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Resumo: Os servicos gastrondmicos proporcionam momentos simbolicos associados a comensalidade e ao
estreitamento de vinculo dos comensais. O teanner surge como um servico que une caracteristicas do cha da tarde e
jantar. O presente estudo teve como objetivo destacar o teanner como uma proposta inovadora em Sservico
gastronémico no Rio de Janeiro. A pesquisa apresenta carater qualitativo e exploratério, com estudo de caso do
RappaTeanner, servico oferecido pela empresa Rappanui Gastronomia, da cidade de Niter6i, Regido Metropolitana
do Rio de Janeiro. Como procedimentos metodolégicos, foi realizada a Anélise de Conteldo das propostas de
cardépio dos anos de 2012 e 2021, utilizando critérios técnicos e etnoldgicos. Como principais resultados, constatou-
se a presenca da diversidade de preparacdes, formas de apresenta¢do e influéncias culindrias, além de evidenciar as
possibilidades de adequacéo e adaptacgdo a variados perfis, necessidades e contextos do teanner.

Palavras-chave: Ch4, gastronomia, hospitalidade, jantar, servi¢o gastronémico.

Abstract: Gastronomic services provide symbolic moments associated with commensality and bonds’ strengthening
between diners. Teanner appears as a service that combines characteristics of afternoon tea and dinner. This study
aimed to highlight teanner as an innovative proposal in gastronomic services in Rio de Janeiro. The research has a
qualitative and exploratory approach, based on RappaTeanner’s case study, a service offered by the company
Rappanui Gastronomia, in the city of Niter6i, Metropolitan Region of Rio de Janeiro. As a methodological
procedure, Content Analysis of the menu proposals for the years 2012 and 2021 was carried out, using technical and
ethnological criteria. As main results, it was possible to verify the presence of a diversity of preparations, forms of
presentation and culinary influences, in addition to highlighting the adaptive possibilities to various profiles, needs
and contexts that teanner provides.

Keywords: Tea, gastronomy, hospitality, Dinner, gastronomic service.

Resumen: Los servicios gastrondmicos brindan momentos simbolicos asociados a la comensalidad y al
fortalecimiento del vinculo entre los comensales. El teaner aparece como un servicio que combina caracteristicas de
merienda y cena. El presente estudio tuvo como objetivo destacar el teaner como una propuesta innovadora en el
servicio gastrondmico en Rio de Janeiro. La investigacion tiene un caracter cualitativo y exploratorio, con un estudio
de caso de RappaTeanner, un servicio ofrecido por la empresa Rappanui Gastronomia, en la ciudad de Niteroi,
Region Metropolitana de Rio de Janeiro. Como procedimientos metodoldgicos se realizd un Analisis de Contenido
de las propuestas de men para los afios 2012 y 2021, utilizando criterios técnicos y etnolégicos. Como principales
resultados se encontr6 la presencia de diversidad de preparaciones, formas de presentacion e influencias culinarias,
ademas de resaltar las posibilidades de adaptacion y adecuacién a diferentes perfiles, necesidades y contextos del
comensal.
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1 Introdugéo

A denominag¢do “cha” é dada a bebida proveniente exclusivamente da planta Camellia
sinensis (Pettigrew, 1999 apud Assad, 2014) e apresenta diferentes simbolismos culturais, sociais
e econdbmicos (Martin, 2007; Standage, 2005). O inicio de seu consumo € atribuido a China
antiga, expandindo-se posteriormente para o resto da Asia, Europa e assim ao redor do mundo
(Pettigrew, 1999 apud Assad, 2014). De acordo com estudos apresentados no Forum Global de
Cha de Dubai em 2018, o cha destaca-se como a segunda bebida mais consumida mundialmente,
atras apenas da 4gua embalada (World Tea News, 2018).

Com a producdo e consumo projetados para crescer ao longo da préxima década devido
ao crescimento da demanda em paises emergentes, 0 mercado demonstra o0 aumento do consumo
por jovens, interessados em chas especiais e no atrativo de beneficios a saude (Food and
Agriculture Organization of the United Nations [FAO], 2018). Entretanto, ao considerar o
mercado brasileiro, o cha apresenta pouco prestigio em detrimento do café e outras bebidas
alcoolicas e ndo-alcoolicas.

