecimento e técnica de quem a executa e formacao do
paladar de quem a aprecia. (BRAUNE; FRANCO, 2007, p. 14)
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A gastronomia regional também esta ligada ao turismo cultural, muitos
turistas escolhem seus destinos atraidos pela comida do lugar, na busca de
experimentar novos sabores. Para o consultor BRF Food Service, o chef Pedro
Echeverria, a alimentacdo € um fator determinante para os destinos de viagens,
pois, além dos fartos sabores gastronémicos, a tradicdo culinaria diz muito sobre a
cultura do local visitado. “Normalmente as pessoas buscam experiéncias, novidades
em suas viagens e a comida é uma delas. A gastronomia faz parte da cultura do
local e a maioria das pessoas escolhe um lugar para viajar, pois aquela cultura os
encanta”.

O segmento gastrondmico € um segmento significativo para o turismo,
Através de uma pesquisa de demanda turistica internacional, realizada pelo
Ministério de Turismo, a gastronomia foi apontada como dos itens de maior
aprovacao entre os visitantes estrangeiros no Brasil, com quase 90% de satisfacao.
Segundo o diretor do Departamento de Estudos e Pesquisas do Ministério do

Turismo (MTur), José Francisco Lopes:

A gastronomia é uma das bases da estrutura do turismo para o lazer e para
0 nego6cio. O pais é muito diversificado em gastronomia. Isto é
qualitativamente importante porque tanto o turista brasileiro quanto o
estrangeiro tém diversas op¢des ao viajar por esse pais e muitas cidades ja
estdo se destacando, fazendo os seus festivais que arrastam multiddes.
N6s temos, por exemplo, os festivais de comida de boteco, que vao
proliferando pelo pais inteiro. E gastronomia gerando valores para o
segmento turismo.(BRF,s/d)

A gastronomia é uma forma de estimular os sentidos, os desejos e as
vontades na cozida do Outro. Adquirida pela degustacdo do alimento pronto ou por
meio de ingredientes que muitas vezes costumam ser presenteados na volta para
casa, como uma forma de levar aos que ndo estavam na viagem algo que marcou a
passagem pelo lugar.

Ha muitos roteiros nacionais e internacionais voltados exclusivamente ao
segmento gastronémico como rota dos vinhos e dos queijos, para regiées famosas
por determinados temperos como o azeite de dendé da Bahia, os famosos doces
portugueses, as carnes argentinas, massas italianas, cozinha mediterranea e até

mesmo aos interessados em fast-foods americanos.


http://www.brf-foodservices.com.br/fique-por-dentro/feijoada-o-prato-e-o-abre-alas-do-carnaval-mesa
http://www.brf-foodservices.com.br/fique-por-dentro/feijoada-o-prato-e-o-abre-alas-do-carnaval-mesa
http://www.brf-foodservices.com.br/fique-por-dentro/feijoada-o-prato-e-o-abre-alas-do-carnaval-mesa
http://www.brf-foodservices.com.br/fique-por-dentro/investir-na-fidelizacao-do-cliente-pode-ser-uma-alavanca-para-solidificacao-do
http://www.brf-foodservices.com.br/fique-por-dentro/investir-na-fidelizacao-do-cliente-pode-ser-uma-alavanca-para-solidificacao-do
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Existe uma infinidade de sabores espalhados pelo planeta e o Brasil é rico
em especiarias, temperos, aromas, frutas e ingredientes que podem ser
transformados e inovados a cada dia. Sabores estes que em cada regido possui
suas particularidades, o Ceara € repleto de sabor desde a culinaria sertaneja até o

litoral.

3.2 A DIVERSIDADE DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO EM FORTALEZA

Os servicos de alimentacdo se tornam imprescindiveis, pois suprem a
necessidade basica de se alimentar e o interesse pela gastronomia tanto para
residentes como para turistas. O segmento de alimentacdo € um dos mais
expressivos e consolidados, segundo informagbes da Associacdo Brasileira de
Franchising (ABF), os dados de 2014 atingiram a expectativa, com um faturamento
de quase 26 bilhdes. Com base nos estudos trimestrais da ABF, a estimativa é que o
crescimento do faturamento do setor, em 2015, ficard entre 7,5% e 9,0%. (ABF,
2014)

De acordo com a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes
(ABRASEL), o setor emprega seis milhdes de pessoas, gera diretamente 2,4% do
PIB brasileiro e absorve 26% do total de gastos com alimentagéo do povo brasileiro.
E no turismo este segmento corresponde a 40% do PIB e a 53% da mao-de-obra
empregada.

A ABRASEL foi fundada no Brasil em 1986 com a missao de construir um
ambiente favoravel aos negocios do setor de restauracdo. A entidade tem por
principais objetivos: defender os direitos dos seus associados; atuar no estimulo
para o crescimento da inddstria gastrondémica, entretenimento e de viagens e
turismo; promover a divulgacdo por meio de veiculos de comunicag¢ao proprios ou de
terceiros; representar juridicamente o segmento; e colaborar para o desenvolvimento
sustentavel do turismo nacional (ABRASEL, 2015). A entidade informa que o
segmento de alimentagao “representa quase um milhdo de empresas entre bares,
restaurantes, lanchonetes, padarias, escolas e hospitais.”

Segundo a Associacdo no Cearda no ano de 2015 possui
aproximadamente sete mil empresas de alimentacdo formalizadas e mais de 300

sdo associadas a ABRASEL. Entre as 300 empresas quatro sdo confeitarias e a
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associacao as classificam como docerias. No entanto, Fortaleza possui cerca de 219
empreendimentos enquadradas no tipo confeitarias/padarias.

Fortaleza possui uma rede bem estruturada de bares e restaurantes com
inimeras opgbes gastrondmicas da cozinha internacional (italiana, japonesa,
chinesa, arabe, mexicana, entre outras) e diversas outras op¢des para quem deseja
experimentar a culinaria nacional e local. De acordo com a SETUR-CE Fortaleza
dispde de 950 restaurantes, numero significativo comparado aos demais prestadores
de servicos turisticos, conforme dados da Figura 1:

Tabela 1: Prestadores de Servigcos Turisticos em Fortaleza

Categorias Total %
Agéncia de viagens 333 13,2
Meios de hospedagem 204 8,1
Hotéis 101 4,0
Pousadas 78 3,1
Flats 23 0,9
Albergues 2 0,1
Organizadora de eventos 61 2,4
Transportes turisticos 27 1,1
Cooperativas taxis 4 0,2
Guias de viagens 715 28,4
Restaurantes 950 37,7
Artesanatos (BOX) 225 8,9
Centro Turismo 105 4,2
Ceart 30 1,2
Mercado Central 40 1,6
Feirinha Beira Mar 50 2,0
Total geral 2.519 100,0

Fonte: Indicadores Turisticos. Setur, 2015.

Observe-se que na avaliagdo dos turistas no periodo 1997 a 2012 os
servicos dos bares e restaurantes obtém no que concerne a prestacao de servigos
na categoria equipamentos e servigos turisticos uma média 80,2% de acordo com
dados da SETUR/CE apresentados na tabela 2:
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Tabela 2: Avaliacdo dos equipamentos e servicos de bares e restaurantes em
Fortaleza: 1997/2012

Ano %

1997 83.5
1998 85.6
1999 90,2
2000 88.6
2001 87.8
2002 89,9
2003 90,7
2004 91,2
2005 84,0
2006 81.4
2007 80.1
2008 833
2009 72.0
2010 88.1
2011 82.9
2012 83,7
Média 80,2

Fonte: SETUR — CE. Indicadores Turisticos, 2015.

Muitos desses restaurantes e bares encontram-se espalhados por toda a

cidade, em diversos bairros e ruas. Outros se concentram em determinadas regides

nas quais caracterizam poélos gastronémicos. Segundo Houaiss®, pélo constitui

“pessoa, ponto, area, instalagdo ou coisa em torno de que gravita, ou onde ocorre,

determinada atividade importante, ou se centra um interesse, um grupo de pessoas

etc.

Fortaleza concentra onze polos gastronémicos bem constituidos que sao:

Praia do Futuro, Varjota, Dragdao do Mar, Beira Mar, Jovita Feitosa, Praia de

Iracema, Maraponga, Bairro de Fatima/Benfica, Bezerra de Menezes, Parangaba e a

® Dicionéario Houaiss
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area sul da cidade que vai do shopping Iguatemi até a Cidade dos Funcionarios.
Para o presidente da ABRASEL-CE®, a area sul é subdividida em cinco setores
especificos, pela dimensdo. Nos Ultimos anos a area sul foi a que mais cresceu no
segmento de alimentacao fora do lar.

