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Comer, beber, prosperar
(Tatiana Gianini)

O hébito de comer em restaurantes — e comer methesta em alta no Brasil. E um negocio que ja mexia 180
bilhdes de reais por ano e emprega 6 milhdes dmas€Em 1975, 0 empresario italiano Maurizio Rerhmer
desembarcou em séo paulo vindo de Turim, no nerfédla. Remmert, pai da primeira-dama francesealaBruni,
decidiu sair da Europa e se fixar no Brasil em adukrnovos desafios profissionais. Gostou do artébs confianga
no futuro que reinava na cidade, mas, um assunadoveet, ficou arrasado quando se deu conta dadquialidos
restaurantes locais. “Lembro-me de ir ao restaaraatTambouille para tomar meia garrafa de champantomer um
paillard com fettuccine, e isso era o melhor qupaba encontrar”, diz ele. Os anos passaramnmadlie otimismo na
economia perdeu-se em meio ao caos dos anos &&raaastrondmica brasileira continuou sofrivel. 1989, o
empresario paulista Ciro Lilla visitou um novo estinte que havia aberto em Sao Paulo com a prardessma boa
carta de vinhos. Ao avaliar as ofertas da cartks perguntou ao maitre se a casa tinha um somm@igo temos
sommelier, mas se 0 senhor quiser peco para qpobyedrar”, foi a resposta. Como descreveu recemienagerevista
inglesa The Economist, o Brasil pré-Real era mesma piada. Felizmente, os tempos séo outros. Gspaibriu ao
mundo, reforgou as bases da economia e colheuramsfdrmacéo social que afetou — para melhor —raéezde
milh&es de brasileiros. Nao é coincidéncia questrgaomia brasileira esteja em ascensdo no mun&oQOOM.,
restaurante do chef Alex Atala, foi eleito o 18oranking dos melhores restaurantes do mundo or@migela
cultuada revista inglesa Restaurant. “Pequenddefeipretos, que quando mordidos revelam um saboora@ntrado
puré de feijoada, criados com a técnica de egfagéio, de Ferran Adria, que eu nunca havia vigtdausom tanta
vantagem.” A descricdo acima, sobre um dos praioestaurante Mani, em S&o Paulo, veio do célefireoc
gastrondmico americano Jeffrey Steingarten, nuni@edlo ano passado da Vogue americana. Na cdticaef
gaucha Helena Rizzo é descrita como a “Estrelautio ‘® pais tem chefs empreendedores e uma vateda
produtos incrivel. Ndo tenho nenhuma davida deagoezinha brasileira ocupara um lugar preponderasgeroximos
anos na alta gastronomia mundial”, disse a EXAMESpanhol Ferran Adria, um dos chefs mais celebrdaos
atualidade. Por anos restritos a Sao Paulo e adeRianeiro, os bons restaurantes sdo encontrajgosrh varias
capitais brasileiras. Criada em 1997, a edicdo C&nrigeber, da revista Veja, publicada pela Editabail (que
também edita EXAME), é um elaborado ranking deatgsintes. No comeco, a publicacéo ficou limitadaraercados
de Sé&o Paulo, Rio de Janeiro e Belo Horizonte.awas seguintes, sairam edicdes especiais de Rexafidlia,
Salvador, Goiania, Vitoria, Curitiba e Porto Alegeatre outras. Também impressiona o crescimentaideero de boas
casas em todas as capitais analisadas. “Durante taempo, era dificil comer bem na maioria dasaédabrasileiras.
