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BARES E RESTAURANTES COM SERVICOS
DIFERENCIADOS COMO OFERTA DE
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BUSCAM O LAZER GASTRONOMICO EM
CAMPO GRANDE
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Resumo

O ato de alimentar-se fora de casa tornou-se uma opcao de lazer
na busca por descontracédo, devido ao alto desgaste fisico e psicoldgi-
co que o mundo moderno acarreta, aumentando assim a procura por
estabelecimentos com servicos diferenciados.

Na Idade Média, a alimentacdo era uma forma de reconheci-
mento do lago social, momentos importantes que significavam manter
relagBes na paz e na concordia. A realizacdo desses banquetes, co-
nhecidos como convivium' ndo possuiam local especifico, ocorriam
durante reunides nas residéncias e até mesmo em ambientes religiosos,
quando eram discutidas negociacdes politicas, entre outros, mas as
decisdes eram deixadas para o dia seguinte, quando o efeito do alcool
havia passado.

Nessa época, as especiarias e outras sutilezas gastrondémicas
ndo eram usadas, pois a preocupacao maior era com a quantidade dos
alimentos, deixando de lado a qualidade em relacéo a degustacéo e
apresentacéo.

No século XVIII, a construgcdo e manutencdo das vias publi-
cas permitiu melhor conhecimento dos territérios e expansao dos
estabelecimentos de alimentos e bebidas, denominados restaurantes,
divulgando costumes e tradi¢es dos mais diversos lugares.

! Reunies realizadas freqiientemente, envolvendo alimentagéo e entretenimento,
mantendo a sociabilidade na Idade Média.
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No Brasil, devido a miscigenacao de culturas entre os nativos
e imigrantes, a culinaria é diversificada, tornando-se assim, um dos
principais atrativos para os turistas.

Por Campo Grande ser uma capital em que se destaca o turismo
de eventos, o recurso cultural torna-se o seu grande diferencial para
atender a este publico, enfatizando a necessidade da oferta de bares,
restaurantes e similares, com servigos qualificados e diferenciados,
como noites tematicas e bebidas exaticas, por exemplo.

A caréncia desses locais gerou a necessidade de demonstrar
a importancia dos estabelecimentos com servigos diferenciados de
gastronomia para os turistas que buscam o lazer na cidade. Para tan-
to, foram realizadas coleta de dados bibliogréficos e estudo de caso,
visando identificar o anseio da sociedade local e dos turistas.

Alguns locais foram selecionados como objeto de estudo, entre
eles o restaurante Yotedy, excéntrico e requintado, localizado em pon-
to estratégico de Campo Grande, no Parque das Nagdes Indigenas?
e atende principalmente a eventos; o Baie Dunkie, boate disponivel
para locacdo de segunda a quinta-feira e com funcionamento normal
as sextas-feiras e sabados; e o Tango, restaurante e bar que, as 23h e
30 min. transforma-se em boate.

Segundo a lenda indigena dos Kadwéu?, Yotedy significa “estre-
las”, e era pelos movimentos das constelagdes, identificadas no céu
na forma de animais e pessoas, que 0s mesmos utilizavam para se
orientar e calcular as horas da noite e as estagdes do ano, planejando
assim, as suas plantacdes. O restaurante possui boa estrutura fisica e
equipamentos, esta bem localizado para atender a um grande publico,
podendo aumentar os investimentos de marketing para conquista deste.

O Baie Dunkie, Muito Obrigado no dialeto africano, foi inau-
gurado em dezembro de 1999, como um restaurante que oferecia a

2 O Parque das Nag@es Indigenas possui 119 ha de area verde voltada ao lazer e
entretenimento da populacéo de Campo Grande. Esta localizado na Avenida Afonso
Pena, a principal da cidade, e tornou-se ponto obrigatério para os passeios feitos
pelos turistas, o city tour.

® Tribo indigena encontrada na regido.
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seus clientes pratos diferenciados, conforme conta Isabel Cristina
Davalo, uma das socias do estabelecimento, que, em setembro de 2000,
transformou-se em boate. A casa funciona de segunda a quinta-feira
para locacdo de festas e eventos, e as sextas e sabados a bilheteria é
do proprio estabelecimento. Por ndo ter como oferta principal a ali-
mentacédo, pode aumentar o espaco para os frequentadores da boate,
diminuindo o numero de mesas do espaco do antigo restaurante.

O Tango tornou-se um ponto de encontro de jovens ha um ano
e seis meses no mercado de bares e restaurantes de Campo Grande.
E um ambiente com bom gosto, bem decorado, mesas e cadeiras
rusticas, lustres coloridos e espelhos que ddo uma ampla visdo da
pista de danca, fazendo com que as pessoas que estdo no restaurante
participem indiretamente de todo o espaco. E uma casa bem sucedida
por estar sempre oferecendo um diferencial, como proposto desde
sua abertura.

Um conjunto de estabelecimentos com servicos e atrativos di-
ferenciados pode conquistar a sociedade local, do entorno e turistas.

Levando em consideracdo que Campo Grande ndo possui fortes
atrativos naturais, se comparado aos pélos turisticos Bonito e Pantanal,
o recurso cultural torna-se o seu grande diferencial, possibilitando a
oferta de bares e restaurantes diferenciados, com tematica na cultura
local, que possam atrair turistas e a populacdo em geral.
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