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O segredo do sucesso na vida € comer o que vocé gosta
e deixar a comida lutar por dentro. ( Mark Twain )
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COMIDA DE BOTECO NA GASTRONOMIA BRASILEIRA

Alexsandro Victor de Jesus
Izania do Carmo da Silva
Juliana Maria Tiburtino

Nathalia Cavalcanti dos Santos’

Resumo: O presente artigo tem como objetivo demonstrar a importancia historica,
cultural e social da comida de boteco, tendo como referéncia o concurso
Gastronémico: “Comida di Buteco”. Em seus resultados a partir de uma pesquisa
bibliografica apresenta uma reflexdo conceitual sobre alimentacdo e cultura. Neste
contexto, insere-se a discussdo sobre a comensalidade e sua importancia ao longo
do processo histérico e social dos povos, apresentando toda mistura etnicoracial na
construgcao das comidas tipicas de cada regido, que revelam na contemporaneidade
os ingrediente proprios que os compdem a fim de marcar o cliente e fideliza-lo com
petiscos peculiares. O concurso gastrondmico que atualmente atingiu um nivel
nacional vem para valorizar o pequeno empreendedor dos botecos, verdadeiros
patriménios histdricos culturais brasileiros.

Palavras-chave: Gastronomia; Comensalismo; Petisco; Concurso.

1 INTRODUGAO

Como objeto para este estudo escolhemos como foco central a comida de
boteco, uma vez que é nesse ambiente descontraido e hospitaleiro que o tradicional
e 0 contemporaneo se encontram e conversam entre si de uma maneira criativa,
inovadora e torna-se um verdadeiro deleite para seus frequentadores. O tema visa
atingir a valorizagado da gastronomia regional consumida nos botecos brasileiros, rica
em sabores e variedades (FRANKLIN, 2019).

Historicamente, o ato de cozinhar sempre esteve ligado a construgdo das
identidades socioculturais. Marcos identitarios de sociedades e periodos especificos
da historia podem ser reconhecidos simplesmente pelo consumo de determinados
alimentos, das praticas culinarias e do cardapio apreciado, englobando ainda a
definicdo de status social. Portanto, entendemos que as cozinhas sao culturalmente

estabelecidas e conhecidas pelas suas tradi¢gdes, codificadas como um conjunto de
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elementos articulados no sentido de expressar algo muito particular e reconhecivel
frente as outras culinarias (MACIEL, 2004).

Um aspecto relevante quando pensamos em gastronomia brasileira refere-se
a cultura de reunir-se nos botecos. A epistemologia da palavra “boteco” esta
originalmente na palavra botequim que por sua vez originou-se da palavra botica
que era um armazém onde se vendia uma variedade de produtos a pregos
acessiveis no comec¢o do século passado. Era comum os frequentadores da botica
aproveitar o momento de compras para colocar o papo em dia e acabavam
consumindo alguns produtos no préprio lugar (CARNEIRO, 2017).

Apesar de sua caracteristica histérica, a comida de boteco ganhou status
gastronbmicos a partir do evento “Comida di buteco”. Atualmente considerado o
maior evento gastrondémico, realizado inicialmente em Minas Gerais e hoje um dos
maiores do Brasil. Foi criado em 1999 pelo gastrobnomo Eduardo Maya e teve seu
langamento no ano de 2000 na cidade de Belo Horizonte (BARRETO, 2017).

Durante a pandemia, bares, botecos e botequins foram obrigados a se
reinventarem. Confiando na consolidacdo de suas criacdes e inovagdes, associadas
ao tradicionalismo e regionalismo, contaram principalmente com a fidelidade do
publico ja alcangado. Através da particularidade de seus pratos, a comida regional
destaca-se, e mesmo com o turismo suspenso, num periodo econdmico de crise
mundial, o boteco sobreviveu (LAVANDOSKI; FRAGA, 2020).

Quando destacamos a comida regional, temos como objetivo nédo soé
evidenciar a culinaria e a comensalidade exercida nos bares, botecos. A comida de
boteco tem a capacidade de referenciar um lugar, caracterizando um grupo social.
Consideramos estes elementos como expressdes de individuos e de uma
coletividade que compartiiham um mesmo local geografico ou tragos culturais
(OLIVEIRA, 2018).

Neste trabalho buscamos analisar as relagdes que cercam o ato de comer
com o prazer de reunir-se de maneira informal e descontraida nos ambientes dos
bares e botecos. Sendo nosso objetivo principal apresentar o espago ocupado pela
gastronomia na cultura brasileira dos botecos evidenciando as relagdes existentes
entre comensalidade, eventos gastrondmicos e aspectos culturais da comida de
boteco.

A pergunta norteadora da pesquisa esta em: Como evidenciar a culinaria

presente nos bares e botecos, relatando seu potencial cultural, social e econémico?



Ja que a expressdo comida de boteco transcende os restaurantes devido a
informalidade, estando presente na veiculagdo de programas de televisdo, na
promocao de feiras e eventos gastrondmicos e até mesmo no incentivo a abertura
de cursos profissionalizantes a nivel técnico e universitario, justificando o propdsito
desta pesquisa.

