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RESUMO

Com a difusdo e popularizacdo da gastronomia, é perceptivel que o ramo
alimenticio tem despertado o interesse econémico de algumas pessoas, onde 0s
termos gourmet e artesanal, assim como a mencdo do uso de técnicas
diferenciadas, uso de ingredientes de alta qualidade, importados e que nao fazem
parte do consumo cotidiano do comprador, sdo usados para valorizar um
determinado prato e despertar interesse do consumidor. Diante disso, 0 objetivo
deste artigo é analisar a gourmetizacdo dos hambuargueres artesanais
comercializados em hamburguerias de Teresina-Pl. A metodologia usada para
coleta de informacgdes foi a pesquisa descritiva, em que foram coletados dados
através de aplicativos de delivery de estabelecimentos que processam e
comercializam hamburgueres artesanais na zona leste de Teresina-Pl. Essa
pesquisa teve como objetivo mostrar a presenca desse fendmeno nas
hamburguerias artesanais da cidade e discutir os ingredientes gourmetizados
utilizados por elas.

Palavras-chave: Popularizacdo. Hamburguer. Delivery. Gourmet.
The gourmetization of artisanal hamburgers in Teresina-PlI
ABSTRACT

With the diffusion and popularization of gastronomy, it’s noticeable that the food
sector has awakened the economic interest of some people, who started to use the
terms gourmet and artisanal, as well as mentioning the use of different techniques,
the use of high-quality or imported ingredients that are not part of the buyer's daily
consumption, that are used to enhance a particular dish and arouse consumer
interest. Therefore, this article aims to analyze the gourmetization of artisanal
burgers that are sold by establishments in Teresina-Pl. The methodology used to
collect information was descriptive research, in which data were collected through
delivery applications from establishments that process and sell artisanal
hamburgers in the east zone of Teresina-Pl. This research aimed to show the
presence of this phenomenon in artisanal hamburgers in the city and discuss the
gourmet ingredients used by them.
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1 INTRODUCAO
A gastronomia é uma estetizacdo da maneira de comer, que envolve desde a

producdo da comida até o ritual da refeicdo. Até alguns anos atras, era um assunto
de interesse restrito, confinado a orbita das elites econémicas que podiam frequentar
os restaurantes dos chefs franceses, e de um pequeno grupo de gourmets e
especialistas, uma vez que s6 existia cultura gastrondmica na Franca. Os poucos
espacos gastrondmicos que despontavam fora do pais eram conduzidos por chefs
franceses, ou entdo formados nas instituicdbes francesas, seguindo rigorosamente
seus preceitos.
“Gourmet”, palavra surgida na Franga por volta do século XVIII, costumava
designar um individuo de paladar refinado apreciador da boa comida e dos
bons vinhos. Entretanto seu significado sofreu diversas modificacdes ao
longo da histéria. No século seguinte, época na qual comegavam a surgir
0s primeiros restaurantes, as proprias comidas e bebidas apreciadas por

este publico passaram a se chamar gourmet. (LOURENCO 2016 apud
FRANCO, 1995).

Com o avanco da gastronomia, € perceptivel que o ramo alimenticio tem
despertado interesse econémico, onde os termos gourmet e artesanal, assim como a
mencao do uso de técnicas diferenciadas, sdo usados para valorizar um determinado
prato. Nesse processo, 0s elementos da receita tradicional sdo substituidos por outro
diferente, de qualidade superior ou séo feitos com o auxilio de alguma técnica nova
de preparo, que possa agregar um sabor diferenciado ao preparo em questao.
Portanto, intencionamos analisar a gourmetizagcdo dos hamburgueres artesanais
comercializados nas hamburguerias de Teresina-PI.

A gastronomia nunca esteve tdo em alta como nos dias de hoje. Claro que
isso € consequéncia do processo histérico da globalizacdo. No mundo
interligado pela internet, tendéncias e ideias se espalham em décimos de
segundo. Ingredientes e técnicas culinarias circulam rapidamente,

influenciando de maneira multicultural os habitos a mesa (FREIXA,
CHAVES, 2015).

A gastronomia esta em constante transformacao, e nos ultimos tempos tém se
discutido muito sobre uma alimentagéo mais “limpa”, reduzindo de modo expressivo o
uso de ingredientes industrializados, usando ingredientes selecionados e ainda mais
saborosos, usando uma linguagem bem descritiva na montagem dos cardapios,
caracterizando assim a gourmetizacéao.

Assim como as roupas, a culinaria também tem modas e modismos. No

mundo ocidental, houve, na segunda metade do século XX, uma alteracéo
dos habitos alimentares, paralela a alteracao dos padrdes de



consumo. A pratica gastrondmica passou a representar, para 0s
abastados, um novo estilo de vida (NASCIMENTO, 2007).