Agora podemos encontrar bons restaurantes emaraitte todas as regides do pais — e algumas gasas c
paulistanas e cariocas atingiram um nivel de erce&lé&comparavel ao de grandes enderecos de RdogaeYork”, diz
o jornalista Carlos Maranhao, diretor editoriaMiga Cidades. Nos ultimos anos, varios restaurardesgcaram a abrir
filiais em outros estados para explorar a demandgymalidade. A rede de churrascarias Fogo de @mcede em Séo
Paulo e esta presente em Brasilia, Belo Horizo&aleador. A carioca Porcdo conta com unidades &siliz e Belo
Horizonte. O restaurante Gero, do grupo Fasanbaata abrir uma unidade em Brasilia, depois deartegRio de
Janeiro em 2002. “Nosso setor mudou muito e a cogrecia hoje é dez vezes maior”, diz 0 empresangeRo
Fasano, que comanda o grupo. Ascensao regionah&l&uia a consolidagéo de bons restaurantes nedsdes sem
um processo de desenvolvimento regional. Ness&eentnimero de casas abertas é um indicador pealele
pujanca. Com a efervescéncia econémica dos Ultamos, surgiram varios polos gastrondmicos, coma a
Amauri, em Sdo Paulo, o da regido de Pina, em Kezib de Lourdes, em Belo Horizonte. No caso dsila, o
crescimento econdmico fez com que politicos e o-tmmunerado funcionalismo publico federal tambésspasem a
frequentar mais os restaurantes da cidade. “A npaide de nossa clientela é formada por esse pubfias é cada vez
maior o nimero de brasilienses de outras areataqu@m buscam nossa casa”, afirma o chef dinama®joéon Lau
Cederholm, dono do restaurante Aquavit, em Bradila busca desse publico, o grupo paulistano Rabaigpno das
casas Baby Beef Rubaiyat e A Figueira Rubaiyat dos pontos mais famosos de almocgos de negoci@ierRaulo,
vai abrir suas portas em Brasilia no fim deste(antes disso, abrira uma filial no Rio de Janeitfiiste uma clara
correlacdo entre a taxa de crescimento da ecormmidesenvolvimento do mercado de restaurantgsigj@sse é um
servico altamente sensivel a evolucdo da rendahafOlivier Gergaud, professor de economia da ehsidade de
Reims, na Franca, e especialista em economia dwpumn “Como acontece em varias partes do mundamvwinmento
nos restaurantes mais refinados é um dos mellenmmadinetros para medir o nivel de confianca na en@ipdiz
David Bojanic, professor especialista em marketingurismo e lazer da Universidade do Texas, emABaonio. Na
verdade, trata-se de um fendmeno que atingiu disgraises. “A demanda por restaurantes de qualidadsu o
mundo, especialmente nas nagdes emergentes”, dim®liSilverstein, especialista em consumo da ¢tonsuBCG.
Ninguém sabe qual o patamar exato da renda quetpermurgimento de um mercado gastrondmico de, peas
estudos de outros setores ajudam a iluminar a&mud3e acordo com pesquisas da montadora GM, quarettda per
capita de um pais atinge o nivel de 4 000 dolaesendas de automéveis disparam. Foi assim no dapdds-guerra,
na Coreia do Sul nos anos 80 e no Brasil das (tiolnas décadas (a renda média brasileira atuatérca de 10 000
dolares). A medida que as familias compram seussarsuas casas, passam a almejar outras exjpEsiéAcomo



viagens ao exterior, férias em hotéis e, clar@i¢ées fora de casa, de preferéncia em bons rastaar No fim de
2009, o pais alcangou um PIB per capita de cerd#d&O0 reais. E mais de duas vezes o valor d@@dd, de 6 900
reais. Desde 2001, os brasileiros que integraneaseas A e B, segundo estudo da FGV, passaram mdHdes (8%
da populacédo) para 20 milhdes (11%). “Fala-se nmagtwe a base da piramide, mas néo custa lembeax glite do
pais, que tem acesso a produtos e servicos matcaafos, se converteu num mercado de respeitoy drofessor
Silvio Passarelli, coordenador do MBA de gestatusle da Faap, de Sao Paulo. A sofisticacdo dasedamais
abastadas foi fortemente influenciada pela gloheéin. As viagens ao exterior, antes luxo de umandim parcela,
tornaram-se cada vez mais frequentes. Enquant®8fepenas 2 milhdes de pessoas viajaram parddddaasil, em
2009 mais de 6 milhdes de pessoas deixaram o“[s&is.proporcionou que a populagéo entrasse enattadm outras
culturas, com o padrédo de qualidade que havia¢a éoque ao voltar exigisse um nivel elevado tqubém”, diz o
empresario Mario Garnero, fundador do grupo Bragiét e famoso por sua influente agenda de contqsoliticos,
principes, presidentes e magnatas. Num passadouimdistante, Garnero preferia contratar um ehlefvar seus
convidados para jantar fora, mas hoje frequentanalgos restaurantes mais badalados da capitétpadl
globalizacdo também foi vital para o sucesso da®pr Em 1980, o chef francés Laurent SuaudeawautemRio de
Janeiro para trabalhar na cozinha do Le Saint Hgmestaurante do antigo hotel Le Méridien, em Cabpana.
