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INTRODUGCAO

Na Gltima década o setor de alimentos e bebidas tem ganhado
destaque no contexto brasileiro estimulando nédo apenas a criagéo de
novos empreendimentos como também de novos cursos de nivel
superior e tecnolégico em gastronomia, técnicos em cozinha,
panificacdo, confeitaria, seguranca alimentar, dentre outros. Aliado a
esse contexto observa-se o destaque dado aos festivais gastrondmicos
que aos poucos se multiplicaram nos estados brasileiros de forma a
estimular a difusdo da cultura local e regional.

A Feira Gastrondmica Brasil Sabor realizado pela Associacdo
Brasileira de Bares e Restaurantes — ABRASEL desde 2005 é um
exemplo dessa mudanca de cenério. Este evento contempla 13
Unidades da Federagdo — Alagoas, Amazonas, Ceara, Distrito
Federal, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Para, Paraiba, Parana,
Pernambuco, Rio Grande do Norte, Rio Grande do Sul e Santa
Catarina, por meio de seus restaurantes.

Os estabelecimentos que querem participar do Brasil Sabor devem
elaborar um prato com elementos da culinéria local e ofertar com
valor diferenciado durante o periodo do evento. Os pratos sdo
variados e a qualidade e criatividade dos chefes sdo apresentadas aos
clientes rotineiros e em potencial. O publico participante do ano de
2015 chegou a 30.000 pessoas em Brasilia visitam a Feira para
conhecer novas opgoes de restaurantes (1).

Neste trabalho utilizaremos como referéncia o estudo de caso do
Distrito Federal, visto que o setor tem se destacado nas midias
impressas como importante polo gastrondémico.

Algumas agBes sdo tomadas para um melhor planejamento e
melhorias no setor, e entre algumas medidas seguidas para tal
finalidades estdo a organizagdo de festivais gastronémicos,
divulgagao dos estabelecimentos em guias e festivais para geragéo de
acordos comerciais e realizagao de parcerias como: SEBRAE, bancos
e estimulo ao turismo para alavancar a culinria local.

O objetivo deste estudo é entender o como um evento gastronémico
com o porte do Brasil Sabor pode se tornar decisivo para a promogao
de Brasilia como destino gastrondmico.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma pesquisa de carater qualitativo, exploratério, e
utilizou-se como método um estudo de caso, Feira Gastrondmica
Brasil Sabor. A coleta de dados foi obtida por meio de entrevistas
semiestruturada com  representantes dos  empreendimentos
participantes, além de representantes da ABRASEL, SEBRAE/DF e
gestores da Subsecretaria de Turismo do Distrito Federal.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A compreensdo de conceitos basicos de eventos, assim como a
tipologia de feiras gastrondmicas é essencial para a discussdo dos
efeitos da promogao dos destinos gastrondmicos.

Os eventos sdo acontecimentos promovidos com objetivo de discutir
assuntos e interesses comuns (2). Por se tratar de um instrumento
institucional e promocional possibilita a criagdo ou consolidacéo da
imagem de organizagOes, produtos, servicos e ideias (2). Por fim,

pode ser entendido como um conjunto de agdes desenvolvidas para
atingir os resultados quali-quantificados junto ao publico-alvo (3).

O festival funciona de maneira simples, e como jA mencionado o
objetivo principal é valorizar a culinaria local com ingredientes da
regido, e durante o evento, os participantes oferecem um prato que
auxilia nesse processo de valorizacdo da comida e do local,
colocando em evidéncia a autenticidade, as origens étnicas e o jeito
proprio de fazer de cada regido. A ideia é que os consumidores locais
e turistas provem essa variedade de sabores, transformando o
potencial natural, cultural e gastrondmico em um importante atrativo.
Os pregos sdo um dos principais atrativos do evento, pois a proposta
e fazer com que o cliente prove uma variedade de pratos e se
deliciem com a gastronomia.

Identificou-se a unido de diferentes instituicbes fazem com que o
evento seja realizado com sucesso, sendo elas: Associagdo Brasileira
de Bares e Restaurantes (ABRASEL), AmBev, SEBRAE, Vinhos do
Brasil e outras que também auxiliam na constru¢do da imagem do
evento.

Um fator de motivagcdo que leva os clientes a frequentarem os
restaurantes participantes do Brasil Sabor, é a possibilidade se
concorrerem a premiagdo. Informagdes de como participar do
Concurso sédo divulgadas pelos proprios estabelecimentos durante o
periodo de realiza¢do do Brasil Sabor.

Para essa pesquisa levou-se em consideragdo alguns conceitos de
marketing como: mercado alvo e segmentagdo; produto ou oferta;
relacionamentos e redes e tais conceitos se aplicam ao
desenvolvimento do evento. O mercado alvo e segmentagdo se
desenvolvem em uma oferta que atenda ao mercado especifico, cujo
empreendedor esta voltado a trabalhar, nesse viés o evento é uma
tentativa de captacdo de clientes que tem como principal foco na
escolha do produto a gastronomia de alta qualidade. Referente ao
produto ou oferta, a intencdo é satisfazer as necessidades e 0s desejos
das pessoas (4), assim o principal foco do festival e levar o produto
as pessoas e criar um sentimento de satisfagdo, fazendo com que tal
sempre procure a oferta desses servicos e produtos. Para tratar os
relacionamentos e redes, o objetivo é estabelecer relacionamentos
mutuamente satisfatérios de longo prazo com clientes, fornecedores,
distribuidores, a fim de ganhar sua preferéncia e seus negocios (4),
esse seria a principal funcdo do evento com intuito para reforcar
lagos e construir parcerias solidas para fechamento de negécios e
outros. E de suma importancia a expansdo de eventos como este, para
que seja agregado aos estabelecimentos valores que sdo importantes
para o turismo e a gastronomia

CONSIDERAGOES

A dindmica proposta na realizagdo de eventos auxilia na
determinacéo de sua tipologia. A Feira de Gastronomia Brasil Sabor
apresenta caracteristicas compativeis a eventos promocionais e
comerciais. Inicialmente, por possibilitar a promogao e langamento
de produtos e servigos. Sua denominagdo enquanto comercial deve-
se ao comércio dos pratos, ainda que por precos mais baixos que o
trivial.

As feiras gastrondmicas caracterizam-se pela oferta de alimentos
para um grupo numeroso de pessoas. Para tanto, os expositores tem



acesso a um plano de ocupagdo de espaco sem obstruir as areas de
circulagdo (5).

No cenério da gastronomia os eventos podem se tornar decisivos para
a promocgéo de Brasilia como destino gastrondmico. A criagdo dos
eventos gastrondmicos releva que a capital estd cada vez mais
dindmica e interativa, o que da possibilidade da mesma competir com
os grandes polos de gastronomia do pais, mostrando que, além da tdo
famosa arquitetura, se encontram bares, cafés e restaurantes que
agradam a todos os paladares e ocasifes.

Em funcdo do momento econdmico que o pais estd vivenciando, os
gestores podem apostar na criacéo de eventos, parcerias, mao de obra
qualificada e no marketing para reafirmar sua identidade.
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