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RESUMO

Este trabalho visa o estudo da hospitalidade como ciéncia e de certa forma como uma dadiva,
efetuados por estudantes de gastronomia os meios de pesquisa foram direcionados para o
comercial alimentar em especifico com os viajantes a beira de estrada, utilizando perguntas
como: onde param, onde comem, por que voltam. Um trabalho tedrico com o uso de pesquisas
préatica de campo que traz no meio da hospitalidade o que os viajantes buscam nas rodovias
nesses quesitos alimentar comercial em suas viagens nas rodovias do interior paulista e como a
contraparte pode oferecer esses servi¢os sem esquecer claro da hospitalidade.

PALAVRAS-CHAVE: hospitalidade, comercial, alimentar

ABSTRACT

This work aims at the study of hospitality as a science and in a way as a gift, carried out by
students of gastronomy the means of research were directed to the commercial food in specific
with travelers on the roadside, using questions such as: where they stop, where they eat, why
they return. A theoretical work with the use of practical field research that brings in the middle
of the hospitality what travelers seek on the highways in these commercial food items in their
trips on the highways of the interior of S&o Paulo and how the counterpart can offer these
services without forgetting the hospitality .
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1 INTRODUCAO

Trabalho de pesquisa de campo em Hospitalidade esta baseado no aspecto “Comercial
alimentar” que gira em torno do turismo e a restauragéo de energias do viajante, focando no
conforto e necessidades do mesmo. Desenvolvido em cima de um estabelecimento que se
encaixa nos parametros vistos em aula (Restaurante Forte Apache).

O objetivo do trabalho € identificar qual a expectativa dos viajantes em relacdo aos
estabelecimentos de alimentacdo a beira das estradas do interior de Sdo Paulo, estabelecendo
parametros de qualidade geral. Efetuando uma pesquisa de campo para descobrir como o local
escolhido corresponde as expectativas dos clientes, e revelar como um estabelecimento pode
surpreender através de mecanismos de hospitalidade agregando assim valor a gastronomia e
praticando o ciclo de dar-receber-retribuir.

Um dos objetivos da pesquisa é identificar por que os clientes se fidelizam ao
estabelecimento, qual o motivo e o aspecto que mais agrada no local.

Meio de estudo e pesquisa da ciéncia utilizada no trabalho em questao, usando das linhas
de raciocinio da hospitalidade, de suas dadivas de dar receber e retribuir e as aplicando em um
estudo comercial alimentar, visando 0s viajantes e 0s restaurantes a beira de estrada.

Uma metodologia de estudo embasada em material académico como livros, sites dentre
outros meios de estudo, com autores que visam a hospitalidade no meio social, a autores que a
utilizam de um meio comercial com suas teorias, e metodologias, que foram direcGes para a
formagé&o e estruturacao do trabalho.

Foi utilizado de pesquisas ao local que foi visando como exemplo de uma hospitalidade
comercial (Forte Apache), onde pudemos ver pessoalmente a logistica de um local que visa a
hospitalidade a todos o0s que passam por |4 como acolhimento e atrativo, e 0 modo que 0
estabelecimento transforma esse atrativo em comercial, corrente nas propostas oferecidas e com
uma excelente qualidade.

Trazendo um meio de pesquisa mais abrangente utilizamos pesquisa em modo de

questionario a entrevistados que possuem o costume de viajar, descobrindo o que os atrai em
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um estabelecimento, o que os faz voltar, o que sente falta, a onde costuma comer em viagem,
dentre outras questdes que por sinal estdo introduzidas no trabalho com os graficos de pesquisa.
Por fim pegamos toda essa selecdo de informacdes tedricas, pessoais (entrevistados),

pratica como corpo de pesquisa e meio para a conclusdo e definigdo do assunto tratado.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Conceitos de hospitalidade

O conceito de hospitalidade tem como principio o ato de acolher outra pessoa que esteja
longe de casa, prestando servigos em um determinado periodo e proporcionando ao hospede
uma sensacao de bem-estar. A origem da palavra esta no latim hospitalitas-ati se embasando na
qualidade de ser hospitaleiro, bom acolhimento do visitante sendo ele conhecido ou néo,
tratando-o com amabilidade e gentileza, atendendo as suas necessidades, como a alimentacéo;
proporcionando acomodacao, acolhimento e entretenimento ao hospede.

