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RESUMO

Esta pesquisa tem como foco identificar as maneiras de oferta e os resultados da
gastronomia coreana no Brasil, analisando os pratos mais representativos da culindria
tipica coreana. O trabalho foi baseado em um estudo de caso em um restaurante coreano
da cidade de Sao Paulo, se utilizando de analises documentais, entrevistas ¢ observagao
direta, juntamente com uma pesquisa bibliografico sobre a imigragdo coreana ao Brasil.
Pretendendo compreender os métodos de cocgdo, ingredientes, métodos de servico e
representatividade de pratos coreanos no contexto brasileiro. Isto, a partir da concepgao
de que a imigracgdo ¢ fator para mudangas gastrondmicas e que a cultura coreana possui
maior representatividade na atual conjuntura social brasileira. Nesse contexto, a recepgao
positiva pelo publico brasileiro de estabelecimentos focados em especializar seus servigos
para uma melhor explanacao da culinaria tipica coreana vém a contribuir com a expressao
da cultura coreana no Brasil.
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ABSTRACT

This research aims to identify the ways of offering and the results of Korean cuisine in
Brazil, analyzing the most representative dishes of typical Korean cuisine. The analysis
was based on a case study in a Korean restaurant in the city of Sdo Paulo, using
documental analysis, interviews and direct observation, along with a bibliographic
research on the Korean immigration to Brazil, aiming to absorb cooking methods,
ingredients, service methods and representativeness of Korean dishes in the Brazilian
context. This, from the conception that immigration is a factor for gastronomic changes
and that the Korean culture is more representative in the current Brazilian social situation.
In this context, the positive reception by the Brazilian public of establishments focused
on specializing their services for a better explanation of typical Korean cuisine has
contributed to the expression of Korean culture in Brazil.

Key-words: Korean immigration; Typical Korean Cuisine; Gastronomy.

1 INTRODUCAO

A gastronomia e as interacdes populacionais de migracdo proporcionaram e
continuam a proporcionar intensas trocas de sabores e saberes. Ambas proporcionam
vivéncias culturais e a migracao € causa direta nas mudancas nas culturas gastrondmicas.
Para compreendermos que a alimentagdo, a culindria e a gastronomia sofrem mudanga,

por serem parte de um aspecto cultural, devemos apresentar seus conceitos e distingdes.

! Trabalho de Conclusio para o curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal
de Santa Catarina, apresentado no segundo semestre de 2018, orientado pelo Prof. Gustavo Adolfo
Maresch.
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A culinaria segundo Balhs, Anafia e Krause (2018) ¢ composta pelas expressoes
culturais, consequentemente é extremamente identitaria, em que os insumos, a regiao, os
saberes proprios de certa sociedade fazem parte de seu contexto. O autor Diez-Garcia e
Castro (2018) também complementa o conceito de culindria da seguinte maneira: “’Diz
respeito a arte de cozinhar e pode ser caracterizada por um conjunto de aromas e sabores
peculiares a uma dada cultura. Trata-se de um fenomeno estritamente cultural que
diferencia o homem dos demais animais (p.92)’’.

J& a gastronomia, Brillat-Savarin (1995), manifesta que ¢ o conhecimento que se
refere aquilo que o Homem se alimenta, de modo que os homens sejam zelados pela
melhor alimentagdo possivel. Castro e Santos (2012), entendem a gastronomia também
como a arte de cozinhar e tudo que se relaciona aos prazeres da mesa. Collago (2013)
ainda ressalta que a gastronomia ¢ formadora de identidades sociais, em que estd além do
aspecto fisico doméstico de uma cozinha, mas que ¢ um conjunto de pratos, regras e
simbolos. Ou seja, para pensarmos na gastronomia, como um todo, ¢ necessario que se
passe por todas as suas bases culturais, historicas, sociais e materiais (COLLACO, 2013).

A alimentac¢do, por sua vez, para seu total discernimento, devemos buscar diversos
enfoques e diferentes sentidos de observagdo de costumes e praticas, contudo eles se
baseiam em cinco principais panoramas, sendo eles o bioldgico, o econdmico, o social, o
cultural, e o filos6fico (CARNEIRO E MENESES, 1997). Alves ¢ Boog (2008) também
complementam dizendo que a alimentagdo € um fato social total, uma vez que o fisico e
o0 psiquico se unem.

Por conseguinte, como Brillat-Savarin (1995) cita, a relagdo entre alimentagdo e
gastronomia ¢ direta. Logo, a gastronomia é uma constru¢iao que se baseia nesses cinco
principais panoramas ¢ quando se altera somente uma das perspectivas desses panoramas,
isso leva automaticamente a uma mudanca em todo o cenario gastronomico dos
individuos que estdo inseridos dentro de suas sociedades, uma vez que se altera todo seu
aspecto cultural, contudo nao se perde aquilo que ja foi adquirido, pois a historia e as suas
construgoes sao imutaveis.

Dentro da 6tica da cultura viva, para compreendermos os fendmenos da migracao
e os choques culturais que ela ocasiona, sendo um deles as interacdes gastrondmicas,
devemos entender como a cultura se altera. Laraia (2002) comenta sobre como a cultura
se modifica e explica que existem dois tipos de mudanga cultural: a interna, e a que deriva
do contato de um sistema cultural com outro. Sendo que se ressalta a mudanga cultural
causada pelo contato de dois diferentes sistemas culturais, como o mais atuante nas

sociedades humanas e o que causa mudangas mais rapidas.



Na perspectiva de mudangas culturais, a migracdo pode ser entendida como um
contato entre dois diferentes sistemas culturais, contudo para conceber tal ligagdo ¢
primordial assimilarmos a conceituagdo de migracao, que ¢ altamente discutida. Sendo
que, existem um conjunto de fatores que influenciam seu significado, porém
simplificadamente a migragdo ¢ a mudanca permanente de um individuo do local de
residéncia (GOLGHER, 2004). Aliado a esse conceito, a migragdo ¢ responsavel por
agregar ao individuo novos costumes, que provém a partir da socializa¢ao no novo lugar
de residéncia. Logo, a migracdo ¢ causa da mudanca de cultura do individuo que esta
migrando, uma vez que o homem ¢ fruto do meio cultural em que se socializou e em que
se socializa (LARAIA, 2002). A partir desse ponto de vista, a migragdo pode ser
considerada como o fator principal na alteracdo de costumes relacionados a alimentagao.

Apesar de que os habitos e costumes alimentares irdo sempre sofrer constantes
alteracdes através da migragdo, com a construcdo de sociedades organizadas se percebe
também que existe uma adaptagdo de habitos e praticas alimentares conforme aspectos
geograficos, acontecimentos historicos e acordos sociais. As convengdes alimentares ja
existentes vao se alternando em concordancia com as mudancas socioculturais ¢ de
demarcacao territorial (BARBOSA, 2009). Assim, podemos explanar que os motivos de
alteracdo de costumes e habitos alimentares, perpassam pela migracdo, aspectos
geograficos, histdricos e sociais.

E como a alimentagao, por sua vez, € intrinseco ao ser humano sendo parte de suas
necessidades fisiologicas, como narrado por Cascudo (1967) "O estdbmago ndo. E
dominador, imperiosos, inadidvel.", sempre teremos transformacdes de costumes
alimentares, ou seja, 0s mesmos nao sao imutaveis.

Tendo por base a definicdo as constantes mudancas de habitos alimentares,
podemos aliar a imigracdo, que, por sua vez, ¢ fonte de diversas trocas culturais e todo o
imigrante concilia novos e antigos costumes alimentares, pois sua cultura ¢ formada por
acumulos de experiéncias. Como também, o local que recebe o imigrante também
interage com 0 mesmo e recepciona novas tradi¢des. No entanto, para o imigrante a
implantacdo de seus costumes nem sempre sdo faceis, pois diversas variaveis entram em

cena. Como expde Yshida (2017):

As mudangas de clima, vegetagdo, disponibilidade de produtos, cenarios, além
de idioma, formas de trabalho, relagdes humanas, habitos, faz com que seja
necessario a elaboragdo de estratégias para dar continuidade aos costumes ¢
praticas que mantém a identidade da comunidade (p.2).
O Brasil, no que lhe concerne a respeito da migracao, foi e ainda ¢ um pais
multicultural devida ao grande nimero de imigrantes que recebeu ao longo da historia.
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Durante todo o século XIX as politicas brasileiras estimulavam a imigragdo para o
preenchimento dos vazios demograficos. Em 1808 foi promulgada uma lei que permitia
que estrangeiros se tornassem proprietarios de terras € no meio do século, além do
governo imperial, as provincias e iniciativas privadas também cuidavam de instalar os
imigrantes no Brasil (OLIVEIRA, 2002).

E no que se refere as interagdes gastronOmicas ocasionadas pela imigragao, o
presente trabalho busca identificar como a gastronomia coreana ocorre na cidade de Sao
Paulo e qual ¢ o resultado de suas interacdes sociais, como também destacar os principais
pratos coreanos no cenario gastrondmico no Brasil. Para tal foi feito um estudo de caso
em um restaurante coreano da cidade de Sao Paulo, localizado no bairro Itaim Bibi,
juntamente com uma pesquisa bibliografica em diferentes fontes, como artigos e livros,
que abordam a imigra¢do e a historia coreana.

No estudo de caso, foram feitos diversos procedimentos como entrevistas,
comunicagdes de dados administrativos e analise de avaliagdes feitas por midias sociais.
Como exposto por Toloi e Manzini (2013, p. 3299), a entrevista ¢ capaz de: ‘’agregar
opinides, concepgdes, percepcdes, avaliacdes e descricdes’’, sendo assim uma analise
qualitativa com abordagens quantitativas, a fim de que fosse possivel identificar os
transitos ocorridos na histéria da imigracdo coreana no Brasil e sua influéncia na
comunidade coreana-brasileira.

Quanto ao mais, o estudo busca ajudar no aumento e divulgagdo da cultura e
gastronomia coreana no Brasil, para que seja considerada e valorizada no atual cenério

gastronomico brasileiro.