O fato é que a onda da gourmetizacao se espalhou pelo mundo inteiro, até
mesmo em paises onde a gastronomia nacional é reconhecida como algo quase
sagrado. O termo “gourmet” é a transformacéo de alimentos basicos, como os fast-
foods (hamburgueres, cachorro-quente, etc.) que ganham novos componentes e
apresentacdes. Para um alimento ser considerado gourmet precisa ter elementos
diferentes do produto tradicional, um ingrediente ou preparacao mais refinado, mais
nobre ou mais raro (LOJA BRASIL, 2016).

Tendo em vista 0os pontos mencionados acima, 0 presente artigo analisa o
fendmeno crescente da gourmetizacdo nos estabelecimentos que comercializam
hamburgueres artesanais.

Na pesquisa sera realizada uma investigacdo, pesquisa exploratoria, de
como empresas se utilizam da gourmetizacédo de seus produtos e como esta pode
ser utilizada como forma de diferenciagéo.

E uma pesquisa descritiva, em que a coleta de dados sera através de um
estudo de campo: nos estabelecimentos que processam e comercializam
hambulrgueres artesanais na zona leste de Teresina-Pl, e dos ingredientes
utilizados na preparacéao dos sanduiches e avaliar o fendmeno da gourmetizacao.

Com isso, esse artigo investigou o crescimento desse fenbmeno, seu uso
como marketing de atracdo ao consumidor, e também como isso afeta na
precificacao deste produto.

E esse artigo teve como objetivo principal analisar o processo da
gourmetizacdo dos hamburgueres vendidos em hamburguerias de Teresina-PI, e
como objetivos especificos selecionar estabelecimentos que vendem hamburguer
artesanal em Teresina-Pl, verificar o fenbmeno da gourmetizacdo nos cardapios
das hamburguerias, pontuar caracteristicas que tornam esse produto diferenciado
e discutir como a gourmetizacdo desses ingredientes afeta na precificacdo do

produto final.

2 REFERENCIAL TEORICO



2.1 Alimentacéao fora do lar

O alimento proporcionou ao homem um processo de evolucdo constante que
engloba desde a transformacdo das caracteristicas fisicas do individuo até
mudancas nas estruturas organizacionais e socioeconémicas. O homem descobre
no alimento, além de uma fonte de energia necessaria para sua sobrevivéncia, um
prazer (LODY, 2008; FREEDMAN, 2009). E nesta relagdo de necessidade e
satisfacdo que o homem, como ser dotado de inteligéncia e habilidade, racionaliza
sua relacdo com o alimento e passa a utiliza-lo de diferentes formas, buscando
adequa-lo as suas necessidades e desejos pontuais.

A alimentagdo é uma necessidade, o ser humano se alimenta para
sobreviver. Enxergamos ao longo da historia as diversas alteracdes na
relacdo entre homem e alimentos, como suas preferéncias, héabitos,

meétodos, moldando a histéria ao longo dos anos até os padrdes atuais
(COLLACO, 2013).

Uma das instituicdes alimentares mais difundidas no mundo €, sem qualquer
duvida, a do restaurante, isto é, um estabelecimento no qual, mediante pagamento
€ possivel sentar-se a mesa para comer fora de casa: na pior das hipoteses, uma
refeicdo trivial, sem preparacéo especial (embora as vezes a comida seja boa...);
ou, na melhor, para viver um momento de intensa criacao artistica. De maneira
geral, a situacao é intermediaria e conjuga, em propor¢cdes variaveis, o agradavel
ao util, a qualidade a modicidade do preco.

No momento em que a alimentacao torna-se um mercado de consumo
de massa, as refeicdes servidas em restaurantes passam por uma
evolucdo, em parte, comparavel. Enquanto ao longo da evolucéo
historica a casa foi assimilada ao lar — isto €, a cozinha —, na
proximidade do terceiro milénio a alimentacao se identifica cada vez

menos necessariamente com o universo doméstico (MONTARI e
FLANDRIN, 1998).

O padrdo de consumo alimentar da populacdo de diversos paises vem
sofrendo importantes mudancas ao longo dos anos, com mudancas nos habitos
alimentares decorrentes da globalizacdo. Segundo Popkin (2006), dentre os fatores
responsaveis por essas mudancas, destacam-se 0s aspectos relacionados a
inovacgao tecnologica, globalizacdo das técnicas de processamento, marketing e
distribuicdo de alimentos e a expansao da midia em massa global. Além disso, os

efeitos da globalizacdo sobre o comportamento



alimentar estdo sendo observados especialmente em paises de média e baixa
renda.

No Brasil, embora a realizacao de refeicdes dentro de casa ainda responde
pela maior parcela da alimentagdo, o consumo de alimentos fora do lar tem
aumentado conforme é observado o crescimento do percentual de gastos com
alimentacdo fora do domicilio (AVELAR, REZENDE, 2013). A pesquisa mais
recente do IBGE (2018) relata que 34% dos brasileiros gastam com alimentacao
fora de casa, e mostrou que o brasileiro gasta cerca de 25% de sua renda com
alimentacéao fora do lar.