Percebe-se que, diante das incertezas do cenario econémico brasileiro,
muitos donos de estabelecimentos viram a possibilidade de estimular a clientela a
procurar pelos pratos que valorizam a comida regional. Essa analise empreendedora
permitiu estabelecer uma conexdo entre o morador local e o seu bairro. o que
comprova a nossa hipotese de pesquisa, que a comida auxilia na construgao das
identidades e no entendimento da histdria e cultura de um povo (JULIEN, 2017)

A partir do entendimento que a gastronomia é um bem cultural e econémico,
ja que tem um importante papel para o turismo brasileiro, delimitamos o tema deste
trabalho em comida de boteco. Os estabelecimentos assim denominados
representam parte da alma e do jeito de ser brasileiro (DUTRA; PIRES; SIMONCINI,
2019).

Observando essa movimentacdo de valorizagdo do Empreendedor
Comunitario, do empoderamento da comida de boteco, ancoramos a pesquisa em
alguns teoricos e conceitos acerca da cultura, da atividade gastrondmica, do turismo
e da histéria, tais como Maciel (2004), Toralles (2017), Weber Benemann (2017),
entre outros.

Para melhor entendimento dessa possibilidade, a pesquisa foi dividida em
trés subtemas que vao desde o pressuposto historico, passando pelos aspectos
culturais e abordando ainda o impacto da comida de boteco no cenario dos eventos

gastronémicos.

2 OBJETIVOS
e OBJETIVO GERAL
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Apresentar o espago ocupado pela gastronomia na cultura brasileira dos botecos
evidenciando as relacbes existentes entre comensalidade, eventos

gastronémicos e aspectos culturais da comida de buteco.

e OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar o pressuposto histérico, conceitos e concepgbes acerca da
gastronomia consumida no ambiente de buteco;

Relatar as relacbes entre a comida de boteco e os aspectos culturais e de
comensalidade;

Analisar a importancia do evento gastrondmico “Comida di buteco” para a

valorizagao dos aspectos sociais e culturais da comida de boteco.

3 JUSTIFICATIVA

E no ambiente do bar e boteco que o cardapio popular brasileiro consegue
ampliar sua representagdo na gastronomia. Devido a grande diversidade que
compdem a gastronomia brasileira, que revelam as comidas tipicas de cada estado
é o reflexo da comida de boteco. Neste ambiente, as comidas servidas em por¢des
generosas, valorizam a cozinha caseira e seus temperos peculiares. Assim os
botecos sido tanto para os locais como para os turistas, sindbnimo de comida boa,
barata e bebida gelada.

A Comida de Boteco ganhou maior destaque no cenario gastronémico a partir
do ano de 2000, quando na capital mineira de Belo Horizonte surgiu o concurso
“Comida di Buteco" a grafia ressalta o sotaque mineiro. Atualmente o concurso &
realizado em 20 capitais brasileiras. Comida de Boteco significa acima de tudo
simplicidade e autenticidade. Sempre foi sinbnimo de comida boa, ambiente
democratico e descontracdo, e esse formato nao mudou mesmo diante da
pandemia(SOUZA; FONTANELLE, 2019).

Antes da pandemia de COVID-19, os eventos direcionados ao setor de
gastronomia eram vistos como facilitadores do processo de fomento e multiplicagéo
de negdcios na area gastronbmica, bem como elemento de convergéncia de
pessoas e catalisadores de ideias que contribuem para o desenvolvimento de
formas de gestéao eficientes (BOTELHO, CARDOSO e CANELLA, 2020).
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A relevancia desse estudo esta no destaque do setor de gastronomia para os
pequenos comerciantes. Devido a pandemia o setor teve que se reinventar e poder
ser visto num momento pdés pandemia, como campo receptor de investimentos por
parte das iniciativas locais e estratégias para a retomada, por exemplo do setor de

turismo.

4 DELINEAMENTO METODOLOGICO

O presente trabalho de conclusdo de curso aborda de forma exploratéria o
tema central “Comida de Boteco na Gastronomia Brasileira”. Para atingir os objetivos
propostos, optou-se por uma pesquisa bibliografica, que segundo Gil (2020, p. 44),
"é desenvolvida com base em material ja elaborado, constituido principalmente de
livros e artigos cientificos".

Apos a definicdo do tema da pesquisa, foram selecionados livros, artigos,
monografias, dissertagbes e documentos oficiais que abordam o tema central:
Comida de Boteco . Estes trabalhos foram coletados nas bases cientificas referentes
ao tema. Além dos artigos e documentos cientificos coletados nas plataformas
online de busca, optou-se também pela coleta de livros fisicos da biblioteca da
Instituicdo de Ensino Superior UNIBRA e do acervo particular do grupo. As
palavras-chave utilizadas para encontrar os documentos nas plataformas de busca
online foram: Comida de Boteco; Gastronomia Brasileira; Eventos gastronémicos .

O critério de selegao dos trabalhos baseou-se na relevancia e importancia
académica dos trabalhos, bem como na abordagem do tema central e dos temas
secundarios que dao suporte a compreensao da “Comida de Boteco”. Como temas
secundarios, foram selecionadas as categorias: “turismo gastronémico”, “bares e
restaurantes”, “comensalismo”.