Nesses polos gastronémicos existem diversos restaurantes de culinaria
local, nacional e internacional, bares, lanchonetes, foodtrucks™, sorveterias,
cafeterias, docerias e as confeitarias.

Os equipamentos de alimentacdo também apresentam um beneficio
social em movimentar diversas areas da cidade que antes eram frequentados pela
margianalidade ou simplesmente esquecidos pela populacdo. Ambientes estes como
ruas, avenidas, parques e pracas. Ocupadas por barracas de alimentacdo que além
de atrair a populacéo a frequentar, dar ocupacao aos pequenos empreendedores.

Um exemplo é o Lago Jacarey localizado no bairro Cidade dos
Funcionarios. Aos fins de semana € bem movimentado, principalmente por familias
com criangas. a praga construida ao redor de um lago que possui cerca de 40
permissiondrios divididos em barracas de vendas de artesanato, artigos de beleza,
bijuterias, barracas de diversdo para as criangcas como venda de brinquedos, pula-
pula, trem da alegria. As barracas de alimentacdo servem desde os pratinhos
regionais de baido com vatap4a, acarajé, sanduiches, acai, churrasquinhos, sorvetes
e tapiocas recheadas.

Além das barracas que estdo na praca também cresce o numero de
empreendimentos aos arredores como sorveterias, restaurante de comida japonesa,
pizzarias e bares.

Fortaleza esta cercada de restaurantes e equipamentos de alimentacao
para todos os gostos e sabores, para receber visitantes e para acolher seus
moradores, para quem desejar experimentar ou para quem quer se alimentar.

Apenas uma questéo de escolha e para se deliciar.

9 Rodolphe Trindade

1% Cozinha mével, de dimnesdes pequenas, sobre rodas que tranporta e vende alimentos, de forma
intinerante. Formada por trailers, furgbes, camionetes ou caminhdes adaptados. Diponivel em:
http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/Food-Truck:-uma-nova-tend%C3%AAncia.
Acesso em: 20 de outubro de 2015.



http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/Food-Truck:-uma-nova-tend%C3%AAncia
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4 CONFEITARIAS EM FORTALEZA: LUGARES ESPECIAIS DE ENCONTRO E
SABORES

A palavra confeitaria vem do latim confectum e significa “aquilo que é
confeccionado com especialidade”. As confeitarias definem pelo trabalho artesanal
no preparo de bolos e tortas com farinha, aveia, vinhos, creme de leite e com outros
ingredientes doces como o0 mel e frutas secas, 0s quais resultam em delicias finas.
Os chefs sdo confeiteiros e se em muitos lugares € atividade recente, tanto em
Portugal como em toda Peninsula Ibérica, ha registros acerca do oficio de confeiteiro
bem anteriores ao final da Idade Média e inicio da Moderna (SAVARIN; NEVES,
1995).

Os primeiros doces surgiram a partir do pdo, quando comecaram a
adicionar a massa mel, azeite doce, mosto de uva, tamaras esmagadas e outros
graos, formando uma espécie de bolo.

O Pao é um alimento a base de farinha de trigo, agua e sal, que existe a
milhares de anos Antes de Cristo. Seu surgimento se deu no Egito que foi o primeiro
pais a cultivar o trigo e descobrir o fermento, também foram os egipcios que
utilizaram o alimento como moeda para o pagamento de trabalhadores rurais. "O
pao € o alimento que mais distingue o homem civilizado do primitivo; Simbolo de
uma sociedade capaz de criar recursos para sobreviver." (Lieselotte-Hoeschl
Ornellas)

Na Grécia, ha relatos de diversos tipos de paes e doces como, o "Encris”,
uma espécie de rosquinha com farinha de sarraceno, mel e 6leo; O "Dispyrus”, doce
degustado morno apos ser emergido em vinho; O "Trion", tipo de torta recheada com
améndoa servida envolta por folhas de figo; O "Thryon" ou "Polluce", certo tipo de
pudim feito com uvas, farinha, queijo, gordura e mel. (SENAI, 2001)

Acredita-se que os romanos foram 0s pioneiros nesta arte de confeitar. A
partir do século XV na Francga, a confeitaria comecgou a se desenvolver rapidamente,
principalmente, quando os chefs confeiteiros se separaram dos padeiros para formar
suas proprias corporacdes, deste modo levou ao aparecimento de grande gama de
produtos. (BERGAMO, s/d)

Em 1492 apds o descobrimento das Américas, 0 acucar e o chocolate

foram levados pela primeira do Velho Mundo para o novo continente, acarretando na
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arte da confeitaria e panificacdo. Com a Revolucdo Francesa, em 1789, os servos
da realeza, abriram seus proprios negocios, e algumas confeitarias resistem até hoje
em Paris, como a Stoher, inaugurada em 1730. (BERGAMO, s/d). A Europa prima
por oferta de confeitarias como espaco de encontros e delicias.

Bergamo (s/d) afirma, no inicio do século XIX o chef mais famoso era
Marie-Antoine Caréme, conhecido também como Antonin Caréme, que viveu de
1784 a 1833. Caréme, cozinheiro preferido de todos os reis da Europa, ornamentava
seus banquetes com monumentais pecas de agucar. Utilizando-se de uma espécie
de pastilhagem, e inspirado na Arquitetura, construia sobremesas e bolos
estruturados. Caréme tornou os trabalhos de cozinheiro e confeiteiro a profissdes
respeitadas e desejadas. O livro de Caréme, Le Patissier Royal, € uma das primeiras
explicacBes sistematica da arte da confeitar e criar sabores e belezas na culinaria.

Bergamo (s/d) relata que o século XIX presenciou o desenvolvimento da
panificacdo e confeitaria modernas como as vemos hoje, gracas ao progresso
técnico e automatizacdo. Ja no século XX a contribuicdo para o desenvolvimento da
arte de confeitar, foi por meio dos avancos tecnolégicos na refrigeracdo e o
surgimento de fornos sofisticados. (BERGAMO, s/d). As figuras 8 e 9 mostram

antigos utensilios antigos usados na confeitaria.

Figura 8: Utensilio antigo

Fonte:http://www.loucosporconfeitaria.com/2011/06/voce-sabe-como-surgiu confeitaria.html



Figura 9: Espécie de batedeira antiga

CI VW 10 o o op

Fonte:http://www.loucosporconfeitaria.com/2011/06/voce-sabe-como-surgiu confeitaria.htmi

A histéria da confeitaria no Brasil se caracterizou principalmente pela
miscigenacdo do pais. A principio, os doces tipicos dos conventos portugueses se
popularizaram, mas rapidamente foram enriquecidos por ingredientes da terra, como
frutas em geral e mandioca. O permanente contato com Portugal fazia com que
chegasse ao Brasil todas as novidades e modas na corte portuguesa,
consequentemente as primeiras influéncias da confeitaria francesa.

As ordens religiosas portuguesas tiveram grande influéncia. Trouxeram o
habito de produzir doces nos conventos, que se justificava por variados motivos. Em
Portugal, foram os conventos os responsaveis pelo desenvolvimento das melhores
técnicas de cozinha, pois ha séculos serviam de hospedagem para Reis e Rainhas
guando viajavam. Ademas, quando o Marques de Pombal impds sérias restricbes
financeiras as Ordens religiosas, estas comecaram a produzir doces para vender e
garantir sua sobrevivéncia.

No Brasil, a mandioca foi encorporada as receitas, muitas vezes em

substituicdo a farinha de trigo, que era ingrediente escasso. A massa de mandioca
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tornou-se o ingrediente principal de bolos. O uso do leite de coco, costume trazido
pelos escravos de Mocambique, também marcou a confeitaria brasileira.

Segundo o livro “Histéria da Confeitaria no Mundo”, o bolo das Bodas de
Prata da princesa Isabel, com Conde d'Eu, em outubro de 1889, foi um bolo de
massa de mandioca:

Massa de mandioca mole ou carimd, leite de coco, gema e clara de ovos,
acucar branco, sal e manteiga. Mistura-se bem e peneira-se amassa,
levando-a a assar em forma untada de manteiga. Uns quarenta minutos, em
forno esperto. Esta no ponto quando, metendo-se um palito, este sai enxuto.
Tira-se com cuidado da forma porque o bolo pode partir-se. A ciéncia é

conseguir a crosta bem assada e o conteudo ligado, mas tenro por igual.