O crescimento da alimentacéo fora do lar em paises em desenvolvimento,
como é o caso do Brasil, pode ser atribuido, principalmente, as mudancas em
variaveis socioecondémicas, como o crescimento da renda, e a fatores relacionados
ao tempo dos individuos. Em outras palavras, uma maior disponibilidade de renda
pode aumentar a demanda por alimentacéo fora do lar. Da mesma forma, o tempo
pode ser determinante no aumento desse consumo, quando se busca substituir,
por exemplo, atividades que consomem muito tempo, como o preparo do alimento
no domicilio, por outras que demandam menos tempo, como 0 consumo de
alimentos prontos fora do lar (QUEIROZ, COELHO, 2017).

Essa demanda por refei¢cdes prontas para o consumo favoreceu o aumento
do namero de estabelecimentos do setor de alimentacé&o fora do lar e diversificaram
seus servi¢cos, com destaque para o crescimento no namero de restaurantes, lojas
de conveniéncia, redes de fast food, padarias, entre outros. Dentre os locais de
aquisicdo de alimentos, destacam-se as redes de fast food, que cresceram e

incrementaram seu cardapio (ABREU et al., 2003).

2.2 Redes de fast-food

A globalizacdo vem interferindo em diversos segmentos da economia,
dentre eles os mercados alimentares, que vém passando por mudancas
significativas.

A sociedade de consumo se desenvolve a partir da generalizacdo das

relacdes de mercado e da melhoria das condi¢cdes de existéncia dos



trabalhadores e a transformacéao das relagbes de trabalho. Cria a produgédo em
série das mercadorias, que é a base do sistema capitalista, com isso, surgem
modificacdes nos estilos de vida. A urbanizagéo e a industrializacdo crescentes, a
intensificacdo do trabalho feminino, a evolugcdo das formas de distribuicdo dos
alimentos e do “marketing”, entre outros fatores, também séo responsaveis pelas
mudancas nos habitos alimentares nas Ultimas décadas. Observamos a evolugéo
do consumo de alimentos industrializados, da alimentacdo fora do domicilio, a
preferéncia pelos supermercados para a compra dos alimentos, a busca de
praticidade, de economia de tempo e na evolucdo dos habitos alimentares,
verificada neste século nos paises ocidentais, mostra primeiramente uma melhoria
em termos quantitativos, com aumento do aporte caldrico e, em seguida, a
intensificacdo dos fendmenos de substituigcdo.
O surgimento e difusdo dos restaurantes fast food estdo intimamente
associados, de um lado, ao processo de urbanizacdo e de aceleracéo
do tempo nas cidades; de outro lado, exprimem a aplicacédo de técnicas
de producao industrial na organizacao da producao alimentos, técnicas

essas que vao desde o uso de maquinas, passando pela linha de
montagem e pelo treinamento dos trabalhadores (MONTEIRO, 2013).

A paternidade dos fast food e do primeiro McDonald’s € atribuida a Ray Kroc.
Na realidade, o mérito cabe aos dois irmaos Dick e Mac McDonald’s, que criaram
o “conceito”. Todavia, € Ray Kroc quem, na sequéncia, o desenvolve e |lhe da o
impulso que leva a sua atual dimensdo mundial. Em 1937 Dick e Mac McDonald
abrem seu primeiro drive-in restaurant perto de Pasadema, tirando partido assim
da crescente dependéncia dos californianos em relagdo ao carro. Comecam por
vender hot-dogs, e ndo hamburgueres. Tendo feito fortuna nos anos 1940 com um
novo restaurante, muito maior, instalado em San Bernardino, veem a rentabilidade
de seu estabelecimento afetada pela presenca de jovens — 0s teenagers — que
afugentam uma clientela mais familiar. Em 1948 os dois irméos renovam totalmente
a empresa, centralizando-a no hamburguer, no preco mais baixo possivel, na
maxima rapidez e no self-service. Eliminam os talheres e pratos, substituindo-os
por embalagens de papeldo e sacos de papel. O preco do hamburguer é, entao,
fixado nairriséria de 15 cents (MONTARI E FLANDRIN, 1998).

Em contrapartida, a cada momento novas tendéncias gastronémicas

surgem, como a valorizagdo de uma alimentagéo com ingredientes menos



industrializados, com ingredientes selecionados e com mais sabor. Nesta linha, tem
sido ressaltado no ambiente da gastronomia uma moda do “hamburguer de
gourmet”, com uma certa elitizagdo dos pratos e das praticas reconhecidas como

identificadoras da alimentacao fast-food.

