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Objetivos | A cachaca faz parte da sociedade brasileira e estimula a hospitalidade, uma vez que reflete elementos
socio-antropoldgicos do pais, como o folclore, as religides, as classes, a economia e, inclusive, os problemas sociais. A
bebida é hoje reconhecida como genuinamente brasileira e estima-se que todos os estados brasileiros a produzam. Dada
a importancia econdmica, social, cultural e turistica da cachaga, este trabalho tem como objetivo primario estabelecer uma
reflexdo sobre a necessidade de formacdo de profissionais especializados no servico da bebida como fator de competitivi-
dade do turismo na cidade de Sao Paulo. Nesse sentido, definiram-se trés objetivos secundarios: (i) compreender a cachaca
como parte da identidade do brasileiro e o seu papel na hospitalidade no Brasil; (i) levantar e analisar os eventos relativos
a cachaca e programas de formacao relacionados ao servico dessa bebida no Brasil; e (iii) refletir sobre a necessidade de
formacdo de profissionais especializadas na area no dmbito do turismo Brasileiro.

Metodologia | Esta pesquisa se caracteriza como exploratéria do tipo levantamento (survey), conforme Dencker
(2007). Utiliza como estratégias a consulta a sitios eletrnicos para cada uma das seguintes varidveis primarias: (i) even-
tos de cachaca; e (i) cursos de formacao de profissionais em servicos de cachaca. Os dados foram coletados em janeiro
de 2014, referentes a eventos e cursos ja realizados em 2013 e a serem realizados em 2014. Para o levantamento dos
cursos foi também realizada uma pesquisa em sitios da Internet, no sentido de identificar os programas relacionados ao
servico da cachaca a partir da palavra cachaca associada a curso, servico, formacao, treinamento e capacitacdo. Ao longo
da pesquisa observou-se que algumas instituicdes emitem certificados contendo a palavra ‘cachacier’ para o profissional
especialista em degustacdo e servico da cachaca. Mediante as evidéncias de que o mercado reconheceria o profissional
do servico da cachaca como ‘cachacier’, a pesquisa passou a investigar também essa nomenclatura para identificar tais
cursos e encontrou novas incursdes de programas com o referido tema.

Dentre diversas propostas de formacao, de curta e média duracao, deparou-se com a falta de informacdes para uma analise
mais detalhada, com exce¢éo de um curso — o do Servico Nacional de Aprendizagem Comercial de Sdo Paulo (SENAC
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Sao Paulo), que disponibilizou dados do seu projeto. Por falta de outros cursos na cidade de Sao Paulo, consideraram-se
programas realizados em outros estados que apresentavam informacées como nome, objetivo, carga horaria e programa.
Todos os dados sobre os cursos foram registrados em fichas técnicas.

Principais resultados e contributos | Na consulta ao calendério oficial de 2014 ndo foi possivel encontrar um
evento especifico sobre a cachaga, porém dois eventos citam a bebida ao descrever suas linhas de produtos e/ou servicos:
a 9° Feira de Tecnologia, Embalagens e Processos para IndUstria de Bebidas e Alimentos (Envase Brasil), bianual, a ser
realizada em Bento Goncalves (Rio Grande do Sul) e 25° Expor Brasilia, anual, a ser realizada em Brasilia, capital do Brasil.
Nesse mesmo calendario, aparecem outros onze eventos que citam bebidas num contexto geral como fazendo parte de
seus produtos ou servicos, sendo que cinco desses acontecem na cidade de Sao Paulo. No entanto, o Unico evento que
contempla a cachaca de forma especifica diretamente na cidade de Sao Paulo é a Expocachaca Dose Dupla. O evento
esta em sua 232 edicdo e envolve a Expocachaca BH (Belo Horizonte), no centro de exposicdes Expominas, ancorando a
Superagro Minas, e a Expocachaga Dose Dupla, no mercado municipal de Sao Paulo.

Além desses eventos relacionados a negdcios de bebidas na cidade de S&o Paulo, foram identificados varios eventos
gastrondmicos de carater turistico no estado de S&o Paulo, tais como a 9% Festa do Peixe e da Cachaca (Piracicaba) e o
1° Festival Cachaca Gourmet (Vale do Paraiba). Cita-se ainda que nos demais estados do Brasil, sdo inlimeros os eventos
que objetivam difundir a cultura cachacista e desenvolver o turismo, como os quatro exemplos seguintes: Cacharitiba
(Curitiba — Parana, Regido Sul); Festa da Galinha e da Cachaca; Festa da Cana e Festival da Cachaca (Calambau — Minas
Gerais, Regido Sudeste); Festival do Mel, Chorinho e Cachaca (Vicosa do Ceard — Ceard, Regido Nordeste).

A realizacdo de eventos especificos sobre a cachaca, sejam relacionados a negécios ou a gastronomia, € uma das manei-
ras de desenvolver o turismo, com beneficios a todos os envolvidos, pois podem oferecer visibilidade aos produtores da
bebida na realizacdo de negacios, fruicdo de experiéncias gastrondmicas e de lazer aos turistas e visitantes, valorizacao de
aspectos culturais e de identidade nacional, e beneficios econdmicos as comunidades que os acolhem (Chon & Saparrowe,
2003), além de outros efeitos. Obviamente ha que se atentar aos impactos, tanto positivos quanto negativos, gerados
pelos eventos de forma a contribuir com o desenvolvimento sustentavel da destinacdo (Ruschmann, 2009).

