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RESUMO:

A Coquetelaria € um segmento que cresce, inova e adquire adeptos a cada
ano que passa. Tida como a arte de preparar coquetéis, possui uma histéria recente
no contexto de bebidas. Entende-se por coquetel como uma bebida, geralmente
alcodlica, feita pela mistura de duas ou mais bebidas. Ha diferentes versdes para a
origem do nome, mas literalmente significa “Rabo de Galo”. O objetivo do presente
trabalho foi analisar a carta de coquetéis em bares de Florian6polis. Estes foram
catalogados em trés categorias diferentes: origem, preco e tipologia. Soma-se a isso
uma visao do perfil dos bartenders visitados. A pesquisa realizou-se em nove bares
distribuidos em diferentes pontos da cidade. Em suas cartas encontrou-se 271
coquetéis, com predominio dos coquetéis Autorais, que em sua maioria custavam
menos de R$25,00. Os bartenders tem uma visdo positiva da atividade em
Floriandpolis. Ressalta-se a necessidade de novos estudos que contemplem temas
como a historia da coquetelaria no Brasil, entre outros.
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ABSTRACT:

Mixology grows, innovates and acquire lovers with each passing year. Seen
as the art of crafting cocktails, it has a recent history in the context of beverages. A
Cocktail is a beverage, usually alcoholic, made by mixing two or more drinks. There
are many stories for the origin of the word, but it literally means “cock tail”. This final
paper intend to do a research over each cocktail at a selection of bars in
Florianopolis. These drinks were classified in three different categories, such as:
origin, price and type. The profile of the bartenders are described too. The research
was made in nine distinctive establishments of the city. There was 271 cocktails in
their menus, mainly signature cocktails, mostly costing less than R$25,00. The
bartenders have a positive outlook on the scenario of Floriandpolis. We emphasize
the need for further studies that include themes such as the history of mixology in
Brazil, among others.
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INTRODUGAO

A Coquetelaria € um segmento que cresce, inova e adquire adeptos a cada
ano que passa. Segundo o Boletim de Tendéncia em Alimentos do Sebrae,
publicado em 2016, as tendéncias a partir daquele ano seriam claras no Brasil:
regionalizacdo de ingredientes; o uso de barris para envelhecer coquetéis;
coquetelaria molecular e defumacgdes. Todas essas vertentes e algumas outras
permeariam 0s anos seguintes. A vontade dos clientes em experimentar coisas
novas e a busca por maior qualidade também sao colocadas em evidéncia nesse
documento (SEBRAE, 2016).

A revista online O Globo entrevistou Marco De La Roche, uma figura
marcante na Coquetelaria e Mixologia brasileira, em um artigo sobre a alta da
mesma no pais, onde ele ressaltou a importancia da composi¢ao das cartas dos
bares. “E um movimento que aquece o mercado. Atualmente, ninguém mais pensa
em abrir um bar sem planejar uma boa carta de drinques. As proprias redes
tradicionais estdo investindo em nomes fortes para exercer essa fungdo (DALE,
2019).” Marco também ¢é frente do Mixology News, site brasileiro cheio de
informagdes quanto a historia, receitas, novidades e destaques na Coquetelaria
mundial e nacional. As principais aparigdes de Floriandpolis no site sao sobre o bar
referéncia Rabo Di Galo e da presenca de Pedro Neto, antes bartender do Franklin
Bar, nas semifinais do campeonato Bacardi Legacy Brasil 2019/2020.

Sabe-se que Floriandpolis, capital do estado de Santa Catarina, participa da
‘Rede Mundial de Cidades Criativas da Unesco” no ambito da Gastronomia
(UNESCO, 2019). Além disso, um levantamento feito pelas Federagcbes das
Industrias do Rio de Janeiro, coloca Floriandpolis como a capital mais desenvolvida
do pais, com altos indicadores socioeconémicos (IFDM, 2018). Esses indicadores
sdo prova que ha um cenario cultural e economicamente favoravel para que a
coquetelaria continue em foco e se desenvolva de forma continua.

A diminuigdo do consumo de bebidas alcodlicas no Brasil, ja identificada pela
OMS em 2016 (CISA, 2019), é uma questdao que nao deve ser colocada de lado

quando se trata de estabelecer um cenario nacional com foco na Mixologia. Por isso,



vé-se a necessidade de uma carta de coquetéis que invista nas novidades, com
assertiva qualidade, variedade e precos acessiveis.

Entdo, o objetivo geral da presente pesquisa € estudar e analisar os coquetéis
oferecidos nos bares que foram referéncia no ultimos anos localizados em
Florianopolis - SC, quanto a origem, prego e tipologia. Também tragar o perfil dos

bartenders que trabalham nesses estabelecimentos como chefs de bar.

