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Resumo. Este artigo aborda as experiéncias e estratégias que os restaurantes podem adotar
para criar momentos inesqueciveis na vida dos consumidores, gerando memdrias afetivas
associadas a experiéncia, criando vinculos sociais e fidelizagdo. Para atingir o objetivo
proposto, foi utilizada a ficcdo, que muitas vezes reproduz a realidade. S3o analisados
os filmes Ratatouille, Pegando Fogo e Chef, os quais contribuem para compreensao e
apreensdo dos diferentes desafios enfrentados pelos restaurantes e profissionais da area.
Todas as cenas escolhidas e analisadas retratam a realidade. As analises demonstraram a
importancia da boa gestdo e a forga da gastronomia como geradora de memorias afetivas,
tanto para quem produz o prato, quanto para quem o consome.
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Abstract. This article approaches restaurants’ experiences and possible strategies to
create unforgettable moments in the lives of its customers, generating affective memories
associated to the experience, building social bonds and loyalty. In order to reach the
proposed goal, fiction examples, that many times reproduce reality, were used. The movies
Ratatouille, Burnt and Chef were analyzed, due to their contribution in understanding
and apprehending the different challenges faced by the restaurants and professionals of
the segment. All the scenes that were chosen and analyzed portray reality. The analysis
demonstrated the importance of good management and the strength of gastronomy as
provider of affective memories, both for those who cook the meal and for those who eat it
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Introducao

O processo de alimentacdo € importante para economia e sociedade, pois se, por um
lado, gera empregos, por outro, promove momentos de bem-estar e socializagdao. O
“comer fora de casa” tem sido cada vez mais frequente, ndo sé por praticidade, mas
também por lazer, curiosidade, prestigio social e busca de novas experiéncias. Desde uma
simples refeicdo para satisfazer uma necessidade fisioldgica, até um evento gastronémico
elaborado por profissionais especializados, o “sair para comer”, muitas vezes, é algo
relacionado a experiéncia, aquisicdao de novas sensacbes, conhecimento de novas pessoas
e descobrimento de novos sabores.

O tema deste trabalho sdo as experiéncias vividas no universo dos restaurantes e os
momentos memoraveis gerados a partir do alimentar (CAMARGO, 2004). Esse tipo de
experiéncia pode gerar memorias afetivas ligadas ao prato escolhido, as pessoas envolvidas
e ao local. Pode-se supor que a fidelizagdo seja uma das consequéncias, que agrega
valores ndo s6 para o empreendimento, mas também para o cliente. Cabe destacar que
as memorias afetivas de uma refeicao tém significados e sentimentos diferenciados para
cada individuo e sao gerados pela experiéncia em torno da alimentacao.

O segmento de Alimentos e Bebidas sofre com as crises econémicas, pelo declinio na
qualidade do cardépio e atendimento. De acordo com o portal Infood (2016), o setor
enfrentou um numero consideravel de fechamentos de empresas de alimentagdo. Em
2014, o jornal O Estado de Sao Paulo informava que em torno 50% dos empreendimentos
gastronémicos com dois anos de vida fecharam suas portas.

De acordo com a ABRASEL- Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (2016), dos
bares e restaurantes que surgem no Brasil a cada ano, 80% quebram, fecham, desistem
ou vao a faléncia antes de completarem dois anos.

A reflexao apresentada por Oliveira et al. (2015, p. 5) alerta para os desafios que o
segmento enfrenta

O desenvolvimento intenso da gastronomia e a acirrada concorréncia em
torno dos restaurantes tém exigido das empresas a busca por um valor
diferencial, valor que pode ser traduzido por padrdo de qualidade, ou valor
percebido pelo cliente de forma que o satisfaca em relacao aos produtos
recebidos e custos praticados. Essa percepcao € construida pelo cliente
desde o momento de sua chegada até sua saida do estabelecimento,
passando pelo conjunto de atividades e processos que tenham acontecido.

Considerando a relevancia do segmento de A&B e a relagdo do Alimentar (CAMARGO,
2004) com as experiéncias dos consumidores, este artigo tem como objetivo relacionar
as membdrias afetivas que podem ser geradas a partir do consumo de uma refeigdo em
um restaurante e sua gestdo. Para atingir o objetivo proposto, a metodologia utilizada
foi qualitativa, com pesquisa bibliografica em artigos cientificos, teses e analise
cinematografica, com os filmes “Ratatouille”, “Pegando Fogo” e “Chef”, os quais retratam
a realidade de restaurantes e a construgdo de memorias afetivas.

O artigo esta estruturado, inicialmente, pela discussdo teorica a partir do conceito de

Gastronomia, memédrias afetivas e sua relevancia, historia dos restaurantes e, por fim, a
apresentacdo e analise dos filmes escolhidos.
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1. Discussao teodrica

1.1 Gastronomia

Para Montanari (2008), o ato de comer em conjunto esta além do processo de alimentacao
no sentido de sobrevivéncia, significa relagdes sociais e reforga os lagos entre os individuos.
A gastronomia como pensamento conceitual e/ou pratico envolve historia, cultura, receitas
e preparos, contextos sociais e antropoldgicos da sociedade (CARNEIRO, 2003).

