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      Capítulo 1




      História e evolução da fórmula clássica do cardápio


    




    A jornada pela história e evolução da fórmula clássica do cardápio mostra a forte interação entre cultura, sociedade e gastronomia. Desde suas origens nas cortes reais até a era digital moderna, os menus têm servido como uma expressão tangível das mudanças históricas e comportamentais. Este capítulo explora não apenas a transformação dos menus ao longo do tempo, mas também a influência que tiveram na definição das experiências culinárias e na diferenciação entre estabelecimentos clássicos e tradicionais.




    À medida que avançamos desde as listas simples de pratos disponíveis nos estabelecimentos até os sofisticados sistemas de menus digitais de hoje, fica evidente que os menus são mais do que apenas um catálogo de apresentação de refeições; eles são documentos históricos que refletem as preferências, as inovações e até mesmo as dificuldades de suas respectivas épocas. A evolução estética e funcional dos menus, bem como a distinção entre restaurantes clássicos e tradicionais, é analisada, destacando como os tipos de serviço influenciam diretamente a consolidação do cardápio clássico e contribuem para a riqueza da experiência global em um estabelecimento gastronômico.




    1 História dos menus no mundo




    O menu, também denominado de cardápio, é um componente essencial no setor de food service, abrangendo uma lista de opções de alimentos e bebidas disponíveis para os clientes selecionarem (Čaušević; Fusté-Forné, 2022). Este instrumento, além de desempenhar papel como ferramenta de marketing, fornece informações essenciais aos clientes, pesquisadores e reguladores sobre os itens oferecidos nos estabelecimentos (Neelon et al., 2010). Entretanto, é necessário destacar que a história desse item revela as transformações sociais, econômicas e culturais pelas quais o mundo passou, e essa análise ao longo do tempo revela não apenas as mudanças nos hábitos alimentares, mas também a evolução na apresentação dos pratos e na experiência de comer fora de casa.




    No início, os menus eram enxergados como simples listas do que poderia ser oferecido aos consumidores. Eles eram mais um registro do que uma escolha, refletindo a extravagância das refeições e a riqueza dos anfitriões que ofereciam grandes banquetes. Este conceito começou a mudar com a Revolução Francesa, quando os chefs desempregados das casas nobres começaram a abrir os primeiros restaurantes, introduzindo menus como forma de apresentação aos clientes (Spang, 2000). No século XIX, os cardápios se consolidaram na forma impressa, evoluindo além da sua função inicial de simples lista de pratos para se tornarem uma expressão da identidade do restaurante. Notaker (2017) destaca como os cardápios passaram a incorporar detalhes artísticos e descrições poéticas dos pratos, transformando-se em objetos de desejo e importantes elementos culturais. Na virada do século XIX para o século XX, período conhecido como Belle époque, os menus atingiram novos patamares de sofisticação e beleza, com ilustrações detalhadas, bordas ornamentadas e tipografias elegantes, refletindo o otimismo e a exuberância da época e tornando-se objetos colecionáveis.




    No entanto, as guerras mundiais do século XX trouxeram mudanças significativas, determinadas pelas restrições econômicas e a escassez de alimentos. A simplicidade forçada e a necessidade de adaptação a ingredientes substitutos influenciaram os pratos oferecidos nos estabelecimentos e a apresentação dos menus. O pós-guerra viu uma lenta recuperação, com os menus gradualmente readquirindo sua complexidade e sofisticação.




    A era digital introduziu uma nova revolução nos cardápios. Com o advento da internet e dos dispositivos móveis, os menus tornaram-se digitais, interativos e constantemente atualizados. Isso mudou a forma como esses instrumentos são apresentados, criados e percebidos pelos consumidores. A tecnologia permitiu uma personalização e uma flexibilidade sem precedentes, transformando a experiência de escolha do consumidor. A evolução dos menus é, portanto, uma viagem através da história da alimentação e da cultura. De simples listas a complexas peças de arte e tecnologia, os cardápios continuam a ser elementos fundamentais da experiência culinária, ilustrando as mudanças na sociedade e na cultura ao longo dos séculos.




    2 Diferenciação entre restaurante clássico e restaurante tradicional




    Para o planejamento de cardápios, é fundamental reconhecer a distinção entre restaurantes clássicos e tradicionais. Essa diferenciação vai além das preferências gastronômicas, abrangendo detalhes da abordagem culinária, atmosfera e filosofia de serviço. Mais do que uma questão de estilo ou época, trata-se da evolução da experiência gastronômica, incorporando filosofias culinárias profundamente enraizadas em cada serviço.