1 HISTORIA DA COQUETELARIA AMERICANA

A coquetelaria, assunto muito falado recentemente, tem uma histoéria bem
diversa. As contribuicdes de diferentes paises formaram o que ela € hoje, mas foram
0s norte americanos que “modificaram completamente a histéria dos bares e
restaurantes de todo o mundo” (MIXOLOGYNEWS, 2019).

O primeiro significado da palavra coquetel foi publicado em 1806, por um
editor chamado Harry Coswell, no The Balance and Columbian Repository. O editor
classificava-o como sendo “(...) a stimulating liquor, composed of spirits of any kind,
sugar, water and bitters' (...)". “Apenas mais tarde entre 1860 e 1920, que o
significado da palavra mudaria, eventualmente abrangendo todos tipos de misturas
alcodlicas” (MONTI, 2016, p.6).

Existem inumeras definicbes do significado da palavra “cocktail’ (em
portugués, “coquetel”’). The Cambridge Dictionary define-a como “uma bebida,
geralmente alcodlica, feita pela mistura de duas ou mais bebidas”. Inserir ou ndo o
alcool na definicdo possibilita abranger mais preparos, tanto no quesito criatividade
quanto para atender a demanda do consumidor final.

O ato em si de misturar bebidas é muito antigo. Os primeiros registros datam
de cerca de 7 mil anos atras, quando “0 homem costumava acrescentar ao vinho
produtos como ervas, mel e outros” (PHILLIPS, 2010, p.22). Essa mistura era feita
para tornar os vinhos ruins da época mais palataveis, algo bem distante da mixologia
de hoje. A necessidade da coquetelaria sé veio realmente com a criagdo e

popularizagao dos destilados, que por serem fortes demais, precisam ser diluidos.

' Uma bebida alcodlica, composto por algum tipo de destilado, aglcar, agua e bitters (tradugéo livre)
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“Historicamente, ponches foram a primeira ‘familia’ a se popularizar, no
comecgo do século 18.” (MONTI, 2016, p.6). As receitas desses ponches eram feitas
na maioria das vezes com agua, agucar, suco de limao, algum destilado e
especiarias, servido numa grande travessa para o consumo coletivo. Essa bebida
fora consumida por longos anos desde seu primeiro registro em 1632, passando de
marinheiros, comerciantes, até chegar em grandes aristocratas ingleses
(WONDRICH, 2011).

Os destilados, o cha, o agucar, os citricos e a noz-moscada
utilizados eram ingredientes caros(...). Na década de 1690, um
quarto de tigela de punch custava metade do salario minimo da
semana. As punch bowls comegaram a se tornar um acessorio para
adquirir e exibir. Ha relatos de pessoas imensamente ricas que
gastaram fortunas encomendando tigelas suficientemente grandes
para que trés criangas pudessem brincar dentro” (DIFFORD, 2019).

A temperatura é algo muito importante na execug¢ao dos coquetéis. Como boa
parte deles sdo melhor consumidos gelados, para uma época sem refrigeradores,
isso significava a necessidade de gelo. “Nos anos de 1820, a industria de gelo
americana nasceu. Nenhum lugar tinha gelo acessivel no verdo, sempre era um
luxo...” (WONDRICH, 2011). Esse passo nao so facilitou o acesso e distribuicdo de
gelo, mas deslanchou a venda dos coquetéis. Com o passar dos anos, 0 pais em
desenvolvimento e os trabalhadores cada vez mais inseridos no mercado, algo n&o
era tado disponivel como antes: o tempo. Os coquetéis com medidas menores e
individuais foi uma adaptagdo a isso. Nado se sentava mais para beber grandes
tigelas de ponche. Os trabalhadores queriam se divertir, tomar algo rapido e ir para
casa.

Os primeiros bartenders ‘celebridades’ surgiram aqui. Willard do ‘The City
Hotel’ em New York; ou mesmo Cato Alexander, outro bartender Nova lorquino, o
que so foi possivel devido a aproximagao do profissional coqueteleiro e seus clientes
nos chamados American bar. Balcbes compridos, bartenders de um lado, clientes do
outro, tudo préximo, tudo a vista e bem executado; um palco com artista e plateia pra
ver. A expansao da América para o Oeste, devido a mineragao, levou a criacéo de
cada vez mais estabelecimentos nesse estilo de funcionamento. Foi durante essa

“febre do ouro” que a coquetelaria passou a adquirir um apelo luxuoso. Varios



bartenders foram responsaveis por fortalecer essa exuberancia, mas o mais
relevantes deles foi Jerry P. Thomas (WONDRICH, 2011).

