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SECRETARIO MUNICIPAL DE
DESENVOLVIMENTO URBANO
E ECONOMICO

O Rio é a porta de entrada do turista internacional no pais. Ndo a toa, trabalhamos des-
de 2021 para recuperar o aeroporto do Galedo, com o intuito de que a cidade pudesse
ter novamente um aeroporto forte, um hub de conexdo para o pais, com capacidade
inclusive de absorver um incremento de turistas vindos para o Rio. O resultado, apenas
um ano apos as mudangas nas regras de coordenagdo, sdo novas rotas internacionais,
mais voos diretos para outras cidades do mundo e a ampliacdo da oferta de horarios.

Se conseguimos atrair turistas e ter infraestrutura para recebé-los, € preciso também
cuidar para que eles encontrem na cidade atrativos que os mantenham aqui e o fagam
voltar. E o turismo gastrondmico, explorando nossa rica culinaria e qualidade, € esse
ativo que pode se tornar um importante instrumento de desenvolvimento econémico.

Ha exemplos no mundo, como Lima (Peru) e Londres (Inglaterra), que investiram em se
tornar destinos gastrondmicos e tiveram resultados positivos, com aumento do turismo,
que tem como consequéncia a geracao de emprego e renda e o aumento de arreca-
dacdo de impostos.

A cidade do Rio, nessa terceira gestdo do prefeito Eduardo Paes, ja deu os passos ini-
ciais no sentido de se tornar um grande destino do turismo gastrondmico, com a reali-
zacado do Latin America's 50 Best Restaurants — o principal ranking de gastronomia do
continente, que teve a primeira edicao na cidade em 2023 e vai ter a segunda este ano.
Além disso, o Rio possul seis restaurantes com estrela Michelin.

Estimativas contidas nesse estudo indicam que esse mercado pode incrementar o turis-
mo do Rio, aumentando a arrecadacdo da cidade em impostos em ate R$ 3572 milhdes,
com mais 2,0 milhdes de turistas estrangeiros, em 10 anos.

Ao reunir esses dados e informagdes, queremos continuar contribuindo para o fortale-
cimento do turismo gastrondmico como potencial forca econdémica para o desenvolvi-
mento do Rio.

THIAGO
DIAS (Em exercicio)
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O sabor do Rio: caldo de cultura e historia inesquecivel para qualquer turista

Capital em diferentes momentos historicos, o Rio de Janeiro é cidade-museu a céu
aberto e espaco vivo de memdria. Valorizar nossas riquezas culturais é preservar
o patrimdnio, material e imaterial. O turismo cumpre papel crucial nesse sentido,
ao aproximar sociedade e cultura, processo que renova vinculos afetivos e gera
comprometimento com a preservacao da histdria. E a gastronomia, sem sombra de
duvida, é um dos principais ingredientes desse caldo cultural.

Somos porta de entrada de turistas no Brasil e nossa histdria é rica em referéncias
das diferentes origens que nos formaram e do que somos hoje. Comer é parte da
identidade de todos os povos; conhecer a nossa historia a partir da degustacio
dos sabores que criamos ao longo do tempo € experiéncia que marca o visitante
para o resto da vida.

Conhecer o Rio passa por essa vivéncia degustativa, resultado dos cheiros e pala-
dares que evocam a mistura Unica de varios povos. Dos originarios, escravizados
africanos e colonizadores portugueses aos europeus de todos os tipos, de japone-
ses a sirio-libaneses, e de tantos outros.

Somos o prazer do encontro nos botecos regado a cerveja gelada e quitutes api-
mentados - nossa maior referéncia. Mas somos também a comida formal das he-
rangas francesa e imperial e seus pratos elaborados com técnica e requinte. Somos
ainda a comida de rua com receitas que vém de todo o Brasil, do acarajé e do quei-
jo coalho ao angu, pastel e caldo de cana, passando pelas carrocinhas de pipoca,
churros e torresmo. Somos a jungao do mate com biscoito de polvilho que, vejam

s

sO, ja é sinbnimo de praia!

Nos construimos como uma cidade plural: quem vem de outros lugares degusta a
nossa diversidade. E com essa mentalidade que venho direcionando o nosso traba-
lho de dar forma a um Rio de Janeiro como destino gastronémico, tanto doméstico,
quanto internacional.




Desde 2021, quando entrei para o executivo municipal, entendo cada vez mais
a importancia da gastronomia e de sua valorizacdo para a promoc¢ao da cidade.
Trouxemos de volta o Guia Michelin e ja contabilizamos dois anos de premiacdo do
50 Best América Latina (2023 e 2024) - duas das maiores autoridades internacionais
em apontar o que ha de melhor na gastronomia de todos os cantos do mundo.

Na midia gastronOmica brasileira e carioca, apoiamos referéncias como a premia-
¢do "Comer & Beber", da Revista Veja, e a revista "Prazeres da Mesa". Em parceria
com a Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel), desenvolvemos ini-
ciativa para chamar a atencao de todo o setor do turismo para a importancia da
valorizacdo da nossa histdria gastrondmica como item fundamental de um pacote
turistico pleno de satisfacdo.

Em sintonia com o que a ONU Turismo prega em seminarios internacionais, op-
tamos por apoiar uma gastronomia que valoriza a esséncia de seu povo e suas
histérias, além da sustentabilidade. Assim, optamos também por incentivar outros
nichos que despontam como essenciais para nossa sociedade, como festivais de
Comida de Favela e Comida Preta, além da iniciativa Gastromotiva, voltada a segu-
ranca alimentar e ao combate a fome.

Por tudo isso, afirmamos com orgulho que gastronomia no Rio de Janeiro € sindni-
mo de historia. Por meio dela nos apropriamos de nossa cultura e esséncia, e nos
apresentamos como cidade que mostra sua poténcia através da comida.