2 IMIGRAGCAO COREANA EM SAO PAULO

A Coréia do Sul ¢ uma peninsula que esta no nordeste asiatico, possuindo uma
historia muito longa, que data 2.333 a.C. com a Idade de Gojoseon, passando pelas Idades
de Bronze (1.000 a.C.), Idade do Ferro (de 500 a 200 a.C.), Reinos Confederados de
Samhan (at¢ 100 a.C.), Trés Reinos - Silla, Goguryeo, Baekje e Gaya (até 200
d.C.), Reino Unificado de Silla (668-935 d.C.), Reino Balhae (698-926 d.C.), Dinastia
Goryeo (900 a 1000 d.C.), Dinastia Joseon (1392-1910), Império Daehan (1800-1900),
Dominio do Japao (1910) e Republica da Coréia (1948). Confira a linha do tempo na
Figura 1:
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Figura 1: Linha do tempo da histdria coreana.
Elaboragdo: a autora.
Fonte: Kim (2008).

Sua histéria € composta principalmente por conquistas e reinos, em que também
houve muitas invasdes japonesas e chinesas, sendo os principais paises existentes nas
proximidades da peninsula Coreana, em que foram responsaveis por parte da destrui¢do
dos patrimonios culturais e histéricos coreanos (SETH, 2011). Em sua histéria mais
recente a Coréia pertenceu aos japoneses durante as guerras Sino-Japonesa e Russo-
Japonesa, que foi o inicio para sua divisao norte/sul, sendo o sul influenciado pelos
Estados Unidos e o norte pela Unido Soviética. Assim, em 1950 se inicia a Guerra da
Coreia, primeiro conflito armado da Guerra Fria, que se deu com a invasdo da Coréia do
Norte no territorio sul-coreano (ARMSTRONG, 2004).

Os primeiros coreanos que pisaram em terras brasileiras vieram entre os anos de
1923 e 1926, em que, com passaportes japoneses buscavam fugir da repressao da
dominagdo japonesa na peninsula Coreana. A partir dos anos 50, o Brasil recebe pequenos
grupos de coreanos, que haviam sido prisioneiros na Guerra da Cor¢ia, com intervengao
da ONU (Organizagdo das Nagdes Unidas). Esses prisioneiros haviam a escolha de

repatriacao ao pais de origem ou ir para um pais neutro, que podiam ser Estados Unidos,



Suiga, México, Argentina e Brasil. Sendo que, a partir disso, cinquenta e cinco homens
chegaram ao Rio de Janeiro, no dia 6 de fevereiro de 19562 (KIM, 2008).

No dia 15 de agosto de 1962, as duas levas de grupos que chegaram ao Brasil, se
encontram e fundem a Associagdo Coreana no Brasil. Nessa época a Coréia ja havia
reconquistado sua liberdade, apds 35 anos de colonizagdo japonesa. A partir desse
momento, 0 governo coreano envia ao Brasil o ministro da Satide Publica, Kuk Jin Han?
e o Embaixador Il Kwon Jung e ambos foram responsaveis em tracar a politica de
imigracdo coreana e negociacdes com o governo Brasileiro. Assim, ficou acordado entre
os dois paises um projeto de aquisi¢do de terras e colonizagdo agricola (KIM, 2008).

A partir desse acordo, o governo coreano que buscava reduzir a pressdo
populacional, apos as guerras, € enviar a populagdo para paises que fossem receptivos aos

imigrantes, propagou a primeira embarcac¢do coreana ao Brasil. Sendo assim, no dia 18
de dezembro de 1962 partia do porto de Busan (F%}) o primeiro navio, chamado
Tjitjalengka (Figura 2), com 99 coreanos a bordo, em que 89 faziam parte das familias e

10 eram ex-oficiais, com vistos de turistas, chegaram ao porto de Santos, no dia 23 de

fevereiro de 1963* (KIM, 2008).

Figura 2: Embarque no porto de Busan (Coréia do Sul) rumo ao porto de Santos (Brasil).

Fonte: Kim (2008).
A partir de entdo, o maior fluxo migratério de coreanos ao Brasil, foi entre os anos
de 1963 a 1974, sendo que em 1966 entrou no estado de Sao Paulo 193 familias
(NATIONAL ARCHIVES OF KOREA, 2006). Inicialmente haviam sido aprovadas 33

2 Entre os cinquenta e cinco homens, estavam Myung Chul Moon - atual pastor da Igreja
Missionaria de Sao Paulo (KIM, 2008).
3 Kuk Jin Han ¢ atualmente pastor da Igreja na Comunidade Coreana (KIM, 2008).

4 Qutras trés pessoas se inscreveram € chegaram ao Brasil depois, pois vieram de avido (KIM,
2008).



familias, porém somente 17 familias ganharam os vistos do Consulado Brasileiro no

Japao. Confira na Figura 3 as maiores embarcac¢des que chegaram ao Brasil:

1963 1964 1966
U0 pessoas 480 pessoas 313 pessoas

Figura 3: Maiores embarcagdes da entrada de imigrantes coreanos no Brasil.
Elaboragdo: a autora.

Fonte: Kim (2008).

O fluxo migratdrio ocorreu principalmente pelas condigdes precarias que a Coréia
do Sul oferecia aos seus habitantes, apds a Guerra da Coreia. Logo, esses grupos vinham
ao Brasil na busca de melhores oportunidades, contudo sua migragdo nio era bem vista
até mesmo para seus proprios conterraneos, que na época consideravam uma trai¢ao a
patria (LIN, 2003). A Figura 4 indica a chegada dos imigrantes coreanos chegando ao
Brasil, em 1963:

Figura 4: Grupo de imigrantes chegando ao Brasil.

Fonte: Kim (2008).

Chegando ao Brasil, os coreanos comecaram a trabalhar no meio agricola, uma
vez que o acordo entre os dois paises era que a colonizacdo coreana fosse agricola,
entretanto os coreanos ndo tinham experiéncia no mundo agricola, mas mesmo assim,
aceitaram a oportunidade, pois era sua unica forma de imigra¢do. Porém, a maioria das
terras que foram compradas e destinadas aos coreanos possuiam algo que nao permitia a
moradia dos mesmos, como posseiros € terras improprias para agricultura e moradia
(KIM, 2008).

Dessa maneira, logo perceberam que a dificuldade de adaptagdo, sendo que suas

condi¢des de trabalho ndo eram boas e apds diversas tentativas de inserir os coreanos no



mundo agricola, algumas obtiveram sucesso®, porém a maioria foi problematica. Logo, a
maior parcela de coreanos se mudou para as grandes cidades, sendo a principal Sdo Paulo
(NATIONAL ARCHIVES OF KOREA, 2006).

As familias coreanas, posteriormente a sua migracao, comegaram a desenvolver
pequenos negdcios téxteis, comegando com o sistema de venda ambulante em domicilio
conhecido como bendé, em que mulheres coreanas iam de porta em porta vendendo
roupas tipicas coreanas, perucas importadas da Coréia e objetos pessoais. Desse modo, a
comunidade foi se mudando para os principais bairros atacadistas de roupa em Sdo Paulo
(Bom Retiro e Bras) por volta da década de 80 e que foram crescendo com o tempo. No
momento presente mais de 50% da produgdo brasileira de roupas femininas sdo feitas no
Bom Retiro (PEQUENAS EMPRESAS, GRANDES NEGOCIOS, 2014), sendo que 45%
dos lojistas sdo coreanos ou descendentes coreanos (HOLLANDA, 2018).

Nessa perspectiva, atualmente 90% da colonia de imigrantes e descendentes
vivem em S3o Paulo. E a populacdo coreana no Brasil chega ao ntimero de 50.000
pessoas, segundo o Consulado Coreano no Brasil (REPORTER BRASIL, 2018). Sendo
que, a maior concentrac¢do de familias coreanas na cidade Sao Paulo fica nos bairros do

Bom Retiro, Bras e Aclimacao (YURI, 2005).

3 CULINARIA TIiPICA COREANA

As culindrias tipicas, sdo longas formagdes das sociedades e representam historia,
geologia e habitos, como Brillat-Savarin (1995) comenta, a Gastronomia ¢ todo o
conhecimento que se cria conforme o homem se alimenta. Logo, isso envolve toda a
histéria de uma civilizagao e construgdes sociais. Frederico e Mddolo (2007) decorrem

sobre o tema:

A culinaria tipica ¢ considerada uma das mais evidentes e marcantes
caracteristicas da identidade cultural de um povo, nagdo ou sociedade,
sobretudo para leigos sobre a histdria das civiliza¢des ¢ da gastronomia.[...] a
gastronomia revela em sua historia, desde a Pré-Historia, que toda culinaria
tipica na verdade € resultado de uma mistura de influéncias de varias culturas,
fatores ambientais, sociais, politicos, economicos e bioldgicos. (p.1)

A culinaria tipica coreana ndo seria diferente e atualmente sua culinaria possui
influéncias chinesas, japonesas ¢ mongdis. Entretanto, a peninsula coreana, por suas

caracteristicas geologicas, em que ao norte existem diversas montanhas que dividem do

> Em 1966, 53 familias desceram no Porto de Paranagua e foram para a Fazenda Santa Maria, em que
aprenderam a trabalhar na lavoura e na avicultura, sendo que ali montaram a primeira cooperativa coreana
no Brasil. (KIM, 2008)

8



territorio chinés e ao leste, oeste e sul a Coréia ¢ banhada por mares, ficou de certa
maneira isolada, o que permitiu o desenvolvimento de técnicas e costumes unicos, como
também o cultivo e o uso de insumos muito caracteristicos (KIM, et al. 2016, p.27).
Uma das principais caracteristicas da cultura gastrondmica coreana ¢ a
fermentacdo, principalmente de vegetais e graos, uma vez que a peninsula coreana
apresenta um verdo extremamente quente € um inverno extremamente rigoroso, logo a
gastronomia coreana apresenta diversos: ’Jang (produtos de soja fermentados), como
Kanjang (molho de soja), Gochujang (pasta de pimenta vermelha) e os diversos tipos de
Kimchi® com vegetais” (KIM, et al. 2016, p. 27, tradugdo nossa).
Chung et al. (2015, p. 14, tradugdo nossa) relata que a culinaria tradicional coreana

pode ser definida pelo seguinte:

Comida feita com matérias-primas ou ingredientes que tém sido utilizados
tradicionalmente na Coréia ou ingredientes similares, em que se usa métodos
de cozinhar auténticos ou similares e que tenha caracteristicas histdricas e
culturais, como também tenha se desenvolvido e passado pela vida das pessoas.