Em contrapartida, o hospede deve retribuir o anfitrido respeitando o que lhe foi confiado,
ocupando somente a acomodacdo que lhe foi proposta, e aceitando de bom grado todos os
cuidados a ele oferecidos.

O conceito de dadiva descrito pelo socidlogo francés Marcel Mauss se adéqua
exatamente pelo proposto na hospitalidade. Em seu livro Ensaio Sobre o Dom (1925), ele se
baseia nas sociedades patriarcais antes mesmo das trocas comerciais, nelas, as relagdes sociais
e interpessoais tem inicio no oferecimento de uma dadiva (presente) que devera ser aceita e
retribuida, fechando o ciclo que se abrange somente a duas pessoas — 0 hospede e 0 hospedeiro.

Na hospitalidade, esse ciclo se inicia na atribuicdo de um cuidado ou recepgdo ao
hospede feita pelo hospedeiro, e continua pela reciprocidade do hospede ao aceitar tal gesto ou
auxilio, por fim se concretiza com o ato reciproco onde o hospede retribui a dadiva recebida de
bom grado, assim firmando o ciclo da dadiva triplice dar-receber-retribuir, que tende a se
propagar de maneira continua. Caso aja uma quebra nesse ciclo sera introduzido uma relagéo

de hostilidade com potencial conflito.
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A delimitagdo do campo de estudo da hospitalidade se divide em dois eixos, como
menciona Luiz Octavio de Lima Camargo no livro de Ada Dencker. O primeiro eixo é o cultural
que considera as ac¢des abrangidas pela nocdo de hospitalidade, ja o eixo social menciona 0s
modelos de interacdo social e instancias fisicas ambientais envolvidas.

O eixo cultural envolve quatro tipos de hospitalidade: Recepcionar ou receber pessoas,
Hospedar, Alimentar e Entreter. O eixo social ird abranger categorias da hospitalidade como: a
Domestica Publica, Comercial e Virtual. A interacdo entre os dois eixos formula dezesseis
novas matrizes e campos de possivel estudo, o estudo em questdo ird analisar o cruzamento

entre o Alimentar-Comercial.
2.2 Hospitalidade no eixo comercial alimentar

Diante das teorias sobre hospitalidade, Camargo (2003) enfatiza trés escolas de
pensamento:

— A escola de pensamento Francesa: tem seu foco na hospitalidade doméstica e
publica, ndo considerando a comercial.

— A escola Anglo-Saxa: tem seu foco na hospitalidade comercial, com algumas
integrac6es com a doméstica.

— A escola Brasileira: mescla as duas abordagens, sendo elas, a do pensamento da
francesa e do pensamento da anglo-saxa.

Muitos estudiosos franceses ndo acreditam que a oferta de alimentacdo em troca do
dinheiro pode ser considerada como uma dadiva de hospitalidade (Franco; Prado, 2006), mas
podemos perceber que a relagéo de hospitalidade acontece sempre entre pessoas, ocasionando
um ambiente de troca, seja ela qual for. A base dessa troca é o acolhimento, mesmo sendo
comercial, ela existe, através da relagéo anfitrido x hospede.

A relacdo Comercial x alimentar talvez ndo seja levada como extensédo da hospitalidade
domeéstica, pois nem todos os variaveis servigos de alimentacao se enquadram nessa perspectiva
de estimular vinculos sociais, cheios de significados e qualidades (como exemplo as redes de

fast-food, drive-thru). O eixo Comercial x Alimentar foca nos esforcos de atendimento de
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restauracdo nos equipamentos comerciais de alimentacdo, quais sejam, 0s restaurantes, as
lanchonetes, os bares, entre outros.

Para 0 mercado de restauracdo é importante considerar todas 0s aspectos que envolvem
essa area da hospitalidade. O alimentar comercial esta diretamente relacionado com atender
melhor as expectativas dos clientes e oferecer um servico de qualidade. Para uma empresa de
restauracdo, a parte mais importante € a qualidade do seu atendimento e dos seus Servigos,
totalmente focada na satisfacdo e bem-estar dos seus clientes. A qualidade do servigco em um
comércio alimenticio, para Albrecht (1992), é realizada através da capacidade de proporcionar
uma experiéncia ou satisfazer uma necessidade, resolver um problema ou fornecer beneficios.