Compartilhar a mesa ou a refeicdo com mais alguém é uma forma de hospitalidade, ou
seja, torna-se um ritual simbdlico, superior a simplesmente satisfazer uma necessidade
fisiologica alimentar. A comensalidade é reconhecida por uma forma de compartilhar
ingredientes, trocar experiéncias e conhecimentos. A nocao da comensalidade entrelaca
os tracos da hospitalidade com os rituais a mesa (BOUTAUD, 2011).

A comida marca fronteiras étnicas, mas ndo é algo permanente ou fixo. Comida revela
identidades e se molda de acordo com ideias que movimentam representagdes sociais e
regionais, familias e faixas etarias. Fatores como etnia, reconhecimento, exclusao, distingao
social, classe, geracdo e género podem ser identificados pela comida e constituem o
“comer” e a gastronomia (DOUGLAS, 1975). A autora reforca que a gastronomia é fruto de
arranjos culturais especificos, para elucidar um panorama distinto de suas representacdes.
Gastronomia pode ser uma refeicdo caseira ou de restaurante, preparada por chefs
de renome ou donas de casa que fazem experiéncias em suas cozinhas, baseadas em
livros, cursos, programas de televisdo. Gastronomia € a procura por produtos artesanais,
diferentes formas e técnicas de preparo, viagens, experiéncias inusitadas, e, além de
tudo isso, € motivo de encontros, conversas, reunides, e, basicamente, relacionamentos
sociais.

Fischler (1990, p.32) atesta que a cozinha de uma comunidade pode ser entendida como
“um corpo de praticas, representacdes, regras que sdo compartilhadas pelos individuos que
sao parte de uma cultura ou de um grupo inserido em uma cultura”. Para Goody (1982),
a cozinha é um sistema alimentar que, para ser composto, deve levar em consideracdo a
producao, distribuicdo, preparo e consumo dos alimentos e o modo que se articulam na
composicdo social.

A Gastronomia pode ser entendida como um produto cultural com um caminho definido e
com execugoes proprias. Com o progresso e desenvolvimento das sociedades, observa-se
que, cada vez mais, os ingredientes tipicos de cada regido sdo mais e mais explorados.
A imigracdo contribui na medida em que permite que novas culturas sejam abracgadas,
levando a mescla destas comunidades, compondo uma gastronomia com novos sabores
para aquele local (SAVARIN,1995).

O alimento vai além da comida material, sobrepde-se aos limites de comestivel e ndo
comestivel. Desta maneira, a cozinha e o comer simbolizam elementos que, além de
relacionados ao alimentar-se, abrangem também a memodria, tradicdo e contestacdes
de identidade. A culinaria tipica de uma sociedade ou pais é uma forma de repensar
os vinculos sociais, pois vai além de caracteristicas fixas, pratos tipicos e ingredientes
familiares. A gastronomia evidencia o movimento cultural, sendo que a cozinha deve estar
em constante adaptagdo a novos produtos, épocas, pessoas e espacos (SAHLINS, 1997).
O termo comfort food traduz o que Sahlins (1997) retrata quando o alimento vai além de
saciar a fome, tem a capacidade de relacionar a comida com a memoria de um passado
percebido gratificante. A definicdo do que é ou ndo comfort food para um individuo depende
de conteldos subjetivos, muitas vezes ligados a histéria de cada um. Os estudos sobre o
tema permitem entender as relagGes afetivas que o individuo estabelece com diferentes
tipos de alimentos, e as lembrancas por eles acionadas (GIMENES-MINASSE, 2016)
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O alimento e a refeicao sdo considerados como um processo afetivo, ou seja, compdem
a histéria de um individuo, de uma comunidade e até mesmo de uma sociedade. Com o
ritual do preparo e consumo de alimentos que fazem parte da rotina, da histéria e das
memdrias, aquele que esta cozinhando também expressa seus sentimentos e desenvolve
memdrias afetivas. As receitas, tradicdes e sensacdes de amor, conforto e amizade podem
ser passadas por meio de pratos. O ato de alimentar-se nao significa apenas cumprir uma
funcao fisioldgica, mas também cumprir com sua funcao de satisfazer o lado emocional e
gerar oportunidades de estabelecer vinculos sociais.

1.2 Memorias Afetivas

A afetividade é constituida pelas emocgoes, pelos afetos e pelos sentimentos. A alimentacéo,
a comida e o comportamento alimentar tém uma carga afetiva inegavel e significativa,
que, em muitas circunstancias, é capaz de gerar memorias tanto positivas como negativas
(ROTHES; CUNHA, 2016).