DANI
MAIA
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O Rio de Janeiro € uma marca forte, que conta com varios atributos positivos atrelados
a sua imagem como destino turistico. E vista como cidade de gente dinamica, alegre e
receptiva, culturalmente atraente, atlética e cénica, feita de areas verdes e lindas praias.

Ainda ha frentes a atacar. O conceito de cozinha local e auténtica, como apelo de um
destino turistico, vem crescendo fortemente.

Esse interesse faz parte de uma tendéncia mundial, também em outras areas, de tentar
reverter o rapido empobrecimento das identidades locais e a homogeneizacdo da gas-
tronomia, resultantes da globalizacdo que comegou nos anos 80.

Sem pretender apagar o que vem de fora, esse movimento procura alcancar um equilibrio
entre o que é proprio e o que € do outro, reconhecendo a influéncia de outras culturas
que contribuiram para a evolucdo da gastronomia de cada pals, ao longo dos séculos,
sem que ele perca sua identidade. A globalizacdo pode e deve coexistir com a defesa
da cozinha e dos produtos locais.

Dados da Organizacao Mundial do Turismo (OMT) apontam que a gastronomia &, hoje,
o terceiro maior impulsionador de viagens no mundo.

Essa efervescéncia vem encorajando agentes publicos e privados a promover um resgate
na producdo de alimentos proximos, a valorizacdo de ingredientes nativos ou Unicos, de
pratos tipicos, da biodiversidade local, além dos saberes e fazeres regionais que molda-
ram sua histdria. Isso é o que se convencionou chamar de IDENTIDADE GASTRONOMICA,
o conjunto de caracteristicas Unicas, que o viajante so encontra naquele lugar especifico,
e que hoje tém cada vez mais importancia como diferencial competitivo, podendo induzir
ao desenvolvimento social e econdmico do destino.

O papel dos governos tem se mostrado estratégico na construcao dessa identidade e,
também, no apoio aos produtos que quer fortalecer diante do Brasil e do Mundo.

CRISTIANA
BELTRAO
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Sumario Executivo

O presente estudo "Rio: A Capital da Gastronomia Sustentavel da América Lati-
na" elaborado pela Prefeitura do Rio, por meio das secretarias de Desenvolvi-
mento Urbano e Econdmico (SMDUE) e de Turismo (SMTUR), em parceria com o
Instituto Bazzar, contem dados, informacdes e estimativas do potencial impacto

econdmico desse importante setor para o desenvolvimento econdmico do Rio.

Em um contexto no qual a competicdo global entre as destinacdes turisticas
e crescente, Richards (2002) destaca a relevancia da cultura local como ins-
piracao para novos produtos e atividades orientados para a atracao de turis-
tas. A gastronomia, em particular, desempenha um papel relevante dada sua
importancia como fonte de expressdo identitaria e como elemento central
na experiéncia do turista. Para Croce e Perri (2010), o turismo gastronébmico
possibilita a criacdo de experiéncias extraordinarias quando bem gerenciado

e planejado.

Os autores ainda destacam o papel estratégico de complementariedade e
interacao direta desta atividade com outros setores da economia, dentre eles,
atividades agricolas e a propria indUstria alimentar, além de seu papel na dimi-
nuicao dos efeitos da monocultura do turismo, isto €, do turismo como Unico

setor econdmico ativo de uma localidade.

Ha trés tipos de turistas: os que viajam para comer, tambeém conhecidos como
"foodies": os que viajam por outros motivos, mas tambeéem tém interesse em
conhecer a cozinha local: e os que ndo tém nenhum interesse no assunto. Seja
qual for, se a experiéncia com a comida local for satisfatéria, pesquisas tém
mostrado que a gastronomia € um grande fator de fidelizacdo do destino, e o

viajante se torna um propagador da experiéncia, ao voltar para casa.

O turismo gastronémico também valoriza a cadeia de valor, especialmente as
comunidades locais e os profissionais como embaixadores do territorio, refor-
cando assim a identidade e o sentimento de pertencimento e salvaguardando
a autenticidade de cada lugar. Por Ultimo, oferece aos destinos a oportunida-
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de de construir uma narrativa de maneira mais sugestiva e emocional, alcan-

cando um cliente muito mais exigente e conectado através da tecnologia.

Para além desses aspectos, ha claros beneficios econdmicos baseados em
exemplos reais: em 2005, 1,6 milhdo de turistas visitaram o Peru; uma década
depois, em 2015, o pais recebeu 3,5 milhdes de visitantes anuais. E essa mu-
danca foi fruto de investimentos na gastronomia como marca por 20 anos, da
criacdo de uma identidade gastrondmica, do investimento em sediar prémios
e de uma séerie de acdes capitaneadas pelo chef Gaston Acurio.

Londres, que em 2005 era conhecido como um dos piores destinos de comi-
da do mundo, "a terra do fish em chips”, hoje é a 52 cidade mais atraente no
quesito, de acordo com o ranking World's Best Cities e € a terceira cidade
com maior nUmero de estrelas Michelin no Mundo. Importante notar que o
mercado do turismo gastrondmico €, hoje, avaliado em U$ 805 bilhdes de
dolares (Straits Research).

O Latin America’s 50 Best Restaurants foi lancado em 2013 com o objetivo de
promover a cultura gastrondmica da América Latina, tendo se estabelecido
rapidamente como o principal ranking de gastronomia do continente. A 112
edicdo do Latin America’s 50 Best Restaurants ocorreu em cerimonia realiza-
da no hotel Copacabana Palace, no Rio de Janeiro, em 28 de novembro de
2023. Segundo a organizacao, o Rio de Janeiro é "uma cidade global, conhe-

cida ao redor do mundo por sua beleza natural e cultura vibrante.