Outras caracteristicas que devem ser ressaltadas em relagdo a culinaria tipica
coreana, a maioria das receitas estdo baseadas em arroz ou graos, em que se utiliza
vegetais fermentados, legumes e peixes e pouco uso da carne vermelha, varias hortalicas
medicinais como alho, cebolinha, pimenta vermelha e gengibre. Também sao aplicadas o
uso de 6leo de gergelim e perilla’ e refei¢des baseadas em produtos sazonais (KIM, et al.

2016). Abaixo, a Figura 5 apresenta a composi¢ao da refei¢do coreana:
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Figura 5: Diagrama da dieta coreana.
Fonte: KIM, et al. (2016, p.28).

No diagrama acima ¢ possivel destacar como uma refei¢ao coreana ¢ servida, em

que cada item possui sua fungdo. O Bap € o arroz cozido que fornece calorias, o Kuk

® Kimchi é uma preparagio em que se coloca os vegetais em salmoura durante vérias horas, para envolver
com uma pasta feita de diversos temperos e deixar fermentar (JANG et al., 2015).
7 Perilla é uma erva da familia das mentas, extremamente utilizada na gastronomia coreana.



(sopa) que facilita a digestdo de todos os outros alimentos, sendo distinta das sopas
ocidentais, uma vez que o Kuk preza por ser algo leve e extremamente nutritivo, os
Banchan (acompanhamentos), que, por sua vez, agregam sabores ¢ uma boa nutrigao,
pois normalmente o Banchan é composto por Namul (legumes e peixes) e o ultimo item
¢ 0 Jang (molho) (KIM et al. 2016). O Jang, por sua vez, possui o poder de estimular o
paladar das pessoas por ser composto sempre por produtos fermentados da soja, logo
agrega a refei¢do coreana o gosto umami (SHIN; JEONG, 2015). O Kimchi (couve-
chinesa fermentada apimentada) estd presente em todas as refeicdes, devido a sua
importancia historica e representatividade, além de ser considerada extremamente
saudavel.

Chung et al. (2016, p. 179, tradug¢ao nossa) comenta que a culinaria tipica coreana
ainda possui um ‘’simbolismo forte sendo considerada harmoniosa, paciente, bonita e
cuidadosa como a cultura coreana em geral’’. Sendo que essas caracteristicas sdo
responsaveis por criar um interesse global nas preparagdes coreanas, que elas também sao
conhecidas por serem otimas fontes de nutrientes, vitaminas e sais minerais, garantindo

uma alimentagdo equilibrada aqueles que a usufruem.

4 PRINCIPAIS PRATOS E HABITOS COREANOS

Dentro da riqueza da gastronomia coreana, existem alguns pratos que se destacam
pela aceitabilidade global, sendo preferéncias dentro e fora da Coréia. O Centro Cultural
Coreano no Brasil (2015) destacou as caracteristicas mais importantes da culinaria
coreana, entre elas a cultura da fermentagdo, em que seus principais representantes sao o
Doenjang (pasta de soja), Ganjang (Molho de soja), Gochujang (pasta de pimenta
vermelha) e Jeotgal (frutos do mar salgados). E as preparacdes mais representativas sao

o Kimchi, Bibimbap, Bulgogi, Tteok (bolo de arroz), Juk (mingau) e Noodles.

O Kimchi (ZX]) é feito de hortaligas (normalmente couve-chinesa) fermentadas

num molho apimentado. O Kimchi € o prato coreano mais famoso mundialmente, devido
as suas caracteristicas Unicas e sua importancia cultural para os coreanos, sendo que
existem cerca de 200 tipos de Kimchi na Coréia. Segundo recortes historicos, o Kimchi
data cerca de 4.000 anos de idade e tem ganhado espaco na atualidade, pois estudos
revelam que o Kimchi possui bactérias saudaveis, como as acido-laticas, uma vez que a
pimenta-vermelha ajuda no processo de fermentacdo e retarda a decomposi¢ao. (Jang, et

al. 2015).
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O Bibimbap (H| &1'2}) ¢ um prato de arroz misturado com vegetais, sendo que sua

estrutura Unica € o que chama atengdo, em que o arroz fica embaixo e os vegetais ficam
colocados por cima, cada um com seu espago ¢ em formato de “’pizza’’. Tudo finalizado
com um ovo frito por cima. E a maneira de consumir esse prato ¢ completar com uma
pasta de pimenta Gochujang e misturar todos os ingredientes no prato formando um
“’risoto”’. Existem varios tipos segundo Chung et al. (2015, p. 77) de Bibimbap, sendo
alguns exemplos Bibimbap de broto de feijdo, Bibimbap de abdbora verde, Bibimbap de
berinjela, Bibimbap vegetais silvestres, Bibimbap de carne crua, Bibimbap peixe cru

fatiado, entre outros.

4 . = 7 . . .
Ja 0 Bulgogi (2117|) é conhecido pelos brasileiros como “’churrasco coreano’’

o Bulgogui ¢ uma carne bovina, normalmente contra-filé, marinado em um tempero feito
de 6leo de gergelim, alho e molho de soja. Em que o ritual ¢ fazer uma ‘’trouxinha’’ de

alface com arroz, o Bulgogui, cebolinha e alho.

O Tteok ("), por sua vez, sdo bolos de arroz feito com a farinha de arroz glutinoso

e ndo-glutinoso, sendo varios tipos de Tteok. Existem cerca de 21 citagdes do Tteok na
dinastia Joseon (1392-1909), sendo uma preparacdo extremamente cldssica e

caracteristica, com diversas variagdes. (OH; LEE, 2010).

O Juk (=) é o mingau coreano composto de diversos grios, como arroz, feijio e

gergelim, além de diversos vegetais, sendo que oferecido principalmente para criangas e
idosos. Existem inimeros tipos e variagdes (CENTRO CULTURAL COREANO, 2015).

Os Noodles (x5 / ), por sua vez, contém variagdes e tipos com significados
simbolicos, sendo servidos quentes ou gelados, com molhos apimentados ou ndo. Alguns
Noodles famosos sdo: Naengmyeon (‘BP), que sdo um tipo de macarrdo gelado
acompanhado por vegetais e ovo, o Hamheung naengmyeon (&= ' M) que acompanha

um molho apimentado e o Japchae, que ¢ um macarrdo de batata-doce refogado com
vegetais, podendo ser acompanhado de Bulgogui. (CENTRO CULTURAL COREANO,
2015).

Outra caracteristica ressaltada faz parte de um habito coreano que se chama

Hanjeongsik (2’3 4!), que seria a mesa coreana, normalmente acompanhada de arroz,

sopa, kimchi e diversos acompanhamentos (banchan). Atualmente, as mesas Hanjeongsik
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costumam ser muito luxuosas, acompanhando dez pratos diferentes além dos itens base,

com muita carne e peixe (CENTRO CULTURAL COREANO, 2015).

5 A ATUAL INFLUENCIA CULTURAL COREANA NO BRASIL E NO
MUNDO

A Cor¢ia do Sul no final dos anos 90 comecgou a perceber um fendmeno na China,
em que o consumo de cultura coreanos alavancou extraordinariamente, devido ao sucesso
das minisséries coreanas (K-Dramas). Esse fendmeno foi intitulado de Hallyu (em
portugués ’Onda Coreana’’) sendo um evento cultural multifacetado, sendo nacional e
a0 mesmo tempo internacional (Marinescu, 2014). A Hallyu ¢ dividida em trés “’ondas’’,
sendo que a “’Primeira Onda’’ foi entre o final da década de 90 e o comeco dos anos 2000
(GENTIL, 2017).

A “’Segunda Onda’’, que comecgou durante o ano de 2005, foi quando um novo
produto cultural entrou em cena: a musica popular coreana (K-pop). E a “’Terceira
Onda’’, a partir de 2011, foi quando diversos produtos culturais se uniram e conquistaram
além dos paises asidticos, mas também paises ocidentais. Os produtos culturais coreanos
seriam os jogos eletronicos, a gastronomia (K-food), a moda (K-fashion), o turismo e a
lingua coreana. (GENTIL, 2017).

Logo, o governo coreano comecou adotar politicas externas que viessem a
favorecer esse cenario, para que trouxesse beneficios a economia coreana. A partir do
governo de Kim Dae Jung (1998-2003), a Hallyu comecou a ser trabalhada de forma
industrial e comegou a ser administrada como um mecanismo de for¢a nacional
(GENTIL, 2017).

Em 2008, a presidéncia de Lee Myung Bak (2008-2013) a politica externa coreana
agregou uma preocupacao de melhorar a imagem sul-coreana no exterior, que, por sua
vez, irlam também trazer uma imagem positiva das empresas sul-coreanas. Foi nesse
governo também que foram inseridos na onda Hallyu dois novos produtos culturais
coreanos a gastronomia e a moda, no momento em que se percebeu as possibilidades de
exportar esses produtos também (GENTIL, 2017).

Atualmente, o Ministério de Cultura, Esportes e Turismo (MCST) coreano possui
um programa chamado The Korean Culture and Information Service (KOCIS) que
promove o didlogo da cultura coreana no exterior. Ele opera em 25 paises através de
centros culturais, onde exposi¢des, cursos e apresentacdes culturais sdo promovidas.

(GENTIL, 2017).
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Sendo que no Brasil, o Centro Cultural Coreano fica localizado em Sdo Paulo,
sendo o segundo centro cultural da América Latina. O primeiro centro cultural coreano
da América Latina foi aberto em Buenos Aires, Argentina (GENTIL, 2017).

Além do KOCIS, o governo coreano também iniciou um projeto intitulado Korean
Foudantion for Internacional Culture Exchange (KOFICE), na qual ¢ uma organizagao
que visa propiciar a marca nacional da Coréia através da arte, cultura e industria. Essa
organizacdo esta sob direcao do Ministério de Cultura, Esportes e Turismo (MCST) e
cumpre seu objetivo por meio de eventos em diversos paises, pesquisas sobre industrias
culturais globais e estabelecer intercambios culturais (GENTIL, 2017).

No Brasil, diversos eventos tém sido promovidos através do KOFICE e do
KOCIS. Nos dias 15 e 16 de setembro de 2018 houve o Brasil Hallyu Expo 2018 (Figura
6), que reuniu diversas manifestacdes culturais, conforme as caracteristicas da “’Terceira

Onda’’. A Figura 7 demonstra as diferentes manifestagdes culturais presentes no evento.