As membdrias afetivas sdo como registros representativos para além das coisas fisicas e
materiais, como textos e livros. Envolvem os sentidos como olfato e paladar e a percepgao
gerada. E necessario esforco da memoria pessoal e significado particular para representar
a “intangibilidade” de objetos momentaneos, como os sabores e aromas, para registrar
lembrancas, que podem ser interpretadas e compartilhadas a partir das experiéncias
vividas; no caso deste artigo, voltadas a alimentacao (PETRINI, 2009).

Para Petrini (2009), a memdria positiva se constréi de boas experiéncias e, para determina-
las, dois aspectos intangiveis sdo essenciais: o sabor (que deve ser pessoal e associado
a sensorialidade individual) e o “saber” (cultural, associado a histéria das sociedades e o
“como fazer”).

Petrini (2009) observa que as memorias descritas pela maioria das pessoas representam
acontecimentos que se passaram na época da infancia, em momentos familiares e em
situacdes nas quais foram atribuidos significados e importancia para o individuo que
vivenciou a situacdo. No caso dos alimentos, sdo substanciados por sensacdes visuais,
olfativas e/ ou gustativas.

O ato de comer em familia e entre amigos pode permitir o contato com as raizes dos
relacionamentos humanos, gerando, como consequéncia, memorias positivas ou nao
(WEINSTEIN, 2005). Neste contexto, quando, além do “tocar e ver”, as portas para o “sentir”
sdo abertas, ha possibilidade de contato com sensacdes inéditas, que, se combinadas com
as tradicOes ja incorporadas, possibilitam a obtencdo de novas memodrias (RIBEIRO et al.,
2015).

O sentido da alimentacdo possui diversos valores, como a memoéria na qual o alimento
teria significado de recordagao e certificaria a sobrevivéncia de algumas tradigbes. As
pessoas sentem a necessidade de reconhecer e identificar ingredientes e sabores, trabalho
desafiador na atualidade. Por este motivo, a saudosa comida caseira continua viva,
fundamentada na segurancga oferecida pelo conhecimento dos ingredientes e de sua forma
de preparo (FONSECA et al., 2011).

Fisher (2004) destaca que o alimento estd enraizado nas origens dos individuos, nas
familias e lares, e que se torna impossivel pensar na sensacao de total satisfacdo fisica,
emocional e psicoldégica sem pensar na experiéncia gerada na refeicdo/alimentacao. Nos
lares, sao encontradas comidas e ingredientes ja conhecidos, que podem ser associados
ao amor dos pais e dos avds. E, consequentemente, os individuos procuram retoma-lo
em algum momento, por meio da busca de restaurantes que tenham a chamada “comida
caseira”, para reviverem as memorias afetivas construidas a partir da infancia e ao longo
da vida.
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Existem memodrias que podem acompanhar cada um desde a infancia: “o doce de bolacha
da avd” ou “o bolo de chocolate da tia Iride” sdao referéncias afetivas que existem para
além dos bons sabores, dos cheiros intensos e da satisfacdo e prazer do saborear, sendo
reveladores de sentimentos e significados. Ou seja, as comidas e as memdrias estdo
interligadas numa complexa associagao de ideias e emogdes, conscientes ou inconscientes.
Podem transportar o individuo para um momento, um lugar, uma casa, uma cozinha e/ou
para todo um contexto afetivo (ROTHES; CUNHA, 2016).

Os restaurantes podem estar presentes na retomada ou construcdao de novas memorias,
pois sdo ambientes que, a partir de seus cardapios, servigos e tematizagdes propiciam a
vivéncia de experiencias que podem ir além do alimentar fisioldgico.

1.3 O restaurante

De acordo com Riccetto (2013), fazer as refeicdes fora de casa, por diversao ou necessidade,
oferece a oportunidade de refletir sobre como pode ter surgido um estabelecimento como
o restaurante. A palavra “restaurante” significava algo completamente diferente do seu
conceito atual. Conforme Spang (2003), no século XV, um restaurant ndao era um local
onde se ia para comer, e sim algo de comer, um caldo restaurativo. Os restaurants do
século XVIII eram muito concentrados e preparados sem a adicdo de liquidos, e, por isso,
eram diferentes dos caldos e dos populares consomés. Foi a partir do consomé que surgiu
0 restaurante como um espago social: era um local para tomar caldos restaurativos. O
restaurateurs originais ofereciam poucas preparagdes com ingredientes sdlidos e faziam
a divulgacao de seus estabelecimentos enfatizando que eram especializados em preparos
para pessoas com estébmagos sensiveis para refeicdes noturnas (SPANG, 2003).

Portanto, inicialmente, os restaurantes eram lugares para que pessoas que se sentiam
debilitadas pudessem se sentar e se alimentar de um restaurant, em vez de comer e
socializar.

O modelo atual de restaurante surgiu na Franga e progrediu em fungdo dos burgueses
durante a Revolucao Francesa (RICCETO, 2013). Franco (2001) complementa que varios
chefs, que antes eram empregados da aristocracia francesa, foram contratados pelos
restaurantes de Paris, enquanto outros abriram seus proprios estabelecimentos.