2.3 O hamburguer

O hamburguer descobriu a América na segunda metade do século XIX,
trazido pelas levas de imigrantes alemaes embarcados no porto de Hamburgo,
razao pela qual seu primeiro nome no Novo Mundo foi hamburg steak. Era uma
comida rastica. Os primeiros a aprecia-la nos Estados Unidos foram os marinheiros
gue aproveitavam a carne entre dois pedacos de pdo para mastigar algo enquanto
trabalhavam. Suas origens, no entanto, podem ser encontradas no passado
remoto. Durante os séculos Xll e Xlll, a Europa conheceu as invasdes dos
chamados mongois. Na verdade, entre 0s povos que se agrupavam sob essa
denominacéo estavam os tartaros, tribos nébmades guerreiras que habitavam as
estepes russas. Os tartaros introduziram na Europa a técnica de moer a carne dura
e de ma qualidade para torna-la mais digerivel. Diz a lenda que os cavaleiros
tartaros costumavam levar a carne crua embaixo da sela quando galopavam em
suas incursoes guerreiras. Na hora de comer, o bife tartaro ja tinha se torna-lo uma
pasta. O que se sabe com certeza € que os tartaros foram os que apresentaram o
hamburguer aos hamburgueses. Esses ficaram com a fama de terem sido dos do
futuro sanduiche. “Dize-me 0 que comes e te direi quem és”, escreveu em 1826 o
gastrénomo francés Antoine Brillat-Savarin (1755-1826) (SUPERINTERESSANTE,
2016).

Pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hambdarguer,
“entende-se por hamburguer o produto carneo industrializado, obtido
de carne moida dos animais de acougue, adicionado ou ndo de tecido
adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico
adequado. Trata-se de produto cru, semi-frito, cozido, frito, congelado
ou resfriado” de acordo com sua classificagédo” (BRASIL, 2000).



Figura 1 - Representacdo do Hamburguer. Fonte: llustracdo adaptada da revista
Superinteressante (2016) por Ana Catarina Lima Vieira, 2022.
O sanduiche é uma comida que consiste em dois pedacos de pdo com algo

entre eles, ingerido como uma refeicdo rapida e pratica. O sanduiche pode ter
muitas denominacfes diferentes, dependendo das variantes de ingredientes
utilizados e até dos diferentes lugares onde é consumida. Pode-se chamar de
sanduiche, sandocha, emparedado, sanguche, sanguiche, bolo, lanche, pepito e
muitas outras designacdes. E ndo podemos esquecer também que as baguetes,
os hamburgueres ou os famosos cachorros-quentes sdo do mesmo modo incluidos
e considerados variantes do sanduiche original.

A sanduiche é assim chamada em homenagem a John Montagu, 4° Conde
de Sandwich, em cuja honra este nome é dado ao “petisco” composto por duas
fatias de pao contendo dentro variados tipos de alimentos e ingredientes como
carnes, queijos, enchidos, legumes, molhos, etc. Este personagem, John Montagu,
foi um aristocrata que tinha uma enorme paixao por jogos de cartas. E era tanto
seu gosto para estes jogos, que ele se recusava a fazer as devidas interrupcdes
para comer pelo que os seus servos lhe levavam a comida entre duas fatias de péo
a fim de que ele se pudesse ir alimentando sem ter que parar de jogar (UFRGS,
2019).

2.4 O fenbmeno da gourmetizacdo na gastronomia

A Gourmetizacdo é uma pratica que visa rebuscar e diferenciar o produto
daqueles ja existentes. Ela esta presente em todos os lugares, parecer ser uma
caracteristica do bom empreendedor, pois sabem que, aqueles que inovam,
possuem um maior retorno do seu investimento. devido a isso, € cada vez mais
comum encontrarmos proprietarios de estabelecimentos do ramo alimenticio
buscando formas personalizadas para atingir seu cliente (MARKTEST, 2008).

A gourmetizagdo pode ser atribuida a qualquer item e se tornou uma



ferramenta para acdes de marketing. A palavra gourmet surgiu na Franca em
meados do século XVIII, na qual costumava designar um individuo de paladar
refinado, apreciador da boa comida e dos bons vinhos, no entanto, seu significado
sofreu diversas modificagfes ao longo da histéria e atualmente é mais utilizado
para se referir que algo é diferente do tradicional, podendo ser no ingrediente ou
em uma forma de preparo mais elaborada (LOURENCO, 2016)

Segundo Lourenco (2016), apesar de a gourmetizacado ser um fendémeno
relativamente novo, analisando 0s acontecimentos sociais e econdmicos recentes
e estudando um pouco sobre comportamento do consumidor e 0s proprios
produtos gourmet, é possivel compreender como se deu o surgimento deste. J& foi
mencionado como o conceito de gourmet ganhou novos significados ao longo da
historia.