Figura 6: Fotos do Evento Brasil Hallyu Expo 2018. 1: Vestimentas coreanas. 2: Pinturas coreanas. 3:
Palco do evento Brasil Hallyu Expo 2018. 4: Exposi¢ao de comidas coreanas. 5: Exposicdo de artes
coreanas. 6: Visdo superior do evento Brasil Hallyu Expo 2018.

Fonte: acervo pessoal.
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Figura 7: Folheto de programagio, atragdes e exposi¢cdes do evento Brasil Hallyu Expo 2018.
Fonte: acervo pessoal

6 METODOLOGIA DE PESQUISA

A estratégia de pesquisa adotada no trabalho, foi em estudo de caso unico.
Conforme Yin (2015) comenta, “O estudo de caso ¢ uma investigacdo empirica que
investiga um fendmeno contemporaneo (o ‘’caso’’) em profundidade e em seu contexto
de mundo real...”’, em que se tem por base uma abordagem qualitativa descritiva de caso
unico, se utilizando de métodos de abordagem quantitativas, para a melhor explanagao
dos dados, uma vez que a imigragao coreana no Brasil ¢ recente e possui poucos dados
sobre a mesma. As ferramentas de pesquisa empregadas foram, andlise de arquivos

retirados de um software de controle de vendas para restaurante, para que se fossem
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investigados dados que pudessem contribuir para as problematicas da pesquisa, conforme

Calado e Ferreira (2004, p. 3) aborda:

Os documentos sdo fontes de dados brutos para o investigador e a sua analise
implica um conjunto de transformacgdes, operacdes e verificagdes realizadas a
partir dos mesmos com a finalidade de se lhes ser atribuido um significado
relevante em relagdo a um problema de investigagao.

Como também, foi utilizada a ferramenta de entrevistas por pautas, para que o
entrevistado pudesse falar livremente e trouxesse sua perspectiva sobre a problematica,
em que agregasse sentimentos, atitudes e valores (Junior e Junior, 2011). Conforme,
Ferreira et al. (2012, p. 3) discute a observagdo direta, a fim de que fosse possivel
“’entender e analisar comportamentos espontaneos dos clientes e a percepg¢ao de atitudes
verbais e ndo-verbais’’. A analise de midias sociais, através de uma observagdo de
conteudo, para que houvesse a contribuicdo de diversos autores e fosse possivel sua
quantificacdo (FONSECA et al. 2016). Os principais critérios de avaliagdo foram:
aceitacdo de culinaria, atendimento, modo de venda e satisfacdo de ptiblico-consumidor.

Como exposto, na Figura 8, a utilizacdo dos métodos para a melhor obtencao do objetivo:

Inicio Fim

Observacao

Processo de
obtengao da
informacgéao

. Reconstrugdo
. darealidade
: social

Entrevistas

Tempo

1 t

Figura 8: Utilizag@o conjunta de métodos de recolha de dados.
Fonte: CALADO E FERREIRA (2004).

Todos os dados foram coletados entre 03 de setembro de 2018 a 27 de novembro
de 2018, se excluindo os dados documentais, que foram do periodo 01 de setembro a 01
de novembro de 2018 e a andlise de contetido de midias sociais, que foi entre o periodo

do primeiro comentario, em todas as redes até¢ 01 de novembro de 2018.

7 CARACTERIZACAO DO ESTABELECIMENTO SELECIONADO PARA O
ESTUDO DE CASO
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O Surah Korean Cuisine ¢ um restaurante que opera na cidade de Sao Paulo desde
julho de 2017, sendo o primeiro restaurante coreano da regido de Itaim Bibi. Como
também, ¢ um dos 12 restaurantes coreanos que estdo fora das regides do Bom Retiro e
Liberdade, que, por sua vez, sdo as regioes que historicamente possuem um maior nimero
de estabelecimentos coreanos. Atualmente, existem de 39 restaurantes coreanos na cidade
de Sao Paulo.

Seu comego partiu de uma necessidade de mudanca por parte do proprietario e a
oportunidade de dar aos seus pais uma nova rotina de trabalho. Assim, surgiu o Surah
Korean Cuisine que fica numa das principais ruas do bairro Itaim Bibi, que ¢ um local
com alta densidade de restaurantes e extremamente comercial na cidade de Sao Paulo.

Diferentemente da maioria dos restaurantes localizados na cidade de Sao Paulo, o
estabelecimento visa atender mais clientes brasileiros que desconhecem a gastronomia
coreana, uma vez que sua localidade propicia a dinamica de publico-alvo.

O restaurante possui um porte pequeno, possuindo nove funcionarios. No salao
sdo quatro colaboradores, sendo um chefe de saldao, um chefe de bar e dois garcons. Na
cozinha, sdo cinco colaboradores, incluindo a chefe de cozinha, dois cozinheiros e dois
auxiliares de cozinha. O proprietario ¢ responsavel pela administracdo e compra de

estoque, como também auxilia no despacho dos pedidos para o saldo.

8 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

8.1 Proposta do Restaurante e Publico-Alvo

O Surah Korean Cuisine diferentemente da maioria dos restaurantes coreanos
localizados em Sao Paulo, buscou diferenciar seus servigos para que houvesse toques de
contemporaneidade, contudo sem esquecer da tradicionalidade da comida coreana.

Logo, como exposto pelo proprietario do Surah, apesar da decoragao, do servigo e
das lougas, os ingredientes utilizados e o modo de preparagdo continua extremamente
tradicional, para que o publico ndo perca a tonalidade da experiéncia coreana, como o
Proprietario do Surah explana:*’Nossa eu tento é::: ... pedir pra tanto para minha mae®
ou pro Val’, pra deixar mais classico possivel, o mais tradicional possivel (informagdo

verbal)!*’. E devido a sua localidade, o maior publico do restaurante é composto de

8 Chefe da cozinha do Surah.
® Cozinheiro mais antigo do estabelecimento.
1 SURAH, Proprietirio do. Proprietiario do Surah: Entrevista 1 [set. 2018]. Entrevistador: Mariane
Martins de Moura. Séo Paulo: 2018. 1 arquivo .mp3 (9 min. e 26 seg.). A entrevista na integra encontra-se
transcrita no Apéndice A deste Trabalho de Concluséo.
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brasileiros, sendo que entre os estrangeiros os grupos que mais frequentam o restaurante
sd0 compostos por coreanos, chineses, americanos e franceses, por ordem de maior para
menor.

O enfoque de publico-alvo sdo brasileiros que desconhecem a culindria coreana e
vao experimentar pela primeira vez, assim devido a localidade ¢ possivel efetivar seu
objetivo de publico-alvo. Sendo que o nimero médio de pessoas que frequentam o
restaurante por meés € de 3.000 pessoas incluindo os horarios do almogo e jantar (SURAH,
2018).

Conforme a Figura 9 abaixo, indica a frequéncia de pessoas no més de outubro de

2018 e o numero de pessoas dos principais grupos:

Frequéncia de Publico

@ De01/10/20182
06/10/2018

B De08/10/20182
06/10/2018

De 15/10/2018 a
20/10/2018

B De22/10/2018 2
27/10/2018

B De29/10/20182
31/10/2018

Brasileiros Coreanos  Outros Grupos Total

Figura 9: Frequéncia de ptblico no més de outubro de 2018.
Fonte: a autora

Assim, o restaurante possui uma proposta diferenciada, sem fugir de suas bases
tradicionais, por isso ainda atrai o publico coreano, que ¢ o segundo grupo entre os
estrangeiros que mais frequenta o estabelecimento.

Contudo, seu maior objetivo que ¢ fazer com que mais pessoas venham a conhecer
e experimentar a comida coreana se completa, pois, o0 maior grupo frequentador € por
brasileiros, sendo que para muitos ¢ a primeira experiéncia em restaurantes coreanos.
Uma vez que, a proposta geral composta pelas loucas, atendimento, decoragdo e cardapio
propdem uma maior acessibilidade para aqueles que buscam conhecer pela primeira vez
a gastronomia coreana.

8.2 Aspectos do cardapio e culinaria do estabelecimento
17



O cardapio se divide em cinco segmentos: entradas (Quadro 1), pratos executivos

individuais (Quadro 2), pratos para dois (Quadro 3), sobremesas (Quadro 4) e bebidas

(Quadros 6 e 7). Possuindo um design moderno e simples, acompanha fotos de alguns

pratos, para facilitar a interpretacdo dos clientes. Como também, todos os pratos do

cardapio sdo acompanhados de arroz, sopa do dia e Banchan. Entretanto, pratos que ja

possuem caldo em sua composi¢do ndo ¢ necessario sopa do dia e os pratos que ja

possuem arroz em sua composicao também nao sao agregados de arroz.

a. Entradas

Goroké

Tteokbokki

Remul Pajon

Mandu

Bolinho de batata,
recheado com carne
de Bulgogui*.

Bolinhos de arroz
apimentados com
vegetais, carne e queijo
mugarela.

Panquecas de
alho-por6 com
frutos-do-mar.

Bolinhos de massa recheados
com carne de porco e
vegetais. Eles podem ser
cozidos ou fritos.

b. Pratos individuais

Quadro 1: Subsecao de entradas no cardapio.

Fonte: autora.

Jeyuk Executivo

Odim-6 Executivo

Bulgogui Executivo

Sundubu

Fatias de panceta suina
marinada com molho de
pimenta, verduras e arroz.

Lula apimentada com
verduras e arroz.

Tiras finas de contra-
filé com verduras,
legumes e arroz.

Ensopado
apimentado de tofu
com frutos-do-mar

Remur Lamyon

Tok Mandu Guk

Mur Nemgmyun

Tonkatsu Karé

Lamem apimentado coreano
com frutos-do-mar

Sopa apimentada
com mandu, carne
bovina e verduras.

Macarrao gelado,
com carne e legumes.

Carne de porco frita
com molho de curry e
salada de repolho.

Gyukatsu Karé Chikenkatsu Karé Bibimbap Dorsot Bibimbap
Carne bovina frita com molho | Carne de frango frito | Arroz com verduras e | Igual ao bibimbap,
curry e salada de repolho. com molho curry e | legumes, carne de | contudo ¢ servido em
salada de repolho. bulgogui, ovo e pasta | tigela quente
de pimenta.
Nakdi Dorsot Bibim Nengmyun

Servido da mesma maneira que o Dorsét Bibimbap,
contudo em vez de carne de Bulgogui é polvo.

Macarrao frio apimentado coreano.