Além das praias, lagos, florestas e montanhas combinadas com um ambiente
urbano, o Rio tem uma vida gastrondmica pulsante, que se reflete em seus
aromas, texturas e sabores" (traducdo livre). A cidade também é citada como
sendo "aberta a estrangeiros".

Criado a partir da fundacado da empresa de pneus Michelin, no ano de 1889, na
Franca, o Guia Michelin foi concebido, inicialmente, como um pequeno guia
com informacdes Uteis para pessoas que desejassem viajar de carro, reco-
mendando, por exemplo, vias, lugares para realizar reparos nos carros, postos
de abastecimento, bem como lugares para descansar e se alimentar.
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Em relacao ao Brasil, a publicacdo comegou a ser publicada no ano de 2015,
sendo dividida entre restaurantes de Sao Paulo e Rio de Janeiro.

Segundo o site do grupo, mais de cem estabelecimentos brasileiros sao,
atualmente, recomendados pelo Guia, com 21 restaurantes com uma ou duas
estrelas. Seis restaurantes cariocas estdo na lista. Com duas estrelas aparecem
Lasai, Oro e Oteque. E com uma estrela, Cipriani, Mee e San Omakase.

O Rio possui, segundo dados da Relacdo Anual de Informacdes Sociais (RAIS)
- Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), 4,2 mil estabelecimentos de bares
e restaurantes. Desse total, quase a totalidade (96,7%) sdo de micro ou pe-
quena empresa. Mais da metade desses estabelecimentos esta concentrada
na Zona Sul, Tijuca e Barra. AAP2, que corresponde a Zona Sul e Tijuca, € onde
ha mais estabelecimentos, com 31,3%: seguido pela AP4 (Barra da Tijuca), com
20,5%: AP3 (Zona Norte, 17,3%); AP1 (Centro, 16,4%): e AP5 (Zona Oeste, 7,7%).
Na separagdo por bairros, Barra (12,3%), Centro (11,2%), Copacabana (7,1%),
Botafogo (5,2%) e Tijuca (3,6%) sao os cinco primeiros, com quase 40%.

O Rio possui, segundo dados da Relacdo Anual de Informacdes Sociais (RAIS)
e do CAGED - Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), aproximadamente 67
mil trabalhadores de bares e restaurantes. Desse total, quase 80% dos traba-
lhadores sdo de micro ou pequena empresa. Mais de 60% desses trabalhado-
res estdo concentradas na Zona Sul, Tijuca e Barra. A AP2, que corresponde a
Zona Sul e Grande Tijuca, € onde ha mais trabalhadores, com 38,8%; seguido
pela AP4 (Barra da Tijuca), com 23,8%: AP3 (Zona Norte, 13,8%): AP1 (Centro,
10,8%): e AP5 (Zona Oeste, 6,3%). Por bairro, Barra (16,4%), Centro (8,1%), Co-
pacabana (7,7%), Botafogo (5,9%) e lpanema (5,0%) sdo os cinco primeiros,
com mais de 40% do total.

Nesse sentido, no periodo 2021-2024,” foram gerados 16,1 mil novos postos de
trabalho do setor de bares e restaurantes, de acordo com dados do CAGED -
Ministério do Trabalho e Emprego.

https://exame.com/casual /guia-michelin-21-restaurantes-do-rio-de-janeiro-e-de-sao-paulo-ganham-estrelas-confira/
2024 até agosto.
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O potencial impacto econdmico do turismo gastrondmico, com a presenca
do Latin America’s 50 Best Restaurants e do Guia Michelin, pode ser refletido
em varias areas, como no setor de bares e restaurantes, no soft power carioca,

e no proprio turismo, no segmento gastrondmico.

Segundo dados da Secretaria Municipal de Fazenda e Planejamento (SMFP), o
Rio arrecadou, em 2023, R$ 238,1 milhdes de impostos (ISS) de turismo. Con-
siderando que o turismo gastronomico, inclusive "turbinado” com o legado
do Latin America’'s 50 Best Restaurants, pode aumentar o turismo anual do
Rio, significa que a cidade poderia arrecadar, a mais, R$ 11,9 milhdes (cenario
de 5%), R$ 23,8 milhdes (cenario de 10%) ou até R$ 35,7 milhdes (cenario de
15%). Ja em um cenario de 10 anos, o aumento da arrecadacao poderia ser de
R$ 119,1 milhdes (cenario de 5%), R$ 238,1 milhdes (cenario de 10%) ou até R$
3572 milhdes (cenario de 15%).

A Prefeitura do Rio, por meio da Secretaria Municipal de Turismo (SMTUR),
estima que, em 2023, o Rio tenha recebido 17,8 milhdes de turistas no total,
entre estrangeiros (1,3 milhao), locais (6,1 milhdes) e nacionais (10,3 milhdes).

Considerando que o turismo gastrondmico pode fortalecer o turismo interna-
cional, aumentando a quantidade de turistas estrangeiros na cidade, pode-se
estimar que, por ano, podem vir mais 66,7 mil turistas estrangeiros (cenario de
crescimento de 5%), 133,4 mil (cenario de crescimento de 10%) e até 200,1 mil
(cenario de crescimento de 15%).

Isso, em 10 anos, pode significar um aumento de 667,0 mil turistas estrangeiros
(cenario de crescimento de 5%), 1,3 milhdo (cenario de crescimento de 10%) e
até 2,0 milhdes (cenario de crescimento de 15%).

Ou seja, nesse cenario, o turismo gastronomico pode incrementar o turismo
do Rio, aumentando a arrecadacdo da cidade em impostos em até R$ 357,2

milhdes, com mais 2,0 milhdes de turistas estrangeiros, em 10 anos.

https://siurb.rio/portal/apps/sites/#/observatoriodoturismo
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1. Introducgao

O presente estudo "Rio: A Capital da Gastronomia Sustentavel da América Lati-
na" elaborado pela Prefeitura do Rio, por meio das secretarias de Desenvolvi-
mento Urbano e Econdmico (SMDUE) e de Turismo (SMTUR), em parceria com o
Instituto Bazzar, contém dados, informacdes e estimativas do potencial impacto

economico desse importante setor para o desenvolvimento econdmico do Rio.