Com a difusdo e valorizacdo da cachaca em eventos, é cada vez mais evidente a necessidade de formacao de profissionais
especializados no servico desta bebida, com reflexos positivos no turismo na propria oferta turistica e ndo apenas em
empreendimentos de restauracdo (alimentos & bebidas). Conforme aponta Dencker (2004), os turistas buscam vivenciar
diferentes realidades, participar e conhecer em profundidade pessoas e localidades, e a cachaca se insere como patriménio
cultural brasileiro a integrar a experiéncia turistica. Sequndo o Senac Sao Paulo (2013, p. 4), estes profissionais devem
conhecer a cachaca, as regides produtoras e os métodos de elaboracdo para realizar a venda e o servico de maneira a
orientar o consumidor e, muitas vezes o turista, nas possibilidades de apreciacdo e harmonizacao.

Ao realizar o levantamento de cursos sobre cachaca, constatou-se que a formacdo relacionada ao servico da bebida é
limitada e restrita a programas informais ministrados por profissionais auténomos como, por exemplo, blogueiros, pro-
dutores, lojas e outros especialistas. Além disso, foi possivel identificar a utilizacdo informal de diferentes termos para
os profissionais que atuam no setor da cachaca, como por exemplo: sommelier de cachagas, cachacista, cachacdfilo,
cachacdlogo, cachacier e cachaciére. Verificou-se também em sitios eletronicos de instituicdes privadas a indicacdo das
funcdes desses profissionais voltadas a promocdo e ao comércio da cachaca; ainda, o Sebrae menciona em uma pesquisa
os especialistas de cachagas como cachaciers. Em relacdo aos cursos voltados a formacdo do profissional que trabalham
com o servico da cachaca, especificamente na cidade de Sao Paulo, foi lancado em 2013 um curso para a formacao desse
profissional intitulado ‘Formacdo de sommelier: cachacas’, oferecido pelo SENAC S&o Paulo em parceria com o Instituto
Brasileiro da Cachaca (IBRAC). Caracteriza-se como um programa de formacéo inicial e continuada, justificado pela lacuna
de profissionais especializados na bebida. O programa tem uma carga horaria de 100 horas e em 2014, segundo infor-
macdes do seu sitio oficial, tem oferta prevista em varias cidades do interior do estado de S&o Paulo além da sua capital.
Verificou-se nas propostas dos cursos que nestes ndo se trata do papel agregador e estimulador da cachaga na hospita-
lidade brasileira e sua insercdo no desenvolvimento do turismo. Destaca-se que a oferta de alimentos e bebidas, assim
como de acomodacdo, “representa um ato de amizade, cria lacos simbdlicos e vinculos entre as pessoas envolvidas na
partilha da hospitalidade” (Lashley & Morrison, 2004, p. 15).
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Limitacdes A pesquisa apresenta limitagdes quanto a abrangéncia de eventos e cursos sobre a cachaga uma vez
que os mesmos foram levantamentos da midia eletronica, ndo sendo portanto uma amostra real do seu universo. Outra
limitacdo se refere a falta de padronizacdo de informacdes dos eventos e dos cursos, o que inviabilizou uma analise mais
aprofundada da sua proposta e direcionamentos.

Conclusdes | No mercado externo, o éxito desta bebida esté relacionado com a imagem positiva do Brasil, e cada vez
mais produtores participam de eventos internacionais. Ja no mercado interno, ha inimeros eventos de negdcios e culturais
que acontecem no pais como um todo. Na cidade de Sdo Paulo, hd uma predominancia de eventos de negdcios voltados
a bebida mas ainda s@o pouco explorados os eventos culturais e gastrondmicos voltados a mesma.

Os eventos levantados retratam uma pequena parcela de iniciativas regionais que vem acontecendo no Brasil de forma
espontdnea e que estdo cada vez mais em evidéncia, reforcando a importancia da cachaca tanto para o turismo de
negacios ou de lazer quanto para o mercado de eventos. Com a difusdo e valorizacdo da cachaca em diferentes tipos de
estabelecimentos de alimentos e bebidas, bem como de eventos tematicos, é cada vez mais evidente a necessidade de
formacdo e qualificacdo de profissionais especializados no servico desta bebida.

Constatou-se a utilizacao informal de diversos termos para se referir aos profissionais especializados no servico da cacha-
¢a, mas néo se pode verificar qual o termo mais empregado ou mais adequado sob a 6tica do mercado. No levantamento
e analise dos cursos relacionados com o tema, verificou-se que a producdo da cachaca é bastante explorada por diferen-
tes instituicdes educativas. Porém, a formacdo relacionada ao servico da cachaca é mais limitada e restrita a programas
informais ministrados por profissionais auténomos como, por exemplo, blogueiros, produtores, lojas e outros especialistas.
Dada a importancia econdmica, social, cultural e turistica da cachaca, e frente as diversas iniciativas para estimular e
posicionar o setor, identificou-se apenas um curso formal ligado a uma instituicdo de ensino para desenvolver profissionais
a trabalhar no segmento na cidade de S&o Paulo. Sendo assim, destaca-se a necessidade de aprofundar os estudos tao
valorizados no meio da producao, mas necessarios no aprimoramento da formacao profissional em servico de cachacas
como fator de competitividade do turismo na cidade de S&o Paulo.

Por fim, destaca-se a importancia da cachaca ser considerada como produto turistico nacional, o que requer, portanto,
ser inserida como tal em eventos e cursos de formacao de profissionais especializados, além de ser melhor explorada no
turismo receptivo no pais.
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