Jerry “the professor” Thomas conseguiu criar em volta do bartender a imagem
teatral que seu trabalho pode ter. “Era um showman das coquetelarias e é
considerado o pai do flair bartending, a alma inspiradora de Tom Cruise em Cocktail,
autor do primeiro manual voltado para bartenders e um icone de New York.”
(SUTCLIFFE, 2019). Seu livros traziam técnicas para saborizar destilados; inumeras
receitas de xaropes, bitters, ponches, juleps, sours, fizzes e outros. Seu primeiro
livro, “The bartender’s guide: A Complete Cyclopedia of Plain and Fancy Drinks”, foi
publicado em 1862, especifico para bartenders, amplo e com informagdes
detalhadas, levou tudo a niveis ndo antes imaginados. Trazia criatividade, simpatia e
showbusiness ao trabalho dos bartenders. Seu coquetel principal se chama Blue
Blazer, envolvendo a criagdo de um arco em chamas utilizando fogo, agua quente,
agucar e uisque (THOMAS, 1862).

Outra mudanca importante vem em 1870 com a adigdo do vermouth nos
coquetéis. Trazendo diluigdo, sabor e inumeras receitas lendarias, Vermouth, ou
Vermute, € um “vinho fortificado, parte da familia de vinhos ‘aromatizados’, com
sabor de ervas e especiarias aromaticas” (DIFFORD, 2019). O seu uso foi assertivo
para mudar as receitas completamente. Diferente do que se acredita, foi nessa
época, e nao durante a Prohibition que inumeros coquetéis classicos tomaram vida,
fazendo a primeira “Golden Age” da coquetelaria acontecer. Um dos bartenders
estudiosos da histéria do alcool na América do Norte, Derek Brown, confirma:
“‘Alguns do melhores coquetéis que pensamos hoje - Martini, Daiquiri, Manhattan -
todos vieram entre os anos 1860 e a Prohibition” (WHITEHEAD, 2015).

A Prohibition, ou Era da Proibi¢do, foi uma época onde o governo federal
proibiu a producgdo, venda, consumo e transporte de bebidas alcodlicas. Tudo por
meio da criagdo da décima oitava emenda. A qualidade dos coquetéis despencou
drasticamente com essa lei. Era enorme a dificuldade da aquisicdo de bebidas
alcodlicas, por isso, aqueles que ainda se aventuravam a exercer a profissao,
utilizavam bebidas produzidas sem controle de qualidade. Boa parte dos bartender
simplesmente se mudou de pais, indo para locais como Havana, Londres ou Paris.

Aqueles mais jovens e sem medo de lidar com gangsters ou mesmo a policia foram
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0S que permaneceram no pais e nos bares speakeasies? por ai. Essa época dura de
1920 até 1933, quando em 5 de Dezembro a lei é revogada (WONDRICH, 2011).

Os anos seguintes trouxeram o aparecimento de diversas escolas de
bartenders, formando profissionais com o conhecimento questionavel. “Eram os
bartenders dos speakeasies ensinando pessoas que acreditavam que entrando
nesse novo negocio (...) fariam dinheiro rapido” (WONDRICH, 2011). Mesmo com
bons bares e bons coquetéis eram “como cegos guiando cegos”, sendo, de longe,
tdo consistente quanto a coquetelaria antes. Nessa época, a industrializacdo de
comidas e bebidas, criadas para suprir as demandas das guerras, passou a ser
comum (WONDRICH, 2011). “Sabemos que durante as Guerras Mundiais nos
descobrimos como processar enlatados para envia-los para o exterior pros soldados”
(DEGROFF, 2019), e isso se enraizou nos mercados, armarios e no estilo de vida da
populagao.

Com os insumos nos bares nao foi diferente, passou-se a fabricar diversas
coisas especificas, buscando padronizar e transformar os coquetéis em produtos
lucrativos para a industria, ao invés de artesanais e feitos pelo bartender. “Existiam
varios atalhos. Coquetéis em p6 aparecem; diversos tipos de substitutos surgem, e é
algo extremamente precario. (...) Ao final da Segunda Guerra as coisas estavam
bem decadentes” (WONDRICH, 2011). A revolugao culinaria que aconteceu certo
tempo depois, fez com que as pessoas passassem a exigir coquetéis reais, feitos
com ingredientes frescos, forcando a coquetelaria a voltar seus preparos a bons
insumos, com muito mais sabor do que todos criados e empacotados pela industria.

Toda a histéria até aqui serve para registros e analise dos erros e acertos
cometidos ao longo dos anos. Uma caipirinha bem feita ndo deve vir de dentro de
um pacote. Fazer com as préprias maos € algo muito mais pessoal, real e politico.
Algumas escolas de coquetelaria de hoje enxergam isso bem mais que as de
antigamente, onde também oferecem cursos de como fazer seus préprios bitters;
xaropes; geléias e quaisquer outros ingredientes usados em um bar, respeitando o

cliente e o trabalho do bartender.