Para a definicdo da tipologia e sucesso de um restaurante, existem alguns fatores
primordiais a serem seguidos. Sao eles: cardapio (TORRE, 2002), ambiente, que vai desde
0 espaco fisico a decoragao (CASTELLI, 2001, CANDIDO, 2010, RICCETO, 2013), qualidade
do servico e sua importancia para fidelizacdo do cliente (DAVIES, 2001, MARICATO,
2001, RICETTO, 2013), preco como estratégia (OLIVEIRA, 2008) e variacao do publico
e perfil (OLIVEIRA, 2008, RICETTO, 2013). Com estas informagbes, o consumidor tem a
oportunidade de definir que tipo de restaurante busca para cada ocasiao, escolhendo o
estabelecimento que mais atenda as expectativas e experiéncias almejadas.

2.Metodologia

A metodologia utilizada para o desenvolvimento deste trabalho foi qualitativa, com
pesquisa bibliografica e andlise cinematografica dos filmes “Ratatouille”, “Pegando Fogo”
e “Chef”. Segundo Godoy (1995), este método ¢é indicado quando a pesquisa tem carater
exploratorio, estd buscando o entendimento de questdes ou problemas pouco conhecidos,
descricao de fenébmenos ou, ainda, quando busca compreender relagdes sociais ou
culturais, sendo estes ultimos o foco deste artigo. Creswell (2010) destaca a possibilidade
de utilizagdo de diferentes métodos de coleta e interpretacao do contelido obtido.
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A pesquisa qualitativa utiliza abordagens Interpretacionista e Naturalista. Enfatiza, ainda,
as qualidades dos objetos de estudo e os processos (GEPHART, 2004). A caracteristica
central da pesquisa qualitativa é tratar-se de uma construcao individual da realidade com
interacdo com o mundo social (MERRIAM,2002).

A escolha pela analise de filmes se justifica pelo cinema ser um meio de conhecimento e de
espelhar a realidade pela ficcdo, bem como pela capacidade de desvendar o imaginario. O
cinema absorve partes da realidade e partes de representacdes. O espectador é levado a
crer que participa daqueles acontecimentos, mesmo que apenas de testemunha. Os filmes
tém um realismo que tem por objetivo conquistar a confiabilidade do publico, entrando
em um estagio de homogeneizacdao e padronizacdo sobre o que as pessoas pensam a
respeito do que aquele longa metragem representa (FANTINI, 2009). Oliveira (2006, p.35)
complementa relatando que

Ndao apenas documentarios e ficcdes cientificas exprimem os
conhecimentos desejados e os alcangados, mas até mesmo os dramas
[...] e as comédias revelam a penetracao da ciéncia em nossa cultura. Isso
faz dos filmes um 6timo material para analise da cultura e também para
a compreensdo da histéria da ciéncia. [...] Mais do que aprendizagens
derivadas das praticas educativas formais, as experiéncias vivenciadas
nos filmes acabam compondo boa parte do arsenal simbdlico através do
qual a opinido publica passa a vislumbrar o alcance dos empreendimentos
cientificos e tecnoldgicos.

A arte- como exemplo, o cinema - tem papel ativo, pois, além de entreter, transmite
mensagens, licdes e espelha a realidade, promovendo, inclusive, reflexao e representando,
muitas vezes, o cotidiano (YOUNG, 2000), como, neste caso, reproduzindo contextos de
alimentacdo e as memodrias afetivas envolvidas.

O cinema é capaz de despertar emocdes e alterar experiéncias. Todavia, a utilizacdo de
filmes em pesquisas pode apresentar limitacdes relativas ao proprio repertério de quem
assiste e analisa a obra. Buscando minimizar este aspecto, foram selecionadas, para
anadlise e relacdo com a proposta do artigo, cenas de filmes que representam, em seu
roteiro, as situagbes que refletem a realidade de muitos estabelecimentos de alimentos e
bebidas funcionando atualmente.

O procedimento metodoldgico envolveu assistir os filmes mais de uma vez, inicialmente
com objetivo de elaborar a sinopse e identificar, nos roteiros, as cenas que permitiriam
construir uma relagdo entre o referencial tedrico e a proposta do artigo. Apds a identificagdo
das cenas chave, foi realizada a anadlise, considerando a discussao tedrica apresentada.

