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PREFACIO

E uma honra escrever o preficio de um livro que tem entre as
organizadoras, uma aluna destacada como a Joice Lavandoski, com a
qual ja realizei varias pesquisas, aluna que esta superando a professora.

Desde que a gastronomia niao ¢é exatamente a minha
especialidade, focarei em aspectos mais antropolégicos e historicos
relacionados ao tema.

Ja nos primeiros registros das atividades dos humanos, aparece a
obtenc¢ao e preparacao dos alimentos como sendo sua principal tarefa.
Obtengao mediante a caga, executada pelos homens, e a coleta de frutos
e trituragdao de graos executada pelas mulheres, afazeres que ocupavam a
maior parte do tempo das pessoas.

A cocg¢ao dos alimentos, possivel a partir da descoberta do fogo
favoreceu nao apenas a incorporacao da carne a dieta humana, mas
também o fator gregario. As pessoas se reuniam em volta da fogueira,
enquanto a comida se cozinhava e, depois, para comer. Conversas?
Récitas? Cangdes? Nao sabemos.

Os vestigios coletados pelos arquedlogos nao apresentam
evidéncias mais detalhadas e muita coisa ¢ inferida do comportamento de
culturas 4grafas que foram estudadas durante as primeiras incurses dos
antropologos a partir do século XX, no continente africano e em ilhas do
Pacifico.

Enquanto que a alimentagdo é universal, e todos os seres vivos a

necessitam para preservar a vida, a partir da culinaria o alimento passa a



ser uma questao cultural, variando conforme etnia, nacionalidade ou
classe social. A culinaria ordena os alimentos por hierarquias e inclusive
determina o que ¢é permitido comer, em funcio de determinantes
culturais.

Passando ao universo da restauracio e a gastronomia, na Europa,
comer fora de casa até o século XVII mais ou menos, era exclusivo dos
viajantes e nao era necessariamente agradavel, desde que os padroes de
higiene nos deixariam bastante constrangidos na atualidade. No seu livro
das pousadas, Desideria, de 1523, Erasmo de Rotterdam conta uma cena
panoramica de uma taverna alema onde, numa mesa coletiva, uma
pessoa esta engraxando as botas, outra escarrando, e quando trazem a
comida numa grande travessa todos mergulham o pao com os dedos,
tiram, comem e voltam mergulhar......

O primeiro restaurante com esse nome aparece em 1765, quando
um empresario que vendia sopas para restaurar a energia das pessoas
(bouillon restaurant), decide ampliar sua proposta e coloca mesas
individuais para as pessoas sentarem a tomar a sopa. Pouco depois
Monsieur Boulanger como era conhecido, embora seu nome fosse
Mathurin Rose de Chantoiseau, comegou a oferecer outros pratos feitos,
como pés de ovelha ao molho branco, com isto entrando num conflito
com a corpora¢ao da carne, mas nao entraremos nesses detalhes.

No entanto, o livro Guinnes de recordes reconhece como sendo
o restaurante mais antigo do mundo a “El sobrino de Botin”, na cidade

espanhola de Madrid, fundado em 1725.



Pouco tempo depois, em 1782 abriu, também em Paris, La
grande taverne de Londres, de Antoine Bauvilliers que se auto define
como “primeiro restaurante a ter uma sala elegante, camareiros bem
vestidos, adega selecionada e cozinha de grande qualidade”.

A revolugao francesa (1789) propiciou que muitos cozinheiros de
familias nobres deixassem o servico doméstico e abrissem seus proprios
restaurantes. Havia naquele ano em Paris quase cem restaurantes, e o
numero cresceu exponencialmente chegando no ano de 1810 a dois mil
restaurantes, marcando a presenc¢a da culinaria francesa até os nossos
dias.

A comida em restaurants permite, até hoje, que as pessoas nao
pertencentes a nobreza se sintam tratadas como tais, com 0s garcons
oferecendo os servigos que outrora os criados ofereciam. A cerimoénia da
retirada da cadeira para sentar, a baixela diferenciada para cada prato, o
ritual de quais pratos e talheres utilizar em cada momento da refeicao,
assim como as tagas e copos, sio praticados hoje da mesma forma que
na Franc¢a do século XVIIIL

Nos dltimos 50 anos o habito de comer fora de casa tem se
generalizado para as classes médias e também para as classes populares
que, normalmente devido a distancia entre o trabalho e a casa, adotaram
o habito de almogar em restaurantes; este habito foi favorecido pelo
surgimento de restaurantes mais econdomicos, com servicos mais simples
e os agora populares buffets onde os pratos sao colocados numa mesa
central, e as pessoas se servem, pagando ou bem por peso ou bem de

acordo como um fixo, conforme seja a oferta da casa. Note-se que este



modelo nao surgiu necessariamente como oferta popular mas tem seu
antecedente no smorgasbord, um buffet escandinavo que comecou a ser
servido em 1939 na feira mundial de Nova lorque, com pratos frios e
quentes em porgOes pequenas.

A preparacdo elaborada das comidas deu lugar a arte culinaria,
que implica em rituais, e o valor nutritivo dos alimentos passou a ser
substituido por valores simbolicos e, neste sentido cada cultura é
peculiar. E, nio menos importante, para as diferentes culturas ha
alimentos comestiveis e alimentos ndo comestiveis.

Elementos que sdo iguarias em alguns pafses ocasionam rejei¢ao,
em outros. Muitos povos comem insetos, visceras de boi ou bovideos,
ou animais que para outras culturas sio de estimagdo como cachorros ou
cavalos. A cozinha francesa se encarregou de difundir o escargot que
nada mais ¢ do que um tipo de caramujo, assim como os queijos fortes
tipo roquefort que sao feitos com fungos similares a penicilina. A sopa
de tartaruga é, para alguns, uma iguaria, igual que as ras. O cérebro dos
macacos ¢ muito apreciado na Indonésia, onde também comem-se
morcegos com curry, ratos e tarantulas fritas e cobras na brasa e nas
Filipinas o prato mais preciado é o embrido de pato dentro do ovo. Na
América do Sul comem-se minhocas (suti), iguanas, testiculos de touro,
sopa de sangue.

No ocidente os primeiros alimentos reconhecidos como exdéticos
foram os da culinaria chinesa, em meados do século XX e, a partir do
final do mesmo houve um redescobrimento de outras raizes, o que levou

a que restaurantes de todas as nacionalidades e etnias estejam sendo



abertos. Também este auge da gastronomia como fruiciao levou a um
importante mercado editorial dos alimentos.

Outrossim, entende-se que a comida é uma ponte familiar, como,
alias, sempre foi. Festejar o aniversario com um churrasco, convidar os
pais do namorado para conhecer a familia no almogo de domingo.... Nao
¢ a mesma coisa que convidar para tomar um cafezinho. Os primeiros
encontros de um casal, sim, podem comegar com um cafezinho e depois,
progressivamente, vai se chegando a niveis mais sofisticados de comida.
Claro que com a atual tendéncia a fazer dieta no ocidente, as refei¢oes
precisam ser pensadas. Dietas e obesidades sio a atual dicotomia. A
dieta, juntamente com a moda, marca tendéncia.

Temos também codigos para as comidas, o que comer, quando e
onde. Todas as comidas tém um significado e um momento. Nos finais
de semana as comidas siao diferentes, assim como no final do ano ou em
determinadas festas.

Por isso a comida nio é apenas um patrimonio material, mas

também simbolico. A alimentacao é uma marca de IDENTIDADE.

Doutora Margarita Barretto

Musedloga, Doutora em Educacao pela Universidade Estadual de Campinas e Pds-
Doutorado em Antropologia na UFSC. E professora universitiria e pesquisadora do
CNPg.
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APRESENTACAO

O livto organizado pelo Grupo de Cultura e Estudos em
Turismo (GCET), ligado ao Departamento de Turismo e Hotelaria
(DTH) do Centro de Comunicagio, Turismo e Artes (CCTA) da
Universidade Federal da Paraiba (UFPB) em parceria com a UNIRIO
(Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro) aborda tematicas
que tém em comum a alimentagao, a cultura e o turismo, com estudos
que mostram e discutem como esses temas estio profundamente

interligados.

No capitulo “Turismo Ferrovidrio Gastrondmico no Brasil e em Portugal:
reflexcdes preliminares a partir da historia, memoria e criatividade’, as autoras
Carla Fraga, Vera Lucia Bogéa Borges ¢ Claudia Ribeiro de
Almeida destacam que a relagio entre alimentacdo e turismo ¢é
imbricada, assim como a relacdo entre turismo e deslocamento. Nesse
contexto, identificam um fio condutor para o desenvolvimento do que
possa compor um turismo ferroviario gastronomico e criativo, isto tendo
a historia como uma representagao do passado e a memoria como uma
conexdo entre o passado e o presente. Para isso, o capitulo delimita
aspectos tedricos conceituais sobre turismo pelo viés ferroviario
gastronomico; em seguida instrumentalizando a andlise e, portanto,
focando na experiéncia do turismo criativo, a partir de alicerces oriundos
da histéria e da memoéria, e, por fim, trata dos casos brasileiros e

portugueses com vistas ao desenho do cenario atual e perspectivas.

I3
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Joice Lavandoski e Gabriel Giglio relatam, no capitulo
“Preservagao da ldentidade Cultural através dos Bares e Botequins Cariocas”, que o
Brasil, desde o ano 2000, vem desenvolvendo uma politica de
salvaguarda dos bens imateriais, onde a gastronomia também ¢
contemplada, ganhando maior importancia cultural e reconhecimento
social. Habitos, saberes, técnicas, atividades, celebragoes e lugares que
compéem a identidade cultural de um povo e sio carregados de
significados culturais, sdo as categorias de salvaguarda do patrimoénio
imaterial. Por isso, realizam uma analise sobre a importancia historica e
sociocultural dos bares e botequins tradicionais, declarados “Patriménio
Cultural Carioca” pelo Instituto Rio Patrimonio da Humanidade (IRPH),
e refletem sobre o potencial turistico desses estabelecimentos
patrimonializados e sua contribui¢ao para o desenvolvimento do turismo

cultural e gastronémico na cidade do Rio de Janeiro.

“O Potencial da Culindria Tradicional para o Turismo na Regido do
Pargue Nacional Serra da Capivara, Pian?”, capitulo de autoria de Glaubia
de Sousa Santos, Luciano Torres Tricarico, Diva de Mello Rossini
e Domingos Alves de Carvalho Junior, destaca que a presenca do
Parque Nacional Serra da Capivara (PNSC), reconhecido como
patrimonio mundial pela Organizacio das Nagoes Unidas para
Educacao, Ciéncia e Cultura (UNESCO), contribui para uma maior
visibilidade e desenvolvimento do turismo na regiao de Sao Raimundo
Nonato — PI. Entretanto, a culinaria local ¢ pouco trabalhada como
recurso turistico. A partir desse contexto, os autores, partindo da
perspectiva que a valorizagao da culinaria regional pode contribuir para o

14
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desenvolvimento de um turismo sustentavel, apresentam a culiniria
tradicional como segmento turistico na regiao de Sao Raimundo Nonato,

Piaui.

No capitulo “Gastronomia como recurso de experiéncia turistica: o caso da
Espanha”, os autores Noelia Araujo Vila, José Antonio Fraiz Brea e
Lucilia Cardoso, argumentam que quando se trata de viajar ou visitar
um destino, a gastronomia estd sempre presente, seja pela simples
necessidade de se alimentar, seja como recurso ou atracao turistica que
faz parte do destino e da experiéncia turistica. Portanto, o turismo e a
gastronomia estao intimamente relacionados, sendo a comida um recurso
turistico do destino. Um exemplo disso é o caso da Espanha, onde a
gastronomia tem uma forte tradi¢do e um papel importante na cultura do
pais. Sio muitos o0s produtos gastronémicos reconhecidos
mundialmente, além de possuir um elevado nimero de restaurantes com
estrelas Michelin (quinto pais no ranking mundial) e de festivais com

carater gastronoémico.

Ana Luacia da Cunha analisa a formacdo da gastronomia de
Campos do Jordao, visando a compreensio dos fatores que levaram a
sua construcao, no capitulo “Gastronomia de Campos do Jorddo: uma andlise
historica de sua formagio”. Para isso tem um olhar sobre o passado
buscando registros que apontem as evidéncias dos caminhos percorridos
até a atualidade. A busca por essas informagles perpassou toda a

construcao histérica do municipio, ja que comida e cultura nio se

5
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dissociam e a identidade de um povo ¢ construida a partir de seus

habitos e costumes, caracterizando sua cultura.

A “Experiéncia gastrondmica no Pern de acordo com a perspectiva dos
turistas” traz uma proposta dos autores Isabela Belli Kraus, Camila
Belli Kraus, Fabricia Durieux Zucco ¢ Rodolfo Wendhausen
Krause, em que a gastronomia faz parte da identidade cultural das
cidades e ¢é considerada uma das atragoes turisticas do local, podendo
atuar como um identificador da cultura de cada cidade, como um
clemento diferenciador e, ainda, a ser utilizado como argumento de
venda. Nesse contexto, foi verificado o perfil dos turistas que viajaram
para o Peru, com a finalidade de experimentarem a gastronomia local e,
por consequéncia, quais as iguarias da culinaria peruana que os clientes

mais experimentaram e quais foram as suas preferéncias.

Moisés Costa e¢ Glaudia Mapurunga, no capitulo “Estudo
exploratirio acerca da gastronomia regional enquanto atrativo turistico: o caso do
litoral cearense’ registram que a gastronomia regional enquanto atrativo
turistico tem se tornado um importante mecanismo de atragdo de
visitantes que buscam experiéncias culturais e sensoriais, bem como uma
estratégia criativa de diferenciagdo dos destinos. O turismo gastronomico
tornou-se um segmento de mercado que proporciona a preservagao do
patrimonio cultural, refor¢a a identidade local, sentimento de pertenca e
autenticidade de cada lugar. No ambito regional, a relacio entre
gastronomia e turismo cria oportunidades de construir uma narrativa dos

usos, costumes, localizacdo geografica e influéncias sofridas pelos

16
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destinos, configurando-se em uma ferramenta de marketing turistico.
Nesse contexto, o estudo discute as potencialidades e de que forma a
gastronomia regional tem sido utilizada no Ceara como atrativo turistico,
considerando essa uma importante estratégia de promogao do destino,

fortalecimento da identidade cultural e sustentabilidade do turismo local.

No capitulo “Cultura e sabor: um olhar sobre a gastronomia tipica e o
turismo de Jodo Pessoa-PB/ Brasil’, as autoras Polimnia Niagara Santos
Silva Rodrigues Nascimento ¢ Sofia Aratjo de Oliveira relatam que
o turismo gastronomico nasceu da interse¢io entre O turismo e a
gastronomia e, apresentando uma vasta fonte de oportunidades
mercadologicas e culturais, move a economia do mundo. Nesse
contexto, foi observado que a cidade de Jodao Pessoa possui sua imagem
turistica vinculada ao turismo de sol e praia, contudo a localidade possui
outros elementos que podem ser explorados como atrativos turisticos,
tais como os culturais e, diante disto, as autoras analisam se a cidade
possui potencial para o desenvolvimento do turismo gastronémico.
Assim, estudaram quais sido as comidas tipicas existentes, identificaram
os locais de comercializagio das comidas tipicas da cidade, as politicas
publicas voltadas para turismo gastronomico, além da opinido dos

turistas acerca das comidas tipicas de Joao Pessoa.

Luiz Fernando de Melo Brettas, em seu capitulo, “Culindria e
Gastronomia: entre o local ¢ o global’, destaca o crescimento acentuado do
setor gastronémico no Brasil, nas duas ultimas décadas, com o
surgimento de cursos de gastronomia, com o crescimento no nimero de
publicagdes e de programas culinarios, com o aumento na oferta de

17
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produtos alimenticios, nacionais e importados, e com o reconhecimento
internacional de chefs brasileiros. Junto a isso, aumentaram os debates
sobre as cozinhas regionais brasileiras, a valorizagdio dos produtos
regionais e os processos de patrimonializagdo e reconhecimento de
origem dos produtos nacionais. Nesse contexto, o trabalho discorre
sobre diferengas conceituais entre culinaria e gastronomia e promove
uma reflexdao sobre o fortalecimento das cozinhas e produtos regionais

mesmo diante do impacto da globalizacao e da padronizacao do gosto.

“Belém, cidade criativa da gastronomia: wma Amazinia de sabores e de
experiéncias turisticas”, capitulo de autoria de Flavio Henrique Souza
Lobato, Jamyle Cristine Abreu Aires e¢ Voyner Ravena-Cafiete,
aborda que ir ao Para e nao comer Pato no Tucupi, ir a Lisboa e nio
saborear os tradicionais pastéis de Belém, ir ao Rio de Janeiro e nio
beber uma caipirinha ou ir ao sul do Brasil e nao tomar um chimarrio é
como nao ir de fato a esses lugares. Na atmosfera de experiéncias
sinestésicas turisticas, o mercado turistico tem buscado na gastronomia
se reinventar, concebendo novos produtos e servigos. Nesse sentido,
Belém do Para, conformada por um mosaico de biodiversidade e de
culturalidades, que materializam a sua rica e exdtica culinaria, possui
representantes da culinaria paraense que se tornaram os atuais simbolos
no imaginario turfstico-cultural do turismo gastronémico nacional,

fenémeno merecedor de investigagao por parte dos autores.

No capitulo “A culindria enquanto patrimonio local e recurso turistico”,
os autotes Lilian Pacheco Ferreira Paiva, Luciano Torres Tricarico
e Carlos Alberto Tomelin, discutem, por meio de pesquisa
bibliografica, a importancia dos patrimonios culinarios locais para a
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atividade turfstica e destacam que, apesar da diversidade de patrimonios
culinarios, o Brasil ndo os valoriza de forma significativa nas agoes
voltadas para a promogao turistica. Segundo os autores, a culinaria e a
gastronomia podem revelar tracos da cultura, costumes, historia, modos
de vidas, crengas, tabus, religido, podendo representar a identidade de
uma comunidade e serem reconhecidas como patrimonio imaterial local
e alavancar o turismo. Ainda, a comida faz parte da experiéncia e da
memoéria turistica, da percep¢ao do destino. Por isso, consideram o
turismo gastronémico como uma alternativa para o desenvolvimento
local, a partir de a¢des que o tenham como enfoque ou associando-o aos
outros segmentos turisticos, da ampliacao da oferta de roteiros turisticos

gastronomicos e da divulgagao desses roteiros.

Maria Mota Almeida, Graga Isabel Nunes Martins ¢ Luis
Tomaz Pires relatam no capitulo “A comer também a gente se entende’: o
poder da gastronomia”’, que em 1960 foi editada, em fasciculos, a Revista
Bangunete pelo Instituto de Culinaria CIDLA. Tratava-se de uma
publicagdo mensal distribuida em Portugal, Angola e Mocambique. Oito
anos mais tarde, no Brasil, também em fasciculos, publicou-se Bow
Apetite (1968-1971), com a chancela da Abril Cultural. Na Revista Banguete
h4, em diversos numeros, referéncias gastronomicas ao Brasil e em
varios restaurantes cariocas, os chefes e respetivas receitas enchem as
paginas de alguns nimeros da revista. Relativamente a Bow Apetite, os
autores apontam que encontraram pontualmente referéncias tacitas ou
explicitas a culinaria portuguesa. Assim, os autores discorrem sobre as
seguintes questdes: que “identidade gastronémica” ¢ transmitida nestes
periédicos?; que dialogo luso-brasileiro esta patente ao analisarmos estas
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duas publica¢Ses?; qual a ideia de cultura luso-brasileira que se pretende
veicular através da gastronomia? e que relagdao se pode estabelecer entre a

divulgaciao gastronémica e a promogao turistica de ambos os pafses?

Por fim, Uiara Martins e Carlos Costa escrevem o capitulo “O
turismo gastrondmico como um fator dinamizador das culturas locais e das economias
dos destinos: o caso do Centro das Tapiogueiras em Fortaleza” em que destacam
o turismo gastronomico como uma atividade dinamica que, através do
encontro entre visitantes e comunidade local, permite valorizar a cultura
gastronomica dos destinos, além de contribuir para o desenvolvimento
da sua economia, uma vez que as experiéncias ofertadas neste segmento
tém por base o uso de produtos (ingredientes e pratos) do territorio.
Nessa perspectiva o capitulo analisa de que modo o desenvolvimento do
turismo gastrondémico pode contribuir para valorizar as culturas
tradicionais e dinamizar as economias dos destinos, destacando o caso da
tapioca em Fortaleza, uma iguaria de origem indigena muito apreciada
por turistas. A partir de entrevistas semiestruturadas, aplicadas a
produtores de tapioca, os autores analisaram a relagdo entre turismo,

cultura e gastronomia a partir do comércio da tapioca.

Prof. Dr*. Joice Lavandoski
Prof* Dr’. Adriana Brambilla
Prof’. Dr. Elidio 1 anzella
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TURISMO FERROVIARIO GASTRONOMICO NO BRASIL
E EM PORTUGAL: reflexoes preliminares a partir da
historia, memoria e criatividade

FRAGA, CArLA
BORGES, VEra Lcia Bocia
ALMEIDA, Craupia RIBEIRO DE

INTRODUCAO

A relacdo entre alimentacio e turismo ¢ imbricada, assim como a
relagdo entre turismo e deslocamento, contudo, a interface especifica
entre turismo, ferrovia e gastronomia ainda ¢ algo a ser mais explorado
nos estudos sobre turismo, ainda mais ao se considerar os desafios de
experiéncias turisticas pelo viés da criatividade.

Richards (2010) ao explorar desdobramentos da relagao entre o
turismo cultural e o turismo criativo, observa que tipos de experiéncias
de turismo criativo podem ser entregues a partir de agoes, tais como
"Aprender"; "Degustar"; "Ver" ¢ "Comprar". Nesse sentido, em alguns
casos, a relagdo entre turismo e gastronomia (notadamente os atos de
viajar e degustar) pode ser aportada na propria interface entre turismo,
cultura e criatividade.

Em estudo anterior, realizado pelas autoras, foram identificados
novos desafios, estratégias e tendéncias para o turismo com Viés
ferroviario-gastronoémico em dois paises da lusofonia, Brasil e Portugal

(Almeida, Fraga e Borges, 2016). Assim, dando continuidade as reflexdes
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sobre a tematica, o objetivo deste capitulo ¢ identificar um fio condutor
para o desenvolvimento do que possa compor um turismo ferroviario
gastronomico e criativo, isto tendo como objetivos especificos duas
consideragdes: (1) a histéria como uma representacao do passado; (2) a
meméria como uma conexao entre o passado e o presente.

O capitulo ¢ dividido em trés partes, além da introducao e das
consideragdes finais, sendo, que a primeira delimita aspectos tedricos
conceituais sobre turismo pelo viés ferroviario gastronomico; a segunda,
que visa instrumentalizar, a analise posterior e, portanto, é focada na
experiéncia do turismo criativo, a partir de alicerces oriundos da Historia
e da Memoria; e por fim a terceira parte, que trata dos casos brasileiros e

portugueses com vistas ao desenho do cenario atual e perspectivas.

TURISMO, GASTRONOMIA E FERROVIA

O objetivo desta secdo ¢ tratar o turismo pela confluéncia de dois
eixos tedricos conceituais, a gastronomia e os transportes, embora este
fenémeno possa ocorrer independente dos usos ferroviarios, ele niao
pode ocorrer sem que haja alimenta¢ao e deslocamento. Assim, quais s3o
os marcos tebricos, conceituais, que podem iluminar o que possa vir a
ser o turismo ferroviario gastronomico?

Do lado da gastronomia, diversos autores destacam a
importancia da gastronomia e a identidade gastronomica dos destinos,
enquanto elemento cultural relevante no sucesso dos mesmos (Belisle,
1983; Sheldon and Fox, 1988; Reynolds, 1993; Faulkner et al, 1999;
Sparks et al, 2000; Kivela, 2001 citados in Fox (2007); Hjalager e
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Richards, 2002; Hall et al, 2003 e Long, 2003), sem que, no entanto,
existam consensos quanto as terminologias ou defini¢oes.

A gastronomia é um elemento indispensavel para se conhecer a
cultura e os estilos de vida de um territério, uma vez que integra todos os
valores tradicionais associados a novas tendéncias do turismo, tais como
o respeito pela cultura e tradi¢do, estilo de vida saudavel, autenticidade,
sustentabilidade e experiéncia. A  gastronomia representa uma
oportunidade de revitalizagio e diversificacio do turismo, promove o
desenvolvimento da economia local, envolvendo diferentes profissionais
do setor (produtores, chefs, mercados, entre outros), dando novos usos
ao setor primario. O papel de destaque da gastronomia na escolha de um
destino e do consumo turistico originou um crescimento das ofertas
baseadas em produtos de elevada qualidade e na consolidagao de um
mercado de turismo culinario (UNWTO, 2012).

Montoya, 2003 citado por Melgar Ramirez (2013, p. 484), refere
que a oferta gastronomica esta a ser reconvertida num elemento essencial
para o enriquecimento e contemplacao dos destinos turisticos por parte
dos turistas, por via da procura de novas experiéncias, convertendo-se
num dos principais elementos diferenciadores de um lugar. A
gastronomia ¢ deste modo entendida como o valor cultural que se
concede aos alimentos ou a forma de cozinhar os mesmos e a sua relacio
com o territorio ou grupo social (Calabuig e Ministral, 1998 citado por
Melgar Ramirez, 2013, p. 484), consistindo num dos elementos
associados ao conceito de patrimonio cultural e um dos recursos

turisticos mais importantes uma vez que vai ao encontro das novas
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exigéncias de consumo da procura de turismo cultural (Melgar Ramirez,
2013).

Boyne, Williams & Hall (2002) salientam que cerca de 40% do
or¢amento de viagem de um turista é gasto em alimentagao, o que leva a
Associagao Portuguesa de Turismo de Culinaria e Economia (APTECE)
a referir que estamos perante um importante pilar de sustentabilidade
para os destinos, uma vez que a culinaria e a enologia local sio o
principal atrativo de deslocagao, bem como a interagdo com produtores
primarios ou secundarios (transformadores) relacionados com o setor
alimentar, como por exemplo, os restaurantes, meios de alojamento,
servigos turisticos e eventos de indole gastronomica (festivais, show
cooking, entre outras) (APTECE, 2014). O principal objetivo é usufruir
de uma experiéncia inesquecivel e exclusiva préxima da autenticidade,
dos usos e costumes do local (APTECE, 2014), que permita um contato
direto com determinadas realidades e sabores que desconhecem,
degustar vinhos e visitar produtores e adegas, adquirindo ou até mesmo
alargando os seus conhecimentos sobre estas areas.

Bessiere (1998), Cohen e Avieli (2004), Long (2003) e Quand e
Wang (2003) referem que os turistas identificam a gastronomia como um
dos aspetos fundamentais da experiéncia de viagem, constituindo um dos
fatores essenciais para compreender a cultura de um determinado local,
envolvendo, segundo a UNWTO (2017), praticas culturais que incluem,
no seu discurso, os valores éticos e sustentaveis do territério, da
paisagem, do mar, da histéria local, dos valores e do patrimonio cultural.

A gastronomia permite uma maior aproximacio da cultura de forma
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mais vivencial e participativa e ndo estritamente contemplativa (Armesto
e Goémez, 2004). Stewart, Bramble e Ziraldo (2008) referem que os
turistas culinarios e enologicos tendem a ser turistas experientes e
educados, pelo que as suas expectativas relativamente aos standards de
qualidade sdo elevadas quando comparados a outros turistas.

Portanto, nota-se que o turismo ¢ um fendémeno complexo, e
quer seja em interface com a gastronomia ou nio, exige deslocamento
entre origem destino (O-D), em alguns casos entre destinos, que podem
ser primario (DP) e secundarios (DS), bem como dentro dos destinos
visitados (Palhares, 2005). Nesse sentido, do lado dos transportes, estes
além de distribuidores geograficos da demanda turistica, em alguns casos,
podem ser a propria experiéncia turfstica (Page, 2008; Lohmann, Fraga e
Castro, 2013). Portanto, o turismo ferroviario esta intimamente ligado
aos usos ferroviarios, exclusivo para turismo, que constituem
experiéncias ferroviarias turfsticas. Essas experiéncias, por sua vez, se
ddo a partir de uma série de atributos, sendo que um deles, segundo
Fraga (2011), pode ser a gastronomia.

Compreender a confluéncia dos vieses gastrondmico e
ferroviario como uma possibilidade de segmentacao do mercado a partir
de parcelas especificas, isto ¢, entender o "ferroviario gastronoémico”
como um nicho, ¢ também entender que enquanto nicho esse se faz
presente em segmentos maiores, com o proprio turismo ferroviario de
um lado, e de outro o turismo gastronomico. Ainda assim, é possivel
compreender que ambos, turismo ferroviario e turismo gastronomicos,

compdem o turismo cultural, e nesse sentido, recuperando Richards
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(2010) que aborda o turismo criativo a partir do turismo cultural, tem-se
que uma (re)invencdo da experiéncia tutistica pelos vieses ferroviario e
gastronomico pode ocorrer com a construcao de experiéncias criativas,
que tenham a histéria e a memoria como aportes. A proxima se¢ao trata

especificamente sobre essas conexoes.

BUSCANDO CONEXOES ENTRE HISTORIA, MEMORIA E
CRIATIVIDADE
Essa se¢do tem o objetivo de instrumentalizar a construgao de

experiéncias criativas relacionadas a turismo, ferrovia e gastronomia,
pelos vieses da Histéria e da Memoria. Outros estudos sobre ferrovia e
turismo ja consideraram a histéria e a memoria como chave, por
exemplo Fraga e Borges (2018) no trabalho sobre Turismo Ferroviario
de Base Comunitaria (TFBC) recorreram a Historia e a Memoria para
fazer conexdes possiveis ao planejamento e a gestio envolvendo
turismo, ferrovia e a base comunitaria. Assim, ficou evidente o papel,
que juntos, esses saberes, assumem para a discussdao da interface entre
turismo e ferrovia, ja que a Histoéria, como uma representagdo do
passado, ¢ a Memoria como um elo entre o passado e o presente,
possibilitam entender como diversas temporalidades influenciam na
tematizagao e sustenta¢ao das experiéncias ferroviarias turisticas.

A histéria e a memoria tém ligagdo com o passado e ambas sio
uma representacao do que foi e ndo é mais. De acordo com Joutard
(2007), em linhas gerais ¢ possivel considerar que a memoria é seletiva e
se concentra sobre alguns fatos estabelecendo uma relagio afetiva com o
passado. Assim, muitos acontecimentos vividos podem estar condenados

a0 esquecimento por parecerem insignificantes ou, ainda, serem ocultos

26

-

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




FRAGA, C.; BORGES, V.L.B.; ALMEIDA, C.R. TURISMO FERROVIARIO GASTRONOMICO NO
BRASIL E EM PORTUGAL: reflexdes preliminates a partit da histéria, memoria e criatividade.

por trazerem lembrancas nem sempre agradaveis. Além disso, a meméria
também pode transformar de forma consciente ou nio o passado,
garantindo certo embelezamento, em fun¢ao dos acontecimentos do
presente.

Por sua vez, a histéria produz sua reflexdo a partir de um
processo investigativo estabelecendo uma distaincia em relagdo ao
passado uma vez que, frequentemente, o historiador nao viveu a
delimitacao temporal que estuda. Neste sentido, o historiador deve
combater a possibilidade de esquecimento e, para tanto, a diversidade na
selecao das fontes a partir dos arquivos a serem consultados podem ser
fundamentais para a realizagao da investigacao (Nora, 1993).

Desse modo, apesar do foco no passado, a memoria e a historia
tem logicas distintas e as tensGes entre esses dois campos do
conhecimento existem na atualidade. Ainda de acordo com Joutard
(2007), as aproximacOes parciais entre a memoria e historia podem
significar importante passo a partir do reconhecimento dos seus proprios
limites e, também, a possibilidade de mutua colaboragdo o que pode
levar ao fortalecimento dos dois campos. Ja Halbwachs (2013) trabalha
com a importante categoria da memoria coletiva, isto é, a recordagao e a
localizacio das lembrancas deve levar em consideracio os contextos
socials que atuam como base para o trabalho de reconstru¢io da
memoria.

E possivel afirmar que para a histria é importante escutar e
respeitar a memoria que pode auxilia-la contra uma tentagao, isto é, o
determinismo. Para a produciao do conhecimento, a histéria nio produz
a ressurreicao integral do passado, mas a aproximag¢iao com a memoria

pode tornar o passado inteligivel ao permitir que outras vozes iluminem
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os fragmentos de realidades passadas para o historiador. Assim, a
construcao de experiéncias criativas envolvendo turismo, ferrovia e
gastronomia, ou seja, de cocriagdao, podem ser beneficiadas do lastro da
discussao sobre histéria e memoria, uma vez que para Palhares (2002) os
transportes exclusivos para o turismo podem ser cénicos e nostalgicos.
Assim, estes estio em contextos sociais influenciados por historia e
memoria.

Por sua vez, a construcio de experiéncias turisticas criativas a
partir de alicerces da Histéria e da Memoria é um desafio interessante, ja
que, como mencionado, Richards (2010) propéem entregas de
experiéncias do turismo criativo a partit de grupos de agdes bem
delineados: (1) Learning, (2) Tasting, (3) Seeing, (4) Buying. Nessa
dire¢do, o estudo de Fraga, Feigelson e Elicher (2017) construiram
exemplos para caracterizar o cicloturismo urbano criativo e inspiram a
construcao de exemplos de entregas para o turismo ferroviario
gastronomico (ver Quadro 1):

Quadro 1 - Turismo Ferrovidrio e Gastrondmico (Experiéncias e exemplos)

Experiéncia Exemplos
Atividades variadas, como por exemplo workshops, aulas,
Learning palestras, entre outros, sobre algo pertinente aos setores da
(aprendendo) inddstria criativa que permitam a aprendizagem relacionada a
gastronomia
Tasting Experiéncias de degustagio envolvendo a oferta gastronémica
(provando) local*

Experiéncia turistica ferrovidria cénica (a bordo do trem,
visualizacdo da parte agricola, como por exemplo, as
planta¢des) e/ou itinerdrios de visitacdo envolvendo o uso de
infraestrutura e servicos voltados a gastronomia.

Seeing (vendo)

Souvenir relacionado a gastronomia, mesmo que nio envolvam
a degustacio (ex. Camisetas, canecas, entre outros souvenirs
que fazem referéncia a gastronomia).

*Uma ressalva importante é que comercialmente, experiéncias turisticas denominadas de "degustaciio” podem envolver
em seu bojo a entrega das outras trés experiéncias em si, sendo dificil separd-las.

Fontes: Elaborado com base em Richards (2010) e Fraga, Feigelson e Elicher (2017).
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Nota-se que turistas que buscam o turismo criativo sdo entendidos
como coctiadores ativos de suas experiéncias, sendo assim a construgdo de
significado pessoal a partir da interacdo entre o individuo e o meio torna-se
essencial (Tan, Luh e Kung, 2014). Logo, a percep¢do que turistas criativos tém
de aspectos relativos a Historia e 2 Meméria pode ser chave para a construciao
de significado pessoal nas experiéncias turisticas criativas.

Para Emmendoerfer e Ashton (2014, p.459) "o desenvolvimento
sustentavel do turismo tem sido cada vez mais alinhado aos elementos culturais
e a criatividade na contemporanecidade”. Embora o foco desta patte seja a
constru¢do de experiéncias turisticas criativas ¢ notério destacar a importancia
que territérios criativos assumem para o turismo e, portanto, nog¢des sobre
territrio, economia criativa e cidade criativa devem fazer parte da discussdo
mais alargada sobre a constru¢do da experiéncia criativa. Gongalves (2008)
também chama a ateng¢do para importancia da no¢io de comunidade criativa.
Nisso, na perspectiva dos individuos, ¢ relevante inclusive relembrar Florida
(2008) quando trata da ascensdo da classe criativa.

Assim, o vislumbre da constru¢do de experiéncias turisticas criativas, a
partir da instrumentalizacio advindos dos alicerces da Histéria e da Memoria,
pode contribuir para que Brasil e Portugal atuem com multiplos interesses
quando o assunto ¢ turismo ferrovidrio em interface com o turismo
gastronémico, bem como avancar para futuras discussOes sobre territorios
criativos e comunidades criativas, que tenham como base (ou uma das bases) a

relagdo entre ferrovia, turismo e gastronomia.

BRASIL E PORTUGAL: CONSTRUCAO DE EXPERIENCIAS
TURISTICAS CRIATIVAS A PARTIR DA FERROVIA E DA
GASTRONOMIA

Como identificado em estudo anterior (Almeida, Fraga e Borges, 2010),

a relacdo entre turismo, ferrovia e gastronomia parece ocorrer de maneiras

distintas no Brasil e em Portugal, e isto pode estar relacionado ao uso da

ferrovia. Enquanto no Brasil o transporte ferroviario de passageiros ¢ escasso

na atualidade, em Portugal o uso do transporte ferroviario faz parte do

cotidiano. Assim, no Brasil, os trens turisticos e culturais além de serem objetos
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do turismo ferroviario, também parecem ser uma forma de resisténcia
relacionada ao transporte de passageiros. Portanto, observar nuance sobre a
relacdo entre ferrovia, turismo e gastronomia, com vistas a construcdo de
experiéncias criativas, nesses dois paises torna-se relevante a partir dos vieses da
Histéria e da Memoria.

Do lado brasileiro, Fraga e Borges (2018), ao analisarem a relagdo entre
turismo ferroviario (TF) e base comunitiria (BC) em parte do cenatio
ferroviario turistico, isto é a partir de dez trens turisticos e culturais, destacam a
importancia da gastronomia, inclusive considerando os vieses histéricos e da
memoria:

(-..) de maneira geral, a culindria local ¢ um dos pontos
fortes a ser apreciado pelos turistas que embarcam nos
trens turisticos e culturais. Na histéria da humanidade, os
alimentos e bebidas adquirem caracteristicas diferenciadas
que se transformam em elemento cultural podendo revelar
de forma significativa a populacio visitada ao
proporcionar uma viagem pelos sabores (Possamai &
Peccini, 2011). Assim, parece que hia um espaco em
algumas operacoes ferrovidrias turisticas para ofertar aos
turistas os pratos tipicos que podem mostrar elementos
histéricos que sdo memoraveis daquela realidade
geografica especifica (Fraga & Borges, 2018, p.37).

Assim, por mais que o trem turistico e cultural nio tenha
exatamente a parte de alimentacdo como oferta no ato do deslocamento
(ou seja, servico de bordo, de degustacio e/ou as possibilidades de
aquisicao de alimentos e bebidas no interior do veiculo ou em estagoes
ferroviarias), trata-se da interface entre o trem turistico e cultural e o
territério que ocupa, isto é, é preciso considerar seu trajeto entre origem
e destino, e eventuais paradas, quando houver na perspectiva de se
identificar quais os pratos tipicos das regides envolvidas.

Do lado Portugués, fica evidente a relacao entre turismo, ferrovia
e gastronomia a partir do territério, pois nao se tratam exatamente de
trens turisticos e culturais, e sim de rotas ferroviarias que tem a
gastronomia como um diferencial. Assim, o nome das rotas conjugam
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muitas vezes o nome da regido e do produto alimenticio em destaque,
como exemplos "Rota das Cerejas do Fundao", "Mercado da Vila de
Cascais", "Rota do Azeite do tejo", "Festa das Cavacas de Aregos",
"Festa da Cereja de Resende", "Feira da Maci em Armamar"; "Evora 12
meses de boa mesa" (Almeida, Fraga e Borges, 2016). Visando
aprofundar os estudos sobre essa interface ja iniciados pelas autoras, o
Quadro 2 apresenta a relagao entre turismo, ferrovia e gastronomia
partindo da oferta ferroviaria turistica e cultural nesses dois paises, sendo
no Brasil os objetos os trens turisticos e culturais e em Portugal as Rotas
ferroviarias que apresentam a gastronomia como elemento:

Quadro 2-Turismo, Ferrovia e Gastronomia (Brasil e Portugal)

Pais Regiio do Pais Rotas Relagido com a Gastronomia
Portugal Roda? e Rota Elas Cerejas do Gastronomia local; Cercjas
Fundio Fundio

Belver e R6dao | Rota da Lampreia

Rota do Azeite do

Lampreia e gastronomia local

Rédio . Gastronomia local

Tejo
Caldas de Festa das Cavacas Gastronomia local e Cavacas de Aregos
Aregos de Aregos <
Resende Festival da Cereja Gastronomia local e Cerejas

de Resende
Porto Porto Wine Fest Gastronomia local e Vinho do Porto

Nelas (Regiao

Feira do Vinho do

Gastronomia local, Queijo Serra da
Estrela, azeite, mel e chocolate e Vinho

do Dio) Dio do Dio
Recar.el ) Feira do Caldo da .
Sobreira . Gastronomia local
Quintadona
(Penafiel)
Régua Feira da Macd em Gastronomia local confecionada com
Armamar maca
Porco (janeito e fevereiro); Sopas
(margo); Borrego (abril); Comidas de
Fvora Evora 12 meses de | vetdo (junho a setembro); Caca '
boa mesa (novembro e dezembro); Dogaria
tradicional (todos os meses, com maior
relevancia em maio e outubro)
Guarda Rota do Borrego da | Borrego da Marofa e outra gastronomia
Marofa local
- Mercado da Vila de Gastronomia lf)‘cal de acordo com os
Cascais Cascais mercados tematicos que decorrem ao
longo do ano.
Confinva...
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Brasil

Cidades

Trem Turistico

Relagdo com a Gastronomia

Sio Lourenco/ Trem das Aguas "Na cidade, vétios restaurantes oferecem
Soledade de cozinha tradicional de Minas Gerais e
Minas Minas  Gerais iguarias. A Estagdo

Ferroviaria de Sao Lourenco, o visitante
tem a disposicdo varios tipos de queijos,
doces e bebidas locais, como a cachaga ¢
licores. No trem, viajando em classe
especial ha uma degustagio de queijos,
cachagas, doces e outras iguarias locais"

(ABOTTC, 2017)

Passa Quatro

Trem da Serra da
Mantiqueira

"Comida disponivel na cidade de Passa
Quatro, bem como doces, queijos e
iguarias tipicas da regido e durante o
passeio hia o comércio de bebidas
(refrigerantes, cerveja ¢ 4gua) sdo
comercializados" (ABOTTC, 2017)

Curitiba, Trem da Serra do "Morretes é conhecida como a capital
Morretes e Mar Paranaense agricola do litoral do Parand. Por
Paranagua exemplo, os varios tipos de cachaga que

ela. produz e os inimeros produtos
artesanais, como a famosa farinha de
mandioca de Morretes, um ingrediente
do famoso Batreado, o prato tipico do
Parand. Juntamente com Antonina e
Paranagua, Morretes tem uma disputa
feroz e saudavel sobre onde o primeiro
prato de Barreado apareceu. Aqueles que
ganham isso sdo os turistas, ja que a
cidade tem mais de 20 restaurantes que
servem essa iguaria. existe a possibilidade
de acompanhar peixe e camario
oferecidos pela maioria dos restaurantes

da regiao" (ABOTTC, 2017)

Rio de Janeiro Trem do Nio localizado
Corcovado

Bento Trem do Vinho "Na estacio ferrovidria de Bento
Gongalves, Gongalves - Capital Brasileira da Uva e
Garibaldi e do Vinho - hi degusta¢io de vinho tinto
Carlos Barbosa seco e macio. Em Garibaldi - Terra do
Espumante - ha degustacio de moscatel

brilhante e suco" (ABOTTC, 2017).

Confinva...
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Apitna Trem da Estrada de ['Temos nos artedores 2 restaurante: um
Ferro Santa Catarina [com buffet de comida colonial e outro a la
carte com pratos a base de peixe. Além dos
restaurantes, também temos lanchonetes"

(ABOTTC, 2017).

Guararema  [Trem de Guararema ['RefeicSes tipicas: canjica, pamonha, pé de
moleque, bolo cozido de milho e rolo"

(ABOTTC, 2017)

Campinas e Maria Fumaca ['Existem Catros restaurantes acoplado no
Jaguariina Campinas Jaguariuna [trem, os trens sempre acompanham um ou
dois restaurantes de carros e neles vocé
encontrard  lanches, chocolates, 4gua,
refrigerantes, sucos e cerveja geladal
Durante a viagem, vocé pode se
surpreender com uma festa de aniversario
ou outro evento diferente. Vocé também
pode celebrar seu aniversario ou festa no
trem" (ABOTTC, 2017).

Piratuba Trem das Termas ['Apds o retorno, os passageiros recebem
um kit lanche gratuito (doce e salgado)”
(ABOTTC, 2017).