Para a construgdo desta monografia, foram utilizados trabalhos publicados
desde o ano de 2017 até o ano de 2021, de modo a abordar tanto .

O trabalho foi realizado através de leitura informativa, analise tematica,
analise textual de artigos, livros e trabalhos académicos. Apos a selecdo da
bibliografia, foram realizadas leituras e analises dos trabalhos selecionados. A leitura
configura-se como uma etapa importante pois possibilita ndo apenas a ampliagédo de

conhecimento, como também a sistematizacdo do pensamento, melhor
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entendimento das obras, assimilagdo, comparagao e integracdo dos conhecimentos
(LAKATOS; MARCONI, 2003).

Apos as etapas de leitura e analise, foi realizada uma sintese que culminou
nos resultados deste trabalho, os quais sdo apresentados de forma expositiva e
divididos em 3 tépicos que irdo abordar as seguintes tematicas: Pressuposto
Histérico, Aspectos sociais e culturais, e o Concurso Gastronémico “Comida di

Buteco” e seu impacto na economia brasileira.

5 RESULTADOS

5.1 Breve Histérico da Gastronomia desenvolvida nos botecos: Origens e

Conceitos

Quando os homens deixaram o nomadismo e passaram a viver em grupos,
ainda nas eras pré-historicas, o objetivo era que se sentissem seguros e protegidos,
porque a coletividade os fazia fortes. Mas uma das principais motivacbes era
exatamente a comida, e também os processos de conquista e ocupacdo de
territérios (MARTINS; RAMOS, 2017).

A comida continua sendo o principal motivo da reunido de pessoas sendo este
um dos tema mais recorrentes nos estudos que falam de sociedades e de interacéo
social, 0 que confirma sua importancia como fator fundamental para o entendimento
contextual de comportamentos e habitos (FRANKLIN, 2019)

A relagéo entre a identidade de uma sociedade e seus habitos alimentares é
intima. Dai seu papel fundamental para a ressignificacdo dos espacos
publicos de uso comum. A gastronomia de rua, uma das expressdes da
comida no contexto da cidade, cumpre este papel de alteragdo da dinédmica
dos espagos urbanos (MARTINS; RAMOS, 2017, p.35)

Na compreensao do conceito de gastronomia como um conjunto das praticas
culturais associadas com a alimentagcdo, entendemos também sua
representatividade como um importante elemento de diferenciagdo social. A
gastronomia assume o papel de ferramenta de aproximacgao, de conhecimento e até
mesmo de inclusao sociocultural. A particularidade e peculiaridade dos alimentos e
das praticas alimentares sao profundamente determinantes em cada cultura e,

dessa forma, contribuem para uma diferenciacédo social (BRAUNE, 2017). Segundo
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Braune (2017, p.15), “nos dias de hoje, inumeros fenébmenos tém colaborado com
esses processos de apropriacdo social de espagos urbanos, entre eles a

gastronomia, uma pratica que une culturas, povos e nagdes”.

Os processos de producdo social de espagos urbanos tém natureza social e
cultural. Carregam, ainda, componentes de ordem politica, porque orientam
lutas de apropriagdo de territérios e esforgos para atribuir-lhes sentidos e
significados. Por conta disso e de uma maneira dindmica, territérios urbanos
séo utilizados de variadas formas, ou até mesmo subutilizados, refletindo as
mudangas provocadas pela alteracdo temporal de habitos e
comportamentos sociais (BARRETO, 2017, p.11).

As diferenciagcbes na gastronomia advém de varios fatores, como
caracteristicas geograficas, ambientais, econémicas e historicas, que definem cada
cultura. Por meio da alimentac&o cada grupo social distingue-se dos outros grupos,
cada especificidade determina o sentido de pertencimento, tanto em relagdo a
escolha dos ingredientes especificos quanto aos habitos alimentares (CARNEIRO,
2017).

Existe uma diferenga quando tratamos de gastronomia e comida.
Gastronomia refere-se ao conjunto de coisas e agdes relacionados ao
universo que compde a boa mesa. A palavra gastronomia foi usada pela
primeira vez na tradugao francesa do Banquete dos sofistas, de Ateneu, em
1623, para referir-se ao titulo da obra de Arquestrato, neto de Péricles.
Entretanto, o termo s6 se popularizou em 1801, num poema de Joseph
Berchoux. Desde entdo, passou a designar o que conhecemos como sendo
a "boa mesa", a comida, por sua vez, diz respeito a qualquer alimento que
possa ser usado para o fim da alimentagdo (CARNEIRO, 2017, p.12).

Neste contexto, a gastronomia desenvolvida nos botecos € uma pratica que
vai além do simples ato de se alimentar, contribuindo até para a construgéo de uma
identidade prépria de cada grupo social. A gastronomia de boteco ndo se limita
simplesmente ao ato de sentar-se a mesa para se alimentar, mas é como um estilo
de comer. A forma de comer define ndo sé o que € ingerido, mas também quem
ingere (FRANKLIN, 2019).