2 AS BEBIDAS

2 Bares clandestinos para venda e consumo de alcool durante a Proibi¢cdo (DICTIONARY, 2019)



Para que um bar esteja em funcionamento € preciso um local bem
estruturado, um bom estoque, uma carta de coquetéis variada e um profissional
qualificado. O bartender “precisa ser organizado e ter sempre a mao todos os
equipamentos e materiais necessarios para a realizacdo de seu trabalho de forma
eficiente” (MOTA, 2011). Por isso, investir em equipamentos basicos, copos e boas
bebidas faz a diferenca.

O estoque do bar pode ser dividido em trés grupos principais: “Destilados e
Licores”, “Mixers”, “Frutas, guarnicdes e temperos” (MASTER, 2019), os quais
devem ser escolhidos ndo s6 de acordo com os ingredientes utilizados nos coquetéis
oferecidos na carta, mas também considerando algumas receitas basicas que o

cliente pode vir a pedir.

“Stocking your(..) bar can be intimidating
because there are literally thousand of different
spirits, liqueurs and mixers available. Nobody can be
expected to stock everything, but there are a number
of basic ingredients you should get when stocking
your (...) bar.” (MASTER, 2019)?

Os “Destilados e Licores” sdo uma categoria que incluem as bebidas
alcodlicas destiladas como o uisque, rum, vodca, e gin; algumas fermentadas e
outras compostas como os licores. A destilacao de bebidas consiste basicamente
de, por meio de calor, transformar um liquido em vapor, resfriando-o novamente
para condensa-lo de volta para o estado inicial (THOMAS, 1862). O objetivo é
separar substancias com diferentes pontos de ebulicdo que estdo misturadas. No
caso, o alcool da agua. Mesmo tendo processos parecidos cada bebida gerada pode
ser totalmente diferente da outra, o que ndo s6 é determinado pela matéria prima,
mas também pela receita utilizada na preparacgao.

As bebidas fermentadas sdo “produzidas com o auxilio de microorganismos
que se alimentam dos acgucares da matéria-prima (...), liberando alcool e gas

carbonico” (MOTA, 2011, p.23), como vinhos e cervejas. As compostas sao bebidas

3 “Fazer o estoque do seu bar pode ser intimidador, pois existem literalmente centenas de destilados,
licores e mixers disponiveis. Ninguém precisa estocar tudo, mas ha alguns ingredientes basicos que
vocé deve adquirir ao estocar o seu bar” (Tradugéo livre).



destiladas ou fermentadas que sofreram alguma modificagdo; podendo ser
infusionadas com frutas, raizes e ervas.

“Mixer” é tudo aquilo que sera misturado ao coquetel que n&o influenciam no
teor alcodlico do coquetel; podendo ser desde agua com gas, para um Mojito;
Angostura Bitter para um Manhattan até suco de tomate em um Bloody Mary. A
utilizagéo delas serve para trazer sabor, aroma, diluigdo e diferentes caracteristicas
visuais e sensoriais.

“Frutas, guarni¢coes e temperos” sdo os limdes em cubos para macerar, fatias
de laranjas, azeitonas em palitos, noz moscada em po salpicada, e inumeras outras
formas de saborizar, temperar e embelezar os coquetéis. Outra parte
importantissima que compde essa categoria é o xarope de agucar, uma mistura
diluida de agucar em agua, utilizada para adogar os coquetéis sem deixar granulos
residuais. A graduacéo de acucar pode variar dependendo da medida. Existem duas
mais comuns: a de 2:1 e de 1:1, onde a primeira possui mais dulcor e viscosidade
que a segunda (DIFFORD, 2019). Pode ser saborizado com diferentes tipos de
sementes, raizes e ervas, ou feito com apenas agua e agucar refinado, até misturas
como suco de laranja e agucar mascavo, xaropes sao para muitos coquetéis como

que o sal para a comida.

3 OS UTENSILIOS BASICOS

Existem diversos utensilios uteis em um bar, mas, os basicos, para o preparo
dos coquetéis sdo os seguintes:

- Coqueteleira: a preferéncia de material € ago inox, possuindo boa
durabilidade e permitindo agilidade no preparo.

- Mixing glass: copo grande de vidro, ideal para coquetéis mexidos, ou
para gelar e diluir doses.

- Dosador. serve para medir as bebidas e colocar as proporgdes
corretamente. Existem varios formatos, unidades de medida e
tamanhos. os mais versateis sdo os que possuem dois lados.

- Colher Bailarina: ela sera utilizada na elaboracdo de drinks mexidos

com suavidade; seu formato € ideal para o mixing glass e para agilizar
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o trabalho do bartender. Algumas possuem o final com uma base; a
mesma pode ser utilizada para drinks montados quando for necessario
precisédo e cuidado na adigéo de bebidas com densidades diferentes ou
mesmo para manter o gas.