Fontes: Elaborado com base em Almeida, Fraga e Borges (2016) e ABOTTC (2017)

Almeida, Fraga e Borges (2016) afirmam que Brasil e Portugal
podem se beneficiar de um turismo ferroviario gastronémico que fagam
parte de expressdes de um turismo cultural com multiplos interesses
associados, e para o presente trabalho, recorrendo-se notadamente aos
exemplos de entrega de experiéncias (Quadro 1) ¢ possivel notar o papel
que a histéria e a memoria tem para dinamizar um turismo ferroviario
gastronomico de cunho criativo, ja que como mencionado, a Historia e a
Memodria tém ligacio com o passado e ambas sao uma representagao do
que foi e nao é mais, permitindo assim um elo precioso em experiéncias
de co-criagdo, notadamente aquelas que possam envolver a relagio entre

visitantes e visitados.
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Por fim, é mister resgatar Tan, Kung e Luh (2013), que explicam
que o modelo de experiéncia criativa dos turistas ¢ construida com base
em duas dimensdes que interagem entre si: (a) interagoes externas:
referem-se as interagdes dos turistas com o ambiente, pessoas e produto
/ setvico / expetiéncia; e (b) reflexdes internas: a consciéncia /
consciéncia, necessidades e criatividade. Esses autores chamam a atengao
que, diferente de outras experiéncias turisticas, a experiéncia criativa no
turismo tem como pré-requisito a consciéncia / consciéncia. Nesse
sentido, no Quadro 2 fica evidente existir varias interacOes externas e
internas a serem construidas e/ou potencializadas tanto no Brasil, quanto

e em Portugal.

CONSIDERACOES FINAIS

A construcao de experiéncias criativas, ainda mais baseadas nos
alicerces da Historia e da Memoéria pode ser um diferencial para o
desenvolvimento do turismo ferroviario gastronéomico tanto no Brasil,
quanto em Portugal.

Futuros estudos sobre a tematica podem, a partir da nog¢ao de
territorios criativos, explorar as caracteristicas da economia criativa e da
cidade criativa. Assim, o estudo sobre turistas e suas percepcOes de
experiéncias criativas ¢ um desdobramento relevante para esse estudo, ja
que esse se centrou no estudo da oferta e ndo na demanda turistica.

De outro lado, também se torna relevante o estudo da
comunidade local e de seu papel na construcio dessas experiéncias

criativas ja que a Historia e a Meméria estao intimamente ligadas com os
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saberes e fazeres dessas comunidades. Para tanto, recomenda-se para a
coleta de dados primarios, com turistas e comunidade local, a aplicacao

de questionarios e entrevistas.
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G

PRESERVACAO DA IDENTIDADE CULTURAL ATRAVES
DOS BARES E BOTEQUINS CARIOCAS

LAVANDOSKI, Joice
GIGLIO, GABRIEL

INTRODUCAO

Esta andlise parte do entendimento de gastronomia como
elemento cultural, pois envolve a producido, o preparo e o consumo da
comida enraizada em processos de formagiao cultural que sdo
representativos e a0 mesmo tempo, diferenciam determinados grupos da
sociedade (MONTANARI, 2013). Na visao do autor, “[..] o sistema
alimentar contém e transporta a cultura de quem a pratica, é depositario
das tradi¢cbes e da identidade de um grupo” (MONTANARI, 2013, p.
183). Portanto, a comida ¢é fruto da identidade de grupos, constitui as
tradi¢cbes e a memoria que dizem respeito ao patrimonio da coletividade
(ORTIZ, 1985; MONTANARI, 2013); além de ser também, um
instrumento para a sua expressao e comunicagio (CASTRO, MACIEL,
MACIEL, 2016).

A gastronomia integra uma série de elementos imateriais, como
saberes, praticas, rituails que se personificam na materialidade dos
ingredientes, dos pratos, das receitas, dos lugares como os restaurantes,
ou ainda, os bares e botequins que sio objeto de analise neste estudo.
Desde 2011 os bares e botequins tradicionais do Rio de Janeiro vém
sendo reconhecidos pela sociedade carioca e declarados Patriménio

Cultural Carioca (PCC) pelo Instituto Rio Patriménio da Humanidade
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(PREFEITURA DO RIO DE JANEIRO, 2018). Os bares ¢ botequins
levam este “titulo” em funcdo de suas caracteristicas imateriais, isto &,
porque possuem tradi¢do, representam a alma e o jeito de ser carioca,
resgatam aspectos de uma cultura, formam a identidade deste povo e dos
seus lugares (CASTRO, 2013; MELLO, 2003; MELLO e
SEBADELHE, 2015).

A metodologia utilizada envolve uma pesquisa documental e
bibliografica, com enfoque qualitativo, de carater exploratorio, que
pretende mostrar a importancia histérica e sociocultural dos bares e
botequins, sua contribuicdo na formagdo da identidade cultural
gastronomica carioca e seu potencial como atrativo turistico.

Assim, este artigo propde contar um pouco da histéria do
botequim no Rio de Janeiro, destacando a sua contribui¢do para a
formacdo da memoria e identidade cultural carioca. A ambiéncia, a
continuidade histérica, a relevancia local e reputacio fizeram com que
cada um desses estabelecimentos se tornasse referéncia para a identidade
cultural e a formagao social dos moradores da cidade. Sdo apresentados,
entdo, os mecanismos de salvaguarda e demais ag¢Oes e iniciativas que
contribuem para a valorizagdo do patrimonio cultural imaterial desses
estabelecimentos gastronomicos. Uma listagem e um mapeamento dos
bares e botequins sao apresentados com base nos estabelecimentos
patrimonializados nos decretos municipais existentes até 0 momento.

Por fim, este trabalho destaca atributos ligados a gastronomia e
ao ambiente dos bares que os tornam diferenciais e atrativos; portanto,

compondo a oferta turistica do Rio de Janeiro. Neste sentido sao
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identificados pratos, petiscos e/ou bebidas que sio “carros-chefes” dos
estabelecimentos, assim como demais particularidades relacionadas as
raizes e influéncias culinarias, ao tempo de permanéncia com tal
atividade no territério, a ambiéncia, alguns elementos arquitetonicos
preservados e aspectos interiores do local, e sua relevancia cultural.

“Nada de novo existe nesse planeta, que nio se fale
aqui na mesa de bar” - Milton Nascimento -
Saudades dos Avides da Panair (Conversa de bar).

BREVE HISTORICO DO BOTEQUIM CARIOCA
Todos ja foram ou pelo menos sabem o que é um bar, boteco ou
botequim. O dicionario Priberam da Lingua Portuguesa define os termos

“bar”, “boteco” e “botequim” como sindénimos, isto ¢, um

>
estabelecimento comercial popular que serve bebidas, geralmente
alcodlicas, lanches, tira-gostos e pratos simples, onde se bebe quase
sempre de pé ou sentado, em bancos altos, junto de um balcio.
Vulgarmente conhecido como “pé-sujo”, “bunda-de-fora”,
“birosca”, “tasca”, “boteco”, entre outros, o botequim deriva das antigas
casas de abastecimento, conhecidas como boticas - termo usado entre o
fim do século XVIII e o inicio do século XIX, que se refere a uma
loja/estabelecimento de venda de produtos farmacéuticos a armazém de
secos ¢ molhados (MELLO, 2003; MELLO ¢ SEBADELHE, 2015). E
que também sofreu influéncias de variadas formas de comércio que o
antecederam, como as casas de pasto do final do século XIX, as

uisquerias dos anos 1970, os cafés, os armazéns, as tabernas e adegas,

dentre outros (MELLO, 2003; MELLO ¢ SEBADELHE, 2015).
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O botequim ¢ um estabelecimento que nasce e cria raizes na
sociabilidade e nos meios de se relacionar do povo carioca. F um espaco
democratico que varia suas caracteristicas com o tempo, de acordo com
a regido que se localiza e com a classe social de sua clientela. F
identificado como um espago informal de socializagao e lazer, que faz
parte do cotidiano de algumas cidades, especialmente no Rio de Janeiro,
e assim, ¢ associado e compde o que muitos autores descrevem como o
“jeito de ser carioca”.

Presente nas musicas de Noel Rosa, na literatura de Joao do Rio',
servindo de inspiragao para poesias e sendo retratado em filmes, quadros
e pecas, o botequim vem se modificando, junto com as transformacdoes
da cidade, compondo um cenario da vida cotidiana carioca. Ao descrever
a cidade e o comportamento de seus moradores, impossivel nao esbarrar
na boemia e, consequentemente, nos bares e botequins, que fazem parte
do imaginario popular e vao se consolidando como simbolos identitarios,
por suas singularidades e tipologia unica.

As boticas, no Rio de Janeiro do século XVIII, eram locais de
encontros, espagos de convivéncia, de jogos e reunides de discussiao
sobre temas politicos, literarios, religiosos, além de temas proibidos
ligados a politica. Na ocasiao, em func¢do da auséncia de uma imprensa,
as boticas eram também espagos para a divulgacio de ideias e agOes
politicas.

Em 1790 a cidade possuia mais de 216 boticas, incluindo casas de

pasto, casas de café e licores, e tabernas (ALGRANTI, 2011). A partir de

Jodio do Rio, na sua obra “A alma encantadora das ruas” é um dos autores que retrata a vida do carioca no seu dia a dia, citando,
portanto, o ambiente do botequim.
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1808, com a chegada da Corte Real portuguesa, a cidade - que era até
entdo a capital nacional - para se adequar aos habitos dos portugueses,
passa por um processo de remodelagdo, ocasionando mudangas
urbanisticas, sociais e culturais, os quais implicaram também nos habitos
alimentares. Um relato das mudangas e implicagdes, sobretudo na
gastronomia carioca pode ser identificado em Aleixo e Bartholo (2015),
que analisam a formacao da gastronomia carioca a partir do século XIX,
com a chegada da Corte Real para o Brasil, mostrando as dualidades
entre a cidade-Corte (tradigoes europeias) e a cidade-popular (tradi¢oes
indigenas e africanas).

Com a vinda da Corte, o fluxo de pessoas e viajantes aumentou,
expandindo consequentemente o numero da populagdo de escravos,
libertos, marginalizados e de classes mais baixas, promovendo a
ampliacdo de espagos de lazer e sociabilidade, principalmente os
destinados ao consumo de bebidas alcodlicas por essas classes sociais
(ALEIXO e BARTHOLO, 2015; ALGRANTI, 2011). Enquanto as
classes mais favorecidas consumiam bebidas importadas como a cerveja
Porter e o vinho portugués do Porto, as classes baixas consumiam
cachaca, aguardente, pinga e outros vinhos portugueses.

O habito de se consumir bebidas alcodlicas em grupos, como
forma de sociabilidade, é conhecido historicamente e conceituado por
diversos antropélogos como uma pratica social. Desde a antiguidade, o
ato ganha simbologia politica nas relagdes entre impérios, onde se
brindavam tacas de vinho como forma de selar acordos e tratados. A

pratica social de beber esta inserida em um conjunto de valores,
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representagoes e organizagoes sociais. Cada sociedade ou grupo, a partir
dos seus habitos e de sua cultura, cria momentos, celebracdes e lugares
propicios para a sua realizagio (NEVES, 2003; ORTIZ, 1985).

Logo, o ambiente das boticas, tabernas, casas de pasto e casas de
cafés foram, ao mesmo tempo, se transformando e adequando para
atender as necessidades de representagdo, alimentacao e lazer dessa
populagao crescente.

Por conta do seu cariater democratico, considerados como
espacos populares, os botequins, por muito tempo, sofreram e ainda
sofrem preconceitos. Eram alvos de perseguicdes e vistos com desonra e
demérito. “O lugar da perdi¢ao e do vicio; do alcodlatra, da “piranha” e
do malandro. Um desvio a roubar o homem virtuoso do seu trajeto entre
o lar ¢ o trabalho” (MELLO, 2003, p. 19). Discursos oficiais do Estado e
da Igreja, por vez, indicavam que frequentar os bares poderia ser uma
ameaca a familia e a sociedade.

A Intendéncia da Policia, 6rgao criado em 1808, logo apds a
chegada da Corte, era responsavel por conceder licengas e controlar e
fiscalizar esses espagos de sociabilidade e seus frequentadores, a fim de
evitar possiveis manifestagdes que ameagavam a ordem publica. Os bares
eram pontos de reunido e debate da grande maioria dos assuntos
relativos a politica. Comumente o chefe da policia dava ordens para
prisio de todos encontrados a porta de tabernas, pois dali poderia
originar tais desordens. Para evitar agrupamentos de ociosos e negros
escravizados que, porventura, poderia resultar em movimentos

revoltosos e planos de fuga, Paulo Fernandes Vianna, Intendente Geral
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da Policia da Corte, decretou o fim do expediente desses lugares para as
22 horas. Esta lei foi um dos primeiros registros do termo botequim
(ALGRANTI, 2011). Segundo estimativas do Intendente, havia no Rio
de Janeiro, em 1808, 125 estabelecimentos de venda de bebidas e
comidas, sendo 35 botequins, os demais eram tabernas, casas de pasto e
albergues (ALGRANTI, 2011).

No final do século XIX, com a permanéncia da Corte,
aumentou-se o consumo de produtos importados e o habito de beber
cerveja se difundiu entre todas as classes, influenciando diretamente os
bares da cidade, passando a ser comercializada na maioria dos
estabelecimentos do ramo, muito também devido a chegada de alemaes
no comando dos mesmos.

A popularizagio dessas novas influéncias européias, acabou,
entdo, contribuindo para a modernizagaio dos botequins, no inicio do
século XX, os quais tinham tracos portugueses (casas de pastos,
armazéns de secos e molhados) e que, a partir desse momento, passaram
a adotar um novo modelo de estabelecimento aos padroes parisienses
(MELLO e SEBADELHE, 2015).

Essa modernizagdo ocorre paralelamente com a reforma
urbanistica, arquitetonica e sanitaria do Rio de Janeiro, promovida pelo
prefeito Francisco Pereira Passos, visando uma cidade aos moldes
europeus, inspirado em Paris. Estas reformas acabaram mudando a
morfologia dos bairros e regides, transformando drasticamente o
cotidiano dos residentes e seus habitos, a0 mesmo tempo em que, devido

o grande fluxo migratério intensificam-se trocas entre etnias e camadas
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sociais. Nessa época foram demolidos muitos botequins originais da
cidade, e com o grande éxodo de pessoas para as periferias e morros
devido as desapropriagoes, causaram a decadéncia de muitos outros na
regido central.

Os bares e botequins originalmente pertenciam a imigrantes
portugueses, espanhdis e alemies, em sua grande maioria, € suas
sucessOes se dao de geragdo em geracao, seja passando para a mesma
familia ou para algum empregado antigo da casa que, por lacos afetivos,
acaba assumindo a geréncia do negoécio. Atualmente, muitos bares e
botequins estao fechando suas portas em decorréncia de problemas com
esta sucessao, por incapacidade de manutencdo frente aos problemas
financeiros ou por mudanca de habitos urbanos e sociais. Muitos dos
estabelecimentos populares de referéncia, que marcaram o cotidiano
carioca, em determinado periodo de tempo, estio desaparecendo. Com
isso, e partir do apelo dos proprios donos dos bares e do interesse do
poder publico, comegam a surgir politicas publicas de salvaguarda do
patrimo6nio voltadas para a preservagio dos espagos/lugares com histéria

e de habitos tradicionais na vida carioca, conforme é detalhado a seguir.

BARES E BOTEQUINS CARIOCAS: SALVAGUARDA DO
PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL

A preservagio e a valorizagio do patrimonio cultural devem
partir de uma iniciativa do poder publico, através da criacio de diferentes
instrumentos politicos, como o tombamento, para a prote¢io e
conservagao dos bens tangiveis; e o registro, para a salvaguarda dos bens
imateriais. No Rio de Janeiro, desde 2003, o IRPH vem
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patrimonializando, através da declaracdo de Patrimonio Cultural Carioca
(PCC)*, diferentes bens culturais de natureza imaterial, tais como: obras
musicais e literarias como a Bossa Nova, as feiras e festas, o sotaque
carioca, as escolas de samba e o samba-enredo, o mercadio de
Madureira, a atividade de vendedor ambulante (de mate, limonada e
biscoito de polvilho), a feijjoada do Amaral, dentre outros. Muitos dos
bens imateriais patrimonializados como PCC sao estabelecimentos
gastronomicos, atuantes no ramo de padaria, confeitaria, restaurante e
bares e botequins.

Em 2011 e 2012 o IRPH criou o Cadastro de Bares e Botequins
Tradicionais e inscreveu um total de 26 bares e botequins no “Livro de
Registro das Atividades e Celebracoes” e/ou no “Livro de Registro dos
Lugares”. Assim, a partir desta acdo, estes bares e botequins estao
oficialmente declarados “Patrimonio Cultural Carioca” (PCC), (RIO DE
JANEIRO, 2011; 2012).

Frente a necessidade de atender as atividades econdmicas
tradicionais e notaveis localizadas no Sitio Cultural da Rua da Carioca
(Corredor Cultural) e que sao de grande importancia para a cidade, em
2013, houve a abertura do “Livro das Atividades Economicas
Tradicionais e Notaveis” (RIO DE JANEIRO, 2013). Para uma empresa
ser reconhecida como “atividade economica tradicional e notavel”, deve

atender pelo menos um dos cinco critérios que sao (SEBRAE, 2018):

% s politicas de patrimonializagdo no Brasil surgiram no ano de 2000 com o Decrefo n® 3.551, de 4 de agosto de 2000, que institui o
Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial e no ano de 2003 com a Convengdo para a Salvaguarda do Patriménio Imaterial. No
Rio de Janeiro, em 2003, o IRPH instituiu o registro de bens culturais de natureza imaterial que constituem PCC através da sua inscrigio
em Livros de Registro (Decreto n® 23.162/2003 e Lei Ordindria n° 3.947/2005), (PREFEITURA DO RIO DE JANEIRO, 2018).
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1. Mais de 50 anos de existéncia;

2. Preservar saberes, técnicas e/ou produtos considerados
tradicionais;

3. Ter uma marca tradicional;

4. Comércio transmitido entre geragdes;

5. Comércio reconhecido por moradores e frequentadores da regiao
como simbolo do bairro.

Seguindo a evolugido cronoldgica das acdes estabelecidas pelo
poder publico municipal, em 2015 ¢ realizado o 1° Seminario dos
Negocios Tradicionais e iniciada uma parceria entre IRPH e Sebrae-R]J.
Esta parceria ira originar o Projeto Negocios de Valor que visa preservar,
fortalecer e divulgar os pequenos negocios tradicionais localizados na
cidade do Rio de Janeiro (RITTO, 2016; SEBRAE, 2018).

Recentemente, no ano de 2017, sao declarados e registrados no
“Livto das Atividades Economicas Tradicionais e Notaveis”, 23
estabelecimentos tradicionais (RIO DE JANEIRO 2017). Dentre estes
23 estabelecimentos, 3 podem ser classificados na categoria de
bat/botequim.

Além dos instrumentos politicos apresentados acima, pode-se
citar outras agdes que impactam na valorizacao do patrimoénio dos bares
PCC. Em 2004 surgiu o Programa Polos do Rio, uma parceria publico-
privada (que dentre outras instituicdes inclui a Prefeitura do Rio de
Janeiro e o Sebrae-RJ), para revitalizar o tradicional comércio de rua
(POLOS DO RIO, 2018). Foram reconhecidos inicialmente 26 polos

comerciais, um dos polos mais antigo e ativo atualmente é o “Polo
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Cultural e Gastronomico do Novo Rio Antigo”, localizado no centro da
cidade, que integra trestaurantes, bares/botequins (onde muitos sio
declarados PPC) e casas de show que formam o reduto da boemia
carioca (POLO NOVO RIO ANTIGO, 2018). Uma série de eventos,
individuais e coletivos sao propostos, atualmente e, dentre eles, destaca-
se a Feira do Rio Antigo, realizada no primeiro sabado de cada més, na
centenaria Rua do Lavradio, que abriga casardes historicos, bares,
antiquarios e casas de shows.

No ambito do Estado do Rio de Janeiro, desde 2015 existe a Lei
n°® 7.180/2015, que estabeleceu o marco referencial da gastronomia
como cultura, ctiou a Semana da Gastronomia do Estado do Rio de
Janeiro e instituiu o selo “gastronomia ¢ cultura” (RIO DE JANEIRO,
2015). Esta Lei tem como objetivo abordar a gastronomia como uma
politica cultural estadual, ao dar visibilidade e fortalecer as culturas
alimentares e todos os processos que a envolvem. Dentre as diretrizes,
destaca-se, pelo viés turfstico: estimular a consolidagao e ampliagdo do
turismo local e regional, da produgio e divulgagdo de conhecimentos
relacionados a diversidade cultural; assim como o incentivo, promogao e
divulgacao de festejos tradicionais, rotas turisticas e espagos dedicados as
tradicoes culinarias que transmitem os saberes e fazeres ligados a
identidade cultural.

A ideia de tratar os botequins como negbcios tradicionais e
notaveis da cidade do Rio de Janeiro foi influenciada pelas agées de
prote¢ao e promogao dos “bares notables”, de Buenos Aires (BUENOS
AIRES CIUDAD, 2018). A Franga tem os cafés, a Inglaterra os pubs, a
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Italia as cantinas, o Brasil os botecos. Assim, o botequim passa a ser uma
instituicio mundialmente reconhecida e muito dessa nocao atual de
reconhecimento e valorizagao foi inspirada em modelos internacionais,
seguindo o que Cruz (2012) identifica como uma tendéncia global de
patrimonializagdo dos bens culturais e da transformacdo desses

patrimonios em produtos econémicos.

IDENTIDADE CULTURAL E POTENCIAL TURISTICO DOS
BOTEQUINS

A gastronomia, na sua visao mais ampla, constitui identidade
cultural especifica de um povo (MONTANARI, 213), ao fazer parte de
um processo histérico de construg¢do e reconstrucdo, de aceitagao ou
rejeicao de signos e de transformagao de significados (GEERTZ, 1989;
ORTIZ, 1985). Barretto (2007) reforca esta concep¢ao de que a
identidade é associada 2 memoria coletiva dos individuos e se molda de
acordo com as condicionantes biologicas, geograficas e histoéricas. Assim,
muitas comidas e bebidas do cotidiano, que costumamos ver como

“comuns”, carregam um histérico que, muitas vezes, se relaciona com

>
questdes sociais, economicas e¢/ou ambientais de determinada
comunidade, regidao ou pafs. Exemplos podem ser citados, como a dieta
chinesa que se baseia no arroz em func¢ao dos grandes campos alagadicos
que propiciam o cultivo deste grio; paises africanos que se restringem a
comer tubérculos e outras hortalicas devido ao limitante econémico; ou
ainda, os Estados Unidos que, por ter parte de sua economia voltada
para a exportagio do milho, tem sua alimentagdo muito baseada em
derivados deste cereal.

50

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




LAVANDOSK]I, J.; GIGLIO, G. PRESERVACAO DA IDENTIDADE CULTURAL ATRAVES DOS
BARES E BOTEQUINS CARIOCAS

G

O antropologo Sidney Mintz, ao refletir sobre comida e
antropologia, descreve que crescemos em lugares especificos, cercados
de pessoas com habitos e crencas particulares, logo, o que aprendemos
sobre gastronomia esta inserido em uma gama de materiais culturais
historicamente derivados/herdados. “A comida e o comer assumem,
assim, uma posi¢ao central no aprendizado social por sua natureza vital e
essencial, embora rotineira.” (MINTZ, 2001, p. 31-32).

O processo de miscigenagao, responsavel pela formacao étnica e
cultural no Brasil, também deixa marcas na culinaria. Especificamente
para o contexto do Rio de Janeiro, a identidade gastronomica carioca se
molda a partir da necessidade de se adaptar os cardapios e as receitas
europeias, trazidas pela Corte portuguesa e também, a disponibilidade de
matérias primas local. Estes fatores promoveram uma intensa troca de
experiéncias culinarias entre colonizados e colonizadores, conforme ¢
destacado a seguir:

[..] dessa forma, os habitos alimentares que se
constituiram sob diversas influéncias na cidade do
Rio de Janeiro  foram  associados  aos
estabelecimentos de consumo de petiscos, iguarias e
bebidas, oriundos dos armazéns portugueses que
reproduziam a cultura europeia das tabernas no
século XIX, originando bares e botequins que se
tornaram espagos de sociabilidade tipicos da cultura
carioca. (SILVA, SILVA e BORGES, 2016, p. 6).

Grande parte desse fluxo cultural alimentar parte da relagaio com
os escravos, negros e indios (ALEIXO e BARTHOLO, 2015). A partir
dessas trocas e adaptagoes, possibilita, entdo, a constituicio de uma

“nova gastronomia” que alia comida indigena, africana e portuguesa,
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além de outras influéncias, originando o que alguns pesquisadores
denominam como “Cozinha Bossa Nova” (SILVA et al., 2016). Nesta
linha de raciocinio, a ideia das dualidades ligada a gastronomia carioca
sao, portanto, derivadas da cultura europeia ligada a casa, da cultura
africana vinculada a rua, ¢ uma mistura e adaptacio aos ingredientes
existentes no Brasil (ALEIXO e BARTHOLO, 2015). Como relatam os
autores:

[..] a cozinha carioca que nasce a partir da Corte ¢é
um trabalho portugués de aculturacio compulsoria,
utilizando as reservas indigenas e os recursos
africanos aclimatados. O alargamento da rede de
interdependéncia das pessoas que formam a Corte
possibilitou trocas com as demais camadas sociais,
transformando o costume de todos, exatamente
porque as trocas se realizaram por mao dupla. Os
habitos europeus que foram implantados tiveram
que seguir um caminho oposto e se adequar ao clima
e aos habitos tradicionais do local, projetando uma
cultura particular no que se refere a mesa. Essa ideia
de adaptagdo surgiu da limitada disponibilidade de
alimentos  europeus que impossibilitou  aos

estrangeiros cristalizar e cultivar seus hébitos.
(ALEIXO e BARTHOLO, 2015, p. 75)

Por sua vez, essas dualidades originaram novas formas de comer
na rua, seja nos restaurantes mais simples, denominados casas de pasto,
como também, no crescente numero de botequins no Rio de Janeiro,
que surgem muito em func¢io da ocupagao das pessoas com o trabalho e
do pouco tempo para retornar a casa para fazer as refei¢oes. Com isso,
os habitos gastronémicos descompromissados e a sociabilidade
descontraida dos cariocas sao traduzidos nos bares e botequins, que
acabam assumindo um papel de representantes dessas tradigdes,
identidades. Aleixo e Bartholo (2015, p. 2) sustentam esta afirmagao ao
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se referir a atmosfera boémia da cidade que, através da diferenciada
cultura de botequim e de balcdo, sdo “[...] caracterizados pela forma
descontraida e simples que o carioca tem para comer ¢ beber, sem
qualquer necessidade de requintes ou de formalidades”.

Entdo, o botequim se caracteriza num espago singular, cultural,
tradicional e representativo das identidades que formam o povo carioca e
seu cotidiano. Diante desse histérico e enquadramento relatado acima,
pretende-se, a seguir, destacar aspectos e caracteristicas inerentes ao
botequim tradicional e que, em muitos dos estabelecimentos que sio

declarados PCC, ainda se mantém preservados.

RESULTADOS

Foram identificados um total de 29 bares/botequins tradicionais
cariocas patrimonializados, isto é, que sao declarados Patrimonio
Cultural carioca (PCC) (Tabela 01). Estes estabelecimentos foram
identificados nos decretos de patrimonializagao e foram enquadrados na
categoria de “bar/botequim”, em funcio da concepc¢io e das
caracteristicas do botequim carioca retratado na literatura e através de
pesquisas e reportagens online, que permitiram identificar a natureza do
negocio. Eventualmente alguns estabelecimentos que levam no nome a
palavra restaurante, por exemplo, foram contactados individualmente
para se realizar esta categorizagao, levando em consideragio, portanto, a
opiniao do seu proprietatio.

A tabela 01 lista os bates/botequins por ordem de antiguidade,
apresenta o nome do estabelecimento, seu respectivo ano de fundagao,
sua localizagdo geografica, a condicio de funcionamento e a

comida/bebida que é “carro-chefe” deste estabelecimento.
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Tabela 01 - Relagdo de bares e botequins tradicionais declarados Patriménio Cultural Carioca

. Ano de . ~ -
Bar/Botequim Rty Situacdo| Regido Carro-Chefe
1 |Café Lamas 1874 Aberto Sul Filé a francesa
> |Bar Luiz 1887 Aberto Centro Kassler com sz}lada de batata;
croquete alemao
3 |Casa Paladino 1906 Aberto | Centro Qmeletes variados; sanduiche
triplo
Croquete de carne; linguica
4 |Bar Brasil 1907 Aberto | Centro |branca de vitela; kassler com
chucrute e salada de batata
5 Armazém do 1907 Aberto | Centro Porgdes de sal.ammho,
Senado tremogo e azeitona
Bar do J6ia . .
6 |(Botequim do 1909 Aberto | Centro Paio afogado no feijio com
o farofa de ovos
J6ia)
7 |Restaurante 28 1910 Fechado | Centro |Cabrito com batata
G Mini croquete de carne; pastel
8 |Thiago 1919 Aberto | Centro de b 1}?  pas
(Bar do Gomez) ¢ bacaiha
9 |Nova Capela 1923 Aberto | Centro [Cabrito assado
10 [ Cosmopolita 1926 Aberto | Centro |Filé a Oswaldo Aranha
11 Bar Lagoa 1934 Abeft() Sul 53151Cha0 com Salada de
batata
12 Adéga Flor de 1938 Aberto | Centro Boh.nho de bagglhau; cabrito
Coimbra marinado aperitivo
Bare 5
13 |Restaurante 1939 Aberto Sul Frutos dci mar; pastel ¢ bobd
de camario
Urca
Café e Bar Petiscos como tremogos e
14 |Brotinho (Bar da 1947 Fechado | Norte [bolinho de camario; feijoada
Dona Maria) e risoto de camario
Continua...
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15 | Bar Adonis 1952 Aberto Norte |[Bolinho de bacalhau
Por¢ao de jamén serrano;
16 | Casa Villarino 1953 Aberto | Centro [bolinhos de fejjoada e de
aipim com carne seca
Bar e , .
17 |Restaurante 1955 Aberto Sul Sanflmche de p?rnll com
Cervantes queijo e abacaxi
B Empadas, bolinho de
18 thz cante Tobi 1956 Aberto Sul bacalhau dentre outros tira-
. J gostos
19 [ Adega Pérola 1957 Aberto Sul T1ra—gosto§ pOrtugueses;
polvo ao vinagrete
Café e Bar Pavao Patanisca de bacalhau; pastéis
20 Al 1957 Aberto Sul variados
Restaurante Empadas de camario, frango
21 Salet . 1957 Aberto Norte |e palmito; risoto de camario e
awete polvo
22 |Casa da Cachaca 1960 Aberto | Centro |Cachacas vatriadas
Café e Bar Bolinho de carne (apelidado
23 |Lisbela (Bat da 1962 Aberto | Norte |de “feio”); por¢des de carne
Amendoeira) seca e moela
Meados de ..
24 | Adega da Velha 1960 Aberto Sul Carne de sol e queijo coalho
25 | Bar Bip Bip 1968 Aberto Sul Bolinho de bacalhau
26 |Rio Scenarium 1999 Aberto | Centro P1czg1ha; carne de S?.l com
queijo coalho; pastéis diversos
Carioca d Bolinho de aipim com carne
27 Ga n(l)ca 2 2000 Aberto | Centro [seca e catupiry, bolinho de
cha bacalhau; pastéis variados
28 (c:ziij; %ZnBloa 2003 Aberto | Centro [Cafés e cachagas
Armazém Nio .
%) Cardosao identificado Aberto Sul Feijoada
Fonte: Autores (2018)
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A tabela 01 permite identificar que a maioria dos bates/botequins
continua com suas atividades em funcionamento desde o seu surgimento, ainda
que alguns tenham trocado de endereco ao longo deste periodo (ex: Caté
Lamas), ou de nome (ex: Bar Lagoa) ou ainda ambos, endereco ¢ nome (ex: Bar
Luiz).

Adicionalmente, a figura 01 apresenta a localizagdo geografica dos
bares, os quais, sobretudo, se localizam na zona central ou sul da cidade. Os
estabelecimentos estdo numerados na figura abaixo, conforme a ordem de
antiguidade, apresentada na tabela acima.

Figura 01 - Mapa de localizagdo dos bares e botequins tradicionais declarados Patrimdnio Cultural
Carioca.
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Fonte: Autores (2018)

Ancestralidade
A ancestralidade se refere ao tempo de permanéncia no tetritotio
(IRPH, 2016). Dentre os 29 estabelecimentos identificados, 7 bares sao
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centenarios (que surgiram antes de 1918). A maioria dos bares (18
precisamente), surgiram entre 1918 a 1967, e os mais novos (4 bares) tém,
sobretudo, menos de 50 anos de existéncia (Tabela 02).

Tabela 02 - Antiguidade dos bares e botequins dedarados Patriménio Cultural Carioca

Idade N° de estabelecimentos
> 100 anos (anteriores a 1918) 7 estabelecimentos
71 <100 anos (de 1918 a 1947) 8 estabelecimentos
61 <70 anos (de 1948 a 1957) 7 estabelecimentos
51 < 60 anos (de 1958 a 1967) 3 estabelecimentos
< 50 anos (de 1968 a 2018) 4 estabelecimentos

Fonte: Autores (2018)

A respeito do Armazém Cardosiao (Tabela 01), através de contato
telefonico e pesquisa online, pode-se afirmar que existe ha pelos menos
70 anos.

Ambiéncia

Para além do meio fisico, a ambiéncia envolve um conjunto de
condigdes sociais, culturais, morais, estéticas e psicologicas, que cercam e
influem uma pessoa. Uma boa ambiéncia torna um espago mais
receptivo e propicio ao convivio. Assim, a ambiéncia se apdia tanto em
aspectos subjetivos (como o bom gosto), quanto em aspectos objetivos
(como a luminosidade, a amplitude ou o clima do ambiente), segundo o
Dicionario on line do Google.

Instalados em sua maioria, em edificages estreitas e compridas,
tipicas de lotes coloniais luso-brasileiros, os bares apresentam
caracteristicas unicas e proprias. O que caracteriza esses espacos sao,
portanto, o conjunto de seus elementos arquitetonicos, seu mobiliario,

sua disposi¢io e os materiais de acabamento que, somados as suas
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pequenas proporg¢des, contribuem e proporcionam um comportamento
descontraido e informal aos seus frequentadores.

A entrada é comum observar o cardapio escrito a giz molhado
em alguma lousa, destacando os pratos do dia e os carros-chefes da casa.
Ao entrar, as grandes prateleiras, de madeira ou de vidro com fundo
espelhado, sempre repletas de garrafas das mais variadas bebidas,
chamam a aten¢do. O elemento principal é o balciao, geralmente
comprido, chegando quase a extensao do imével, que acomoda os
clientes que entram para tomar “s6 um choppinho” ou quando nao ha
mais lugares vagos nas mesas. A vitrine do balcio expde quitutes,
petiscos, pastéis, linguicas, carne assada e os mais diversos tipos de
conserva (Fotografia 01). E no balcio também onde ficam a caixa
registradora e, em alguns bares, a antiga chopeira.

Fotografia 01 — Vitrine do balcio Adega Pérola
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Fonte: Gabriel Giglio (2018)
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As mesas de madeira ou de ferro com tampo de marmore sao
caracteristicas dos botequins mais antigos (Fotografia 02). F comum a
existéncia, ao alto, de oratérios com algum santo de devogao,
ornamentados com vasos de flores (Fotografia 03). Em alguns casos
ainda ¢ utilizado junto ao arranjo de flores, folhas de arruda, muito
utilizada no candomblé, demonstrando o sincretismo religioso do lugar.
Nas paredes, chama a atencao a diversidade de objetos decorativos,
como bandeiras de times de futebol cariocas, quadros com fotos de
clientes famosos, reportagens sobre o estabelecimento, prémios de
concursos e citagoes honrosas (Fotografias 02 e 03). Além das varias
texturas de azulejos que se tornaram marca registrada nas paredes de
muitos botequins tradicionais e que vem sendo replicadas nos novos
bares que surgem na cidade, na tentativa de resgatar a ambiéncia dos
bares tradicionais.

Fotografia 02 e 03 - Espacos interiores dos bares Casa Villarino e Nova Capela

o

- i .-
T, R ket

ST f

O botequim ¢ um espago onde se misturam as liberdades da rua e
a intimidade da casa; permite aos seus frequentadores se relacionar com
o desconhecido, com a mesma informalidade que se tem como se

estivesse em casa. Acompanhado de um chopp e um aperitivo, seu
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ambiente informal é um lugar propicio a conversag¢ao, a troca de saberes,
estimulando a relagio mutua e sincera entre seus frequentadores. E, ao
mesmo tempo, um local de comemoracao, de convivio, de lazer, de
aproximag¢ao social, como também, de solidio, de desabafo. Onde o
habito da bebida alcéolica se faz presente, favorecendo a aproximagio
social, celebragdes e o lazer. Assim, os botequins foram reduto de
intelectuais, como os pintores Di Cavalcanti e Candido Portinari, o
compositor Ary Barroso, o ex-presidente Getdlio Vargas e o politico
Osvaldo Aranha, o escritor Machado de Assis, que frequentavam o bar
Casa Villarino, o Café LLamas, a Adega Flor de Coimbra e muitos outros.
Outros bares também s3o referéncia como reduto do samba, é o caso do
bar Bip Bip e do Rio Scenarium.

Esse clima de confianca, intimidade, informalidade e
descontragao, somados aos elementos arquitetonicos e decorativos que
trazem certo conforto, garantem a “alma” do botequim; é essa ambiéncia
que lhe confere sua identidade.

Na época do surgimento dos primeiros botequins cariocas
(século XIX), Aleixo e Bartholo (2015) destacam que, em geral, nio
havia na cidade uma particularizacao dos estabelecimentos que ofereciam
alimentos no comércio local, assim, uma confeitaria podia vender o
mesmo que se vendia em um café ou botequim. Isto explica o porqué de
alguns botequins iniciarem sua atividade como mercearia (ex: Armazém
do Senado e Armazém Cardosio), (Fotografias 04 e 05), ou ainda como

uma sofisticada delicatessen (ex: Casa Paladino e Casa Villarino),
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(Fotografias 06 e 07) que, atualmente, ainda mantém alguns objetos e

méveis da época.

Fotografia 04 e 05 - Fachada e espago interior do Armazém do Senado

3 {

Fonte: Gabriel Giglio (2018)

Como consequéncia do constante processo de modernizacio e
remodelacio das cidades e de seus comércios, acompanhando a
tendéncia global de transforma¢do dos patrimonios em produtos
econémicos (citada na se¢do anterior), os botequins de caracteristicas
tradicionais, hoje dividem espaco com bares mais modernos, “mais bem
cuidados” e de arquiteturas pasteurizadas - como ¢ o caso do Rio
Scenarium, do Carioca da Gema e do Café do Bom Cachaca da Boa
(Tabela 01 e Fotografia 08), como afirma o parecer do Conselho
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Municipal de Prote¢io ao Patrimonio Cultural do Rio de Janeiro
(CMPC), no seu processo n° 01/005.542/2011 (RIO DE JANEIRO,
2011). No entanto, pode-se ressaltar a tendéncia desses novos bares de
tentar reproduzir o padrio arquitetonico dos antigos, no intuito de
resgatar o clima e a “alma” do classico boteco.

Fotografia 08 - Espaco interior do Carioca da Gema
> L 5 B

Fonte: Carioca da Gema (2018)

Gastronomia e turismo

A gastronomia tem se tornado parte inerente da atividade
turistica. Além de ser uma necessidade basica do ser humano, ela passou
a ser reconhecida como patrimonio intangivel de grande importancia
para os grupos sociais e, também, compreendida enquanto um elemento
de destaque na constru¢iao do imaginario turistico de um lugar, de uma
determinada sociedade, de uma cultura. Assim podem ser vistos, como
exemplificado anteriormente, os cafés parisienses, os pastéis de nata
portugueses, a culinaria japonesa, as massas italianas, e, no escopo deste
trabalho, o botequim carioca. Nestes locais, o modo de preparo das

comidas e/ou os seus significados para a sociedade, muitas vezes,
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representam aspectos que conferem um diferencial e se configuram em
atrativos aos visitantes (SCHLUTER, 2003).

A forma simples e sem requintes de se comer e beber, que
caracteriza a diferenciada cultura do botequim, somada a atmosfera
boémia do Rio de Janeiro, conferem, desta forma, um diferencial que se
configura em atrativo turistico. Ainda assim, alguns dos botequins
carregam consigo historias e curiosidades que poderiam por si s6 serem
compreendidas como um atrativo a parte, por exemplo, os pratos
“carros-chefes”, como € o caso do Filé 2 Oswaldo Aranha do restaurante
e bar Cosmopolita’ (Fotografia 09), batizado em homenagem ao famoso

politico da década de 30, que sempre pedia por¢des extras de alho frito

sobre o filé.

Fotografia 09 - Filé a Oswaldo Aranha, bar Cosmopolita

Fonte: Rio de Janeiro a Dezembro (2018)

3 " . . u s . . . .
0 Cosmopolita também era conhecido como “Senadinho” por ser ponto de encontro de politicos, quando a cidade do Rio de Janeiro
ainda era a capital federal.
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Diversos sdo os textos jornalisticos que reconhecem o botequim
e a comida de boteco como referéncias de um turismo gastronémico no
Rio de Janeiro (RIOTUR, 2017). O termo, “comida de boteco” se torna
tdo popular e caracteristico, no cenario carioca, que a cidade passa a
integrar, em 2008, o famoso circuito gastrondémico “Comida Di Buteco®’
com a presenca de alguns dos bares patrimonializados’. Nascido em
2000, na cidade de Belo Hotizonte, Minas Gerais, o concutso tem como
objetivo resgatar os botecos auténticos, valorizando o ambiente
democritico e descontraido e a “cozinha de raiz”. Assim, o concurso
exerce, portanto, um importante papel como fomentador da cultura
gastronomica nas 21 cidades participantes.

Uma atividade turistica recente sao os tours gastronomicos nos
bares e botequins tradicionais do Rio de Janeiro oferecidos por guia de
turismo. Estes tours sao geralmente divulgados e comercializados online,
sao oferecidos principalmente nos finais de semana, para um publico
(que envolve tanto turistas como moradores locais) interessado pela
gastronomia e cultura dos botequins. O tour compreende explicagoes
sobre a historia dos botequins, a visita em alguns estabelecimentos, com
tempo de parada no local para a degustacio de algum prato ou bebida.
Neste momento ¢ destacado pelo guia de turismo o “carro-chefe” de
cada local (Tabela 01), a qual expressa influéncias culinarias diversas,
como o Bar Brasil e o Bar Luiz de culinaria alema (Fotografias 10 e 11); a
Adega Flor de Coimbra e o Nova Capela, com um cardapio voltado para

a comida portuguesa; a Adega da Velha com comida nordestina; assim

%0 concurso tem tamanho reconhecimento que, em 2007, foi citado no prestigiado jornal The New York Times.
5 No ano de 2009, um dos bares premiados foi o Paviio Azul, com seu caldinho de feijdo femperado.
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como o Rio Scenarium com culinaria brasileira, denominada “Bossa
Nova”.

Fotografia 10 e 11 - Prato carro-chefe e fachada do Bar Luiz

5 ‘
Fonte: Gabriel Giglio (2018)

Nos tour pelos bares e botequins também sio destacados
aspectos ligados as bebidas como o Bar Brasil que serve o chopp através
de uma serpentina com mais de 60 metros de comprimento resfriada
com gelo. Ou ainda, o Café do Bom Cachaca da Boa e a Casa da

Cachaga, cada um com mais de 90 rétulos de cachagas no seu cardapio.

CONSIDERACOES FINAIS

A gastronomia faz parte da identidade cultural de um povo. No
Rio de Janeiro os bares e botequins sao patrimonios culturais (CASTRO,
2013), representantes de habitos, de modos de viver o cotidiano da
cidade, que promovem uma ligacio entre a historia (final do século
XVIII e inicio do século XIX) e a modernidade. Assim, a figura do
botequim representa muito mais do que um estabelecimento
gastronomico, faz parte do imaginario afetivo e da identidade cultural do

carioca. Portanto, o imaginario e o significado social do botequim
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tradicional é um meio de autorrepresentagdo da cultura local e de trocas
culturais (MONTANARI, 2013).

Para um bar/botequim ser reconhecido como Patriménio
Cultural Carioca (PCC) sao levados em consideragao, além da sua
ancestralidade, um conjunto de outras caracteristicas socioculturais,
dentre elas: a preservacgio dos produtos comercializados; a tradigao
através do comércio transmitido entre geragoes; a reputacao e o valor da
marca, sendo um comércio reconhecido por moradores e frequentadores
como simbolo do territério e marca tradicional (SEBRAE, 2018; IRPH,
2016). Estas diretrizes da patrimonializacio dos bares parecem estar em
concordancia com a afirmac¢ao de Ortiz (1985), ao destacar que somente
a partir da aceitabilidade e credibilidade por parte dos moradores locais,
os bens imateriais se tornam referéncia para a identidade cultural local.