Registram os historiadores que o acucar, obtido ap6s a evaporacao do
caldo da cana, foi descoberto na india, l& pelo século Ill. Mas teriam sido os arabes
seus introdutores em grande escala na alimentacdo, criando améndoas e nozes
acucaradas, além dos doces de figo e de laranja. J& no século XV, ao conquistar a
Peninsula Ibérica, os mesmos arabes incluiram a cana-deagUcar nas mudas que
passariam a produzir as frutas utilizadas nos doces futuros. A partir dai, de Portugal
e Espanha, a cana-de-acUcar desembarca na América pelas maos de nossos
desbravadores. Assim, estava sacramentada a invasdo mais doce da historia
brasileira, uma cultura que se perpetuaria pelos séculos seguintes.

Desde entdo, o ciclo da cana-de-acucar também teve papel relevante,
pela abundéancia de matéria prima para a producdo de doces. Nos Engenhos e
fazendas, fazia parte do lazer das Sinhas o preparo de doces, bolos e compotas,
além de ser uma aptidao essencial para as jovens.

Os primeiros doces genuinamente brasileiros foram o pé-de-moleque, a
pacoca' de amendoim, a rapadura, a méde benta (espécie de broa), a cocada, os
quindins de laia, além dos bolos de mandioca. Surgiram receitas desenvolvidas
pelas ricas familias do nordeste, conservadas a sete chaves: Bolo Souza Leéo, Bolo
Fonseca Ramos, Bolo Luis Felipe, e outras feitas em homenagem a personalidades
em geral.

Os imigrantes europeus tiveram enorme influéncia nos habitos brasileiros,
inclusive na confeitaria. Ingredientes, técnicas e receitas foram introduzidas a partir

do inicio de século XX.

1 Preparada a base de amenodim, farinha de mandioca e acgucar.



47

No Brasil, as confeitarias comecaram a aparecer a partir das décadas de
1950 e 1960, logo apds a segunda guerra, quando chegaram os confeiteiros (chefs
patissiere) europeus vindos principalmente da Franca que é famosa como “centro
dos doces refinados e requintados”. Esses chefs (pétissieri) com o conhecimento
vasto sobre a nobre arte de confeitar trazendo suas tradicbes e conceitos como a
introducao de técnicas com chantilly*?, creme Paris®*, massa folhada'* e fondant™®.

O primeiro bolo de farinha a se adaptar no Brasil foi o Pao-de-16, de
origem portuguesa. Rapidamente, tornou-se bastante popular, e até hoje, € um dos
preferidos para bolos recheados. Antigamente, e sobretudo em Portugal, era habito
consumir o pao-de-l6 em fatias, torradas, acompanhando o cha, café ou vinho do
Porto.

Ao passar das décadas as padarias comecaram a considerar padaria e
confeitaria sendo assim o surgimento dos tradicionais doces, pées-de-l6 e varias
iguarias.

No Rio de Janeiro a Confeitaria Colombo faz parte da histéria da cidade,
fundada pelos portugueses Manuel José Lebrdo e Joaquim Borges de Meirelles em
1894. O Lebrao criou a seguinte divisdo dentro da confeitaria: o patrao (que era ele),
os interessados e o empregado. O interessado podia chegar a patrdo e o
empregado chegava a interessado. Deste modo os funcionérios interessados
ganhavam uma porcetagem do negécio até a sociedade anbnima que se tornou.
(SOBRATI, s/d)

A Confeitaria Colombo é patriménio cultural e artistico do Rio de Janeiro

passagem garantida para quem visita a cidade maravilhosa. Possui 5 salées no

2 Creme feito de creme de leite (nata) fresco, fortemente emulsionado, acucarado, podendo ter

também um leve aroma de baunilha. Serve para ser recheio e cobertura de bolos, colocado em cafés,
etc. Dipoivel em: www.priberam.pt.

3 E um creme a base de leite, leite condensado, gema de ovo, amido de milho e baunilha.

Y Massa leve, nao fermentada, feita em varias camadas com copiosa adicdo de gorduras

(manteiga, margarina ou gordura vegetal), usado em doces e salgados. Tem sua origem provavel
no Egito, & época do Império Novo. Pode servir para fazer muitas coisas como bases para tartes, e
muitos mais doces. No Ocidente, seu uso teria sido desenvolvido em Roma, em 1635, pelo
francés Claude Lorrain, que trabalhou como cozinheiro, antes de se tornar um pintor célebre. Mas,
segundo outras fontes, ja em 1525, um decreto do Conselho de Veneza, citava claramente a pasta
sfoglia. CUNY, Jean-Marie ,La cuisine lorraine, 1998. Imprimerie Fort-Moselle, Metz.

!> Fodant é uma cobertura doce e de textura bem lisa, porém apresenta uma consisténcia dura que é
feita com acUcar de confeiteiro ou com glucose e leite que podera ser substituido por agua
morna. Disponivel em: http://www.assimsefaz.com.br/sabercomo/o-que-e-fondant.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Massa_(alimento)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fermento
https://pt.wikipedia.org/wiki/Manteiga
https://pt.wikipedia.org/wiki/Margarina
https://pt.wikipedia.org/wiki/Gordura_vegetal
https://pt.wikipedia.org/wiki/Doce
https://pt.wikipedia.org/wiki/Salgado
https://pt.wikipedia.org/wiki/Antigo_Egito
https://pt.wikipedia.org/wiki/Imp%C3%A9rio_Novo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ocidente
https://pt.wikipedia.org/wiki/Roma
https://pt.wikipedia.org/wiki/1635
https://pt.wikipedia.org/wiki/Claude_Lorrain
https://pt.wikipedia.org/wiki/1525
https://pt.wikipedia.org/wiki/Rep%C3%BAblica_de_Veneza
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espaco original localizado em uma ruela no centro da cidade e mais 2 resturantes

em pontos turisticos, um na praia de Copacabana e outro no Corcovado.

Figura 10 — Confeitaria Colombo

",;_l_u "'y ﬂL

Fonte: Confeitaria Colombo galeria. Disponivel em: http://www.confeitariacolombo.com.br/. Acesso
em: 7 de maio de 2016.

Em Fortaleza uma das confeitarias mais antigas e que ainda resiste, é a
Zen Confeitaria, que deu inicio as suas atividades em 1972 e ainda funciona no
mesmo endereco, adaptando-se ao tempo, inovando na oferta dos produtos,
conquistando novo publico, mas mantendo seus antigos clientes.
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Figura 11 — Zen Confeitaria

Fonte: Zen Confeitaria. Disponivel em:
https://www.facebook.com/zen.confeitaria/photos/a.386726024729233.85049.386655888069580/386
726198062549/?type=3&theater. Acesso em: 15 de julho de 2016.

Os fortalezenses adaptaram-se a esse costume europeu, ndo somente de
aperfeicoar receitas, criar novos doces e apreciar doces dos colonizadores, mas de
criar o habito de frequentar as confeitarias como uma forma de encontro de amigos

e aproveitar os momentos nesses ambientes agradavies.
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4.1 AS IGUARIAS DAS CONFEITARIAS E A CULTURA CEARENSE

O turismo apresenta possibilidades de valorizag@o da cultura dos nucleos
receptores, seja dos bens materiais quanto dos imateriais. Festas tradicionais,
religido, masica, culinaria, vestimentas, modo de falar, tradicbes em geral, entre
outros habitos, sdo tragcos caracteristicos da identidade cultural de um povo.
Identidade que atrai interesse e olhares para ndcleos receptores de turistas. Como

explica Martins:

O que interessa ao fendmeno do turismo sdo os aspectos mais peculiares
de cada lugar, é o carater mais auténtico de sua gente, e seu cotidiano mais
original, representado por toda sua gama simbolica, ainda que possa
parecer estranho aos a [sic] estética da globalizacao [...] (MARTINS, 2003,
P.74).

Diferenca e igualdade, diversidade e uniformidade, grupo e unidade, o
global e o local; palavras opostas, mas que estdo presentes em uma Unica palavra
chamada cultura. Uma palavra complexa no sentido do valor que € agregado, que
pode englobar pessoa, grupo e lugares.

A antropologia € a ciéncia que mais estuda cultura, muitas definicdes
surgem, assim como muitas outras sdo descartadas. Segundo Edward B.Tylor, com
excecdo da biologia, tudo que pode ser pensado é cultura. (Kuper 2002, p. 83). Em
1871, Tylor, afirmou que cultura é “esse todo complexo que inclui conhecimento,
crencas, arte, moral, leis, costumes ou qualquer outra capacidade ou habitos
adquiridos pelo homem como membro da sociedade” (Laraia, 1999, p. 25). Geertz
(1989, p. 56), entendia cultura como o “conjunto de mecanismos de controle —
planos, receitas, regras, instrugdes — para governar o comportamento.”