O Seguimento “alimentar comercial”, € uma das vertentes mais importantes para a
industria da hospitalidade, € um indicativo que o turista vai retornar aquele determinado local,
e por isso € um dos mais exigidos, pois através deste segmento quando o turista tem suas
necessidades e até mesmo expectativas atendidas fideliza- se um cliente.

O desejo por parte dos restaurantes de atender o publico em questdo exige muitas
habilidades e responsabilidades inerentes ao negécio, cuidados como manter a qualidade,
seguranca e apresentagdo dos alimentos, tornar os pratos evidenciados para que o cliente fique
satisfeito e tenha suas expectativas alcancadas, podendo referenciar o lugar e os pratos através
de publicacdes e comentarios em redes sociais 0 que gera marketing positivo para a empresa.

A capacidade de fidelizar os clientes € um fator essencial, pois esta caracteristica
influencia na qualidade dos servicos prestados, considerando que o retorno do cliente aquele
lugar significa que o restaurante atingiu a sua meta, seja no recepcionar, na qualidade dos
alimentos, no ambiente, entre outros fatores.

“A satisfagdo de um cliente significa uma divulgacdo dos servigos prestados para 0s
amigos € o0 meio social que o mesmo vive. 7 Green (1995). Tal afirmagao se faz notoria para a
atividade turistica, pelo fato de ser uma atividade econdmica que envolve o contato direto com
pessoas, essa relacdo proporciona uma troca de informagfes e experiéncias entre clientes e
vendedores dentro do seu contexto social.

Neste universo, é importante questionar se 0s processos de qualificacdo dos

profissionais envolvidos no mercado de restauragdo, bem como a infraestrutura dos
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restaurantes, estdo em condigdes de atender aos desejos dos clientes e proporcionar a relacéo

de troca nesse processo da hospitalidade.
2.3 Circunsténcias do tema

O tema hospitalidade ndo poderia deixar de abordar a alimenta¢do como estudo de suas
condutas. O ato de alimentar-se exige uma série de cuidados, que vao muito além de local e
refeicdo, sdo detalhes de extrema importancia, pelos quais o gestor do estabelecimento deve
sempre estar atento.

Pensando neste contexto de atender bem o viajante, é nosso dever explorar quais sdo
suas necessidades e quais seus desejos. Através de aspectos socioldgicos, conceitos, principios
e praticas, podemos destacar que além da necessidade de se alimentar, 0 viajante procura
entretenimento, distracdo, uma maneira de passar mais tempo com a familia e amigos, e escolhe
a melhor maneira para que isso aconte¢a, comendo e bebendo juntos.

Como cita Strong: “O ato de comer em conjunto, transformou uma funcdo corporal
necessaria em algo muito mais significativo, um evento social”. Evento este, que exige do
restaurante alguns tipos de produto, tais como: status, ambiente, clima, cardapio, curiosidade,
preco, estilo de servico.

Um viajante que busca hospitalidade para sua familia necessita, por exemplo: de um
banheiro com fraldario, além de banheiros limpos com sabonete, papel higiénico, tolha de papel
para as maos, alcool gel, ambientes estes com zeladores para sua limpeza constante, pois uma
das coisas mais desagradaveis é ter um banheiro em péssimas condi¢des para uso.

No local do restaurante, além de ser bem recebido com cordialidade e respeito, podem
contar com:

— Funcionarios bem informados, aptos a receber e atender.

— Um ambiente arejado, limpo, com uma iluminagdo e mobilia adequada de acordo

com a proposta do local, som ambiente e um estilo interessante.
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— Acolhedor ndo somente para os adultos, mas para as criancgas, atraves de espaco e
cardapio kids, contando até mesmo com monitores infantis para que eles também se
divirtam, sem riscos, independente da faixa etaria.