Apos esta breve introducdo, a secdo 2 é sobre o "Turismo Gastronémico no
Mundo": e a terceira secio refere-se a importancia do turismo gastronémico
para o desenvolvimento econébmico. Na secdo 4 tem nUumeros do Brasil e do
Mundo. J4 as secdes 5 e 6 sdo sobre o Latin America’s 50 Best Restaurants e
o Guia Michelin. A secao 7 apresenta uma radiografia do setor de bares e res-
taurantes no Rio. E, por fim, na secao 8 tem estimativas do potencial impacto
econdmico do turismo gastrondmico no Rio.

Foto: Restaurante Lasai. Divulgacéo

1
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2. Turismo Gastronomico no
Mundo

Em um contexto no qual a competicao global entre as destinacdes turisticas
e crescente, Richards (2002)* destaca a relevancia da cultura local como ins-
piracao para novos produtos e atividades orientados para a atragdo de turis-
tas. A gastronomia, em particular, desempenha um papel relevante dada sua
importancia como fonte de expressdo identitaria e como elemento central

na experiéncia do turista.

Para Croce e Perri (2010),° o turismo gastronomico possibilita a criacdo de
experiéncias extraordinarias quando bem gerenciado e planejado. Os auto-
res ainda destacam o papel estratégico de complementariedade e interacéo
direta desta atividade com outros setores da economia, dentre eles, ativida-
des agricolas e a propria indUstria alimentar, além de seu papel na diminui-
cao dos efeitos da monocultura do turismo, isto €, do turismo como Unico
setor econdmico ativo de uma localidade.

Segundo dados levantados pela empresa espanhola MABRIAN sobre a evo-
lucdo do comportamento e das motivacdes dos turistas a partir do ano de
2019, motivacdes relacionadas a experiéncia do turista vém assumindo uma
relevancia cada vez maior se comparadas com as motivacdes tradicionais.
O primeiro grupo e relacionado a bem-estar, estilo de vida, natureza e gas-
tronomia, enquanto o segundo grupo € relacionado a arte e cultura, cli-
ma, familia, compras e atividades noturnas. Os resultados apontaram que as
motivacdes relacionadas a experiéncia tiveram um incremento de cerca de
10 pontos percentuais nos Ultimos 4 anos, alcancando uma participacao de
quase 50%.

Richards, G. (2002). Gastronomy: an essential ingredient in tourism production and consumption?. In:
Hjalager, A. M. & Richards, G. (Eds.), Tourism and gastronomy (pp. 3-20). Routledge.
Croce, E. & Perri, G. (2010). Food and wine tourism. CABI
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Os resultados foram obtidos atraves da aplicacdo de técnicas de aprendiza-
do de maquinas e inteligéncia artificial na analise de mais de 400 milhdes de

interacdes relacionadas a turismo nas redes sociais.

Em uma analise mais detalhada, os resultados apontaram para arte e cultura
como a principal motivacao no ano de 2023 (24,9%), seguida de estilo de
vida (17,2%) e gastronomia (13,9%). Segundo a companhia americana Inter-
national Market Analysis Research and Consulting Group (IMARC Group)
o tamanho deste mercado equivale a US$ 944,6 bilhdes com previsdao para
alcancar um tamanho de mercado equivalente a US$ 3,5 trilhdes em 2032,
uma taxa de crescimento de mercado equivalente a 15,2% ao ano.

Em estudo, a companhia destaca a tendéncia para o aumento da demanda
por experiéncias culinarias sustentaveis com foco na producédo local e no
suporte a pequenos produtores, sendo, portanto, a manutencdo da auten-
ticidade, o atendimento a um paladar turistico diversificado e a garantia da
sustentabilidade das praticas culinarias pontos de desafio e oportunidades.
Destaca também regides da Asia, Pacifico e América Latina como destinos

emergentes, consideradas suas ricas herancas culinarias.

Nesse sentido, diante do fortalecimento do turismo gastronémico, obser-
vou-se ao longo dos Ultimos anos o crescimento de eventos e premiacoes
com o objetivo de reconhecer e premiar cidades, paises, regides e conti-
nentes que vém atraindo cada vez mais turistas a partir da gastronomia local.

Desta forma, além dos tradicionais destinos gastronomicos tais como Fran-
ca, Italia e Espanha, outros destinos vém ganhando destaque - como, por
exemplo, o Peru, pais que vem ocupando lugar de cada vez mais desta-
que no turismo gastrondmico mundial. Vencedor do prémio World Travel
Awards na categoria World's Leading Culinary Destination em nove dos
Ultimos dez anos, o pais vem se consolidando como o novo epicentro gas-
tronbmico global. Reconhecido por sua cozinha moderna e inventiva, a culi-
naria peruana vem ganhando a atencdo de criticos gastronémicos de todas
as nacionalidades.

13



Rio: a Capital da Gastronomia Sustentavel

Alem do Peru, outros diversos paises sao lembrados como excelentes op-
coes de turismo culinario. De acordo com a World Expeditions, por exem-
plo, paises do sudeste asiatico como Mianmar e Vietna, além do Sri Lanka
também sdo apontados como alguns dos principais destinos culinarios mun-
diais, que também tem no Marrocos uma boa opcado para turistas que bus-

guem por novas experiéncias gastronomicas.

Voltando ao World'’s Leading Culinary Destination, Peru, Colbmbia e Argen-
tina foram os trés paises da América do Sul citados como melhores destinos
culinarios do mundo no ano de 2023, em evento realizado em Dubai e reco-
nhecido como o Oscar do turismo.