    Restaurantes clássicos são frequentemente associados à alta gastronomia e ao serviço formal. Eles se concentram em técnicas culinárias avançadas, apresentação detalhada dos pratos e um serviço ao cliente impecável. A culinária em restaurantes clássicos tende a ser influenciada pela escola francesa, considerada a base da cozinha profissional moderna. A haute cuisine é caracterizada por sua complexidade e refinamento, elementos que definem o ambiente de um restaurante clássico (Freedman, 2009).




    Por outro lado, restaurantes tradicionais são representantes da cozinha regional ou nacional, valorizando receitas passadas através de gerações. Eles exaltam a autenticidade dos ingredientes e dos métodos de preparo, criando uma atmosfera acolhedora inspirada na cultura local. Nesses estabelecimentos, a ênfase está na qualidade dos ingredientes e na fidelidade às tradições culinárias, em vez da inovação ou da apresentação artística. Os restaurantes tradicionais estão associados à preservação das tradições culinárias e à promoção da cozinha regional.




    Merecem destaque nessa diferenciação os aspectos relacionados à decoração, ao ambiente e ao tipo de serviço dos estabelecimentos. Restaurantes clássicos se caracterizam por uma decoração elegante e formal, complementada por um serviço à la carte detalhado e uma equipe de garçons treinados para uma atenção minuciosa, visando a uma experiência culinária excepcional em um ambiente sofisticado. Por outro lado, restaurantes tradicionais privilegiam um ambiente rústico ou caseiro, com um serviço mais direto e pessoal, frequentemente envolvendo interação direta com o chef ou proprietário, criando uma experiência mais íntima e acolhedora que ressalta a simplicidade e a autenticidade. Essas diferenças definem não só as expectativas dos clientes em cada ambiente, mas também a versatilidade do cenário gastronômico ao oferecer várias experiências, das técnicas refinadas às tradições culinárias regionais profundamente enraizadas em ambientes locais.




    3 Os tipos de serviços clássicos e sua influência na consolidação do cardápio clássico




    A compreensão dos tipos de serviços clássicos é essencial para entender como eles moldaram a experiência gastronômica, influenciando a consolidação do cardápio. Esses serviços representam a elegância, a formalidade e a tradição da alta gastronomia, estabelecendo padrões que ainda hoje influenciam restaurantes ao redor do mundo. Vasconcellos, Cavalcanti e Barbosa (2002) definem muito bem os tipos de serviços no quadro 1.




    

      Quadro 1 – Tipos de serviços



      

        



        

      



      

        

          	

            Tipo de serviço

          



          	

            Descrição

          

        


      



      

        

          	

            Self-service

          



          	

            Neste serviço, os clientes têm a liberdade de se dirigir ao buffet ou mesa de alimentos, onde podem escolher e se servir do que desejarem, controlando tanto a variedade quanto a quantidade de comida em seus pratos.

          

        




        

          	

            À francesa

          



          	

            Atualmente menos comum, esse serviço envolve o garçom trazendo os alimentos numa bandeja, permitindo que o próprio cliente se sirva diretamente dela, enquanto o garçom a segura.

          

        




        

          	

            À inglesa

          



          	

            Este é o formato mais prevalente nos restaurantes atualmente, no qual o garçom transporta os pratos da cozinha para a mesa.

          

        




        

          	

            Table d’hôte

          



          	

            Comum em estabelecimentos mais simples, este serviço disponibiliza travessas com alimentos na mesa para que os clientes se sirvam.

          

        




        

          	

            À americana

          



          	

            Geralmente, neste formato, os garçons são responsáveis somente pelo serviço de bebidas e limpeza das mesas, pois os clientes se servem de um buffet e consomem a refeição em pé ou sentados em mesas.

          

        




        

          	

            Coquetel volante

          



          	

            No serviço de coquetel volante, os convidados têm a liberdade de circular pelo espaço enquanto são servidos por garçons que oferecem uma variedade de bebidas e petiscos. Os convidados podem escolher e desfrutar dos itens disponíveis, controlando tanto a variedade quanto a quantidade de bebidas e aperitivos que desejam.
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