Muitos conceitos tém surgido e muitos aspectos sao levados em
consideracdo, mas ainda ndo ha uma definicdo universalmente aceita sobre cultura.

Para Hutnyk:

A cultura é parque de diversdes e mercadoria, é refinado e profundo e o
mundano e extremo. Esta cruzada, simultaneamente, pela identidade, pela
tradicdo e pela mudanca; é recurso, muralha, disputa. E a cangéo de ninar e
a sinfonia em CD, assim como o olhar de um usudrio de drogas quando se
injeta. E a colecdo de tigelas e panelas... e todo o mencionado esta a
venda. E o que nos faz humanos (...) ndo ¢ algo separado da politica, do
comércio, da religido ou do 6dio (...) que é também. (HUTNYK, 2006, p.357)

A cultura néo possibilita somente a descricdo e a compreensao dos fatos,

contudo propfe alternativas para sua modificacdo, conduz ao entendimento dos
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processos histéricos que sédo produzidos pela sociedade, as relacdes de poder e o

confronto de interesses dentro do corpo social. Segundo Hall (2003, p. 43):

A cultura é uma producdo. Tem sua matéria-prima, seus recursos, seu
“trabalho produtivo”. Depende de um conhecimento da tradigdo enquanto “o
mesmo em mutagdo” e de um conjunto efetivo de genealogias. Mas o que
esse “desvio através de seus passados” faz € nos capacitar, através da
cultura, a nos produzir a nés mesmos de novo, como novos tipos de
sujeitos. Portanto, ndo € uma questdo do que as tradicbes fazem de nés,
mas daquilo que nés fazemos das nossas tradicdes. Paradoxalmente,
nossas identidades culturais, em qualquer forma acabada, estdo a nossa
frente. Estamos sempre em processo de formacao cultural. A cultura ndo é
uma questdo de ontologia, de ser, mas de se tornar.

A cultura é um instrumento para diferenciar os individuos e/ou grupos,
gue se distinguem nas particularidades e forma sua identidade cultural. Para Cuche
(2002, p.187), “a imposicao de diferencas significa mais a afirmacdo da Unica
identidade legitima, a do grupo dominante, do que o reconhecimento das
especificidades culturais”.

Segundo Manuel Castells (2000, p. 22), “entende-se por identidade a
fonte de significado e experiéncia de um povo”. A identidade cultural sdo as
peculiaridades adquiridas por meio de experiéncias ao longo da vida, proveniente da
relacdo dos integrantes de uma sociedadecom o mundo, por tanto pode se modificar
a partir de novas situagdes vivenciadas e de como essas situagdes sdo enfrentadas.

Concordando com Schliter (2003, p.70), a gastronomia local também é
‘incorporada aos novos produtos turisticos orientados a determinados nichos de

mercado”.

A identidade também é expressa pelas pessoas através da gastronomia,
que reflete suas preferéncias e aversées, identificacdes e discriminagdes, e,
guando imigram , a levam consigo, reforcando seu sentido de pertencimento
ao lugar de origem. Dessa forma vai-se criando uma cozinha de carater
étnico, explorada com muita freqiiéncia no turismo para ressaltar as
caracteristicas de uma cultura em particular. (SCHLUTER, 2003, p. 32)

O turismo impulsiona a geracdo de varios servi¢os, entre eles os da
alimentacdo. Parte desses servi¢cos de alimentacdo tem como referéncia do negdécio
a culinaria cearense. Nesta pesquisa interessa a cultura cearense no que concerne
a culinaria, especificamente, aos ingredientes e produtos das confeitarias estudadas.

Almeida et al (2008) consideram a culinaria uma manifestacdo cultural
complexa, dessa forma néo significa apenas o ato de comer. A culinaria, explicam os
autores, “envolve rituais, modos de vida, € uma pratica social, apresenta dinamismo

temporal e espacial, pois se diferencia de acordo com diferentes momentos
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historicos, diferentes culturas e regides, se modificando constantemente [...]
(ALMEIDA, 2008, p.2). Nessa mesma compreensao, Barroso afirma que “culinaria é
cultura, fluxos de etnografia, histéria, sociologia e folclore. Na concepcao de Almeida
et al (2008, p.6):

A gastronomia esta vinculada ao prazer proporcionado pela comida e se
ocupa mais especificamente das técnicas, abrange a culinaria, as bebidas,
0s materiais usados na alimentacdo e todos o0s aspectos culturais
associados, tem um foro mais alargado se comparado a culinaria. A
culinaria € a arte de cozinhar, inclui-se nesse processo a evolugédo histérica
e a cultura de um determinado povo, variando de uma a regido a outra, nao
s6 no que diz respeito aos alimentos, mas também aos utensilios utilizados.

Sobre a culinéria cearense, Barroso entende que é “um cruzamento de

linhas da histéria das civilizagdes.” E explica que:

A culinaria cearense é o resultado de uma mistura de culturas — portuguesa,
tupi, afro — em proporc¢des desiguais. Herdamos dos portugueses as sopas,
os caldos, os cozidos de carnes e peixes, 0s doces temperados com cravo
canela e erva doce. (BARROSO, s/d)

O autor lembra algumas frases como “O doce, para ficar saboroso, tem de
se esperar a hora do ponto”, e “mulher menstruada nao pode bater bolo, senéo ele
fica solado”. Menciona da heranca indigena o alua, as papas e todos os derivados
da mandioca como a farinha, goma, tapioca e o beiju. Destaca do periodo junino que
a essas festas apresentam “uma amalgama das influéncias afro, portuguesa e
indigena.” Explica que sdo de origem portuguesa o arroz-doce, a carne-assada e o
papo-de-anjo. A pamonha, a canjica e o alua de origem indigena e que a pacgoca, 0
pé-de-moleque, o grude e a cocada sao afro-indigenas. Especificamente, entre os
doces, menciona o doce de leite, doce de caju, doce de goiaba e a rapadura. Para

Barroso, ao tratar da culinaria cearense:

Descortinam-se imagens que nos remetem a uma identificacdo povoada de
nichos produtores da nossa alimentacdo: a carne-de-sol, a salga e a
charqueada; a rapadura o engenho, a batida, a cachaca, a for¢ca do caboclo
empurrando o carro-de-boi, o cheiro doce do mel da cana, o calor da
fornalha aquecidade brasas, o caldo de cana e o alfinim; a casa de queijo, 0
gueijo de coalho, a nata, a manteiga, a coalhada e o doce de leite
(BARROSO, s/d).

No Brasil “desenvolveu-se uma arte de doces que se situa entre as mais
caracteristicas da civilizagao brasileira” (FREYRE, 1997, p. 17). “O acgucar [...]
adocou tantos aspectos da vida brasileira que nao se pode separar dele a civilizacéo
nacional” (FREYRE, 1997, p. 55).

Claude Lépine retrata o sentido do doce para o brasileiro:
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O doce adquiriu no Brasil um valor simbdlico especifico. Na mente brasileira
ele est4 indissociavelmente unido & idéia de ternura, de amor: amor da mae
gue alimenta seu bebé, da ama preta que amamenta o filho do senhor e
cuida dele como se fosse seu, da esposa que prepara doces para o marido,
da avé que paparica os netos. E doce que se prepara para as festas; para
demonstrar afeto, oferece-se doce a amiga, a visita. Doce é coisa para
mulher, tem conotag&o feminina, embora 0os homens, de vez em quando, se
deixem também seduzir (LEPINE, 2003, p. 297).

O doce remete as boas lembrancas, festas, aconchego familiar, sensacéo
de prazer, entre outras situacées de alegria e comemoracdo. O doce pode ser
natural como o gosto doce de uma fruta ou um doce feito de uma fruta que tem
como principal ingrediente o acucar. Freyre em sua obra Ac¢lcar indaga o real sabor

de doce e comenta:

Que é doce, afinal? Dizem os dicionarios que é aquilo que tem um sabor
como o de aclcar ou de mel; e que, assim sacarino, ndo é amargo, nem
salgado, nem picante; e — ainda — a composicdo que é temperada com
aglcar, mel ou outro ingrediente sacarino. A base dessas composicdes é
gue, para o sociologo da cultura, hd uma docaria, uma confeitaria, uma
pastelaria, uma estética de sobremesa com implicagdes socioculturais: toda
uma parte da arte-ciéncia da culinaria com um estilo, uma etiqueta, uma
forma de ser alimentagdo sendo também recreagéo que diferencia da outra;
gue se vem constituindo em objeto autbnomo de estudo etnolégico e de
estudo histérico para comecar a ser ja — mais do que isto — objeto de estudo
sociolégico. H4 uma sociologia do doce a parte de uma sociologia de arte
da cozinha e do que esta arte — mais vasta — implica de sociocultural
(FREYRE, 1997, p. 48).