Dentre os fatores que proporcionaram as condi¢cdes favoraveis ao
surgimento da gourmetizacéo foi a ascensao econdmica da classe C. Em 2012
- dois anos antes da primeira mencao do termo - o PNUD (Programa das Nacdes
Unidas para o Desenvolvimento) publicou uma noticia dizendo que nos ultimos dez
anos 35 milhdes de brasileiros ingressaram a classe média e, ainda, que pesquisas
estimavam que até o final daquele ano, a classe média ja corresponderia a 53% da
populacéo brasileira (PNUD, 2012). Sendo possivel perceber que a classe C, ou a
nova classe média, alterou seus habitos de consumo de forma que esta comecasse
a se interessar por produtos, ambientes e estilos de vida que antes nao faziam
parte da sua realidade. Com essa alteracdo o mercado reagiu de forma a se
adaptar as novas demandas desse publico.

Além disso, o fator se deu no préprio ambito culinario com os programas
culinarios na midia. Programas que tratam do assunto como, por exemplo, Master
Chef - franquia de TV produzida em mais de quarenta paises no formato de reality
show nos quais varios chefs competem por um prémio e um emprego num
restaurante famoso - passaram a ter cada vez mais espaco na midia.

E possivel perceber que o tema da culinaria ganhou espaco em todas as
midias, e para que um determinado programa tenha sucesso € preciso que ele
esteja presente no maximo de espacos possiveis. Em virtude da atencdo que os
programas culinarios estdo recebendo por parte da midia, uma grande parte da
populagdo passou a se interessar pela culinaria e se tornou ciente da existéncia da
haute cuisine e dos alimentos gourmet (LOURENCO, 2016).



3 METODOLOGIA

Durante os meses de maio e junho realizamos uma pesquisa através de
aplicativos de delivery em atividade na cidade de Teresina-Pl, onde foram
selecionados 12 (doze) hamblrgueres que se encontravam em destaque no
aplicativo, de estabelecimentos diferentes, que se encaixam no conceito de
gourmetizacdo em comparacdo com um hamburguer simples de fast food, para
uma discusséo acerca desse fendmeno na cidade.

A pesquisa foi feita em duas etapas, sendo a primeira de investigacao,
pesquisa exploratéria, de como empresas se utilizam da gourmetizacdo de seus
produtos e como esta pode ser utilizada como forma de diferenciacdo. De acordo
com VIEIRA (2002), a pesquisa exploratéria visa a proporcionar ao pesquisador
uma maior familiaridade com o problema em estudo.

Ja a segunda etapa foi realizada através de uma pesquisa descritiva, em
gue a coleta de dados sera através de aplicativos de delivery: nos
estabelecimentos que processam e comercializam hamburgueres artesanais na
zona leste de Teresina-Pl, e dos ingredientes utilizados na preparacdo dos
sanduiches e avaliar o fendbmeno da gourmetizacdo. Segundo Churchill (1987), a
pesquisa descritiva objetiva conhecer e interpretar a realidade sem interferir para
modifica-la.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir das pesquisas realizadas através de aplicativos de delivery,
analisando os cardapios disponibilizados por esses estabelecimentos que
comercializam hamburgueres artesanais, foi feita a analise do cardapio e assim
foram selecionados os que mais se diferem do simples sanduiche de péo e carne
e 0S que se encontravam em destaque na propria loja dentro do aplicativo. Para
fins de comparacéo e constatacdo do fendbmeno da gourmetizacéo, foi usado um

hamburguer da rede de fast food McDonald’s.

Figura 2: Hambuarguer fonte: MCDonald's (2023)



Esse produto, que pode ser encontrado no préprio site da franquia com o
nome de Hamburguer, é descrito como um Hamburguer (100% carne bovina),

cebola, picles, ketchup, mostarda e pao sem gergelim (McDonald’s, 2023).

Na TABELA 1 estdo listados os ingredientes dos hamburgueres e 0s
respectivos valores, segundo as informacdes fornecidas pelo estabelecimento

no aplicativo de delivery.

TABELA 1 — Lista dos ingredientes dos hamburgueres artesanais e os valores

(R$), comercializados em aplicativos de delivery.

ITENS INGREDIENTES PRECO (R$)

1 Pao de batata, blend 160g e queijo da casa. R$21,90

2 Pao de cerveja, blend bovino 160g, farofa de bacon, queijo do R$25,00
reino, molho picante agridoce e tomate.

3 Hamburguer de quibe com pimenta siria, recheio de carne com R$26,00

nozes e horteld; por cima um creme de cream cheese com
picles ralado e lemon pepper salpicado, servido no péo de
cerveja.
4 Blend de 1509 de pernil suino, queijo mucarela, cebolaroxa R$27,00
chapeada e molho barbecue no péo brioche selado na
manteiga da terra.
5 P&o de bacon com pimenta, blend 180g de carne e calabresa R$32,00
empanado, queijo prato, cebola crispy e molho chipotle
(levemente apimentado).