Ao considerarmos a gastronomia como pratica capaz de estruturar
processos de ressignificagdo de espagos publicos urbanos de uso comum,
adotamos a culinaria como a linha que define a costura dessa trama que
une tribos, nichos e grupos, nas diferentes vertentes da organizagao social.
Para confirmar nossa hipétese, partimos para a discussao sobre o papel da
comida de rua como fator fundamental para os processos de apropriagdo de
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espacos publicos de uso comum, como ruas, pragas, calgadas e espacos
entre prédios (VOGEL; BARROS; MARINHO, 2019, p.27)

O ato de comer possui um forte papel dentro do processo civilizatorio, nesta
pratica para a sobrevivéncia foram pautados habitos e costumes. A alimentagao faz
parte inerente do desenvolvimento das sociedades, como um exemplo bem simples
temos o uso do garfo, a adogdao do guardanapo, o prato como a base para se
alimentar, ou até mesmo a mao como usadas no Oriente e no mundo arabe, onde
0S comensais se mantém sentados ao nivel do solo durante sua pratica alimentar
(NETO, 2019).

E evidente o quanto a comida e os habitos alimentares influenciam a
formacgao social e 0 quanto o comportamento sociocultural, por seu turno,
influencia os habitos alimentares e, por consequéncia, a formagdo dos
aspectos gastrondmicos das civilizagdes. O homem civilizado ndo comia
tdo-somente para saciar a fome, mas também e, principalmente, para
socializar, em um ato carregado de forte conteuddo social e de grande poder
de comunicacgao (OLIVEIRA, 2016, p. 09).

Nesse contexto de alimentacdo como momento de socializar vale destacar
um trabalho de Bordieu do fim dos anos 1970, inicio dos anos 1980. O objeto do
estudo realizado por Bourdieu era a compreensao acerca da formacgao do paladar,
como era influenciado pelos habitos de determinada classe social. Considerando, o
gosto e todo nosso comportamento de consumo como expressiao dessa
determinada classe social. Dessa forma, traga um panorama com a universalidade
da comida e como ela interage e dialoga com diferentes comportamentos de
consumo e, entrementes, como alguns habitos alimentares podem gerar a unido de
classes e comportamentos sociais diferentes (VALENTIN;JCAMPOS, 2017).

A comida comercializada em ambientes externos no Brasil é percebida ainda
nos tempos da escravatura, e assim como nos dias de hoje, esses espagos eram
escolhidos pela grande circulagao de pessoas. Os chamados negros de ganho, que
eram negros que sabiam cozinhar, eram explorados por seus donos que Os
colocavam para trabalhar nos mercados publicos e feiras de ruas, ficando todo o
lucro com os donos dos escravos. Era a partir dos poucos recursos que 0s negros
conseguiam juntar das poucas sobras econdbmicas desta atividade de
comercializagdo de comida e assim eles compravam a propria alforria (COSTA,

2020).
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E foi a esse inicio de comércio de comida que surgiram os mercados e depois
as boticas e os botequins. Ou seja, ja no século passado, era possivel perceber o
crescimento desses estabelecimentos, se espalhando por todas as cidades do pais.
Porém, em sua origem, os botecos eram caracterizados por comercializarem
produtos diversos e devido a essa variedade tornou-se um ponto de encontro entre
os frequentadores. E a partir do século XX, os proprietarios comegaram a ofertar
pratos da cozinha tradicional em pequenas porgdes, o0s aperitivos ou como
chamamos no popular os tira-gostos e bebidas aos clientes, como forma de fidelizar,
agradando o cliente (DUTRA;SIMONCINI, 2019).

Atualmente, os botecos ganharam certos status e passaram a ser percebidos
como um ambiente de socializacdo e entretenimento, com o tempo os botecos
deixaram de ser um lugar para adquirir produtos de maneira rapida. Antes
frequentados em sua maioria pelo publico masculino, hoje os botecos atendem os
mais diversos publicos (SILVA, 2017).

"Por tanto a construgcdo da identidade gastronémica dos botecos brasileiros
se da por intermédio da historia da comida comercializada nas ruas das cidades, nos
espacos dos botequins e influenciada pela cultura negra, indigena e europeia, com
todos os outros ingredientes que fizeram a miscigenagao do povo brasileiro.

As comidas de boteco possuem algumas caracteristicas em comum. A
principal delas é que vocé pode comer quase todas com a mao, sem precisar de de
talheres e etiqueta social, ou seja, o petisco ideal para aquela reunido
despretensiosa com os amigos.Outra caracteristica das comidas de boteco é o
modo de preparo, uma vez que a grande maioria delas é feita frita. As comidas de
boteco também s&o bem democraticas, contentando os mais variados gostos.
Existem opgdes de recheio com carne bovina, suina e de frango, bem como opgdes
vegetarianas a base de queijo e até mesmo versdes veganas (OLIVEIRA, 2016).