O botequim carioca faz parte da experiéncia turistica na cidade.
Contudo, poderiam ser mais bem integrados nas agdes e nos projetos
governamentais, os quais também poderiam ter como foco, tanto a
preservagao do patrimonio como o usufruto turistico. Ressalta-se que,
em conjunto com as politicas de patrimonializagao, que sio importantes
para se preservar a histéria do local, também ¢ preciso divulgar e levar as
pessoas a usufruirem destes espagos ¢ a conhecerem estes atributos
diferenciais. Aspectos em que a atividade turistica pode ser benéfica e
que, em ambito organizacional, podem impactar na sustentabilidade
econdmica do negdbcio.

A atividade turfstica nos botequins é uma forma de divulgar e

valorizar a histéria e os significados culturais endégenos, os quais as
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politicas de patrimonializacdo (municipal) e o marco referencial da
gastronomia como cultura (estadual) tém como diretrizes de salvaguarda.
Apesar de o referido marco referencial prever uma articulagio com
outras politicas publicas em que a dimensao cultural é incluida, nao se
identificou nenhuma relacio, em termos de agoes ¢ atividades deste
marco com as politicas de patrimonializagao nos bares e botequins.

Outro parametro fundamental para um planejamento que integre
o patrimonio, o turismo e a gastronomia no Rio de Janeiro, ¢é a
concepgao de turismo gastronomico defendida pela UNWTO (2017), a
qual inclui a preservacado do patrimonio cultural, reforcar a identidade
local e o sentimento de pertencimento.

E preciso, também, conscientizar a populacio em geral sobre
educagio patrimonial, para que valorizem ainda mais estes diferenciais.
Adicionalmente, percebe-se certa confusao do que, de fato, é o ato de
patrimonializar um bem, sendo confundido erroneamente com o
tombamento. Neste sentido, ¢é frequente a divulgacdo incorreta,
principalmente em matérias jornalisticas, destacando os botequins
cariocas como estabelecimentos tombados. Portanto, um alinhamento
estratégico de agbes entre o ambito governamental, a iniciativa privada e
a comunidade local, sio cruciais para a sustentabilidade destes pequenos
negobcios tradicionais.

Diante do exposto, esta analise apresenta-se como um ensaio
inicial para as reflexGes sobre a importancia da identidade cultural do

botequim e seu valor para o turismo cultural e gastronomico.

67

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




LAVANDOSK]I, J.; GIGLIO, G. PRESERVACAO DA IDENTIDADE CULTURAL ATRAVES DOS
BARES E BOTEQUINS CARIOCAS

G

AGRADECIMENTOS

Este trabalho faz parte do Projeto de Pesquisa intitulado “Histéria dos bares e
botequins cariocas e sua telagdio com o turismo” que recebeu auxilio financeiro através
do Programa Pesquisador Instalagio (PPInst/DPQ 2017), da Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO).

REFERENCIAS

ALEIXO, Mariana de Oliveira; BARTHOLO, Roberto. Tradi¢Ges culturais e
gastronomia carioca. Acervo, v. 28, n. 1, p. 67-85, 2015.

ALGRANTI, Leila Mezan. Tabernas e botequins: cotidiano e sociabilidades no Rio de
Janeiro (1808-1821). Acervo, Rio de Janeiro, v. 24, n. 2, p. 24-42, jul/dez, 2011.

BARRETTO, Margarita. Turismo y cultura: relaciones, contradicciones y
expectativas. Espanha: ACA y Pasos, RTPC, 2007.

BUENOS AIRES CIUDAD. Bares Notables, 2018. Disponivel em: <http://www.
buenosaires.gob.ar/ cultura/patrimonio/bares-notables>. Acesso em: 20 abr. 2018.

CARIOCA DA GEMA. 2018. Disponivel em: <http://batcatiocadagema.com.bt/>.
Acesso em: 20 mai. 2018.

CASTRO, Ana Monteiro de Barros Hardman de. Bares e botequins tradicionais:
patrimonios culturais para as sustentabilidades na cidade do Rio de Janeiro.
Dissertagio (Mestrado em Geografia), PUC Rio, 2013.

CASTRO, Helisa Canfield de; MACIEL, Maria Eunice; MACIEL; Rodrigo Araujo.
Comida, cultura e identidade: conexdes a partir do campo da gastronomia. Agora,
Santa Cruz do Sul, v. 18, n. 07, p. 18-27, jan/jun, 2016.

CRUZ, Rita de Cassia Ariza da. “Patrimonializacio do patriménio™: ensaio sobre a
relagdo entre turismo “patrimonio cultural” e producio do espaco. GEOUSP: Espaco
e Tempo, n. 31, p. 95-104, 2012. Disponivel em: <http://www.tevistas.usp.bt/geousp
/article/view/ 74255/77898>. Acesso em: 05 abr. 2018.

GEERTZ, Clifford. A interpretagio das culturas. Rio de Janeiro: LT'C Editora, 1989.

IRPH/DIARIO OFICIAL DO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO. Resolugio
IRPH n° 02, de 18 de outubro de 2016. Define o conceito de “atividades
econdmicas tradicionais e notaveis” e estabelece diretrizes para salvaguarda
destes bens culturais de natureza imaterial, Rio de Janeiro, out. 2016.

68

-

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




LAVANDOSK]I, J.; GIGLIO, G. PRESERVACAO DA IDENTIDADE CULTURAL ATRAVES DOS
BARES E BOTEQUINS CARIOCAS

G

MELLO, Paulo Thiago de. Pendura essa, a complexa etiqueta na relagdo de
reciprocidade em um botequim do Rio de Janeiro. Dissertacio (Mestrado em
Antropologia Social), Universidade Federal Fluminense, 2003.

MELLO, Paulo Thiago de; SEBADELHE, Z¢é Octavio. Memo6ria afetiva do
botequim carioca. Rio de Janeiro: José Olympio, 2015.

MINTZ, Sidney. Comida e antropologia: uma breve revisdo. Revista Brasileira de
Ciéncias Sociais, v. 16, n. 47, p. 31-41, 2001.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 2 ed. Sio Paulo: Editora Senac Sio
Paulo, 2013.

NEVES, Delma Pessanha. O consumo de bebidas alcodlicas: prescri¢oes sociais. BIB,
Sdo Paulo, n. 55, p. 73-98, 2003.

ORTIZ, Renato. Cultura brasileira e identidade nacional. Sio Paulo: Editora
Brasiliense, 1985.

POLO NOVO RIO ANTIGO. 2018. Disponivel em: <http://polonovotioantigo.
com.br.>. Acesso em: 25 jan. 2018.

POLOS DO RIO. 2018. Disponivel em: <http://wpro.tio.tj.gov.bt/programa
polosdotio/index.php>. Acesso em: 25 jan. 2018.

PREFEITURA DO RIO DE JANEIRO. Patriménio imaterial. Disponivel em:
<http:/ /www.tio.tj.gov.bt/web/itph/pattimonio-imaterial>. Acesso em: 10 abr. 2018.

RIO DE JANEIRO A DEZEMBRO. Cosmopolita: bergo do filé 2 Oswaldo
Aranha, receita catioca universal. 2018. Disponivel em: https://riodejaneiroa
dezembro.wordpress.com/2010/11/08/cosmopolita-berco-do-file-a-oswaldo-aranha-
receita-carioca-universal/. Acesso em: 05 mai. 2018.

RIO DE JANEIRO (Estado). Lei n® 7.180, de 28 de dezembro de 2015. Estabelece,
no dmbito do Estado do Rio de Janeiro, o marco referencial da gastronomia
como cultural e da outras providéncias, Rio de Janeiro, dez. 2015.

RIO DE JANEIRO (Municipio). Decreto n® 34.869, de 5 de dezembro de 2011. Cria o
cadastro dos Bares e Botequins Tradicionais - Patriménio Cultural Carioca, Rio
de Janeiro, dez. 2011.

RIO DE JANEIRO (Municipio). Decreto n°® 36.605, de 11 de dezembro de 2012.
Declara Patriménio Cultural Carioca bares e botequins tradicionais que
menciona, Rio de Janeiro, dez. 2012.

69

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




LAVANDOSK]I, J.; GIGLIO, G. PRESERVACAO DA IDENTIDADE CULTURAL ATRAVES DOS
BARES E BOTEQUINS CARIOCAS

G

RIO DE JANEIRO (Municipio). Decreto n® 37.271, de 12 de junho de 2013.
Determina a abertura do Livro de Registro das Atividades Econémicas
Tradicionais e Notaveis, Rio de Janeiro, jun. 2013.

RIO DE JANEIRO (Municipio). Decreto n® 43.914, de 31 de outubro de 2017.
Registra, como Patriménio Cultural de natureza imaterial, os bens culturais que
menciona, e da outras providéncias, Rio de Janeiro, nov. 2017.

RITTO, Beth. Negocios de valor: caminhos da tradigdo carioca. Rio de Janeiro:
Sebrae-R]: Prefeitura do Rio de Janeiro, 2016.

RIOTUR. Empresa de Turismo do Municipio do Rio de Janeiro S.A. Oficial guide.
Edi¢do especial, set./out. 2017.

SCHLUTER, Regina. Gastronomia e turismo. Sio Paulo: Aleph, 2003.

SEBRAE. 2018. Negocios de valor. Disponivel em: http://www.sebrae.com.bt/
sites/PortalSebrae/ufs/1j/sebracaz/negocios-de-valor,7809950ed08fb510Vgn
VCM1000004c00210 aRCRD. Acesso em: 25 abr. 2018.

SILVA, Elga Batista da; SILVA, Andrea dos Anjos; BORGES, Flavio Henrique
Gomes. Cozinha Bossa Nova e outras manifestacdes culinarias: um olhar tutistico-
cultural sobre a gastronomia catioca. In: X F ORUM INTERNACIONAL DE
TURISMO DO IGUASSU, junho, Foz do Iguagu, 2016. Disponivel em: http://
festivaldetutismodascataratas.com/wpcontent/uploads/2017/04/5.-COZINHA-
BOSSA—NOVA—E—OUTRAS—MANIFESTACOES—CULINARIAS—UM—OLHAR—
TURISTICO-CULTURAL.pdf. Acesso em: 10 jun. 2018.

UNITED NATIONS WORLD TOURISM ORGANIZATION — UNWTO. Second
Global Report on Gastronomy Tourism. Madrid, May, v. 6, 2017. Disponivel em:
<http://cf.cdn.unwto.org/sites/all/files /pdf/gastronomy_teport_web.pdf>. Acesso
em: 20 jun. 2018.

70

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




G

O POTENCIAL DA QULINARIA TRADICIONAL PARA O
TURISMO NA REGIAO DO PARQUE NACIONAL SERRA
DA CAPIVARA, PIAUI

SANTOS, GLAUBIA DE SOUSA

TRICARICO, Luciano TORRES

ROSSINI, Diva pE MELLO

CARVALHO JUNIOR, DomINGOs ALVES DE

INTRODUCAO

A gastronomia versa sobre a arte de cozinhar. F uma “ciéncia”
que se assegura, na teoria e na pratica, no convivio do homem com a
natureza, objetivando transmitir vastas sensagoes de prazer aos que
comem. A culinaria, por sua vez, representa a identidade local, visto que
os habitos alimentares e a cultura tém suas referéncias no contexto
construido na coletividade de um grupo. Em outras palavras, a
gastronomia se apropria da culinaria e a transforma.

Entretanto, a culinaria relacionada ao turismo cultural pode ser
difundida e concretizada como identidade de um povo, pois através da
alimentagao se conhecem os costumes e o modo de vida das pessoas de
uma determinada comunidade. Assim, a culinaria tradicional local revela
os saberes, as técnicas, que junto a outros fatores formam a cultura
regional. Vasileska e Reckoska (2010) consideram que comer é uma
necessidade fisiologica, no entanto os servicos de restauragdo, assim

como a cultura alimentar sao extraordinarios insumos do turismo
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cultural. A culinaria possui um papel especial na experiéncia turistica, ou
seja, se transformou numa fonte de concep¢ao da identidade nas
sociedades contemporaneas.

Sdo Raimundo Nonato, no Estado do Piaui, é a cidade-base de
apoio do turismo na regiao em termos de infraestrutura, contudo, ainda
precisa melhorar em relagio a hospedagem, alimentagao, dentre outros
suportes. O Parque Nacional da Serra da Capivara (PNSC) ¢é o principal
atrativo dessa regido e um dos maiores do Piaui. Esse destino turistico
oferece estrutura para visitas voltadas para o patrimonio arqueoldgico e
natural, um dos mais bem estruturados do Brasil, a0 ser considerado “o
parque nacional com uma das melhores infraestruturas das Américas, e
também o parque com um conjunto de sitios arqueolégicos com a
melhor infraestrutura do mundo” (GUIDON, 2009, p. 89).

Este trabalho passou a ser realizado a partir percepcao de que a
culinaria ainda ¢ pouco trabalhada como seguimento do turismo na
regiao do PNSC, outro fator é que o refinamento deste servi¢o contribui
para potencializar e despertar novos postos de trabalhos propiciando
assim o desenvolvimento da regiao. Portanto, pensar estas estratégias a
partit de uma base cientifica, cria-se condi¢bes para uma melhor
compreensao da realidade local e até mesmo formular possiveis a¢oes de
intervenc¢ao que podem ser adotadas pelo o poder publico local.

O Parque Nacional Serra da Capivara (mapa: 01), o lécus de
nossa pesquisa esta é uma unidade de conservagdo que foi criado em

1979, localiza-se na regiao Sudeste do Piaui entre os municipios de
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Coronel José Dias, Joao Costa, Brejo do Piaui e Sio Raimundo Nonato,

possuindo uma area de 130.00 hectares (GUIDON E BUCO, 2010).

Mapa 01: Localizagdo do Parque Nacional Serra da Capivara

Brasil
Piaul
Parque Nacional Serra da Capivara
Parque Nacional Serra das Confusoes]

Fonte: FUMDHAM, 2014.

A presenca do Parque, potencialmente conhecido por seus sitios
arqueoldgicos, projeta a regido em cenario nacional e internacional,
despertando o interesse de turistas, sobretudo para pratica de um
turismo cientifico voltado para pesquisas e aulas de campo, por conta
desta atividade turistica e outras, uma vez que Sio Raimundo Nonato
funciona como uma cidade polo na regiao os servicos complementares
ganham maior visibilidade nessa regiao.

Partindo desse contexto, objetivou-se apresentar a culiniria
tradicional como segmento do turismo na regiao de Sdo Raimundo
Nonato, Piaui, partindo da perspectiva que a valorizagao da culinaria
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regional pode contribuir para o desenvolvimento de um turismo
sustentavel.
APORTES TEORICOS METODOLOGICOS

A metodologia da pesquisa utilizada neste estudo é do tipo
exploratério-descritiva, pois tem como objetivo aproximar os fatos
pouco conhecidos, a fim de obter subsidios sobre probabilidades para
desenvolver a pesquisa relacionada a determinada realidade, descritiva,
pois procura apontar as caracteristicas e o contexto das comunidades,
processos, objetos, dentre outros (SAMPIERI; COLLADO; LUCIO,
2013).

A pesquisa seguiu para o objeto de estudo, através de entrevistas
orais, com o entendimento de que esse tipo de entrevista, de acordo com
J. Meihy (2005) é uma alternativa para estudar a sociedade por meio de
uma documenta¢ao, feita com o uso de depoimentos gravados em
aparelhos e transformados em textos escritos. Durante as entrevistas,
objetivou-se responder as indagagdes apresentadas no decorrer deste
trabalho.

Nesse sentido, foram realizadas 08 (oito) entrevistas no periodo
de setembro a novembro de 2015, autorizadas mediante assinatura de
Termo de Autorizacio de uso das entrevistas, que foram gravadas e
transcritas na integra, as quais foram consideradas suficientes para
alcancar os objetivos da pesquisa.

Assim, de acordo com as finalidades da pesquisa, estabeleceu-se a
entrevista semiestruturada como o tipo de entrevista padrao, com um

roteiro previamente organizado, mas com abertura para possiveis
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questionamentos. Considerando este ultimo ponto, destacamos que no
decorrer da narrativa dos entrevistados, apareceram novos dados que
levaram a novas indagagoes.

Dessa forma, destaca-se que os entrevistados foram selecionados
de acordo com o motivo especifico, como no caso do proprietario de
hotel com servico de restaurante 1 (entrevista concedida em 28 de
setembro de 2015) e proprietario de hotel com servico de restaurante
2(entrevista concedida em 12 de outubro de 2015), ambos selecionados
por seus estabelecimentos oferecerem servigos tanto de hospedagem
quanto de restauragdo e por estarem em contato com o turista que chega
a regiao.

Foram selecionados outros estabelecimentos com a intencao de
descobrir se esses recebem turistas e se existe uma preocupagao em
oferecer a comida tradicional da regido ao visitante. Dentre os
selecionados estao: “Caldeirao do Chapolim”, proprietario de restaurante
1(entrevista concedida em 2 de outubro de 2015), lugar selecionado em
razao de nao ficar no centro da cidade e ser de acesso um pouco
dificultoso, mas que atrai um publico significativo; “O bode assado do
Tanga”, através do proprietario de restaurante 2 (entrevistado em 19 de
novembro de 2015), selecionado por oferecer o churrasco de bode como
especialidade, uma iguaria considerada tradicional nessa area de sertdo.
Um morador (a) representante da comunidade, (entrevista concedida em
27 de setembro de 2015), foi selecionada como informante por ser
engajada e atuante na regiao e por entender a importancia do morador

local no reconhecimento do “saber tradicional”.
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Ainda por ser um estudo que busca compreender a relacio da
gastronomia com o turismo, entrevistou-se também: a turista e
pesquisadora 1 residente em Campo Maior - PI, e a turista e
pesquisadora 2, residente em Teresina - PI (entrevistas concedidas em 3
de setembro), por fazerem parte de um publico que mais visita o Parque
Nacional Serra da Capivara, o maior atrativo turistico da regiao, com o
intuito de responder se o turismo ultrapassa os limites do parque. E os
demais turistas entrevistados foram: turista e representante de vendas 1,
residente em Floriano - PI e turista e representante de vendas 2,
residente em Teresina (entrevistas concedidas em 20 de outubro de
2015), os representantes de vendas, visitantes assiduos, foram
entrevistados por consideramos importante sua visao sobre o cenario do

turismo na regiao.

A alimentagao como contribuinte na formagao da cultura local

A valorizagao da culinaria local pode ser um importante aspecto
para potencializar o turismo em uma regido, experiéncias como esta, em
que trabalha a estreita relagdo entre o turismo e culinaria regional pode
ser vista na Franca a partir de 1920 quando ocorreu um movimento
contrario a cozinha urbana das grandes cidades e favoravel em uma
maior valorizagio da cozinha regional (FLANDRIN; MONTANARI,
1998).

Além disso, a culinaria tradicional é o reflexo da cultura de uma
determinada regido, esta pode orientar os padrdes sociais, pois 0 homem

esta preso a memoria e aos costumes criados por ele mesmo. Portanto,
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as praticas culinarias nos possibilitam muitas vezes entender a relacio do
homem com o meio social. De acordo com Salvador - Perignon (2012), a
autenticidade dos produtos locais e artesanais é capaz de imprimir um
juizo de tipicidade a cultura, conforme as expectativas do turista.

O reconhecimento do potencial dos produtos locais na oferta
turistica é de grande importancia, pois “os costumes alheios sao sempre
estranhos e os nossos normais e logicos. A literatura dos viajantes
devendo ser original e nova, reveladora do exético, denuncia esquisitices
e curiosidades onde ha tradicdo [..]” Cascudo (2011, p. 389).
Dependendo da localizagao geografica, esse esteredtipo ja vem
constituido, e quando se trata de sertdo a imagem fotografica ¢ ainda
mais recorrente.

Por meio da histéria sio conhecidos os avancos, mudancas da
gastronomia no ciclo social. As sociedades partilham habitos culinarios
dando sentido a sua existéncia. Uma série de aspectos deve ser
considerada quando se trata da vida em sociedade, sendo os momentos
de transi¢do responsaveis por possiveis rupturas na vida e memoria de
determinada comunidade como na sua historia, geografia, clima,
organizac¢ao social e crengas religiosas (FRANCO, 2001).

A temporalidade define costumes, no final do século XIX houve
mudangas nos costumes da época com o surgimento dos primeiros
restaurantes empenhados em oferecer um tipo de lazer a familia nos
finais de semana, ao servir-lhe cafés, chas, sorvetes etc. Apds a “Segunda
Guerra Mundial”, mudaram-se os héabitos da populagao, que comegou a

sair para comer fora. Surge assim um novo conceito de lazer, e com isso
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aumenta o numero de ambientes com servicos de restauracio
(BARCZSZ; AMARAL, 2010). Nesse cenario, grandes acontecimentos
acabaram por impulsionar o turismo. Sdo exemplos a Revolucio
Industrial e a Segunda Guerra Mundial, episédios historicos que
contribuiram diretamente com o desenvolvimento da atividade turistica
no mundo, em especial na Europa.

Essas condi¢bes caracterizam o estopim da atividade turistica, em
nfvel mundial. E a partir delas que o turismo se desenvolveu em uma
atividade moderna. Desde o inicio da Revolucdo Industrial até a Segunda
Guerra Mundial, tem-se o que é denominado “turismo moderno”. Nesse
periodo tiveram viagens organizadas, com o surgimento das primeiras
operadoras de turismo. B justamente esse tipo de organizacio que
caracteriza tal perfodo do turismo (FAGLIARI, 2005).

Com o direito conquistado pelos trabalhadores das férias
remuneradas, o turismo ganha notoriedade no final do século XIX com a
necessidade de ofertar servicos de qualidade. Setores da industria
fortaleceram o crescimento da oferta de servigos, tais como: o ramo de
hotelaria, a valoriza¢ao da cozinha tradicional e a gastronomia com mais
requinte. A partir disso, busca-se uma nova tendéncia mais popular para
atingir esse novo publico que se renovara, tendo como espelho as

cozinhas populares e pensoes familiares (BRAUNE; FRANCO, 2007).

A culinaria tradicional como patriménio cultural e turistico
Atrelada a varias formas de lazer, a culinaria aparece como um

ponto importante no incremento do turismo de uma regiao, pois nao ha
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turismo sem servico de alimentagdo. A culinaria regional pode ser
considerada pertencente ao nicho turismo cultural, como cultura
imaterial. Considerando que as atrag¢oes culturais no turismo podem ser
vistas como ferramenta de desenvolvimento das comunidades com
criagao de empregos locais, além da interacio da comunidade no
turismo. Dessa forma, o turismo cultural aparece como um segmento
com possibilidade de desenvolvimento econémico e cultural para
municipios, comunidades dentre outras potencialidades local ou regional
(SAARINEN, 20106).

O turismo ¢é um influenciador pode ser a transformacio
socioeconomica, tecnolégica e cultural. A relagio existente entre turismo
e a culinaria se estabelece a partir do reconhecimento da culinaria
enquanto patrimoénio cultural valorizando a identidade de determinado
destino e experiéncia turistica. No entanto, inumeros sao os desafios que
o turismo pode acarretar em um destino como, por exemplo, a
identidade culinaria no que se refere a autenticidade e simbologia no
contexto de processos de mercantilizagao da cultura (HENRIQUES &
CUSTODIO, 2011).

O turismo e a culinaria sdo areas indissociaveis, pois uma
necessita da outra em sua melhor execugao, sabendo que nao ha
qualquer atividade sem alimentagdo, seja ela de curta ou de longa
duragido. Por meio, da alimentacdo é possivel identificar os costumes,
crengas religiosas, bem como a localizacio geografica. Em razio da
importancia da preservagio de patrimonios culturais, a permanéncia das

praticas cotidianas se destaca como forma essencial de preservar a
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memoria contextualizada a partir da culinaria tradicional, aliada ao nucleo
do turismo cultural que valoriza e preza pelo resgate do patriménio
imaterial. O vinculo entre a gastronomia e o turismo norteia um
conjunto de significados e simbolos que alimenta o mosaico da troca de
experiéncias de quem recebe visitante e/ou de quem visita. (MURTA;
SOUSA; CARNIERI, 2010).

Os conhecimentos tradicionais da comunidade como patrimonio
cultural pode ser inserido dentro da atividade turistica. Dentro dessa
perspectiva, entende-se que a culinaria local pode fazer parte da oferta
turistica, partindo do ponto de vista que comer tem o poder de dar
significado as memorias reveladoras dos costumes que dao sentido e
traduzem o modo de vida da sociedade na qual se vive. Ainda que comer
seja uma necessidade bioldgica, os servicos de restauragdo e a
representacao alimentar sao importantes insumos de interesse do turismo
cultural. Nesse caso, o que se tem ¢ uma combinacao de alimentacdo e
turismo cada vez mais recorrente. Com isso, gera como resultado uma
maior valorizagio de novos produtos e atividades recreativas para
entreter os turistas € a culinaria local é uma ferramenta importante nesse
aspecto, nao apenas porque a comida ¢ fundamental para incrementar a
experiéncia turistica, mas também porque a culinaria acaba por fortalecer
a identidade na sociedade contemporanea (VASILESKA &
RECKOSKA, 2010).

Atualmente para a demanda crescente de turistas que procuram
experiéncias turisticas novas e auténticas relacionadas ao patrimoénio e

aos aspectos culturais da comunidade local, a experiéncia gastronémica
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pode fazer parte desse contexto do turismo (HUSSAIN; LEMA;

AGRUSA, 2012). A culinaria é um elemento primordial para
comensalidade, para compartilhar momentos e experiéncias é uma
ferramenta simbolica que une as pessoas. Mascarenhas & Gandara
(2015) observam que, nesse sentido, pode-se perceber a semelhanca da
culinaria com o turismo cultural, que preza por novas experiéncias e
interacdo com as pessoas, valorizando o ser e o fazer da comunidade,
como os costumes tradicionais e sua identidade cultural. O turismo
cultural consegue dar maior visibilidade a esse aspecto de cultura da
culinaria de cada local. Assim, a culinaria funciona como transformadora
do atrativo turistico, carregada de tradigao e historia, enriquecedora do
destino que se visita.

Dentro dessa perspectiva, ainda que a culinaria nao seja a
principal motiva¢ao para visitar um destino, ela faz parte do conjunto de
servicos técnicos ofertados dentro da atividade turistica. Sao necessarios
estudos mais aprofundados para uma melhor compreensio do
significado e sua relevancia no cunho social, cultural, econémico,
ambiental, dentre outros nichos. Para tanto, a culiniria se apresenta
como parte da cadeia produtiva ofertada aos turistas que desejam
desfrutar algo longe do seu cotidiano (MURTA; SOUSA; CARNIERI,
2010). Assim, pode ser também considerada como produto turistico.

O turismo envolve as atividades necessarias a pessoa que viaja.
Como atividade econdmica, o turismo deve oferecer um conjunto de
servicos. Somada a outros fatores, a culinaria local é peca importante de

divulgacdo da cultura, da histéria e das tradicoes de um lugar. As
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atividades que podem ser praticadas sao as mais diversas como, por
exemplo, comer em restaurantes gastronomicos, assim como
experimentar pratos, frutas e verduras locais de vendedores nas ruas,
procurando produtos locais a fim de levar para casa ou para presentear,
conhecendo mercados ao ar livre, aproveitando para fazer rotas de
vinhos ou queijos, visitar os produtores locais, participar de feiras,
festivais ou eventos voltados a uma iguaria alimentar simbodlica da regiao,
dentre outros (LENGLET & GIANNELLONI, 2016).

O turismo cultural se apropria desses elementos culturais como a
culinaria e o artesanato, que incrementam a cadeia de servicos da
atividade turistica. A culinaria aliada 2 sua historia e tradicio
frequentemente ¢ transformada em atrativo turfstico em roteiros
gastronomicos evidenciando a identidade local (CASTRO; SANTOS,
2012).

Nessa discussio em que a culinaria tradicional ¢é um
complemento da atividade turistica ou atrativos turisticos, podem-se
considerar olhares diferentes. Para Castro & Santos (2012), a culinaria é
aproveitada como parte da atragdo turistica, portanto os visitantes
necessitam se alimentar no decorrer de suas viagens. Outros fatores
consideraveis sio a diversidade encontrada nos habitos alimentares e os
produtos distintos que marcam cada regido visitada. Além da
regionalidade de cada preparagdo também é necessario lembrar que o
saber fazer aparece como diferencial essencial no intercambio cultural.

Quem viaja se transforma devido ao que encontra em seu

caminho (pessoas, atrativos etc.). Mas também transforma quem o
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recebe (pessoas, lugares etc.), sendo o turismo, portanto, uma atividade
social e transformadora a partir das viagens empreendidas pelo ser
humano. Se assim se define o turismo e a viagem, a gastronomia
obviamente surge como importante atrativo e nao somente COmMo
satisfacao de necessidades primarias (MURTA, 2009). Geralmente, as
atividades ligadas ao turismo podem ser compostas de experimentos,
usando-se de experiéncias sensoriais, estética, prazeres € emogoes para
dar sentido 2 sua existéncia, os consumidores estao cada vez mais em
busca de novas sensagdes (SALVADOR-PERIGNON, 2012).

A culinaria ofertada como produto turistico, se bem planejada,
pode ser responsavel pela permanéncia do turista ao incrementar outras
atividades, despertar maior interesse do visitante pelo destino visitado,
tanto como produto principal quanto como oferta complementar. O
segredo do segmento gastrondomico incluso no turismo cultural é serem
trabalhadas as potencialidades que norteiam a culinaria tradicional local
(MASCARENHAS; GANDARA 2015). Outros fatores podem ser
consideraveis como, por exemplo, a diversidade encontrada nos habitos
alimentares e os produtos distintos que marcam cada regiao visitada.
Além da regionalidade de cada preparagao também ¢ necessario lembrar
que o saber fazer aparece como diferencial essencial no intercambio

cultural (CASTRO; SANTOS 2012).

A culinaria e turismo na regido do Parque Nacional Serra
Capivara

A presenga do Parque Nacional Serra da Capivara (PNSC),
reconhecido como patriménio mundial pela Organizacao das Nagdes
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Unidas para Ciéncia, Educagao e Cultura (UNESCO), na regiao de Sao

Raimundo Nonato (PI), tem contribuido para uma maior visibilidade
para o turismo nessa regido. O Piauf foi dividido por “polos turisticos”
que abrangem algumas regiGes zoneadas pelo Projeto Roteiros do Brasil
do Ministério do Turismo (2009), com varios motivos de
desenvolvimento tais como: Polo Costa do Delta, Polo das Aguas, Polo
Teresina, Polo Historico-cultural, Polo Aventura e Mistério, Polo das
Origens, Polo das Nascentes. A necessidade de divisio em polos ¢
devido a extensdo territorial e cada regido possuir potencialidades
diferentes.

O Ministério do Turismo (2009) indicou Teresina (Polo
Teresina), Parnafba (Polo Costa do Delta), Sio Raimundo Nonato (Polo
das Origens) como destinos com melhor infraestrutura basica capazes de
atender e atrair um fluxo maior de turistas no estado. O Polo das
Origens tem como principal atrativo o Parque Nacional Serra da
Capivara sendo a maior aposta de divulgacdo internacional pelo
Ministério do Turismo. A cidade de Sio Raimundo Nonato ¢ a mais
centralizada nessa regiao, em vista dos acessos ao Parque, a hospedagem
e a alimentagdo, mas necessita melhorar bastante essa cadeia produtiva
do turismo.

Os dados da Fundagao Centro de Pesquisas Econdémicas e
Sociais do Piauf - CEPRO (2014) em relagdo a demanda turistica em Sio
Raimundo Nonato, consideram-se alguns pontos relevantes que ajudam
a entender o cenario do turismo local. O turismo na regido se sustenta

basicamente do fluxo nacional, sendo 99,8% de brasileitos, com maior
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incidéncia no Nordeste (com 74,5%), e o mais surpreendente ¢ que
51,8% dessa regiao sao do proprio estado do Piaui.

Chico Junior (2014) observa que turismo gastronomico vai além
de visitar restaurantes que trabalham com comida regional brasileira; é
também acompanhar as zonas de produgio, além de conhecer e levar um
“artesanato de mesa” como panelas, pratos e outros. O turista que visita
a regido de Sao Raimundo Nonato, mesmo que por algum motivo nao
visite o Parque Nacional Serra da Capivara, pode levar as diferenciadas
ceramicas produzidas nos limites do parque.

No Piaui, os destinos Teresina (Polo Teresina), Parnaiba (Polo
Costa do Delta), Sio Raimundo Nonato (Polo das Origens) sao
divulgados dentro e fora do paifs. Chico Junior (2005), em sua obra
“Roteiros do sabor brasileiro: turismo gastron6mico” apresenta no Piaui,
Parnafba e Teresina como destaques em gastronomia e artesanatos.
Indica em Parnaiba o caranguejo-uga, com duas variagdes de consumo:
ao “toc-toc” ou feito torta, e aponta o La Barca e o Caranguejo Expresso
como melhores opgbes de restaurantes e os artesanatos da Casa das
Rendeiras e Trancados de Santa Isabel. Em Teresina, destaca o capote, o
capote misturado ao arroz acompanhado de farofa e o capao cheio, uma
espécie de galo capado. Os restaurantes indicados sio o Camardo do
Elias e o Longa.

No roteiro piauiense, o autor ressalta Teresina e Parnaiba, mas
por algum motivo nao inclui Sio Raimundo Nonato. Neste estudo
buscamos evidenciar a importancia Sao Raimundo Nonato, e da regido
do PNSC para o turismo no Estado, assim como o seu valor cultural
relacionado a culinaria, portanto, apontamos alguns destaques na
culinaria local, por exemplo, o Lampido Arretado da Pousada Zabele,
composto com alguns ingredientes regionais como o pao caseiro local, a

carne de sol, o requejjao “Cardoso”; o Pintado do Caldeirao do
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“Chapolin”, uma mistura de feijao vermelho, milho e carnes; o churrasco
de bode d’O Bode Assado do Tanga, além deste tem-se as ceramicas da

Serra da Capivara fabricada na regiao.

O saber tradicional dentro da contemporaneidade
sanraimundense

O piauiense tem os pés na ruralidade desde a sua formagao por
ter sido tardiamente colonizado e pelo processo de urbanizagao do
Nordeste ter ocorrido depois das outras regides brasileiras. Esses fatos
justificam o vinculo com o meio rural e a preservagao de alguns
costumes sertanejos em meio urbano, mesmo com as modificacdes que
vieram do contexto citadino nos espagos piauienses. Apesar da chegada
da industrializagao, de seu espago ter sido transformado de “rural” para
“urbano”, o Piaui continua fincado as suas origens economicamente e
culturalmente, respeitando os costumes (SILVA 2013).

Conceitualmente o termo “tradicional” neste trabalho se
caracteriza mediante a permanéncia histérica e cultural de praticas
cotidianas construidas a partir da memoria, vivéncias, conflitos, crencas
religiosas, modo de fazer e saberes culinarios, além das condigdes
climaticas em que o objeto de estudo se encontra. Na culinaria
tradicional, é necessario que esse modo de fazer, e os saberes, continuem
utilizados respeitando a memoria e a historicidade. Na maioria dos casos
o alimento local é um representante social imprescindivel, pois através
dele é possivel criar um simbolo de pertencimento refor¢ando a
autoimagem local (HARRINGTON e OTTENBACHER 2010).

A utilizacao da culinaria tradicional de Sao Raimundo Nonato
pode ser mais um incremento para a atividade turistica na regiao, mesmo
em tempos modernos com novas técnicas, novos utensilios e matérias-

primas, até mesmo internacionais, que acompanham a mundializagdo no
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meio alimenticio e a preocupacao com uma alimentacao saudavel.
Entende-se que, para isso, é preciso continuar replicando a sabedoria de
nossas maes, tias e avos, firmando o que nos foi ensinado e o sentimento
dessa memoria. O uso de produtos alimentares locais na promocgao de
um destino turistico pode se tornar uma forma de proteger os mesmos e
garantir a manutencao da diversidade das culturas regionais em longo
prazo (SALVADOR-PERIGNON, 2012).

A cozinha sanraimundense, assim como as demais cozinhas
piauienses, tiveram suas raizes mediante uma escassez de muitos
alimentos principalmente vegetais, sendo uma culinaria “seca”, uma
alimentagdo com muitos ingredientes “fortes”, devido a nossa
necessidade de ingerir comida de “sustan¢a”. Os sertanejos piauienses
necessitavam dessa alimenta¢ao reforgada para suportar uma jornada de
trabalho em suas rogas e lavouras de quintais como pontua Alencar
(2015, p. 60-61), na “[...] na area sertaneja, predomina a mistura de feijao
com milho, que deve ter toucinho, pé e orelha de porco e linguica, sendo
chamado pintado ou mugunza [...]”. Esse prato ¢ um bom exemplo de
uma refeicao de “sustanca” que o povo piauiense tem como referéncia,
em que se usavam os elementos disponiveis na sua composicao,
caracterizando os tempos dificeis. Atualmente essa preparagdo aparece
esporadicamente, continuando como parte da histéria e memoria desse
povo.

Essas preparacbes niao mais se apresentam com a mesma
frequéncia devido a muitos fatores, dentre eles o acesso a produtos
industrializados, a mudanga no modo de vida que dispensa a necessidade
de uma alimentagao reforcada, pois a maioria da populagao vive em
condi¢coes de trabalho em outro contexto, com novos habitos. Neste

contexto as preparagoes tradicionais aparecem, com menos frequéncia,
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em reunides familiares e comemoragoes, com um sentido todo especial
para as familias locais.

No quadro 1, apresentamos algumas preparagdes em que seus
modos de saberes e fazeres sio considerados tradicionais: a buchada,
galinha ao molho pardo, o bode assado, o requeijao Cardoso (um tipo de
queijo), o pao caseiro local, e ainda a forma de utilizacio de alguns
produtos regionais como: a pimenta-de-cheiro, o colorau de urucum, a
manteiga de garrafa, a carne de sol e o umbu.

Quadro 1: Sdo Raimundo Nonato: Preparagdes “tradicionais” e suas caracteristicas.

Preparagoes Principai e
TN rincipais caracteristicas
tradicionais
A buchada é feita a partir das visceras do bode e/ou
Buchada carneiro. Atualmente ¢ um prato muito .apreciado,
sempre muito bem temperado ao sabor da pimenta-de-
cheiro e do coentro.
Essa iguaria é produzida com galinhas dos quintais
Galinha a0 molho regiona.is, ¢ preparada COl"I‘l varios condi,rflentos e, depois
pardo de.comda, prepara-se 0 molho pardp com o sangue
retirado do animal na hora do abate juntamente com o
caldo.
E uma preparagdao muito apreciada, atualmente, podendo
ser encontrada em praticamente todas as churrascarias da
Bode assado regido, acompanhado de arroz, farofa, frito de feijao
(churrasco) (uma versdo piauiense do feijdo tropeiro) com manteiga

de garrafa, molho campanha (vinagrete) e macaxeira
também com manteiga de garrafa.

E um queijo produzido artesanalmente, principalmente
, na zona rural da regidio, com sabor e aroma
caracteristico, e consumido em fatias ou pedagos, ¢é
resultado da fusio da massa coalhada adicionada da
manteiga proveniente do proprio leite a ser utilizado.

Requeijao “Cardoso’
(um tipo queijo)

E um pao artesanal, rustico e de sabor diferenciado dos
Pio caseiro local paes de padaria, preparado com farinha de trigo,
fermento biologico, aguicar, sal e dgua.

Fonte: Pesquisa de Campo.

Tais preparagoes podem ser encontradas em  diversos
estabelecimentos da cidade como, por exemplo, a buchada como parte

do seu cardapio: no bar do “Lameu”, na casa do “professor”, dentre
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outros, além de locais improvisados nas calgadas e pracas pela cidade. Os
mais conhecidos que servem a galinha ao molho pardo sdo: restaurante
da Raimunda e da Valda e do Soares. Este dltimo ¢ reconhecido pelo
Guia Quatro Rodas Brasil (2015) por servir comida caseira’.

O tradicional churrasco de bode, citem-se a churrascaria “O
Donizete”, a churrascaria “Varanda”, a churrascaria “O bode Assado do
Tanga”. Esta ultima tem o bode como carro chefe, como sugere o
proprio nome do estabelecimento. O requeijao “Cardoso” Pode ser
encontrado no mercado Armazém Brasil e nas bancas do Mercado do
Produtot, assim como o Pio caseiro local, ambos no centro da cidade de
Sao Raimundo Nonato.

Magalhaes (2015), no texto “as licoes do Piauf{”, publicado na
Revista Cidade Verde, destaca o apreco por animais de pequeno porte no
sertio do estado, entre eles os frangos, carneiros e capotes, também
chamados galinha d’angola. Na regido de Sao Raimundo, o turista e
representante de vendas 1(2015) considera tradicional na culinaria local
“l...] A galinha e o bode, s6 isso ai que a gente tinha aquele rapaz do
antigo mercado, que tinha aquela banca que a gente comia que era
tradicional [...]”. Em seu relato, ele identifica esses animais de pequeno
porte como referéncia na culinaria sanraimundense.

A galinha caipira a0 molho pardo é um prato consumido
principalmente em datas comemorativas, ou quando se recebe visitas
para nio errar. Consumida também em momentos de convalescéncia por
ser considerada uma preparacio leve e ajudar na recuperacao do doente,
em especial, nos “resguardos”, é acompanhada com o famoso “pirao de
parida”. E preparada com vérios condimentos e, depois de cozida,
prepara-se o “molho pardo” com o sangue retirado do animal na hora do

abate juntamente com o caldo. O “pirdo de parida” é preparado a partir

6 Entende-se por comida caseira os pratos/refeicges feitas em pequenas escalas que trazem consigo muito dos pratos feitos em casa, cotidiano local.
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do caldo da galinha e farinha de mandioca. De acordo com Silva (2013,
p. 148), a galinha “[...] enquanto comida tipica tem o status de ser a
melhor dentre estas comidas, nao apenas pelo sabor, mas também por
representar a quebra na rotina do sertanejo e trazer a memoria do tempo
das comemoracdes e festividades no sertao |[...]”.

Em Sao Raimundo Nonato, elencamos algumas iguarias
tradicionais, o modo de fazer e o modo de uso de alguns produtos. O
bode assado e/ou carneiro, dentre alguns animais, ganha destaque nessa
regido. Matos (2007, p. 54) observa a importancia desse animal: “o bode
¢ outro animal muito comum em nossa culinaria; foi substituto do boi
para o pequeno produtor; é resistente e adaptaram-se as condig¢oes
ambientais do Piauf, onde fica o segundo maior plantel do Brasil”. Sio
varias as preparagoes piauienses que tem o bode como base: o pernil no
forno, a costela de cabrito, o espinhago, o bode guisado, a buchada e
outra.

A diversificacio de produtos na oferta turistica deve ser
considerada. Assim observa proprietario de restaurante 1, em relacdo a
mescla de produtos que devem ser disponibilizados na regido de Sio
Raimundo Nonato para atender a um publico diversificado:

[..] j& tem, se fosse analisar todas as churrascarias
trabalham com bode, galinha caipira hoje nés temos
aqui em Sao Raimundo Nonato em praticamente
quase todos os restaurantes trabalham com galinha
caipira, alguns locais trabalham com buchada, [...]
entdo assim nos trabalhamos com esses produtos,
uma das coisas que nés nao podemos é focar s6 no
regional, porque a partit do momento que vocé s6
focar no regional vocé nido vai atender toda a
demanda, porque ndo vai suprir as tuas necessidades
[..] (proptietario de restaurante 1, 2015).

A culinaria no incremento da atividade turistica na regido de Sao
Raimundo Nonato se depara com duas realidades distintas: por um lado,
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a necessidade de a valotizacio da cozinha tradicional na oferta turistica
ser trabalhada de forma eficiente e competitiva como diferencial
turistico; por outro lado, o que se tem ¢ a incerteza do empreendedor de
trabalhar “apenas” com comidas tradicionais em reveréncia apenas ao
turismo, ja que o publico que sustenta o empreendimento é local e em
sua maioria procura ambientes com opgoes diversificadas, com o intuito
de sair da rotina do cotidiano.

Alguns condimentos e temperos marcam as singularidades das
preparagoes sanraimundenses. Merecem destaque: a pimenta-de-cheiro,
o colorau de urucum ou “corante”, manteiga de garrafa e ingredientes
indispensaveis como a carne de sol e o umbu (ou imbu).