Quadro 2: Subsegdo de pratos individuais do cardapio.
Fonte: autora.

c. Pratos para duas pessoas

Yam Nyom Chicken

Odim-0 Bokum

Bulgogui

Jeyuk Bokum

Tiras de frango
crocantes e apimentada
e vegetais levemente
adocicados.

Lula apimentada com
pimenta
vegetais refogados.

fresca e

contra filé marinado
com molho levemente
adocicado

(esse prato possui a
opcdo de preparo na

fatias de  panceta
refogados com legumes
e vegetais, refogado na
pasta de pimenta.

especial servida com
macarrio de fécula de
batata-doce

refogadas com legumes
e vegetais, marinado na
pasta de pimenta.

cortes  pequenos €
marinados no molho
gochujang.

mesa).
Jumurlok Jeyuk Bokum Nakdi Bokum Galbi
contra filé¢ ao molho fatias de  panceta | polvo apimentado em | costela bovina

marinado em molho
adocicado preparado na
brasa de carvio.
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(esse prato possui
opg¢ao de preparo na
mesa).

Japtché Dedi Galbi Dejang Tigué Sam Gyop Sar
macarrao de féculade | costelinha de porco | sopa tradicional de soja | fatias de  panceta
batata-doce refogado marinada em molho | fermentada tipo misso | servidos com saladinha

com carne, legumes e
vegetais.

adocicado preparado na
brasa de carvao.

cozido, com verduras e
cubos macios de tofu.

de cebolinha (esse prato
possui opg¢do de preparo

na mesa).

Budé Tigué
Sopa feita com linguiga, presunto e Kimchi, prato
‘street food’’ da Coréia.

Kimchi Tigué
Caldeirada de Kimchi com tofu, legumes e
panceta.
Quadro 3: Subseg@o de pratos para dois do cardapio.
Fonte: autora.

d. Sobremesas

Rot Tok Smoti Moti de Sorvete | Mix de Frutas
Panqueca tradicional coreana recheado com | Sorvete feito Moti de arroz Salada de
acucar mascavo e castanhas, feita com massa | artesanalmente, de | congelado. frutas da

de arroz, acompanhado de sorvete de diversos sabores. época.

matcha.

Quadro 4: Subseg¢ao de sobremesas do cardapio.
Fonte: autora.

Percebe-se, que os pratos possuem equilibrio entre as opg¢des individuais e para
dois, sendo que apresenta op¢des com todos os tipos de proteina, porém poucas opgdes
vegetarianas ou veganas, mas que sdo compensadas, uma vez que alguns pratos, como o
Dorsot Bibimbap, o Remur Lamyon, o Sundubu, entre outros, o cliente pode pedir por
alguma alteragdo.

Entre as entradas e as sobremesas, existem pratos extremamente cldssicos, mas
feitos com ingredientes conhecidos pelos brasileiros. Isto, por sua vez, ¢ uma constante
em todo o cardapio.

A precificacdo dos pratos foi estudada para que ficasse numa margem parecida
com a regido, cobrisse 0s custos dos insumos coreanos - pois por serem importados
acabam sendo mais caros - e correspondesse ao servigo oferecido pelo restaurante. Logo,
o ticket médio por pessoa alcanga cerca de 60 a 70 reais.

e. Bebidas

O carddpio de bebidas ¢ bastante variado e acompanha bebidas classicas e

novidades coreanas. Como também, o cardapio possui preparagdes proprias que utilizam

insumos tradicionais coreanos. Conforme exposto nos Quadros 6 ¢ 7.
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Bebidas Nao-Alcoolicas

Café Expresso

Agua

Refrigerante

Soda Coreana (bebida
preparada com agua
com gas, mel de citron e
limao siciliano)

Suco Natural
(Laranja, Abacaxi,
Maracuja, Limao,
Melancia)

Suco Natural Misto (E
possivel qualquer mistura
preferida pelo cliente entre
0s sucos naturais classicos)

Suco Bonbon (suco
famoso coreano que
contém pedagos de
fruta)

Kiro (Isotbnico feito de
gengibre, mel, vinagre
de magd ¢ agua)

Quadro 6: Subseg¢éo de bebidas ndo-alcodlicas do cardapio.

Bebidas Alcoolicas

Stella Artois Heineken Praya Kloud

Red Label Black Label Jack Daniels Espirito de Minas

Nega Fuld Gouveia Brasil Extra Gouveia Brasil 44 Caipiroska
Premium Blend Importada

Caipiroska Nacional Caipisoju (caipirinha Caipirinha Caipirinha Porto
feita com soju em vez do Vianna
de vodka).

Aperol Spritz Gin Tonic Mojito Campari Spritz

Dry Martini Pepelim Soju (drink de | Magali Soju (drink de Soju* Chum
autoria propria autoria propria composto | Churum (soju
composto de pepino, de melancia, limao mais famoso e
gengibre, suco de siciliano, gengibre, consumido na
limdo, soju e soda) agucar, gelo e soju) Coréia)

Bek Se Ju (bebida Sun Ha Ri (soju Kyungwol (diferente tipo | Dae Jang Bu (soju

fermentada feita de arroz
saborizada com diversas
ervas sendo giseng a mais
promeniente)

saborizado com
pességo, citron e maga
verde).

de soju)

com maior
percentual de
alcool)

Chong Ha (sake coreano)

Seol Jung Mae (licor
coreano feito com
ameixas)

Bokbunja (vinho de
frutas coreano)

Makkeoli (vinho
de arroz tipico
coreano)

Quadro 7: Subseg¢do de bebidas alcoolicas do cardapio.

8.3 Banchan

Os Banchan coreanos possuem um aspecto de importincia dentro da culinaria
tradicional, devido ao fato de que as refei¢des sempre sdo acompanhadas pelos mesmos
e existem diversos tipos e classificagdes. Os Banchan sdao diversos acompanhamentos
feitos de basicamente de verduras, legumes e peixes, sendo que eles podem ser
classificados em Namul (ingredientes levemente temperados), Kimchi e Jangajji
(fermentados e conservas), Bokkeum (verduras salteadas e fritas), Jorim (refogados em

caldo ou molho temperado) e Jjim (cozido no vapor legumes e peixes, sendo
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indispensaveis para qualquer tipo de refeicdo coreana. Em que, Kimchi, Namul e Jorim
aparecem até mesmo nas mais simples preparagdes coreanas. (SUNG, 2017).

No restaurante Surah, o Banchan ¢ feito de cinco preparagdes, que variam
conforme a sazonalidade dos ingredientes. Os Banchan mais comuns sdo: Kimchi, Ganja
jorim (batatas refogadas em molho temperado), Ddukbaegi gaeranjjim (omelete com
legumes), Oijangajji (pepinos em conserva temperados) e Buchujeon (panquecas feitas

com cebolinha), como exposto na Figura 10.

Figura 10: Banchan servidos no estabelecimento. 1: Kimchi de mini-abobora. 2: Ddukbaegi gaeranjjim
(omelete com legumes). 3: Oijangajji (pepinos em conserva temperados). 4: Broto-de-feijao. 5: Raiz de
nabo. 6: Costela suina com raiz de nabo. 7: Buchujeon (panquecas feitas com cebolinha). 8: Kimchi de
couve-chinesa.
Fonte: acervo pessoal.

Outros aspectos importantes de serem ressaltados sdo as técnicas de cocgao e os
principais ingredientes utilizados nas preparacdes do estabelecimento. Em que, quanto as
técnicas se ressalta a fritura (com muito ou pouca gordura), vapor e grelhado.

Quanto aos principais insumos, também foi destacado pelo Cozinheiro do Surah:
A os ingredientes sdo...sdo poucos e faceis de encontrar, porque a gente trabalha
com...quatro tipos s6... eh::: ... quase todos os pratos vao que ¢ a cebola, cenoura eh::: ...
repolho. Esses tem que ter...outros...vai variando com o prato. (informagdo verbal)!!*’.

Também foi evidenciado a utilizagdo da pimenta: A pimenta...6 o

principal(informagio verbal)'?>’.

1 SURAH, Cozinheiro do. Cozinheiro do Surah: Entrevista 2 [nov. 2018]. Entrevistador: Mariane
Martins de Moura. De Moura. Sdo Paulo: 2018. 1 arquivo .mp3 (6 min. e 50 seg.). A entrevista na integra
encontra-se transcrita no Apéndice A deste Trabalho de Conclusio.
1214, 2018, p. 39.
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O proprietario também comentou a importancia da pimenta na gastronomia
coreana: “’A pimenta ndo pode faltar, a pimenta em p6 que seria coreano, tem que ser as
coreanas, da Coréia mesmo, a pasta de pimenta, que sdo importados também, 6leo de

gergelim, acelga, que ¢é o que faz o Kimchi...”’(informacdo verbal)'>.

8.4 Pratos mais vendidos

O Dorsot Bibimbap foi o prato mais vendido entre o periodo de 01/09/2018 até
01/10/2018 no periodo do almogo, sendo que ele teve uma porcentagem 38,5%, enquanto,
o segundo mais vendido obteve 9,2%, que foi o Bulgogui Executivo, como também todos

os outros pratos do cardapio, tirando os trés mais vendidos, obtiveram 45,6%.

Pratos mais vendidos

Dorsdt Bibimbap

38,5%
Outros
45,6%
Sundubu Bulgogui Executiv.o
6,7% 9,2%

Figura 11: Gréfico de pratos mais vendidos.
Fonte: autora.

Logo, a representatividade do Dorsot Bibimbap se destaca e sua popularidade esta
relacionada a sua tradicionalidade, pois referéncias histéricas do século 15 ja fazem

mencionam o Bibimbap, ¢ como é um prato versatil que ¢ encontrado de diversas

maneiras com diversos insumos distintos faz dele um prato global (CHUNG et al., 2015).

8.5 Midias Sociais

13SURAH, Cozinheiro do. Cozinheiro do Surah: Entrevista 2 [nov. 2018]. Entrevistador: Mariane
Martins de Moura. De Moura. Sdo Paulo: 2018. 1 arquivo .mp3 (6 min. e 50 seg.). A entrevista na integra
encontra-se transcrita no Apéndice A deste Trabalho de Conclus@o.
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O restaurante trabalha principalmente com Instagram e Facebook, como também
¢ preocupado com as avaliagdes que aparecem através do Tripadvisor, Google ¢
Foursquare.