Aproximando a culinaria cearense ao turismo e aos produtos das
confeitarias salienta-se a tapioca é um alimento que se destaca. Conhecida pelos
indigenas como beiju. Cascudo escreve que o beiju “fundou [...] a dinastia dos bolos
nacionais” (CASCUDO, 1967, p. 164). Paula Pinto e Silva (2005) apresenta um

argumento que evidencia o consumo de doces pelos indigenas. Segundo a autora:

Os beijus indigenas eram em tudo parecidos com o filhés portugueses,
tanto em sua forma redonda quanto no gosto insosso e aderente a boca.
Eram comidos geralmente pela manha, regados com mel de pau ou mel
silvestre, fazendo as vezes de bolo e pao, ou mesmo entre as refeicdes
principais, numa espécie de merenda (SILVA, 2005, p. 85).

Essa Tradicional iguaria indigena estad na mesa dos cearenses seja no
café-da-manha ou em outras refeicbes do dia. No Ceara, € muito comum servir esta
iguaria em outros alimentos como: sorvetes, bolos, pudins, entre outras comidas
doces e salgadas. A tapioca conquistou o paladar dos brasileiros e virou um
“coringa” na mao de grandes chefs de cozinha. Servida em diferentes tamanhos,
formatos e recheios, é encontrada desde a forma tradicional até em formato de

canapés em refindos restaurantes e coquetéis de eventos. Como mostra a figura 12:
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Figura 12: Tapioca

Fonte: Sebrae, 2015.

Por ser um alimento extraido a partir da raiz da planta da mandioca € um
amido puro, ou seja, sem gluten. Podendo ser consumido por vegetarianos, veganos
e celiacos, que sdo os intolerantes ao glaten.

A tapioca ganhou seu espaco por ser um alimento saudavel no seu
aspecto nutricional sendo esta preescrita por muitos nutricionistas em dietas de
pacientes que desejam a perda de peso. Este alimento virou um queridinho para os
praticantes de atividade fisica, pricipalmente os famosos “ratos” de academia, por se
tratar de um carboitrato sem gorduras saturadas.

O alimento possui algumas qualidades para estar na alimentacdo diaria
das pessoas, qualidades essas como: praticidade e versatilidade no preparo, pode
ser substituida pelo péo, possui poucas calorias, baixo teor de sodio e é livre de

gorduras e agucares. A tabela 3 mostra o valor nutricional da tapioca:
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Tabela 3: Informacéao nutricional da tapioca

Informacao Nutricional
Porgao de 100g (5 colheres de sopa)

Quantidade por porcdo %VD*
Valor Energético 220Kcal = 924KJ 11%
Carboidratos 559 18%
Proteinas 0g 0%
Gorduras Totais 0g 0%
Gorduras Saturadas 0g 0%
Gorduras Trans 0g -
Fibra Alimentar 0g 0%
Sddio 0g 0%
*9%Valores Diarios com base em uma dieta de 2000Kcal
ou 8400KJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: http://www.homemdaterra.com.br/tapioca-da-terrinha-p67866/

A culinaria cearense também ¢é rica em doces, um desses doces é a
rapadura preparada nos engenhos de cana-de-acucar. Heranga do ciclo da cana-de-
acucar no Nordeste brasileiro que ainda é um alimento bastante consumido no
Ceara.

A rapadura é alimento essencial na alimentagdo do cearense. Produto
sélido, de sabor doce, tido pela concentracdo do quente caldo de cana-de acucar
(Saccharum officinarum), sendo o ponto final conseguido por desidratacéo do caldo.
E um produto natural e organico, rico em vitaminas e sais minerais, com alto indice
nutricional possuindo gosto e odor agradavel.

A fabricacdo de rapadura ndo necessita de alta tecnologia, com
equipamentos rusticos e técnicas antigas, o alimento é fabricado nos engenhos em
um processo quase artesanal. A figura 13 apresenda um engenho de cana-de-

acucar:
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Figura 13: Engenho de cana-de-acucar: rapadura sendo enformada

Fonte: Jornal O Povo online, 2015.

Além da rapadura a cana-de-acUcar se transforma, dela também se extrai
tradicionais doces apreciados no Ceara como o tradional mel; o puxa-puxa, um doce
feito de aclUcar amareado e fica com a consisténcia bem elastica; batida, uma
espécie de rapadura mais mole; e o alfenim, uma massa dura feita de acUcar
branco.

As frutas tropicais também sdo responsaveis pela variedade dos doces
tipicos do Ceara, frutas como caju, mamao, coco, jaca, caja, siriguela, manga,
cajarana, sapoti, graviola, entre outras, que dao sabores e bases para diversos
doces, compotas, sorvetes, licores e outras receitas.

Comforme Freyre (1997, p. 64)

Ha um gosto todo especial em fazer preparar um pudim ou um bolo por uma
receita velha de avo. Sentir que o doce cujo sabor alegra o menino ou a
moc¢a de hoje ja alegrou o paladar da dindinha morta que apenas se
conhece de algum retrato palido, mas que foi também menina, moga e
alegre. Que é um doce de pedigree, e ndo um doce improvisado ou imitado
dos estrangeiros. Que tem histéria. Que tem passado. Que ja é
profundamente nosso. Profundamente brasileiro. Gostado, saboreado,
consagrado por varias geracdes brasileiras. Amaciado pelo paladar dos
nossos avos. Servido em potes indigenas, em terrinas patriarcais; enfeitado
de papel azul, cor-de-rosa, amarelo, verde, picado ou rendilhado segundo
modelos de outros séculos; recortado em coragdes, meias-luas, estrelas,
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cavalinhos, patinhos, vaquinhas, segundo velhas f6rmas sentimentais
(FREYRE, 1997, p. 64).

O Ceara possui uma variedade de bolos que estao presentes no dia-a-dia
dos cearenses, bem como nas festividades como o bolo de milho, bolo mole, bolo

pé-de -moleque®® (figura 14) e bolo de batata.

Figura 14: Bolo pé-de-moleque

-

Fonte: http://comidasebebidas.uol.com.br/album/2013/06/13/bolo-pe-de-moleque-faca-uma-versao-

diferente-do-doce-junino.htm

7z

O coco é outro elemento que serve de base para os doces tipicos
cearenses e tem como principal i guaria a cocada. “A cocada é o doce do povo, é 0
doce patriético e democratico, e € a sobremesa dos pobres e, além disto, tem a
particularidade de excitar o prazer de se beber um bom copo de agua fresca |[...]"
(CASCUDO, 2004, p. 614).

A base para todas as cocadas € o coco ralado, mas existem varios tipos
de cores e sabores adicionando a essa base alimentos como o leite condensado,
gemas de ovo, rapadura, leite de coco e polpas de frutas para saborisar. A figura 15

apresenta algum as variagdes da cocada.

16 4, , . .~ . . ., .
Bolo pé de moleque é feito de carimd, farinha de mandioca, aglcar, rapadura preta derretida, coco seco
ralado, erva doce, cravo e castanha de caju.
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Figura 15: Cocadas

Fonte: http://www.decolar.com/blog/datas_comemorativas/comidas-tipicas-de-festa-junina

Outros doces comuns no Ceara sao 0s que tém como principal
ingrediente o milho. A cajinca e a pamonha séo preparados com milho verde ralado
e misturado ao acgucar, sendo o segundo embalado e cozido na propria palha do
milho, apresentadas na figura 16. Outra iguaria do que se destaca é o mungunza,
feito com o milho cozido no leite de vaca e leite de coco. O cuscuz é outro alimento a
base de milho que é consumido na regido, assim como a tapioca é versatil e pode
ser consumido na versdo salgada como na doce, adicionando agucar, leite, coco,

entre outros alimentos.
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Figura 16: Milho, pamonha e canjica

Fonte: http://mangai.com.br/cardapio/ceia-e-lanches/

O Ceard possui na riqueza gastronémica iguarias tipicas que podem ser
utilizadas no cardapio das confeitarias para atrair residentes e turistas e valorizar a
culinaria cearense.