Boteco nao é boteco se nao tiver torresmo. Esse aperitivo tipicamente mineiro
é feito com barriga de porco frita em 6leo bem quente.O espetinho de camaréao é
outra iguaria tipica dos botecos. A receita super simples leva apenas camardes e
temperos, ja para o preparo pode se optar por empanar e fritar ou até mesmo assar
na churrasqueira.Comida empanada sempre € melhor do que apenas comida, por
isso é a grande aposta da maioria dos botecos e o favorito dos clientes, mas nao
podemos deixar de lado alguns pratos tipicos também servidos em pequenas

porgcdes carinhosamente chamados de tira-gosto, e nesse rol cabem a galinha de
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cabidela, o sarapatel, a farofa de moela e tantos outros que sédo os queridinhos dos
cervejeiros de plantdo (SILVA, 2018).

5.2 Aspectos Culturais e Sociais da Comida de Boteco

A diferenca entre o alimento como fator biolégico e o alimento como cultura é
discutida amplamente no meio gastrondbmico. Embora o ato de comer acompanhe a
espécie humana desde sua origem, a expressao “alimento” surgiu, segundo Poulain
(2013) por volta do ano 1120, mas seu significado real sé veio ser utilizado a partir
do século XVI, quando passou a substituir o termo “carne” que por conseguinte
passou a se referir apenas a carne tal qual a conhecemos, ou seja, a dos animais
comestiveis. Isso porque anteriormente, o termo “carne” era utilizado para se referir
a tudo o que era bom para manter a vida, fossem alimentos carneos ou n&o. Para
esse autor, um alimento deve possuir essas quatro qualidades: nutricionais,
organolépticas, higiénicas e simbdlicas.

Ao compreender a trajetéria de um alimento, é possivel reconhecer a historia
humana a partir de uma nova perspectiva, os ingredientes, 0 modo de preparo dos
alimentos que compdem a mesa dos brasileiros vao além de simples habitos. A
alimentagdo € também uma abordagem para conhecer e entender a cultura e
histéria de nosso povo.“Basicamente todos os aspectos da comida sdo culturais.
Desde a escolha dos ingredientes até a forma como sentamos a mesa” (NETO;
BEMERGUY, 2021, p.12).

Para serem consumidos, os alimentos precisam passar por critérios e serem
agregados pela culinaria, tendo como resultado final matéria cultural. Fatores
socioculturais, econémicos e territoriais, influenciam nas escolhas e classificagao do
que comer, quando comer, onde comer e com quem comer, relacionando o ato de
alimentar-se a uma construgcao da coletividade, tendo impacto no desenvolvimento
de diversos sistemas alimentares (MACIEL, 2004).

E na compreensdo cultural e social da comida que a sociedade se
fundamenta. Trata-se daquele sentido em que, através das regras socialmente
estabelecidas, criam-se vinculos com quem come com o0 que se produz e com as
demais dindmicas que envolvem a comensalidade. Neste sentido, comer

proporciona uma relacao de intimidade com o ser humano, pois ha o investimento


https://educacaointegral.org.br/reportagens/como-sao-as-praticas-pedagogicas-na-perspectiva-da-educacao-integral/
https://educacaointegral.org.br/reportagens/alimentacao-escolar-e-parte-do-processo-de-aprendizagem/
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psicossocial no processo de escolha dos alimentos. O préprio processo de ingerir
demonstra a intimidade existente entre a comida e o corpo ( BARRETO, 2017).

O homem aproveita os alimentos que encontra na natureza e também cria a
propria comida usando os alimentos basicos encontrados, transformando-os pelo
uso do fogo e recorrendo as praticas tecnoldgicas que se desenvolvem nas
cozinhas. “Os valores de base do sistema alimentar se definem como resultado e
representacdo de processos culturais que preveem a domesticacdo, a
transformacgao e a reinterpretacéo da natureza” (COSTA, 2020, p.23)

O valor cultural do alimento se fortalece a partir da descoberta do fogo e do
inicio do processo de cozimento dos alimentos. Os pesquisadores das Ciéncias
Sociais que primeiramente deram énfase ao papel fundamental do fogo na
transformagdo do alimento, atribuindo-lhe uma fungdo cultural para além da
biolégica (OLIVEIRA, 2016).

A partir do ano de 2000 foi possivel perceber as nuances de um novo passo
na gastronomia brasileira. A introducdo da culinaria tradicional associada a alta
gastronomia em programas de televisdo vem colaborar para a divulgagdo da
profissdo de chef, alguns tdo notérios que chegam a categoria de celebridades.
Surgem cada vez mais livros e peridédicos ocupados com a divulgagdo da
gastronomia em suas dimensées histéricas, sociais, culturais e comunicacionais.“E
possivel descobrir a forma como um povo vive analisando como ele se relaciona

com os alimentos. E na comida que vocé tem a preservacdo da memdria de um
povo” (NEVES, 2021, p.05).

Neste contexto configura-se um novo cenario com o surgimento de uma
gastronomia brasileira contemporanea, valorizando dessa forma a comida e o comer
nacionais, numa onda de exaltagdo da “culinaria de raiz”. As receitas também sao
uma forma de transmissao de conhecimento e saberes entre gerag¢des. o preparo de
um prato tipico da cultura brasileira também diz muito sobre a ancestralidade e a

memoria daquele povo.