As avaliagdes e interacdes da rede social sdo em geral positivas, abaixo temos a
tabela que mostra os principais elogios e principais criticas feitas nas redes sociais e
paginas de avaliagdo, sendo que foram considerados cinco grupos (comida, servigo,

ambiente, preco, localizagdo e limpeza), em concordancia ao exposto na Tabela 1:

Quantidade de Citacdes Elogiosas
Pagina Quantidade de Nota Comida Servigo Ambiente Prego Localizagdo Limpeza
avaliagdes (0as)
Google 208 4,7 75 44 34 11 2 2
Facebook 63 49 20 20 13 3 3 2 I
TripAdvisor 43 45 33 29 19 8 1 4 I
Foursquare 62 4,3 12 8 3 0 0 0 I

Tabela 1: Numero de cita¢des elogiosas por segmento.
Fonte: autora.

Apesar do nimero extremamente reduzido de comentarios negativos comparado
ao nimero de comentarios positivos, € possivel destacar que o preco ndo € bem visto por
alguns clientes, como exposto a Tabela 2, podendo ser um item de reavaliagdo ou até de

incentivo para possiveis promocgdes, que venha satisfazer esses clientes.

Quantidade de Citagdes Criticas
Pagina Quantidade de Nota Comida Servigo Ambiente Preco Localizagao Limpeza
avaliagdes (0as)
Google 208 4,7 1 2 3 12 0 0
Facebook 63 49 0 0 1 0 0 0 I
TripAdvisor 43 4,5 2 2 1 1 0 0 I
Foursquare 62 4,3 0 0 0 0 0 0 I

Tabela 2: Numero de cita¢des criticas por segmento.
Fonte: autora.

Sendo assim, o restaurante demonstra um bom percentual de satisfagdo e possui
margens para sanar as possiveis criticas de preco, que provém do ticket médio de refei¢ao
por pessoa fica entre 60 a 70 reais por refeicdo no horario do almogo e de 80 a 90 reais

no horario do jantar, ou seja um valor que pode ser considerado caro para alguns clientes.
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8.7 Ambiente e Servicos

Foi observado pela pesquisadora que, o ambiente e decoragdo do Surah ¢ um dos
quesitos que mais sdo bem-avaliados pelos clientes, pelo clima agradavel e amistoso,
como também decoragdo charmosa e neutra. O restaurante tem lotagdo maxima de 82
pessoas, com mesas que variam entre dois lugares a oito lugares.

De estrutura e layout simples, porém aproveita do espaco, para que todo o conforto

seja fornecido.

Figura 12: Bar do restaurante Surah.
Fonte: acervo pessoal.

O atendimento ¢ dividido em dois canais distintos: saldo e delivery. No canal

delivery se utilizam dois aplicativos: iFood e Rappi, e apds receber o pedido pelos os
mesmos, os entregadores dos proprios aplicativos recebem o pedido para efetuar a
entrega. O prego dos pratos pelo canal delivery sdo mais caros que na casa, devido a
embalagem. Outrossim, somente ¢ vendido os seguintes pratos pelo delivery:
Goroké(boloinho frito de batata recheado com carne de Bulgogui), Mandu Cozido/Frito
(Bolinhos de massa de arroz rechados com carne de porco e legumes), Bibimbap (Tigela
de arroz acompanhada de legumes, carne de Bulgogui, ovo e pimenta gochujang),
Bulgogui executivo(contra-filé em tiras finas e refogadas, arroz, legumes e alface), Jeyuk
executivo(fatias de panceta suina apimentada, legumes e arroz), Odim-o executivo(lula
marinada na pimenta com legumes e arroz), Chickenkatsu karé (frango a milanesa com
salada de repolho e arroz com molho curry), Gyukatsu karé (carne de porco a milanesa
com salada de repolho e arroz com molho curry), Tonkatsu karé (carne bovina a milanesa
com salada de repolho e arroz com molho curry) e Japtché (macarrdo de fécula de batata-

doce refogado com legumes e carne de Bulgogui).
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Enquanto, no canal saldo ¢ adotado procedimentos de atendimento para que o
cliente possa conhecer a gastronomia coreana, com bastante cuidado aos detalhes e
buscando fazer as alteragdes necessarias para que o cliente possa sair satisfeito. Outro
diferencial ¢ que todos os pedidos sdo feitos através de tablets e saem instantaneamente
para o bar e para a cozinha, para que erros sejam minimizados e o atendimento seja mais
rapido. O tempo de espera no saldo ¢ em torno de 10 minutos para que o prato ja esteja
na mesa do cliente, tendo um aumento de tempo somente quando o restaurante esta com
quase lotagdo maxima. Abaixo foram listados os procedimentos de recepgdo,

atendimento, preparacao e finalizagcdo de atendimento, segundo observagdo in loco:

Entrega de » = p!lcagan de Retirada de
Bc cardapio e dicas .
cardapio pedido
sobre pratos
Recepgio ao
Gargom envia
entradas
Se houver alguma A cozinha recebe
Gargom envia entrada na pedida & o pedido e j
banchan H enviado antes do envia os
. prato prinapal. banchans

cliente e
condugdo & mesa

O bar recebe
o pedido e j&
deixa pronto

Gargom envia as
bebidas antes
dos banchan

Cozinha

Envio de prato
principal

Atendimento ao diente

Nesse momento

& explicado
cada banchan.

. Cliente &
Cliente pede
cobrade na
conta
mesa
a Agradecimento e
Nesse momento é

“++| pedido o feedback do finalizagio de
| clients atendimento

Figura 13: Procedimento de atendimento do estabelecimento.
Fonte: autora.

Percebe-se que o atendimento ¢ simples, uma vez que possui poucas etapas, porém
eficaz e agrega valor com a explicagdo dos pratos e Banchan (acompanhamentos
coreanos). Existe também uma preocupagao em identificar a necessidade do cliente, ou
seja, na retirada de pedidos ¢ constante o uso de duas perguntas, qual proteina animal o
cliente prefere e quais as restri¢des alimentares do cliente. Essas atitudes contribuem para

que o atendimento seja personalizado, como ABRASEL (2006):

Atualmente, precisamos fazer muito mais do que vender e satisfazer o cliente.
Precisamos fideliza-lo e fazer dele um multiplicador. Se vocé conseguir
encanta-lo através de um atendimento personalizado, ele voltara todas as vezes
que puder e dara preferéncia ao seu estabelecimento (p.63).

Nessa perspectiva, o Surah mantém uma boa qualidade de atendimento devido ao
seu cuidado em personalizar o atendimento ao clientes, oferecendo boa explicagdes sobre
a culinaria e gastronomia coreana e fornecendo uma experiéncia gastrondmica coreana

completa.
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9 CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento do presente estudo possibilitou concluir que a imigragdo
coreana no Brasil e a onda Hallyu apesar de serem fendmenos relativamente novos, criam
uma relacdo entre Brasil e Coréia, em que algumas expressdes da cultura coreana se
tornam mais conhecidas para os brasileiros, uma vez que existe uma busca de ambos os
lados para se promover esse conhecimento.

Como a gastronomia ¢ uma maneira de se expressar a cultura de certa localidade, a
expansdo da onda Hallyu no Brasil ocasionou o surgimento de estabelecimentos mais
focados no publico brasileiro e no desejo de contribuir com o aumento de interesse na
gastronomia coreana.

Logo, no estudo de caso analisado percebe-se uma busca maior em especializagao
de servigos, por parte dos imigrantes coreanos, para que a culindria tipica coreana possa
ser compreendida pelos brasileiros, além da manuten¢do da tradicionalidade da comida
coreana por parte do estabelecimento, a fim de que a experiéncia gastrondmica coreana
seja fiel a sua cultura.

E os resultados tém sido positivos, sendo bem-recebidas pelo publico brasileiro, em
que pequenas adequacdes no servigo e atendimento t€ém gozado de uma melhoria na
aceitagdo das diferengas da gastronomia coreana, que sdo inicialmente rejeitadas pelos
clientes.

Ademais, a perspectiva de crescimento ¢ notavel e pequenas alteragcdes de
administracdo e controle de custo podem facilitar a criagdo de promogdes, que possibilite
que outro publico possa conhecer o estabelecimento e evite as criticas posteriormente
listadas em relagdo ao preco.

Por fim, o presente estudo de caso visa agregar a compressao da onda Hallyu no
Brasil e ser pioneiro na pesquisa da identificagdo e socializa¢do da presenca da culinéria
tipica coreana no Brasil, que proveio da imigracdo coreana brasileira. Para que, novos
estudos possam complementar seus objetivos € mensurar as possibilidades de crescimento
de estabelecimentos gastrondmicos coreanos no Brasil e por outras Oticas oportunize
outras manifestagdes culturais coreanas no Brasil, & exemplo a moda coreana, as artes

(dangas, musicas, pinturas e esculturas) e a lingua coreana.
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APENDICE A - ROTEIRO DE ENTREVISTA PARA PROPRIETARIO DE
ESTABELECIMENTO

1. Como vocé descreve a gastronomia coreana? Como ela pode ser caracterizada?

2. O principal publico que frequenta sdo imigrantes ou descendentes de coreanos?
Ou eles ja sdo minoria?

3. Como comecou a fazer e a preparar pratos coreanos? E o que o incentivou a
investir na comida coreana no Brasil?

4. E possivel detectar um aumento de interesse dos brasileiros da gastronomia
coreana nos ultimos tempos?

5. Se houve um aumento, em sua opinido o que causou o aumento de interesse? E se
diminuiu, o que levou a essa baixa?

6. O Brasil e sua cultura influenciaram a forma e os insumos utilizados nas
preparagoes?

7. Existem pratos que sofreram grandes ou pequenas mudangas, devido a dificuldade
de obter insumos? Se sim, quais sao? E como foi adaptado?

8. O Brasileiro, quando aprecia pratos coreanos, pede por alguma modificagao? Se
sim, quais sao?

9. Quais s3o os principais comentarios dos consumidores apds conhecerem e

provarem a gastronomia coreana pela primeira vez?
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APENDICE B - ROTEIRO DE ENTREVISTA PARA COZINHEIRO

Comente um pouco de sua experiéncia e historia:

Como vocé descreveria a gastronomia coreana?

Quais sdo os principais insumos ¢ técnicas de coc¢ao utilizados na gastronomia
coreana?

Quais sdo as maiores alteragdes nos pratos coreanos para que eles possam ser
melhores aceitos pelos brasileiros?