Quadro 2: Ingredientes locais e sua utilizagio

Ingredientes - By
« s Caracteristicas e/ ou utilizagio
tradicionais
E muito utilizada em vérias preparagdes, para agregar sabor e aroma,
Pimenta-de- dando um toque especial e diferente ao prato. Esse vegetal ¢ usado na
cheiro culindria para temperar e incrementar os pratos no do dia a dia das
pessoas da regido
Colorau de Lo L .
E utilizado para colorir diversos pratos, como carnes, peixes, arroz,
urucum ou
« s dentre outros.
corante
E mais um derivado do leite, feito a partir da nata retirada do leite
Manteiga de coalhado, fervida até que se transforme em manteiga. E usada na carne
garrafa de sol que acompanha o beiju, no “pirdo de parida”, no frito de feijio e

em outros pratos.

E consumida de inimeras maneiras: na pagoca, na Maria Isabel, assada,

Carne de sol "
acompanhada do beiju, dentre outras.

Fruta tipica do sertdo, de grande importancia para a culinaria. Pode ser
consumida in natura ou utilizada em diversas preparagdes como:
fabricacdo de polpa congelada, sucos, sorvetes, geleias, umbuzadas e
esteira de umbu.

Umbu (ou imbu)

Fonte: Pesquisa de Campo.

Atento aos sabores da pimenta-de-cheiro, o visitante turista e
representante de vendas 1(2015) diz: “[...] a pimenta de cheiro aqui é
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diferente, que ¢ feita aqui geralmente eles costumam usar |[...] ¢ essencial,
na farinha, no peixe. Eles usam com tudo, é referéncia na cidade”. A
distingio da culinaria tradicional piauiense entre os outros estados
nordestinos brasileiros esta relacionada a diversos aspectos, como por
exemplo, a vasta utilizagdo dos ‘cheiros verdes’, tais como o uso da
pimenta-de-cheiro e do corante natural extraido do urucum, o colorau de
urucum na piauiense ¢ mais um dos varios condimentos que marcam
essa culinaria (BARROS apud ALENCAR 2015).

Os aspectos que interessam ao turismo sio os mais singulares e
auténticos do seu povo e seu cotidiano, uma representatividade simbolica
original, ainda que os efeitos da globalizagao aparecam na apresentacao
de determinada preparacio. Acompanhar a contemporaneidade ¢
possivel desde que a esséncia do sujeito permanega, a qual o identifica
(SILVA 2006). A manutencio do alimento regional é um elemento
essencial na preservacio coletiva, resguardando o sentido do
reconhecimento de si mesmo através do ato de se alimentar. Confere ao
alimento a imagem representativa da intensidade confusa e viva sobre a
maneira de viver (CASCUDO, 2011).

Neste contexto, o umbu, ou imbu, é fruta tipica do sertdo, de
grande importancia para a culindria. Pode ser consumida in natura ou
utilizada em diversas preparacdes como: fabricacao de polpa congelada,
sucos, sorvetes, geleias, umbuzadas e esteira de umbu. De acordo com o
Levantamento da Cultura Imaterial Sao Raimundo Nonato — PI e
Macrorregiao (2007), a umbuzada é bebida lactea de umbu produzida

com a proporcao de (03) tres litros de leite para (02) dois litros de calda
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de umbu. A mistura precisa ser mexida até o ponto ideal e pode ser
acompanhada de farinha e agucar.

A fruta é apreciada em varios momentos do dia do sertanejo, em
especial nas merendas. Noé Mendes Oliveira (1977) descreve a
umbuzada (umbu com leite, adogada com rapadura) como uma bebida
tradicional do Piaui, em sua obra folclore brasileiro - Piaui.

A esteira de umbu é uma espécie de método de conservagao,
como relata o morador (a) da comunidade, explicando, a partir de suas
lembrangas de como o sertanejo local criava mecanismos dentro da sua
realidade para apreciar a umbuzada no decorrer do ano — o umbu
aparece sazonalmente.

[..] Me lembro de minha mie trazendo ai6 cheio do
umbu pra poder fazer umbuzada, tem outra questdo
que eu acho que em Sao Raimundo ja ndo se faz
mais pouca gente nio sabe mais o que é esteira de
umbu, que era feita colocando numa tabuazinha
contornando com os carocinhos de umbu, todo dia
ia espremendo os umbus maduros fazendo aquela
camada e deixando secar, fazendo aquela camada e
deixando secar, depois ela tirava ela da tdbua e
enrolava e isso ali, naquela época questio de
geladeira era muito dificil, né, ndo tem como hoje
que vocé prepara as popas de umbu e guarda, entdo
naquele tempo era uma maneira de ta sempre tendo
como fazer umbuzada por que ali na hora que ele
botava pra poder, pra esmagar novamente, passar na
peneira com leite, nio tinha liquidificador também
era uma maneira de se fazer umbuzada, né, quando
ja ndo estava mais na safra do umbu (morador da
comunidade, 2015).

Resgatar a culinaria tradicional na promog¢ao de um destino

turistico ¢ um meio de aproximar o turista do cotidiano da comunidade,
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de trocar experiéncias. A medida que se tem contato com o contexto
culinario local torna-se um vasto campo de interagdo, troca de
experiéncias culturais, alcancando aos visitantes um momento de
degustacdo material e simbolica. Essa vertente do turismo cultural
permite essa aproximagao entre turista com o artesanato, os costumes, as
tradi¢oes, etc. (CASTRO; SANTOS, 2012). O turismo culinario passa a
ter um papel importante para beneficiar a abordagem numa regiao na
valorizagdo de sua cultura por meio de atividades vinculada a
preparagoes tradicionais, ou seja, é capaz de atender as demandas do

turismo sustentavel (SALVADOR-PERIGNON, 2012).

CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo da pesquisa, pode-se perceber que uso da gastronomia
tradicional como recurso para o turismo pode fortalecer a identificagao
com a cultural local e viabilizar um maior crescimento econéomico de
uma regido. Com base no que foi apresentado observou-se que a
culinaria traz consigo aspectos histéricos e culturais do grupo que a
produz, estes aspectos tem um papel importante no desenvolvimento da
atividade turistica de uma determinada regido.

Partindo desta perspectiva consideramos que O processo
histérico ocorrido em Siao Raimundo Nonato-PI, que teve base a
instalagdo das fazendas de gado e o trabalho sertanejo, foram
determinante na formacao da cozinha tradicional, observamos no
decorrer da pesquisa que a escassez de alimentos e a exaustiva jornada de

trabalho dos sertanejos levou-os, diante da necessidade, a criatividade de
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utilizarem os alimentos disponiveis. E, assim, o milho, o feijao e outros
produtos cultivados no lugar transformaram-se em preparacdes de
“sustanca’”.

Partindo da analise acima constatamos que a utilizagio da
culinaria tradicional como produto turistico ou elemento complementar
¢ um diferencial para atrair turistas e a0 mesmo tempo valorizar as raizes
sertanejas presentes. Portanto, constamos que existe uma valorizagao da
culinaria tradicional enquanto produto turistico em Sio Raimundo
Nonato, ainda que timidamente. Ela aparece em alguns dos muitos
estabelecimentos, como é o caso do “pintado” no “Caldeirio do
Chapolim”, o Lampiao Arretado na “Pousada Zabel¢” e o churrasco de
bode em “O Bode Assado do Tanga”.

Como um dos desafios encontrados no decorrer da pesquisa foi
identificar quais sdo as preparagoes tradicionais que se mantiveram
presentes na vida do sanraimundense, pode-se inferir que estas
preparagoes aparecem mesmo que esporadicamente em ocasides festivas.
Mas, que a partit do método utilizado com o uso de entrevistas,
contribuiu nessa identificac¢io cumprindo o objetivo desse estudo de
apresentar a culinaria tradicional como um incremento do turismo na
regiao do Parque Nacional Serra da Capivara, além de apontar as
caracteristicas  sertanejas da culinaria local um potencial no
desenvolvimento de um turismo sustentavel.

Por fim, ressaltamos que estudos relacionados a essas tematicas
sao incipientes nesta regido, sendo de fundamental importancia o

incentivo a novos estudos, e que os fornecedores de produtos turisticos
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valotrizem a culinaria tradicional, como alternativa no desenvolvimento

do ecoturismo na regiao do Parque Nacional Serra da Capivara.
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LA GASTRONOMjA COMO RECURSO DE LA
EXPERIENCIA TURISTICA. EL CASO DE ESPANA

ARAUJO VILA, NogLia
FRAIZ BREA, Jose ANTONIO
CARDOSO, LuciLia

INTRODUCCION
El papel de la gastronomia en el turismo

El sector turistico y de la hostelerfa esta muy presente en los
ambitos de estudio de comidas y bebidas, ya que el turismo depende de
los segundos (Wood, 2007). Los turistas podrian viajar sin visitar un
monumento o un lugar, pero nunca sin comer. Ademas, la literatura de
motivacién de viaje defiende que los turistas tienden en general a estar en
condicién de buscar experiencias novedosas, incluida la prueba de la
comida nueva de un destino (Ji et al., 2016).

Al analizar la oferta turistica de un lugar o destino y enumerar
todos los recursos que la conforman, esta claro que la gastronomia forma
parte de la misma, llegando a tener un significado simbélico, siendo un
marcador de distincién social. Ademas, ésta puede ser el reclamo
principal de atracciéon turistica -principal motivacion-, llegando a
desarrollar un papel clave a la hora de seleccionar un destino (Stewart,
Bramble y Zirald, 2008) o un recurso complementario a otros atractivos

del destino -motivaciéon complementaria.
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Los turistas pueden distinguir entre la cultura del lugar al que se
desplazan y la suya propia a través de la gastronomia, convirtiéndose ésta
también en un elemento diferenciador de un destino (Hegarty y
O’Mahoney, 2001). Es por ello que diversas DMOs (Destination
Marketing Organizations) incluyen en la promocién de destinos, y en la
busqueda de la estimulaciéon de las wvisitas, las oportunidades
gastronomicas de los alimentos locales. La gastronomia se convierte
entonces en una experiencia de participacion. Alderighi et al. (2016)
afirman también que existe un fuerte vinculo significativo entro los
alimentos locales y la intencién de revisita del destino, en su estudio, de
un destino de montana.

A la hora de realizar una revisiéon bibliografica del término y
poder asi contextualizar el mismo, son varios los vocablos utilizados para
referirse a este fenémeno: turismo culinario (culinary tourism), turismo
de comida (food tourism) y turismo gastronémico (gastronomic
tourism), como términos principales, y de forma indirecta surgen
asociados a estos los topicos turismo cultural y turismo sostenible.

Existe cierta amenaza o duda de la identidad de la gastronomia
local ante la globalizacion que vivimos, existiendo cadenas de
restauracion que operan a nivel mundial (ejemplo de McDonalds). Aun
asi, existen evidencias ante las cuales se estan reinventando los productos
gastronémicos y la identidad. El turista o ciudadano del mundo ha
aumentado la exposiciéon a una variedad mas amplia de platos étnicos y
productos, por lo que se puede precisamente estimular la demanda de

productos locales. Volviendo al caso de McDonalds, precisamente su
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llegada a Israel no supuso la desaparicién de la gastronomia local, sino
que ayudo a que se reactivara (Ram, 2004).

Segun Flavian y Fandos (2011) existen tres posibles relaciones
entre gastronomia y turismo:

1) Que la gastronomia sea la motivaciéon principal de una actividad
turistica.

2) Que la gastronomia sea una motivacion secundaria, es decir, un
complemento que aporta valor significativo al viaje.

3) Que la gastronomia sea simplemente una rutina, una necesidad
biolégica que debe satisfacerse también en un viaje.

En los dos primeros casos la gastronomia se integra en la
experiencia turfstica como un recurso mas, mientras que en el ultimo no.
Por ello, serfan los dos primeros casos en los que se darfa el denominado
turismo gastronémico, mientras que en el tercero no (Flavian y Fandos,
2011).

Segtin Tikkanen (2007) existen cinco enfoques que relacionan
gastronomia y turismo con la motivacion de los turistas para visitar un
destino (Figura 1).

Figura 01- Enfoques de relacion de gastronomia y turismo con motivacion de los turistas

'_:‘““"r)oncn(c
del producio
Turistico

Gastro NoTia

Sk CiON de
alimentos

Fuente: elaboracién propia a partir de Tikkanen (2007)
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Dicho analisis hace posible plantear un marco para el turismo
gastronomico y lo que éste implica, aunque no de modo definitivo. A su
vez, los cinco enfoques dan lugar a las dimensiones del turismo
gastronémico. Segun el primero de ellos, la gastronomia local puede ser
un recurso/atractivo tutistico del destino. En el caso de Hong Kong,
Kivela y Crotts (2006) han concluido que la gastronomia es la
motivacién principal de los turistas que viajan desde Japon, Singapur y
Taiwan (Kivela y Crotts, 2000). Aragén (2013) se une a dicha argumento,
defendiendo que la gastronomia tiene gran capacidad de atraccion,
matizando que es necesario que el recurso gastronémico sea de calidad.
Como segunda dimensién, la gastronomia forma parte del propio
producto turistico. A la hora de disefiar un producto o paquete turistico
es imprescindible incluir la gastronomia como parte del mismo, ya que
los turistas tienen la necesidad de alimentarse. Pero a su vez, los turistas
actuales no buscan sélo productos o servicios, sino experiencias que los
hagan vivir emociones y experimentar sensaciones y situaciones que
complementen sus vidas cotidianas (Gimenes, Fraiz y Gandara, 2012), de
ahi la tercera dimension, la gastronomia como experiencia turfstica. Las
experiencias se forman alrededor del producto o servicio principal, con
un tema y una ejecucion, entre los cuales la gastronomia es uno de los
recursos mas importantes en la generaciéon de experiencias (Richards,
2002). El cuarto incluye a la gastronomfa como fenémeno cultural.
Segun el informe Turismo y patrimonio cultural inmaterial de la OMT
(Organizacion Mundial del Turismo), se establecen seis ambitos dentro

del patrimonio cultural inmaterial, siendo el segundo de ellos Ila
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gastronomia y artes culinarias (OMT, 2013). Nunes (2007) respalda dicha
dimensién, segun el cual la manera como se come, lo que se come,
donde se come y como se siente quien come con relaciéon a la comida,
son todos elementos relacionados con la identidad cultural. También el
recurso gastronémico, frente a otros posibles elementos de la oferta
turistica local, mantiene la ventaja de poder contar con un producto
tangible, sensorial y capaz de comunicar el patrimonio cultural inmaterial
escondido detras de los habitos culinario. Como ultima dimensién a
abordar, esta la relacion de la gastronomia con la producciéon de
alimentos. La produccion de alimentos y el turismo estan cada vez mas
ligados; ejemplos de ello son el agroturismo, rutas del vino o la venta de
productos alimentarios y recuerdos a los turistas (Tikkanen, 2007).
Especial mencion se merece la vinculacion de turismo y vino, en auge en
la actualidad. Son numerosos los destinos que han desarrollado una
viticultura importante y uso de variedad de uvas tipicas, lo cual se refleja
en el turismo y desarrollo regional. Asi las rutas del vino han crecido
considerablemente en numero en los dltimos afios en todo el mundo
(America's Wine Trail, 2015). Ejemplos de ello son los casos de Espafia,
Portugal o Eslovenia. El desarrollo de la gastronomia junto con el vino
forma parte de la estrategia promocional de la identidad cultural de los
destinos.

La gastronomia es una alternativa para poner en valor los
productos locales. Existen sinergias entre productos alimentarios,
gastronomias locales y turismo rural. Como ejemplo la region

transfonteriza luso-espanola del Douro, donde los turistas demandan
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productos ligados al sistema productivo de la regién y a la gastronomia
local.

Por ello, el presente capitulo aborda este tema, vinculando en
primer lugar los términos gastronomia y turismo, para lo cual se ha
hecho una revision de la literatura cientifica existente sobre dichos
conceptos y sus relaciones. A continuaciéon, como estudio de caso, se
muestra el caso de Espafa, pais que destaca por sus recursos
gastronémicos en sus diferentes regiones, apostando por este tipo de
turismo dentro de su campafia promocional. Se ha recopilado
informacién de caracter secundario para conocer los principales recursos
gastronémicos y eventos vinculados a la gastronomia en el pais, dando

asi a conocer un caso destacado a nivel mundial.

TURISMO GASTRONOMICO Y ENOTURISMO

El turismo gastronémico se manifiesta como una tendencia
turistica en auge en la actualidad. ILa unién del turismo y la gastronomia
no es nueva, siendo incluso una necesidad en un viaje, pero desde la
ultima mitad del siglo XX los turistas han experimentado un cambio en
la manera de valorar la comida. A raiz de las nuevas demandas del actual
turista, aparecen nuevos tipos dentro del mismo o reaparecen con mas
fuerza los que ya existian. Ejemplos de ello son el oleriturismo o el
enoturismo, en los que el turista puede disfrutar de una completa
experiencia sensorial, al experimentar los placeres derivados de los
sentidos del gusto, olfato, sonido y vista (Getz, 2000).

El turismo gastrondémico tiene gran peso en el turismo de un

destino o regién, ya que aporta valor afladido al mismo. Incluso en
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ciertos destinos, la gastronomia y especialidades locales forman parte de
los souvernis y compras turisticas habituales, realizandose estudios que
buscan conocer cudles son las especialidades alimentarias mas exitosas
para potenciar este mercado (Lin y Mao, 2015). La gastronomia se
convierte en un factor clave en la competitividad de un destino (Lopez-
Guzman y Sanchez-Canizares, 2012a) y es una experiencia de
participacion en otra cultura y, de relaciéon con personas y lugares con un
fuerte sentido de su propia identidad (Martins, 2016). Para ello es
imprescindible una continua innovacién en los productos y servicios
ofrecidos buscando una mayor competitividad respecto a otros destinos
(Crouch y Ritchie, 1999). Ademas, el turismo gastronémico es un
importante instrumento de marketing en la comercializacién de destinos,
ya que es un tipo de turismo que se puede realizar 12 meses al afio, por
lo tanto, tiene un alto componente desestacionalizador. El destino puede
beneficiarse de las ventajas del turismo, como econdmicas,
socioculturales y de infraestructura durante todo el afio, siendo una
alternativa eficiente para los nuevos destinos que no pueden tener el
beneficio de sol y playa (Sahin, 2015).

Desde la entrada del siglo XXI éste esta consiguiendo una mayor
importancia, llegando a convertirse en recurso clave para el
posicionamiento de alimentos regionales. Los estudiosos empezaron a
centrarse en este campo a rafz del Congreso Mundial de Turismo
Gastronémico realizado por la OMT en Chipre en el afio 2000 (Millan y
Agudo, 2010). Dicho tema ha interesado a académicos e investigadores
de diversas disciplinas, pero también a profesionales que participan en la
producciéon de alimentos y en la planificacion y comercializacion del

turismo (Long, 2004). Ademas, la UNCTAD (2015) introduce el término
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“creative economy’’, concepto emergente que trata creatividad, cultura,
economia y tecnologia. Dentro de éste se incluye también al turismo
gastronémico y como éste se puede mejorar promoviendo productos y
experiencias locales distintivas a través de experiencias gastrondémicas
creativas.

Entre las definiciones mas populares se encuentran las primeras
de Hall y Sharples (2003, 10)

Tabla 1-Definiciones de turismo gastrondmico

Definicion Autor/es

Aquellos viajes que tienen como foco fundamental la
gastronomia local del destino o, al menos, constituyen una Richards, 2002

parte importante del mismo

Visita a productores primarios o secundarios de alimentos, a

festivales gastrondmicos, a restaurantes y lugares especificos
& : y lugares esp | Hally Sharples,

donde la degustacién de alimentos y/o la experimentacién 2003: 10

de los atributos de una regién especializada en la produccion

de alimentos, es la razén principal para viajar

Desplazamiento de visitantes, sean turistas o excursionistas,
cuya motivacion principal es la gastronomfia, y afiade que
engloba, entre otras, diferentes practicas que pueden ir desde

el simple desplazamiento desde el lugar de residencia a un Oliveira. 2008
restaurante para degustar un manjar, hasta el desplazamiento ’
para aprender a confeccionar ciertos alimentos y la
realizacion de rutas gastronémicas para aprender algo acerca

de una determinada gastronomia

Es la visita a productores primarios o secundarios de
alimentos, participacién en festivales gastronémicos y
busqueda de restaurantes o lugares especificos donde la Montecinos, 2011
degustacion de alimentos y toda experiencia inherente es la

razén principal para viajar.

El turismo gastronémico se basa en conocer y aprendetr,
comer y degustar, asf como disfrutar de la cultura Romero, 2012

gastronémica identificada con un territorio

The pursuit and enjoyment of unique and memorable food WFTA, 2015

and drink experiences, both far and near

Fuente: Elaboracion propia a partir de los autores citados en la tabla
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Paralelamente, toma relevancia la figura del turista gastronémico,
o el denominado foodie, curiosos de las culturas gastronémicas locales y
deseosos de conocer la identidad de una localidad a través de sus gustos
y sabores (Fox, 2007). El recurso gastronémico se vuelve competitivo
frente a otros recursos del destino, ya que se trata de un producto
tangible que a través de los sentidos transmite el patrimonio cultural
inmaterial que se encuentra tras los habitos culinarios (Di Clemente,
Hernandez y Lopez-Guzman, 2013).

Asi, a lo largo de los dltimos afos, el turismo gastronémico se ha
ido popularizando, llamando la atencién de turistas atraidos por la
cultura y distintas comidas propias de ciertos pafses o regiones,
proliferando las guias gastronémicas. A su vez, también emergen con
fuerza las rutas gastronomicas, siendo en este caso, el principal recurso la
gastronomia (Solla, 2014). En lo que respecta a destinos gastronémicos
reconocidos a nivel mundial, destacan Italia y Francia. A partir de 2004
también Espafa inicia su promociéon como destino gastronémico. En el
caso de Latinoamérica, destacan paises como Argentina, México, Pera y
Chile, presentando una oferta muy atractiva (Solla, 2014).

Ademas, la gastronomia va mas alld de la propia experiencia
sensorial, ya que permite precisamente la conservacion de este
patrimonio inmaterial. La gastronomia local supone una fuente de
identidad en la sociedad postmoderna que llega a ser parte de la defensa
de la autenticidad de un territorio frente a la ya citada globalizacién o
McDonalizacién de platos y comidas (Richards, 2002; Ritzer, 1995).

La gastronomia se convierte por tanto en una via para dar a
conocer la cultura local y transformarla en algo tangible, que el turista

puede comprender inmediatamente. lLos productos gastronémicos
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locales se convierten en representantes de la cultura e identidad de un
destino o territorio (Di Clemente, Hernandez y Lopez-Guzman, 2013).

Como parte del turismo gastrondémico, cabe resaltar el
enoturismo, que tiene un papel destacado en la actualidad. El enoturismo
es una forma de viaje basado en el deseo de visitar regiones productoras
de vino o en el que los viajeros son inducidos a visitar ademas de las
regiones bodegas, mientras viaja por otros motivos (Getz 2000). Las
principales investigaciones de este tema se remontan a inicio de este
siglo, centrandose en cuestiones relacionadas con la oferta de las bodegas
que reciben a los enoturistas y no directamente con los consumidores
(Getz, 2000; Cullen, Pickering y Phillips, 2002; Mitchell, Hall y
Mclntosh, 2000). Brown y Getz (2005) realizan un estudio a
consumidores de vino en Canada y concluyen con que las preferencias
especificas de denominaciéon de origen tienen una influencia en las
preferencias y patrones de viaje. Investigaciones mads recientes analizan
los factores de éxito del enoturismo (Howley y van Westering, 2008),
cooperaciones entre bodegas y destinos, (Scherrer, Alonso y Sheridan,
2009) o incluso festivales de vino (Kruger et al., 2013; Galvez et al,,
2015). Las bodegas forman parte de los destinos turisticos emergentes
(Gomez, Lopez y Molina, 2015) y el enoturismo brinda beneficios a las
mismas. Por otra parte, esta la percepciéon de la comunidad local o
residentes, donde el enoturismo sugiere que los gerentes de bodegas y
otras instalaciones de turismo ponen mas esfuerzo en la comunicacion y
educan a los residentes sobre los impactos positivos que el turismo trae a
las comunidades locales (Xu et al., 2010).

El turismo gastronémico y el enoturismo como parte de éste, han

crecido considerablemente y tienden a ser un segmento de los mas
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dinamicos y creativos del turismo. La gastronomia motiva cada vez mads a
un mayor nimero de personas a la hora de visitar una regiéon, no siendo
la comida simplemente un complemento del viaje, sino un factor
principal para seleccionar un destino (Lopez-Guzman y Sanchez-
Cafiizares, 2012b). Asi el numero de ciudades incluidas en the
UNESCO’s creative cities network fruto de la gastronomia crecera
notablemente en los préximos afios, estando a dia de hoy ciudades como
Belém y Floriano6polis (Brasil), Parma (Italia), Bergen (Norway), Denia y
Burgos (Espafa), entre otras (UNESCO, 2017).

TURISMO GASTRONOMICO EN ESPANA

Hoy en dia, el turismo gastronémico se posiciona como una
opcién de viaje notable tanto para expertos en el sector como para todo
tipo de viajeros con ganas de experimentar aventuras culinarias.

En Espafia, la gastronomia es un fuerte atractivo turistico, con
proyeccién internacional, de ahi que el pais se posicione como referente
en este sentido. Las cifras asf lo muestran:

= 182 restaurantes cuentan actualmente, como minimo, con uma
estrella Michelin. Esta cifra sélo es superada por Japoén, Francia,
Italia y Alemania.

" Mas de 7 millones de turistas visitaron el pafs en 2015 para
realizar actividades con acento gastronémico (del total de 68
millones, es decir, uno de cada diez).

* Productos como el aceite de oliva, el vino, frutas y hortalizas han
aupado a Hspafia a lo mas alto del ranking mundial en

. . 7
exportaciones (lavanguardia.com’).

7 http://www.visionesdelturismo.es/turismo-gastronomico/
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En este pafs se celebran también reconocidas ferias y eventos
gastronomicos, entre los que se encuentran la Cumbre Internacional de
Gastronomia ‘Madrid Fusién’, en la que se presentan novedades
culinarias de los mejores chefs del mundo o el San Sebastian
Gastronomika, impulsado por el distinguido Basque Culinary Center,
fundaciéon a la que acuden estudiantes de todo el mundo, en la que se
forma, investiga e innova en las diferentes areas de las Ciencias
Gastronomicas. A ellas se afiaden otras como Alimentaria (Barcelona),
Barcelona Degusta o Fruit Attraction (Madrid), algunas de ellas con mas
de 50.000 visitantes (Tabla 2).

Tabla 2- Principales ferias alimentarias de Espaiia

FERIA LUGAR CIFRAS

4.000 expositores

140.000 visitantes registrados (32% de
ellos, internacionales)

Alimentaria Barcelona Representantes de 157 paises

800 compradores extranjeros
(importadores y distribuidores)

11.200 reuniones de negocios

90 actividades
27 cocineros (entre todos suman 10

Barcelona Barcelona Estrellas MiChClil’l)
Degusta 6.000 visitantes
200 expositores
1.100 expositores
. . _ 50.000 visitantes profesionales
Fruit Attraction Madrid Representantes de 35 paises
40.000 m2
1.400 expositores
Salén de . 35.000 productos
Gourmets Madrid 1.100 nuevos productos
82.000 visitantes
10.000 m2
. . 130 expositores
Gastronoma Valencia

35 chefs de alto nivel
16 estrellas Michelin y 26 soles Repsol

Fuente: servis.com
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Ademas, en el afo 2012 se crea el titulo de “Capital espafiola de
la gastronomia”, precisamente con el propésito de favorecer el turismo a
través del arte culinario de cada zona; ademas de relanzar el nombre de la
ciudad como centro gastronémico de relieve, proyectar el producto local
de calidad y estimular la excelencia en el servicio. En suma, premiar a las
ciudades que se plantean mejorar su oferta gastronémica de forma
exigente. En este afio, 2018, la capital seleccionada ha sido Leén, ciudad
que aprovecha dicha distincién como parte de su campafia promocional
(Figura 2).

Figura 02- Ledn, capital espaiola de la gastronomia 2018

Capital Espanola
4 u Gastronomia

Hepet EV'™ v @

'f'-!’_t':."_’\ i ﬂ am”i‘“&_

Fuente: ﬂps://tapitulespunoludelugastronomiu.es/

Tabla 3- Capitales espariolas de la gastronomia

Afio Ciudad
2012 Logrofio
2013 Burgos
2014 Vitoria
2015 Caceres
2016 Toledo
2017 Huelva
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Tras poseer el titulo durante todo un afio, dichas capitales se han
beneficiado. El éxito ha dependido en cada caso de la gestién, pero todas
han acabado logrando mas visitantes y mayor presencia en los medios.
Logrofio fue la pionera y La Rioja se reafirmé como una regiéon volcada
en el turismo gastronémico. The New York Times, gracias a la
nominacioén, seleccion6 a Burgos como uno de los destinos
imprescindibles de 2013 y la morcilla entr6 en el universo de los récords
Guinness. El sector de la hostelerfa de Vitoria-Gasteiz reconoce que hay
un antes y un después de la Capitalidad y los datos ratifican esta
tendencia porque en 2014 se registr6 un incremento del 21% en el
numero de turistas, afio en que tenfa el titulo.

Mas alla de la promocién propia de cada ciudad o destino, el pafs
destaca también por los numerosos eventos gastronémicos que celebra.
En Espana el comer es todo un ritual y parte de la tradiciéon del pafs.
Productos gastronémicos y diversion dan lugar a numerosas fiestas
gastronomicas, entre las que productos como el vino, hortalizas, queso o
pulpo se convierten en los protagonistas. Durante todo el afo se
celebran fiestas de este tipo a lo largo del territorio espanol. La web
skyscanner ha elaborado incluso un ranking del que forman parte los que
considera mejores festivales gastronémicos del pais (Tabla 4).

Tabla 4- Ranking 10 mejores festivales gastronomicos de Esparia

Festival Lugar Fecha Caracteristicas

Fiestadela | Valls, Ultimo Un concurso para nombrar al mejor productor y

Calgotada Tarragona | domingo otro para elaborar la salsa con mayor calidad que
(Catalufa) | de eneto acompafia a estas peculiares cebollas.

Actividad principal: un torneo para comprobar
quién come mas calgots en 45 minutos. ¢El
récord? 275 unidades, con un total de cerca
cuatro kilos.

Festival Bembibre, | Finales Durante esa semana, muchos restaurantes
Nacional Leén enero — incluyen el botillo en sus cartas y tiene lugar la
de (Castillay | principios | Muestra y Degustacion de Productos Bercianos,
Exaltacion | Leén) febrero con quesos, mieles, castafias, chacinas y los
del Botillo excelentes vinos de la zona.
Continda...
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Fiestade la | Grinon Tercer Desde 1982, se le rinde tributo en una fiesta
coliflor (Madrid) domingo gastronémica con profundo arraigo entre los
de marzo vecinos del municipio madrilefio. La principal

atraccién de la jornada consiste en repartir
coliflores entre vecinos y visitantes, asi como la
degustacion gratuita del producto en diferentes
variantes, como al ajo arriero, con jamoén y queso
o la cazuela.

Fiesta del Ribadavia, | Principios | Se homenajea a este vino con catas,
vino del Ourense de mayo showcookings y bandas de gaitas, ademas casetas
Ribeiro (Galicia) en las que cosecheros y bodegueros muestran sus

mejores morapios en otra de las citas
imprescindibles para disfrutar del turismo
gastronémico en Hspafa.

Feria del Trujillo, Primera La Plaza Mayor de Trujillo atrae a mas de cien
Queso de Ciceres semana de | mil personas hasta la Feria Nacional del Queso,
Trujillo (Extremad | mayo uno de los festivales gastronémicos mas

ura) importantes de Extremadura. Los amantes de

esta delicia lactea se sentiran en el mismisimo
cielo con degustaciones gratuitas acompafadas
de vinos y cerveza, talleres de queseria y
concursos para elegir las mejores piezas
claboradas con leche de cabra y oveja, ademas de
catas de las tres D.O.P. extremefias: Torta del
Casar, Queso de la Serena y Queso Ibores.

Dia del Dicastillo Mayo Esta verdura de primavera es muy apreciada en
esparrago (Navarra) Dicastillo, un pequefio pueblo de empinadas
en calles Tras premiar el de mayor calidad y mejor
Dicastillo presencia, tiene lugar una degustacion popular

con varios cientos de kilos y una ruta a las
bodegas tradicionales donde se bebe vino y

pacharan.
Feria del Barbate, Ultima Desde 2008, la localidad gaditana de Barbate
atan de Cadiz semana de | celebra la conocida como Semana Gastronémica
Barbate (Andalucfa | mayo del Atan. Un nutrido programa de actividades,
) con este preciado pez como protagonista,

muestra el que desde hace siglos es uno de los
motores de la economia local, asi como de
Zahara de los Atunes y Caflos de Meca. En esta
fetia se ubican mds de 45 puestos donde se
realizan demostraciones culinarias o el Concurso

a la Mejor Tapa.
La batalla Haro (La Finales de | Miles de personas se riegan literalmente con vino
del vino de | Rioja) junio para conmemorar una romerfa que se remonta al
Haro siglo VI. Sus dos reglas son: ‘Conseguir manchar
(Figura 3) al vecino lo mas rapido y mejor que puedas’ y

‘Mientras dura la contienda, no hay que dejar de
reir y cantar’.

Continda...
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Feria Cuenca Finales de Charlas técnicas, mesas redondas, clases
Internacion | (Castilla La | julio magistrales y concursos de cocina en torno a esta
al del Ajo Mancha) preciada planta que se diferencia del ajo comin
de Las por su intenso aroma, alto contenido en alicina y
Pedrofieras sabor picante.
Fiesta del Cambados | Primera Cambados celebra la considerada como primera
Albarifio s semana de | fiesta vinicola de Galicia y segunda con
Pontevedr | agosto degustacion de vino a nivel nacional. Miles de
a (Galicia) personas acuden desde la década de los cincuenta
a esta cita con el albarifio, que puede saborearse
en mas de cuarenta casetas de bodegas con D.O.
Rias Baixas junto a algunas de las delicias de la
culinaria local.

Fuente: skyscanner (2017)

El citado ranking es s6lo una muestra de los cientos de ferias que
se celebran en el pafs. Sélo en la comunidad de Galicia son mas de 300
las que se celebran, concentrandose gran parte de ellas en los meses
estivales. Como vemos en la tabla, productos como el vino y las
hortalizas son apreciados en la gastronomia nacional. Pero a esta muestra
se afiaden otras fiestas también mundialmente conocidas, como la
Tomatina de Bufiol (Valencia), en que se llegan a usar 150 toneladas de
tomate para impregnar a todo al que acude a dicho evento, ademas de
llevarse a cabo degustaciones de este producto (Figura 4); o la Fiesta de
la Sidra, en Asturias, congregando la ciudad de Gijon a decenas de miles
de personas a finales de agosto para participar en actividades como el
escanciado o degustando variedades de este producto.

Figura 03 - Batalla dgl vino de Haro

——— .
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y La Tomatina

Fuente: larioja.com y andalucia.com
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Fuente: larioja.com y andalucia.com

En definitiva, Espafia es sinénimo de gastronomia y por ello se
ha convertido en un importante recurso dentro de la estrategia
promocional del pafs. Ya en 2013, Espafia lanza la campafia “cA qué
sabe Hspafia?, apostando por la gastronomia como eje de la experiencia
turistica. Su objetivo era transformar los productos gastronémicos
espafioles em experiencias turisticas de gran valor, unicas y
especializadas.

Con la colaboracion de Turespafa y la Asociacion de Destinos
para la promocion del turismo, se pretendia promocionar la gastronomia
espafiola a nivel nacional e internacional. Con ello, se muestra la
gastronomia como eje clave para dinamizar la experiencia del viaje
buscando que el recuerdo de los platos y sabores sea la tematica para

definir Espafia a través de la cultura gastronémica.
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CONCLUSIONES

No podemos negar que en la actualidad la gastronomia tiene un
papel activo como parte de la oferta turistica de un destino. A la hora de
viajar, diferentes segmentos o nichos de mercados muestran diversas
preferencias y consumen distintos tipos de turismo (sol y playa, cultural,
naturaleza), pero todos ellos consumen recursos gastronémicos. Ya sea
como motivacion principal (desplazarse a un destino con el fin de
conocer su gastronomia local) o como motivaciéon secundaria, pero es
practicamente imposible no disfrutar de algun plato tipico de la zona a la
que se viaja. Los destinos, conscientes de esta oportunidad, ponen en
valor sus recursos gastronémicos, como parte de su cultura y atractivo
turistico, llegando algunos de ellos a destacar por este tipo de turismo.
Ejemplo de ello es el caso de Espafa, pais reconocido mundialmente por
su gastronomia. En todo el pais son numerosos los eventos
gastronomicos celebrados (ferias y festivales gastronémicos), realzando
los productos locales y de temporada y atrayendo asi a turistas y
visitantes. Ademas, el nimero de restaurantes de prestigio también es
notable, siendo el quinto pais a nivel mundial con mayor nimero de

restaurantes con alguna estrella Michelin.
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GASTRONOMIA DE CAMPOS DO JORDAO Uma andlise
historica de sua formacdo

CUNHA, AnNa Ltcia

INTRODUCAO

A construgao cultural é determinada por fatores histéricos. A
alimentagao aparece como influenciadora na formagao da identidade,
nao s6 individual quanto grupal, nela estdo implicitas praticas culturais
advindas das relagoes sociais, das crencas, das necessidades e privagoes,
implicando diretamente na forma como se concebe o mundo, assim,
comida e cultura estdo intrinsicamente relacionadas. Por sua importancia,
a comida conta histéria e é alvo de interesse de muitas areas do
conhecimento como as ciéncias sociais. O turismo e a gastronomia,
como parte dessa grande area, preocupam-se com as diversas realidades
sociais e sua transformacdo numa perspectiva de tempo, buscando
compreender e explicar os varios processos que levaram as
transformacdes.

As transformagdes sociais ocorrem através do tempo. As
tradicoes se confundem com o novo e o olhar do pesquisador busca na
histéria através da comida, a alma do local e das pessoas que a
compartilharam. No presente trabalho pretende-se analisar fatores
historicos, econémicos e sociais que condicionaram as mudancas e
mostrar como se deram os processos de desenvolvimento de uma
cozinha local intitulada “Cozinha da Montanha”, num referencial as

praticas culinarias encontradas no alto da Serra da Mantiqueira,
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especialmente na cidade de Campos do Jordao que, por sua importancia,
acaba por influenciar todas as demais cidades serranas em seu entorno
onde anteriormente, a pratica era de uma cozinha modesta, com
predominancia de produtos advindos das hortas domésticas e da
pequena criagdo de aves e porcos em cada residéncia, tendo como
objetivo prover as necessidades dos proprios moradores.

“Através do cotidiano ou quase cotidiano é que se
fixam, nas culturas os seus caracteristicos e se
firmam os seus valores, é que se consolidam nas
sociedades as suas constantes” (FREYRE, Acucar,
1997, p.41).

Segundo o antropdlogo Francés Claude Lévi-Strauss (2004), a
cozinha gera uma conivéncia entre as pessoas. E o local onde
universalmente a natureza é transformada em cultura, os individuos se
reconhecem e identificam seus lugares no mundo. De acordo com o
mesmo autor, a comida nao ¢ boa s6 pra comer, mas principalmente

para pensar e refletir.

REFERENCIAL TEORICO

Na histéria do Brasil do perfodo Colonial, com o declinio da
produgdo de ouro, veio uma rapida e geral decadéncia de todo o sistema
que foi se atrofiando, perdendo vitalidade, para finalmente desagregar-se
numa economia de subsisténcia. Sergio Buarque de Holanda (1975)
afirma que o Vale do Parafba, com suas caracteristicas proprias, sendo
sua localizagao a principal delas e interesses particulares, mostra certa
prosperidade no ciclo do ouro, uma vez que, por aqui, circulavam

desbravadores e seus animais de carga em busca de novas descobertas.
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Com a decadéncia da mineracao, o Vale do Paraiba desponta como uma
prolifera regiao cafeeira (BUESCU, 2011). Grandes fazendas sao
formadas para producdo do café e, consequentemente, atraem muitos
interesses para a regido, promovendo o desenvolvimento e o
crescimento acelerado.

Nessa area, ocorria o abastecimento de géneros aos tropeiros em
transito entre Sao Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais. Por essas razdes,
a producio local, além do café, ¢ voltada a economia de subsisténcia,
mantida pela policultura para homens e animais, com produtos como
milho, mandioca, arroz, pastagens, além de criagao de porcos, galinhas e
uma rudimentar inddstria doméstica cujos produtos principais eram
farinha de milho, de mandioca, melado, rapadura e algodao. A cozinha e
as atividades culturais, nas quais se destaca um conjunto significativo de
manifestagbes da populagdo que subsistiu na regido valeparaibana, sao
algumas das atividades que permanecem como heranca de uma ocupagio
territorial desse perfodo.

A formagao de uma cozinha deve ser entendida como parte de
um processo. O Brasil desenvolveu-se como um paifs de imigrantes, o
que fez com que as influéncias, sobretudo no ambito gastronémico,
resultassem numa diversidade impar. Por todas as regides encontram-se
pratos tipicos inspirados na cultura dos povos que por ali passaram e
imprimiram a marca de seus habitos e costumes alimentares que hoje
estdo enraizados no cotidiano de seus habitantes. A cultura se desenvolve
como processo de intercambio, ressaltando o valor do encontro de

diferentes tradicoes.
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Campos do Jordao, atualmente, ¢ uma cidade com uma
gastronomia sofisticada de influéncia europeia. No entanto, nao foi
sempre assim, Lino (2016) destaca que, entre os anos de 1703 e 1713, a
regido recebe seu primeiro desbravador, vindo da cidade de
Pindamonhangaba em busca das ricas pastagens nativas encontradas aqui
pelos tropeiros que utilizavam trilhas indigenas, ainda no petriodo do
ouro, para acessar as terras das Minas Gerais. Ja se sabia, portanto, da
rica pastagem nativa existente no alto da serra, de total interesse pelos
criadores de muares donos das tropas utilizadas como tnico meio de
transporte da época. Anos mais tarde, a sesmaria que deu origem 2
Fazenda Bom Sucesso é vendida para o Brigadeiro Manoel Rodrigues
Jordao, o qual empresta seu nome, o mesmo conhecido até hoje, a
localidade. Ao tomar posse de um pedago de terra chamado “sesmaria”,
o proprietario tratava de iniciar as benfeitorias e entre elas, constava a
construcao dos chiqueiros para criagio de porcos, provendo o
suprimento de carne e banha; as plantagdes de milho, feijao, arroz,
mandioca; as hortas para a producdo de verduras; a instalagaio de
galinheiros para as aves como suprimentos de carnes e oOvos; a
construcao de ranchos para tropas, nio sé para os moradores locais,
como para os passantes que poderiam usufruir de toda infraestrutura,
conforme relatam Castro e Schnoor (1995). Segundo Cascudo, a base da
cozinha brasileira ¢ de clara influéncia indigena, portuguesa e africana. O
habito da horta doméstica para produgdo das hortaligas, a galinha, o ovo,
a vaca, 0 porco, a cana-de-agucar, o trigo, o arroz, a alface, a couve, o sal,

o coentro, a salsinha, a cebolinha, a hortela e frutas como a maga, a pera,
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o péssego, a uva ¢ o limao, foram inseridos pelos portugueses, enquanto
do cardapio indigena Cascudo destaca a mandioca, nomeada por ele
como a “rainha do Brasil”, o inhame, o palmito, o milho, o amendoim, o
feijao, a banana, as pimentas e frutas como caju, abacaxi, goiaba, caja,
maracuja e mamao. O modo de preparo também advém dos costumes
portugueses e indigenas. O ato de moquear ¢ um tipico costume indio,
enquanto que o gosto pelo sal e agicar fora introduzido pelos
portugueses, até sua chegada ao Brasil, os habitantes primeiros da terra,
desconheciam esses ingredientes.

Nesse periodo, a alimentagao local baseava-se principalmente nos
insumos produzidos no proprio local conforme relata Castro e Schnoor
(1995), além de géneros basicos trazidos pelos tropeiros como o sal e as
especiarias ja que, até o agucar para consumo, era produzido em
pequenos engenhos nas sesmarias.

Entre os séculos XVII e o século XX, a vida sobre a Serra da
Mantiqueira ocorre de forma pacata e tranquila, até que por volta do ano
de 1922, quando ocorre a dissemina¢do da chamada “peste branca” ou
tuberculose, o médico higienista Emilio Ribas, juntamente com Dr. Vitor
Godinho e Clemente Ferreira, inspirados nas técnicas de climatoterapia
europeia, recomendam que seja instalado, em Campos do Jordao, o
primeiro Sanatério para tratamento dos doentes (FILHO, 1988), pois
eram grandes entusiastas do clima da regido. Campos do Jordido passa a
viver, entdo, a fase do “ciclo da saude”. Esse fato foi oficializado em 1°

de outubro de 1926, pela Lei 2140 do Governo do Estado, que criou a
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Prefeitura Sanitaria administrada por um prefeito sanitario, que deveria
ser, necessariamente, um médico.