Suaudeau ficou tdo assustado com a pouca ofeprodetos de boa qualidade para cozinhar que djzsiside chegar
ao Brasil enviou um telex para seu superior nageram chef Paul Bocuse: “Aqui eu ndo trabalho”.esmda abertura
comercial do governo Collor, comprar salméo, azeiteavirgem ou um bom vinho era tédo dificil quaodmseguir um
cartdo de crédito internacional. “A caréncia deeadgentes era tdo grande que um menu sofisticacessenia a um
coquetel de camaréo, estrogonofe e crepe suzeéited,também francés Emmanuel Bassoleil, present8ao Paulo ha
23 anos. “Houve uma evolucéo extraordinaria emuytag] fornecedores, escolas e no paladar dosediemtfirma o
chef Claude Troisgros, dono, entre outros, do ueatde carioca Olympe e um dos pioneiros da akt@zomia
nacional. Crescimento A alta gastronomia, na vezdé@penas a ponta mais charmosa de um mercadde— o
alimentagéo — de proporc¢des gigantescas. Em 28fifhaese que 61,7 milhdes de refeicdes tenhamssidadas
diariamente pelos estabelecimentos do setor demtagdo fora do lar, que inclui restaurantes, béaashonetes,
padarias e outros pontos de venda do pais. Ao tosietor € responsavel por gerar cerca de 6 millldesnpregos
diretos — mais que o dobro do total de empreganlwsdis na construcéo civil e mais que o triplo eistéxtil. Desde
2004, o numero de restaurantes e lanchonetes aré2% em todo o0 pais — acima do que seria de &sp&so tivesse
apenas acompanhado o crescimento populacionak@dacom estimativas da Associacdo Nacional déaRestes,
ao todo sdo 350 000 estabelecimentos. Restauraates, e lanchonetes faturaram 73 bilhdes de eeal?010. No
total, o setor de alimentacéo fora do lar movimerit80 bilhdes de reais no ano passado — 79% maibdginco
anos. O fendmeno esta relacionado a mudancas de Halpopulagdo. O brasileiro passou a comer fogasde casa.
Segundo o IBGE, do total do orgamento das famigigado com alimentacéo, 31% sé&o aplicados forarde-lam 2002,
a porcentagem era de 24%. A previsao € que, em 2844 numero atinja 38%, valor proximo ao dosdésté&nidos.
N&o por coincidéncia, nesse meio tempo, as mullpaEsaram a participar mais do mercado de traballdfatia delas
entre a populacao economicamente ativa passou,8&38m 1990, para 44%, em 2009. As maiores congsade
alimentacdo do pais estao atentas a esse cresgirgstitna-se que as vendas da industria de aligémizara o canal
food service — empresas que fornecem alimentosrpataurantes, bares, lanchonetes e padarias oeititos —
tenham chegado a 64,4 bilhdes de reais em 2009ag&e@ dobro dos 34 bilhdes em vendas em 2004ettd tem se
consolidado como um mercado extremamente atraandeag industrias de alimentos”, afirma Jean LGailkego,
diretor da Associacao Brasileira das Industriadliteentacéo. Na Unilever, que tem cerca de 70 piaxlpara esse
segmento, ha 15 profissionais, alguns chefs, gialinam exclusivamente no desenvolvimento de norarhutos. O
portfélio da Friboi, que desde 2006 atua na arefaald service, hoje retine mais de 600 itens, eutres de carne
desenvolvidos a pedido de restaurantes especéipesas exclusivas para churrascarias. Os fornexsede utensilios
contam uma histéria parecida. “Na década de 8@amiws cinco linhas de talheres. Hoje temos maBdtediz Clévis
Tramontina, presidente do conselho de administrdgaframontina. Instalada no Brasil com uma suésaldesde
1999, a marca francesa Le Creuset, utilizada pefisate cozinha do mundo inteiro, viu suas vendagatar no Brasil
24% em 2010.“O mercado brasileiro esti passandam@rocesso acelerado de sofisticacdo”, diz PaulAuydam,
presidente da operacdo mundial da Le Creuset. Edordovos saltos de qualidade dependeréo, emrizedala, da
capacidade do pais de formar um contingente cressderbons profissionais. No nimero 340 da rua Gagstor, na
Vila Olimpia, na zona sul de Sdo Paulo, o entrai €& jovens vestindo d6imas de brim branco, gagse converteu
em uniforme entre os chefs, chama a atencédo. Gopbdga uma das faculdades do curso de gastrandani
universidade Anhembi Morumbi, uma das pioneirasoémecer, em 1999, cursos superiores do génerauedmépoca,
a universidade abriu duas turmas, com 48 alunog, 960 estudantes se dividem em 30 turmas. Em, 20Bgasil
tinha apenas cinco cursos superiores em gastrorrenvahecidos pelo MEC. Em 2008, j& havia mais@eéOrtotal de
matriculados em todo o pais j& é quase 10 000. & ano, o ensino de gastronomia no Brasil ganhrugrife
internacional. A universidade fluminense Estécio itécio, no Rio de Janeiro, a um curso superiogattronomia em
parceria com a Alain Ducasse Formation, escoladedcdo do multiestrelado chef Alain Ducasse. Apdsavanco, a
oferta de profissionais ndo tem conseguido acongrambdemanda. Quase todos os alunos saem dassesmola
emprego garantido. “Encontrar mao de obra quatiicainda é muito dificil, e boa parte de nossapegacaba sendo
formada na pratica por nés”, afirma o empreséartmd-@iethaeuper, um dos donos do pernambucano &\Besitro,
gue emprega 25 pessoas. “O nosso subchef era amagap havia trabalhado na obra do restaurante degidimos
agregar ao nosso pessoal permanente.” Como seevélugao recente da alta gastronomia conta untalgaprecisa
da economia brasileira — para o bem e para o mal.