- Coador Hawthorne ou Strainer: esse coador faz a coagem simples;
mantendo o gelo (tanto da coqueteleira quanto do mixing glass) fora do
copo onde o drink sera servido.

- Pa de gelo: util para o manuseio de gelo sem contato direto com as
maos.

- Peneira de metal: “deve ser utilizada quando os coquetéis contém
ervas frescas ou frutas, para que nenhum resquicio deles va para o
Copo.

- Liquidificador: seu uso pode ser para fazer purés, sucos, ou aqueles
mais dificeis de misturar ou que precisem de gelos em pedacos
(slushies).

- Faca: uma ou duas, servindo para cortar frutas, cascas, ervas ou
mesmo canudos, quando precisar diminuir o tamanho deles.

- Tabua: essencial para manter o fio da faca e um ambiente de trabalho
organizado.

- Espremedor: suco de limé&o espremido € um dos ingredientes mais
comuns nas receitas de coquetéis, um espremedor € essencial para
facilitar o trabalho. Os automaticos sdo os mais rapidos e extraem
muito bem o suco.

- Macerador ou Socador: em um bar o macerador sera util para, desde
macerar ingredientes dentro dos copos até para quebrar pedras
grandes de gelo (ensacados) quando os mesmos estao grudados.
(MONTI, 2016, p.214 e 215 e BARTENDER STORE, 2019)

A escolha do copo, recipiente no qual as bebidas sdo servidas, € muito
importante. O tipo de copo deve ser determinado levando em consideragdao a

densidade dos insumos utilizados na composicdo do coquetel, seu volume e a



temperatura. Os copos mais altos, como a flute* conservam melhor bolhas presentes
em bebidas gaseificadas, ja os mais baixos costumam servir coquetéis mais
alcodlicos, sendo seguros e faceis de controlar quanto liquido é tomado (MASTER,
2019).

No livro Copos de bar e mesa: historia, servigo, vinhos e coquetéis, o autor
cita a histéria de Riedel, um austriaco fabricante e expert em copos. Riedel, com
mais de quarenta anos de experiéncia, fala como a relagao entre coquetel e copo é
proxima. “O shape e o tamanho do copo interferem na percepgcdo do aroma e do
sabor da bebida. A qualidade e a intensidade dos aromas s&do determinadas nao
somente pela personalidade da bebida, mas também pela afinidade com o shape do
copo.” (FURTADO, 2019, p.7).

4 TIPOLOGIA DOS COQUETEIS

Existem certas nomenclaturas utilizadas para classificar os coquetéis. Elas
servem para separa-los por modo de fazer; volume e tipo de bebida; finalidade e
alguns grupos classicos. O modo de fazer envolve as técnicas utilizadas; as quais
serdo tratadas a seguir. Quanto a volume e tipo de bebida encontramos quatro
principais. Short-drinks, Long-drinks, Hot-drinks e Frozen-drinks. Os primeiros tem
um volume de 50ml em média, e sdo preparados com duas ou mais bebidas.
Long-drinks, como o préprio nome ja diz, sdo maiores, tendo de 90ml pra cima. Aqui
a graduacdo alcodlica pode variar bastante, pode-se adicionar mais bebidas
alcodlicas ou mesmo alguns “mixers®”. Hot e Frozen drinks sdo, respectivamente
coquetéis quentes e frios. Os primeiros geralmente sao feitos com chocolate, café,
ou infusdes quentes; os segundos, também chamados slushies, batidos em
liquidificador, utilizam alta quantidade de gelo ou frutas congeladas (AGUIAR, 2019).

As finalidades dos coquetéis s&o cinco:

Estimulantes de apetite: Servidos antes das refei¢des, geralmente &acidos,
amargos ou secos. Um exemplo € o Dry Martini: “Forte, porém delicado; um

aperitivo magnifico e também elegante” (JACKSON, 1980, p.219).

“ taga utilizada para espumantes
® ver “Mixers” em ‘AS BEBIDAS’
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Digestivos: Coquetéis digestivos possuem maior graduagdo alcodlica ou de
agucar, auxiliam o metabolismo e a digestéo, e séo ideias para tomar ao final de
um almocgo ou jantar, como o Black Russian.

Nutritivos: O uso de clara de ovo nesse coquetéis também é muito comum. Sao
aqueles com vinhos, cremes ou frutas. Cheios de proteinas, algumas vitaminas e
nutrientes diversificados. Ideais para tomar a tarde, ou mesmo algumas horas
antes de alguma refeicao. Whiskey Sour ilustra isso bem.