De acordo com resultados obtidos por meio da pesquisa realizada 50%
das confeitarias oferecem algum produto tipico cearense em seu cardapio como:
bolo de milho, bolo de macaxeira, bolo pé-de-moleque, grude, cuscuz, tapioca e
canjicas. Embora os outros 50% nao oferte, mas estas empresas utilizam produtos
tipicos do Ceara na elaboracdo de suas iguarias, como: coco, macaxeira, carne do
sol, leite de coco, caastanha, queijo coalho, goma, leite de cabra, rapadura, mel de
engenho e a frutas da temporada.

As confeitarias ndo deixaram de oferecer iguarias européias e utilizar
técnicas francesas, mas se moldaram para também oferecer quitutes da terra que

valoriza a cultura cearense.
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4.2 AS CONFEITARIAS NO CONTEXTO DO TURISMO FORTALEZENSE

A confeitaria € uma empresa de venda de alimentos tem como principal
caracteristica oferecer comidas rapidas, em sua maioria, doces e produtos
artesanais. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, os
produtos de confeitaria sdo os obtidos por coc¢cdo de massa preparada com

farinhas, amidos, féculas e demais substancias.

Os produtos de confeitaria devem ser preparados com matérias primas sas,
limpas e em perfeito estado de conservacao. Ndo é tolerado o emprego de
corantes na confec¢cdo de massas dos produtos de confeitaria. E tolerado
adicionar corantes permitidos nos recheios e revestimentos de produtos de
confeitaria, como: tortas, doces de massas recheadas e outros, com
excecdo de corante amarelo em qualquer tipo de recheio e revestimento.
1Devem se apresentar sem indicios de fermentacéo e em perfeito estado de
conservagdo. Os produtos de confeitaria, quando se destinarem ao
consumo imediato, devem ser expostos a venda, devidamente protegidos e
em temperatura adequada e, mesmo os ndo embalados e rotulados, devem
estar de acordo com a legislacdo em vigor. (ANVISA, Resolugédo - CNNPA
n°12, de 1978)

As confeitarias sdo subdivisdo das padarias, portanto constituem
herancas dos colonizadores europeus que h& muito tempo apreciam a arte dos
bolos e doces. A diferenca entre a padaria e a confeitaria € que a primeira tem como
atividade principal a fabricacdo de paes e a segunda faz a alimentacdo a base de
especiarias de acucar e massas.

As confeitarias fazem parte da oferta turistica de Fortaleza e sao
mencionadas em sites oficiais da cidade como, o da Secretaria de Turismo, e guias
turisticos impressos e onlines como, TripAdvisor e Guia Veja Comer & Beber.

A Secretaria de Turismo de Fortaleza — SETFOR informa no site na
categoria “onde comer” e subcategoria “Café/Delicatessen/Cafeterias/Casas de cha”.
Embora o site da secretaria ndo subdivida a categoria “confeitaria”, ha uma lista na
subcategoria “Café/Delicatessen/Cafeterias/Casas de cha”, com 19 empresas, das
quais trés sdo confeitarias, duas delas estéo nesta pesquisa’’.

O site da Secretéaria de Turismo do Ceara — SETUR/CE traz uma lista com
13 empresas do servico de alimentagdo. A lista possui apenas restaurantes da
cidade de Jericoacoara, deixando a desejar na indicacdo da gastronomia nas outras

cidades do estado. Outro fator que diminui a credibilidade é que essa lista teve sua

ol Disponivel em http://www.fortaleza.ce.gov.br/turismo/cafeterias-e-casas-de-cha. Acesso em: 17 de

outubro de 2015.
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dltima atualizacdo no ano de 2009, e muitas outras empresas apareceram no
mercado, bem como outras ja fecharam suas portas®®.

Os guias online especializados em turismo também apresentam uma lista
na qual estéo as confeitarias. O Trip Advisor, site que ajuda os viajantes a planejar e
organizar as viagens no qual os proprios usuarios avaliam os lugares onde
estiveram é o maior site de viagens do mundo e traz dicas de milhdes de viajantes e
inimeros recursos de planejamento. (Trip Advisor, 2015). O site possui lista das
confeitarias avaliadas, mas ndo em uma categoria denominada confeitaria, contudo
esta lista dificulta a indentificacdo do negdcio confeitaria por estar distribuida nas
categorias “café e cha”, “sobremesa”, “restaurantes”, “padarias” e “sorvete”. A
identificag8o se da por meio de comentéarios deixados pelos usuérios do site.

Outro guia especializado em turismo que traz uma lista de confeitarias € o
Guia Veja Comer & Beber da editora Abril 2015, que serve de base para esta
pesquisa. O guia possui uma lista com 30 confeitarias espalhadas por 11 bairros de
Fortaleza.

As confeitarias estdo localizadas em varios bairros da cidade: Aldeota,
Meireles, Cidade dos Funcionarios, Papicu, Varjota, Fatima, Dionisio Torres, Edson
Queiroz, Parquelandia, Sdo Gerardo e Centro. Verifica-se que mais de 40% estéo
localizadas no bairro Aldeota, totalizando 13 empresas. Apés a Aldeota, vem o bairro
Meireles com quatro e o bairro Cidade dos Funcionarios com trés empreendimentos.
Os bairros Papicu e Varjota apresentam duas confeitarias e os demais uma
confeitaria'®. As confeitarias est&o localizadas em bairros de classe alta e média.

Mais de 70% dos empreendimentos pesquisados estdo numa area
considerada turistica e os outros 30% estéo localizados em corredores turisticos ou
em poblos gastrondmicos, no que facilita a ida de turistas para degustar doces

iguarias tipicas do Ceara.

18 Disponivel em http://www.setur.ce.gov.br/categoria3/gastronomia. Acesso em: 17 de outubro de
2015.

YGuia Veja Fortaleza Comer & Beber 2015.
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Figura 17: Mapa de confeitarias pesquisadas
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Fonte: Elaborado pela autora.
Das 30 confeitarias escolhidas pelo Guia Veja Comer & Beber da editora

Abril 2015, foram aplicados 20 questionarios, 8 confeitarias foram fechadas e 2 se

opuseram a responder.
De acordo com a pesquisa realizada a confeitaria mais antiga foi aberta

em 1972 e as outras possui no maximo 20 anos, mas a maioria das confeitarias

pesquisadas iniciaram suas atividades no ano 2000.
A decisdo de abrir o negécio é algo que se deve muita cautela e estudo

de mercado, embora seja visto o crescimento do mercado a “olho nu”, o
investimento é sempre algo arriscado. Foi afirmado que 90% dos proprietarios
elaboraram um estudo de mercado para a abertura do negécio. Duas empresas
disseram que os investimentos foram com ajuda de financiamento, ou seja, outras

18 afirmaram que se deu por recursos proprios. Apenas uma confeitaria divulgou o

valor inicial do investimento que foi de 270 mil reais.
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O conforto do ambiente é um fator que conta muito, mas essas empresas
também se preocupam em estar localizada proximo aos seus clientes e 100% dos
estabelecimentos afirmaram que o fator determinante para a escolha da localizacao
do empreendimento foi a propria regido, por estar perto do publico-alvo, em areas
residenciais, mas que também contém um relevante nimero de empresas proximas.

Duas empresas ainda disseram que a escolha do imdével, que estdo
localizados em vilas, se deu por parecerem com as localizagbes de confeitarias
francesas. E uma afirmou que a escolha do prédio foi determinada porque ja existiu
outra confeitaria no mesmo lugar e aproveitou as instalacdes existentes.

Quase 100% dos empresarios ja possuia experiéncia no negécio, muitos
ja faziam em casa e vendiam seus doces para a vizinhanca e encomendas, outros
gostavam de cozinhar e se especializaram com cursos no Brasil e no exterior, tendo
duas proprietarias com titulo de chefs de péatisserie obtido na famosa escola de
confeitaria francesa Le Cordon Bleu. O que demostra mais uma vez que se
preocupam em oferecer o melhor aos seus clientes.

A abertura de um negécio nédo traz apenas beneficios ao empresario, mas
movimenta a economia local e a geracao de empregos. As confeitarias possuem de
3 a 50 funcionarios, entre geréncia, atendimento, producdo, seguranca e servico de
entrega. Somando-se as confeitarias pesquisadas juntas geram 326 empregos e que
esse numero aumenta em determinadas épocas do ano em que a maioria contrata
funcionérios temporarios para atender a demanda de pedidos.