Seja por aspectos historicos, culturais ou nutricionais, o0 consumo no pais vem crescendo
(Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes [ABRASEL], 2016), relacionado a difusdo dos
chés gelados e prontos para consumo (RTD ou ready to drink), que registraram um aumento de
53,94% de volume em litros consumidos entre 2010 e 2015, sendo propicios ao clima tropical
(Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas Nédo Alcodlicas [ABIR],
2018). Houve também aumento de boutiques e empreendimentos especializados em ché, que
apresentam novas possibilidades para um puablico ainda afastado desse habito associado a
sofisticacdo (ABRASEL, 2013 apud Assad, 2014; Pequenas Empresas e Grandes Negdcios
[PEGN], 2016).

Dentre as diferentes refei¢cdes em que pode estar inserido, destaca-se o servigo do jantar,
constantemente transformado e que apresenta diferentes dindmicas e horarios de realizacéo
(Visser, 1998; Strong, 2004). A composicdo do servigo é variavel de acordo com a cultura
representada (Visser, 1998; Franco, 2001; Strong, 2004; Montanari, 2013). Entretanto, o ideal de
um jantar festivo permanece como momento de celebragdo, demonstrando a importancia da

comensalidade para as relagdes humanas em todos os periodos da histéria (Visser, 1998).
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O ambiente propicio a inovacdo existente no mercado de eventos e na area da
Gastronomia e Hospitalidade evidencia o teanner como possibilidade de servi¢co gastronémico
em sites estrangeiros. Cunhado através da juncdo dos termos tea e dinner, cha e jantar em inglés,
respectivamente. Teve origem no estabelecimento argentino PANI e despontou como uma
tendéncia em casas de ché e restaurantes, com opcdes doces e salgadas servidas entre 17h e 20h,
a fim de atender pessoas que desejem uma refeicdo reforcada em um horario intermediario.
Podem ser oferecidos pées, bruschettas, crepes, bolos, scones, muffins doces e salgados, batatas
fritas, tortinhas, queijos, finger foods, saladas, sanduiches e op¢fes de bebidas como chas
especiais, infusdes, café, chocolate quente e drinques alcodlicos (Infobae, 2012; Catering.com.ar,
2014).

A historia do cha e jantar, permeada pelas nocdes de hospitalidade e comensalidade
(Lashley, 2004; Brotherton & Wood, 2008; Boutaud, 2011; Camargo, 2015), assim como o
estimulo a inovacdo no setor de servicos gastrondémicos permitiu constatar o potencial de um
servico diferenciado no contexto brasileiro, com necessaria adequacao de cerimonias tradicionais
a realidade vigente. Assim, este artigo resume o Trabalho de Conclusdo do Curso de Bacharelado
em Gastronomia da Universidade Federal do Rio de Janeiro, com o objetivo de destacar o teanner

como uma proposta inovadora em servigo gastronémico no Rio de Janeiro.

2 Referencial teérico
2.1 Servigos gastronémicos

O conceito de servico é definido por Lovelock e Wirtz (2007, p. 9) como “uma atividade
econdmica que cria valor e proporciona beneficios a clientes em horéarios e locais especificos,
efetuando uma mudancga desejada em quem recebe”. Desse modo, Suas caracteristicas s&o:
intangibilidade, devido a sua natureza imaterial, com foco no processo e ndo na aquisi¢ao de
itens; efemeridade, pois sua duracdo é estabelecida pelo tempo de transacéo; a inestocabilidade,
devido a impossibilidade de armazenagem ou troca durante sua realizacéo; e a heterogeneidade
ou variabilidade, referente a sua qualidade variavel de acordo com as habilidades e experiéncias
das pessoas envolvidas, sendo dificilmente padronizados (Lovelock & Wirtz, 2007; Rodrigues,
2014).
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A possibilidade de geracéo de valor também é uma caracteristica a ser considerada, uma
vez que distingue um produto por meio do seu fornecimento e experiéncia de uso. Isso 0
caracteriza como um processo presente, ou seja, que ocorre em sua duracgdo, diferente de um
produto, que é uma propriedade com valor situado no passado, no momento da compra (Demilis,
Merino & Merino, 2015). A prestacdo de servicos deve focar na necessidade dos clientes,
principalmente num cenario competitivo, garantindo qualidade do servico desde antes do
momento da contratacdo até apOs a prestacdo do servigco. Neste momento, é importante a
competéncia de uma equipe com as habilidades adequadas a fim de possibilitar atratividade dos
clientes, uma boa experiéncia em todo processo, com personalizagéo de acordo com cada perfil
e, consequentemente, a satisfacéo e fidelizacdo dos clientes (Aguiar & Farias, 2011; Rodrigues,
2014).