Como local para recuperagao de doentes de tuberculose, numa
sociedade do século XX, com costumes bem simples e rudimentares, os
habitos alimentares que subiram a serra, a partit do Vale do Paraiba,
mantinham suas caracteristicas, com produtos da agricultura familiar,
predominancia da gordura de origem animal, carne de porco e ave de
galinheiro.

O tratamento dos tuberculosos seguia rigida disciplina e a cura
era resultado nao s6 dos bons ares da serra, mas das medidas profilaticas
severas e da boa alimentagao, condi¢ao basica para o fortalecimento dos
doentes. Em seu livro sobre Alimentagao para Tuberculosos, o Dr.
Agostinho Simdes, relata:

Os antigos clinicos, ligando mais importincia ao
effeito do que 4 causa, consideravam a tuberculose
pulmonar como o resultado d'uma perturbacio da
nutricio geral e d'esta ideia pathogenica decortia um
tratamento em que a hygiene em geral e a
alimentacdo em particular occupavam o melhor
lugar. Com a era bacteriolégica e a descoberta do
bacillo de Koch no dia 24 de marco de 1882, ao
mesmo tempo em que se precisava a natureza da
doenca, parecia que os esforcos para combaté-la iam
modificar-se e a therapeutica orientar-se em um
novo caminho. A alimentacio gosara, pois, na
tuberculose pulmonar o papel capital. (GOMES,
Alimentagdo dos Tuberculosos, 1900, p.37).

Se por um viés a histéria do municipio iniciou-se como ponto de
passagem no alto da Serra da Mantiqueira rumo as terras do Sul de Minas

Gerais a caminho das jazidas de pedras preciosas. Por outro, o clima
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favoravel, a qualidade das aguas e do ar, aliados a necessidade politica de
destinar os doentes isolando-os dos grandes centros urbanos, o
transformou no local considerado ideal para tratamento dos doentes de
tuberculose do eixo Rio-Sdo Paulo que nessa época, ja eram
considerados grandes centros, com corticos e condigdes que as
autoridades acreditavam serem propicias a disseminagao da doenga. Isso
gerava enormes preocupagdes e esforcos eram direcionados no sentido
da busca de solucio.

A historiografia tem dois olhares distintos, o enquadramento do
municipio como estancia para tratamento de saide e a organizagao social
e urbana que necessariamente ocorre a partir do crescimento
populacional provocado pelo interesse na cidade. A regiao do Capivari,
de propriedade do Dr. Emilio Ribas, a partir de 1920, ganha status de
bairro para classe alta. Pessoas ilustres e famosas interessavam-se em
construir belas casas no local, dando origem a sua vocagao de sofisticado
e bem frequentado, enquanto nosocomios e pensoes que atendiam aos
menos favorecidos eram instalados nos bairros de Abernéssia e
Jaguaribe. Apoés a construgdo da linha férrea, a expansao urbana do
municipio se da ao seu entorno, porem mantendo a distingao dos bairros
pot sua vocacao ja estabelecida.

Nesse momento, conforme cita Lino (20106), a alimentagao inicia
um processo de mudanga com a vinda de pessoas de maior poder
aquisitivo. As influéncias dos habitos alimentares de cidades como Sio
Paulo e Rio de janeiro comegam a se fazer sentir porem, no periodo da
tuberculose, coexistem trés modos de alimentacio bem distintas: A
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alimentacdo voltada para o tratamento dos doentes, rica em proteina
animal e pobre em fibras vegetais. A alimentacao dos moradores
advindos das grandes cidades, que ja seguiam os modismos da cozinha
europeia e a comida caipira com produtos da horta caseira e do
galinheiro no quintal.

Na década de 40, comecam a ser construidos empreendimentos
hoteleiros de grande porte na cidade. Inicia-se a constru¢ao do Hotel
Toriba, do Grande Hotel Cassino de iniciativa do governo do estado, do
Hotel Rancho Alegre, do Hotel Vila Inglesa e do Hotel dos Lagos. Esse
fenémeno marca o inicio da fase turistica de Campos do Jordao, que no
inicio coexistia com a fase sanatorial, o que, apesar da divulgacao de suas
belezas e atrativos, fez com que o municipio sofresse com o preconceito
gerado pela fase da tuberculose (BASTOS e HAMMERL, 2009).

‘Segundo Revel (1996, p.38)

A cozinha procede de duas fontes: uma popular e
uma erudita, esta, necessariamente situada nas classes
mais ricas de todas as épocas. Ao longo da histéria
ha uma cozinha camponesa e uma cozinha de corte;
uma cozinha plebeia, familiar, executada pela mae de
familia - ou a humilde cozinheira doméstica e uma
cozinha de profissionais que s6 os chefs inteiramente
dedicados a pesquisa, tém tempo e ciéncia para
executar. (apud PECCINI, 2013, p.210).

Percebe-se que a gastronomia jordanense mostra suas duas faces
bem distintas: a primeira de sua populag¢ao local, mantendo habitos
alimentares simples e a segunda, uma gastronomia requintada, com

caracteristicas das cozinhas internacionais, advinda da influéncia dos
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grandes empreendimentos hoteleiros e também pela instalagio de um
centro universitario especializado em ensino de gastronomia e hotelaria.
Percebe-se que a construgao da gastronomia atual ocorre a partir de
transformagoes historicas e sdcio-politicas muito relevantes. Até o século
XX, a ma distribuicao de renda, a ignorancia da populagio e a falta de
politicas publicas, limita o acesso da populagio pobre a uma melhor
alimentacao. No entanto, pesquisas na area da saide comegaram a
mostrar os beneficios de uma alimentacao equilibrada e seu impacto na
populacido. A globalizagio e a tecnologia trouxeram significativas
mudancas nos habitos alimentares ao redor do mundo, maior oferta,
menores custos e acesso democratizado aos produtos alimenticios.
Na cozinha do cotidiano, encontram-se produtos tipicos e sao mantidas
as tradicbes do preparo e do servico. Entretanto nos restaurantes, o
fruto da araucaria que ¢ colhido em uma unica safra, esta presente em
preparagoes sofisticadas o ano todo. O que era impossivel no inicio do
século XX, hoje esta presente a mesa jordanense através do uso da
tecnologia na cozinha, que sé favorece o paladar e o prazer a mesa. Nos
dias atuais, a sapecada de pinhdes nos quintais tem propésito saudosista
das tradi¢oes passadas. No tempo dos tropeiros era assado na palha da
araucaria nos terreiros, onde se juntavam para comer, se aquecer € trocar
experiéncias do dia.

Campos do Jordao tem fases histéricas bem distintas e assim vai
firmando sua identidade. De cidade rural nas montanhas a Estancia de

Satde e posteriormente Estancia Turfstica.
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Com o inicio da segunda grande guerra mundial, com a vinda de
muitos imigrantes alemaes, croatas e iugoslavos que procuraram refagio
no Brasil. No ano de 1925, um alemao de Hannover, chamado Henrique
Hillebrecht, chega ao Brasil fugindo das crises politicas e financeiras da
Alemanha. Ja vinha com bagagens de experiéncia como empresario de
restaurantes em sua cidade. Em seguida, em 1939, aporta em Santos o
navio alemao de nome Windhuk, sob comando do capitao W. Brauer,
que havia partido da cidade do Cabo na Africa, também fugindo dos
conflitos da segunda guerra.

Segundo relatos de PELLACANI (2004), o sr. Hillebrecht
retoma suas atividades de “restauranter” em Sao Paulo, iniciando pela
compra do “Bar Pinguim”, na Praca dos Correios. Posteriormente, abre
o restaurante “Caverna Paulista”, na Av. Libero Badard, e, em 1948,
inaugura o “Bar Brahma”, icone paulista, no entroncamento da Avenida
Sio Joao e Ipiranga. Em seguida, foi em seu restaurante “Caverna
Paulista”, que o Sr. Ernesto Diederichsen, que finalizava a construgao do
Hotel Toriba, convida Hillebrecht para que assumisse a administragio do
seu hotel. Convite aceito, Hillebrecht parte para a regido montanhosa,
enquanto seu irmao, Fritz Hillebrecht, assume os negécios na capital. A
gestao durou até 1958, como citado por SVEVO ¢ NEDOPETALSKI
(2007), a cozinha do hotel era comandada por Fritz Schwenke. Seu chefe
confeiteiro era Herman Klaus, ex-tripulante do Windhuk, que tinha por
aprendiz o jovem Willihein, mais conhecido como Willi, que trabalhou
no Toriba dos 13 aos 18 anos, quando fora convidado pelo Sr. José
Schaciffer a integrar a equipe do “Hotel Rancho Alegre”, onde
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permaneceu por 2 anos. Nesse periodo, o st. Schaeffer é convidado a
gerenciar o Hotel Vila Inglesa, levando consigo o confeiteiro que
permanece la por 24 anos, até 1978.

Os alemaes e austrfacos tinham especial atragio pelo hotel
Toriba. L4, todos reviviam suas origens, o clima, as musicas, as festas e
principalmente a comida, repleta de especialidades do pais de origem.
Com o Sr. Klaus, Willi aprendeu a profissao como nas grandes escolas,
primeiro a untar e limpar formas, depois os paes salgados e,
posteriormente, os doces. LINO (2016), em seu livro “Da Freguesia do
Imbery”, traz um relato de um dos pioneiros da gastronomia jordanense,
retirado da obra “Memoria Sentimental de Campos do Jordao”, assim
diz:

“Campos do Jordao naquela época, nio tinha um
metro quadrado de rua asfaltada. Na minha primeira
viagem, levei 7 horas para chegar. Era uma cidade de
tratamento de tuberculosos e sé tinha trés hotéis:
Toriba, Vila Inglesa ¢ o Grande Hotel, onde fui
trabalhar. Foram mais de cinquenta alemies, saidos
dos campos de concentracdo, trabalhar la. A
orquestra toda, os garcons, cozinheiros, jardineiro,
porteiro, tinha de tudo. Nés iniciamos a hotelaria de
Campos do Jordao, cidade que eu amo e moro ha 47
anos. Nao havia no Brasil treinamento de pessoal.
Esses estabelecimentos lucraram com a nossa
presenca. Naquele tempo, o hotel atendia uma
clientela exclusiva. Campos do Jordio era uma
surpresa para nés. A gente ficava no campo de
concentracdao no Vale do Paraiba, presos, admirando
aquela serra azul na Mantiqueira.”

Conta ainda SVEVO e NEDOPETALSKI (2007) que a maioria
dos integrantes da equipe de cozinha eram de origem europeia,
principalmente alemaes, por isso, na cozinha, o livro de receitas era todo
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em alemio. Nesse perfodo de guerra, o Brasil rompe relacées com a
Alemanha. E, a partir de entdo, ordena que os tripulantes alemaes do
navio Windhuck fossem presos e encaminhados para os campos de
concentragao existentes no Vale do Parafba, mais especificamente em
Pindamonhangaba e Guaratinguetd. Ao final da guerra, os prisioneiros
sao libertados e alguns retornam para a Alemanha, enquanto, grande
parte permanece por aqui. Desde que chegaram ao Brasil, foram
apadrinhados por alemies que ja residiam em territério brasileiro, um
deles era o Sr. Henrique Hillebrecht que, nessa época - 1942 gerenciava o
hotel Toriba. Como marinheiros, eles tinham experiéncia em varias areas
que em muito interessava a crescente Campos do Jordao. Eram
cozinheiros, confeiteiros, padeiros, garcons, camareiros, eletricistas,
mecanicos, cabelereiros, barbeiros, desenhistas, entre outras funcoes das
quais o mercado profissional brasileiro da época era totalmente carente.
Todos jovens, experientes na arte da gastronomia e hotelaria, decididos a
continuar no Brasil mesmo apds o término dos conflitos. Vale lembrar
que o Windhuk (que numa tradugao literal significa “canto do vento”)
era um transatlantico de luxo que partira da Alemanha em uma viagem
de cruzeiro.

Dessa forma, esses profissionais estrangeiros foram absorvidos
pelo mercado hoteleiro nio s6 de Campos do Jordio como migraram
para outras regides do Brasil, como os estados de Santa Catarina e Rio
Grande do Sul.

Outro fato marcante na época foi a funda¢ao da Companhia de

Hotéis. Trata-se de uma empresa prestadora de servicos de hotelaria, que

134
LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.



CUNHA, A.L. GASTRONOMIA DE CAMPOS DO JORDAO - Uma anilise histérica de sua formagio

G

administrou o Hotel Toriba e o Grande Hotel. De propriedade do Sr.
Henrique Hillebrecht, contrata seus patricios para trabalharem sob sua
orientagao. A Companhia de Hotéis permanece com o Toriba até 1958,
quando entdo volta as maos de seus antigos proprietarios. Em seguida, o
estabelecimento ¢ fechado para reforma e reabre em 1959, sob a gestio
de Joseph Jurt, imigrante suico, que inova no sistema de gestdo. E dele a
ideia de introducdo do cha da tarde e do fondue. Na década de 80, o
Grande Hotel vai a faléncia e fecha as portas. Em 1982, é assumido pelo
Servigo Nacional do Comércio (SENAC) e s6 14 anos depois, em 1998,
ap6s uma significativa reforma, é reinaugurado como “Centro de
Educacio em Turismo e Hotelaria”. E neste centro que, a partir de 1999,
iniciam-se, no Brasil, os cursos superiores em Gastronomia, com o0s
primeiros professores vindos da Europa (Suica, Franca) e Estados
Unidos.

Com alunos se formando em Hotelaria, Turismo e Gastronomia,
sendo direcionados ao crescente mercado turistico, ja com influéncias
claras da cultura europeia, esse fenomeno s6 veio contribuir para
reforcar uma tendéncia ja em curso, dos pratos oferecidos pelas

empresas locais.

Marcos importantes na formagao da gastronomia de Campos do
Jordao

A grande transformagdo da cidade como importante centro
turfstico se deu também em funcdo do inicio da construcao do Palacio

do Governo, em 21 de junho de 1938, sendo que o edificio s6 foi
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inaugurado em 21 de julho de 1964. Além desse fato, outros aspectos
contribuiram muito na construcao da identidade gastronomica.

E possivel citar alguns pratos que foram introduzidos na
gastronomia jordanense que se tornaram referéncia para os turistas que
visitam a cidade. A truta arco-iris, por exemplo, que foi introduzida em
Campos do Jordao na década de 70 e permanece, atualmente, como um
produto tipico da gastronomia local. Essa iguaria esta presente em todos
os restaurantes e, juntamente com o pinhdo, é apresentada em varias
preparagoes sempre solicitada pelos turistas.

Alguns eventos sediados pelo no Grande Hotel, como o IV
Congresso Nacional Hoteleiro, realizado em 20 de outubro de 1951, no
Grande Hotel e o I Congresso Nacional de Turismo, que aconteceu de 9
a 16 de agosto de 1953, também contribuiram para a notoriedade do
municipio no contexto turistico; Ainda em 1953, deu-se inicio a “Festa
da Maca”, que ocorreu de 6 a 8 de marco e pretendia difundir ao pais a
pujante fruticultura da regido iniciada sob esforcos da colonia japonesa
com produgao de frutas (magas, peras, ameixas, péssegos, figos, nozes e
olivas além de flores, hortali¢as e legumes como cenoura, batata).

A “Festa do Pinhao”, que teve sua primeira edigdo em 25 de
marco de 1962 também ¢ constitui-se como um marco da cultura local e
permanece até os dias de hoje com periodicidade anual. Esse evento foi
instituido pelo Lions Clube de Campos do Jordido, marcando a exposi¢ao
de produtos alimenticios feitos a partir do fruto da araucaria — arvore

simbolo do municipio.
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Outro evento que permanece nas tradi¢Oes jordanenses ¢é a
“Festa da Cerejeira em Flotr”, comemorag¢ao realizada pela primeira vez
em 28 de setembro de 1969, com objetivo de homenagear a cultura e os
imigrantes japoneses, que participaram ativamente da construgao
histérica do municipio. O primeiro imigrante japonés a chegar a Campos
do Jordao foi no ano de 1924, instalando-se no bairro de nome
Rendpols.

O evento que, atualmente, garante maior notoriedade a cidade e
que faz parte da histéria de Campos do Jordao é o “Festival de Inverno”,
implantado no governo de Abreu Sodré, em 1970. A primeira
apresentacao deu-se de 24 de julho a 01 de agosto do mesmo ano como

o maior festival de musica erudita do pais.

METODOLOGIA

De acordo com Minayo (2002, pag. 21) o procedimento
metodologico que orientou a elaboragiao deste trabalho foi a pesquisa
exploratéria com abordagem qualitativa. Para Gil (2002, pag 77), na
pesquisa exploratéria a coleta de informagdes ocorre eminentemente a
partit de levantamento bibliografico que expressem o sentido dos
fenémenos, visando compreendé-los e analisa-los. O seu
desenvolvimento se deu a partir de literatura especializada trazida por
autores como Camara Cascudo: Histéria da Alimentacao no Brasil;
Gilberto Freyre: Agtcar. Uma Sociologia do Doce; Sérgio Buarque de
Holanda: “Vale do Paraiba — Velhas Fazendas; 1.évi-Strauss: O Cru e o

Cozido, além de virias outras obras e documentos consultados. Os
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autores que contribuiram na elaboracao desse trabalho sao referenciais
para o tema e foram encontrados em bases de pesquisa reconhecidas:
Biblioteca virtual de Universidades, sites de pesquisa, teses de doutorado,
livros e dissertacbes de mestrado, através do uso de palavras-chave como
Alimentagao, Histéria, Vale do Paraiba, Campos do Jordao, Estancia de
Satde e Estancia Turistica. Ademais, os livros fornecidos pela Secretaria
de Cultura local e pela biblioteca SENAC apresentaram os autores com
os quais foi possivel fazer as conexoes necessarias e travar o dialogo aqui
descrito.

As técnicas de estudo adotadas compreendem catalogacio do
material selecionado, leitura, fichamento e finalmente resenha. Esta
pesquisa adotou a metodologia qualitativa para analisar situagdes sociais
vigentes, para discutir e tecer discussdes tomando o pensamento dos
autores como base para sua reda¢dao. A metodologia de redagao seguiu as
normas estabelecidas pela Associagio Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT), NBR 14724/2011. O seu desenvolvimento se deu em trés
partes distintas: O embasamento teérico com discussao das informagoes,
a descricao da metodologia aplicada e as considerag¢des finais. Por ultimo,

sao apresentadas as referéncias bibliograficas consultadas.

CONSIDERACOES FINAIS
Compreender o espago que ocupamos e suas manifestagoes nos
proporciona apropriagao da propria cultura. A comida, como elemento

cultural, é carregada de simbolismos e significados. Uma comunidade
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cuja principal fonte de renda é o turismo precisa conhecer suas raizes e
explicar os fatores que a compoe.

A gastronomia é um elemento essencial do mercado turistico ja
que o visitante, mesmo que seja de um dia, precisa se alimentar. Dentre
as varias tendéncias do turismo atual, esta o turismo gastrondomico como
principal motivador do deslocamento humano em busca da experiéncia
do sabor. Essa relagdo requer a compreensio da gastronomia como
propriedade cultural, que s6 é possivel a partir da compreensio dos
fenémenos que a constituem.

Percebe-se que a gastronomia vem ganhando notoriedade como
produto turistico, despertando o interesse de visitantes em busca de
novas experiéncias que, agregadas ao ato da “viagem”, contribuem para a
formacao do conceito sobre o local escolhido, criando um elo de
afetividade e aproximando o turista do espago visitado.

Dessa forma, a gastronomia, os ingredientes que a compdoem, a
forma como ela se constitui e sua historicidade, instituem um patrimonio
local a ser destacado, explorado e, acima de tudo, preservado. Apropriar-
se da histéria e valoriza-la é constituir um patrimonio imaterial
indispensavel como produto a ser oferecido ao visitante.

Finalmente, ao tresultado deste levantamento acrescenta-se a
bagagem cultural acumulada, firmando-se como riqueza, sobretudo pela
diversidade de sua formacio, compreendendo esta discussio como
resultado de inumeras trocas, conflitos e experiéncias vividas por aqueles

que a escreveram.
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EXPERIENCIA GASTRONOMICA NO PERU DE ACORDO
COM A PERSPECTIVA DOS TURISTAS

KRAUS, IsaBeLA BELLI

KRAUS, Camira BeLLr

ZUCCO, Fasricia Durieux
KRAUSE, Roporro WENDHAUSEN

INTRODUCAO

Com o passar dos anos varios destinos vem se consagrando no
cenario turfstico por conta da sua gastronomia, tornando-se destinos
quase que exclusivos para rotas gastronomicas.

O turismo ¢ um dos fendmenos sociais mais enriquecedores, pois
permite que se conhecam novos lugares, culturas e pessoas. Adematis,
pode proporcionar tranquilidade, hospitalidade, degustacio da
gastronomia, pratica esportiva, etc. (MILLAN VAZQUEZ DE LA
TORRE; MORALES-FERNANDEZ; PEREZ NARAN]JO, 2012).

A alimentagdo é uma das necessidades basicas da vida do ser
humano e a gastronomia, portanto, torna-se essencial para a experiéncia
turistica (MARTINS; GURGEL; DE OLIVEIRA MARTINS, 2016).
Dessa maneira, ela se constitui parte da identidade cultural das cidades e
¢ considerada uma atracdo turistica para os que nao siao residentes no
local. A participagao conjunta de todos os agentes envolvidos, ou seja; 0s
restaurantes, os hoteleiros, os comerciantes, entre outros; é fundamental
para que a gastronomia se constitua em um produto diferenciado e de
qualidade (VAZQUEZ DE LA TORRE; HERNANDEZ ROJAS,
2015).

143

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




KRAUS, LB.; KRAUS, C.B.; ZUCCO, F.D.; KRAUSE, R.W. EXPERIENCIA GASTRONOMICA NO
PERU DE ACORDO COM A PERSPECTIVA DOS TURISTAS

G

Ao se comparar a gastronomia local, com seus produtos, pratos
tipicos e peculiaridades, a outros recursos culturais, denota-se que ela
consiste em um recurso de patriménio dinamico, uma vez que se
modifica a cada estagdo do ano. Desse modo, o turismo gastronomico se
torna uma solugdo para a massificagdo turistica, que ocorre na alta
temporada, e permite diversificar o suprimento e a demanda no decorrer
do ano (JEAMBEY, 2016), ou melhor, ele rompe com a sazonalidade
tipica do turismo (MORALES-FERNANDEZ et al., 2015).

O patrimonio gastronoémico e culinario local é construido por
meio de restaurantes que oferecem pratos tradicionais com os produtos
locais, que remetem a lembrangas, aumentam a renda e melhoram a sua
posicio no mercado (MORALES-FERNANDEZ et al., 2015).

Nos ultimos anos, foram realizados alguns estudos na area de
gastronomia e turismo, principalmente, no que se refere ao turismo
gastronomico. Esses estudos analisaram este segmento pot produto e/ou
por pais, sendo eles: Australia (NS ROBINSON; GETZ, 2014), Hong
Kong (AU; LAW, 2002; COHEN; AVIELI, 2004), Turquia (OKUMUS;
OKUMUS; MCKERCHER, 2007), Argentina (MEDINA, 2015), Peru
(LOPEZ, 2015), Canadd (STEWART; BRAMBLE; ZIRALDO, 2008),
Croacia (FOX, 2007).

O Peru ¢é reconhecido, no mundo, por sua famosa gastronomia.
Desfrutar de seus pratos ¢ viver o presente, saborear o passado e se
emocionar com o futuro. Os chefs peruanos, que trabalham em outros
paises, liberam toda a sua criatividade e energia ao preparar pratos
nativos como: ceviche, lomo saltado, aji de gallina, entre outros. Usam os

melhores ingredientes da biodiversidade e, assim, valorizam insumos
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nativos como a quinoa, aguaymanto, kiwicha, maca, milho roxo (PERU
TRAVEL, 2017).

O boom gastronémico do Peru se deu em virtude de duas
razoes: a primeira ¢ a diversidade ecoldgica e climatica do paifs que deu
origem a uma grande oferta de produtos frescos que satisfazem nao so6 a
dona de casa, mas também o chef mais exigente. Os rios pesqueiros
peruanos sao abundantes em peixes, crustaceos e moluscos. O arroz, as
aves e 0s caprinos sao os principais ingredientes da culinaria do litoral
norte do Peru e se constituem no cerne da gastronomia costeira. Nos
Andes, por sua vez, os ingredientes como a batata e o milho doce, em
todas as suas variedades, juntamente com cuy e pimenta aji, sio a base da
cozinha serrana. A regido da floresta peruana contribui com a caca
selvagem, a banana e a raiz de mandioca. As variedades de frutas locais,
como chirimoya (pinha) e lucuma produzem sobremesas incomparaveis
(VISIT PERU, 2017).

A segunda razao, para o sucesso dessa culinaria, é a rica mistura
de tradi¢oes culturais ocidentais. No decorrer de séculos, o pais teve
influéncias dos Espanhois, por meio de seus guisados e sopas; também
dos doces arabes e sobremesas; das contribui¢es africanas para a
cozinha crioula; massas italianas; preparagdes japonesas; e métodos
culinarios chineses, com peixes e mariscos, que deram origem a um dos
pratos mais tradicionais da gastronomia peruana: a chifa. A originalidade
da cozinha do Peru nao é, apenas, consequéncia da sua cozinha
tradicional, mas também da incorporacio de novas influéncias no
preparo de pratos requintados que foram apelidados de nova cozinha

peruana (VISIT PERU, 2017).
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Em virtude da sua variedade e sabor, a cozinha peruana tem se
internacionalizado. Detém a fama de ser auténtica e se posiciona como
uma referéncia, no que diz respeito ao bom paladar. O numero de
restaurantes peruanos no exterior aumenta a cada ano porque os clientes
desejam experiéncias gastronomicas inesqueciveis. Dessa maneira, o
mundo reconhece suas artes culinarias (PERU TRAVEL, 2017).

Para o presente estudo, a escolha do destino se deu em virtude da
importancia que a gastronomia tem para aquele pafs, visto que, pelo 5°
ano consecutivo, o Peru foi eleito o melhor Destino Culinario do Mundo
no Word Travel (World Travel Awards - WTA) 2016 (SABOR PERU,
2017).

Com base nesse contexto ¢ no destaque da importancia de sua
gastronomia, a presente pesquisa tem como objetivo geral, verificar o
perfil dos turistas que viajaram para o Peru, com a finalidade de
experimentar a gastronomia local, bem como observar qual desses
publicos, feminino ou masculino, sofreu maior impactado com essa
experiéncia. O objetivo especifico desse estudo pretendeu identificar
quais as iguarias da culinaria peruana foram mais experimentadas durante
a estadia dessas pessoas no pafs e as suas preferéncias.

Para atingir os objetivos propostos, aplicou-se uma pesquisa
exploratéoria de abordagem quantitativa, por meio da plataforma de
pesquisa do Google, ou seja, o0 Google Formularios. Em seguida, fez-se a
divulgacao na rede social Facebook, para aquelas pessoas que ja haviam

viajado para o Peru.

REFERENCIAL TEORICO

O turismo gastronomico pode estimular o desenvolvimento

economico e sociocultural de regides mais agricolas, pois aumenta o
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consumo e a comercializa¢ao dos produtos produzidos localmente; pode
gerar outras fontes de renda; criar empregos e unir forcas na mesma
cadeia de valor (HALL, 2005; GUZMAN; CANIZARES, 2008;
MILLAN VAZQUEZ DE LA TORRE; MORALES FERNANDEZ;
AGUDO GUTIERREZ, 2010).

O turismo gastronémico, particularmente, pode apresentar uma
periodicidade maior durante o ano, uma vez que ¢ possivel a sua
realizacio nos finais de semana, feriados, datas comemorativas ¢ nas
diferentes estagdes do ano, independentemente, da condi¢do climatica
(MORALES-FERNANDEZ et al., 2015).

As “rotas” se constituem em uma ferramenta, criada na Europa,
que é muito utilizada, nos pafses desenvolvidos, com a finalidade de
promover o patrimonio cultural, cujos produtos turisticos reinem uma
séric de atracdes do territorio e incentivam a colaboracio entre os
agentes publicos e privados de diferentes areas, no intuito de beneficiar,
economicamente, todos os envolvidos. O seu principal objetivo é o de
sensibilizar sobre a cultura de determinado local, por meio de viagens,
pela criagao de redes de turismo cultural e pela utilizacao do patrimonio
cultural como meio social, de desenvolvimento econémico e cultural, a
fim de melhorar a qualidade de vida das pessoas locais
(BRIEDENHANN; WICKENS, 2004).

Nesse cenario, surgem as ‘“‘rotas gastronomicas” como um
produto turistico. Foram implementadas para incrementar o
desenvolvimento territorial e criar uma imagem gastronomica de um
destino (TRESSERRAS; MEDINA; MATAMALA, 2007). Outrossim,
podem atuar como identificadoras da cultura de cada cidade, como um

elemento diferenciador, bem como serem utilizadas como argumento de
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venda (LOPES; MARTIN, 2004). Podem, igualmente, criar seus
proprios produtos turisticos, aumentar o valor do destino e, juntamente,
o valor do produto (BARRERA; BRINGAS, 2008; VAZQUEZ DE LA
TORRE; HERNANDEZ ROJAS, 2015).

Agregado a todo esse contexto, situa-se o turista gastronomico
que procura experiéncias e sensagdes, no uso de seus cinco sentidos -
visao, tato, audi¢do, olfato e paladar. Produtos turisticos, baseados nas
rotas gastronOmicas, despertam nesse turista uma memoria de
experiencia (KIM; EVES, 2012; VAZQUEZ DE LA TORRE;
HERNANDEZ ROJAS, 2015).

Uma vez que a alimenta¢ao consiste em fator essencial para o ser
humano, a gastronomia pode ser para um destino, um produto chave,
um produto complementar ou agregar valor a outros atrativos (VAN
WESTERING, 1999; JENKINS; JONES, 2003; STEINMETZ, 2010;
BERTELLA, 2011; MARTINS; GURGEL; DE OLIVEIRA
MARTINS, 20106).

Os alimentos sao considerados necessidades funcionais e
representam uma parte consideravel das despesas em viagens turisticas
(JENKINS; JONES, 2003).

As rotas gastronOmicas sio uma das varias maneiras de
promover experiéncias gastronomicas nos destinos turisticos, assim
como as feiras, as visitas a produtores locais, os festivais dos mais
variados tipos e temas, etc. Por esse motivo, alguns pafses ja sdo
conhecidos pela oferta desses produtos (FAGLIARI, 2005; MARTINS;
GURGEL; DE OLIVEIRA MARTINS, 2016).

As experiéncias gastronémicas criam interagdes com a cultura

local do destino pela qualidade dos sabores, bem como por intermédio

148

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




KRAUS, LB.; KRAUS, C.B.; ZUCCO, F.D.; KRAUSE, R.W. EXPERIENCIA GASTRONOMICA NO
PERU DE ACORDO COM A PERSPECTIVA DOS TURISTAS

G

da organizacio de atividades (MARTINS; GURGEL; DE OLIVEIRA
MARTINS, 2016). Constata-se que o produto resultante da experiéncia
do turismo gastronémico pode ser dividido em trés etapas: a experiéncia
“pré-viagem”, a experiéncia de viagem e a experiéncia “pds-viagem”
(JIANG, 2012).

Para que uma experiéncia gastronomica seja considerada como

tal, ressalta-se que o turista deve ser motivado pelo desejo de

)
experimentar a comida, prato ou culinaria e esse fato deve ser o principal
estimulo para a visita. Em viagens, nio é qualquer experiéncia em
restaurante que pode ser considerada como um turismo gastronomico
(HALL; MITCHELL, 2005; STEINMETZ, 2010).

Os demais recursos do destino facilitam, igualmente, na
experiéncia memoravel do turista. Todavia, quando retornam de suas
viagens, as lembrancas do turismo gastronomico se tornam a fonte de
suas atividades recreativas, principalmente, nas publicacées de suas

experiéncias em um blog e de fotos na internet, bem como na tentativa

de reproduzir, na cozinha, os pratos tipicos degustados (JIANG, 2012).

METODOLOGIA

De acordo com o objetivo proposto nesse estudo, optou-se por
aplicar uma pesquisa descritiva de abordagem quantitativa, caracterizada
por Hair et al. (2009) como aquela que utiliza perguntas formais e opgdes
de resposta pré-determinadas, em questionarios aplicados para grandes
quantidades de respondentes. Para tal, foi realizado um levantamento
com questionario, estruturado, eletronico (via redes sociais), de
preenchimento préprio, com perguntas abertas e fechadas.
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Quadro 01: Construto de Medicdo da Experiéncia Gastrondmica com a comida local

Dimensdes Afirmagoes

Q1 | Ao provar comida peruana, tive uma expectativa de ser emocionante

Experiéncia Q2 A experiéncia de experimentar a comida local, em seu pais de origem me
Emocionante deixa animada

Q3 | Degustar comida local faz eu me sentir emocionada

Q4 | Degustar comida local me ajuda a relaxar
EZ?E; da Q5 | Degustacio de comida local me afasta das multidées e do barulho

Q6 | Degustar comida local me ajuda a nio me preocupar com a rotina
Preocupacio Q7 | A comida local contém muitos ingredientes frescos, produzidos no pais

Q8 | Degustar comida local me mantém sauddvel
Q9 | A comida peruana ¢é nutritiva

com a saude

Experimentar comida local me da oportunidade de aumentar meu

Q1O conhecimento sobre diferentes culturas

Q11 | Experimentar comida local me ajuda a ver como as outras pessoas vivem

Q12 chperi.mentar comida local me faz ver as coisas que eu normalmente
00 vejo

Q13 Experimentar comida local me permite aprender o que as pessoas locais

gostam dessa gastronomia

Experiéncia |Q14 | Experimentar comida local me permite descobrir algo novo

Cultural Q15 Degustacao de comida local em seu pafs original ¢ uma experiéncia
auténtica
Q16 Degustar comida local servida por pessoas locais em seu pais oferece
uma oportunidade unica para entender sobre a cultura local
Q17 Degu§tar comida local em seu ambiente tradicional é uma experiéncia
especial
Q18 E importante para eu provar a comida tipica em suas regides originais
(paises)
Q19 Degustar comida local me permite conhecer novas pessoas com
interesses semelhantes
Unido Q20 Degustar comida local me permite ter um tempo agradavel com amigos

e/ou familiares

Q21 | Experimentar a comida local aumenta a amizade com as pessoas
Eu gosto de falar com todos sobre minhas experiéncias alimentares

22 ;

Q locais
Prestigio Q23 | Eu gosto de tirar fotos de comida local para mostrar aos amigos

Q24 | Experimentar alimentos locais me enriquece intelectualmente

Q25 Eu quero dar conselhos sobre experiéncias alimentares locais para pessoas que

desejam viajar

Q26 | E importante para mim que a comida local que eu como cheire bem.

Q27 | E importante para mim que a comida local que eu como pareca legal
Recurso Q28 E importante para mim que a comida local que eu como tenha uma
sensorial textura agradavel

Q29 | E importante para mim que a comida local que eu como tenha um bom sabor
Q30 O sabor da comida local em seus paises originais ¢ diferente do gosto da mesma
comida em meu pais

Fonte: Construto e afirmacdes adaptadas de Kim e Eves (2012).
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As afirmagdes, que pertencem ao construto, foram baseadas na
medida métrica, ou seja, escalas intervalares com 5 (cinco) itens no
padrao Likert, partindo de “discordo totalmente” (nota 1) até “concordo
totalmente” (nota 5). Demais dados foram avaliados por questdes
dicotémicas, nominais, numerais ¢ textuais. As afirmacOes utilizadas
foram traduzidas e adaptadas do estudo de Kim e Eves (2012) e estao
descritas no quadro 01.

A escala mede a experiéncia gastronomica local por meio das
seguintes dimensoes: Experiéncia Emocionante; Escape da Rotina;
Preocupacio com a saude; Experiéncia Cultural; Unido; Prestigio e
Recurso sensorial. As variaveis sio capazes de medir a experiéncia que o
turista teve em relagdo a gastronomia local, porém para responder ao
objetivo especifico, foram acrescentadas perguntas relacionadas a pratos,
sobremesas e bebidas especificas do pafs, para identificar as preferéncias
dos visitantes.

Foram convidadas, a participar dessa pesquisa, somente aquelas
pessoas que ja haviam viajado para o Peru. Para tanto, o instrumento foi
construido e disponibilizado, nas linguas portuguesa, inglesa e espanhola,
na plataforma Google Formularios, com o intuito de atingir o maior
numero possivel de pessoas. Os links da pesquisa foram publicados na
rede social Facebook em grupos destinados a viagens. A coleta de dados
ocorreu durante os meses de setembro, outubro e novembro de 2017.
Até a coleta dos dados, existiram processos formais para o rigor de
pesquisa, os quais foram:
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i.  Elaboracio do instrumento a partir do construto de Kim e Eves
(2012): “Construction and validation of a scale to measure tourist
motivation to consume local food”.

i.  Pré-teste e aprovagao do instrumento de pesquisa com
estudantes, a fim de identificar possiveis erros ou dificuldades no
preenchimento;

ii.  Aprovagao dos questionarios nas linguas portuguesa, inglesa e
espanhola, por nativos na lingua;

iv.  Coleta eletronica de dados, via Google Formularios, divulgado
por meio da rede social Facebook em grupos destinados a
viagens;

v.  Verificagdo dos instrumentos, dos quais foram validados
somente os questionarios 100% preenchidos; e o cancelamento
dos incompletos em fungao da desisténcia do entrevistado;

vi.  Codificagdo e digitacao das respostas, que foram realizadas no
Excel, com posterior transferéncia dos dados para o software
SPSS 22;

vii.  Tratamento, elaboracio e apresentagao dos resultados.

Os trabalhos realizados, na area das ciéncias sociais, devem
possuir niveis de confianga de 95% e erro maximo de 5%. Desse modo,
de acordo com a férmula para populacao infinita proposta por Barbetta
(2002), a amostra deveria ser composta por 385 pessoas. Como a
amostra alcangou 199 pessoas, o estudo possui uma margem de erro de
6,95%, para mais ou para menos, e 95% de confianca.

As analises dos dados foram realizadas em duas etapas: a
primeira, por meio da estatistica descritiva que objetivou conhecer o
perfil da amostra, bem como, observar a média, desvio padrio e a
variancia dos dados de cada afirmacdo. Os itens da culinaria peruana, que

os turistas experimentaram durante sua estadia no paifs, foram
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apresentados em uma nuvem de palavras. A segunda etapa da anilise se

deu pelo emprego da Analise Fatorial Exploratoria.

ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A proposta desse estudo foi a de verificar o perfil dos turistas que
viajaram para o Peru para experimentar a gastronomia local, bem como o
publico mais impactado por essa experiéncia, o feminino ou o masculino.
A pesquisa foi realizada com 199 pessoas. Abaixo, a tabela 01 destaca as
caracterfsticas da amostra, dividida por: Sexo; Idade; Escolaridade e
Ocupacio Profissional.

Tabela 01 — Caracteristica da amostra

Caracteristica Frequéncia | Porcentagem
Sexo Feminino 124 62,4%
Masculino 75 37,7%
18 a 25 anos 47 23,6%
26 a 30 anos 53 26,6%
Idade 31 a 40 anos 65 32,7%
41 a 50 anos 15 7,5%
Mais de 50 anos 19 9,5%
Médio Completo 5 2,5%
Superior Incompleto 33 16,6%
Superior Completo 69 34,7%
Escolaridade | Pés- Graduacio
Mestrado/ D:;)utorado incompleto 3 16,6%
Pé6s-Graduacio
Mestrado/Doutorado completo 59 29,6%
Nio trabalha/desempregado 7 3,5%
Funcionario Assalariado 58 29,1%
Ocupagio Funcionéfio Publico 32 16,1%
Pro ﬁssional Empresario 17 8,5%
Conta prépria/autbnomo 40 20,1%
HEstudante ou estagiatio 37 18,6%
Aposentado 8 4%

Fonte: Dados da pesquisa (2017).
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Destaca-se na tabela 01 que a amostra foi composta, em sua
maioria, por mulheres (62,4%), com idade de 31 a 40 anos (32,7%), com
ensino superior completo (34,7%) e funcionarios Assalariados (29,1%).
Para melhor entender a experiéncia gastronomica, vivenciada pelos
turistas, realizou-se um cruzamento de dados entre as dimensdes que
medem a experiéncia e determinam o sexo dos entrevistados, para
verificar quais dimensoes impactam, positivamente ¢/ou negativamente,
cada sexo. Os dados estao apresentados e destacados na Tabela 02.

Tabela 02 — Cruzamento de dados: Sexo x Dimensdes do estudo

Sexo Expefiéncia ES;:PC Preocupa?fioExperiénciaI Uniso [Prestigid Recurs.o
[Emocionante] . |com a Satide| Cultural Sensorial
Rotina
Meédia 4,2742] 29598 38620 4,6334 3,6477] 3,9677] 4,3032
Fem. I?GSVJO ,80351[1,08097 88554 4464201,05431] 91896 ,73185
adrio
Média 3,9365| 2,7476 3,6847] 44522 38201 3,6858] 4,0568
s I?;j:;g 88576[1,10196 849271  55721| 98271 ,9957¢ 89475
Meédia 4,1480] 2,8805 3,7961 45657 3,7122 3,8624] 42111
Total ~
ot ?;;23 ,848921,09093 874200 ,497201,02902] 95571 80334

Fonte: Dados da Pesquisa (2017).

Por meio das médias, demonstradas na tabela 02, pode-se
perceber que tanto os homens quanto as mulheres vivenciaram uma
melhor experiéncia gastronomica, no que se refere a dimensao
‘Experiéncia  Cultural’ que engloba as variaveis referentes ao
conhecimento de outras culturas, a compreensio dos costumes das
pessoas locais e ao descobrimento de novas questoes, etc.

No que tange as outras dimensoes, percebeu-se que as mulheres
tiveram médias superiores as dos homens em quase todas as dimensoes,

exceto na dimensio ‘Unido’ que envolve as variaveis referentes a
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‘conhecer pessoas novas’ e ‘passar um tempo com amigos e familiares

enquanto degusta a comida local’.

Destaca-se que a dimensdao ‘Escape da Rotina’ teve as menores

médias, tanto para as mulheres quanto para os homens, com escore

menor do que 3, ou seja, os homens e mulheres nio consideram que

‘experimentar a comida local’ faga com que eles relaxem, deixem de se

preocupar com a rotina e nao afasta de multidées e barulho.

Para verificar quais variaveis tiveram as maiores e as menores

médias, realizou-se um teste de média com cada uma delas. Os

resultados estao representados na tabela 03.

Tabela 03 — Médias das varidveis

Variaveis Média Desvzo
Padrio

Ao provar comida peruana, tive uma expectativa de ser 4000 |1,0636
emocionante
A .expeﬁencla.de expenmentar a comida local, em seu pais de 4457 | 8628
origem me deixa animada
Degustar comida local faz eu me sentir emocionada 3955 |1,1604
Degustar comida local me ajuda a relaxar 3,407 | 1,2554
Degustacio de comida local me afasta das multidGes e do barulho | 2,427 1,2806
Degustar comida local me ajuda a ndo me preocupar com a rotina | 2,789 | 1,4162
Iz;‘;u,csormda local contém muitos ingredientes frescos produzidos no 4231 | 9465
Degustar comida local me mantém saudavel 3,176 1,2449
A comida peruana ¢ nutritiva 3950 |1,0188
Experimentar comida local me da oportunidade de aumentar meu

. . 4,633 |,6971
conhecimento sobre diferentes culturas
Expenmentat comida local me ajuda a ver como as outras pessoas 4508 |.7101
vivem
Experimentar c?mld'a local me faz ver as coisas que eu 4256 | 9099
normalmente nio vejo
Expf:ﬁmentar comida local me permite aprender o que as pessoas 4533 | 7000
locais gostam dessa gastronomia
Experimentar comida local me permite descobrir algo novo 4,653 1,5991
Degu.sAtagaiLo de fo@1da local em seu pafs original ¢ uma 4508 | 7172
experiéncia auténtica

Continua...
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Degustar comida local servida por pessoas locais em seu pais
oferece uma oportunidade Gnica para entender sobre a cultura 4,638 |,6589
local

Degustar comida local em seu ambiente tradicional é uma

N . 4,613 ,6861
experiéncia especial
E ~11rr‘1pc.>rtzmt/e para mim provar a comida tipica em suas regiGes 4492 | 0038
originais (paises)
Degustar comida local me permite conhecer novas pessoas com 3,653 1,1999
interesses semelhantes
Degustar comida local me permite ter um tempo agradavel com 3920 |1.1822

amigos e/ou familiares

Experimentar a comida local aumenta a amizade com as pessoas | 3,553 | 1,2251

Eu gosto de falar com todos sobre minhas experiéncias

alimentares locais 3,960 [ 1,1671

Eu gosto de tirar fotos de comida local para mostrar aos amigos | 3,744 | 1,3103

Experimentar alimentos locais me enriquece intelectualmente 3,804 | 1,1792

Eu quero dar conselhos sobre experiéncias alimentares locais para

. . 3,889 11,1538
pessoas que desejam viajar
E importante para mim que a comida local que eu como cheire 4166 [1,1090
bem.
E importante para mim que a comida local que eu como pareca 4010 [1,1503
legal
E importante para mim que 2 comida local que eu como tenha 4070 [1.1169
uma textura agradavel
E importante para mim que a comida local que eu como tenha 4518 | 8981
um bom sabor
O sabor da comida local em seus paises originais ¢ diferente do 4302 | 8525

gosto da mesma comida em meu pais

Fonte: Dados da Pesquisa (2017).