Refrescantes: Feitos em copos de long drinks, sdo compostos por sucos; agua
com gas; refrigerantes e muito gelo. O Mojito € um bom exemplo desta
categoria.

Estimulantes Fisicos: Estes s&o ideais para o inverno pois possuem raizes como
gengibre; café; ou mesmo agua quente, como o Irish coffee. (DRINQUEPEDIA,
2019)

Os Grupos Classicos de coquetéis, ou as chamadas “familias” dividem os
coquetéis por preparo em comum. Nomes como “Juleps”, “Fizzes”, “Sours”, sao
vistos por ai em cardapios de todo o mundo e sdo importantes na hora de
reconhecer uma caracteristica. Por exemplo, se uma carta apresenta “Amaretto
Sour”, ja sabemos que ele “contém um destilado base, ou licor, suco citrico como

elemento azedo e um adogante” (DIFFORD, 2019).

5 TECNICAS BASICAS

Antes mesmo de definidos como técnicas, os termos mexer e bater ja eram
utilizados em receitas; como no modo de preparo de, “Brandy Punch’: fill the tumbler
with shaved ice, shake well, and dress the top with berries in season; sip through a
straw.” (THOMAS, 1862, p.12). A receita é bem detalhada quanto aos processos,
citando a técnica utilizada; a apresentacao; e ainda a forma de beber. O uso de
copos especificos ou até mesmo canudos fazem toda a diferenca na hora de
apreciar um coquetel. Esses detalhes envolvem quais serdo os ingredientes, mas

principalmente a forma de preparo: batido, mexido ou montado.

¢ Encha o copo com gelo em raspas, mexa bem, e decore o topo com frutas silvestres da estagao;
tome com um canudo (tradugao livre)
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Para coquetéis batidos € preciso uma coqueteleira. A execugao do método

batido, de forma correta, é:
“Uma vez que o gelo e os ingredientes estdo dentro
(da coqueteleira), tenha certeza que a tampa esta segura.
Agite com movimentos energéticos e regulares dos pulsos,
indo pra frente e pra tras por 10-15 segundos. Quando o lado
da coqueteleira comecar a ficar intensamente gelado, é hora
de servir o coquetel” (MONTI, 2016, p.11)

Alguns desses coquetéis podem ser feitos no liquidificador. Nessa técnica os
ingredientes colocados junto com o gelo formarao pequenos cristais, gerando algo
como uma “raspadinha”, conhecido como slushie, ou frozen-drink (MASTER, 2019).

A segunda técnica utilizada é o mexer. Esses coquetéis séo feitos
normalmente no mixing glass, sempre “com bebidas de densidades semelhantes”
(MOTA, 2011, p.45). Adiciona-se os ingredientes, o gelo e usa-se “a bailarina para
misturar em movimentos circulares, de baixo pra cima, por vinte segundos.” (MONTI,
2016). Quanto ao resfriamento a coqueteleira é mais eficaz, porém o mixing glass
serve para obter um coquetel limpido e elegante, sem qualquer turbidez ou espuma
devido a suavidade dos movimentos.

“‘Montados sido os elaborados diretamente nos copos em que serao
degustados” (FURTADO, 2019, p.18). A caipirinha, por exemplo, pode ser feita
montada, adicionando cada ingrediente um a um. Primeiro o limao e o agucar, os
quais sao apertados levemente com o macerador no fundo do copo, depois
adiciona-se gelo e cachaga e por fim o canudo. Outro uso dessa técnica € para
quando “seus ingredientes nao devem se misturar, [e] devem ser montados uns
sobre os outros” (MOTA, 2011, p.45), trabalhando da maior densidade para a menor.
Essas trés técnicas principais geraram uma gama grande de receitas, podendo ser

combinadas entre si para gerar um coquetel final, vistas por diferentes autores como

parte essencial no processo criativo de um coquetel (PAGNUTTI, 2015).

6 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este estudo se enquadra nas caracteristicas de uma pesquisa exploratéria
descritiva, sendo em esséncia uma pesquisa quali-quantitativa de levantamento

(ALMEIDA, 2014). Nas referéncias consultadas, aparecem apenas pesquisas
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definidas com predominadncia qualitativa ou quantitativa, porém, no presente

trabalho, os dois tipos de coleta foram de igual importancia.

Local de levantamento de dados e objeto de estudo

O estudo e a coleta de dados foram realizados em bares dispostos em
diferentes bairros da cidade. Floriandpolis, possui cerca de 4.450 empresas
envolvidas com hospedagem, alimentagao preparada e bebidas
(VIVENDOFLORIPA, 2019). Dentro deste universo, alguns bares se especializaram
na arte da coquetelaria. A escolha dos estabelecimentos participantes da pesquisa
deu-se a partir desta especializacdo e sua identificacdo foi possivel partindo do
artigo publicado no jornal da Gazeta do Povo em Janeiro de 2019 (TORRES, 2019).
Selecionou-se entdo nove bares, todos com base nos critérios citados acima.