E, somente a partir dai comecamos a pensar no alimento, o cardapio que deve ser claro
em relacdo ao tipo de alimento e acompanhamentos para 0s casos de pessoas intolerantes ou
alérgicas, além de ser um cardapio ndo muito extenso, mas deve conter informacgdes como preco
e guantas pessoas 0 servem, cuidados com preparo e apresentacdo da refeicdo, arrumacéo de
onde sera servido, exemplo: uma mesa com varias pessoas € um arranjo exuberante dificulta a
interacdo social naquele momento.

A cada dia os clientes se tornam mais exigentes por conta da variedade de opgdes de
estabelecimentos a disposicao, e nesta disputa, quem souber melhor atender ganhos o cliente e
eventualmente varios tipos de postagens em meios de comunicacdo e até mesmo indicacdes (o
marketing boca- a boca, grétis e geralmente o mais eficaz).

A importancia da alimentacdo em conjunto é evidenciada através de uma versdo de um
ditado popular “Diga-me 0 que, como e com quem comes, e te direi quem €s”.

E assim como a hospitalidade tem varias vertentes, como: convivéncia, respeito,
sensibilidade, cortesia, tolerdncia, generosidade, simplicidade, solidariedade, harmonia,
comunicacdo, assim é a alimentacdo, interligada a cada uma dessas vertentes, € um ato de servir
e por isso se torna magnifico.

Castelli (2010) cita que “servir € agir no lugar do outro, por isso, Jesus disse quem vos

recebe, a mim recebe”.

2.4 Origem do Comfort Food

O conceito Comfort Food, como se conhece nos dias atuais, € originario dos Estados
Unidos e tem sua definicao incluida no Webster's dictionary, em 1977, que diz “O alimento é
gratificante, porque é preparado de forma simples ou tradicional e lembra a casa a familia ou
os amigos”. (MAIRESSE, 2015).
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A esséncia do Comfort Food se apresenta através da simplicidade aplicada aos pratos, a
combinacdo dos ingredientes utilizados e método de preparo influenciam explicitamente o
sabor dos alimentos e consequentemente em sua finalizacdo até que seja provada. De acordo
com o portal Interllikit e o chef Fernando Reis, essa técnica consiste justamente em fazer
refeicBes com calma e tranquilidade, “E como se cada vez que vocé saboreasse um prato,
lembrasse de alguma coisa, de um momento ou alguém. Mais que isso, é obrigatoriamente
comer e pensar na comida de avo” explica.

Comida da alma é aquela que consola que escorre garganta abaixo quase sem precisar
ser mastigada, na hora da dor, de depressdo, de tristeza pequena. N&o &, com certeza, um leitdo
a pururuca, nem um menu nouvelle seguido a risca. Da seguranca, enche o estdmago, conforta
a alma, lembra a infancia e o costume (Horta, 1996, p.15-16).

Segundo o grande autor Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1995), o gosto ¢ ainda aquele
dos nossos sentidos, que, levado tudo em conta, nos proporciona mais satisfacoes, pois é aquele
que, dentre outras coisas € um prazer de todos os tempos, de todas as idades e porque ao

comermos experimentamos certo bem-estar indefinivel e particular.
2.4.1 Tendéncia da gastronomia comfort food

A revista Isto E, retrata que os momentos marcantes, como aquele cheiro familiar, pode
ser 0 bolo da casa da av0, a macarronada dos almog¢os de domingo ou o doce servido em datas
especiais, relevando a importancia da memoria afetiva, pois 0 Comfort Food é uma tendéncia
forte 14 fora que comeca a se popularizar no Brasil, nos quais os beneficios a salde sdo o
chamariz.

O SENAC — SP em seu site abordou o tema Comfort food, uma tendéncia mundial na
gastronomia de trabalhar sabores e aromas que nos remetam a comida caseira, que resgata a
memoria gustativa da infancia para estimular a sensagdo de conforto e autoestimas, a escolha
inteligente de alimentos nutritivos. Desde quando o Comfort Food virou moda e ganhou espago

pelo mundo, tornando-se tendéncia entre os cozinheiros, chefs, restaurantes e até mesmo
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indUstrias de alimentos, que detectaram a busca do consumidor pelas coisas mais simples,
naturais e caseiras.