Como consequéncia desse cenario, outro importante brago do turismo gas-
trondbmico € a realizacdo de grandes eventos e feiras que buscam dar visibili-
dade e premiar ndo sé restaurantes, mas tambem regides reconhecidas pelo
talento gastrondmico. E o caso, por exemplo, do Latin America's 50 Best
Restaurants - uma das principais premiacdes culinarias globais, que busca
reconhecer talento, inovacodes e particularidades dos melhores restaurantes
e chefs da América Latina.

Apds ter sido sediado em diversas cidades, como Lima, Bogota e Buenos
Aires, o Latin America’s 50 Best Restaurants ocorreu, no ano de 2023, pela
primeira vez no Brasil, com o Rio de Janeiro sendo escolhido como sede do
evento. Entre os 50 restaurantes premiados, oito deles estdo localizados no
Brasil, sendo dois no Rio de Janeiro - o Lasai Restaurante, que fica no bairro
do Humaitd, o Oteque, em Botafogo.

Outro importante evento gastrondmico na América Latina e responsavel por
atrair grande numero de turistas € o Wateke, sediado na cidade de Buenos
Aires, Argentina. Realizado no autédromo de Palermo, o festival busca reunir
chefs renomados, oferecendo diversas opcdes aos visitantes, adequando-
-se, inclusive, aos paladares mais saudaveis ao oferecer opgdes veganas,

vegetarianas e sem gluten.

14
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Bastante conhecido e dirigido por uma organizagdo sem fins lucrativos, o
Melbourne Food and Wine Festival® &, também, bastante reconhecido pelos
adeptos do turismo gastrondmico. Realizado na cidade de Melbourne, na
Australia, o festival busca a valorizacdo de produtores, vinicultores, chefs e
restaurantes locais, oferecendo uma experiéncia culinaria excepcional para
as mais de 250 mil pessoas que costumam frequentar o festival anualmente.

6 https:/www.melbournefoodandwine.com.au
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3. A Importancia do
Turismo Gastronomico para o
Desenvolvimento Economico

Ha trés tipos de turistas:

v/ 0s que viajam para comer, também conhecidos como "foodies":

v/ 0s que viajam por outros motivos, mas também tém interesse em
conhecer a cozinha local;

v’ e os que ndo tém nenhum interesse no assunto.

Seja qual for, se a experiéncia com a comida local for satisfatéria, pesquisas
tém mostrado que a gastronomia € um grande fator de fidelizacdo do desti-
no, e o viajante se torna um propagador da experiéncia, ao voltar para casa.

O foodie ndo quer apenas comer. Busca uma imersdo na gastronomia, nas
vivéncias, experiéncias, sabores e saberes locais, e sobretudo, associa a cul-
tura gastrondmica do destino a atratividade de uma regido. Para ele, a gas-
tronomia € a principal motivacdo ao planejar a viagem e assume um papel
relevante na escolha do destino turistico.

E... por que o foodie é importante? Porque destinos gastrondbmicos ja re-
presentam 40% da economia mundial do turismo. Esse tipo de turismo traz,
também, uma série de beneficios ndo monetarios, como: contribui para a
conservacao da biodiversidade e das paisagens; favorece a continuidade da
populacdo de areas rurais; mantém os usos, costumes e funcdes que permi-
tem a preservacao da riqueza patrimonial tangivel e intangivel do territério e
a recuperacdo da memoria gastronomica.

O turismo gastronomico também valoriza a cadeia de valor, especialmente
as comunidades locais e os profissionais como embaixadores do territorio,
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reforcando assim a identidade e o sentimento de pertencimento e salva-

guardando a autenticidade de cada lugar.

Por Ultimo, oferece aos destinos a oportunidade de construir uma narrativa
de maneira mais sugestiva e emocional, alcangcando um cliente muito mais

exigente e conectado atraves da tecnologia.

Para além desses aspectos, ha claros beneficios econdmicos baseados em
exemplos reais: em 2005, 1,6 milhdo de turistas visitaram o Peru: uma decada

depois, em 2015, o pais recebeu 3,5 milhdes de visitantes anuais.

Essa mudanca foi fruto de investimentos na gastronomia como marca por 20
anos, da criacdo de uma identidade gastrondmica, do investimento em se-
diar prémios e de uma série de acdes capitaneadas pelo chef Gaston Acurio.
A importancia dessas acdes e hoje reconhecida pelos trés niveis da federa-

cdo Peruana, que agora investe pesadamente no tema.

Ainda que os principais destinos turisticos sejam Cuzco e Macchu Picchu e
que a biodiversidade esteja concentrada sobretudo nos Andes, Lima se be-
neficiou tremendamente dos ativos gastrondmicos do pals e sua gastrono-
mia esta hoje associada a marca-pais. Lima tornou-se um destino, a despeito
dos parcos ativos turisticos enquanto cidade, especialmente se comparada
ao Rio de Janeiro.

Lima teve 2,3 milhdes de turistas estrangeiros em 2023, contra 1,3 milhao” no

Rio de Janeiro.

Londres, que em 2005 era conhecido como um dos piores destinos de co-
mida do mundo, "a terra do fish em chips”, hoje é a 52 cidade mais atraente
no quesito, de acordo com o ranking World'’s Best Cities e ¢ a terceira cida-
de com maior nimero de estrelas Michelin no Mundo.

Como estratégia, ha 20 anos, a cidade atacou seu mercado interno: de-
senvolveu o programa "Taste Britain”, em que restaurantes e hotéis eram

Dados da Secretaria Municipal de Turismo do Rio de Janeiro.
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incentivados a criar menus com produtos exclusivamente da Gra-Bretanha:
em seguida, liberaram grandes areas como pracas e armazéns para a reali-
zacao de feiras de produtores familiares locais, para que o cidad3o britanico
conhecesse sua propria identidade; e desoneraram producdes audiovisuais
que ressaltavam os produtos ingleses, mencionando a regido de procedén-

Cia e as técnicas associadas a producao.