Para atender o objetivo da pesquisa necessitava-se conhecer os coquetéis
oferecidos pelos bares, para tanto a obtencéo das cartas deu-se através do registro
fotografico desses impressos. Estas bebidas foram distribuidas de acordo com trés
parametros:

> Origem (Classicos, Autorais, Releituras e Outros).

> Prego (Assim convencionados, Barato, até R$15; entre R$16 e R$20,
Preco Razoavel; R$21 a R$25, Preco Médio; R$26 a R$30, Preco
Médio Alto; e acima de R$30, Caros).

> Tipologia (Short-drinks, Long-drinks, Hot-drinks, Frozen-drinks, Outros).

Considerou-se coquetéis Classicos aqueles padronizados pela International
Bartenders Association (IBA), ja os citados como Releitura séo as receitas classicas
que sofreram modificagdes em algum dos seus componentes, porém continuam um
coquetel reconhecivel. Diferentemente, os Autorais sao fruto do estudo e criacdo de
cada bartender. Cabe lembrar que quando um coquetel ndo se enquadrou em
nenhuma das trés categorias foi inserido em Outros.

Os dados obtidos nas cartas de coquetéis foram langados em uma planilha do
Excel, permitindo assim consolida-los e analisa-los melhor.

A coleta de informagdes relativas aos bartenders foi realizada a partir do

roteiro de entrevista, contendo 12 perguntas, divididas em; caracterizagdo do

13



bartender (ldade, Género, Origem, Escolaridade, Qualificagdo, Trajetoria de
Trabalho), informagdes sobre a carta (Elaboragdo, Organizacdo, Atualizagdo da
carta, Coquetel mais vendido, Autoral destaque), e um breve panorama da

coquetelaria na cidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O objetivo do presente trabalho é fazer uma analise das cartas de coquetéis
dos bares selecionados quanto a sua origem, preco e tipologia; também tracar o
perfil dos bartenders que trabalham nesses estabelecimentos como chefs de bar.

As visitas foram realizadas em nove bares, localizados em diferentes pontos
da cidade de Florianopolis, entre os dias primeiro e 17 de Novembro de 2019. Os
bartenders que trabalham nestes bares podem ser categorizados da seguinte
maneira: eles tém 28 anos em média, sendo que o(a) mais novo(a) possui 23 anos e
o(a) mais velho(a), 38. Destes, cinco sdao mulheres, e quatro homens. Quando se
trata da origem, apenas um deles é natural de Florianépolis. Ou seja, a maioria vem
de outras regides brasileiras, a unica cidade que se repete € Porto Alegre. Quanto a
Escolaridade, os bartenders estavam divididos da seguinte maneira: cinco possuem
Técnico Completo; apenas um, Superior Incompleto e trés tém Superior Completo.
Todos os bartenders frequentaram uma ou mais capacitacbes na area de
Coquetelaria. Foram citadas: cinco formagdes técnicas, cinco cursos especializantes
e os outros cinco participacdes em workshops disponibilizados pelo préprio bar ou
empresas de bebidas patrocinadoras.

No tocante ao tempo trabalhando na area, a média foi de cinco anos e um
més, sendo que o bartender com menos tempo de atuacdo, esta ha cinco meses, e
aquele com mais tempo, exerce a profissao ha 12 anos.

As cartas analisadas somaram 271 coquetéis. Metade deles (50,2%) foram
considerados Autorais, com um total de 136 referéncias; 50 sao Classicos (18,5%);
33 séo Releituras (12,2%) e 52 considerados como Outros (19,2%). Observa-se que
a maioria dos coquetéis oferecidos nos bares visitados origina-se da criagao dos

bartender que atuam nesses estabelecimentos.
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Contudo, quando perguntados qual o coquetel mais vendido, a maioria dos
bartenders apontou para as Releituras, o Moscow Mule foi citado quatro vezes, Gin
Tbénica e Whiskey Sour, uma vez; onde todos tinham algo levemente diferente das
receitas originais. Dois sao Autorais (Sapatdnica: gin, tdnica e xarope de tangerina e
Diulindo: cachaga artesanal de butia, Boonekamp e Campari); somente um entrou
como Outros.