Segundo a escritora Daniela Mendes da revista Isto E, A gigante Coca-Cola acaba de
lancar um suco de laranja com este apelo. Uma descoberta muito importante para a industria
que faz modificagdes para se adequar a esta nova tendéncia, até no nome o produto parece
querer fazer as pessoas esquecerem de que se trata de néctar pronto. A “laranja caseira” vem
com gominhos, como os sucos feitos em casa, e a embalagem diz: “Feito com carinho”. O
objetivo é atrair mais clientes atendendo a todos os paladares.

De acordo com, o Blog Prato Legal, essa tendéncia tem como o objetivo de agucar a
memoOria gustativa e olfativa por meio de criacdes e valorizacdo dos alimentos naturais e
organicos, e com um toque de originalidade, com a possibilidade de desconstruir um prato
classico ou antigo e reconstrui-lo de maneira que surpreenda e emocione. O bolo de fuba da
avo, o picadinho da mée e a canjica da tia, por exemplo, sdo apresentados de maneira nova, mas

remetendo as classificacGes sensoriais criadas em momentos anteriores.
2.5 Resultados da pesquisa de campo

Foi elaborada uma pesquisa documental voltada para viajantes através da metodologia
de amostragem por conveniéncia, esse questionario levantado foi o melhor método de coletar
informac@es de pessoas que possuem o habito de transitar nas rodovias do interior de Séo Paulo,
assim foi abordado questdes que relatassem a realidade dos viajantes podendo analisar o ponto
de vista deles, trazendo o turismo para o conceito de hospitalidade comercial.

Para o questionario, foram elaboradas questfes de perfil (pessoais) e também de opinido.
Ao todo foram 11 questdes respondidas por 25 participantes pré-selecionados. Como podemos

ver, dentre os 25 participantes, a maioria € de género feminino (figura 1).
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Figura 1 — Sexo dos viajantes

@ Feminino
@ WMasculino

Fonte: coleta de dados

Dentro das questdes de perfil foi revelado uma participacdo maior entre as pessoas de
15 a 45 anos, devido a estudos e trabalho se deslocam nas estradas do interior de S&o Paulo para

cumprirem seus compromissos diérios (figura 2).

Figura 2 — Idade dos viajantes

®15a25
@®25ais
0 36a4s
@ 45a55
@ acima de 56

Fonte: coleta de dados

Pode-se averiguar que 84% dos viajantes costumas viajar acompanhados, a grande
maioria por motivos de trabalho ou até mesmo estudos, acabam se deslocando acompanhados,
0 que muitas vezes pode ser um fator de decisdo para a escolha de um local agradavel para se
fazer a parada na beira da estrada, que possa suprir todas as necessidades, sejam elas para fazer
uma alimentacdo, para abastecer o veiculo, para utilizar o banheiro, entre outros aspectos.
(Figura 3)
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Figura 3 — faixa de entrevistados que viajam acompanhados

@ Sozinho
@ Acompanhado

Fonte: Coleta de dados

Nesta questdo analisa-se que mais de 50% das pessoas transitam pelas rodovias do

interior de S&o Paulo mensalmente. (Figura 4)

Figura 4 — periodicidade das viagens feitas

® 1vez ao més

® 2a3vezes ao més
@ Todos os dias

@ Todo final de semana

Fonte: Coleta de dados

A maioria dos entrevistados revelou a preferéncia por fazer suas refeicbes em

estabelecimentos comerciais a beira de rodovias, fator esse analisado pela facilidade de acesso

e confianga no local. (Figura 5)

Figura 5 - Costume de fazer refeicdes em estabelecimentos comerciais de rodovias

@ Restaurantes em beira de estrada

@ Restaurantes locais(dentro das
cidades)

@ Restaurantes de hotéis
@ Fostos de gasoling
@ Cutros
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Fonte: Coleta de dados

Foi constatado que a aparéncia do local é o fator de maior importancia na deciséo dos
viajantes ao parar para se alimentar, e a aparéncia acaba atraindo a atencdo do viajante para

outros fatores de acolhimento, como a alimentacado. (Figura 6)