O quadro 1 exemplifica os servigos gastronémicos que podem ser oferecidos, cada um
com caracteristicas especificas que devem ser adequadas ao horario, publico e ocasido. Dentre
0s mais relatados na literatura estdo: café da manha, coffee break, brunch, almoco, cha da tarde,

coquetel e jantar.
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Quadro 1: Tipologias de servigos gastrondmicos

Horério e Descrigdo
Servicos duragéo
(em minutos)
Geralmente em reunides de negécios e confraternizacoes
Café da manha 7h30 - 8h; empresariais. Oferta de café, leite, cha, sucos de fruta, chocolate,
45 minutos pées, manteiga, geleia, queijos, frios e frutas (Matias, 2002 apud
Rodrigues, 2013; Kuhl, 2012; Zitta, 2013).
Inglés para “intervalo para o café”. Servido em intervalos de
10h30 ou 16h- eventos, reunides, cursos e palestras. Oferta dos mesmos
Coffee break . " | elementos do café da manhd, além de poder ter também
15 minutos p . L L
sanduiches, salgadinhos e doces. Para consumo fécil e répido
(Matias, 2002 apud Rodrigues, 2013; Kuhl, 2012; Zitta, 2013).
Da juncdo de breakfast e lunch, em inglés café da manha e
10h - 15h; almogo. Geralmente realizado em confraternizacbes e
sem limite de | comemoragdes, podendo ocorrer com finalidade comercial.
Brunch x . ~
duracéo Oferta de elementos do café da manha e alguns pratos quentes,
especificado | saladas, doces e pode ter a presenca de bebidas alcodlicas
(Matias, 2002 Apud Rodrigues, 2013; Kuhl, 2012; Zitta, 2013).
. Oferta de pratos quentes variados, pratos frios, sobremesas, sucos
12h - 14h; . - . -
. de frutas, refrigerantes e bebidas alcodlicas, com inUmeras
sem limite de - . .
Almoco duracio possibilidades de elementos e formas de servico. Mais informal
es ecif%cado que o jantar (Matias, 2002 apud Rodrigues, 2013; Kuhl, 2012;
P Zitta, 2013).
17h; Servico descontraido, flexivel e requintado, geralmente em
. sem limite de [ ocasifes sociais. Oferta de chés, leite, café, sucos de frutas,
Ché da tarde x ~ . . . .
duracéo chocolate, paes, manteiga, geleias, petit fours, bolos, sanduiches,
especificado | tortas doces e salgadas (Zitta, 2013).
19h: Servico descontraido e menos cerimonioso, geralmente em
- eventos sociais e empresariais. Oferta salgadinhos, petiscos,
sem limite de e ; h
Coquetel q x canapés, finger foods, sucos de frutas, refrigerantes e bebidas
uragao e : ! . .
especificado alcoollcas._Os convidados costumam_ ficar de pé (Matias, 2002
apud Rodrigues, 2013; Kuhl, 2012; Zitta, 2013).
19h - 22h; Oferta dos mesmos elementos do almoco e suas possibilidades de
Jantar sem limite de | servigo. Mais formal e elaborada que o almogo (Matias, 2002
duracdo apud Rodrigues, 2013; Kuhl, 2012; Zitta, 2013), com prioridade
especificado para as necessidades sociais (Marques, 2017).

Fonte: elaborado pelas autoras (2021).

Deste modo, os servicos gastrondmicos podem ser realizados a partir de diferentes

técnicas operacionais de acordo com a natureza e o porte do evento (Zanella, 2004). O quadro 2
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exemplifica as principais modalidades registradas sdo o servi¢co a francesa, servico a inglesa

direto e indireto, servigo a russa, servico empratado e servico de buffet.

Quadro 2: Métodos de servigos gastrondmicos

Método Descrigdo

A comida é apresentada pelo gargom em travessas do lado
esquerdo do comensal, que se serve de uma porcéo do conteddo.
Servico a francesa Adequado para eventos formais, dependendo da familiaridade dos
comensais para a agilidade (Zanella, 2004; Silva, 2008; Kuhl,
2012; Medeiros, 2014; Pedroso, 2017).