6 P&o artesanal tipo brioche, hamburguer de fraldinha 160g, R$32,00
creme de gorgonzola, bacon em tiras, geleia de pimenta e
rdcula.
7 Tranca de bacon crocante recheada com 150 g de fraldinha, R$33,90

coberta com dupla camada de queijo cheddar, cebola
caramelizada e molho barbecue. Servido no péo brioche.
Acompanha maionese da casa e molho da casa.
8 P&o Brioche, dois blends 180g cada, queijo cheddar, bacon em R$35,90
cubos, anéis de cebola empanada e maionese da casa.

9 P&o brioche, blend 150g, mucarela, bacon pastrami, grana R$47,00
padano, pimenta do reino, ovo estalado, maionese de alho.

10 P&o brioche de fermentacdo natural. Burguer 150 g de salmédo, R$51,00

mucarela, pesto de manjericdo, maionese de limao e folhas

braseadas.

11 P&o de brioche, 180g de blend de cordeiro, queijo prato, R$56,00
maionese de coentro, cebola ao molho roti de rapadura.

12 Burguer de 180g, com 40g de Foie Gras e chutney de cebola. R$72,00

Fonte: Tabela criada por Ana Catarina Lima Vieira (2022).

Segundo Junior (2019), ha hamblrgueres caseiros, paes artesanais,
ingredientes selecionados, produtos diferenciados, combinagdes de ingredientes,

tudo isso para sugerir que um determinado produto tem qualidade superior aos



demais e, consequentemente, pode custar mais caro, assim receberem a
classificacdo de gourmetizado.

Levando em consideragdao a citagdo acima sobre a classificacdo de um
produto gourmetizado e a partir disso analisando a Tabela 1, observamos
primeiramente os ingredientes de cada item e destacamos primeiramente os paes
variados, que séo o pao de batata, pdo de cerveja, pdo de bacon com pimenta e o
pao brioche, como sendo o0 mais usado entre 0s selecionados.

Figura 3: Hamburguer no péao de cerveja fonte: Hello Harry (2021)

Segundo Canella-Rawls (2021) sobre o péao brioche, conta-se que a receita
desse pao - de massa macia e enriquecida com gemas, leite e manteiga - foi criada

em Brie, Franca, e incluia como ingrediente um queijo de producao local, o brie.

Pouco importa de que regido veio, o resultado é o mesmo: paes de
textura densa, parecidos com bolo e utilizados amplamente em datas
festivas e celebragBes especiais. O que dara a caracteristica (textura)
a cada produto especifico elaborado do pate au brioche é a proporgao
entre farinha e manteiga da receita (CANELLA-RAWLS, 2021).

FIGURA 4: Hamburguer de salméo no pao brioche. Fonte: BORA!? (2021)

Ja no que se refere a carne, o chamado blend, que originalmente consiste



na mistura equilibrada de carnes moidas e gorduras que resultardo no seu
hamburguer (EPA, 2021), temos destaque para o salmdo como substituto, a carne
de cordeiro, fraldinha, pernil suino, carne e calabresa empanada, tranca de bacon
recheada com fraldinha e o blend de quibe recheado com carne, nozes e hortelg,
gue se diferem muito do tradicional blend e sé&o substituicbes que agregam um
valor ainda maior ao produto comercializado, como podemos comparar o item 1 da
Tabela 1, que consiste em um hamburguer simples, ainda que gourmet, com pao,
blend 1809 e queijo, por R$21,90 e o item 7, que consiste em uma tranca de bacon
recheada com fraldinha, que custa R$33,90. Ainda no que se refere ao blend, é
importante ressaltar que diferentes cortes de carne resultam em uma entrega
diferente de textura e sabor e que a propor¢cdo de gordura para um bom
hamburguer varia entre 15 e 25%, mais que isso pode comprometer a consisténcia

e 0 sabor da sua carne (EPA, 2021).

Figura 5: Hamburguer de quibe. Fonte: Tortugo, Instagram (2020)

No item 2 da tabela e na figura acima, vemos a adi¢do de lemon pepper, que
€ um condimento que mescla raspas de limdo granulado com pimenta preta
quebrada (BOMBAY, 2020). O que foge do “comum” sal e pimenta do reino para
temperar o blend.

Analisando os molhos, podemos observar que eles se diferem do popular
ketchup e maionese, como por exemplo no item 11 onde temos um hamburguer
com molho roti de rapadura, custando R$56,00, tendo uma diferenga de R$34,10
do item 1, que consiste em um hamburguer mais simples. Também € possivel
observar outros tipos de molho, como o chipotle, barbecue, creme gorgonzola,

cream cheese, pesto, maionese de alho e maionese de liméo, e também é possivel



observar a adicédo de geleia de pimenta. Também se destaca na presente lista é a
aplicacdo das técnicas: picles, chapear, brasear, empanar e chutney, presentes
nos itens de numero 3, 4, 5, 8, 10 e 12.