3.Arteimitando A Realidade: Analise de filmes ligados a restaurantes

Segundo Fantini (2009), desde a invencdo do cinema pelos irmdos Lumiére, na Franca,
em 1895, este tem oferecido lazer e conhecimento, sendo nomeado como “a Sétima
Arte”. Apesar de ser uma arte atemporal, o cinema reproduz a vida como ela é ou como
se pretende que ela seja. A escolha pelos filmes Ratatouille, Pegando Fogo e CHEF se
justificado pois, mesmo os filmes analisados nao sendo baseados em fatos, estes retratam
situacdes que espelham com maior proximidade os temas abordados neste artigo e vao ao
encontro do objetivo proposto.
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3.1Ratatouille

3.1.1 Sinopse

Remy é um rato que vive com sua comunidade e familia nos arredores de Paris. Porém,
ele é diferente dos demais: tem o olfato e o paladar muito agugcados e sonha em ser um
chef de cozinha, inspirado por seu idolo Auguste Gusteau, que foi um chef lendario da
Franca. Contudo, seus companheiros ndo compreendem seu desejo e acham-no estranho
por querer coisas tipicas de humanos.

Um acidente leva Remy a Paris, proximo ao restaurante de seu falecido idolo. L4, conhece
Linguini, um faxineiro desajeitado que gostaria de ser cozinheiro, mas nao tem talento
para isso. Dessa forma, ele e Linguini criam uma parceria na qual o rato se esconde
embaixo do toque blanch (alto chapéu dos chefs de cozinha) e induz comandos ao rapaz
sobre o que ele deveria fazer para produzir pratos excelentes, surpreendendo ao rigido
chef de cozinha do restaurante Gusteau, Skinner, e a bela e eficiente sub chef, Colette.

O sucesso da parceria dos dois ocorre rapidamente. O critico gastrond6mico Anton Ego
decide revisitar o restaurante apods ter feito uma critica ruim que fez o estabelecimento
decair. Linguini e Remy se encarregam de preparar o prato para o critico. Ao ser servido,
o critico se surpreende pela simplicidade do prato, um ratatouille. Mas, ao provar, Anton
Ego é pego de surpresa por adorar o sabor do prato, que o lembrou de sua mae e infancia
(RATATOUILLE, 2007).

3.1.2 Analise

Estefilmerepresenta a situacdo atual de diversos restaurantes famosos: um estabelecimento
gue um dia ja foi aclamado e que depois de algum incidente ou ma avaliagao gastronémica,
tem dificuldades de se reerguer para novamente alcangar o sucesso. O filme “Ratatouille” é
um exemplo de historia, na qual, com algumas ferramentas e estratégias, € possivel gerar
nos clientes memoarias afetivas positivas relacionadas ao restaurante. O filme apresenta
diversos problemas que podem ser enfrentados por este tipo de empreendimento, tais
como: tipologia, periodicidade na reformulagdo do cardapio, treinamento, adequacgdo
e conhecimento de funcionarios e fornecimento de novas e memoraveis sensacdes aos
clientes.

O filme retrata a satisfacdo e o cuidado no ato de cozinhar, indicando a relevancia de se
produzir algo que proporcione o maximo de deleite ao consumidor, apresentando, ainda, o
cozinheiro que pode criar memorias afetivas a partir do preparo dos pratos. Nao se come
apenas para “matar” a fome, mas, acima de tudo, para se ter prazer (LEAL, 1997).

Ha também elementos que ligam as memdrias afetivas, abordam o prazer gerado por
comer bem e as experiencias sensoriais decorrentes de uma boa comida (ROTHES; CUNHA,
2016). Sao estas sensacbes que criam vinculos com o lugar, com o momento € com as
pessoas que compartilham a refeicao.

O ambiente (CASTELLI, 2001, CANDIDO, 2010, RICCETO, 2013) encontra-se entre os
pontos que se relacionam a tematizacdo de um restaurante, tornando-o atrativo para
clientes. No filme, o ambiente fisico é decorado de modo sofisticado, com tons quentes e
cortinas, que propiciam sensacao de acolhimento, conforto e luxo. O cliente pode associar
estas caracteristicas com eventos refinados, acontecimentos Unicos e memoraveis e certa
exclusividade, criando bons sentimentos e até prestigio social, podendo, dessa forma,
gerar memorias afetivas positivas.
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A membdria afetiva é retratada quando Remy e Linguini criam um prato considerado simples
para apresentar ao rigido critico gastrondmico, Anton Ego: um ratatouille. No momento
em que o critico experimenta o prato, seus sabores o levam a sua infancia e a uma feliz
lembranga de sua mae. O prato e todos os seus sabores simbolizavam o conforto da casa
da mae, o consolo, e a recompensa depois de um dia dificil (SAHLINS, 1997; GIMENES-
MINASSE, 2016). A sequéncia de cenas é significativa e simbodlica e, no seu decorrer,
ndo ha didlogo. Apenas imagens sequenciais, representando um momento inesquecivel e
unico, demonstrando quao intangivel e significativa pode ser a evocagdo de uma memoria
afetiva.