A partit dos dados demonstrados na tabela 03, ¢ possivel
entender porque a dimensao ‘Experiéncia Cultural’ impactou tanto no
publico feminino quanto o masculino. Dentro dessa dimensio,
encontram-se as quatro variaveis com as maiores médias. Sio elas:
"Experimentar comida local me permite descobrir algo novo" (4,653); "Degustar
comida local servida por pessoas locais em seu pais oferece uma oportunidade rinica
para entender sobre a cultura local" (4,638); "Experimentar comida local me dd
oportunidade de aumentar men conhecimento sobre diferentes culturas” (4,633); e
"Degustar comida local em sen ambiente tradicional é uma experiéncia especial”
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(4,613). Todas essas variaveis possuem médias maiores que 4,60, o que
representa um alto grau de concordancia dos turistas com essas variaveis,
uma vez que as suas notas se concentraram, em sua maioria, entre 4 e 5.

Os resultados da pesquisa estao de acordo com as conclusoes do
estudo original de Kim e Eves (2012) que afirma que provar comida
local ndo ¢ apenas uma oportunidade para se conhecer e se comunicar
com outras pessoas, mas também desempenha um papel no
aprimoramento do ego ou na autossatisfagao.

As duas variaveis, com médias abaixo de 3, estio presentes na
dimensao ‘Escape da Rotina’, o que também justifica as baixas médias,
representada pela dimensao, quando cruzados os dados com o sexo dos
pesquisados. Sao elas: "Degustagao de comida local me afasta das multidoes e do
barutho" (2,427) e "Degustar comida local me ajuda a nao me preocupar com a
rotina" (2,789). A terceira variavel, com média mais baixa, estd presente
na dimensao ‘Preocupagdo com a Sadde’ e esta representada port:
"Degustar comida local me mantém sanddavel” (3,176). As duas médias mais
baixas alcangaram escores menores do que 3, o que representa um baixo
nfvel de concordancia dos entrevistados com essas variaveis, visto que, a
maioria de suas notas se concentraram entre 1 e 3.

Kim e Eves (2012) salientam que pode se considerar como uma
motivacdo, as razoes para provar a comida local, relacionadas a
experiéncias emocionantes e a fuga da rotina. Todavia, ndo foi o que
resultou com os brasileiros.

Para responder ao objetivo especifico, cuja finalidade é descobrir
qual iguaria da cozinha peruana os turistas mais provaram e gostaram

durante sua viagem, criou-se uma nuvem de palavras com o intuito de
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verificar qual o prato foi o mais citato. A nuvem foi criada por meio do
site Word Art e esta representada na figura 01.

Figura 01 — Nuvem de Palavras

- -
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o —— 8 s

MAZAMORRA MORADA ™=
LOMO SALTAM

Fonte: Elaborado pelos autores a partir dos dados da pesquisa (2017).

O aumento do bem-estar e da saude dos turistas pode ser
considerado um estimulo que leva ao consumo de alimentos e bebidas
locais, uma vez que as pessoas evitam certos alimentos e tendem a se
preocupar com peso, saude e ingredientes nao naturais (KIM; EVES,
2012).

Na figura 01, destacam-se as bebidas e sobremesas pela cor
branca e as comidas, pela cor vermelha. Dessa maneira, nota-se que,
entre as opgoes citadas na pesquisa, o Pisco Sour foi a bebida que os
turistas mais experimentaram e gostaram na viagem, seguida do
refrigerante Inca Kola, também famoso entre os peruanos. Entre os
pratos, destaca-se o Ceviche, principal item da cozinha peruana e o

Lomo Saltado.
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Analise fatorial exploratoria

A analise fatorial exploratéria (AFE) é explicada por Hair Junior
et. al. (2005) como o método utilizado para resumo e redugao dos dados.
Seu objetivo ¢ fornecer base para a criagdo de um novo conjunto de
variaveis que possa incorporar o carater e a natureza do original, em um
numero menor de questdes.

Para verificar a confiabilidade e a consisténcia interna do
construto, utilizou-se a analise do Alfa de Cronbach que serve para
indicar a veracidade dos dados, em que os indices superiores a 0,60 sao
considerados aceitaveis para a validagio da convergéncia interna da
dimensao (CRONBACH, 1951).

Destaca-se que esse estudo gerou o indice de 0,918. Com base
nas descri¢oes dos autores Cronbach (1951), Hair Janior et. al. (2005) e
Malhotra (2000), esse escore possui a validade necessaria para dar
continuidade ao estudo estatistico. Para verificar a confiabilidade das
dimensdes do estudo, extraiu-se, igualmente, o Alpha de Cronbach de
cada uma delas, com a finalidade de verificar a sua consisténcia interna.
Os dados estao demonstrados na tabela 04.

Tabela 04 — Alpha de Cronbach das dimensdes do estudo

Dimensées Alpha de Cronbach
Experiéncia Emocionante 0,774
Escape da Rotina 0,769
Preocupacio com a saude 0,759
Experiéncia Cultural 0,860
Unido 0,815
Prestigio 0,802
Recurso sensorial 0,835
Construto 0,918

Fonte: Dados da Pesquisa (2017).
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Com o intuito de verificar a viabilidade estatistica, optou-se por
aplicar dois diferentes testes matematicos, anteriores a realizacio da
Analise Fatorial Exploratéria. O primeiro, nomeado por Kaiser-Meyer-
Olkin Measure of Sampling Adequacy — KMO, ¢é representado por um
indice que avalia se a Andlise Fatorial Exploratoria ficou adequada. Por
sua vez, o teste Barlett (BTS) verifica se a matriz de correlacio ¢ uma
matriz identidade, o que indicaria que nao ha correlacdo entre os dados.
Esse estudo seguiu os critérios expostos, para a mensura¢ao dos dados,
como ¢ demonstrado no quadro 03, abaixo:

Quadro 03 - Valores minimos aceitdveis para as medidas de unidimensionalidade e confiabilidade

Medida Valor Minimo Aceitavel
Comunalidade 1,00
Carga no Fator 0,50
KMO 0,60
Esfercidade de Bartlett 0,05
Alpha de Cronbach 0,70

Fonte: Hair et al. (2009).

Nesse estudo, os valores alcancados com os testes realizados
foram: o primeiro (KMO) apresentou o valor de 0,879 e o teste BTS
apresentou  3348,021. Ambos demonstraram validade para a
continuidade da aplicacao, de acordo com a comparacao feita com os
dados expostos no quadro 3.

Foi utilizada, nesse caso, a AFE com o construto de ‘Experiéncia
Cultural’, por meio de componentes principais e com rotagao Varimax
Normalizada. Para essa pesquisa, seguiram-se trés critérios: a extragao de
fatores com autovalores maiores que 1 (um), comunalidades maiores que
0,50 e as cargas fatoriais acima de 0,50. A tabela 05 indica os valores para
cada dimensdao. Observadas as cargas fatoriais e as comunalidades,

procedeu-se a rotacio de fatores, com a finalidade de melhorar a
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interpretacao. Como descrito, optou-se pelo método de rotagao Varimax

Normalizada que se concentra na simplificagio das colunas da matriz

fatorial. Para interpretar os fatores, atentou-se a significancia pratica, ou

seja, quanto maior o valor absoluto da carga fatorial, mais importante a

carga na interpretacao da matriz fatorial. Os valores da Analise Fatorial

Exploratéria do construto estao descritos na Tabela 05.

Tabela 05 — Resultado da Andlise Fatorial Exploratéria

Variaveis

Componente

Fator
1

Fator|Fator
2 3

Fator
4

Fator
5

Fator|Fator

Q1

Ao provar comida peruana, tive uma
expectativa de ser emocionante

714

>

Q2

A experiéncia de experimentar a comida
local, em seu pais de origem me deixa
animada

741

>

Q3

Degustar comida local faz eu me sentir
emocionada

703

Q4

Degustar comida local me ajuda a relaxar

604

Q5

Degustagao de comida local me afasta das
multidées e do barulho

795

Q6

Degustar comida local me ajuda a ndio me
preocupar com a rotina

778

Q7

oca] — T

Q8

1665

Q9

Degustar comida local me mantém saudavel

]

Q10

Experimentar comida local me da
oportunidade de aumentar meu
conhecimento sobre diferentes culturas

567

Q11

Experimentar comida local me ajuda a ver
COMO as outras pessoas vivem

779

Q12

Experimentar comida local me faz ver as
coisas que eu normalmente nao vejo

,763

Q13

Experimentar comida local me permite
aprender o que as pessoas locais gostam
dessa gastronomia

700

Q14

Experimentar comida local me permite
descobrir algo novo

,554

Q15

Degustacao de comida local em seu pais
original ¢ uma experiéncia auténtica

650

>
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Degustar comida local servida por pessoas
Q16| locais em seu pais oferece uma oportunidade 774
unica para entender sobre a cultura local

Degustar comida local em seu ambiente

. 3 . . 624
tradicional é uma experiéncia especial

Q17

>

Q18 e originais foriec)

Degustar comida local me permite conhecer
novas pessoas com interesses semelhantes

Q19 630

Degustar comida local me permite ter um
Q20| tempo agradavel com amigos ¢/ou 775
familiares

Experimentar a comida local aumenta a
amizade com as pessoas

Q21 828

Eu gosto de falar com todos sobre minhas
experiéncias alimentares locais

Q22 653

Q23 Eu gosto de tirar fotos de comida local para
mostrar a0s amigos

Q24 . I] ! t

Eu quero dar conselhos sobre experiéncias

Q25| alimentares locais para pessoas que desejam ,688
viajar

825

E importante para mim que a comida local
que eu como cheire bem.

Q26 885

E importante para mim que a comida local

que eu como parega legal 867

Q27

E importante para mim que a comida local
que eu como tenha uma textura agradavel

Q28 888

E importante para mim que a comida local
que eu como tenha um bom sabor

Q29 833

O sabor da comida local em seus paises
Q30| originais ¢ diferente do gosto da mesma ,0646
comida em meu pais

Método de Extracio: Andlise de Componente Principal.
Método de Rotacdo: Varimax com Normalizacio de Kaiser.

a. Rotagao convergida em 8 iteragGes.

A tabela 05 apresenta os fatores que compdem a experiéncia
gastronomica dos turistas, a sua denominagdo e as cargas fatoriais.
Percebe-se que o Fator 1 possui 5 indicadores (Q1; Q2; Q3; Q4 ¢ Q10).

Nesse conjunto, enquadram-se as alternativas relacionadas ao sentimento
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das pessoas quando experimentam a comida local. Por essa razao, o fator
foi nomeado como Entusiasmo.

No Fator 2, enquadraram-se 4 indicadores (Q26; Q27; Q28 e
QQ29;). Nesse conjunto, estdo as alternativas que sao relacionadas ao
aspecto da comida, nomeado como Sentidos.

No Fator 3, enquadraram-se 4 indicadores (Q11; Q12; Q13 e
Q14). Nesse conjunto, estdo as variaveis que representam a cultura local,
a percepg¢ao de como os locais vivem e o diferencial da cozinha peruana,
nomeado como Descoberta.

No Fator 4, enquadraram-se mais 3 variaveis (Q5; Q6 e Q8), as
quais representam o escape da rotina, o afastamento de multidoes e o
fato de considerar a comida local saudivel, nomeado como
Tranquilidade.

No Fator 5, enquadraram-se outras 3 variaveis (Q19; Q20 e
Q21). Este conjunto representa o aproveitamento do tempo vivenciado
com amigos e familiares enquanto os turistas fazem suas refei¢des,
nomeado como Socializagao.

No Fator 6, enquadraram-se outras 3 variaveis (Q22; Q23 e
Q25). O conjunto representa o compartilhamento de experiéncias
gastronomicas com amigos ¢ familiares, bem como a busca de
informagoes antes de visitar algum local, para fazer uma refei¢cdao. Foi
nomeado como Compartilhamento de Experiéncias.

Por fim, no Fator 7, enquadraram-se mais 4 variaveis (Q15; Q16;

Q17 e Q30). No conjunto, estiao as afirmagoes referentes a diferenciagao
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de experimentar a comida local em seu local de origem e foi nomeado
como Pais de Origem.

Por apresentarem fatores menores do que 0,50, quatro variaveis
foram excluidas do construto (Q7; Q9; Q18 e Q24). Ao finalizar a AFE,
¢ possivel verificar que o nimero de dimensdes se manteve. Todavia,
quatro variaveis foram excluidas do modelo inicial. Apesar de nio ter
sofrido uma redugdo significativa, as dimensdes do construto tiveram

consideraveis alteracdes em relagao as dimensoes originais.

CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo contribui para a literatura sobre turismo
gastronomico entre os brasileiros, uma vez que verificou mais sobre o
consumo turistico de alimentos e bebidas tipicas em destinos turisticos,
como o Peru. Identificou, também, as motiva¢des gastronomicas, aliadas
a literatura sobre turismo e experiéncias gastronomicas.

O objetivo desse estudo consistiu em verificar o perfil dos
turistas que viajaram para o Peru, com a finalidade de experimentar a
gastronomia local, bem como o de avaliar qual publico, feminino ou
masculino, foi o mais impactado por essa experiéncia. Como objetivo
especifico, buscou identificar quais iguarias da culinaria peruana as
pessoas mais experimentaram, durante a sua estadia no pafs; e quais as
suas preferéncias.

Com base nos dados da pesquisa, observou-se que o perfil dos

turistas, que viajam para o Peru com objetivo de provar da gastronomia
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do pais, sdo, em sua maioria, funcionarios assalariados e mulheres com
ensino superior completo, cujas idades variam entre 31 a 40 anos.

Por meio das médias, constata-se que tanto os homens quanto as
mulheres vivenciaram boas experiéncias gastronomicas, durante sua
permanéncia no Peru, visto que as médias ficaram préximas a 5. No
entanto, nas demais dimensdes, vale destacar que as mulheres tiveram
maiores médias que os homens.

Quanto ao objetivo especifico, que procurou identificar quais as
iguarias, da culinaria peruana, mais experimentadas e preferidas, destaca-
se que o mais experimentado foram duas bebidas: a bebida alcodlica
Pisco Sour e o refrigerante Inca Kola, ambos, igualmente, famosos entre
0s peruanos.

Entre as comidas, os pratos salgados preferidos e mais
experimentados foram: o Ceviche, também conhecido como principal
item da cozinha peruana, e o Lomo Saltado. O destaque da sobremesa
ficou com a Picarones.

Como as limitagdes do estudo, salientam-se, principalmente, a
dificuldade e falta de interesse das pessoas em responderem a pesquisa, o
que resultou no baixo nimero da amostra; bem como a dificuldade em
encontrar pessoas que ja haviam viajado para o Peru.

Para futuros estudos, pode-se considerar a replicacao da pesquisa
em outros destinos, ou novamente com turistas que viajaram ao Peru.
Todavia, torna-se necessaria a existéncia de uma amostra maior, o que
acarretara em uma analise mais profunda dos dados e permitirda que

outros métodos estatisticos sejam aplicados. Ha que se buscar,
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outrossim, a realizacdo de uma pesquisa qualitativa, com a finalidade de

aprofundar os dados.
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ESTUDO EXPLORATORIO ACERCA DA QASTRONOMIA
REGIONAL ENQUANTO ATRATIVO TURISTICO: O caso
do litoral cearense

COSTA, Moists
MAPURUNGA, GLAUDIA

INTRODUCAO

A gastronomia é uma area de expressio cultural e troca de
conhecimento. Seja na degustagdo ou no preparo, a arte gastronomica
fornece informagdes preciosas dos lugares, habitos e fazeres local. Ao
apreciar uma iguaria de um lugar, o visitante aguca os sentidos para uma
nova experiéncia, na mesma plataforma em que o anfitrido tem a
oportunidade de manifestar-se culturalmente e mostrar a diversidade que
constitui cada lugar. As influéncias que residem naquele territorio, assim
como a histéria e os habitos locais constituem o que serda servido: o
produto e o tempero identificam a regiao. Uma oportunidade que
possibilita ao visitante conhecimento e amplia as memérias da viagem.

Em meio ao incremento de nimero de turistas que se deslocam
dos mais variados lugares em busca de novas experiéncias e da acirrada
concorréncia dos destinos turisticos, a criacio de diferenciais
competitivos de atragdo turistica torna-se parte importante do
planejamento e mecanismo de revitalizagao dos sitios turisticos. Nesse
panorama, a gastronomia ¢ destacadamente um segmento importante
que desperta interesse e potencializa resultados economicos na cadeia

produtiva do turismo.
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Contudo, um dos desafios para o desenvolvimento e
comercializagdo do turismo gastrondémico ¢ encontrar formas que
despertem interesse turistico a experiéncia de degustar um pouco do
habito alimentar do lugar que se visita e torna-lo marcante. Levando-se
em conta as dimensOes continentais e a diversidade cultural existente no
Brasil, ainda sao timidos os incentivos e politicas publicas que foquem
esse aspecto como diferencial competitivo nos destinos e possivel area
que possibilita trocas culturais com visitante.

No Nordeste brasileiro, poucos sio os destinos que conseguem
tornar-se presente no imaginario coletivo pela lembranga da sua
gastronomia. O que existe é apenas a referéncia pontual que associa
alguns pratos aos destinos, como acontece com o acarajé na Bahia, a
carne do sol com Rio Grande do Norte ou o baido-de-dois e peixadas
com Ceara. A referida lembranga acontece muito mais pela forca da
midia que exploram a imagem dos lugares em comerciais e novelas que
por uma politica publica que considere efetivamente esse aspecto como
elemento cultural a ser trabalhado no destino.

A gastronomia, vista como uma expressao cultural que agrega
valor ao produto turfstico regional é uma realidade explorada por
destinos turisticos internacionais como acontece no Peru, Espanha,
Italia, México, contudo, um projeto ainda pouco explorado pelos
destinos turisticos brasileiros, especialmente no litoral do Nordeste. O
destaque da culinaria como atrativo turistico potencial capaz de agregar

valor as viagens é pontual, embora possa ser uma boa alternativa cultural
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para além dos atrativos naturais e de lazer que configuram a imagem
dessas localidades.

Assim ha que se pensar que a riqueza e a emoc¢ao de se estar em
um lugar diferente, um dos principios que configura o status de ser
turista, pode ser ampliado pela interpretacio da histéria e fazeres locais
através da gastronomia. Uma composicdo ricamente formada por uma
base cultural, complexidade e singeleza das esséncias e produtos locais e,
essencialmente, de cada lugar que se visita, a tecnologia peculiar do
preparo e o encontro com o ambiente que se consome o alimento.

Viajar através da gastronomia ¢ culturalmente interessante, e
comer ¢ divertidamente excitante. Um deslocamento que proporciona ao
visitante acessar sabores tradicionais ou exéticos, apenas pelo acréscimo
de uma raiz braba, uma especiaria local ou um segredo especial do
preparo. Até a aventura de degustar uma iguaria ou bebida diferente,
arriscar um prato exotico ou que exija uma técnica especial para o
manuseio do alimento torna-se um diferencial da viagem. Momentos em
que o ato de viajar, o encontro com o diferente, auxilia no aprendizado e
tornam-se parte do patrimonio da viagem.

O turismo gastrondémico, com base na valorizagao dos habitos
culturais e particularidades alimentares locais, sao também um
contraponto a homogeneizacao dos fast-foods e habitos alimentares
importados, da mesma forma que permite novas experiéncias do
intercambio entre o que se vivencia no lugar que se habita e o encontro
com o lugar que se visita. Desta forma, o vinculo da gastronomia como

produto turistico cultural valoriza os fazeres local, amplia as experiéncias
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afetivas do visitante com o destino e contribui para a oferta turistica do
local.

Nessa discussio, Sormaz et al. (2016) analisam alguns aspectos, a
serem considerados, em destacar a gastronomia como segmento
diferenciado nos destinos turisticos, entre eles: a promog¢ao do destino
através da cozinha regional, a aproximacdo do turista com a cultura
regional, a geracao de emprego e renda, a possibilidade em destacar as
originalidades locais, criar afetividade do turista pelo local, assim como
propicia experiéncias simbolicas para além apenas da satisfagdo
fisiologica da ingestao do alimento. Para os autores, considerar o turismo
gastronomico valoriza e reforga o status de ser turista enquanto interage
com o lugar visitado.

A expansao do mercado turistico exige cada vez mais diretrizes
assertivas que diferenciem os destinos. Assim, considera-se o turismo
gastronémico como um segmento de valorizagao da cultura e fazeres
local e meio emergente de agregar valor ao local que se visita. Uma troca
saudavel para quem recebe e para quem consome. Nesse contexto, a
relagiao entre alimentagao e turismo pode ser examinada a partir de trés
perspectivas: consumidor (turista), produtor (comunidade local) e
desenvolvimento de destino (promog¢ao e marketing). (PEREZ
GALVEZ et al, 2017).

Este artigo discute as potencialidades e usos da gastronomia
como elemento de atratividade turfstica no litoral do Ceara. Uma
reflexdo que centraliza a gastronomia como produto turistico capaz de

agregar valor ao destino. A analise ¢ de carater exploratorio, delineada
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através de pesquisas em periddicos que abordam o turismo gastronémico
e a identificagdo da oferta e peculiaridades da culinaria cearense,
complementa-se o estudo com uma pesquisa de campo onde foram
identificados os usos e dificuldades em posicionar a gastronomia regional
do Ceara como atrativo turistico. No estudo, os usos atuais,
possibilidades, entraves e politicas publicas relacionadas a gastronomia
como atrativo turistico no litoral cearense nortearam a discussao.
Pretende-se, dessa forma, contribuir para o debate da
importancia em considerar a gastronomia regional como elemento de
atracdo turistica, destacando os aspectos socioculturais, modos de
utilizagdo e fazer culinario regional como conjunto de atrativo simbdlico
de experiéncias que agrega valor ao turismo local e possivel dire¢do a ser
avaliada pelas politicas publicas e marketing turistico como

direcionamento a ser trabalhado como diferencial do turismo regional.

A GASTRONOMIA COMO ATRATIVO TURISTICO
CULTURAL®
A gastronomia esta diretamente ligada a imagem do destino,

portanto, uma ferramenta importante de marketing (KIVELA e
CROTTS, 20006). No Nordeste, embora a constru¢ao da imagem e oferta
turistica se concentre no lazer, relaxamento, estrutura e, mais

recentemente, no apelo pela sofisticacao das localidades turisticas, a

® De acordo com a EMBRATUR (2011, p. 30) turismo cultural refere-se a elementos da natureza, da cultura e da sociedade — lugares,
acontecimentos, objetos, pessoas, agdes — que motivam alguém a sair do seu local de residéncia para conhecé-los ou vivencid-los. Entre
as categorias do turismo cultural, a gastronomia enquadra-se como atrativo cultural e relacionado ds receitas tipicas e tradicionais,
técnicas de producgo e processamento de alimentos.
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inclusdo de novas perspectivas culturais e participativas podem tornar-se
uma diretriz emergente de revitalizacao nesses destinos.

Considerando as estratégias de diversificagido do produto turistico
e criagdo de servicos que ampliem a experiéncia cultural e de
proximidade com os locais visitados, a gastronomia ¢ um segmento
capaz de agregar valor aos destinos litoraneos. Um sentido que, se
tomado como politica publica contribui para atracao de novos mercados,
além de configurar-se como  estrategicamente funcional e
economicamente interessante para o incremento da cadeia produtiva do
turismo.

A oferta gastronoémica, com base nos produtos regionais, modos
de preparo e a propria apresentacio dos pratos e ambiente tornam-se
uma experiéncia unica para o visitante. Nos destinos litoraneos do
Nordeste, pela forca do atrativo natural e de lazer e direcionamento
politico excessivo a esse perfil, a gastronomia ainda niao ocupa
centralidade como produto turfstico, como ja praticado em destinos
como as Serras Gauchas, com o café colonial, Sio Paulo, com as cantinas
italianas, e o Pard, com o agal. Diretrizes que, entre outras coisas,
direcionam a organizacdo do espago ¢ a compressao do trade turistico e
cadeia produtiva dos beneficios que o segmento pode trazer.

Considerar a gastronomia, portanto, como atrativo potencial nos
destinos litoraneos, constitui uma estratégia viavel e de vantagens tanto
para o turista como para a comunidade local, contudo, para que isso
acontega, ¢ preciso o desenvolvimento de politicas que considerem

efetivamente esse potencial de mercado. Um direcionamento que amplia
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a oferta turistica e contribui para o incremento da demanda, como ja
acontece com o comércio de feiras de artesanato nos destinos litoraneos.

Tratar a gastronomia como um atrativo turistico, ou
comercialmente falando, como um produto a ser trabalhado no setor do
turismo, significa real¢ar a culindria como elemento que faz parte da
histéria e identidade local e, ao ser comercializado como tal, precisa ser
pensado como uma pratica que amplie a experiéncia do visitante. Essa
légica posiciona os individuos como agentes ativos na construcao das
experiéncias turisticas, da mesma forma que coloca a alquimia da
transformacao do alimento e a degustagdo como parte dessa experiéncia
(LONG, 2004).

Na concepgao de Peccini (2013, p. 207), “a gastronomia, na sua
relagio com o turismo, envolve a compreensao de como organizar o
espaco alimentar, para receber os visitantes”. Uma relagao, entre outras
questdes, construida por politicas publicas e equipe interdisciplinar que
agrega a politica, o conhecimento académico do turismo e gastronomia, a
fim de potencializar o segmento como produto turistico e adquirir novos
significados para o desenvolvimento dos setores produtivos.

Para Hall et al. (2003, p. 01), “ a comida é uma dos elementos
essenciais da experiéncia turistica”, haja vista que o qué, por qué e como
se come diz muito sobre o lugar que se visita. Desta forma, a
apresentacao de produtos que se destaquem pela tradicdo e peculiaridade
local sao potenciais aparatos de atragdo e revitalizagaio dos destinos,
embora contraditoriamente a homogeneizac¢ao dos espagos e diretrizes

emergentes que agreguem valor e autenticidade aos produtos sejam
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pouco fomentadas, restringindo as possibilidades do visitante de
vivenciar novas praticas (GASTAL; MOESCH, 2007, p. 30).

Buhalis e Costa (2006, p. 03) argumentam que “o futuro do
sucesso do turismo esta intrinsecamente interligado com a maneira como
a industria e o sistema de turismo entendem e incorporam as tendéncias
emergentes que sustentam sua expansao’”. Nos destinos turisticos do
Nordeste, a potencializagao da gastronomia como atrativo ainda ¢ pouco
centralizada como diretriz emergente diferencial no planejamento e
comercializagdo do destino, assim como ainda sio poucos os estudos
que abordam o interesse e expectativa do turista em relagdo a
gastronomia regional nos destinos.

Contudo, potencializar a gastronomia como atrativo turistico,
agrega valor ao destino e amplia as possibilidades do turista de interagir
com a cultura local, trazendo qualidade as viagens do turista que busca
novos produtos, experiéncias e garante um alto nivel de satisfagao, sendo
ainda para muitos pafses vitais para o desenvolvimento dos produtos e
servigos turisticos (KIVELA e CROTTS, 2000).

O turismo gastronémico oferece vantagens para o visitante ao
ampliar os caminhos de apreensao da cultura e habitos locais, um quesito
qualitativo que agrega valor aos destinos litoraneos estandardizados pela
oferta de atividades de aventura e lazer com base no uso do ambiente
natural, a0 mesmo tempo em que favorece o reconhecimento das
identidades produtivas locais e potencializa a atratividade do destino.
Para Hjalager e Richards (2002, p. 224) o turismo gastronomico oferece

ao visitante uma experiéncia memoravel as férias, proporcionada pela
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vivéncia da cultura local, paisagem e comida. Contudo, Peccini (2013)
analisa que a gastronomia ainda é coadjuvante no segmento do turismo,
cuja importancia reside na valorizacio de cada regido e podendo
transformar a comida de cada lugar num atrativo turistico.

A interface do turismo com a gastronomia, para além do
potencial econémico e produto emergente da cadeia produtiva do
turismo de sol praia, evidencia-se pela importancia como manifestagao
cultural que agrega valor ao destino, assim como amplia o acesso do
visitante a elementos intrinsecos vivenciados pela pratica do turismo,
cuja condi¢do exige o deslocamento do local de origem e o encontro
com outro territério. Na légica do turismo, onde as diferencia¢oes
territorials sdo matérias-primas para transformacio em produtos,
destaca-se a gastronomia como um elemento emergente que possibilita
aos destinos de sol e praia agregar valor cultural e produtivo a oferta
turfstica. Desta forma, o turismo gastronémico ¢ um importante
segmento, tanto pela atratividade como atividade de diferencia¢ao para
os destinos de sol e praia (SHENOY, 2005).

Nesse contexto, Kivela e Crotts (2005, p. 53) analisam que os
destinos com melhores chances de desenvolver um produto turistico
com base na gastronomia sio aqueles que ja possuem “ingredientes” e
atratividade turfstica, como os destinos litoraneos do Nordeste que
investem sistematicamente em infraestrutura, equipamentos de lazer e
diretrizes gerenciais que favorecam a permanéncia do turista por mais
tempo e fora de temporadas de alta estagdo. Elenca-se ainda, como

possiveis adaptagdes ao turismo gastronomico nos destinos litoraneos do
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Nordeste: o desenvolvimento de pratos gourmet a partir da utilizagio de
produtos locais, a eclaboracio de pratos temadticos regionalizados, a
pesquisa e utilizagdo de produtos e modo de preparo exclusivos (por
exemplo pratos a base de frutas da estacdo), enriquecimento do servigo e
mise en place com toque regional, entre outros.

Considerando um atrativo turfstico como determinado local que
abriga caracteristicas particulares capaz de atrair visitantes (PERCE,
1991) e a diversidade cultural e fazeres locais uma expressao cultural
capaz de promover a intera¢ao do visitante com o local visitado, destaca-
se a gastronomia um elemento potencial a ser considerado nos destinos
turisticos de sol e praia. Uma diretriz gerencial que valoriza a cultura
local e agrega valor ao destino, seja como produto diferencial de

mercado, seja como mecanismo de ampliagao da oferta turistica.

CARTOGRAFIA DA GASTRONOMIA CEARENSE

A cartografia da gastronomia cearense é formada pela a forga
produtiva do sertdo, da riqueza que brota das serras umidas e da
abundante oferta dos frutos do mar. Um conjunto que, mesmo separado
por espagos geograficos, conjuntamente formam a identidade de sabores,
cheiros e cores dos pratos regionais cearenses. Espacgos diversos que
guardam expressOes alimentares que traduzem os aspectos fisicos,
culturais e histéricos das trés regides que compoem o Estado. Uma
cartografia de sabores que conta um pouco da histéria social, modos de
fazer e especialidades de cada territério materializadas em pratos

tradicionais, reconhecidos pelo visitante como o baido de dois, ou
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exético para quem degusta pela primeira vez, a exemplo do pequi,
panelada e carne de bode.

Relativo a culinaria cearense e, principalmente que remonte uma
cartografia alimentar, existe pouca pesquisa. Nesse contexto, evidencia-se
a importancia de inventariar bases alimentares tradicionais e que possam
ser diferencial gourmet na elaboracio de pratos regionais. Assim, sera
possivel catalogar e realcar os recursos gastronOmicos regionais
exclusivos existentes nas variados territorios que compoem o Ceara, bem
como apresentar as tradicbes gastronomicas relativas a preparagdo e
“segredos” dos sabores e texturas dos alimentos regionais, realcando as
diferengas da gastronomia local em comparagao aos demais destinos
turisticos do Nordeste.

A culinaria brasileira ¢ original, diversa ¢ uma das expressoes
culturais mais apreciadas do paifs. Os pratos tradicionais brasileiros
incorporaram e adaptaram tracos culturais e culinarios do colonizador
portugués marcado pelos sabores exdticos das especiarias vindas da
China e India, do escravo africano e do nativo indigena. A gastronomia
brasileira é, portanto, um caleidoscépio formado pela unido de distintos
caminhos e experiéncias de culturas de etnias e costumes diferentes,
gerados pela miscigenagao de gostos, formas e aromas que coincide com
a propria formagao étnica do pafs.

Da tradicio culinaria portuguesa, a gastronomia brasileira
incorporou o coco (trazido da India), o sal, e o sabor marcante da canela
em pé misturada ao doce do agucar. Além disso, vem da dogaria lusa o

pudim de iaia, arrufos de sinha, bolo de noiva e o pudim de veludo,
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assim como frutas como a manga, a jaca, a fruta-pao e a carambola
trazidas do Oriente e pratos mais ricos em gordura como o sarapatel, o
sarrabulho, a panelada, a buchada e o cozido (SENAC, 2000).

De a cultura alimentar indigena, vem a moderagao do uso do sal
e dos condimentos, a tradi¢ao da cozinha com forno e fogao, a utilizagao
de utensilios de ceramica e o consumo fresco de alimentos como os
peixes moqueados, as cagas, a farinha de mandioca e as frutas da estacio.

Relativo a heranca histérico-alimentar africana, pela condi¢ao de
escravidao, tiveram uma dieta alimentar simples baseada na farinha de
mandioca, feijao preto, toucinho, algumas frutas, caca e pesca. No Ceara
,a heranca africana na gastronomia é timida, provavelmente pelo baixo
contingente populacional negro no Estado. Entre os alimentos
provenientes da tradi¢ao africana cita-se a banana, o inhame e o quiabo.

Quando os colonizadores portugueses chegaram ao Brasil ja
habitava o povo indigena com habitos, costumes e alimentagdo
diversificada. Desta origem, destaca-se o uso do milho no preparo da
pamonha, a canjica, o curau, o bolo e pipoca, bem como o tradicional
uso da mandioca utilizado na produgao da farinha e beiju, o amendoim, a
pimenta e o sal. Quanto as bebidas, cita-se da tradi¢do portuguesa a
fermentacdo da mandioca, milho ou batata-doce acrescido de
ingredientes como o cravo ¢ a erva-doce.

Seguindo o mesmo panorama da formagao culinaria brasileira, os
pratos da cozinha regional no Ceara possuem caracteristicas resultantes
da mistura de habitos e costumes alimentares indigenas, portugueses e
africanos. Contudo, quando se referencia a gastronomia regional por
regides de dominio, pode-se dizer que a culinaria cearense esta dividida
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principalmente entre litoral e sertdo. A culinaria litoranea, mais
turisticamente reconhecida, é caracterizada por pratos a base dos frutos
do mar como caranguejos, camardes, mariscos, ostras, lagostas e siris,
além de uma variada oferta de peixes de agua doce e salgada.

Outro dominio gastronémico que remonta a culinaria do Ceara é
o sertdo, cuja figura do sertanejo, personagem marcado pela
sobrevivéncia e adaptagdes aos longos periodos de seca, é icone e
identifica uma regidao que teve que desenvolver técnica de conservagao
de alimentos com os recursos disponiveis, como a salga das mantas de
carne, dando origem a tradicional carne de sol, uma historia marcada pela
“heroica resisténcia as estiagens” (LEAL, 1998, p. 125).

Como acompanhamento a carne de sol, o tradicional baido-de-
dois é marcadamente um dos pratos mais tipico do Ceara (preparado de
arroz e fefjdo de corda com pedacos de queijo coalho) e bastante
apreciado na regiao Nordeste, contudo com variacao de preparo nos
estados da Paraiba e Pernambuco. Menos apreciados pelos turistas,
inclusive por falta de divulgagao, cita-se o cozido de bode, a linguica
caseira, a pequizada, a panelada, a buchada, o sarrabulho e o sarapatel
como pratos tradicionais e bastante apreciados no Ceara; iguarias
comumente nao oferecidas no circuito turistico do litoral, com poucas
excegdes observadas em pequenos restaurantes nas estradas de acesso
aos litorais e periféricos.

Se no sertdo encontra-se o bravo sertanejo, no litoral o
jangadeiro ¢é a figura que abastece os mercados e restaurantes com o que
traz de mais precioso do seu dia intenso de trabalho — o peixe
fresquinho. Os pescados mais procurados, pela demanda de pedido nos

restaurantes frequentados pelos turistas em Fortaleza e estruturas de
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praia ao longo do litoral sdo: a cavala, cioba, pargo, ariaco, bejupira,
sirigado, arabaiana, a arraia e, mais recentemente incorporado a culinaria
cearense, o cara tilapia de agua doce, que compdem pratos como: a
peixada cearense, moqueca de arraia, o camario ao alho e 6leo, a lagosta
gratinada e o peixe frito inteiro, cozido, grelhado e assado, além das

tradicionais caranguejadas servidas nas barracas de praia.

Fotografia 1: Camardo no abacaxi

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2018

Fotografia 2: Lagosta fresca

Fonte: Arquivo pessoal dos autores, 2018
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Nos sitios turisticos litoraneos do Ceara, destacam-se ainda os
produtos da casa de farinha provenientes da mandioca, a exemplo da
pagoca (preparada com a farinha de mandioca pisada no pildo de madeira
misturados com outros produtos), a tapioca, o bolo de grude, a rosca de
goma, o beiju e a macaxeira frita, que em muitos restaurantes substitui a
batata frita no acompanhamento do peixe frito.

Embora nao seja tio evidente como o litoral e sertdo, a
cartografia gastrondmica cearense ainda conta com produtos originarios
das serras como a cana-de-agucar e a mandioca. De pequenas produgdes,
vendidas em feiras e exportadas para a capital Fortaleza, encontram-se
produtos tradicionais como o mel de rapadura (melado), a prépria
rapadura, a canjica, a pamonha, o pé de moleque, o alfenim, o sequilho, a
peta, a broa, o tijolinho, a batida de cana-de-agicar e o caldo de cana
(garapa). Muitos municipios cearenses ainda contam com pequenos
alambiques que produzem cachagas artesanais e licores.

Entre as frutas mais utilizadas no preparo de bebidas e sucos no
litoral cearense destaca-se o caju. Além do suco, utiliza-se o caju na
fabricagao de varios tipos de doces e na tradicional cajuina (bebida
obtida da fermentacdao do suco). O caju ¢ a fruta que mais representa o
Ceara no imaginario do visitante e a castanha (o verdadeiro fruto) um
dos produtos mais consumidos pelo visitante (COUTO FILHO, 2004, p.
76). Além do caju, frutas como a coco, manga, goiaba, seriguela,
maracuja, acerola, graviola, murici e caja sio também bastante utilizadas

como matéria prima nas tradicionais sorveterias da capital.
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A GASTRONOMIA ENQUANTO ATRATIVO TURISTICO NO
LITORAL DO CEARA: REALIDADES E POSSIBILIDADES

A cultura alimentar local apresenta-se pelo conjunto dos
produtos disponiveis, as técnicas de preparo e, indispensavel para o
turismo gastronomico, a atmosfera que envolve a apresentacio dos
pratos e a organizagao do local visitado. Um encontro que proporciona o
estimulo dos sentidos visual, olfativo e paladar; momento preciso no
qual o visitante constréi uma das memorias mais interessantes nas
viagens.

Para Expeitx (2004, p. 195), o perfil alimentar de cada regiao
forma-se pelo complexo “quadro de praticas e conhecimentos, valores e
crengas, técnicas e representacdes”’ e desenvolve-se “no contexto de
certas relagcoes sécio-técnicas de uma sociedade com o seu ambiente”.
Nos destinos turisticos do Nordeste, a padronizagao de ofertas e a pouca
variabilidade de opgdes gastrondémicas nao exploram as potencialidades
locais. Para Doéria (2014), a oferta gastronomica regional no Brasil é
restrita e nao abrange a diversidade de cada local, como acontece com o
‘baido de dois’ no Ceara, que é apresentado como uma das Gnicas opgoes
nos cardapios dos restaurantes litoraneos.

Nessa direcao, esse estudo discute as potencialidades, usos e
dificuldades em potencializar a gastronomia como um atrativo tutistico
diferencial nos destinos turisticos litoraneos do Ceara. Para tanto,
formulou-se uma pesquisa de campo com a aplicagio de questionario
com os turistas e entrevistas com empresarios e administradores de
restaurantes em sete estruturas turisticas espalhadas ao longo do litoral

do Ceara. Os sitios escolhidos sao areas com alto volume de transito de
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passageiros comercializados pelas operadoras e agéncias de viagens.
Foram aplicados 50 questionarios. Uma amostra compativel, levando-se
em conta a homogeneidade dos respondentes e objetivos da pesquisa.
Ressalta-se a importancia da espacialidade da aplicagdo dos questionarios,
os quais foram aplicados ao longo do litoral cearense nas praias de:
Canoa Quebrada, Morro Branco, Aguas Belas, Cumbuco, Lagoinha e
Mundad. A coleta de dados ainda foi feita na orla da capital Fortaleza
(Praia do Futuro).

Em relagao ao turismo gastronémico e a cultura local, 83% dos
empresarios e administradores dos restaurantes consideram haver uma
relagao direta entre a gastronomia (pratos tipicos) e a cultura local, e sao
unanimes na consideracdo da culinaria como um atrativo turistico. Na
visao dos administradores, os produtos utilizados no preparo sio o
diferencial e elemento de atratividade na gastronomia dos destinos
turisticos. Nesse sentido, todos relataram a preocupagao em incluir os
produtos regionais na confecgdo dos pratos, a exemplo do peixe,
matisco, carne do sol, macaxeira, camario, arraia, bem como criar uma
apresenta¢ao nos pratos que os identifiquem como tipicos do Ceara.

Entre os pratos elaborados com esse proposito estio a peixada
cearense (cozido de peixe preparado com legumes e servido com pirao),
o peixe-frito inteiro, o pirdo de farinha de mandioca, os pratos a base de
camario, a carne do sol com baido-de-dois e a moqueca de arraia. Esses
produtos sao utilizados como base em praticamente todos os destinos
turisticos litoraneos do Nordeste. Desta forma, para dar um toque

regional, no Ceara utiliza-se alguns temperos e combinagoes a fim de
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diferenciar a culinaria local, entre eles: a macaxeira, o pirao de mandioca,
o queijo coalho, o leite de coco, o melaco (mel da cana ou do caju), a
manteiga da terra e o coentro. Esse dltimo nem sempre apreciado pelo
visitante pelo gosto e cheiro peculiar da erva nos pratos litoraneos do
Ceara muito utilizado no preparo de peixes e frutos do mar.

De modo geral, os donos dos restaurantes reconhecem as
vantagens em desenvolver um perfil gastrondémico regional nos
estabelecimentos. Levando-se em conta o turismo no litoral do Ceara ja
ser consolidado, de acordo com os empresarios, a gastronomia regional é
uma forma do cliente “ampliar seus conhecimentos sobre a regiao” haja
vista que “o turista quando viaja deseja provar o que ¢ diferente”.
Através da gastronomia também é possivel degustar “os temperos e
produtos da terra”. Ou seja, a culinaria é uma 6tima oportunidade para
“conhecer a regiao, a cultura local”.

Em termos de atribuicoes, de acordo com os administradores
dos restaurantes, as principais vantagens competitivas e as dificuldades
(gargalos) em potencializar a gastronomia litoranea cearense como
atrativo turistico sao:

*  Vantagens: F um destino turistico consolidado e possui mao de
obra qualificada, possui diversidade de ingredientes e produtos
regionais disponiveis, possui para know how para desenvolve
formas de preparo exclusivo como diferencial, conta com uma
oferta diversificada de temperos e produtos a base de frutos do

mar.
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* Desvantagens (gargalos): Auséncia de politicas publicas e agoes

de marketing efetivas direcionadas a gastronomia; preco dos

produtos; marketing excessivo direcionado ao lazer deixando o

segmento gastronéomico em segundo plano; temperos fortes que

muitas vezes ndo agradam ao paladar do cliente; falta de

incentivo para os pequenos fornecedores de pescado.

Considerando uma investigagdo mals esquematica com Os

administradores dos restaurantes, onde os mesmos puderam assinalar

quais itens (Figura 01) representavam as principais dificuldades (gargalos)

em potencializar a gastronomia como atrativo turistico no litoral

cearense, 33% dos entrevistados indicou a falta de iniciativa do trade. Ou

seja, a baixa atuagao do marketing em termos de divulga¢ao do segmento

gastronomico seria o maior problema, seguido pela mao de obra

especializada e pouca demanda dos pratos regionais por parte do turista.