O crescimento desse mercado deve-se a algumas tendéncias de
comportamento do consumidor. Apontadas a partir dos perfis de consumidores no
Estudo de tendéncias: perspectivas para a panificacéo e confeitaria®® as tendéncias
sao:

e Mulheres ganham mais espa¢o no mercado;

e Aumento de casais jovens sem filhos;

e Crescimento do niumero de pessoas morando sozinhas;

e Mais consumidores de meia idade;

¢ Vida mais longa e de melhor qualidade.

% Realizado em parceria pela Associacdo Brasileira das Industrias de Panificagdo e Confeitaria
(ABIP), Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE).



64

Quanto ao publico-alvo foi informado que 100% das confeitarias
pesquisadas estdo voltadas as classes A e B, mas que frequentam todos os
publicos, principalmete pela localizacdo das mesmas. Quanto a idades, ndo existem
restricdes, frequentam criangas, adolescentes, jovens, adultos e melhor idade. Um
estabelecimento afirmou que possui clientes desde sua abertura, ou seja, ha mais
de 40 anos. Todas possuem clientes habitues, que costumam frequentar pelo menos
uma vez na semana.

A capacidade de acomodar clientes nos estabelecimentos varia muito nos
estabelecimentos pesquisados. H& confeitarias com espagos menores que
acomodam 8 pessoas e outros com ambientes mais amplos que acomodam até 100
clientes a0 mesmo tempo. Embora existam pequenas e grandes confeitarias o
espaco médio é de 32 clientes acomodados. Os clientes usam os ambientes para
realizacdo de aniversarios, confraternizacbes, comemoracdes e encontros com
turmas de amigos.

A utilizacdo de servicos gastrondmicos gera oportunidades para os que
buscam distingdo social. Do mesmo modo que viajar, frequentar determinados
lugares confere status social e associam as pessoas ao bem viver. A pesquisa
aponta que os consumidores cearenses frequentam as confeitarias, visto que 50%
dos estabelecimentos pesquisados comprovaram que o maior volume de venda é
em suas dependéncias, embora 40% das empresas afirmam que o maior volume de
venda seja por telefone, que demonstra a comodidade dos consumidores, em um
periodo em que a briga contra o relégio seja o maoir problema no ultimo século. O
grafico a segiur mostra a porcetagem do volume de vendas que a pesquisa

encontrou.
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Grafico 1: Volume de vendas
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Fonte: Elabordo pela autora (2016)

Visto que o maoir volume de vendas € por consumo nas proprias
dependéncias das confeitarias conforme o gréfico 1, foi pesquisado o tempo em que
esses consumidores passam nesses estabelecimentos. Embora a média seja de 30
minutos, uma boa parte das empresas afirmam que muitos clientes chegam ao lugar
para tomar café, permanecem para o0 almoc¢o e continuam até o café da tarde, pois
muitos utilizam esses ambientes para trabalhar, estudar ou realizar reunido de
negocios. Isso demonstra mais uma vez que as confeitarias sdo lugares
aconchegantes e que se adaptam aos seus clientes, oferecendo ferramentas para
seus consumidores, deixando-os confortaveis para aproveitar da melhor maneira
esses espagos.

As confeitarias procuram sempre manter seus antigos clientes, um cliente
satisfeito € melhor do que qualquer propanganda, pois este além de falar bem, ele
leva novos clientes ao lugar, mas nem s6 de propaganda “boca-a-boca” sobrevive
uma empresa. Os estabelecimentos utilizam varios meios de publicar o seu negécio,
a intenet é a ferramenta mais utilizada para chegar ao publico, sendo 75% da forma
utilizada entre sites, blogs e redes sociais. As redes sociais lideram, pois juntos
somam 50% da midia utilizada, tais redes sociais como Facebook, Instagram,
Snapchat e Twiter. Dada a facilidade de chegar ao publico e o baixo custo para se

promover por meio dessas redes sociais. Os empreendimentos também se
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promovem gracas ao publico que utilizam essas ferramentas, por meio dos “check-
ins” e fotos postadas por usuarios. Outra vanatagem é que a internet ndo atrai
somente o publico da cidade, mas o mundo inteiro que estd conectado, residentes
turistas nacionais e internacionais. O grafico 2 apresenta os meios de publicidade

usados pelas confeitarias para atrair clientes:

Grafico 2: Meios de publicidade
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Fonte: Elabordo pela autora. (2016)

Nem s6 de internet vive a publicidade desses estabelecimentos, ainda
sdo utilizados outros meios de comunicacdo, televisdo, radio, jornais, revistas,
outdoors e folders. Uma confeitaria declarou que utiliza revistas de empresas aéreas
gue sao expostas nos voos, isso demonstra que as confeitarias estdo preocupadas
em atrair o publico visitante. O mesmo estabelecimento relatou que muitos turistas
saem direto do aeroporto para apreciar os doces, atraidos pela publicidade da
revista. No que equivale a 20% dos clientes que frequentam o lugar e que nos
periodos de alta estacdo esse numero aumenta consideravelmente.

Embora muitas ndo utilizem uma midia especifica para atrair esse publico
gue vem de fora da cidade, todas afirmaram recebem de 5% a 10% de turistas em
seus estabelecimentos e que em sua maioria sdo levados por algum cliente que ja

frequenta a confeitaria.
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As parcerias com o trade turistico também poderia fazer parte do meio
utilizado para atrair turistas, mas ainda € pouco utlizado entre essas empresas,
apenas 3 afirmaram uma parceria com lojas, shoppings e buffets. E que essas
parcerias geram desconto de no maximo 10% do valor do produto comprado.

As confeitarias garantem a qualidade dos seus produtos e essa qualidade
consequentemente se tranforma em dinheiro quando passada ao consumidor. Nao
apenas por utilizarem determinadas marcas na producdo de seus produtos, mas
prezam pelo bom atendiemento ofertado & esse cliente. Os valores dos produtos
vendidos variam muito de cada estabelecimento, mas que pode ser consumido
produtos de R$2,00 a mil reais, de um simples brigadeiro a grandes tortas de
aniversarios ou casamentos. Uma confeitaria relatou que o ticket médio gasto para
lanche por pessoa é de R$42,00 incluindo salgado, bebida e doce.

Oferecem um cardapio bastante variado incluindo bolos, tortas doces,
sobremesas geladas, docinhos de festa, tortas salgadas e salgadinhos de festa. Mas
as confeitarias estdo cada vez mais se adequando ao mercado e as necessidades
dos clientes, muitas oferecem um self-sevice de café da manhd, almocgo e jantar. A
diversidade no cardapio também se personaliza em cada estabelecimento e os
produtos “carros-chefes” sdo bastante sortidos tais como bolos, brigadeiro belga,
torta doce, torta salgada, torta de macd, coxinha, almoco, sopa, sanduiche de
brownie, doces, salgado, pastel e brownie com sorvete. Estes também sdo os
produtos mais procurados por clientes residentes. Os entrevistados declararam que
os turistas procuram cafés e perguntam sempre qual o “carro chefe” e este € quase
sempre o escolhido para degustar.

As confeitarias procuram utilizar na cultura cearense, bem como fazem
parte da oferta turistica do lugar. Ofertam iguarias tipicas e buscam utilizar produtos

da terra na elaboracéo de seus cardapios.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A utilizacdo de servicos gastrondmicos gera oportunidades para os que
buscam distingdo social. Do mesmo modo que viajar, frequentar determinados
lugares confere status social e associam as pessoas ao bem viver.

O crescimento da oferta de servicos é importante, pois a concorréncia
exige que os empreendimentos se adaptem para manter os consumidores e
busquem atrair mais clientes, por seus sabores e pelo atendimento personalizado. A
concorréncia torna o consumidor mais exigente, portanto, o ganho €é para o cliente.

As confeitarias pesquisadas procuram a cada dia inovar tanto na sua
forma de atender, como inserem novos sabores em seus cardapios. Desse modo
conquista novos clientes e agrada antigos clientes fiéis. Torna-se aos poucos mais
conhecida na cidade e atrai um publico de fora do estado.

A pesquisa identificou que as confeitarias estdo inseridas na oferta
turistica de Fortaleza, embora ainda ndo seja um estabelecimento de parada
obrigatéria quando se compara a Confeitaria Colombo no Rio de Janeiro, as
confeitarias cearenses possui uma relacdo com o turismo na cidade. Comprova-se
gue esta relacdo ainda seja pequena, mas é uma ligacao relevante quando se trata
recente existéncia desses meios de alimentacdo em Fortaleza.