Bee (2003) informa que a percepgao e os sentidos sao importantes geradores de lembrancgas
e atitudes, pois ha uma interpretacao pessoal produzindo um significado especifico que pode
ser armazenado na memoria. “"Quando estudamos a percepcao, estamos querendo saber
0 que o individuo faz com a informacdo sensorial, como ela é interpretada ou combinada”
(BEE, 2003, p. 141). Entende-se, também, que os alimentos podem nado sé ser consumidos
por necessidade fisioldgica, mas também por necessidades sentimentais e psicoldgicas.
O que retoma ao termo Comfort Food, baseado nas boas sensacdes provocadas pelos
alimentos e que levam a proporcionar reacdes como lembrancgas, conforto, excitacdes,
entre outras.

3.2 PEGANDO FOGO

3.2.1 Sinopse

Adam Jones era um chef renomado que trabalhava em um restaurante com a categoria de
duas estrelas Michelin em Londres. Depois de ter problemas com bebidas e drogas e por
ser um chef com sindrome de estrelismo e intolerante com seus funcionarios, sua carreira
fica prejudicada. Para se reerguer, Adam assume um emprego como limpador de ostras
em Nova Orleans.

Ao retornar a Londres, Adam encontra Tony, um maitre que gerencia um restaurante.
Adam pede uma oportunidade para Tony, porém este recusa, temendo que Adam nao
tenha mudado e que traga confusdes para seu negécio.

ApOs a visita de uma critica londrina, Tony percebe que seu restaurante ndo estd no nivel
que gostaria e cede a proposta de Adam. O restaurante é reestruturado, considerando
cardapio, servicos e equipe, pontos relevantes para o sucesso de um empreendimento.
A inauguracdo nado é o sucesso esperado, pois ha publicacdo de criticas sobre o menu: é
retratado como pouco inovador e nao esta a altura da alta gastronomia.

Uma reinauguracao é planejada e, para recuperar a credibilidade e divulga-la, Adam
participa de programas na TV.

Um dos pontos frageis do restaurante é a falta de atualizacdo de Adam, que nao estd
acostumado com equipamentos tecnoldgicos na cozinha. A partir da parceria com Helene,
o cardapio é reformulado e a reinauguragado recebe uma excelente critica. Adam considera
gue a gastronomia representa nao apenas matar a fome, ir a um restaurante e comer, mas
gue um restaurante € um local onde se obtém prazeres e deleites totalmente inesperados,
que excedem expectativas (PEGANDO FOGO, 2015).

3.2.2 Analise
O filme “Pegando fogo” apresenta as dificuldades que alguns profissionais da alta

gastronomia tém em colocar seus restaurantes em destaque. Eles devem ter um cardapio
inovador, surpreendente, equilibrado e moderno; uma equipe que tenha conhecimentos
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de diversas técnicas, seja criativa, saiba utilizar equipamentos tecnolégicos; uma imagem
que esteja a altura da categoria em que se encontra. (DAVIES, 2001, MARICATO, 2001,
TORRE, 2002, RICETTO, 2013). O filme ressalta a importancia da atualizacdo profissional
e de acompanhar as novas tendéncias gastrondmicas, pois os clientes podem ser
conquistados por novos sabores, texturas diferentes, preparagdes que tragam sensacoes e
emocdes a quem as prova, que exaltem os sentidos, pois estas experiéncias surpreendem
paladares, fascinam e encantam as pessoas, agregando novas sensagdes que ficarao em
suas memorias afetivas e que as fardo criar vinculos com a origem destas experiéncias
memoraveis.

Ha uma relagdo entre a busca por experiéncias a partir da identificacdo do cliente com o
local em que fard a refeigdo, por exemplo, um executivo no horario de almoco busca um
servico rapido (OLIVEIRA, 2008). Em uma cena, o personagem principal faz uma refeigdo
em uma rede de fast food, discutindo sobre a proposta do tipo de servico. A analise dessa
cena leva a reflexdo de que, para um restaurante fazer sucesso, este depende do produto
que oferece e para quem o oferece, os dois fatores devem se adequar um ao outro.

Helene e Adam consideram que cozinhar é uma arte que reflete a identidade de quem esta
cozinhando. Essa experiéncia pode ser estendida a quem consome, pois, ao alimentar-se,
esse cliente pode ter uma experiencia afetiva conforme descrita por Proust (1994, p. 47
apud COELHO, 1994, p.52):

Mas no mesmo instante em que aquele gole, de envolta com as migalhas
do bolo, tocou o meu paladar, estremeci, atento ao que se passava de
extraordinario em mim. Invadira-me um prazer delicioso, isolado, sem
nocdao da sua causa [...] tal como faz o amor, enchendo-me de uma
preciosa esséncia: ou antes, essa esséncia ndo estava em; era eu mesmo
[...] de onde vinha? O que significava? Onde apreendé-la? [...] De ponho
a taca e volto-me para o meu espirito. E a ele que compete achar a
verdade. Mas como?

Apesar de, no filme, Adam buscar estas sensagbes com pratos sofisticados e inovadores,
e a citacao de Proust utilizar ingredientes mais comuns como vinho e bolo, as sensacoes
tangiveis, surpreendentes e maravilhosas sdao as mesmas nos dois contextos, retomando
a questdo do prazer de cozinhar e de se alimentar.

