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Concorréncia com supermercados faz panificadoras investirem em café-da-manhé para
ampliar publico-alvo. Refeicdo responde por quase 20% da receita dos estabelecimentos

Tem mais do que paozinho

LUCIANO PIRES
DA EQUIPE DO CORREIO

omar café-da-manha na

padaria aos fins de sema-

na estd se transformando

em um hébito cada vez
mais brasiliense. Com bom prego,
variedade e pequenas mudangas
na maneira de atender, as empre-
sas conseguiram ndo s6 conquis-
tar novos freqiientadores, como
também fidelizaram boa parte
deles. A aposta é tdo certeira que,
em alguns casos, o bufé matinal
chega a responder por quase 20%
da receita das panificadoras. Em-
presdrios do setor comemoram a
aceitacdo das pessoas e alertam
que quem ndo investir corre sé-
rios riscos de ficar para trés.

As cerca de 1 mil padarias ins-
taladas no Distrito Federal em-
pregam aproximadamente 20 mil
funciondrios. O segmento, assim
como quase todos do ramo ali-
menticio, ndo sabe o que € crise
hd alguns anos, mas por causa da
concorréncia dos supermerca-
dos e da necessidade de renovar
o ptiblico-alvo se viu obrigado a
promover um ajuste de emergeén-
cia. “O préprio cliente exigiu uma
diversificagdo maior. Foi preciso
buscar novidades, inovar. E uma
tendéncia nacional e Brasilia ndo
poderia deixar de aderir”, explica
Marcelo Menezes Ribeiro, diretor
do Sindicato das Industrias de
Alimentacao de Brasilia (Siab).

O casal de policiais militares
Josias Seabra, 38 anos, e Priscila
Seabra, 36, mora no Sudoeste e
praticamente todos os domin-
gos leva os filhos Gabrielli, 7
anos, Ana Carolina, 4, e Gusta-
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JOSIAS E PRISCILA SEABRA COM 0S FILHOS: COMODIDADE E DIVERSAO NA HORA DO CAFE-DA-MANHA

vo, de apenas 1 ano, para tomar
café-da-manha na padaria. “A
gente faz isso desde 2002, quan-
do nos mudamos. As panificado-
ras melhoraram muito, as op-
¢Oes sdo muitas, hd mais espaco
etodo mundo fica a vontade”, diz
Priscila.

J4 o marido elogia a comodi-
dade que o café fora de casa ofe-
rece. Para ele, passar uma parte
da manha na padaria distrai e
ajuda a preencher o dia. “Daqui,
as vezes, saimos direto para o clu-
be ou para outro lugar qualquer
com as criangas. Ninguém tem
trabalho com louga”, completa

Josias. O conforto de ter tudo
sempre quentinho e fresquinho a
mao, de acordo com os clientes,
compensa o0 gasto a mais. “Nao
dé para dizer que é caro. No final
das contas, é mais do que justo”,
reforca Josias Seabra.

E hé pregos para todos os gos-
tos e, principalmente, bolsos. As
padarias ampliaram as formas de
cobranga para atrair os que ainda
ndo se renderam a novidade do
café-da-manha reforcado na rua.
Em lojas mais tradicionais do DE
o quilo varia de R$ 8 a R$ 22, en-
quanto que o valor por pessoa vai
deR$ 5aR$ 12. Outra maneira de

comer bem ¢ pedir pelo carddpio
e pagar s6 o que for consumido.
No menu, sucos, a tradicional du-
pla café com leite, paes, salgados,
frutas e doces. E possivel encon-
trar itens diet e light.

Lusanira Costa, proprietdria
daPzo & Companhia, na 306 Nor-
te, lembra que, no comeco, algu-
mas poucas mesas montadas
dentro da padaria davam conta
da clientela. O tempo passou e,
de acordo com ela, a procura ex-
plodiu. “Tem até lista de espera.
No domingo, estd sempre lotado.
Tivemos de colocar outras mesas
ehoje sdo 17", afirma.

Mesas cheias

Na panificadora Pao Dourado,
no Sudoeste, o café-da-manha
é concorrido. No inicio deste
ano, o niimero de mesas pas-
sou de 10 para 36 para atender
a uma demanda crescente. Fa-
milias, casais, jovens e idosos
chegam cedo para garantir uma
boa mesa. “No fim de semana o
movimento triplica”, acrescen-
ta o gerente Tito Livio. Segundo
ele, as padarias do DF estéo
sendo forgadas a se adaptar
porque o consumidor nao ti-
nha esse costume, mas apren-
deu a cultiva-lo. “Hé quatro ou
cinco anos poucos lugares ti-
nham mesas para atender e
servir. Os clientes vinham a pa-
daria s6 para comprar paoe
leite. A maioria preferia levar
para casa e comer por ld. Isso
mudou bastante”, conta.

Livio afirma que o servigo de
café-da-manha estd consolida-
do, 0 que permite a panificadora
aventurar-se em outras dreas. A
principal delas estd sendo colo-
cada em prética por volta do
meio-dia. “Temos pratos pron--
tos que servimos no almogo. A
safda é boa, em torno de 60 refei-
¢oes”, revela. Manter a panifica-
dora sempre em movimento, ex-
plica, é importante porque au-
menta o fluxo de clientes e abre
possibilidades de negécios. Em
dezembro, adianta o gerente, se-
rd lancado o almoco a la carte,
idéia que os concorrentes do
Plano Piloto também pensam
em adotar. H4 19 anos nessa ati-
vidade, Tito Livio confessa que
nunca imaginou que as coisas
fossem ficar tao diferentes.