A comida é servida pelo garcom no prato do comensal pelo lado
esquerdo. Depende da habilitacdo do funcionério para a agilidade
(Zanella, 2004; Silva, 2008; Kuhl, 2012; Medeiros, 2014; Pedroso,
2017).

Direto

Servico a inglesa . . ,
¢ g O prato é servido ao comensal apds ser montado pelo garcom sobre

um mdvel de apoio, chamado de guéridon, ao lado do comensal.
Indireto | Mais estabilidade na montagem do prato, porém necessita de mais
espaco fisico para a mobilidade do mével (Zanella, 2004; Silva,
2008; Kuhl, 2012; Medeiros, 2014; Pedroso, 2017).

A comida é apresentada em forma de pegas inteiras em travessas
para serem desossadas, trinchadas e empratadas pelo gargcom em
frente ao comensal. Servico mais lento e de execucdo mais
complexa (Silva, 2008; Pedroso, 2017).

Servicgo a russa

A comida é servida em pratos individuais montados na cozinha,
podendo ser cobertos ou ndo com redomas para protecdo e
conservacdo da temperatura chamadas de cloches. Possibilita
maior criatividade na apresentagdo visual dos pratos. Necessita de
menos funcionarios no servico e tem maior agilidade (Silva, 2008;
Kuhl, 2012; Medeiros, 2014; Pedroso, 2017).

Servico empratado

A comida é disposta sobre uma mesa a parte ou balcéo térmico, em
travessas e rechauds, e o comensal faz o seu prdprio servigo em
seu prato individual, seguindo & mesa para o posterior consumo.
Modalidade mais informal, demandando uma equipe menor e
possibilitando maior independéncia. A velocidade de servico
depende da organizacdo de seu fluxo e tamanho do publico
(Zanella, 2004; Silva, 2008; Kuhl, 2012; Medeiros, 2014; Pedroso,
2017).

Servico de buffet

Fonte: elaborado pelas autoras (2021).

A partir dos tipos e métodos de servico, a definicdo de cardapio representa a lista de pratos
e bebidas que compdem a refeicdo (Teichmann, 2009), funcionando como elemento de

comunicagdo externa para os consumidores, repassando informacGes, agregando valores e
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devendo estar alinhado com o conceito e identidade visual da empresa (Barreto, 2001; Corecco,
2016). Diversos aspectos precisam ser considerados para o planejamento de um cardapio como
o local em que sera implementado, sazonalidade dos produtos, variabilidade das opcgdes e
combinacg0es, fornecedores a serem contratados, espaco fisico do preparo e servico, orcamento
da empresa e perfil do publico-alvo, especialmente faixa etéria e poder aquisitivo (Teichmann,
2009; Barreto, 2001; Araujo, Fonseca & Silva Filho, 2013).

Os servicos de alimentacdo possuem um papel significativo nas praticas de hospitalidade
(Lashley, 2004; Brotherton & Wood, 2008; Camargo, 2015). A associa¢do de sua oferta a outros
elementos, como acomodacdo e entretenimento, reforca os vinculos entre os individuos e
exemplificam as diversas manifestacOes dos rituais do servir, alimentar e compartilhar, inclusive
em contexto comercial de restaurantes, hospedagens e eventos (Zaina Junior, 2005; Brotherton,
2008; Quadros, 2011; Stefanini, Alves & Marques, 2018; Gama, 2020).

Isto refor¢ca o simbolismo de unido e compartilhamento presente na comensalidade
(Visser, 1998; Boutaud, 2011), expressando-se desde 0s servi¢os mais antigos, registrados desde
a Antiguidade, como os executados em festividades para comemoracgdes e rituais (Scanlon,
2007). A comida de uma comemoracdo € parte significativa e diferencial no seu sucesso e esta
oferta pode ser delegada a uma empresa que forneca o servigo de catering, ou seja, “o servigo de
fornecimento de refeigdes e bebidas para ocasides festivas, oficiais ou profissionais” (Pedroso,
2017, p. 25), sendo este on-premise, quando na propria estrutura fisica da empresa, ou off-
premise, em um local a parte da empresa, como uma residéncia ou saldo de festas (Giuseppe et
al., 2015; Pedroso, 2017), em que o ultimo necessita de logistica especifica devido as condi¢bes
estruturais variadas (Pedroso, 2017).