3.3 CHEF

3.3.1Sinopse

Carl Casper é um reconhecido chef que trabalha em um renomado restaurante de Los
Angeles. Como é comum nestes restaurantes, o critico gastron6mico Ramsey Michel marca
uma visita. O Chef Carl quer surpreendé-lo e, para tal, inova o cardapio, faz diversas
receitas que destoam do conceito do empreendimento por sua diversidade, porém sao
bem recebidas e aprovadas por sua equipe de trabalho.

Durante o preparo do jantar, o dono do restaurante veta as inovagbes de Carl e retoma
o cardapio anterior, alegando a preferéncia dos clientes habitués. Sendo assim, quando
o critico vai ao restaurante degustar o cardapio, tece uma critica negativa sobre o
estabelecimento, argumentando que, apesar dos pratos terem um bom sabor, sdo
mondétonos e sem criatividade, passando a impressao de que sdao servidos como um
desesperado apelo por um elogio. Esta critica afeta a autoestima do Chef Casper, fazendo
com que este desrespeite o critico nas midias sociais. A falta de possibilidade de inovagéo
do cardapio culmina com o desligamento do Chef. Sendo assim, Carl se vé desempregado,
e sem conseguir nenhuma entrevista de trabalho, por ter esta imagem de “descontrolado”.
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Entdo, resolve ir para Miami com a familia. Ja na cidade, vao a um clube tipico cubano e
comem sanduiches cubanos. Neste momento, Carl se lembra de como gostava daqueles
sanduiches e daquele tipo de culindria e decide aderir a uma antiga ideia de sua ex-
esposa: abrir um food truck de comida tipica cubana, chamado El Jefe.

No processo de abertura do empreendimento, Carl acaba criando um lago com seu filho,
ensina-o a cozinhar, o valor que deve ser dado aos alimentos feitos em casa, e ndo apenas
vendidos em lojas, e aimporténcia de sempre servir produtos bons. Estas cenas apresentam
gue o preparo dos alimentos também pode estabelecer lagos e memdrias afetivas.

Chegando a Los Angeles com seu food truck, muitos clientes sdo atraidos, inclusive o
critico Ramsey, que conversa com o Chef Casper propondo parceria na abertura de um
novo restaurante El Jefe, onde o chef tem a chance de criar e inovar. O restaurante tem
uma decoracao tipica cubana, com musica ambiente, climatizacao e recebe eventos (CHEF,
2014).

3.3.2 Analise

O filme “Chef” apresenta as dificuldades de um negécio de alimentagdo, os preconceitos da
area da gastronomia sobre tipos de estabelecimentos menos “glamorosos”, a valorizagao
das memodrias afetivas na carreira e no negocio, e os pratos tipicos como possiveis
geradores de memédrias. Cabe destacar que estes pontos, além de influenciar no sucesso
ou fracasso de um restaurante, também podem impactar na carreira das pessoas que
trabalham nestes locais. Chefs executivos, cozinheiros, gargons e proprietdrios buscam
um local de trabalho onde se sintam realizados, respeitados e ouvidos.

A presenca da relacdo entre comida tipica, inovacdo e prazer em cozinhar destaca as
emocles e a geracao de memdrias afetivas, tendo como fonte a valorizacdo do viés
cultural e o fortalecimento dos lagos afetivos. Valoriza, ainda, a importancia dos alimentos
regionais, uma vez que podem proporcionar lembrangas, com seus sabores e aromas, que
remetem a lugares visitados, pessoas e sentimentos.

Gimenes (2009) ressalta que, muitas vezes, a atracdo de um passeio ou viagem é fruto
das comidas e bebidas tradicionais. Estes pratos, criados e preparados ao longo dos
tempos, e que sao componentes da cultura imaterial das sociedades nas quais se originam,
evidenciam-se no meio de um universo de comidas padronizadas que predominam nos
grandes centros urbanos. Os pratos tradicionais sao um meio de conexdo cultural, ou
representam um estilo de vida que se deseja recuperar ou alcangar, aumentando a
fascinacdo por estas localidades.

Reinhardt (2007) se refere a comida tipica como uma representacdo de uma tradicao
gue, nao obrigatoriamente, faz parte da rotina de seu povo. Todavia, cumpre seu papel,
estimulando um sentimento de apropriacdo, que faz com que a comida vista a “roupagem”
de seu pais de origem, relembrando, muitas vezes, ao imigrante o “gosto de sua terra”. O
autor esclarece que a comida tipica nos envolve quando estamos longe de nossas raizes,
guando precisamos trabalhar, relacionar-nos e viver. Ela pode nao fazer mais parte do dia
a dia, mas esta na esséncia dos individuos que foram criados por ela.