Figura 6 — fator que leva o viajante a parar nesses estabelecimentos

@ Aparéncia do local

@ Recomendacdes de amigos
Alimentacdo

@ Facilidade de acesso

@ FPrazer em conhecer em novos
lugares

@ Flacas indicativas/Outdor
@ Cutros

Fonte: Coleta de dados

Faz-se notdria a importancia da higiene e do bom atendimento em estabelecimentos

alimenticios, pois esses fatores acabam fidelizando os clientes. (Figura 7)

Figura 7- Motivo de fidelizacdo do cliente

Qualidade dos alimentos 17 (88%)
Atendimento cortés
Higiene do local 17 (68%)
Quando o local tem algo
atrativo
Confianca e seguranca
20

Fonte: Coleta de dados

A recomendacéo ainda é um meio de marketing mais propagado entre os clientes

viajantes. (Figura 8)
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Figura 8 — porcentagem de viajantes que recomendam locais de sua preferéncia:

@ Sim
@& MNao

Fonte: Coleta de dados

Os viajantes consideram a qualidade da comida (76%) o fator mais importante na
prestacdo de servicos de restaurantes na beira de estradas, seguido da preocupagdo com a
higiene (68%). (Figura 9)

Figura 9 - Fator essencial na prestacdo de servicos nos restaurantes a baira de estrada.

Qualidade da comida

Atendimento Qualidade da comida

Contagem: 19
Ambiente

Seguranga
17 (68%)

Higiene

Preco

Fonte: Coleta de dados

100% dos entrevistados reconhecem que a hospitalidade é o fator mais importante para
a sua fidelizacdo. Na questdo aberta foi acolhido ideias que os entrevistados gostariam de
encontrar com maior constancia nos estabelecimentos comerciais alimentares a beira de

Revista Empreenda UNITOLEDO, Aracatuba, v. 3, n. 1, p. 213-230, jan./jul. 2019.



226

rodovias, a cordialidade dos atendentes e 0 bom atendimento foram as sugestbes mais
frequentes.

Ressaltando a importancia da hospitalidade praticada dentro dos estabelecimentos, pois
através desse contato com os clientes possibilita uma abertura para uma relagdo mais proxima

e agrega mais valor ao estabelecimento.

2.6 Estudo de campo sobre o Forte Apache Lins

O estabelecimento escolhido como tema para abordagem sobre alimentacdo e
hospitalidade dos viajantes foi devido ao preenchimento aos requisitos estudados.

O restaurante se localiza na cidade de Lins, no estado de S&o Paulo e a rodovia Marechal
Rondon (SP-300) que permite 0 acesso é o caminho de varios viajantes que se deslocam sentido
Sul para Sudeste e Norte do Brasil.

Aproveitando-se desses clientes que estdo sempre de passagem o estabelecimento Forte
Apache se destacou por reunir em um sé local as caracteristicas de um estabelecimento

hospitaleiro e dedicado ao quesito do bem receber.

Figura 10 — O aconchego no Forte Apache

Fonte: Pesquisa de Campo
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O Forte apache ja foi objeto de longa reportagem no Jornal “O Estado de Sao Paulo”
em sua edi¢do no dia 24 de dezembro do ano 2000, sob titulo: “Turismo impulsiona negocios
em Rodovias de SP” redigido por Antonio Jos¢ do Carmo que comenta que o foco do
estabelecimento esta em “oferecer uma atmosfera de amizade e familiaridade” de tal forma a
provocar o desejo de ali retornar algum dia, fidelizando assim o viajante.

Como também publicado no Jornal regional da cidade de Lins, no dia 4 d maio de 2002
em uma coluna sobre Turismo escrita por José Luis Bittencourt Ledo que comenta que 0
empreendimento foi fruto de observacgdes colhidas pelo casal anfitrido (Rodolfo e sua esposa
Renata) em suas inimeras viagens, feitas a passeio por quase todo o Brasil e por outros paises,
0 que lhes impulsionaram a oferecer aos viajantes a mesma experiéncia que vivenciaram
experimentando pratos de varios pontos do pais, sé que agora com uma unica diferenca: tudo
em um mesmo lugar. A gastronomia é contemplada com pratos simples, porém elaborados com
técnicas a deixar os clientes mais satisfeitos. Um bom exemplo é a bisteca bovina maturada,
uma técnica que permite uma maciez a carne e que a deixa assim mais atrativa aos comensais.