Figura 01 - ltens que representam as principais dificuldades (gargalos) em potencializar a
gastronomia como atrativo turistico no litoral cearense na opinido dos empresdrios

Falta de M3do de Obra
iniciativa do Especializada e
Trade - de apoio

Marketing

A gastronomia Pouca demanda Prego do Dificuldade de
como um (pedido) por Produto obtengdo de
atrativo pratos regionais produtos

taristico ndo se pelos turistas regionais -

aplica ao litoral Fornecedore

do Ceara

Fonte: Dados dos autores, 2018.

Em relacdo as considerag¢oes obtidas da sondagem feita com os

turistas ao longo do litoral Ceara, 72% dos entrevistados confirmam o
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interesse em visitar restaurantes regionais (tfpicos) quando viajam,
sinalizando a importancia desse segmento como fator de diferenciacao e
promocao dos destinos.

Fica evidenciado que a gastronomia ¢é um fator de
desenvolvimento econdémico e representa um importante segmento de
diferenciacao dos destinos em termos de turismo cultural (CORNER e
ANGELO, 2008); relagiao percebida pelos entrevistados quando expoem
suas opinides sobre relacio da gastronomia (pratos tipicos) e a cultural
local (Figura 02). De acordo com as respostas, “a gastronomia representa
a histéria do povo”, “os pratos tipicos andam juntos com a cultura”, “a
representacio do cardapio é também uma representacio da cultura
local”, e consideram que (90%) o segmento gastronémico um atrativo
turistico. Para os participantes, a gastronomia “atrai a aten¢dao dos
visitantes” e os “estimulam a deslocar-se a locais onde podem apreciar as
iguarias regionais, encontrar o diferente” (Figura 03).

Figura 02 — Relagdio entre a gastronomia (pratos tipicos) com a cultura local

sSIM =NAQO = Talvez

Fonte: Dados dos autores, 2018
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Figura 03 — Consideraciio da gastronomia como um atrativo turistico

= SIM = NAO

Fonte: Dados dos autores, 2018

Entre os consensos que levam as pessoas a viajarem, destaca-se a
possibilidade de conhecer pessoas, socializar-se, escapar da rotina e
experimentar coisas novas (ACEVEDO, 2003). Para o turista, o
encontro com a cozinha regional ¢ sempre um momento magico de
conhecimento, descoberta e possibilidade de apreciar mais uma vez um
sabor que conheceu em outra viagem.

Dos turistas entrevistados, 54% registraram que, durante a

viagem ao Ceara, conheceram ou degustaram algum prato novo, citando

2 <
bl

E N 11

0 “baido-de-dois”, “o camario no coco”, “peixe cioba/tildpia”, “lagosta”

e a “moqueca de peixe” como pratos que provaram pela primeira vez no
litoral cearense. Quando perguntados qual o prato que mais lembra o
Ceara, 38% citaram que o baido-de-dois, sozinho ou acompanhado com

a carne de sol e a macaxeira frita é o prato tipico que mais lembram a
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gastronomia regional do Ceara, seguido pelos pratos a base dos frutos do
mar (camardo, caranguejo, lagosta, peixe).

Figura 04 — Consideragdo sobre qual prato tipico mais lembra o Ceard

Baifio de 2- (Camaro/Panelada/carangueijo/Carne de... A 18
Frutos do Mar - (Camar3o/Carangueijo/Lagosta/Peixe) A 1T
Carne de Sol - (Peixe) A 5
Panelada e Buchada _ 3
Comida bem forte e muito temperada w1
Tapioca - (Cuzcuz/Baido) w1
Pratos saborasos com temperas deliciosos "1

Farinha de mandioca w1

Fonte: Dados dos autores, 2018.

De um modo geral, os turistas que visitam o litoral do Ceara
apreciam os pratos oferecidos nos restaurantes e reconhecem a
gastronomia como um potencial turistico importante e elemento cultural
que possibilita interagir com a histéria, produtos e fazeres locais das
regides visitadas, contudo, sinalizam alguns entraves a serem
considerados para que a gastronomia seja mais apreciada como produto
turistico, destacando a apresentagdao dos pratos como o principal fator a
ser melhorado, seguido pelo preco e tempero (Figura 05).

Figura 05 — Qual dos itens representa um problema para que a gastronomia regional do Ceard
seja potencializada como um atrativo turistico no litoral cearense

III"a

Apresentacdo Preco Tempero Qutros Servico Higiene Produto
dos Pratos

Fonte: Dados dos autores, 2018
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Com base nas analises feitas, para os visitantes a diversidade dos
produtos e a forma de preparo sao elementos a serem destacados como
diferenciais ao considerar a potencializacio da gastronomia regional
como um atrativo turistico no litoral do Ceara. Contudo, para que isso
acontega, ainda sera preciso a adog¢ao de posturas proativas, tanto do
empresariado como da administragdo publica, no sentido de estruturar
diretrizes e politicas publicas voltadas para a wvalorizagio e o
reconhecimento da gastronomia como produto diferencial e importante
fator de desenvolvimento da cadeia produtiva nos destinos turisticos

litoraneos do Ceara.

CONSIDERACOES FINAIS

Com base nas discussoes levantadas ¢ analise dos dados
coletados a partir das opinides de empresarios e turistas em visita ao
litoral cearense, contatou-se que a gastronomia regional tem grande
potencial como um atrativo turistico de base cultural. A gastronomia é
reconhecidamente uma plataforma que permite ao visitante acessar a
cultura local enquanto degusta uma boa comida, a0 mesmo tempo em
que o destino e populag¢ao local se beneficiam pela promogao da imagem
do destino e fomento da economia.

Desta forma, o turismo gastronémico ¢é potencialmente um
atrativo cultural que favorece o desenvolvimento regional e proporciona,
através do servico e elaboragdo do cardapio regional, fortalecer a
identidade e fazeres locais, bem como valorizar e demonstrar a riqueza

dos produtos locais.
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Contudo,  embora  existam  algumas  iniciativas  de
desenvolvimento do segmento gastronomico associado ao turismo no
litoral do Ceara, diretrizes e politicas publicas devem ser direcionadas
para esse fim. Nessa direcdo, inventarios e pesquisas relacionadas a
gastronomia precisam ser fomentadas em ambito regional, da mesma
forma que o marketing precisa atuar com mais vigor na divulgacao desse
segmento para o publico que visita o Ceara, em ambito local e nacional
em feiras e eventos de turismo.

No Ceara, iniciativas em tornar a gastronomia um atrativo
turistico podem ser percebidas em festivais pontuais como: o festival da
lagosta no municipio de Icapui, festival da sardinha em Cascavel,
escargot na Taiba, tejubode em Tejuguoca, contudo, esses eventos sio
pontuais e ndo permanecem como oferta turistica efetiva. Da mesma
forma, pratos como a buchada, a panelada, o sarrabulho sio
reconhecidamente regionais (tipicos), contudo niao sio ofertados nos
circuitos turfsticos, com raras excegoes, ressaltando a importincia em
manter viva a cultura tradicional gastronoémica no Estado.

A gastronomia como um produto turistico cultural tem grande
potencial de alavancar a atratividade dos destinos litoraneos e tornar-se
um diferencial de mercado em relacdo aos concorrentes, contudo precisa
ser efetivamente considerada e reinventada através da tecnologia
gastronomica atualmente disponivel.

Desta forma, o turismo gastronomico ¢ um segmento importante
de apresentagao da diversidade cultural, histéria e costumes locais, e

oportuniza ao visitante construir memorias das viagens através dos
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aromas e sabores constituintes do local visitado; cabe aos
administradores locais centralizar esse potencial como uma diretriz que
contribui para diversificar a oferta turistica atual, cujo foco é o lazer e o

uso do ambiente fisico.
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CULTURA E SABOR: um olhar sobre a gastronomia
tipica e o turismo de Jodio Pessoa-PB/ Brasil

NASCIMENTO, PorLiMNIA NIAGARA SANTOS S1LVA RODRIGUES
OLIVEIRA, Soria ARAUJO DE

INTRODUCAO

O turismo pode tornar o ato da alimentacdo em um momento

prazeroso. A gastronomia é capaz de aproximar os turistas com a cultura
local, ou seja, com os saberes e fazeres especificos daquela regiio,
contribuindo para fortalecimento da identidade cultural da sociedade.
Os elementos gastronémicos utilizados pelo turismo, normalmente,
estao inseridos no cotidiano da populagiao ao qual se baseia. Portanto,
sao pratos tradicionais, comuns a populagio que reside naquela
localidade, facilitando o desenvolvimento de produtos turisticos e
atrativos (FAGLIARI, 2005).

O saber gastronomico vem cada vez mais ganhando espagos
significativos em discussOes académicas e vista como Importante
elemento para entender os simbolismos e costumes de uma sociedade.
As tradi¢gbes alimentares de uma cidade podem ser vistas como um
atrativo turistico, possibilitando o turismo gastronomico, de tal forma
que o destino pode utilizar elementos das comidas e bebidas locais para
divulgar a localidade através de campanhas publicitarias.

No Brasil, o turismo gastronomico apresenta cada vez mais

destaque nido s6 pelo viés cientifico, mas também pelo econémico
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tendo em vista o vasto territoério que o paifs possui, ¢ comum identificar
pratos que se diferenciem de uma localidade para outra. Portanto, o
turismo gastronomico pode ser utilizado como uma alternativa para
fortalecer a identidade local, valorizar as diferencas entre as culturas e
sociedades e atrair receitas para localidade.

A Paraiba tem suas raizes relacionadas aos engenhos, campo,
além dos usos e costumes do homem sertanejo. Acrescenta-se a estes
elementos, as caracteristicas adquiridas pelos colonizadores que se
espalharam ao longo do territério, dos nativos (indios) que ja habitavam
a regido e os africanos, que foram trazidos para trabalhar no campo. A
gastronomia paraibana também sofre influéncias dos aspectos
geograficos e climaticos, que contribuem para diversidade alimenticia da
regiao. O estado, como os demais que compoem o Nordeste, possui uma
vasta variedade e riqueza dos saberes e fazeres da culinaria, habitos que
foram transmitidos também em sua capital, Joao Pessoa.

A cidade de Jodo Pessoa é conhecida por sua bela paisagem e
tranquilidade. Por causa destas caracteristicas consegue atrair o ano todo
turistas com inimeras motivacbes como: eventos, negocios, praias e
cultura. A localidade possui caracteristicas que viabilizam o turismo
cultural e dentre os seus elementos representativos estd a gastronomia,
mas especificamente a culinaria popular. Contudo, apesar do potencial
para a diversificagdo do produto turistico, limita-se a desenvolver e
fortalecer o turismo de sol e praia como principal segmento turistico.

Considerando Joao Pessoa como principal destino paraibano e o

pouco investimento na cultura como atrativo, sobretudo o turismo
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gastronomico, analisa-se neste estudo se a cidade de Jodo Pessoa possui
potencialidades que viabilizem o desenvolvimento do turismo
gastronomico. Para tanto, buscou-se observar quais sio as comidas
tipicas existentes, identificar os locais de comercializagio das comidas
tipicas da cidade, as politicas publicas voltadas para turismo
gastronomico e a opiniao dos turistas acerca das comidas tipicas de Joao
Pessoa. A pesquisa tem carater quali-quantitativo e utilizou o método de
analise de dados exploratério e descritivo. As técnicas de coletas de
dados utilizadas consistiram em pesquisa bibliografica e documental,
aplicagao de entrevistas semiestruturadas realizadas com o setor publico
e com um especialista em comida regional e questionarios

semiestruturadas com os residentes e turistas.

TURISMO, CULTURA E GASTRONOMIA

O turismo, entendido como um fendémeno social que se baseia
no deslocamento voluntario e temporario de individuos ou grupo de
pessoas, que saem da sua residéncia atual para outro destino, no qual nao
exercem atividades lucrativas ou remuneradas. O turismo busca atender
as necessidades dos seus consumidores, os turistas, que procuram a
pratica de forma espontanea com intuito de suprir sua ansia de bem-
estar. Hstas necessidades podem ser culturais, econémicas ou sociais (LA
TORRE 1992 p.19, apud BARRETO 2009, p.13).

Segundo a OMT (1999), o turista é motivado e conduzido pela
seletividade nos destinos turisticos, além da sensibilidade pelo meio

ambiente e cultura local, e pela exigéncia de qualidade na experiéncia
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proporcionada pela destinacio (apud BRASIL, 2010). Isto faz com que
surjam varios tipos de segmentos como: lazer, negdcios, cultura e etc.

A concorréncia cada vez maior entre diferentes
destinos e/ou produtos tutisticos fez com que cada
um deles buscasse seus diferenciais, pois perceberam
que ja ndo poderiam abracar todo o mercado
turfstico e que a op¢ao mais vantajosa, nesse
contexto, era optar por um ou por alguns poucos
segmentos  especificos da atividade turistica,

desenvolvendo seus atrativos nesse sentido
(FAGLIARI, 2005, p.28).

Devido a complexidade existente no turismo, muitas
organizagdes procuram segmentar seus produtos de acordo com as
caracteristicas mais marcantes do local. Portanto, métodos foram
elaborados e utilizados pela atividade turistica para segmentar o mercado
consumidor. Um dos exemplos que pode ser citado é o método de
Middleton (2002) que divide a segmentagao turistica em: objetivo da
viagem, necessidades, motivagoes e beneficios buscados, comportamento
do consumidor, perfil demografico, preco, perfil geodemografico e nas
caracteristicas psicograficas e o estilo de vida.

O turismo pode utilizar os segmentos de mercado como
ferramenta viavel para melhor atingir o publico alvo (os consumidores
efetivos e os potenciais). A segmentacio também pode ser utilizada na
contribuicao do planejamento das destinacOes através da identificacao
dos atrativos potenciais e analises de estratégias a serem utilizadas.

Para que a atividade turistica consiga ser executada de forma

correta, ou seja, que seus impactos negativos sejam minimizados e os
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positivos maximizados ao maximo, faz-se necessario que a atividade
turistica seja planejada.

O planejamento turistico é o processo de avaliagdo
do ndcleo receptor (comunidade, oferta turfstica e
demanda real) da demanda potencial e de destinos
turisticos concorrentes, com o intuito de ordenar
acoes de gestdio publica direcionada  ao
desenvolvimento sustentavel e, consequentemente,
fornecer direcionamento a gestdo privada para que
ela estruture empreendimentos turfsticos lucrativos
com base na responsabilidade socioambiental

(BRAGA, 2006, p.8).

Segundo a Organizacio Mundial do Turismo, a motivagio e
conduta dos turistas se caracterizam, cada vez mais intensamente pelo
crescimento da seletividade ao escolher o destino e da sensibilidade pelo
meio ambiente e cultura local, e pela exigéncia de qualidade da
experiéncia. (OMT 1999, apud BRASIL, 2010).

O Mistério do Turismo (2010) entende segmentagdo como uma
forma de organizar o turismo para fins de planejamento, gestio e
mercado. Os segmentos turisticos podem ser estabelecidos a partir dos
elementos de identidade da oferta e também das caracteristicas e
variaveis da demanda.

A cultura é um dos elementos que motivam as viagens, sendo
entendida como

[..] qualquer tipo de manifestacio que venha a atar,
unir o convivio em sociedade. Qualquer tipo de
criacdo, de artefato, ou de meio de continuar vivendo
em sociedade é um ato cultural estrito senso. A
manifestacio cultural, essa forma de evidenciar essa
materializacio dos bens culturais, essa ¢ uma
atividade de profissionais, como qualquer atividade
humana, com qualquer profissao. (BARROS, 2000,
p- 38 apud, GASTAL, 2000, p.125)
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O turismo cultural possui como um dos principais componentes
os aspectos cotidianos da populagao residente e todos os aspectos que
ela possui. Portanto, o turismo cultural pode ser visto como o resultado
da valorizagao das significa¢des e simbolismos de um povo.

Em relagdo a dinamicidade da cultura, Laraia (2002) afirma que
esta pode sofrer mudangas internas (resultado da propria dinamica
cultural) e externas (resultado do contato entre diferentes culturas). O
antropologo (2002, p. 105) ainda conclui que “cada sistema cultural esta
sempre em mudanga” e a importancia de entender a dinamica da cultura,
esta em “atenuar o choque entre as geragdes e evitar comportamentos
preconceituosos”.

E por meio dos bens culturais e atrativos turisticos que ocorrem
a atracao de visitantes e a relacdo de troca cultural entre o turista e o
residente. Com base nisto o homem nao ¢ s6 produtor de cultura, como
também um produto da cultura, ou seja, ele possui tanto o papel de
influenciar como de ser influenciado e estas relagdes se intensificam a
medida que o homem “experimenta” novos habitos e saberes.
(GASTAL, 2000)

Desta forma, a cultura remete obrigatoriamente a identidade de
um povo e sua importancia estd vinculada aos aspectos tangiveis e
intangfveis de uma sociedade, que comumente é chamado como
patrimonio cultural.

Segundo o Ministério do Turismo - MTur (2010, p. 12),

considera-se patrimonio historico e cultural:
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Os bens de natureza material e imaterial que expressam ou
revelam a memoéria e a identidade das populaces e comunidades. Sao
bens culturais de valor historico, artistico, cientifico, simbélico, passiveis
de tornarem-se atragOes turisticas: arquivos, edificagdes, conjuntos
urbanisticos, sitios arqueolégicos, ruinas, museus e outros espagos
destinados a apresentacio ou contemplagdo de bens materiais e
imateriais, manifestacdes como musica, gastronomia, artes visuais e
cénicas, festas e celebracdes.

Nesse sentido, o patrimonio pode ser compreendido como uma
expressao da historia e vivéncia de um povo, que busca a valorizagao de
seus bens através da preservacao da identidade. O patrimonio imaterial
refere-se, portanto, aos saberes e fazeres de uma comunidade.
Entretanto, este legado ¢ extremamente sensivel principalmente pela
perspectiva das constantes transformagdes vivenciadas pelo homem
dentro da sociedade e viagens. Além de sofrer influéncias dos meios de
comunicagao e das estreitas relagdes com as praticas proprias de cada
comunidade (CAMARGO E CRUZ, 2009).

Segundo Hall (2006), a identidade, vista de uma concepg¢ao
sociologica, é o elemento que preenche o espago entre o “interior” e o
“exterior” de um individuo ou sociedade. Desta forma, ¢ possivel
entender identidade como o conjunto de significado e valores
internalizados a ponto de tornarem-se “parte de n6s”.

Neste contexto, a identidade de um povo ¢é algo em constante

construcao, que se molda de acordo com as influéncias que recebe ao
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longo do tempo e na releitura permanente do universo circundante
(Banducci Jr e Barretto, 2001).

O processo de identidade, assim como a cultura, ¢ dinamico e
sofre constantemente mutagoes, pois a medida que os sistemas de
unificagdo e representagdes culturais se multiplicam o individuo ¢é
confrontado com novas realidades que geram novas identidades
possiveis, com cada uma das quais ¢ possivel identificar (mesmo que
temporariamente), (HALL, 2000).

Do ponto de vista turistico, Banducci Jr e Barretto (2001, p. 18)
refor¢am que “a identidade turistica dos lugares é uma construcao social,
feita de tradicoes inventadas e de construcoes culturais atendendo aos
mais diversos interesses [...]”. Portanto, a identidade é uma construcio
simbolica, onde a relagdo entre cultura e identidade integra-se ao
patrimonio imaterial.

Alimentar-se, por exemplo, nio se fundamenta apenas no
consumo de elementos do meio ambiente necessarios para
sobrevivéncia, mas as variedades na forma de se alimentar, os tipos de
alimenta¢ao, o modo de preparo dos elementos e o contexto ao qual a
refeicdo ¢ feita evidenciam a complexidade da relagio entre cultura,
identidade e alimentagdo, que torna a comida como um meio de
produzir, reforcar e fazer circular sentidos e valores de uma sociedade.

A culinaria e gastronomia normalmente sao vistas como sinénimos, mas
segundo Atala e Doéria (2009, p. 175) entende-se a culinaria como sendo
“o conjunto de técnicas e matérias primas e de modos de fazer que

correspondam as varias adaptacOes possiveis dos homens ao meio
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ambiente em que vivem”. No entanto, a gastronomia refere-se a relacao
entre discurso e pratica em torno da culiniria com o objetivo de
potencializar sabores e outros prazeres sensoriais dispostos em torno da
mesa (ATALA e DORIA, 2009). Portanto, a culiniria representa a
execucao do conhecimento e a gastronomia refere-se culinaria somada
ao conjunto de aromas, texturas, sabores, cores temperaturas, que
despertam os sentidos e sensagoes de quem aprecia o alimento.

No livro A fisiologia do gosto Brillat- Savarin define a
gastronomia como:

[...] o conhecimento fundamentado de tudo o que se
refere a0 homem na medida em que ele se alimenta.
Assim, ¢é ela, e bem dizer, que move os lavradores, os
vinhateiros, os pescadores, os cacadores e numerosa
familia de cozinheiros, seja qual for o titulo ou a
qualificacdo sob a qual disfarcam sua tarefa de
preparar alimentos |[...] a gastronomia governa a vida

inteira do homem. (BRILLAT — SAVARIN, 1995, p.
57-58)

A gastronomia continua se expressando por meios dos usos de
cada sociedade, principio que atravessa geracio em geracao. Por
exemplo, os antepassados partilhavam a comida que preparavam com o
grupo, ao qual era produzida de acordo com os recursos alimentares
disponibilizados. Em contrapartida, atualmente devido a correria
vivenciada nas grandes cidades, além do dinamismo vivenciado pelas
sociedades é comum pessoas alimentarem-se de maneira solitiria e
“isolada” durante o caminho até o trabalho, por exemplo. Portanto, a

gastronomia hoje foi lentamente transformada para possuir novas
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caracterfsticas e atender a novos critérios, mas ainda possui em suas
entrelinhas maneiras de explicar vivéncias do seu povo.

Quando tratada de forma complementar a gastronomia pode se
“encaixar” em qualquer segmento turistico, pois a culinaria (devido a
necessidade fisiologica do homem em alimentar-se) esta inserida em
todos os segmentos turisticos, além de fazer parte do cotidiano das
comunidades receptivas (FAGLIARI, 2005).

A divulgacio de elementos gastronomicos como oferta turistica
comegou durante a segunda metade do século XIX, onde o
aprimoramento de ferrovias proporcionou o aumento das viagens de
lazer. Neste periodo surgiram diversos guias turisticos, que foram os
responsaveis pela divulgagdo das particularidades das cozinhas
tradicionais (FAGLIARI, 2005).

Turismo  Gastrondmico:  segmento  turfstico
emergente capaz de posicionar destinos no mercado
turistico, quando utilizado como elemento para a
vivéncia da experiéncia da cultura local pelo turista
por meio da culinaria tipica (MTUR, 2010, p. 24).

Segundo a MTUR (2010), o turismo gastronomico pode ser
motivado pela: participagdo em eventos gastrondémicos ao qual o foco de
comercializagdo ¢ a gastronomia regional de determinada localidade. A
visitagdo de roteiros, rotas e circuitos gastronomicos também estdo
incluidos na motivagdo dos turistas deste segmento. Os bares,
restaurantes e similares de um destino sao insumos para a viabilizacao do
turismo gastrondmico, podendo integrar e complementar a oferta
turistica do destino, além de se tornarem espagos de aproximacao entre

turista e comunidade local.
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Em tempos onde a globalizacdo e as revolucbes tecnoldgicas
comumente trazem transformacdes e dinamismo a sociedade, a
gastronomia passou a ter cada vez mais heterogeneidade. Contribuindo
para aspectos como identidade, valorizagio, além de utilizar termos
como nacional ou regional para referir-se as peculiaridades culturais de
uma sociedade. A dimensao social e cultural da gastronomia foi o fator
que determinou sua entrada nas politicas de patrimonio cultural. A
utilizagdo do patriménio gastrondmico pelo turismo viabiliza a
importancia da gastronomia na promog¢ao de um destino e pode ser um
elemento de diferenciagdo turistica, que viabilize a valorizagio e
revitalizagdo do patrimonio imaterial de uma sociedade (CAMARGO;
CRUZ, 2009).

Atala e Doéria (2009) reconhecem que nao existe uma defini¢ao
especifica para cozinha nacional, pois cada localidade possui suas
singularidades e que o termo refere-se mais a um aspecto mercadolégico
utilizado pela industria do turismo.

Por vezes, determinado prato é algo tdo
representativo da identidade nacional, como a
propria lingua. Ele pode ser reivindicado por todos
os habitantes de um pais em contraste com as
tradicbes culinarias de outras nacbes. Entre nos,
brasileiros, atribui-se esse papel a feijoada, arroz,
feijdo, batata e bife, entre outros. Ou seja, constroi-se
a identidade nacional por meio do gosto entendido
como “preferencia”, (ATALA e DORIA, 2009, p.
116 e 117).

Em contrapartida a cozinha regional pode ser associada a
sensacdo de pertencimento defendido por Atala e Doéria, quando
descreve a cozinha regional como:
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A cozinha regional é, nesse sentido, de uma riqueza
impar. Sobre ela apdia-se muito da nossa memoria
gustativa — que € o alicerce de nossos horizontes de
sabores. Para a gastronomia, entdo, quanto mais rico
o regionalismos, mais as possibilidades de criagdo e
de estabelecimento de “pontes gustativas” com uma
populacio que, em absoluto, é uniforme quando se
senta 2 mesa (ATALA e DORIA, 2009, p. 110).

Ressalta-se que numa localidade pode nido existir apenas a
gastronomia regional. Devido ao contato entre culturas, intensificado
pela globalizagdo, ao transcorrer do territério de uma destinagio ¢é
possivel encontrar diversos elementos gastronomicos como: restaurantes
regionais, italianos, franceses, portugués, arabe, americanos e etc. Isto
pode proporcionar ao turista um vislumbre da gastronomia cultural de
uma cidade ou pafs mesmo sem nunca o ter visitado (CAMARGO;
CRUZ, 2009).

A diversidade gastronoémica existente no Brasil evidencia a
importancia que as raizes historicas e sociais possuem na constru¢ao do
saber gastronomico de um povo. As preferéncias, sabores, influéncias
geograficas somadas ao saber culinario empregado em cada prato tipico

representam a tradi¢do e riqueza cultural que a gastronomia proporciona.

ANALISE DAS POTENCIALIDADES PARA O TURISMO
GASTRONOMICO REGIONAL DE JOAO PESSOA-PB /
BRASIL

Fatores climaticos e geograficos sao caracteristicas que possuem
uma grande parcela de influéncia na identidade gastronémica de uma
regiao. Estes elementos determinam os alimentos e¢ a forma como eles
devem ser cultivados. Jodo Pessoa como a capital paraibana e um dos
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polos econémicos do estado acabou sofrendo influéncias gastronomicas
nao s6 do litoral, regido paraibana na qual se localiza, mas também
possui aspectos do brejo e sertdo do estado.

Devido a dificuldade em entender a complexidade da
gastronomia da cidade estudada buscou-se aplicar um questionario com
os seus residentes para entender, pela perspectiva da populagao, quais
alimentos estido difundidos no seu cotidiano e quais representam a sua
cultura. Desta forma, foram apontadas na pesquisa — em ordem
decrescente de representatividade — comidas como: tapioca, cuscuz,
queijo de coalho, carne de sol, rubacio, arrumadinho, queijo manteiga,
pamonha, canjica, mungunza, arroz de leite e buchada de bode, milho
cozido ou assado, carne de bode e cachaga, ensopado de caranguejo,
galinha cabidela e pagoca.

A pesquisa também buscou identificar os principais locais de
comercializagao das comidas regionais. Segundo os residentes e turistas
os principais restaurantes concentram-se em bairros com maior indice de
meios de hospedagem como: Manaira, Tambai e Cabo Branco.
Portanto, sendo com maior acessibilidade aos turistas. Destacando-se,
pelo alto indice, o complexo de lanchonetes popularmente conhecido
como “Feirinha de Tambad” como o lugar onde os residentes e
visitantes mais visitam para comer alimentos tipicos na cidade.

Entretanto, ressaltam-se lugares como: os Mercados Publicos e
Bar do Cuscuz, que tiveram um indice significativo de respostas, mesmo
que estes se localizem longe da zona turistica (longe da orla de Jodo

Pessoa).
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Quando os residentes foram questionados se conseguiram
identificar algum prato, que na sua concepgao, fosse exclusivamente
paraibano, varias foram as comidas apontadas, como: rubacio (15%),
buchada de bode (11%), cuscuz (10%), tapioca (7%), arrumadinho (6%),
puré de macaxeira (2%) e arroz de leite (2%). Portanto, é possivel
afirmar que as comidas regionais com maior parcela de simbolismo, de
acordo com a pesquisa, sao rubacdo e buchada de bode.

Entretanto, também foram analisadas respostas de participantes
que nao conseguiram identificar uma comida exclusivamente paraibana
(45%). Desta forma, nota-se a dificuldade na identificagdo de um prato
que represente de maneira exclusiva a identidade da regiao.

Sabemos que a riqueza de ingredientes e receitas regionais é
imensa. Embora algumas possam ter perdido seu espaco para as
chamadas comidas globalizadas como: fast food e gastronomias
internacionais (francesa, japonesa, italiana e etc.), por exemplo.
Entretanto, foi possivel identificar durante a execugao da pesquisa, pelos
comentarios deixados nas questoes abertas, a preocupagao da populagao
em manter as tradi¢des dos sabores e saberes transmitidos ao longo do
tempo.

Uma entrevista com o gastronomo e professor da UFPB Rogério
Paodjuenas foi realizada para entender, de um ponto de vista académico,
a cultura gastronomica da cidade. Ele, por sua vez, apontou pratos
tipicos como: buchada de bode, carne de sol com macaxeira, sopa cabega
de galo e o beiju ou tapioca, como comidas comumente consumidas pelo

pessoense e que produzem grau de identidade com a cidade. Entretanto,
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a cabeca de galo e a buchada de bode sio os dois pratos que mais se
assemelham a uma "exclusividade" na comida regional.

Os Dbares, restaurantes e lanchonetes com maior significacdo
turistica localizam-se na orla de Jodo Pessoa devido a proximidade dos
meios de hospedagem e do fluxo turistico, onde restaurantes como:
Tabua de Carne, Picui Praia, Guaiamum Gigante, Mangai, Canoa dos
Camardes, Toca do Caju, Nau Frutos do Mar, Olho de Lula, Ancorar,
etc. sao vistos como os mais visitados pelos turistas durante o seu
periodo na cidade. A constante preocupagdo em inovar e proporcionar
ao mercado ideias novas e atrativas acabam por tornar a disputa entre 0s
restaurantes cada vez mais acirrada.

Segundo entrevista com o professor Rogério Paodjuenas a
cidade, devido aos megaeventos ao qual o pais sediou, vem se
preparando gastronomicamente para atender a nova gama de turistas que
ja comegam se formar, mesmo que timidamente na cidade.

O crescente indice de cursos referentes a area gastronomica
apenas reforcam a ideia da atratividade e potencialidade que a
gastronomia proporciona a destina¢do, que vem ampliando o setor da
restauracao com novas casas ¢ buscando atender cada vez mais o trade
turistico.

De acordo com Paodjuenas, a gastronomia em Joao Pessoa é
bem desenvolvida devido a cidade carregar como aspecto cultural o
habito de consumir alimentos fora de casa. Este fator proporcionou e
obrigou os restaurantes a desenvolver-se de maneira a satisfazer, antes
dos turistas a populagao local.
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Acerca da semelhanga entre a gastronomia dos visitados e dos
visitantes os turistas responderam que conseguiam identificar elementos
que possuam homogeneidade com a culinaria ao qual estd comumente
inserido.

Em contrapartida, quanto a intercessio conhecer as comidas
regionais da cidade e identifica-las é possivel afirmar que o conhecimento
da gastronomia regional, possivelmente, deve estar associado aos
elementos gastronémicos comuns entre os demais Estados nordestinos.

Esta hipétese ganha forca e fundamentagao por obter — durante
aplicagdo dos questionarios — resposta como: tapioca, carne do sol,
queijo coalho, camardo, macaxeira, farinha, peixe e cuscuz. Além dos
temperos e preparos que compoem o prato. Em contrapartida, deve-se
levar em considera¢ao que a maior parte dos turistas que se submeteram
a pesquisa, possui origem nordestina.

Também foi possivel identificar respostas que utilizaram
elementos gastronomicos da culinaria nacional como critério de
semelhanga entre os saberes e sabores de um povo. Foi o caso da
combinacao feijaio com arroz no almogo, por exemplo.

A responsabilidade a respeito de formular e implementar politicas
publicas que promovam a cultura do pafs ¢ do Ministério da Cultura e as
politicas de turismo com o ministério do turismo. Esses dois ministérios
podem trabalhar juntos em agGes conjuntas. Entretanto, a PBTUR ¢ o
6rgao publico responsavel por gerir as politicas pablicas da Paraiba.

A entrevista com o Diretor de Marketing da PBTUR Jodo

Wharles Portela objetivou entender e investigar se existem politicas
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publicas voltadas para o desenvolvimento do turismo gastrondémico na
cidade de Jodo Pessoa. Segundo ele, o Setor Publico fomenta e possui
interesse em continuar fomentando a gastronomia local da cidade.

A gastronomia regional é sim um dos itens mais divulgados
quando se vende o Produto Tutistico Paraibano / Nordestino, seja ao
vivo com degustacio, em brochuras, videos, folders, oralmente em
diversos eventos realizados no Brasil afora, etc. (PORTELA, 2010).
Porém, quando comparados os dados fornecidos pela aplicagao dos
questionarios com os turistas ¢ possivel encontrar divergéncias que
inviabilizam a sua discussdo, pois uma melhoria na promogao e
divulgacao dos espagos foi por diversas vezes apontado como uma falha
existente na cidade.

Quando questionado sobre existéncia de alguma agao de
fomento para o turismo gastronoémico na cidade de Jodao Pessoa, o
entrevistado informou que no momento nao existem nenhuma agao
planejada do poder publico (Prefeitura/Governo do Estado), com
relagio a alguma agao de turismo gastronémico.

As estratégias de marketing utilizadas pelo poder publico
pessoense nao objetivam impulsionar, comercializar ou valorizar a
gastronomia tipica da cidade, pois esta divulgacao esta vinculada a outros
aspectos diversificados dos atrativos turisticos da localidade. Portanto, as
informacgoes geradas a respeito da culinaria tradicional estdo submetidas
a outros contextos.

Em contraponto, segundo o entrevistado o poder publico, as

agéncias de turismo e receptivos, os guias de turismo, a iniciativa privada
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gastronOmica, a imprensa local e nacional, e outros setores correlatos
auxiliam na divulgacdo desse produto de maneira a fortalecer e trazer
visibilidade a tematica, que Joio Wharles entende estas iniciativas como
um complemento a Cadeia Produtiva do Turismo.

Quando questionado a respeitos dos estabelecimentos comerciais
mais visitados pelos turistas mencionou o restaurante Mangai como caso
de sucesso, exemplo de aperfeicoamento irrepreensivel e motivo de
orgulho, pois ¢ um dos principais agentes responsaveis pela disseminacao
da gastronomia paraibana pelo Brasil. Principalmente pelo restaurante
possuir estabelecimentos em Jodao Pessoa, Rio Grande do Norte e
Brasilia.

O entrevistado também acrescentou outros restaurantes a lista de
restaurantes mais visitados na capital: Tabua de Carne, Recanto do Picui,
Picui Praia, Guaiamum Gigante, Lovina, Canoa dos Camaroes, Bahamas,
Camario Grill, Pallace Gril, Pallace Gourmet, Toca do Caju, Nau, Olho
de Lula, Ancorar, Bar do Cuscuz, etc. A grande parcela dos restaurantes
citados possuem proximidade com a zona turistica litoranea, o que
refor¢a ainda mais a associagdo da imagem turista de Jodo Pessoa ao
turismo de Sol e Praia.

A criacao da Associacdo de Bares Restaurantes e Similares da
Paraiba (ABRASEL) vem auxiliando nio sé a cidade, mas a Parafba
como um todo a mudar a imagem turistica da localidade. Ela
constantemente estabelece parcerias com o Governo do Estado, bem
como da Prefeitura de Joao Pessoa e tem se mostrado um grande agente

de auxilio na producio de estratégias para captagdo de turistas
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apresentando e cedendo refeicbes para grupos de Famtour de
Operadoras ¢ / ou Agéncias de Viagens, bem como de Fampress de
todo o Brasil e do exterior também.

A ABRASEL também ¢ responsavel pela realizacio anual do
festival gastronomico nacional Brasil Sabor. Este evento dura trinta dias
e contempla, principalmente, os restaurantes credenciados a associagao.
Ressalta-se que municipios como Conde/PB, por exemplo, também
criaram produtos gastronémicos que fomentam o turismo na cidade e
que exerce influéncia na capital devido a proximidade entre as cidades.
Joao Whatles afirma que nestes dois eventos a PBTUR esteve presente e
que entende que a Gastronomia é “um grande produto de divulgacio
para um destino”.

A grande aceitagao do turismo gastronémico, por parte do setor
publico, e as possibilidades que este segmento dispde para consolidagao
e diferenciagdo da imagem turistica da cidade niao condizem com a
realidade mercadoldgica vivenciada pela destinag¢ao. Por décadas Joao
Pessoa tem associado sua imagem turistica em duas premissas: as praias e
tranquilidade, utilizando o modelo sol e praia na divulgacio do de seus
destinos.

A realidade vivenciada pela cidade nao é uma problematica
exclusiva a ela. A regido Nordeste possui sua imagem vinculada,
principalmente, as praias e isto resultou por muito tempo em produtos
similares para publicos parecidos saturando o amalgama turistico. Além
de dificultar a entrada de novas ideias, novos mercados e gerando

destinagcoes cada vez mais saturadas.
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Entretanto, iniciativas como a de Alagoas com o roteiro
Caminho dos Sabores e Saberes na Terra dos Marechais, o Festival Brasil
Sabor e a Passarela do Caranguejo em Sergipe comprovam que a
gastronomia pode agregar valor a experiéncia adquirida pelo turista
durante sua estadia na localidade e auxiliam no fortalecimento da oferta

turistica.

PROPOSTAS E CONSIDERACOES FINAIS

Sendo o turismo uma atividade econémica que possui como
principais produtos os recursos histéricos e culturais, os naturais e
construidos, os arquitetonicos e humanos de uma localidade ¢é possivel
afirmar que esses elementos fomentam e viabilizam para que a atividade
turistica se torne uma verdadeira fonte de riqueza e crescimento
economico para o local.

O turismo ¢ conhecido por ser uma atividade de altas e baixas
temporadas, o que ocasiona alguns transtornos as pessoas que trabalham
de forma direta ou indireta com esta atividade economica. Sendo assim,
o poder publico e os empresarios buscam desenvolver solu¢bes para que
esta problematica seja sanada, onde a gastronomia tem sido vista, por
algumas destinagdes, como um importante atrativo que apresenta novos
campos e oportunidades, ainda a serem exploradas que independem da
sazonalidade do fluxo turistico.

Quando analisamos a gastronomia regional pela otica da
globalizagao é possivel entender que existem elementos vistos como

regionais, mas que estdo presentes também em outros lugares. Esta

218

-

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




NASCIMENTO, P.N.S.S.R;OLIVEIRA, S.A. CULTURA E SABOR: um olhar sobre a gastronomia tipica
¢ o tutismo de Jodo Pessoa-PB/ Brasil

G

disseminagao da cultura ocorre, principalmente, pela facilidade nos
transportes, meios de comunicagdo e a constante variedade cultural
existente no territério brasileiro.

Portanto, apesar de existitem pratos "tipicos", eles podem ser
semelhantes em localidades como Natal/RN e Recife/PE, por exemplo.
Entretanto, o modo como estes alimentos sao preparados, o meio na
qual a comida é degustada e a carga cultural sio elementos que
diferenciam a experiéncia e tornam o ato de comer como algo prazeroso
e de profundo significado. O método como cada comida é preparada
esta intimamente relacionado a influéncia que os sabores e saberes
culturais exercem em cada localidade e isto torna cada prato singular e
unico.

Apesar de existirem eventos gastronomicos, a cidade de Joao
Pessoa ainda caminha a passos curtos, pois os dados coletados
demonstram que o segmento turistico mais propagado e consumido ¢é o
de sol e praia. Entretanto, Jodo Pessoa poderia ver no turismo
gastronomico um diferencial competitivo que a tiraria das singularidades
existentes (formula¢do da sua imagem baseada no turismo de sol e praia)
amplamente utilizados em varios destinos turisticos nordestinos, além de
agregar cada vez mais valor ao seu produto.

Em contrapartida, para que o turismo gastronomico possa ser
inserido como um dos produtos turisticos da cidade é necessario fazer
uma analise minuciosa a respeito da imagem que se deseja construir, pois
quando mal planejado pode trazer uma ruptura abrupta da imagem ja
fomentada e amplamente conhecida da cidade. Para que isto aconteca
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sera necessario um maior planejamento e esforco de todas as
competéncias envolvidas, além de variaveis com divulgacio e
organiza¢ao dos elementos que compoem o tema.

Os mercados publicos, segundo resultados apontados pela
pesquisa, podem ser um dos elementos que auxiliem o crescimento e
consolidacao do turismo gastronomico na cidade, pois eles naturalmente
possuem caracteristicas que viabilizam roteiros, que em experiéncias
personalizadas possibilitam uma vivéncia e experiéncia distinta ao turista.

Destaca-se que o Mercado Publico da Torre foi o lugar, desta
categoria, que mais possuiu representatividade no estudo. Provavelmente
isto se deve ao fato da localidade encontrar-se proxima dos bairros mais
tradicionais da capital como: Expedicionarios, Torre, Tambauzinho e etc.
0 que o torna ainda mais singular e rico culturalmente. Pesquisas
posteriores podem realizar uma nova analise acerca deste objeto de
estudo, aprofundando esta tematica.

Quanto as politicas publicas, devem ser elaboradas de forma que
exista uma real promogao dos elementos gastronomicos, da cultura e
valorizagio da memoria do seu povo. O setor publico pode ver no
turismo gastronoémico um elemento de atratividade que busque novos
consumidores e novas perspectivas de crescimento, além do
desenvolvimento do turismo.

Este trabalho teve como objetivo analisar se a cidade de Jodo
Pessoa possui potencial para o desenvolvimento do turismo
gastronomico e durante a execugao possivel identificar um vasto campo

de ingredientes e singularidades que a tornam rica e singular.
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A cidade possui seus sabores e saberes oriundos da miscigenacao
de varios outros elementos culturais e até a forma como cada grau de
influéncia gastronomica ¢ incorporado na culinaria tipica nos mostra,
através do “prato”, a vivéncia do povo ao qual esta inserido. Pois essas
influéncias nao conseguiram retirar os valores ou simbolismos adquiridos
e incorporados ao regionalismo. Estes habitos culturais foram elementos
determinantes para formacao da esséncia culinaria da cidade.

Com base nos resultados obtidos pelas pesquisas ¢ possivel
afirmar que muito ainda deve ser feito e planejado para que o turismo
gastronomico na cidade possa deixar de ser um elemento secundario e
tornar-se uma diferenciagao significativa. Para que isto aconteca sera
necessario um maior planejamento e esforco de todas as competéncias
envolvidas, além de wvariaveis com divulgacio e organizacio dos
elementos que compdem o tema.

A continuacao de estudos sobre a intercessio entre turismo,
cultura, gastronomia e a Parafba auxiliariam no aprofundamento
cientifico acerca do tema, além de preencher as lacunas escassas de

conhecimento existentes do resultado destes quatro elementos.
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G

CULINARIA E GASTRONOMIA: entre o local e o global

BRETTAS, Luiz FERNANDO DE MELO

INTRODUCAO

Embora o Brasil ja tenha sofrido influéncias de diversas cozinhas
internacionais como a portuguesa, a francesa ¢ a dos demais paises de
origem de imigrantes que chegaram ao pais ao longo da nossa historia,
foi somente a partir da abertura do mercado na década de 1990 que a
gastronomia se tornou mais presente no cotidiano dos brasileiros.

O surgimento de cursos técnicos, tecnolégicos e superiores de
gastronomia’ no pafs, o crescimento no numero de publicagdes

o1: 10
especializadas

e de programas culinarios nas TVs aberta e fechada, o
reconhecimento internacional de chefs e produtos brasileiros, bem como
a chegada do guia Michellin, em 2015, sdo os principais reflexos desse
processo ocorrido nas duas udltimas décadas. Apesar da existéncia de
reflexdes folcloristas e socioldgicas durante o século XX, sobretudo com
Gilberto Freyre e Luis da Camara Cascudo, esse movimento de
valorizac¢do e destaque da gastronomia no Brasil ocorrido na virada deste
século, trouxe a tona novos debates sobre as culinirias regionais

brasileiras, a valorizagio dos produtos locais e os processos de

patrimonializagdo e reconhecimento de origem dos produtos nacionais.