As geleias de pimenta podem ser elaboradas com um tipo ou com misturas
de diferentes pimentas, a exemplo da ‘Dedo-de-mog¢a’ e da ‘Jalapefio’, cuja geleia
pode ser consumida pura, como acompanhamento de pratos a base de carne e,
ainda, acrescentada em molhos (TORREZAN, 2012)

O picles, citado no item 3 da tabela, € uma técnica onde o pepino é
conservado por acidificagdo, processo conhecido como picles em vinagre, visando
diminuir o pH da hortali¢ca, tornando as condicbes do meio inapropriadas para o
crescimento de microrganismos (MALDONADE, 2009). Apesar de nao ser uma
técnica de coccgéo, o picles altera o sabor e a textura dos alimentos. As mais
comuns sao o vinagre (que impede a acdo de quase todas as bactérias) e a
salmoura (que promove a fermentagdo, com as chamadas bactérias boas)
(PANELINHA, 2016)

O molho pesto originalmente leva pignoli, manjericao, azeite, alho e queijo
parmesao. Mas existem variacdes que deixam o tradicional molho genovés com
um qué a mais. Para variar no verde, por exemplo, pode-se acrescentar racula e
salsinha (PANELINHA, 2015).

Ja o chutney (do Hindu Chatni), € um molho picante de origem indiana usado
no acompanhamento de outros alimentos, dos quais carnes frias, assadas,
grelhadas e fondues. E um molho espesso, feito de frutas e horticolas, actcar,
especiarias e, por vezes, vinagre (RIBEIRO, 2013).

No que se refere aos tipos de queijo, Perry (2004) afirma que o queijo
mussarela é um dos queijos mais fabricados e consumidos no Brasil. No entanto,
podemos perceber nos itens listados acima, ndo somente o mussarela, mas
também uma variedade de queijos presente nos cardapios das hamburguerias,
dando destague ao queijo do reino, gorgonzola, cheddar, grana padano, prato e

cream cheese.

Uma das principais caracteristicas do mercado de queijos no Brasil sdo
as definicdes adotadas para diferenciar queijos comuns, queijos finos
(ou especiais) e queijos artesanais. Os queijos comuns sédo aqueles
padronizados, que ndo apresentam sabor, aroma e textura

destacéaveis, produzidos pela industria, incluindo aqueles que portam



denominagdes regionais, conforme as adotadas tradicionalmente pela
producéo artesanal. J& os finos ou especiais sdo aqueles produzidos
em pequena escala de producéo pela industria, visando responder
eminentemente a uma estratégia comercial de manutencgédo de precos
elevados e de diferenciacdo apenas de forma, tamanho e rotulagens
(CHALITA, 2012).

O Cheddar, que consiste no mais tipico queijo inglés teve origem no
condado de Somerset, sudoeste da Inglaterra, no século XV. Sua massa, ainda
fresca, é picada para que o soro escorra e depois fica prensada em grandes
cilindros. O cheddar, entédo, é envolto em um tecido fino e coberto com cera. O
tempo ideal de maturacdo é de um ano e meio, o que deixa 0 sabor mais intenso
(SUPERINTERESSANTE, 2018)

Ja o queijo Gorgonzola € um dos queijos com veias azuis mais antigos do
mundo. O queijo é produzido principalmente nas regides de Piemonte e Lombardia,
no norte da Italia. Depois do parmigiano reggiano e do grana padano, o gorgonzola
€ 0 mais importante dos queijos italianos feitos com leite de vaca. Leite integral de
vaca é usado na producao do queijo gorgonzola. Geralmente, leva de trés a quatro
meses para atingir a maturacdo completa. Este queijo tem textura quebradica e
macia com aroma de nozes. Pode ter um sabor suave a acentuado dependendo
da sua idade (COZINHA TECNICA, 2018).

Em relacdo ao queijo grana padano, segundo Furtado (2011), os queijos de
denominacdo geral de Grana (queijos duros), na lItalia, apresentam renome
mundial: o Grana Padano e o Parmigiano Reggiano. Ambos séo elaborados com
leite de vaca e possuem grande semelhanca entre si, mas néo se trata do mesmo
gueijo.

Uma das caracteristicas mais conhecidas dos queijos Grana italianos
€ sua textura tipica, conhecida por grana, que se apresenta quando se
quebra a forma ao meio, com auxilio de facas especiais em forma de
cunhas (cortelo). Essa textura é resultado do longo periodo de
maturacd@o, que pode chegar a 2 anos, e também de outros fatores
como a consisténcia do coagulo e o tamanho do grdo no corte, além
dos teores de umidade e gordura da massa. O queijo é feito com leite
semidesnatado, e seu teor de gordura impacta bastante na textura e

na grana. Como o0 queijo é, em grande parte, consumido ralado,

mantendo-se um baixo teor de gordura no extrato seco (GES) evita-se



que a massa figue empelotada e com aspecto desuniforme.
Normalmente trabalha-se com leite com baixo teor de gordura,
variando de 2,10 a 2,3% (FURTADO,2011).