2.20chéa

A Camellia sinensis € um arbusto com pequenas flores brancas, originario do Oriente,
botanicamente dividido em Camellia sinensis sinensis, nativo da China, e Camellia sinensis
assamica, proveniente de regides da india, Laos, Tailandia, Camboja, Vietnd e Myanmar. No
cultivo, costuma ser mantida em tamanho arbustivo para facilitar a colheita das folhas, sendo
necessarios outros géneros de arvores maiores em conjuncao para possibilitar sombra, tendo a

altitude e temperatura como fatores determinantes para a velocidade de producdo e
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desenvolvimento do sensorial deste chd (Martin, 2007; Assad, 2014). A diferenciacdo entre 0s
tipos de cha ocorre devido ao processo de oxidacdo durante o beneficiamento, dividindo-os em
branco, verde, oolong e preto, o que determina as caracteristicas sensoriais e tempo de preparo
posterior (Martin, 2007).

Cada pais desenvolveu seu ritual de consumo, podendo-se destacar o chinés, japonés e
inglés devido a importancia que a planta e bebida assumiu na cultura local e projecdo desses
rituais no mundo. A cerimonia de cha chinesa é chamada de Gongfu Cha, a arte de servir o cha
com maestria, e conta com utensilios tradicionais para a infusdo, um extenso ritual de servico
com durac&o a partir de dez minutos e resulta em um cha mais concentrado que o usual (Gracindo,
2013).

No Japdo, a cerimdnia é conhecida pelo nome de chanoyu, agua para o ch4, e é realizada
em uma sala reservada apenas para esse fim, contando com uma série de passos rituais de
apreciacdo do ambiente e utensilios, da comida servida e compartilhamento da bebida. Apds o
matcha e 4gua quente serem batidos com um batedor de bambu é produzido um ché de aparéncia
espumosa e verde vivo (Visser, 1998; Martin, 2007).

O five o’clock tea, tradicional refei¢do britanica conhecida por cha da tarde ou cha das
cinco, € um importante evento social (Martin, 2007; Gracindo, 2013). O ritual do cha inglés
tradicionalmente era associado ao feminino, no qual o servigo era feito na sala de visitas e néo
na sala de jantar, com a infusdo sendo preparada pela anfitrid (Lima, 1997). Os termos low tea e
high tea derivam da altura da mesa usada na ceriménia. O low tea era servido em mesas baixas,
organizadas perto a poltronas onde os convidados se sentavam, e designava uma reunido mais
formal, enquanto o high tea era servido na mesa da cozinha ou de jantar, e indicava encontros
familiares com um cardapio mais substancial, que também podia contar com carnes frias e sopas
(Lima, 1997; Martin, 2007; Gracindo, 2013).

2.3 O jantar

O jantar como ocasido festiva e ritual deriva da estrutura dos banquetes, presentes desde
a Antiguidade e fortemente adaptados e modificados ao longo da historia. Na Idade Média, 0s
banquetes apresentavam uma estrutura de entretenimento ndo apenas para 0S comensais, mas

também para o publico ndo participante do evento que observava os convidados vivenciando a
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festa. Com bases no costume medieval, no século XVIII foi sistematizado o servico de jantar a
la francaise, onde as regras de servico eram mais rigidas e definidas. Aos comensais eram
servidas trés etapas de inUmeros pratos, com sopas, entradas, guarni¢ées, grandes pecas de carne,
saladas, sorvetes, queijos e doces, dispostos cuidadosamente sobre a mesa com variadas
decoracdes. A posicao dos pratos era planejada de forma hierarquizada, dependendo da posicao
dos comensais mais importantes na hierarquia, pois era comum servir preparacdes diferentes
entre os convivas (Visser, 1998).