E possivel detectar um aumento de interesse pelos brasileiros na gastronomia

coreana? Se sim, porqué?
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APENDICE C - TRANSCRICAO DA ENTREVISTA COM
PROPRIETARIO DO SURAH

P - Bom, a primeira pergunta...Primeiro eu vou explicar né. E::: ...J4 faz um
tempinho que eu... gosto muito da cultura coreana em geral, da historia, também
apaixonada pela histéria e como eu fazia gastronomia, obviamente que eu ia gostar
também da Gastronomia coreana né.. entdo eu comecei a faculdade achando que ia gostar
de confeitaria e acabei terminando com a coreana eh::: ... dai eu comecei a me aprofundar
e tal, nos trabalhos na escola eu fazia, normalmente quando dava para fazer, eu fazia de
alguma coisa coreana, ¢ dai eu obviamente eu decidi fazer um trabalho de conclusio de
curso na comida coreana. Entdo o que que eu planejei... fazer um, eu vir para Sao Paulo,
fazer um estagio e também pesquisar todos os restaurantes coreanos, a historia, como ¢
que tudo aconteceu e tudo mais e estou buscando exatamente essas fontes né. Entdo
primeiro vou comegar algum... alguns quesitos basicos, depois eu vou falar sobre a
historia e tudo mais. A primeira entdo, como que vocé descreveria a gastronomia coreana?

P. do Surah -Me da uns exemplos...

P - Por exemplo, ¢ uma coisa que da conforto, ¢ como ¢ que ela se caracteriza.

P. do Surah - Ah... conforto, é viciante...

P - E viciante? E...Quais sdo os ingredientes assim que vocé acha que sdo chaves?

P. do Surah - Ingredientes?

P - E aquilo que acha que néo da para faltar aquilo que caracteriza.

P. do Surah - A pimenta nao pode faltar, a pimenta em pd que seria coreano, tem
que ser as coreanas, da Coréia mesmo, a pasta de pimenta, que sdo importados também,
6leo de gergelim, acelga, que € o que faz o kimchi...

P - Sim.

P. do Surah - Eu acho que ¢ isso.

P - E..agora falando assim qual que ¢ o principal publico? Aqui eu percebi nos
ultimos dias que ¢ brasileiros mesmo né?

P. do Surah - Sim.

P - Mas ainda assim recebemos alguns coreanos.

P. do Surah - Nao mas aqui eu escolhi esse bairro aqui para justamente para...

P - Para ser brasileiro...

P. do Surah - Para brasileiro e para estrangeiro, que tem bastante estrangeiro neste
bairro

P - E isso ¢ uma das minhas perguntas né porque um dos fatos que eu vim para ca

e mandei um e-mail para cd, para vocés ¢ que ele ¢ justamente fora da rota, entdo eu
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pensei pd deve ser alguém que estd querendo também divulgar... t& querendo que as
pessoas conhegam e tudo. E eu achei bem interessante essa iniciativa. Eh::: ... agora eu
vou entrar um pouco na histéria mesmo, € como ¢ que comegou, como ¢ que foi a ideia,
como € que...

P. do Surah - Do restaurante?

P-E.

P. do Surah - Nossa, a historia é meio...meio nada a ver. E que meu pais tiveram
restaurante 30 anos né, sempre tiveram eh::: ... e eu trabalhava com outra coisa que eu
importava bijuteria, de/quinze anos eu trabalhei com bijuteria, ai... as venda de bijuteria
cairam bastante, meus pais estavam dois anos parado, tavam aposentados né.

P - Sim.

P. do Surah - E esse ponto na verdade era de um amigo meu e ele tava passando
o ponto e eu acompanhei ele desde a reforma né, eu vinha almogar e via esse movimento,
esse fluxo de gente...

P - De pessoas.

P. do Surah - E::: ... minha mae ji estava querendo fazer alguma coisa e
aconteceu

P - Aconteceu...

P. do Surah - Ai foi, ndo era, ndo tava no plano.

P - Mas dai, vocé nasceu na Coréia?

P. do Surah - Sim.

P - E, entdo... Em que tempo vocés vieram para ca?

P. do Surah - 88.

P - 88...E como ¢ que foi essa vinda? Vocé sabe assim porque vocés vieram para
o Brasil?

P. do Surah - Ah, eu ndo lembro, eu tinha oito anos.

P - Foi assim, mas foi um choque? Assim, para voce...

P. do Surah - E que... A irmi mais velha da minha mée, ela ja morava no Brasil.

P - Morava no Brasil.

P. do Surah - Eu acredito que foi ela que...

P - Que acabou incentivando, sim...E... que que vocé acha que ta tendo um
aumento de interesse pela gastronomia coreana aqui no Brasil?

P. do Surah - Eu acho que t4 comegando ah::: ... aumentar.

P - Que ta tendo um aumento. Eh::: ... 0 que que vocé acha que dai causou esse

aumento? Sera que foi...
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P. do Surah - Acho que o k-pop né.

P - O k-pop, aham. Foi o maior influenciador.

P. do Surah - O k-pop...

P - E mais ¢... falando da minha experiéncia, eu comecei com k-pop, s6 que além
do k-pop eu acabei consumindo e tudo o mais e quando eu li a historia, porque eu adoro
historia, achei interessantissima porque a gente, brasileiro, a gente ndo tem muito essa
relacdo né... eu do sul do Brasil, descendente de italiano e alemao né, eh::: ... e dai eu
achei muito interessante, porque a gente ndo aprende na escola né, a gente aprende da
europa, apren/e achei extremamente legal assim, foi um dos motivos que eu acabei vindo
e comegou com o k-pop exatamente.

P. do Surah - Ah é.

P - Eh::: ... o Brasil, isso dai se acha que influenciou em algum momento o teu a
preparacao? Por exemplo, é::: ... eu tenho uma preparagdo que vai isso, isso e aquilo, s6
que isso aqui ¢ muito dificil de eu conseguir aqui, existiu alguma troca ou alguma...
adaptacao?

P. do Surah - Na comida?

P-E.

P. do Surah - Nossa eu tento é::: ... pedir pra tanto para minha mao ou pro Val,
pra deixar mais classico possivel, o mais tradicional possivel.

P - O mais tradicional possivel.

P. do Surah - Que ¢ o que minha mae sabe fazer também, ndo adianta ela querer,
mudar.

P - Mudar.

P. do Surah - Deixar mais... como chama politizado né.

P - Aham.

P. do Surah - S6 acho que s6 mais ¢ quando ¢ moderando mais no tempero de
pimenta mesmo.

P - E...¢ eu ia perguntar se o que que é aquilo qual que é a primeira impressdo dos
brasileiros quando eles consomem.

P. do Surah - Antes de consumir mesmo eles pensam que ¢ tudo a base de
pimenta...

P - Tudo pimenta, aham. Depois eles mudam a percepgao.

P. do Surah - Aham.
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P - Eh::: ... A gente tava falando ali dos insumos né, para manter o classico né?
Existe dificuldade, muita dificuldade em pegar algum insumo? Em compra, ou prego?
Como ¢ que...

P. do Surah - E que tem, como s6 é produto importado.

P - Sim.

P. do Surah - Eh::: ... eu acredito que seja uns dois importadores que que.

P - Que tenha.

P. do Surah - Que trazem e dependendo da importagdo tem uma certa dificuldade.

P - Tem uma certa dificuldade, aham...O prego acaba sendo um pouco...

P. do Surah - E agora com o délar alto.

P - Com o dolar alto fica muito alto. E isso afetou? Isso eu ia perguntar também,
a crise no Brasil afeta diretamente...

P. do Surah - Ah, acho que afeta.

P - Que aumenta os precos...Deixa eu s6 aqui...Aqui dai a altima pergunta ¢
quando o brasileiro consome se ele pede alguma mudanga, se alguma mudanca ¢ muito
comum assim... reduzir a pimenta...ou existe outro assim que ele pede assim, nao...

P. do Surah - Sim, geralmente eles pedem com menos pimenta mais, também tem
gente que pede para mandar o mais original né.

P - Ah, isso ¢ interessante. Entdo eles pedem pra tentar manter o cléssico, para
aproveitar o classico...Legal...E quando sdo assim os comentario, quais sao os feedbacks?

P. do Surah - Ah::: ... eu, ah eu acho que acredito em 99% eles saem satisfeitos.

P - Saem satisfeitos, saem felizes.

P. do Surah - E bom vocé dar uma olhada na avaliagio no Google.

P - Eu olhei, sim ta todo mundo muito satisfeito.

P. do Surah - Geralmente.

P - E a ultima pergunta, como ¢ que vocés desenvolveram o cardapio?... Como ¢
que vocés chegaram assim., 6 vamo fazer assim, vamo fazer com esses pratos...

P. do Surah - E que sdo pratos é::: ...

P - Tradicionais.

P. do Surah - Sim.

P - S30 os mais comuns.

P. do Surah - Ainda que deu uma...

P - Uma reduzida.

P. do Surah - Sim. Por que se ver o tamanho da cozinha ja nao...

P - Sim, j4 tem que reduzir.
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P. do Surah - Nio tinha muita op¢ao também.

P - Exatamente.

P. do Surah - Muito pequena.

P - Mas tem os mais tradicionais que eu percebi ali.

P. do Surah - Sim, e fora o que ndo tem, quando chega um coreano ou algum ou
mesmo brasileiro que conhece...um pouco mais né.

P - Gastronomia.

P. do Surah - Eles pedem a gente consegue fazer.

P - Ah t4, ok. E qual que ¢ prato que mais pedem?

P. do Surah - Aqui no né nessa casa ¢ o Dors6t Bibimbap.

P - E o dorsot.

P. do Surah - E o cargo chefe.
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APENDICE D —- TRANSCRICAO DE ENTREVISTA COM COZINHEIRO
DO SURAH

P - Primeiro eu queria que vocé falasse um pouco da sua experiéncia...e no vocé
trabalhou da sua histéria...como € que tudo comegou?

C. do Surah - Ah, tudo comecou porque ah::: ... eu trabalhava de metalurgico, s6
que eu tinha dezessete anos e eu ganhava muito pouco...era um salario s, ai eu vim para
o centro de S3o Paulo e encontrei um restaurante coreana que estava precisando...

P - Dai tu entrou...

C. do Surah - Ai fiz um teste, passei. Ai depois 2 meses que eu comecei... a fazer
comida junto com a dona... e ai com mais 2 meses eu aprendi a fazer tudo. Assumi como
cozinheiro

P - Assumiu...E onde ¢ que era esse restaurante?