Quanto ao prego, nota-se um equilibrio entre aqueles considerados de Pregco
Razoavel, (22,8%) 64 citagbes; 72 de Pregco Médio (28,3%), e 55 tidos como Baratos
(19,6%). Dessa forma, observa-se que a grande maioria dos coquetéis custa menos
de R$ 25,00 (70,7%). Os considerados de Prego Médio Alto somaram 59 coquetéis
(21%); e 31 com Prego Alto (11%). O coquetel mais barato encontrado foi o Mata
Gripe (gengibre, limdo e espuma citrica) custando R$9,00, e o mais caro foi o
Passion Ginn Tonic, composto por gin, tdnica, frutas vermelhas e alecrim, custando
R$38,00.

O quesito Tipologia apresentou o seguinte resultado: a grande maioria dos
coquetéis listados nas cartas foi considerado como Long-drinks, 82,3% (223); 13,7%
(37) classificados como Short-drinks; Outros 3,7% (10) e somente um (0,4%) como
Hot-drinks. Nao foi encontrado nenhum coquetel que se enquadra como
Frozen-drink.

Boa parte das cartas ndao possuia uma frequéncia pré-determinada de
renovacao, sendo este fato ocorrente em sete dos bares avaliados. Apenas dois
trabalham de acordo com sazonalidade, visando as estacbdes verdo/primavera e
outono/inverno, o que gera a troca da carta a cada seis meses. Sobre a elaboracao
das mesmas, verificou-se cinco autores diferentes; quatro cartas foram construidas
pelos bartenders entrevistados; duas, pela equipe do estabelecimento; uma, pelo
dono do bar; uma através de consultoria; e uma pelo misto de funcionarios e
consultores.

Os bartender que participaram da entrevista tém uma visao semelhante do
panorama da Coquetelaria em Floriandpolis. Eler a caracterizam como “promissora”,
enfatizando um aumento nas especializagées e na busca por informagdes e contato

entre os bartenders da cidade e do Estado.
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Observam uma tendéncia no consumo de coquetéis em Floriandpolis, e véem
a cidade com potencial para se tornar uma referéncia para a coquetelaria nacional.
Uma das bartenders entrevistadas, afirma: “A coquetelaria ja foi muito elitizada.
Antes s6 quem frequentava lugares caros e chiques tinham acesso a ela, e isso tem
mudado.”

Dois dos bartenders entrevistados também mencionaram a importancia e
possivel direcionamento da coquetelaria nacional para os produtos regionais; onde
um deles, cita o projeto feito no Instituto Federal Campus Continente sobre frutas
nativas da caatinga brasileira. Ele sugere a jungdo dos conhecimentos adquiridos
com projetos de restaurante e bar, pois acredita que seriam muito proveitosos para
os alunos e futuros profissionais da area.

Os resultados da pesquisa contribuiram para uma reflexdo mais clara do
panorama da Coquetelaria em Floriandpolis, evidentemente que centrado nos bares
visitados. A atividade mostra-se com grande potencial, ndo apenas comercial, mas

também criativo.

CONSIDERAGOES

Na fase inicial do trabalho, constatou-se a pouca disponibilidade de dados
sobre coquetelaria na cidade e no pais, por isso era necessario o aprofundamento
no assunto. Diante disso, a pesquisa teve como objetivo analisar as cartas de
coquetéis de bares referéncia em Florianopolis - SC. Através dos registros feitos e
dos resultados finais obtidos, observou-se um destaque bem forte dos coquetéis
autorais, mesmo que os campedes de venda ainda sejam coquetéis classicos. O fato
de a maior parte dos coquetéis analisados custarem menos de R$25,00 mostra
também um aumento na acessibilidade e democratizacdo da Coquetelaria.

Os bartenders enxergam de forma bem positiva a situagcado deste ramo do
setor de A&B na cidade. Consideram que o constante aperfeicoamento é
fundamental para o crescimento e difusdo da arte da elaboracdo de coquetéis.
Apesar de nao possuir uma histéria tdo longa e criativa como vista nos Estados
Unidos, a Coquetelaria em Florianopolis apresenta um campo fértil de

possibilidades.
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A diversidade da area de coquetéis proporciona uma chance grande para
desenvolvimentos de pesquisas, contudo diante da limitacdo de tempo e recursos
financeiros, nao foi possivel realizar a coleta de dados em um numero maior de
bares neste trabalho. Soma-se a isso a dificuldade de acesso a informacdes sobre a
coquetelaria nacional, motivado pela escassez de referéncias, tornando os critérios
de analise limitados.

Desta forma, percebe-se que ha a necessidade de novos estudos na area,
especialmente com olhar embasado na histéria da Coquetelaria nacional, podendo
assim direcionar projetos de pesquisa e extensao e coletas de dados futuras. Bem
como para o desenvolvimento de cursos e workshops com insumos regionais,
biodiversos e mais sustentaveis. Além disso, estabelecer um cenario mais concreto
da coquetelaria nacional através da jungdo de dados numéricos e histéricos,

permitira a projecao e direcionamento de seu estudo.
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