“Quando as mulheres negras chegaram na Bahia, por exemplo,
reconheceram ou trouxeram com elas o azeite de dendé e comegaram a
criar seus pratos. Estas comidas também tém proximidade com a
portuguesa, ja que a mulher negra, na cozinha, tinha a orientacédo da sinha”
(SUDRE; CALDEIRAS; SIADRES, 2021, p.23)


https://educacaointegral.org.br/experiencias/projeto-memoria-afetiva-coletiva-de-uma-escola-envolveu-alunos-estudo-de-historia/
https://educacaointegral.org.br/reportagens/cultura-negra-ainda-carece-de-acoes-igualitarias-equanimes/
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Com frequéncia, nos surpreendemos ao descobrir que algum alimento
comum nas Américas também é comum na Europa ou na Africa, esse fato evidencia
os fluxos migratérios de diferentes povos pelo territério, levando suas tradigdes e
habitos alimentares. “Assim como as pessoas caminham, por escolha ou de forma
forcosa, os alimentos também estdo em migracdo e isso faz com que alguns
ingredientes fiquem mais dispersos” (NETO; BEMERGUY, 2021, p.16)

Ao recuperar a alimentacéo e a histéria de alguns povos indigenas do Brasil,
por exemplo, é possivel entender a importancia da mandioca no norte e a presenca
do ingrediente no litoral do pais. Como pode-se perceber esse cardapio tao variado
das comidas de boteco se da a partir das interagdes de diversos povos com o solo
brasileiro. Nas terras brasileiras, imigrantes orientais, europeus, escravos vindos das
mais diferentes regides da Africa e nativos indigenas trocaram experiéncias
culinarias e culturais, dando origem ao costume alimenticio que cultivamos até hoje (
SANTIAGO, 2017).

No boteco é possivel misturar aspectos culturais e sociais e a mistura sempre
da certo, ja que o proprio povo brasileiro € resultado dessa mistura. Um dos
aspectos sociais mais relevantes do boteco € a criatividade e a chance de reinventar
e ressignificar ndo s6 os pratos em si, ou os ingredientes, mas até mesmo a proépria
apresentacao (LIMA; NETO, 2021).

Durante a pandemia os botecos tiveram que enfrentar grandes desafios. O
setor foi um dos mais afetados pela necessidade de isolamento social devido a
pandemia do coronavirus, o segmento teve, como praticamente todos os outros, que
se adaptar para o universo digital. “No caso de boteco, o que antes era um
complemento passou a ser a atividade principal” (JULIEN, 2017, p.33)

No processo de retomada, o comportamento do consumidor fez com que a
presenca digital — que era complementar e virou primordial — tivesse tanto peso
quanto a fisica. Quase 7% dos bares e restaurantes no Brasil fecharam as portas de
vez devido a interrupcao das atividades e ao isolamento social provocado pela
pandemia. Algumas estratégias por tanto se fazem necessarias nesse processo de
retomada e sem duvida a montagem de um cardapio atrativo é o primeiro passo
(FALCK; STEFANIN; WADA,. 2021)

Montar um cardapio de boteco segue parametros bastante diferentes
daqueles utilizados nos restaurantes, pois, esse estabelecimento possui outro perfil.

Os clientes dos botecos, em geral, tem como foco a bebida que é servida. Nesse


https://educacaointegral.org.br/reportagens/como-escola-integrar-alunos-migrantes-valorizando-cultura/
https://educacaointegral.org.br/reportagens/como-escola-integrar-alunos-migrantes-valorizando-cultura/
https://educacaointegral.org.br/metodologias/como-trabalhar-mitos-indigenas-em-sala-de-aula/
http://salegrillchurrascaria.com.br/blog/churrascaria-3-opcoes-de-pratos-alem-das-carnes/?utm_source=blog&utm_campaign=rc_blogpost
https://www.sodexobeneficios.com.br/qualidade-de-vida/noticias/aceite-sodexo-em-seu-estabelecimento/como-usar-as-redes-sociais-para-melhorar-as-vendas.htm
https://www.sodexobeneficios.com.br/qualidade-de-vida/noticias/aceite-sodexo-em-seu-estabelecimento/pandemia-covid-19-tendencias-para-restaurantes.htm
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contexto, as comidas se voltam mais as opc¢bdes de aperitivos, os chamados
“tira-gostos” do que refeicbes. O que auxilia na construgdo de um ambiente mais
informal e descontraido, aumentando assim, o apelo de um ambiente leve e propicio
a interacao (SILVA, 2017).

Por tanto, a montagem de um cardapio de boteco envolve muito mais do que
seu design. Sendo assim, é preciso estudar mais sobre o publico-alvo. De modo que
que se consiga ndo apenas oferecer aquilo que ira satisfazé-los, como também,

superar suas expectativas e entender como se voltar a eles.