Observa-se, no decorrer do filme, que a paixao pela culinaria cubana por parte do Chef
contagia os clientes, tornando o alimento fonte de memédrias afetivas. Ribeiro (2016)
resume esta analise, dizendo que os métodos de inovacdo dos chefs e seu poder de
influéncia nos novos modos de alimentacdo da atualidade podem indicar um caminho
novo para os estudos sobre habitos alimentares. Nestes tempos de modernizacdes
gastron6micas, a criatividade, as experiéncias pessoais e profissionais e os sentimentos
provocados no cliente sao as razdes do trabalho de um profissional da gastronomia.
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A referéncia ao food truck destaca as reflexdes de Ribeiro (2015) quanto ao papel da
globalizacdo na renovacao dos habitos alimentares das pessoas. Pratos tradicionais que
eram comercializados em restaurantes tiveram que abrir espago para comidas de culturas
estrangeiras, como a oriental, mexicana, arabe e diversas outras. Portanto, este processo
de inclusdo provocou uma onda de “gourmetizacao” da comida de rua. tal processo foi
renomado por proprietarios preocupados em oferecer a seus clientes produtos funcionais
e que os levassem a uma experiéncia gastronémica, por meio do consumo de produtos
de alta qualidade e adaptados para o comércio urbano e que satisfacam a necessidade da
alimentacdo e o desejo de conhecer ou relembrar alguns pratos. Dessa forma, a comida de
rua, além de pratica, é também um simbolo de satisfacdo e prazer alimentar.

Considerando as analises dos trésfilmes, pode-se afirmar que se relacionam a representagoes
da realidade de empreendimentos de alimentacao. Abordam temas relevantes que reforcam
a teoria, como a importéancia da gestdo, cardapio, servicos e tematizacao.

Quantos as membdrias afetivas, a contribuicdo da analise dos filmes é significativa, uma
vez que se observa, como em Ratatouille, a importéncia das memorias afetivas geradas na
infancia. Outro ponto relevante é o papel do alimento, que pode atuar para o resgate de
memdrias, no caso, comidas tipicas ou a criacdo de novas memorias, como apresentado
no filme CHEF.

4.Consideracgoes Finais

A partir da discussdo tedrica e analise dos filmes, observa-se que a fidelizacdo e as
memdrias afetivas de clientes para com restaurantes sdao resultado de uma série de
esforgos por parte dos estabelecimentos, de forma a proporcionar aos consumidores
experiéncias memoraveis. Os estudos e analises propostos neste artigo permitem concluir
gue os componentes de um restaurante, como cardapio, ambiente, preco, publico e servico
sao motivadores de uma boa experiéncia, mas, acima de tudo, ha a otimizacdo destes
elementos para aumentar o nivel de qualidade deste momento. O sucesso ou fracasso de
um estabelecimento depende, além de outros aspectos, da capacidade dos restaurantes
de fazerem aflorar em seus clientes novas experiéncias, a sensacao de nostalgia, de
encantamento, de fascinagdo. Estas sensacdes podem promover a lealdade de seus
consumidores por oferecerem um diferencial que os conquiste.

Estudando os filmes selecionados, identifica-se uma série de situacbes que poderiam
ser encontradas em diversos estabelecimentos reais. Percebem-se restaurantes mal
gerenciados, profissionais sendo constantemente oprimidos, novas tecnologias e
conceitos que devem ser aderidos para se encaixarem em modelos pré-existentes. Com
o filme “Ratatouille”, compreende-se o valor que um prato de infancia, caseiro tem para
conquistar um cliente saturado de “coisas da moda”, e que, por ser algo simples, ndo quer
dizer que ndo possa ser adaptado para ser servido em um restaurante de luxo. Com o
longa “Pegando Fogo”, constata-se a necessidade de os profissionais da area estarem se
atualizando constantemente sobre tecnologias e ingredientes para atingir determinado
publico. Em “Chef”, sdo deixados de lado certos pré-conceitos que existem em relacdo a
area de alimentacao e expandidas as experiéncias, experimentando novos formatos de
restaurante e o poder das midias sociais.

O objetivo de desmistificar e entender as memdrias afetivas e a fidelizagdo em restaurantes
foi alcangado com sucesso. Muitas vezes, as memorias afetivas e a atracdo de um cliente
por certo estabelecimento é algo intangivel, cuja origem € de dificil identificagdo e pouco
palpavel. Porém, com os textos estudados e os filmes analisados, é possivel tornar estas
sensacdes um pouco mais concretas, discernindo, com muito cuidado e esforgo, suas
fontes. Deste modo, é possivel que os donos de estabelecimentos possam valorizar estes
elementos e desenvolver sentimentos em clientes que buscam referéncias de ligagdo
afetiva com a gastronomia. Por fim, ndo deve ser perdido de vista que um restaurante nao
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€ apenas um lugar onde se come, € muito mais: pode inspirar ambiente, sabor, energia,
informalidade, poder, envolvimento e, principalmente, prazer (CANDIDO, 2002).
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