Ainda segundo o autor, ambos queijos grana gozam de protecéo especial
dentro da Unido Europeia, sendo |lhes concedidas a D.O.P. (Denominazioni di
Origine Proteta), que se refere a protecdo do nome do queijo feito em regido
demarcada e com limites geogréficos claros, e cuja qualidade ou caracteristicas
sdo devidas essencialmente aquele ambiente geogréfico e seus fatores naturais).
Devido a isso, o ingrediente pode ser considerado gourmetizado devido a sua
producdo protegida e demarcada em uma regido especifica, sendo ela fora do pais,
0 que torna seu acesso mais restrito e consequentemente mais caro e de dificil

acesso.

Figura 4: Sequéncia de finalizacdo do hamburguer com queijo grana padano.
Fonte: Locanda Osteria Napoletana (2022) adaptada por Ana Catarina Lima
Vieira

E o queijo prato € um queijo gordo, de média umidade, massa semicozida
de consisténcia semidura e textura homogénea, com poucas e pequenas olhaduras
lisas e brilhantes. Seu sabor & suave, levemente adocicado e sua cor é amarelo-
ouro (PERRY, 2004)

Temos o item 12 da tabela, que destaca como o item mais gourmetizado
dessa selecdo, que consiste em um hamburguer com 40g de Foie Gras, que
segundo Superinteressante (2018), esta iguaria tipica da Franca € um paté
gorduroso feito com o figado dilatado de patos, gansos e marrecos. Para que o
orgao fique hiperdesenvolvido, as aves sdo submetidas a uma vida confinada e

uma alimentacéo forgada. Assim, o hamburguer com essa iguaria custa R$72,00.



A Estratégia € a arte de aplicar os meios disponiveis ou explorar
condigbes favoraveis com vista a objetivos especificos, e a tempos a
Gourmetizacdo virou uma estratégia de marketing para buscar e
apresentar aos consumidores produtos diferenciados. Com o atual
cenario econémico mundial globalizado em que a competitividade, as
constantes instabilidades politicas e econémicas, além de inimeras
adversidades, varias empresas tém utilizado da fidelizagdo como uma
maneira de amenizar os efeitos das crises nos mercados
(JUNIOR,2019 apud MAXIMIANO, 2007).

Ferreira (2016) afirma que diversos aspectos envolvem a diferenciacdo da
comida gourmetizada, como por exemplo: a inovagéo e qualidade presentes nos
ingredientes utilizados, a apresentacao final do alimento e a proposta de serem
preparados artesanalmente. Essa diferenciagdo € comumente acompanhada de
precos significativamente mais elevados que os precos dos alimentos em suas
versdes mais tradicionais e os estabelecimentos que os comercializam, visam um
publico alvo de maior poder aquisitivo.

Comer é o que se chama de necessidade utilitaria, ou seja, € uma
atividade que vai gerar beneficios funcionais ou praticos para o corpo.
Ja o que se chama de comida gourmetizada, atende uma necessidade
conhecida como hedbnica, que esta relacionada a satisfagdo de um
prazer e/ou fantasias emocionais, por ser uma comida mais elaborada
(SOLOMON, 2011).

Considerando a utilizacdo de ingredientes de qualidade superior e que
recebem essa classificacdo de gourmetizado, podemos concluir que esse titulo se
da também pela diferenciacdo do produto com a aplicacédo de técnicas culinarias
diferenciadas, insumos importados e produtos de alta qualidade e que néo fazem
parte do consumo cotidiano, estratégia usada para atrair o interesse do

consumidor.
5. CONSIDERACOES FINAIS

Ao analisarmos as referéncias bibliograficas citadas ao longo desse artigo e
conectar com os resultados e discussdes aqui apresentados, € possivel se
constatar que o fendbmeno da gourmetizacdo nas hamburguerias artesanais na
cidade de Teresina-PI € algo presente e marcante nos estabelecimentos da cidade,
pois se nota no cardapio diversos itens inerentes a esse processo de
gourmetizacdo e diferenciagdo, como as variedades de molho, blends e
substituicBes para a tradicional carne de hambuarguer, queijos, paes e a aplicacao
de vérias técnicas culinarias diferenciadas, assim como o0 uso de produtos
importados e especiarias.

Todos esses elementos somados proporcionam uma experiéncia de
consumo diferente do hambadrguer tradicional, com ingredientes produzidos
artesanalmente pelos estabelecimentos, causando também uma diferenciacdo de
mercado, trazendo hamburgueres mais elaborados e consequentemente mais
caros.

A partir desse estudo, novas pesquisas podem ser feitas a fim de obter



outras respostas a novas perguntas, como a respeito das motivacées do
consumidor para consumir mais produtos gourmetizados, sobre as diversas
substituicdes a tradicional carne de hamburguer, bem como sua substituicdo para
opcOes vegetais, atendendo a veganos e vegetarianos, e também sobre o papel
do marketing em relacao a difusdo da cultura de gourmetizagcédo de alimentos.
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