Foram da Inglaterra os primeiros reality shows de cozinha, (Gordon Ram-
say, Nigela Lawson, Jamie Oliver). Nada disso foi a toa. Em 2023, Londres
teve 20,3 milhdes de visitantes internacionais, contra apenas, 5,9 milhdes

que tivemos em todo o Brasil e 1,3 milhdes no Rio de Janeiro.

Foto: Restaurante Oro. Divulgacgéo
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L. NUmeros do Brasil e do
Mundo

O faturamento do turismo, em geral, no Brasil foi de R$ 189,4 bilhdes, em
2023 (Fecomercio - SP). Tivemos apenas 5,9 milhdes turistas internacionais,
em 2023, contra 100 milhdes de pessoas na Franga, sendo 25,9 milhdes, ape-

nas em Paris (Observatdrio Nacional do Turismo).

Infelizmente, os turistas — gastronbmicos ou ndo - se concentram em apenas
10% dos destinos mundiais (United Nations World Tourism Organization).

Hoje, a preocupacdo com o "overtourism" & grande, mas o impulso de viajar
nao diminui. Essa € uma oportunidade para a cidade do Rio de Janeiro. Os
destinos gastrondmicos mais procurados do Mundo (Espanha, Itdlia entre
outros) estdo entrando em colapso, a ponto de gerar reagdes da populacao
local e medidas restritivas ao turismo, adotadas por varios governos.

Importante notar que o mercado do turismo gastrondémico €, hoje, avaliado
em U$ 805 bilhdes de ddlares (Straits Research). Nosso potencial, se bem
trabalhado, é imenso. Vale frisar que, em 1950, o mundo tinha 25 milhdes de
turistas. Em 2050, eles serdo 4,7 bilhdes (Yeoman, 2012).
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5. Latin America's 50 Best
Restaurants

O Latin America’s 50 Best Restaurants foi lancado em 2013 com o objetivo
de promover a cultura gastrondmica da América Latina, tendo se estabeleci-
do rapidamente como o principal ranking de gastronomia do continente. De
periodicidade anual, a lista € composta através da avaliacdo de centenas de
restaurantes por especialistas e de procedimentos de votacado, adjudicados
pela Delloite, no intuito de garantir a imparcialidade dos resultados e preser-
var a credibilidade do ranking.

A votacdo é dividida em cinco regides: México: Ameérica Central; América
do Sul (norte); América do Sul (sul); e Brasil. Por meio dessas regides, sdo
abarcados dezenas de paises, dentre eles: Argentina, Bolivia, Brasil, Chile,
Colébmbia, Costa Rica, Equador, México, Paraguai, Peru, Uruguai, Venezuela,
entre outros.

O ranking faz parte de uma marca maior, conhecida apenas como 50 Best,
que se autointitula autoridade lider na gastronomia global, buscando des-
tacar as tendéncias em restaurantes e bares de todo o mundo. A lista dos
50 melhores restaurantes do mundo, The World's 50 Best Restaurants, foi
iniciada em 2002. Em 2013, outros dois rankings gastronomicos adicionais
foram estabelecidos: o dos cinquenta melhores da Asia e da América Latina.
Outras publicacdes incluem listas dos melhores bares e hotéis do mundo, o
de melhores restaurantes da Africa e do Oriente Médio, entre outros

A marca 50 Best € de propriedade de William Reed Ltd., empresa sediada no
Reino Unido, que, segundo reportagem de dezembro de 2023 do jornal Va-
lor Econbémico, empregava 470 pessoas e tinha faturamento anual esperado
de US$ 100 milhdes, com 15% desse valor sendo proveniente dos rankings

de restaurantes - dentre eles, o latino-americano.
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A 112 edicdo do Latin America’s 50 Best Restaurants ocorreu em cerimonia
realizada no hotel Copacabana Palace, no Rio de Janeiro, em 28 de novem-
bro de 2023. Segundo a organizacao, o Rio de Janeiro é "uma cidade glo-
bal, conhecida ao redor do mundo por sua beleza natural e cultura vibrante.
Além das praias, lagos, florestas e montanhas combinadas com um ambiente
urbano, o Rio tem uma vida gastrondmica pulsante, que se reflete em seus
aromas, texturas e sabores" (traducdo livre). A cidade também e citada como

sendo "aberta a estrangeiros".

As cidades com maior nUmero de restaurantes listados na premiacdo de
2023 foram Lima e Buenos Aires, cada uma com oito premiagdes. Mas o Bra-
sil também contou com alguns estabelecimentos entre os cinquenta melho-
res. Sao eles: A Casa do Porco (4° lugar), Metzi (18 lugar), Nelita (21° lugar),
Evvai (220 lugar) e Mani (34° lugar), em S&o Paulo; Lasai (14° lugar) e Oteque
(2090 lugar), no Rio de Janeiro; e Manu (35° lugar), em Curitiba.

Os impactos da publicacdo podem ser divididos entre ganhos de influéncia
e soft power e ganhos econdmicos indiretos - estes Ultimos sendo prove-

nientes principalmente do turismo gastrondmico motivado pela premiacao.