Outras opcdes no cardapio se revelam muito atenciosas ao quesito do turismo envolvido
na hospitalidade. Respeitando as culturas gastrondémicas de outros estados e regides o Forte
Apache predominou a importancia da diversidade, que permite ao estabelecimento um elo ao
“Comfort Food”. Assim ao viajante que tem suas raizes ou preferéncias em um determinado
sabor, acaba encontrando naquela simples parada uma oportunidade para se abastecer de
sentimentos e prazer.

A hospitalidade se revela em cada detalhe, como por exemplo nas op¢des do cardapio,
na decoracdo rustica e aconchegante, no atendimento cortés, nas memorias espalhadas pelas
paredes, nas oportunidades de levar para casa algum doce caseiro ou queijo diretos de Minas
Gerais. O Forte Apache foi criado com intuito de acolher pessoas, hoje muitos de seus clientes
que sdo moradores da cidade de Lins e regido ja conheceram o local, receberam indicacdes e
pegam estrada para fazer suas refeicdes ali.

Essa resposta positiva demonstra que o conjunto todo foi bem aceito, pois na
localizagcdo o publico alvo era os viajantes que estavam de passagem. E foi gracas a essa

hospitalidade praticada que o Forte Apache se consolidou como um local agradavel e com
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teméticas que proporcionam ao cliente uma viagem instantdnea ao que h& de melhor em

gastronomia brasileira com os atrativos realgados do turismo.

Fonte: Pesquisa de campo.

2.6.1 Aplicacao do conceito comfort food no contexto comercial alimentar do Forte
Apache

O conceito Comfort Food se baseia em provocar sensagdes através da comida, e isso se
da através do estimulo das memorias gustativas, das memdrias de infancia que muitas vezes
podem levar até ao choro de quem é remetido a uma saudade.

Pensando assim, muitos restaurantes que acreditam neste conceito incluem em seus
cardapios alimentos ou ingredientes que resgatem estas memorias de infancia e tragam
momentos de prazer a seus clientes. O restaurante Forte Apache localizado em Lins - SP, é um
sinbnimo de Comfort Food comercial, totalmente acolhedor, além de um cardapio com opgGes
que traz as lembrancas do almogo de domingo na casa da v6, conta com um ambiente intimista,
cheio de detalhes, como a cadeira com um coracdao, um revisteiro, o orquidario, o cardapio do
dia escrito em uma lousinha de forma bem descontraida (ex.: colherada de doce de leite com
gueijo canastra) um pormenor que faz nos sentirmos em casa, que traz um conforto e é

extremamente agradavel e hospitaleiro.
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A ambientacdo, apresentacéo dos pratos, atendimento e forma de oferecer os alimentos
faz parte do Comfort Food, trazendo o sabor da infancia combinado a novas técnicas e
apresentacdo de pratos, para trazer junto ao prazer da boa alimentacdo uma experiéncia
gastrondmica baseada em memorias de infancia.

Por ser um restaurante de estrada, traz as opg¢des do Sul (Strudel no cardépio), ou dos
potes Doces de Minas, ou até mesmo os docinhos expostos por regido nao sdo apenas um
comércio mas uma forma de que aproximar a pessoa gue esta longe de casa, trazendo aquela
lembranca que de forma direta ou indireta aproxima das pessoas de momentos ja vividos no
passado. S&o pequenos gestos que se tornam grandes pra quem esta em busca do conforto pra

comer e ndo quer nada além da comida caseira.
CONSIDERACOES FINAIS

Esse artigo teve como intuito a analise em estabelecimentos comerciais a beira de
estrada, com énfase no estabelecimento “Forte Apache” na cidade de Lins, Sdo Paulo. Através
da amostragem levantada p&de-se concluir o quanto a hospitalidade é um requisito importante,
a comecar pela recepcdo nos estabelecimentos, a qualidade dos alimentos ofertados, a higiene
do local, e de todos os detalhes que proporcionam aos clientes uma sensagdo de ser bem-vindo
ao local. O estabelecimento alcancou destague na regiao por demonstrar um compartilhamento
de espaco e experiéncias. E como consequéncia conquistou clientes fiéis que nutrem uma

afinidade pela gastronomia e também por um local acolhedor.
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