A organizacdo do servico a la francaise comecava a ser dificultada com o aumento de
variedades de aparatos e recipientes de servico, desordenando 0 espago sobre a mesa e
atrapalhando a visualizacdo dos pratos. A grande diversidade de pratos por vezes ndo era
consumida ou era consumida fria e parte da classe alta ja considerava 0 modelo de servigo fora
de moda (Strong, 2004). A partir do século X1X o método de servico a la russe comecou a ser
difundido em Paris, mesmo ja tendo sido observado anteriormente na corte russa e ser comum
na Alemanha. Nesse modelo os pratos, ja preparados, fatiados, cortados em pedacos, combinados
com molho e acompanhamentos, ndo mais chegam a mesa em conjunto, mas em sucessao onde
sO é servido o proximo quando a etapa ja esta concluida. Os pratos passaram a ser servidos
igualmente a todos e de forma individualizada, reduzindo entdo o tempo da refeicdo (Visser,
1998; Strong, 2004). Nesse periodo, 0s menus se tornaram particularmente importantes devido a
necessidade de se antecipar o conteido do banquete ja que ndo é mais observada toda a variedade
de pratos de inicio, assim 0s comensais poderiam escolher o que comer de acordo com seu gosto
(Visser, 1998, p. 199).

O jantar cotidiano originalmente era uma refeicdo no inicio da noite, e a mais significativa
junto com o desjejum. Entretanto, no século XVIII, houve o surgimento do almoco, a principio
um pequeno lanche mais informal entre o desjejum e jantar enquanto, no século XIX, este se
tornou mais substancial, ocorrendo em torno das 13h30; o desjejum passou a ser feito mais cedo,
entre 8h e 9h; e o jantar deslocou-se para um horario mais tarde, em torno das 19h ou 20h; seguido
da ceia, uma lanche mais leve no encerramento do dia, que comegou a desaparecer como
consequéncia do horario tardio do jantar (Visser, 1998; Strong, 2004).

Havia uma grande diferenca entre a comida cotidiana das refeicdes familiares, geralmente

frugais, baseadas em aproveitamento de sobras, e 0s cardapios dos jantares festivos, responsaveis
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por indicar a posicao social e manter as boas aparéncias da familia. O racionamento universal de
alimentos promovido pela Primeira Guerra Mundial impulsionou o fim da tradicdo extravagante
dos banquetes dos séculos anteriores e 0s servicos nas refeicdes reduziram a quantidade de pratos
(Strong, 2004). A revolucéo tecnoldgica possibilitou inimeras mudancas na forma de cozinhar e
consequentemente de comer. A globalizacdo também facilitou o acesso a diferentes culinarias
para grande parte da populacdo e comer fora se tornou mais acessivel para as classes com o
aumento dos restaurantes (Franco, 2001; Strong, 2004; Montanari, 2013).

O jantar festivo permanece como forma de celebracdo, porém é comum que seja realizado
nos espagos publicos dos restaurantes, evitando o trabalho dos anfitriGes de organizar um jantar
em casa (Strong, 2004). Preparar ou organizar um jantar, dos mais simples, para familiares e
amigos, aos mais elaborados, é uma demonstracdo de honraria aos convidados, pelo tempo e
disposicdo necessarios para tal. Assim, os jantares sdo importantes como celebracdo e
ritualizacdo pois quando “realizados atualmente continuam a ser expressdes cerimoniosas de

varios tipos de consensos e relacionamentos” (Visser, 1998, p. 206).

3 Materiais e métodos

A pesquisa apresentada trata-se de um estudo de caso e tem carater qualitativo e
exploratdrio. O caso estudado € o RappaTeanner, servico da empresa Rappanui Gastronomia,
localizada na Regido Oceanica da cidade de Niterdi, Regido Metropolitana do Rio de Janeiro, a
partir da analise do cardapio ofertado.

A escolha do estudo de caso para a compreensédo do problema de pesquisa se deu por ser
uma metodologia apropriada para objetos onde existem fatores variados que podem ser
observados diretamente (Ventura, 2007). Nesse sentido, o conceito do teanner e sua aplicacéo
no cenario brasileiro surgem a partir da observacéo da proposta de um servigo oferecido por uma
empresa de gastronomia. A pesquisa classifica-se como qualitativa por “identificar e explorar os
significados dos fendmenos estudados e as interacBes que estabelecem, assim possibilitando
estimular o desenvolvimento de novas compreensdes sobre a variedade e a profundidade dos

fendmenos sociais” (Bartunek & Seo, 2002 apud Terence & Escrivao Filho, 2006, p. 4). O carater
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exploratorio ao buscar uma familiaridade com o problema d&-se por visar “o aprimoramento de
idéias ou a descoberta de intuigdes” (Gil, 2002, p. 41).