5.3 Concurso Gastronémico “Comida di Buteco” e seu impacto na economia

brasileira

O inicio do concurso gastronémico “Comida di buteco” remete ao ano de
1999, quando, numa festa de final de ano da extinta Radio Geraes, na cidade de
Belo Horizonte em Minas Gerais, o entdo produtor do programa “Momento Gourmet”
— Eduardo Maya — propde a Jodo Guimaraes, proprietario da emissora, e Maria
Eulalia Araujo, gerente de marketing e comercial, a criagdo de um evento
valorizando a cozinha regional tradicional e os botecos da cidade (CASTRO, 2021).

Batizado como “Comida di Buteco”, surge o primeiro concurso com o objetivo
de valorizar exclusivamente os botecos brasileiros. O pais estava num &timo
momento em sua economia, na década de 90 havia a estabilizacdo da economia e a
consolidagédo da politica, que exerceram um reflexo importante em diversas outras
areas da sociedade.

Com a facilidade econémica em adquirir produtos e ingredientes importados,
a gastronomia comegou a se consolidar. E junto com os insumos acabamos
despertando o interesse de grandes chefs internacionais, especialmente os
franceses, que introduziram a técnica que faltava aos cozinheiros brasileiros (
CASTRO, 2021).
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Conceitos como “alta gastronomia” passaram, entado, a ser construidos aqui,
lado a lado com novos paradigmas de “gosto” e de “bom gosto”. A boa
gastronomia era aquela que carregava a pompa da nouvelle cuisine de Paul
Bocuse, com receitas inventivas apresentadas em porgdes diminutas e
finamente decoradas. Escusado dizer que, a despeito da abertura das
fronteiras, os prazeres da boa mesa no Brasil daqueles anos ainda era
exclusividade de poucos ( SANTIAGO, 2017, p.15).

O objetivo do Comida di Buteco “é transformar vidas através da cozinha de
raiz, isto €, a comida caseira”, na compreensao de que o melhor lugar de consumir
comida regional tradicional fora do nosso ambiente familiar € o boteco. Devido a
caracteristica simples e confortavel, do ambiente descontraido que nos faz nos

sentirmos em casa.

Para os organizadores do concurso, o conceito de “boteco de verdade” é
aquele em que o dono e sua familia trabalham diariamente. Geralmente séo
ambientes informais em que o gargom conhece os clientes pelo nome e tem
petiscos feitos a partir de receitas de familia. Por esta razéo, sao vetados do
concurso os bares que pertencam a franquias, redes, grandes grupos ou
que possuam apenas socios investidores (SILVA, 2018, p.09).

Para termos uma ideia da dindmica do concurso, a sele¢ao ocorre através de
indicagdes no site oficial (www.comidadibuteco.com.br), redes sociais, imprensa e
pesquisas da equipe. “Os indicados sdo submetidos primeiramente a um filtro de
pertinéncia ao conceito, com varias perguntas e observagcbes no local e apos
vencida essa etapa, o dono do boteco é convidado a participar oficialmente,
conhecendo as regras e atividades que fazem parte do concurso” (HANSON;
SABINO, 2020,p.97).

Seguindo o regulamento, cada boteco deve criar um prato de “tira-gosto” para
participar do concurso. Os pratos concorrentes ndo podem se repetir, nem entre os
botecos e nem nos dez anos seguintes. Tanto o publico como os jurados julgam
quatro critérios: tira-gosto, higiene, atendimento e temperatura da bebida. A Nota do
juri e do publico é de 50% cada. Apés apuragéao realizada pelo Instituto Vox Populi, &
eleito o melhor boteco da cidade (SANTIAGO, 2017).

Em 2005 o evento se torna independente com o fechamento da Radio Geraes

e vira empresa a Comida di Buteco Producdes Gastronémicas LTDA. Vale destacar
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que o termo “buteco” é utilizado pelo concurso como marca. Por isso, ao falarmos

dos bares de um modo geral, deve ser utilizado sempre o termo “boteco”.

Nessa época, 0 evento ja era considerado o maior concurso do género do
Brasil. Dois anos depois, o reconhecimento internacional se consolida com
uma citagcdo no jornal New York Times. O ano de 2008 também marca a
evolugdo do CDB, na medida em que inicia sua expansdo por outras
cidades brasileiras consideradas de “vocagado botequeira”. Assim, Rio de
Janeiro, Goiania e Salvador entram no concurso. Em 2010, mais cidades
participam: Ipatinga, Montes Claros, Pogos de Caldas, Uberlandia, todas no
interior de Minas Gerais, além de Campinas, Ribeirao Preto e Rio Preto, no
interior paulista. Em 2011, outros quatro municipios passaram a sediar o
concurso: Belém, Fortaleza, Juiz de Fora e Manaus (HANSON; SABINO,

2020, p.112).