Bolos, doces e produtos da terra estdo presentes em todas das
confeitarias, e esses estabelecimentos utilizam os produtos tipicos cearenses tanto
da forma tradicional como inovando nos produtos, oferecem produtos mesclando
regional e internacional, de forma rebuscada e requintada como coxinhas de carne
do sol com queijo polenguinho e sobremesa de queijo coalho com mel de engenho
ou simplesmente uma entrada de cubinhos de tapioca com geléia de pimenta. Os
produtos que sdo ofertados de forma tradional também atrai clientes cearenses que
gostam dos produtos e turista que buscam experimentar as iguarias cearenses.

O Ceara é rico e possui uma vasta quantidade de produtos peculiares, as
confeitarias utlizam esses alimentos da melhor forma possivel, adaptando a
realidade do empreendimento, do cardapio e ao paladar do publico que frequenta
suas instalacoes.

A relacdo das confeitarias com o turismo de Fortaleza ainda € pouco

distante, mas esta caminhando de forma amigavel. Apesar de uma pequena parcela
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nao objetive atender turistas, a maioria busca essa conquista de ser lembradas
pelos visitantes por meio de suas publicidades espalhadas na internet, redes sociais
e revistas.

As confeitarias de Fortaleza ainda nao representam uma grande
importancia na cadeia produtiva do turismo da cidade no que se compara aos
restaurantes locais, mas a importancia deste servi¢co de alimentacéo ja é significativa
levando-se em consideracdo a frequéncia que turistas que visitam a cidade e
frequentam esses estabelecimentos, sejam levados por amigos que moram em
Fortaleza, atraidos pelas publicidades das confeitarias ou por gostar dos alimentos

oferecidos.
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Sou Munike de Sousa Magalhdes, mestranda do curso de Gestdo de Negodcios
Turisticos — UECE, pesquiso As confeitarias na cadeia produtiva do turismo em
Fortaleza. Solicito a colaboracdo do gestor da empresa respondendo este
questionario que fornecera dados e informagfes necesséarias a minha dissertacao.

O Termo de Consentimento pdés-informado, o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido integram este documento.

IDENTIFICACAODA EMPRESA

Nome fantasia:

Endereco:

Endereco eletronico:

Pagina na internet:

Inicio das atividades:

Publico-alvo:
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QUESTIONARIO

1. Nacionalidade/Naturalidade dos proprietarios:

2. Estrutura organizacional:

3. NUmero de funcionarios:

4. Ao abrir a confeitaria os proprietarios tinham experiéncia na atividade?
()Sim ( )Né&o

5. Porgque decidiram investir neste negocio?

6. Negdcio iniciado () com recursos proprios () com financiamento () outros

7. Valor aproximado inicial do negocio:

8. Foi elaborado estudo de mercado para iniciar o negocio? () Sim () Néo

9. Em que momento usou ou usa o plano de negocios?( ) Abertura ( ) Ampliacdo
( ) Abrir uma nova loja ( ) Nenhum( )

Outros




78

10. Quais fatores foram determinantes na localizacdo do empreendimento?

11. Qual a capacidade do estabelecimento para acomodar clientes?

12. O maior volume de venda se da?

() Consumo no local ( ) Portelefone ( ) Paraviagem ( )Outros

13. Qual o tempo médio que o0s clientes permanecem no estabelecimento?

14. Quais os meios de publicidade sao utilizados para atrair clientes?

(  )Jornal ( )Revista( )Radio( )Outdoor( ) Folder ( ) Internet

() Internet/sites de turismo ( ) Internet/ sites gastronomia ( ) Facebook( )
Instagram( ) Twiter( ) Snapchat( ) Outras

15. Possui clientes que séo turistas em Fortaleza? () Sim () Nao

16. Possui alguma midia voltada, especificamente, para atrair turistas?( ) Sim ()
N&o

Se sim, quais e onde séo divulgadas?

17. Se sim na questdo anterior, qual o percentual aproximado representa o cliente

turista no numero total de clientes?

18. Se ndo atende turistas, visa atendé-los? () Sim ( ) N&o

Por qué?
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19. Possui parceria com?
() Hotéis ( ) Pousadas ( ) Outros meios de hospedagem:

() Agéncias de turismo ( ) Guia de turismo ( ) Taxistas ( ) Restaurantes

( ) Supermercados () Buffet () Outros

20. A parceria consiste em?
( ) Desconto ( ) Troca de propaganda ( ) Comisséo () Troca de servi¢co
() Outras

21. Qual o valor médio dos produtos vendidos?

22. Qual o produto definido como “carro-chefe” da confeitaria?

23. Qual o produto mais procurado por residentes?

24. Qual o produto mais procurado por turistas?

( ) N&o se aplica

25. Oferece algum produto tipico cearense? ( ) Sim ( ) Néo

Se sim, quais?
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26. Oferece alguma iguaria elaborada com ingredientes e/ou produtos tipicos do
Ceard? ( )Sim ( ) Nao

Se sim, quais?

27. E objetivo do estabelecimento oferecer iguarias da gastronomia cearense?
( )Sim ( ) Nao

Por qué?

Anexar cardapio
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado(a) participante da pesquisa,

Vocé esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa As confeitarias na cadeia
produtiva do turismo em Fortalezasob minha responsabilidade, pesquisadora
Munike de Sousa Magalhées, investigo a relagdo do Turismo e as confeitarias de
Fortaleza. A pesquisa integra a dissertacdo que estou escrevendo no Mestrado
Profissional de Gestdo de Negdcios Turisticos da Universidade Estadual do Ceara —
UECE.

1. PARTICIPACAO NA PESQUISA: Ao participar desta pesquisa vocé contribuira
apresentando o0 seu ponto de vista por meio das respostas as perguntas do
guestionario. Como é de seu conhecimento a sua participacdo € voluntéria, vocé tem
a liberdade de ndo querer participar, e pode desistir, em qualguer momento, sem
nenhum prejuizo para voce.

2. RISCOS E DESCONFORTOS: Considera-se que a participacdo na pesquisa nao
deve apresentar nem risco, nem desconforto ao participante, pois se trata somente
de responder ao questionario e/ou conceder entrevista, além do mais, sem
divulgacdo de nome. As informacgOes serdo divulgadas com a seguinte redacao
‘informacgbes levantadas junto aos gestores de confeitarias em Fortaleza, por
exemplo.

BENEFICIOS: Os beneficios esperados com o estudo sdo o aprofundamento sobre
a relacdo do turismo e as confeitarias em Fortaleza. Os participantes da pesquisa
receberdo os resultados apos a defesa da dissertacao.

3. FORMAS DE ASSISTENCIA: n&o se aplica.

4. CONFIDENCIALIDADE: Todas as informag¢des que nos fornecer serdo utilizadas
somente para esta pesquisa. Suas respostas e dados pessoais ficardo em
segredo,seu nome nao aparecera em lugar nenhum do questionario, nem quando 0s
resultados forem apresentados.

5. ESCLARECIMENTOS: Se tiver alguma duvida a respeito da pesquisa e/ou dos
meétodos utilizados na mesma, pode procurar a qualquer momento o pesquisador
responsavel.

Nome do pesquisador responsavel: Munike de Sousa Magalhaes
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Telefone para contato: (85) 99669.6912

Email: munike sousa@hotmail.com

6. RESSARCIMENTO DAS DESPESAS: Caso aceite participar da pesquisa, ndo
recebera nenhuma compensacao financeira.

7. CONCORDANCIA NA PARTICIPACAO: Se o(a) Sr.(a) estiver de acordo em
participar devera preencher e assinar o Termo de Consentimento Pds-esclarecido
que se segue, e receberd uma cépia deste Termo.

O sujeito de pesquisa ou seu representante legal, quando for o caso,
devera rubricar todas as folhas do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido — TCLE — assinando na ultima pagina do referido Termo.

O pesquisador responsaveldevera, da mesma forma, rubricar todas as
folhas do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE — assinando
na ultima pagina do referido Termo.
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CONSENTIMENTO POS INFORMADO

Pelo presente instrumento que atende as exigéncias legais, o0
Sr.(a) ,
portador(a) da cédula de identidade , declara que,
apos leitura minuciosa do TCLE, teve oportunidade de fazer perguntas, esclarecer
davidas que foram devidamente explicadas pela pesquisadora, ciente dos servicos e
procedimentos aos quais serd submetido e, ndo restando quaisquer duividas a
respeito do lido e explicado, firma seu CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
em participar voluntariamente desta pesquisa.

E, por estar de acordo, assina o presente termo.

Assinatura do participante

Assinatura da pesquisadora