Como procedimentos metodoldgicos, foram utilizados: revisdo bibliografica, pesquisa
documental e anélise de contetdo. A revisao bibliogréafica é necessaria para conhecer fenémenos,
abarcando informagdes dispersas no espago, em caso do objeto estar distante do pesquisador, e
no tempo, ao considerar estudos historicos (Gil, 2002). Foi realizada uma revisdo acerca dos
conceitos de servicos gastronémicos e um breve histérico dos servicos de cha e jantar.

A pesquisa documental justifica-se por trazer um panorama através da anéalise de fontes
primarias, isto é, que ndo passaram por tratamento analitico (S&-Silva, Almeida & Guindani,
2009). Foi realizada uma coleta de dados quanto a difusdo do servigo teanner na internet,
pesquisando no mecanismo de busca Google, sem filtros de regido, a palavra-chave “teanner”, e
assim sendo encontrados, em marco de 2021, 9.750 resultados, dentre os quais apenas 87 paginas
estavam listadas. Consultou-se também o mecanismo de busca Google Académico para verificar
citacOes de trabalhos académicos que mencionavam o teanner. Em margo de 2021, foram
encontrados 14 resultados e, dentre estes, apenas dois eram relacionados a area da alimentagao.
Como documentos estudados também se tiveram as propostas de cardapio do RappaTeanner de
2012 e 2021, cedidas pela empresa e analisadas pelo método de analise de contetdo.

Por fim, a andlise de conteido é utilizada para que sejam conhecidos significados de
ordens varidveis (Bardin, 1977), nesse contexto destacando aspectos historicos e
mercadologicos. Essa técnica possibilita uma interpretacdo das informacdes, real¢cando o que esta
em segundo plano, podendo inferir conhecimentos relacionados a intengdo de producéo destas
mensagens (Bardin, 1977). Foi utilizada a proposicao de Bruit (2003) para categorizar as analises
em técnica e regional/etnoldgica. A leitura inicial € técnica, observando as caracteristicas gerais
da composicao do cardapio, percebendo os tipos de preparagdes, insumos utilizados, técnicas de
preparo e forma de apresenta-las, fundamentada no livro “Cardapios: Técnicas e Criatividade”
de lone Mendes Teichmann (2009). Em seguida tem-se as leituras regional e etnoldgica, que
consistem na discussdo da origem dos insumos e preparacgoes, considerando alguns aspectos

historicos de assimilagdo e adaptacédo as culturas (Bruit, 2003).
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4 Resultados
4.1 Exposicédo da pesquisa

Serdo apresentados a seguir os destaques dos resultados da coleta de dados, tendo sido
encontrados semelhangas entre si, além de alguns que ndo se relacionam a &rea de servicos da
alimentacéo e, portanto, ndo foram considerados neste trabalho.

Os resultados aparecem a partir de 2008, ao ser encontrado uma mencao ao termo teanner
em 2008, no blog da confeiteira brasileira Simone Izumi, no qual contava que teria servido um
teanner em seu aniversario, comparando-o ao brunch, incluindo miniporcdes de pratos salgados
como meatloaf e coxinhas da asa, entradas leves como mussarela temperada, couscous
marroquino, wraps, doces como brigadeiros, verrines individuais e o bolo de festa (Chocolatria,
2008). Entretanto, o termo “teanner” retorna somente em 2012, com o lancamento do Teanner
by PANI, em Buenos Aires, Argentina, onde o conceito foi oficialmente criado e registrado. A
maioria dos resultados encontrados foram da Argentina, mas também alguns da Venezuela,
Uruguai, Itélia e Brasil.

Primariamente, foi percebido que a maior parte das paginas focava em apresentar o
teanner como um novo servico, descrevendo-o brevemente e indicando como uma tendéncia e
opcao préatica para pessoas que saem tarde do trabalho poderem ter um lanche reforcado ou aos
que querem comer cedo, ocorrendo entdo em hordrio intermediario, das 17h as 20h, com
elementos mistos das duas refeicdes, contendo sanduiches, pequenas porcdes, doces e bebidas
variadas, geralmente servido a la carte (Infobae, 2012).

N&o foram encontrados resultados expressivos de pesquisas académicas sobre esse
objeto, sendo apenas mencionado como um servico existente na Argentina (Mafa, 2016; Arocha,
Carvalho & Mosto, 2017).