Em 2015, o “Comida di buteco” ja estava presente em todas as regides do
Brasil, totalizando 20 cidades. Em cada edigdo € proposto um ingrediente
obrigatério, escolhido de acordo com as caracteristicas da cozinha de cada regiéo.
Em 2016, mais uma adaptagdo ao formato garantiu um tema livre para os “tira
gostos” concorrentes em todo o Brasil. Neste mesmo ano a disputa ganha dimenséao
nacional, com a eleigdo do “Melhor Buteco do Brasil’. O concurso foi realizado no
periodo de 15 de abril a 15 de maio. E segundo os organizadores, foram mais de
500 botecos participantes em 20 cidades, 350 mil tira-gostos vendidos, 450 mil votos
computados; quatro milhdes de participantes nos bares (DUTRA; PIRES;
SIMONCINI, 2019)

O concurso gastrondmico Comida di Buteco, apods passar por 4 adiamentos
em fungéo da pandemia, realizou a 13? edicdo em Salvador entre os dias 30 de julho
e 29 de agosto. 33 estabelecimentos participaram, este ano o evento tera foco no
delivery e também na solidariedade, através do langcamento do movimento “Salve os
Butecos”.O concurso aconteceu em formato hibrido, com a opgéo de delivery por
aplicativos e reserva de mesas - que podem ser feitas pelo site do festival. A ideia
principal era estimular os petiscos concorrentes em casa, gerando receita para os
botecos participantes (CASTRO, 2021).

O tema da edicdo 2021 é Raizes, e todos os botecos participantes
desenvolveram as receitas contendo uma ou mais raizes ou tubérculos. Os petiscos
tiveram um preco fixo de R$ 27,00 e todos os concorrentes devem respeitar as
regras sanitarias determinadas pela Prefeitura e Governo. Apesar da opcgao de

delivery, apenas quem for ao estabelecimento durante os 24 dias podera votar para


https://www.comidadibuteco.com.br/
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eleger o melhor buteco de Salvador. Isso porque eles serdo avaliados em quatro
quesitos: sabor do prato, atendimento, higiene e temperatura da bebida
(MEDEIROS; SANTOS, 2021).

O bar Xique Xique, foi o vencedor no ano de 2017, e € um dos concorrentes
novamente em 2021. O prato preparado para a competicdo deste ano foi batizado
de Porco Arretado, um filé suino que acompanha puré de batata roxa com beterraba
e um molho de tamarindo.?

Na verdade, ao contrario do que muitos pensam, o concurso elege o Melhor
Buteco da cidade e ndo o melhor petisco. A primeira etapa, é realizada em cada
uma das cidades participantes, onde os butecos indicados anteriormente pelo
publico apresentam os petiscos criados especialmente para a competicdo. O publico
e um corpo de jurados visitam o bar, votam e elegem o campeao. Segundo as regras
da competicdo, 0 peso da nota do petisco € o maior, com 70%, e as demais
categorias tém o peso de 10% cada uma. O voto do publico vale 50% do peso total e
um grupo de jurados especialistas, criticos e butequeiros conhecidos tem os outros
50%.

A votacao é feita através de uma cédula entregue ao cliente pelo gargcom,
que deve depositar seu voto diretamente numa urna. Para uma contagem imparcial,
a apuragao é feita por uma empresa especializada, que recolhe, contabiliza e
divulga os resultados dos resultados.Apds ser declarado o melhor boteco da cidade,
o eleito estara apto para a segunda etapa do concurso. Nessa fase, ha uma nova
comissao de jurados que vai visitar os campedes de cada cidade, avaliando sua
performance nas mesmas quatro categorias (petisco, atendimento, temperatura da
bebida e higiene). Cada campeéo recebe trés jurados (um da sua cidade e dois de

outras cidades).

6 CONSIDERAGOES FINAIS

A analise aqui apresentada nos conduz a refletir sobre os diferentes
significados da comida e suas representagdes, e nos indica a necessidade de

compreender as praticas alimentares como uma relacdo a qual os fatores

2https://atarde.uol.com.br/gastronomia/noticias/2176895-comida-di-buteco-promove-edicao-2021-com-delive
ry-e-campanha-de-doacoes
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fisioldgicos, simbdlicos e culturais da alimentacdo podem estar atrelados. Neste
sentido, apreender a comida como uma atitude mais elevada do que apenas ingerir
alimentos, sobretudo uma acido prazerosa, permitindo a conexdo com o0s
significados que envolvem heranga cultural, memdria afetiva e momentos de
sociabilidade.

Tendo como pano de fundo a Comida de Boteco e em referéncia ao concurso
Gastronébmico “Comida di Buteco”, podemos ver o quanto de carga social,
econdmica e cultural, um prato por mais simples que seja pode nos remeter a fatos
histéricos, podem nos indicar até mesmo pela identificagdo de seus ingredientes a
regiao, local e o perfil social de quem consome.

A pesquisa foi de grande importancia para a nossa formagao, mesmo sendo
uma pesquisa bibliografica ja que a pandemia ndao nos permitiu um estudo mais
aprofundado,, atendemos o objetivo de referenciar as caracteristicas que fazem com
que a comida dos botecos sejam tao peculiares e tenham caido rapidamente no
gosto popular. Mesmo sendo um concurso de boteco pode-se perceber a
gastronomia presente, pois a criatividade e a sofisticagdo é marcante durante a
realizacao do Concurso.

Fica aqui nosso incentivo a futuros estudos, principalmente uma pesquisa de
campo mais aprofundada que possa comprovar a importancia cultural, turistica e
mesmo para a gastronomia dessa culinaria cheia de simbolismo e significado

historico e cultural.
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