C. do Surah - Na aclimagao.

P - Na aclimacgao?

C. do Surah - O nome do restaurante ¢h::: ... (Korgum), mas ele... a tradugao dele

C. do Surah - Ele fica na Armando Ferrentini, 14 na perto do parque da
Aclimagao.

P - Sim, é::: ... foi o primeiro restaurante coreano que eu fui, foi 14.

C. do Surah - Foi 14 que eu comecei trabalhar.

P - Foi 14 que vocé€ comecou a trabalhar...Legal...E dai e depois disso... vocé foi...

C. do Surah - Ai eu fiquei 14 onze anos, trabalhei onze anos 14, depois eu sai e fui
trabalhar em Manaus com a Dona Ana...

P - Com a Dona Ana...Como ¢ que tu conheceu a Dona Ana? Como € que isso
aconteceu?

C. do Surah - Olha eu ndo...ela que me encontrou...e ligou para mim...pediu para
mim...perguntou se eu queria trabalhar em Manaus e eu falei quero. Eu tava...assim,
quase... de viagem marcada para Manaus de férias para mim conhecer o lugar e ai essa
chance de trabalhar...

P - De trabalhar e tu foi?

C. do Surah - E fiquei 1a de 2003 at¢ 2017.

P - Dai vocé veio para c4 de novo com ela?

C. do Surah - Ai quando ela abriu esse restaurante aqui ela ligou para mim de

novo...que ela passou 14 em 2014, ela vendeu o restaurante para outra pessoa.
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P - Ah sim...

C. do Surah - Ai ela falou, quando eu abrir o outro em Sao Paulo eu te chamo...Me
chamou e eu voltei para ca de novo.

P - E tu voltou a ficar com ela... Legal...Eh::: ...Como ¢é que vocé descreve a
gastronomia coreana?

C. do Surah - Bom...Para mim legal...Porque ¢ o tipo de comida que todo mundo
gosta...Porque tem varios tipos. Tem a comida tradicional coreana mesmo, que eles...Tem
restaurante que so trabalha com este tipo de comida, num tem assim...varios tipos para
brasileiros, s6 ¢ mais coreano...E vocé pode misturar fazer comida coreana, tipo a gente
faz aqui que...

P - Que ¢ mais voltada...

C. do Surah - Para o Brasil. Para o Brasileiro.

P - Para o Brasil...Eh::: ... Como ¢ que vocé ¢h::: ... Quais sdo as principais
técnicas de coccdo, que seria tipo, a fritura, o grelhado...E quais sdo as principais
ingredientes que sao utilizados na gastronomia coreana?

C. do Surah - A os ingredientes sdo...sdo poucos e faceis de encontrar, porque a
gente trabalha com...quatro tipos s0... eh::: ... quase todos os pratos vao que € a cebola,
cenoura eh::: ... repolho. Esses tem que ter...outros...vai variando com o prato.

P - Mas ¢ a pimenta também ¢ algo muito...

C. do Surah - A pimenta...¢ o principal.

P - E o arroz assim...

C. do Surah - O arroz também... o arroz e a pimenta e a acelga, que ¢ o kimchi,
que € o...

P - Que ¢ o kimchi, que dai eles, por si s6 ja € um prato...extremamente...ndao tem
como faltar né?

C. do Surah - Nao pode faltar, na casa coreana nao pode faltar kimchi.

P - Eh::: ... as técnicas de cocgdo? O que tu acha que mais utiliza assim nas

C. do Surah - Eh::: ... Vocé fala para na hora, os pratos de fazer?

P - Isso, na hora que tu cozinha. Por exemplo €h::: ... fritura, que eu vejo que
vocés usam bastante né? E o grelhado, também pelo fato de até ter que fazer na mesa e
tal...Dai tu acha que tem algum outro assim, ensopados, refogados...

C. do Surah - Nao... os refogados, tem o japtchae que ¢ um refogado, que ja sai
assim da cozinha, tem o odim, que ¢ a lula refogada também, que sai da cozinha e o

nakdi... e os outros que sai, no saldo que sai ¢ o samgyopsar que € na chapa também, o
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bulgogui que sai na chapa também no saldo. Esses tem que ter o molho né...tem que ter,
0 que sai para... tem que fazer um molho, preparar um molho e...mandar junto.

P - Entendi... E assim... quais, na tua perspectiva foram as principais alteragdes
para fazer com que, por exemplo, aqui o Surah ele oferecesse uma comida mais voltada
para o paladar do brasileiro?

C. do Surah - Ah::: ... que... a gente a gente fez o... mais ou menos cinco tipos
de pratos, a gente tirou um pouco a pimenta... para sair, no caso a panceta, o... nakdi e a
lula, todos saem muito, para coreano sai bem apimentado.

P - Sim.

C. do Surah - Ja pra brasileiro, a gente so tira um pouco mais da pimenta e
adaptou...

P - Mais tirou ¢ a pimenta mesmo né?

C. do Surah - E... outro tempero tudo ficou normal.

P - Ficou normal... T4... E tu acha que t4 aumentando esse interesse dos
brasileiros na gastronomia coreana? Tu acha que t4 tendo, porque tu trabalhou ja ha anos
né?

C. do Surah - Sim... A maioria das casas coreanas que eu conheco elas tdo... a
maioria dos clientes sdo brasileiros.

P - E antigamente ndo era assim?

C. do Surah - Nio era assim ¢ o publico jovem vem aqui.

P - Aumentou bastante...

C. do Surah - Aumentou, os cliente ainda mais os jovens.

P - Provavelmente por causa dessa quetdo do k-pop, da musica...

C. do Surah - Isso exatamente.

P - Os jovens estdo consumindo e também vao para a gastronomia coreana.

C. do Surah - Isso mesmo.
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APENDICE E - FICHA TECNICA DO DORSOT BIBIMBAP

® INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E

TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE

INSTITUTO FEDERAL

Produgao Dorso6t Bibimbap
Rendimento 1 (uma) porgéo individual
Ingredientes Quantidade Unidade
1 | Arroz Japonés Cozido 1 300 g
2 | Bulgogui 50 Gramas
3 | Raiz (doradi) 50 Gramas
4 | Shitake 50 Gramas
5 | Cenoura 70 Gramas
6 | Pepino 70 Gramas
7 | Alga seca picada 50 Gramas
8 | Ovo 1 Unidade
9 [ Molho de pimenta gochujang 24 Gramas
Utensilios
1 [ Cumbuca de |3 |Faca

pedra
2 | Panela 4 | Tabua

Pré-Producao

1 | Corte a cenoura em tiras finas e o pepino em rodelas finas.

41



2 | Pré-aqueca a cumbuca de pedra.

3 | Coloque o arroz branco na cumbuca por baixo.

4 | Coloque os vegetais, a alga e o bulgogui, lado a lado. E cubra o arroz branco.

5 | Frite o ovo e coloque no meio da cumbuca, por cima dos vegetais.

Servigo

Pegue o molho de pimenta e misture junto com todos os
ingredientes.
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APENDICE F — FICHA TECNICA DO KIMCHI

o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
CAMPUS FLORIANOPOLIS-CONTINENTE
INSTITUTO FEDERAL
Producgao Kimchi
Rendimento 2 (dois) potes de 500g
Ingredientes Quantidade Unidade
1 Acelga 2 Unidades
2 Sal grosso 1659 Gramas
3 Nabo coreano 1 Unidade
4 Pimenta dedo-de-moc¢a 4 Unidades
5 Gengibre 45 Gramas
6 Cebolinha 1 mago
7 Molho de Peixe Ekjot 12 Mi
8 Camaréo salgado em conserva 12 Mi
9 Pimenta gochugaru em flocos 150 Gramas
10 | Agucar Refinado 100 Gramas
11 | Gergelim Preto Torrado 12 Gramas
12 | Gergelim Branco Torrado 12 Gramas
13 [ Farinha de Arroz para moti 48 Gramas
14 | Agua 500 mi
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Utensilios

1 Faca 3 | Escorredor

2 Panela 4 | Tabua

5 Bacia 6 | Recipiente

para Kimchi

7 Processador 8 | Espatula

Pré-Producao

1 Retirar as folhas externas da acelga e cortar 10 cm da acelga ao meio, para
separar a acelga com as méaos.

2 Cortar a acelga novamente nas duas metades, para haver no fim oito pedagos
de acelga.

3 Salgar todas as folhas, uma por uma, exceto as maiores. Coloque o sal,
principalmente na parte branca e dura da folha.

4 Coloque as acelgas em um recipiente grande, em que se forma duas camadas.
Na segunda camada coloque as acelgas na diregao oposta das acelgas que
formam a camada inferior.

5 Cologue um peso sobre as acelgas, apds acorbeta-las. E deixe reservado por
cerca de trés horas.

6 Troque as camadas, ou seja a camada de baixo vai para cima e a de cima para
baixo.

7 Reserve por mais trés horas.

8 Lave na agua trés vezes e deixe reservado, em que seja possivel escorrer a
agua.

9 Corte 0 nabo em tiras finas. e corte a cebolinha em pedagos do mesmo tamanho
das tiras de nabo e depois corte na vertical.

10 | Corte a cebolinha em pedagos do mesmo tamanho das tiras de nabo e depois
corte na vertical.

11 | Dilua a farinha de arroz com a agua.

12 | Coloque no fogo até criar consisténcia de mingau.

13 | Bata em liquidificador ou processador o alho, o gengibre, as pimentas, pimentéo,

o0 molho de peixe, os camardes salgados em conserva.
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14 | Assim que formar uma pasta, adicione os flocos de pimenta gochugaru e o
mingau de farinha de arroz, que deve estar frio.

15 | Misture até ficar homogéneo.

16 | Agregue a mistura de pimenta, o agucar e os gergelins branco e pretos.

17 | Por fim, coloque as cebolinhas cortadas e misture bem.

18 [ Misture as tiras de nabo com o molho de pimenta. E reserve esse tempero na
geladeira por duas horas.

19 | Tempere todas as folhas da acelga com o tempero.

20 | Apés temperar todas as folhas, guarde em um recipiente préprio para guardar
kimchi. Deixe fermentar por, no minimo, doze horas em temperatura ambiente.

21 | Depois de fermentado, corte em quadrados.

Servigo Sirva como banchan ou utilize como insumo para outros

pratos.
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