4.3 Rappanui

A empresa Rappanui Gastronomia foi escolhida para o estudo por ser a Unica que oferecia
0 servigo na regido de interesse da autora, assim como por ter sido o primeiro contato desta com
o conceito “teanner”. A empresa foi criada em 2004 pelo casal Margareth Rocha e Ricardo Pires,

sediada em Niterdi, Regido Metropolitana do Rio de Janeiro, sendo baseada nos valores da
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afetividade familiar, tanto no gerenciamento quanto nas receitas tradicionais e escolhas estéticas
na ornamentacdo do servi¢co (Rappanui, 2021).

O RappaTeanner foi langcado em 2012 como uma proposta de servigo para casamentos ao
por do sol, adequado também para mini-weddings (Festejar Noivas, 2013), baseado no tradicional
five o’clock tea, porém planejado para incluir um pequeno jantar de massas (Perfeicdo De
Casamento, 2013). Assim, o cardapio incluia minissanduiches, mini wraps, mini quiches, mini
rolls, croissants, folhados, brigadeiros salgados, petit fours, cupcakes, salada de frutas, estacao
de massas, bebidas como cha, mate, chocolate e sucos, com destaque para a RappaTorta de
Abacaxi, receita de familia integrada ao patrimdnio gastronémico da empresa de gastronomia
(Perfeicdo de Casamento, 2013). Em 2021, o RappaTeanner foi reformulado e relangcado como
proposta de eventos intimistas, corporativos ou sociais, com destaque para o Mini Wedding e
Destination Wedding (Rappanui, 2021).

4.4 Andlise técnica

As propostas de cardapios do RappaTeanner analisaram foram de 2012 e 2021, o ano de
lancamento do servico e 0 ano da realizagdo dessa pesquisa, respectivamente. A analise técnica
inicial foi realizada com base em Teichmann (2009) para melhor compreender os elementos que

compdem o cardapio, sendo explicitadas no quadro a seguir:
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Quadro 3: Analise técnica dos cardapios do RappaTeanner

RappaTeanner

2012

Finger Foods

Sanduiches com pées diferenciados e

recheios leves; salgados assados com

recheios tradicionais; patés com
massas crocantes; brigadeiros
salgados.

2021
Sanduiche com pdo de queijo;
embutidos;  antepastos;  queijos;

terrines; patés com pées e torradas;
ceviche; gravlax; guacamole; uso de
frutas nas

preparacBes salgadas;

brigadeiros salgados.

Estacdo de massas

Farfalle ou mini penne com molho

pomodoro ou quatro queijos; salada.

Massas secas, massas recheadas ou
gnocchi; molhos elaborados; podendo

substituir por uma risoteria.

Doces

Doces tradicionais a base de massa de

bolo; uso de coco e abacaxi;

RappaTorta de Abacaxi; salada de

frutas.

Tortinha de frutas vermelhas; bolo de

churros; éclair de chocolate;

RappaTorta de Abacaxi; Brazilianrons.

Bebidas

Refrigerantes comum e zero; &gua
mineral com e sem gas; sucos de fruta

autorais; café; cha; opcional de balcéo

Refrigerantes comum e zero; &gua
mineral com e sem gés; sucos de fruta

autorais; café; ché quente ou gelado.

de café espresso.

Fonte: elaborado pelas autoras (2021).

As preparagdes sdo para consumo individual, estando pré-preparadas apenas para
aquecimento no local do evento e reposi¢ao na bancada onde fica disposta, 0 que torna o servigo
do evento mais pratico. Entretanto, na estagdo de massas, por conter pratos quentes que devem
ser preparados e finalizados na frente do cliente, demanda servico constante da equipe.

Na verséo de 2012 do RappaTeanner o servigo estava em parte em forma de buffet, com
0s pratos em estacgdes fixas, e as bebidas em servico volante. Dessa forma, trazia praticidade ao
publico participante do evento por dispor a comida em por¢des individuais e possibilitar
autonomia aos participantes, pois a exposic¢ao permite que cada um escolha a ordem e quantidade

do que vai comer, sem depender de uma ordem de servico pré-definida pelos realizadores. Em
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2021 ocorreram modificagOes para diminuicdo do contato entre os convidados, a equipe de

trabalho e os alimentos, garantindo maior seguranca no cendrio da pandemia de COVID-19.

4.4 Anédlise etnoldgica

A andlise regional e etnologica visa compreender quais influéncias gastronémicas e
culturais existem no cardapio. A coz