Dentre as evidéncias académicas sobre o tema, podemos citar o estudo de
Galvez et al. (2017), que, motivados pelas publicacdes da 50 Best, conduzi-
ram questionarios com 572 turistas em Lima, no Peru, para entender melhor
sua relacdo com a culinaria local - amplamente reconhecida e premiada di-
versos anos pela franquia. Os autores mostraram que 71,3% dos visitantes
entrevistados se encaixavam em um perfil com interesse intermediario ou
elevado por gastronomia; e que os mais interessados tipicamente eram mais
velhos e tinham maior escolaridade. Os autores encontram outros resultados
que indicam que a gastronomia local exerceu uma influéncia relevante para
a satisfacdo dos turistas com suas experiéncias de viagem, o que configura
conclusdo relevante para uma cidade que, como o Rio de Janeiro, tem forte

vocacao turistica.
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6. Guia Michelin

Criado a partir da fundacao da empresa de pneus Michelin, no ano de 1889,
na Franca, o Guia Michelin foi concebido, inicialmente, como um pequeno
guia com informacdes Uteis para pessoas que desejassem viajar de carro,
recomendando, por exemplo, vias, lugares para realizar reparos nos carros,
postos de abastecimento, bem como lugares para descansar e se alimentar.

Comercializado, até entdo, de forma gratuita, o Guia passou a ser vendido a
partir de 1920, pelo valor de sete francos. Para além dessa novidade, a publi-
cacdo também passou a elencar restaurantes e hotéis franceses por catego-
rias especificas, além de contratar empregados, que, trabalhando de manei-
ra andnima, visitavam restaurantes sem se identificarem, atribuindo notas a

cada um dos estabelecimentos.

Foi a partir de 1926 que o Guia passou a atribuir as famosas estrelas aos res-
taurantes que se destacassem. De inicio, era atribuida uma estrela para os
melhores restaurantes, mas ja a partir da década de 1930, a Publicacdo pas-

sou a hierarquizar os estabelecimentos em zero, uma, duas e trés estrelas.

A maneira inovadora e comprometida que o Guia analisava e analisa os res-
taurantes fez com que a publicacao se tornasse a principal publicacdo mun-
dial ao longo dos séculos 20 e 21, avaliando mais de 30 mil estabelecimen-
tos, em mais de trés continentes, o Guia Michelin ja ultrapassou a marca de
30 milhdes de guias vendidos ao redor do mundo.

Em relacado ao Brasil, a publicacdo comecou a ser publicada no ano de 2015,
sendo dividida entre restaurantes de Sao Paulo e Rio de Janeiro.

Segundo o site do grupo, mais de cem estabelecimentos brasileiros sao,
atualmente, recomendados pelo Guia, com 21 restaurantes com uma ou duas
estrelas. Seis restaurantes cariocas estao na lista. Com duas estrelas apare-
cem Lasai, Oro e Oteque. E com uma estrela, Cipriani, Mee e San Omakase.

https://guide.michelin.com/br/pt_BR/selection/brazil /restaurants

22


https://guide.michelin.com/br/pt_BR/selection/brazil/restaurants

Rio: a Capital da Gastronomia Sustentavel

7. Radiografia do Setor de
Bares e Restaurantes no Rio

O Rio possui, segundo dados da Relagdo Anual de Informacgdes Sociais (RAIS)
- Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), 4,2 mil estabelecimentos de ba-
res e restaurantes.” Desse total, quase a totalidade (96,7%) sdo de micro ou

peguena empresa.’”

O Grafico 1 mostra a proporcado de bares e restaurantes no Rio, separados
por Area de Planejamento (AP). Mais da metade desses estabelecimentos
estad concentrada na Zona Sul, Tijuca e Barra. AAP2, que corresponde a Zona
Sul e Tijuca, é onde ha mais estabelecimentos, com 31,3%: seguido pela AP4
(Barra da Tijuca), com 20,5%; AP3 (Zona Norte, 17,3%): AP1 (Centro, 16,4%): e
AP5 (Zona Oeste, 7,7%).

Grafico 1: Proporgao de Bares e Restaurantes por
Area de Planejamento (AP) no Rio (%)

*dados de 2021. Fonte: RAIS/MTE.

9 Restaurantes e Similares e Bares e Outros Estabelecimentos Especializados em Servir Bebidas.
10 62,4% sdo microempresas; 34,2%, pequena empresa; 2,9%, média empresa; e 0,5%, grande empresa.
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A Tabela 1 mostra a quantidade de bares e restaurantes no Rio, por bair-

ro, dos 10 principais, que correspondem a mais da metade do total.” Barra
(12,3%), Centro (11,2%), Copacabana (71%), Botafogo (5,2%) e Tijuca (3,6%)

Sa0 0S cinco primeiros, com quase 40%."

Tabela 1: Top 10 Bairros com mais Bares e Restaurantes no Rio

Barra da Tijuca 12,3%
Centro 11,2%
Copacabana 71%
Botafogo 5,2%
Tijuca 3,6%
Campo Grande 3,3%
Ipanema 3,2%
Leblon 2,6%
Freguesia - Jacarepagua 1,5%
Méier 1,5%

*dados de 2021. Fonte: RAIS/MTE.

513
465
296
218
148
138
135
109

64

64

O Rio possui, segundo dados da Relacdo Anual de Informacdes Sociais (RAIS) e

do CAGED - Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), aproximadamente 67 mil*

trabalhadores de bares e restaurantes.”Desse total, quase 80% dos trabalhado-

res sdo de micro ou pequena empresa.”

1151,7%.

12 39,6%.

12 Estoque do CAGED em agosto de 2024.

14 Restaurantes e Similares e Bares e Outros Estabelecimentos Especializados em Servir Bebidas.

15 18,3% s3o microempresas; 59,0%, pequena empresa; 15,7%, média empresa: e 6,9%, grande empresa.
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O Grafico 2 mostra a proporcdo de trabalhadores de bares e restaurantes
no Rio, separados por Area de Planejamento (AP). Mais de 60%° desses tra-
balhadores estdo concentrados na Zona Sul, Tijuca e Barra. A AP2, que cor-
responde a Zona Sul e Tijuca, € onde ha mais trabalhadores, com 38,8%;
seguido pela AP4 (Barra da Tijuca), com 23,8%: AP3 (Zona Norte, 13,8%); AP1
(Centro, 10,8%): e AP5 (Zona Oeste, 6,3%).

Grafico 2: Proporgao de Trabalhadores de Bares e Restaurantes
por Area de Planejamento (AP) no Rio (%)

*dados de 2021. Fonte: RAIS/MTE.

A Tabela 2" mostra a quantidade de trabalhadores de bares e restaurantes
no Rio, por bairro, dos 10 principais, que correspondem a quase de 60% do
total.”” Barra (16,4%), Centro (8,1%), Copacabana (7,7%), Botafogo (5,9%) e
lpanema (5,0%) sdo os cinco primeiros, com mais de 40%.

62,6%.
Dados de 2021, da RAIS, referente aos 49,7 mil trabalhadores.
Dados de 2021, da RAIS, referente aos 49,7 mil trabalhadores.
58,6%.
431%.
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Tabela 2: Top 10 Bairros com mais Trabalhadores
de Bares e Restaurantes no Rio

Barra da Tijuca 16,4%
Centro 8,1%
Copacabana 7.7%
Botafogo 5,9%
Ipanema 5,0%
Leblon 4,5%
Tijuca 37%
Campo Grande 31%
Freguesia - Jacarepagua 21%
Maracana 2,0%

*dados de 2021. Fonte: RAIS/MTE.

8.177
4.007
3.828
2.930
2.473
2.245

1.832

1.565

1.054

1.018

O Grafico 3 mostra a geracao liquida de novos empregos formais do setor

de bares e restaurantes no Rio,”" desde janeiro de 2021 até agosto de 2024.

Nesse sentido, no periodo , foram gerados 16,1 mil novos postos de trabalho,

de acordo com dados do CAGED - Ministério do Trabalho e Emprego.

21 Restaurantes e Similares e Bares e Outros Estabelecimentos Especializados em Servir Bebidas.
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Grafico 3: Geragao Liquida de Novos Empregos Formais do
Setor de Bares e Restaurantes no Rio (acumulado, més a més,
em milhares de pessoas)

Fonte: Weil (2014). Elaboracao: SMDUE.

Foto: Restaurante Oteque. Divulgacdo
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8. Potencial Impacto
Economico do Turismo
Gastronomico no Rio??

O potencial impacto econdmico do turismo gastrondmico, como com a pre-
senca do Latin America’s 50 Best Restaurants e do Guia Michelin pode ser
refletido em varias areas, como no setor de bares e restaurantes, no soft
power carioca, € no proprio turismo, no segmento gastrondmico. A presen-
te secdo vai focar no potencial impacto econébmico do turismo gastronémi-
co no Rio.

Segundo dados da Secretaria Municipal de Fazenda e Planejamento (SMFP),
o Rio arrecadou, em 2023, R$ 238,1 milhdes de impostos (ISS) de turismo.*

Considerando que o turismo gastronomico, inclusive "turbinado” com o le-
gado do Latin America's 50 Best Restaurants, pode aumentar o turismo
anual do Rio, significa que a cidade poderia arrecadar, a mais, R$ 11,9 milhdes
(cenario de 5%), R$ 23,8 milhdes (cenario de 10%) ou até R$ 35,7 milhdes
(cenario de 15%), conforme mostra o Grafico 4.

22 Ver o artigo "Gastrodiplomacia: conquista do mundo pela boca" (2023), publicado no Diario do Rio, por
Eduardo Cavaliere e Antdnio Mariano.
23 Servicos relativos a hospedagem, turismo, viagens e congéneres.
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Grafico 4: Cenarios de Potencial de Aumento Anual de Arrecadagdo
de ISS de Turismo (milhoes de R$)*

*orecos de dez/23: servicos relativosa hospedagem, turismo, viagens e congéneres. Fontes:
SMFP: SMDUE.

Em um cenario de 10 anos (Grafico 5), o aumento da arrecadacdo poderia
ser de R$ 119,1 milhdes (cenario de 5%), R$ 238,1 milhdes (cenario de 10%) ou
até R$ 357,2 milhdes (cenario de 15%).
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Grafico 5: Cenarios de Potencial de Aumento Anual de Arrecadagdo
de ISS de Turismo em 10 Anos (milhoes de R$)*

*precos de dez/23: servicos relativosa hospedagem, turismo, viagens e congéneres. Fontes:
SMFP; SMDUE.

A Prefeitura do Rio, por meio da Secretaria Municipal de Turismo (SMTUR),24 es-
tima que, em 2023, o Rio tenha recebido 17,8 milhdes de turistas no total, entre
estrangeiros (1,3 milhdo), locais (6,1 milhdes) e nacionais (10,3 milhdes).

Considerando que o turismo gastrondmico pode fortalecer o turismo interna-
cional, aumentando a quantidade de turistas estrangeiros na cidade, pode-se
estimar que, por ano, podem vir mais 66,7 mil turistas estrangeiros (cenario de
crescimento de 5%), 133,4 mil (cenario de crescimento de 10%) e até 200,1 mil
(cenario de crescimento de 15%). Isso, em 10 anos, pode significar um aumento
de 6670 mil turistas estrangeiros (cenario de crescimento de 5%), 1,3 milhdo
(cenario de crescimento de 10%) e até 2,0 milhdes (cenario de crescimento de
15%).

Ou seja, nesse cenario, o turismo gastrondmico pode incrementar o turismo
do Rio, aumentando a arrecadacdo da cidade em impostos em até R$ 357,2 mi-
lhdes, com mais 2,0 milhdes de turistas estrangeiros, em 10 anos.

https://siurb.rio/portal/apps/sites/#/observatoriodoturismo
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