9 Os primeiros cursos superiores em gastronomia do Brasil surgiram em 1999 e foram ofertados pela Universidade do Sul de Santa
Catarina em Floriandpolis, pela Universidade Anhembi Morumbi em Sao Paulo e pela Universidade do Vale do Itajai em Balnedrio
Camborit — SC. Antes destes, em 1994, o Servico Nacional de Aprendizagem (Senac), langou o curso de Cozinheiro Chef Internacional em
parceria com o Culinary Institute of America em Aguas de Sao Pedro - SP

10 Entre as publicagoes, merecem destaque a revista Gula, surgida na década de 1990 e a Prazeres da Mesa, langada em 2003.
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Diante desse cendrio, buscamos fazer uma anilise da comida
como um dos principais elementos culturais de uma sociedade, da
valorizagio dos produtos regionais em meio a um mundo globalizado e

entender as diferencgas entre culinaria e gastronomia.

COMIDA E CULTURA

O homem necessita de alimento para sobreviver. Entretanto,
Sahlins (2003) destaca que nem todo alimento se transforma em comida.
Isso mostra que fazer comida vai além da necessidade basica de se
alimentar e que a transformagao de um alimento em comida esta inserida
em um conjunto de praticas, habitos e costumes de um grupo. Para
Cuche (1999), a cultura permite a adaptacio do homem ao meio em que
vive e a adaptagao deste mesmo meio ao proprio homem. Segundo o
autor, as fun¢des humanas mais basicas, ligadas as necessidades
fisiologicas e na qual a alimentagdo esta inserida, sio definidas e
informadas pela cultura de um grupo social. Em consonancia com essa
ideia, Montanari (2013) defende que o primeiro momento de inovagao e
ruptura, que separou o homem da natureza e construiu a identidade de
um homem “civil” e ndo “selvagem”, foi a domestica¢ao, a
transformacao e o controle da producio de plantas e animais para o
consumo humano em larga escala. Em resumo, a agricultura e a pecuaria.

Por essa razao, conforma aponta Cuche (1999), o termo cultura,
que tem origem no latim e significa o cuidado dispensado ao campo ou
ao gado, aparece na Franga no final do século XIII para designar uma

parcela de terra cultiva. No inicio do século XVI, o termo evolui e se
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transforma de um estado para a agdo de se cultivar a terra. A relagdo
etimoldgica do termo com a alimentagdao pode ser confirmada até hoje
com o uso da palavra cultura para designar os processos de cultivo de
um determinado alimento.

Montanari (2013) aprofunda essa relagao entre comida e cultura
ao exemplificar trés associagoes de quando a comida pode ser entendida
como cultura. Segundo Montanari,

comida ¢é cultura quando produzida, porque o
homem ndo utiliza apenas o que encontra na
natureza (como fazem todas as outras espécies
animais), mas ambiciona também criar a prépria
comida, sobrepondo a atividade de produgio a de
predagdo. Comida é cultura quando preparada,
porque, uma vez adquiridos os produtos-base da sua
alimentacdo, o homem os transforma mediante o uso
do fogo e de uma elaborada tecnologia que se
exprime nas praticas da cozinha. Comida ¢ cultura
quando consumida, porque o homem, embora
podendo comer de tudo, ou talvez justamente por
isso, na verdade nio come qualquer coisa, mas
escolhe a propria comida, com critérios ligados tanto
as dimensOes econdmicas e nutricionais do gesto
quanto aos valores simbodlicos de que a prépria
comida se reveste (MONTANARI, 2013, p.15-16).

Na produgdo, a racionalidade possibilita ao homem criar
combinagdes que vao além do consumo de um produto isolado como
encontrado na natureza. Com relagdo a tecnologia de preparo dos
alimentos, além do uso do fogo, podemos observar diversas outras
técnicas usadas na conservagao e elaboracio de novos produtos
utilizados na alimentagdo humana como a salga, a defumacio, a
desidratagao, a conservacio em gordura ou em meios acidos e a

fermentacdo. Por fim, no tocante ao consumo, além das escolhas
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naturais oriundas dos alimentos disponiveis em uma determinada regiao,
o homem tem a possibilidade de escolher a sua dieta com base em
aspectos economicos, religiosos, fisiologicos, nutricionais, medicinais,
filosoficos, entre outros.

Por essa razdo, com a unido desses trés elementos, a comida
pode ser considerada como um elemento decisivo da identidade de um
povo e como uma das maneiras mais eficazes de comunicar essa
identidade MONTANARI, 2013).

Confirmando essa relagdo, Mintz (2001) ressalta que, apesar de
termos que comer todos os dias, durante toda nossa vida, crescemos em
lugares especificos, cercados por pessoas com habitos e crengas
particulares. Assim, o que aprendemos sobre comida estd inserido em
um corpo substantivo de materiais culturais historicamente derivados.
Com isso, a comida e o comer assumem uma posicao central no
aprendizado social por sua natureza vital e essencial, embora rotineira. O
comportamento relacionado a comida revela, portanto, a cultura na qual
cada um esta inserido. Segundo Mintz (2001), comer é uma atividade
humana central, ndo apenas por sua frequéncia constante e necessaria,
mas também porque se torna, desde cedo, a esfera onde se permitem
escolhas.

Para Franco (2001, p. 24), “os homens comem como a sociedade
os ensinou. Os habitos alimentares decorrem da interiorizacao, desde a
mais tenra infancia, de regras e de restricdes”. Complementando essa
idéia, Moulin (1988) destaca que as pessoas comem o que suas maes as

ensinaram a comer € a gostar.
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Assim, podemos entender que a alimentagao ¢ uma necessidade
vital do ser humano pelo simples fato de que todos precisam comer para
sobreviver. Entretanto, ao contrario das demais espécies, o homem, com
seu carater racional unico, pode escolher seus habitos alimentares, que
vao do que comer ao nao comer. Por essa razdo, o homem ¢ a unica

espécie capaz de produzir culinaria e gastronomia.

CULINARIA E GASTRONOMIA

Em muitos casos, os termos, culinaria e gastronomia se misturam
e sdo utilizados quase que como sin6nimos, sem muito critério e sem a
observancia das suas caracteristicas elementares. A fim de evitar tais
distor¢oes, buscou-se analisar os principais conceitos dos dois termos
com o intuito de esclarecer suas especificidades e diferencas. Como base,
utilizou-se o conceito de Atala e Déria (2008) que diz:

culinaria é o conjunto de técnicas, de matérias-
primas ¢ de modos de fazer que correspondem
as varias adaptagoes possiveis dos homens ao
meio-ambiente em que vivem. Gastronomia é o
discurso e a pratica que se estabelece em torno
deste objeto — a culinaria -, com o propésito de
potencializar sabores e outros prazeres sensuais
que se organizam em torno da mesa (ATALA e
DORIA, 2008, p.175).

Fishcler (1988) e Montanari (2013) utilizam o termo cozinha'
como um sinonimo de culinaria. Para Fishcler (1988), a culinaria pode

ser entendida como um conjunto de associagdes e regras definidas por

11 No original, em inglés, Fishcler usa a expressdo “cuisine” que pode ser traduzida por cozinha ou culindria. Na versdo inglesa de
Montanari, encontramos o uso das palavras kitchen, culinary e cwisine que foram traduzidas por “cozinha” na versGo em portugués.
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uma cultura que estabelecem as combinag¢des dos elementos e um
conjunto de praticas e representacdes relacionadas com a producao, a
coleta, o preparo, os significados e o consumo dos alimentos.

Para Montanari (2013, p.59), a culinaria é “um conjunto de
técnicas dirigidas a preparagao dos alimentos” e complementa:

Mas, mesmo em uma acepg¢ao assim tdo ampla e tdo
simples, observa-se que, de acordo com as
sociedades, as épocas e os lugares, o conjunto dessas
técnicas pode ser mais ou menos inclusivo, ou seja,
pode compreender um numero muito variavel de
operacOes em razao da especializacdo das atividades,
de seu maior ou menor nivel de profissionaliza¢ao,
de sua eventual integracio com a economia
comercial MONTANARI, 2013, p. 59).

Montanari finaliza destacando que a complexidade dos processos
utilizados nas diversas cozinhas, nio tem relagio com a atividade na
esfera profissional como se poderia pensar. Pelo contrario, ¢ justamente
nos preparos dos alimentos de subsisténcia de diversas comunidades que
essas técnicas, em muitos casos complexas, foram desenvolvidas e
adaptadas. Como exemplo, podemos citar os processos feitos com as
variedades de mandioca, brava ou mansa, no preparo da farinha, do
tucupi e da manigoba.

De acordo com Franco (2001), a origem do termo gastronomia ¢
proveniente da obra do poeta grego, nascido na Sicilia, Arkhestratus
chamada Hedypatheia. Em inglés, o titulo foi traduzido como "Pleasant
Living" ou "Life of Luxury". O trabalho de Arkhestratus, também

chamado de Archestrato di Gela, foi denominado gastronomia ou
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gastrologia e tem o significado etimolégico de “estudo ou observancia
das leis do estomago” (FRANCO, 2001, p. 34).

Na obra, escrita no século IV a.C., Arkhestratus revela os
ingredientes tipicos e as formas de comer da antiga cozinha
mediterranea, indica as procedéncias dos melhores produtos do
Mediterraneo, aborda a culinaria como uma arte e apresenta regras de
base sobre cozinhar e comer que sao referéncia até os dias de hoje como
o uso de matérias-primas de qualidade, a combinacao harmoniosa de
ingredientes e o cuidado com o excesso de molhos, condimentos e
especiarias para que estes ingredientes ndo interfiram nos sabores
naturais dos alimentos.

O termo gastronomie surgiu na Franca, em 1623, como titulo da
tradugao da obra de Arkhestratus e se generalizou entre o final do século
XVIII e o inicio do século XIX pela visao de Brillat-Savarin, evoluindo
do antigo conceito etimolégico para os preceitos do comer e do beber
bem e da arte de preparar os alimentos para se obter o maximo de
satisfagdo. Segundo Brillat-Savarin = (1995), a gastronomia ¢é o
conhecimento fundamentado de tudo que se refere a alimentagao do
homem. Seu objetivo ¢é zelar pela vida por meio da melhor alimentac¢ao
possivel e seu sucesso ¢ atingido seguindo os principios indicados pelos
que pesquisam, fornecem ou preparam os produtos que podem se
transformar em alimentos. Essa inter-relacio de distintas 4areas do
conhecimento pode ser confirmada quando Brillat-Savarin (1995) diz
que a gastronomia estd relacionada a historia natural, pela classificagao
que faz dos alimentos, a fisica, pelo exame de seus componentes e de
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suas qualidades, a quimica, pelas analises e decomposi¢oes das
substancias, a0 comércio, a economia politica e a culinaria, pela arte de
preparar as iguarias e torna-las agradaveis ao paladar.

Para Brillat-Savarin (1995), é a gastronomia que determina o
melhor ponto de consumo de cada alimento, como o tempo de ebuli¢io
necessario para a perfeita cocgao de um ovo fresco. Essa visao da
culindria, como um elemento da gastronomia, e o conceito embutido nas
ideias de Brillat-Savarin sdo a base do trabalho de Maurice Edmond
Sailland, que escrevia sob o pseudonimo de Curnonsky, e que
culminaram com a sua eleicdio para o titulo de “principe dos
gastronomos”, em 1927 (PUDLOWSKI, 2013).

No livro Cuisine et Vins de France (1987), Curnonsky mostra o
melhor das quatro cozinhas francesas: a alta cozinha, a cozinha burguesa,
as 32 cozinhas regionais ¢ a cozinha ao ar livre. Em cada receita, o autor
mostra os melhores ingredientes, as melhores técnicas de preparo e os
cuidados que vao da selecio de matérias-primas a apresenta¢ao do prato.
Curnonsky transforma a tradi¢do em um objeto com alto grau de
refinamento com o intuito de potencializar os sabores e as sensagoes que
o prazer de comer pode proporcionar. Para ele, a gastronomia, que pode
ser entendida como a perseguicao implacavel da perfeicido expressa na
exceléncia das preparacOes, e que se inicia com a escolha das melhores
matérias-primas, era um ideal a ser perseguido pelas quatro cozinhas
francesas e que se mostra como possibilidade em qualquer parte do

mundo e em qualquer culinaria.
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Goody (1982), aponta que esse tipo de literatura técnica que
permitiu o registro de receitas e a elaboragao de tratados de cozinha s6
foi possivel em paises com longa tradicdo escrita. Essa construciao de
uma memoria culindria escrita foi o que possibilitou o desenvolvimento
dos conhecimentos acumulados e registrados e permitiu codificar as
receitas, as praticas e as técnicas de uma sociedade (MONTANARI,
2013). Por outro lado, nas sociedades de tradicio oral esses
conhecimentos, por niao estarem materializados, tornam-se menos
tangiveis e podem desaparecer ao longo do tempo. Montanari (2013)
destaca também que essa diferenca entre os registros orais e escritos
foram determinantes para a passagem do ambito doméstico para o
profissional nas sociedades que registravam materialmente seus
conhecimentos culinarios. Nao se estranha, portanto, que a gastronomia
tenha suas origens na bacia do Mediterraneo.

Para Sert (2009), essa cozinha culta, que reinterpreta sabores e
incorpora novos produtos e técnicas, se conceitua como progressista e
inovadora. Em contraponto, a cozinha popular, anénima e de tradicdo
oral, baseada na repeti¢io e nas memorias gustativas, se estabelece na
tradicao e no conservadorismo.

As relagbes entre cultura e alimento podem ser aprofundadas ao
observarmos os significados do termo cultura e fazermos um paralelo
entre suas origens e os conceitos de culinaria e gastronomia. Segundo
Cuche (1999), o conceito de cultura tem dois ramos distintos: o francés,

de origem iluminista e o alemao, com base nas reflexdes romanticas.
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O conceito franceés ¢ baseado na ideia de progresso, erudi¢ao e
evolucao que diferencia o civilizado do primitivo (CUCHE, 1999). Para
os pensadores iluministas, a cultura era um elemento de distingdo da
espécie humana e se caracterizava pela soma dos conhecimentos
acumulados ao longo da histéria e transmitidos pelos seus integrantes.
Era a cultura, cada vez mais abrangente, que permitiria o progresso dos
grupos sociais.

Longe de ser algo novo, surgida no século XVIII, esse conceito
ja existia desde o Império Romano e classificava os povos do norte
como barbaros. Brillat-Savarin (1995, p. 269), refere-se a esses povos
como “bocas ferozes” e “gargantas asperas”, “insensiveis aos encantos
de uma comida delicada” e que se satisfaziam com grandes quantidades
de bebidas fortes e de carnes de vaca e javali. Essa declaracao reflete a
imagem de que os povos que possufam habitos e costumes diferentes
eram vistos como culturalmente inferiores.

Assim, o termo cultura passou a ser suplantado no vocabulario
francés pela expressio “civilizagdo” que evocava mais Os Progressos
coletivos e que refletiria melhor a concep¢ao de universalismo. Segundo
Cuche (1999), na acepgao iluminista, a civilizagao era entendida como
um processo de melhoria que poderia e deveria se estender a todos os
povos.

Por sua vez, o conceito alemao se baseou na expressao kultur
ue, inversamente ao conceito francés, remetia a diversidade e suas
bl b

particularidades e individualidades. A acep¢iao Herderiana'” se opunha a

12Relativo ao fildsofo alemdo Johann Gottfried von Herder, principal representante do romantismo alemdo e criador do conceito de
nacionalismo cultural.
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visao universalista defendida pelos iluministas franceses e defendia que a
riqueza da humanidade estaria na diversidade de culturas, onde cada
povo teria sua prépria cultura que direcionaria seus destinos e sua
“evolucao” em funcdo das suas caracteristicas individuais (CUCHE,
1999).

Com isso, nao existiria uma unica cultura, mas multiplas culturas.
Complementando o conceito, Cuche (1999) destaca que a cultura seria
um conjunto de conquistas e de habitos originais e singulares que
compoem o patrimonio de uma nagao.

Fazendo um paralelo com a culiniria e a gastronomia,
conseguimos identificar essas duas percepgoes ao analisar o uso de um
mesmo alimento em grupos distintos em diferentes esferas. Na maioria
dos paises, o abacate ¢ utilizado em preparados salgados, enquanto que
no Brasil também o usamos em doces; no norte do Brasil o acaf é
consumido com peixe e farinha, enquanto que no sudeste sdo
adicionadas frutas, xarope de guarana e outras guloseimas doces; em
muitas comunidades de pescadores brasileiros, o peixe deve muito
cozido ou frito - embora a gastronomia estabele¢a que a coc¢ao deva ser
moderada a fim de preservar a suculéncia e a maciez da carne. Muitos
outros exemplos poderiam ser apontados com o intuito de mostrar que a
culindria estd mais relacionada com os habitos, costumes e tradicoes,
enquanto que a gastronomia tem suas bases diretamente ligadas a técnica
e a ciéncia.

Para Montanari (2013),
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0 que chamamos de cultura coloca-se no ponto de
intersecdo entre tradicdo e inovagdo. E tradi¢do
porque constituida pelos saberes, pelas técnicas,
pelos valores que nos sio transmitidos. E inovag¢io
porque aqueles saberes, aquelas técnicas e aqueles
valores modificam a posi¢ao do homem no contexto
ambiental, tornando-o capaz de experimentar novas
realidades. Inovacio bem-sucedida: assim
poderiamos definir a tradi¢do. A cultura ¢ a interface
entre as duas perspectivas” (MONTANARI, 2013, p.
26-27).

Dessa forma, enxergando a comida e a alimentagao como cultura
e entendendo que a culiniria e a gastronomia estio inseridas na
alimentacao humana, podemos situar a gastronomia mais proxima do
conceito francés de cultura com seu carater inovador, universal” e nico
e a culinaria mais relacionada ao conceito alemido que preza pelas
tradi¢oes, diferencas e individualidades.

Seguindo no contraponto entre o universalismo global e o
particularismo nacional, regional ou local, buscamos fazer uma analise
das relagdes da comida num mundo globalizado sob a 6tica de Hall
(2004) que se concentra na observagao de trés possiveis consequéncias
do processo de globalizacio sobre as identidades culturais: a

desintegracao das unidades nacionais em razio do crescimento da

o fortalecimento

b

homogeneizagio cultural e do “pés-moderno global”
das identidades nacionais e locais ou particularistas como reflexo da
resisténcia a globaliza¢do e o declinio das identidades nacionais pelo

surgimento de novas identidades hibridas (HALL, 2004).

13 . . ‘ . L . .

Segundo Brillat-Savarin (1995, p. 59), “E a gastronomia que inspeciona os homens e as coisas, para transportar de um pais a outro
tudo o que merece ser conhecido, fazendo que um festim cuidadosamente organizado seja como um resumo do mundo, em que cada
parte comparece por intermédio de seu representante.”
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Com relagao a essa homogeneizagao, Hall (2004) destaca que, em
contraponto a essa tendéncia, ha também a valorizacao da diferenca, a
desigualdade da distribuicdo do processo de globalizagio ao redor do
mundo entre diferentes regides e parcelas da populagio e a
caracterizagao do processo como um fenomeno essencialmente presente
no ocidente. Para Flandrin e Montanari (1998) ¢ justamente essa
tendéncia de homogeneidade dos comportamentos que fortalece, como
forma de reacao, a valorizagao da propria identidade.

Apesar de a relagao entre a cozinha regional com seus produtos
tipicos e a cozinha internacional e seu modelo global de consumo ser um
tema da contemporaneidade (MONTANARI, 2013), os processos de
troca e de “globalizacdo”, na esfera da alimentacdo, podem ser
observados ha séculos. Montanari (2013) aponta que se a cozinha
regional pode ser considerada uma invengdo moderna, a cozinha
internacional tem origens antigas que remontam o petriodo de dominio
do Império Romano e o periodo medieval europeu. Para Csergo (1998),
as coletaneas de receitas medievais comprovam que a aristocracia da
época valorizava a mesa com produtos de diferentes regides. Nesses
periodos, desde que se tivesse poder economico, capaz de comprar os
produtos, pagar seus impostos e trazé-los com rapidez, era possivel se
consumir toda a variedade de produtos disponivel na extensio do seu
territério em qualquer periodo do ano (MONTANARI, 2013).

Doéria (2014) destaca que a fixagao da aristocracia francesa em
Paris no século XVIII transformou a maneira de comer trazendo a
sofistica¢ao e o gosto pelo supérfluo que se opunham as tradi¢oes locais

e ao consumo baseado na necessidade. “A nocdo e o discurso da
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“gastronomia”, eles proprios, se desenvolveram nesse ambiente,
opondo-se a tradicio” (DORIA, 2014, p. 141).

Distanciando um pouco da visao eurocéntrica, podemos supor
que esses processos de troca e de consumo de alimentos de outras
origens também tenham ocorrido em outros locais do mundo e em
periodos distintos. A grande diferenca é que, se antes esses processos
eram restritos a uma pequena camada da populagdo, com o passar do
tempo esse estrato foi se ampliando e hoje abrange uma grande parcela
da populagao mundial MONTANARI, 2013).

Relacionando com a comida e os habitos alimentares pos-
modernos, podemos observar o crescimento dos chamados sabores
globais e a sua penetracio no cotidiano alimentar de grande parte da
populacdo. Atualmente, ¢ possivel se encontrar, em diversas partes do
mundo, os mesmos produtos das mesmas marcas que podem ser vistos
como produtos de habitos alimentares universais.

Paralelamente, apesar dessa uniformiza¢io do gosto, podemos
identificar diferencas baseadas nos gostos e habitos locais, desigualdade
na distribuicdo e presencga destes produtos em grupos populacionais e
localidades e uma forte caracterizacdo dos sabores ocidentais nestes
produtos globais (HALL, 2009). Para Flandrin e Montanari (1998),

a “normalizacdo” dos comportamentos alimentares
ainda ndo se tornou irreversivel: se os modelos de
consumo tendem a se assemelhar cada vez mais, sua
homogeneidade permanece bastante relativa e mais
aparente do que real, ja que os elementos que tém
em comum s3o, de fato, interpretados segundo a
cultura de cada povo e pafs, inserindo-se em
estruturas ainda  fortemente matrcadas  pelas
particularidades locais que, por sua vez, foram se
formando na sequéncia de um processo histérico
longo e articulado” (FLANDRIN ¢ MONTANARI,
1998, p. 867).
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Um bom exemplo pode ser observado na rede de fast food Mc
Donalds. Apesar de estar presente “em todo o mundo” e de se
caracterizar pela padroniza¢ao dos seus sanduiches tradicionais, em cada
pais a rede possui adaptagoes e sanduiches com sabores tipicos dessas
localidades. Com base nos dados disponibilizados no site corporativo'*
da rede, podemos ver uma total concentragiao dos seus restaurantes em
paises ocidentais e a presen¢a em grandes centros urbanos com maior
poder aquisitivo. Poucos paises da Africa tém McDonalds e no Brasil, as
lojas se concentram nas regides Sul e Sudeste. Nas demais regides, as
lojas estao basicamente nas capitais e grandes cidades e, muitas vezes,
instaladas em shoppings centers.

Da mesma forma, apesar do crescimento dos produtos e sabores
globais, vivemos um momento de grande valorizagio das culinarias
nacionais e dos produtos regionais. Montanari (2013) resume este
fenémeno quando afirma que as diferencas nao parecem destinadas a
desaparecer, mas a se acentuar no contexto geral da globalizacaio que
trouxe, como conceitua o autot, a “descoberta-redescoberta-invencio”
das identidades alimentares (MONTANARI, 2013, p.153). Um
importante momento desse processo de valorizagio ocorreu em 2010
quando a UNESCO reconheceu a gastronomia francesa e a cozinha
tradicional mexicana como patrimonios imateriais da humanidade,
seguidas, em 2013, pelas tradigdes culinarias japonesas e pela dieta
mediterranea”.

No Brasil, ja temos o reconhecimento de bens do patriménio

imaterial relacionados aos saberes das paneleiras de goiabeiras (apesar de

" http://corporate.mcdonalds.com/corpmed/about-us/around-the-world.html

15 . . . . . . . L. .
Ver Listas del patrimonio cultural inmaterial y el Registro de mejores prdcticas de salvaguardia.
Disponivel em: < http://www.unesco.org/culture/ich/es/listas>. Acesso em: 28 mai. 2018.
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nao ser um produto ou prato tipico, ¢ um utensilio tipico de uso
culinario, especialmente para o preparo da moqueca capixaba), das
baianas do acarajé, dos queijos mineiros do Serro, da Serra da Canastra e
Salitre/Alto Paranaiba e da cajuina do Piaui. E, em processo de registro,
os cocos do Nordeste, o modo de saber fazer do queijo artesanal Serrano
de Santa Catarina e Rio Grande do Sul e a produgio dos doces
tradicionais pelotenses.

Com relagao ao declinio das identidades nacionais e o surgimento
de identidades hibridas, podemos destacar alguns fendémenos mais
recentes. Entretanto, no campo alimentar, esse processo de troca ocorre
ha milénios e fica praticamente impossivel restringir a um periodo mais
recente. Para Montanari (2013), a cozinha é o simbolo da civilizacao e da
cultura e o sistema alimentar possui e transporta a cultura, constituindo-
se como o depositario das tradi¢oes e identidades de um grupo. Dessa
forma, a comida pode ser vista como um instrumento de
autorrepresentacio e de troca cultural sendo o primeiro modo de se
entrar em contato com culturas diversas.

Um primeiro grande momento de troca e hibridismo da comida
ocorreu com as invasdes “barbaras” e a queda do Império Romano no
século V. Até aquele momento, a cultura alimentar de tradi¢do grega e
romana era baseada na agricultura e na pesca. O modelo germanico
(“barbaro”), ao contrario, tinha como base o aproveitamento da floresta
com a coleta, a caga e pastoreio. Com a dominagao “barbara”, sua
cultura alimentar foi implantada e se fundiu com os habitos romanos.
Foi essa nova cultura alimentar que colocava o pao e a carne, a
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agricultura e a caga no mesmo conjunto que originaram o que
entendemos como a base da comida europeia (MONTANARI, 2013).

Um milénio mais tarde, com as Grandes Navegacoes do século
XV, tivemos o auge do processo de hibridismo das culturas alimentares
no mundo que redesenharam as culturas alimentares (CSERGO, 1998).
O transporte e o cultivo de variadas espécies de plantas e animais em
novas regides transformaram os habitos alimentares locais e criaram
novas identidades tao fortes que, hoje, nao podemos desassociar diversas
culinarias tipicas de produtos que, até entio, ndao existiam nestes
territorios. B quase impossivel imaginar a FEuropa sem a batata,
originaria da América, assim como nao podemos enxergar a Italia sem o
tomate, também vindo da América. Da mesma forma, temos a
associa¢ao do Brasil com frutas nao nativas como a banana, a manga e o
coco.

Assim, podemos observar que praticamente todas as culinarias
tipicas que buscam a “preserva¢do” da sua identidade foram concebidas
e ja passaram por longos e constantes processos de hibridizagao. Porém,
em funcdo da velocidade desses processos na atualidade, essas trocas e
incorporagdes se tornam cada vez mais rapidas e constantes.

Como exemplos, podemos destacar alguns habitos alimentares
modernos provocados por esses processos de troca de culturas
alimentares. Nos EUA, a pizza, de origem italiana, os tacos mexicanos e
os noodles chineses, muito influenciados pelos imigrantes que se
instalaram no pafs, ganharam a roupagem do fastfood e a comodidade
do delivery e se transformaram em produtos “americanos”’ exportados
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para diversos paises do mundo. Grandes redes de restaurantes e
lanchonetes como Pizza Hut, Domino’s Pizza, Taco Bell e P. F. Chang’s
se espalharam pelo planeta e podem ser encontrados inclusive nos paises
de origem dos seus produtos.

O consumo de vinhos e cervejas é outro bom exemplo. Se antes
o vinho e a cerveja eram bebidas regionais consumidas na bacia do
mediterraneo e no norte da Europa, respectivamente, atualmente se
misturaram em suas regioes originais e se espalharam em conjunto pelo
mundo. Hoje, “o vinho ¢é cada vez mais consumido nos paises
tradicionais da cerveja, a cerveja é cada vez mais consumida nos paises
tradicionais do vinho” (MONTANARI, 2013, p. 147). Somado a isso,
novos pafses, como ¢é o caso dos EUA, tornaram-se grandes produtores,
consumidores e exportadores de vinhos e cervejas.

A gourmetizacio do hamburguer ¢ outro exemplo que merece
ser analisado. Icone da culinaria norte-americana e da padronizacio do
gosto por meio das grandes redes de fastfood que se espalharam pelo
mundo, o sanduiche ganhou notoriedade e status a mesa. Chefs mundiais
estrelados, inclusive franceses, criaram suas versOes € passaram a
incorporar o sanduiche dos seus cardapios. “A gastronomia francesa
permaneceu igual em si mesma, mas os franceses nio deixaram de
aprovar o hamburguer” (FISHCLER, 1998). No Brasil, nos ultimos
cinco anos, temos acompanhado um “boom” de hamburguerias
artesanais e o proprio McDonald’s langou uma linha de hamburgueres
especiais, denominada Signature.

A popularizagio do sushi e do sashimi no Brasil também merece
destaque. Embora seja uma comida “japonesa” recheada de influéncias
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norte-americanas com a valorizacio do salmao frente ao atum e da
presenca de sushis com o uso de cream cheese como o hot philadelphia
que leva o nome da principal marca do produto — a Philadelphia, do
grupo Mondelez'’. No Brasil, além dos restaurantes tradicionais de
comida oriental, podemos encontrar esse tipo de comida japonesa
“internacional” sob a forma de rodizio, em buffets variados de comida a
quilo e em redes de fast-food oriental, muito encontradas em shoppings
centers do pafs.

Por fim, destacamos o surgimento de movimentos
gastronomicos como o World Food e a Fusion Cuisine que buscam
utilizar produtos de diversas nacionalidades e misturar técnicas de cocgao
e ingredientes inusitados e distantes geografica e culturamente, em suas
novas receitas. Isso pode ser observado em uma receita como um
tempura de queijo coalho com pesto de coentro e limio kaffir. Aqui
temos uma técnica oriental — o tempurd, um produto tipico do sertao
brasileiro — o queijo coalho, uma técnica mediterranea — o pesto, € o

coentro e o limao kaffir muito utilizados na cozinha tailandesa.

CULINARIA REGIONAL - CONSTRUGAO E VALORIZACAO

Paralelamente, observamos o fenomeno da valorizacao do
regional em contrapartida ao movimento de globalizagio como
destacado por Hall (2004). Sob essa otica, Csergo (1998) destaca a
culinaria como um importante elemento de formulagio de uma
diversidade regional que constitui a identidade de um grupo. Para a

autora,

16 , . . . c .
A Mondelez é um grupo multinacional de alimentos e bebidas, proprietdrio de marcas com Lacta, Toblerone, Trident, Oreo, Club
Social, Tang, Philadelphia e outras.
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as cozinhas e as especialidades alimentares da ‘terra’
ou das ‘provincias’ - que por comodidade,
designaremos por ‘regionais’, embora ainda ndo
existam as regibes oficiais - encontraram, desde
entdo, sua inscricdo nessa redefinicdo da
complementaridade das diversidades que
fundamenta a nacdo historica, essa coletividade de

homens unidos por uma continuidade, um passado e
um futuro (CSERGO, 1998, p. 800).

Com base nesse apontamento, podemos entender que a
construcao de cozinha regional que fundamenta a identidade de um
povo ¢ determinante para o fortalecimento e a preservacao de habitos e
costumes locais diante do avango da universalizagdao e padronizacao do
gosto. Conhecer o territério ¢ estar diante da sua memoria e é por sua
funcido memorial, que essa constru¢ao das cozinhas regionais permite
que as sociedades modernas se encontrem com suas origens provinciais
(CSERGO, 1998).

Para Atala e Déria (2008), a cozinha regional pode ser entendida
como um espago de pertencimento dos comensais que apoia grande
parte de nossa memoria gustativa, que ¢ a base da nossa cultura
alimentar. Para a gastronomia, entdo, quanto mais variados forem os
regionalismos, maiores serdo as bases de criagdo e de variagOes que
consigam atender aos diversos perfis de consumo (ATALA ¢ DORIA
2018).

bl

A construcio de uma cozinha, com seus produtos, receitas,
habitos e costumes passa, naturalmente, por processos inseridos entre
situagoes limites como a fome e a necessidade e a abundancia e o prazer.

Devido a isso, Montanari (2013) aponta que os métodos de conservagao
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dos alimentos, aprimorados pela fome ou pela abundancia, foram
determinantes para a criagao de diversos produtos tipicos que constituem
partes importantes dos patrimoénios culinarios.

Como exposto Hall (2004), uma cultura nacional é um discurso
que constrdi identidades e, dentre os instrumentos utilizados para essa
construcao, temos o que Hobsbawn e Ranger chamam de invencio da
tradicdo e a narrativa do mito fundacional que evoca um passado
“distante”, mas que, muitas vezes, sdo recentes. Para Fishcler (1988), a
comida é um elemento essencial para a construcio da identidade e a
forma como um grupo come e se relaciona com a comida ajuda a afirmar
tanto a sua diversidade, organizagdo e unidade quanto a alteridade de
quem se alimenta de forma distinta.

Da mesma maneira, as culinarias nacionais e regionais podem ser
entendidas como construcdes criadas de forma a fundamentar suas
identidades. “As cozinhas regionais enraizam-se em localidades e
paisagens habitadas pelo tempo, constroem-se culturalmente no passado,
na eternidade do solo e de sua memoria” (CSERGO, 1998, p. 814).
Todavia, por se tratar de uma construgao, enfrentam processos de
disputas de identidades, especialmente entre os grupos que compdem
uma determinada nacio.

O fato é que a nagdo, quando surge no mundo
moderno, ja aparece recortada em espagos distintos,
ora pela cultura e pelos habitos, ora pela lingua ou
pela vivéncia histérica dos habitantes que ocupam
parcelas do territério. Essa nogdo é bastante forte e
ativa quando o assunto abrange as “identidades” que
compdem a diversidade que o organismo estatal
comporta (DORIA, 2014, p.140).
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Mintz (2001) cita o caso de uma sopa vietnamita oriunda do
norte do pais que suplantou outra sopa mais consumida no sul do Vietna
e tornou-se um simbolo da identidade do pafs apés a unificagio do
Vietna do Sul e do Norte. Somado a isso, é preciso ter em mente que as
mudancas e transformacgdes sio naturais e constantes dentro de um
grupo ou de um territério. AlteracSes climaticas, guerras, colonizacdes,
modelo econémico, desenvolvimento tecnoldgico, religido dominante,
formacao e divisao de nagdes sio fatores que podem influenciar tais
transformacoes.

Como ja mencionado, as colonizagoes ibéricas dos séculos XV e
XVI e, posteriormente, as colonizagdes britanicas transformaram os
habitos alimentares de colonizadores e colonizados. As duas grandes
guerras e seus desenvolvimentos tecnoldgicos influenciaram e
difundiram o consumo de alimentos processados e enlatados. A regido
francesa da Alsacia, situada a leste do pafs na divisa com a Alemanha,
produz vinhos e possui uma culinaria com caracteristiscas muito mais
proximas da cozinha alema do que da cozinha francesa. Ao mesmo
tempo, 0s novos paises oriundos das recentes divisdes da Unido
Soviética, Iugoslavia e Tchecoeslovaquia buscam suas diferencas e
afirmagoes identitarias que incluem a comida.

Paradoxalmente, a comida também tem o poder de resistir a
essas mudangas. Mintz (2001) utiliza o exemplo de que seria mais facil a
Russia e a China mudarem seus sistemas de governo do que
abandonarem o consumo de pao preto e arroz, respectivamente. No

entanto, em decorréncia da abertura comercial, observa-se uma
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disposicao para o consumo de novos produtos provenientes de outros
paises.

A valorizagao do local que preserva identidades frente ao global
que difunde um modelo de consumo padronizado ¢ um fenémeno
recente provocado pelo processo de globalizacio (Hall, 2004).
Exemplificando essas ideias no ambito da culinaria, Montanari faz a
seguinte observagao:

Pareceria um paradoxo, mas niao é: o inicio do
processo de uniformizag¢do e, potencialmente, de
globalizacio dos mercados e modelos alimentares
estimulou um novo cuidado em relacdo as culturas
locais, a invengdo — com base em fragmentos
transmitidos pela histéria — de “sistemas” que
gostamos de denominar de cozinhas regionais. Nio
se pode dizer que tenham nascido do zero, porque as
diferencas locais sempre existiram: mas a
territorialidade como nocao e como dado positivo é
uma invencdo nova. (MONTANARI, 2013. p.141)

Os processos de construgao das cozinhas regionais parecem
seguir 0 mesmo modelo de construgio das tradi¢des'” e dos mitos'
analizados por Hobsbawn e Ranger (1984) e Lévi-Strauss (1993). As
“tradicoes inventadas” sio um conjunto de regras reguladas ou
amplamente aceitas, de natureza ritual ou simbélica, que buscam reforgas
valores e normas de comportamento por meio da repeti¢ao de forma a
se manter a continuidade de um passado (HOBSBAWN E RANGER,

1984). Lévi-Strauss (1993) aponta que os mitos se transformam mais no

17 o . . - .
“Comunicagdo oral de fatos, lendas, ritos, usos, costumes, efc., de geragdo para geragdo; heranga cultural, legado de crengas, Héenicas,
et., de uma geragfio para outra; tudo que se pratica por hdbito ou costume adquirido.” (HOUAISS, 2017)
8 “Narrativa acerca dos tempos heroicos, que guarda um fundo de verdade; relato simbdlico, passado de geragio em geragio dentro de
um grupo, que narra e explica a origem de determinado fendmeno, ser vivo, instituiciio, costume social; representagdo de fatos e/ou
personagens histéricos, amplificados através do imagindrio coletivo e de longas tradicges literdrias orais ou escritas.” (HOUAISS, 2017)
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espago do que no tempo e, embora se enfraquecam, eles nunca
desaparecem. Nesse processo de transformagdo, o autor destaca a
elaboracio em forma de romance' ou a reutilazagio como formas de se
legitimar a histéria. “Essa historia, por sua vez, pode ser de dois tipos:
retrospectiva, para fundamentar uma ordem tradicional num passado
remoto, ou prospectiva, para fazer desse passado o germe de um porvir
que comeca a tomar forma” (LEVI-STRAUSS, 1993. p. 274).

No campo alimentar, a visdo retrospectiva parece nao ser a mais
apropriada. Montanari (2013) utiliza a expressio “cozinha histérica” para
tratar dessa construcao baseada em periodo histérico e que se tornou
moda nos dltimos anos na Europa. Para o autor, essa constru¢ao jamais
podera ser alcangada pelo fato de que “o objeto mudou” (os produtos de
hoje nao sao mais aqueles de mil anos atras, mesmo que levem o mesmo
nome) e, 0 que mais importa, mudou o sujeito: os consumidores N0 sA0
mais os mesmos, ¢ sua educacio sensorial é imensamente diversa
(MONTANARI, 2013, p.104).

O caminho da visio prospectiva, a priofi, parece ser o mais
indicado no processo de constru¢io das cozinhas regionais e de
valorizagao dos seus produtos. No livro Bacalao (2003), o premiado chef
basco Andoni Aduriz, do restaurante Mugaritz, na Espanha, retne
receitas da tradigdo local e suas recriagdes com o produto. O bacalhau ¢é
mundialmente conhecido como um produto icone da culinaria

. . : ’ 20
portuguesa, mas tem sua origem e é produzido no Pafs Basco™ desde o

19 “Obra narrativa escrita, em prosa ou em verso, mais ou menos longa, na qual se narram fatos imagindrios, ds vezes inspirados em
histérias reais, cjo centro de interesse pode estar no relato de aventuras, no estudo de costumes ou tipos psicoldgicos, na critica social e
etc.” (HOUAISS, 2017)

0 Regido localizada entre o nordeste da Espanha e o sudoeste da Frana que, embora pertencam a nagdes distintas, preservam suas
proprias raizes culturais.
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século XII (Sobral, 2012). No trabalho de Aduriz, o bacalhau se renova e
se “reinventa” em razao de um trabalho que mistura técnica, curiosidade
e criatividade gastronomica sobre um produto tipico da culinaria regional
basca. Segundo Muro (1894), o “Bacalao a La Vizcaina”, datado de 18306,
¢ considerado o prato tradicional da regido. No entanto, possui inimeras
receitas diferentes, pois cada familia o preparava de uma forma
especifica.

Isso mostra que ao longo do tempo, as diversas receitas
existentes passaram por processos de disputa até a construgdo da
identidade da receita elaborada com o bacalhau e um molho a base de
tomate e pimentao vermelho. Da mesma forma, novas disputas
continuam a acontecer em meio aos diversos processos de construgao de
cozinhas regionais e valorizagdo de produtos locais no cenario

gastronomico mundial.

CONSIDERACOES FINAIS

Assim como os demais seres vivos, o0 homem precisa de alimento
para sobreviver. Porém, devido ao seu carater racional unico e por ter a
capacidade de adaptar-se ao meio em que vive e de adaptar os meios para
o seu beneficio, o ser humano tem a possibilidade de escolher seus
alimentos e decidir o que se transformara em comida. Aliado a isso,
como um ser social, a organizagdo em grupos permite a construcao de
identidades baseadas nos habitos, costumes e saberes coletivos que
caracterizam e diferenciam um grupo dos demais.

Visto que a comida é um elemento central para cultura de um
grupo e para o senso de identidade, o conjunto de alimentos,
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combinagdes, formas de preparo e habitos de consumo, que constituem
as culinarias dos diversos grupos sociais, ¢ um produto exclusivo do
homem. Da mesma forma, o pensar sobre o que comemos, como
comemos, quando comemos e porque comemos, associado ao estudo
dos alimentos e das culinarias, o aperfeicoamento das praticas e as
inovagdes, que caracterizam a gastronomia, é uma atividade restrita ao
ser humano.

Apesar de caminharem lado a lado no conhecimento da
alimentagdo humana, culinaria e gastronomia estdo situados em
contextos completamente distintos e independentes. A fim de
estabelecer os limites e especificidades entre a culinaria e a gastronomia,
elaboramos um quadro com o intuito de facilitar a identificagdo dos
campos de atuagao nos quais estdo inseridas e suas diferengas.

Quadro 1 — Caracteristicas e esferas de atuagio da culindria e da gastronomia.

Culinaria Gastronomia
Atividade domestica Atividade profissional
Ambiente privado Ambiente publico
Héabitos e costumes Técnica e ciéncia
Tradicional Progressista
Conservadora Inovadora
Regional Global

Particularista Universalista
Simplicidade Refinamento
Limitada llimitada
Informal Formal
Conhecimento empirico Formagdo especifica
Base oral / escrita Base escrita

Fonte: Atala e Déria (2009), Brillat-Savarin (1995), Déria (2014), Fishcler (1988), Franco (2001), Goody
(1982), Mintz (2001), Montanari (2013) e Sert (2009).
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Assim, caracterizamos a culinidria como uma atividade
predominantemente doméstica e privada por ser desenvolvida dentro
dos ambientes familiares que compdem o grupo; que tem sua constru¢ao
baseada nos habitos e costumes do grupo social que sdo transmitidas de
geracdo em geracdo; tradicional e conservadora, pois se fortalece na
repeti¢ao e na manutengao das praticas e dos sabores; regional por fazer
parte da cultura de uma comunidade localizada em um territério
especifico; particularista e limitada porque trata de uma cultura
especifica, de um territorio definido e que esta inserida em determinados
periodos historicos; informal e simples, pois estd concentrada nas
atividades rotineiras da comunidade e se utiliza de utensilios e
equipamentos disponiveis e adaptados ao grupo; e que tem suas origens
provenientes do conhecimento adquirido ao longo do tempo e
transmitidos, sobretudo, de forma oral de geragao em geragao.

Em contraponto, a gastronomia caracteriza-se como uma
atividade profissional praticada em ambientes publicos comerciais,
especialmente nos grandes centros urbanos; fundamentada no estudo e
no conhecimento técnico e cientifico; progressista e inovadora, pois esta
em continuo processo de experimentacao e desenvolvimento; global
porque seus conhecimentos nao possuem fronteiras e podem ser
aplicados nas mais variadas culindrias existentes; universalista e ilimitada
ja que pode ser aplicada a diferentes culturas e estd em constante
producdo de conhecimento; formal e refinada, pois, por ser uma
atividade profissional e comercial de prestagdio de servigo, requer

condutas e regras de etiqueta especificas para serem seguidas por
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diferentes grupos culturais e utiliza uma infinidade de utensilios e
equipamentos, muitas vezes desenvolvidos especificamente para o setor;
e que tem suas origens baseadas nos registros dos conhecimentos
produzidos que permitem a transmissio desses conhecimentos e que
possibilita a formacdo de profissionais para atuar nos diversos
segmentos.

Por fim, a gastronomia mostra-se como a responsavel pelo
estudo e pesquisa das diferentes culinarias e pela valorizagio e

construcao das diversas culinarias regionais.
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BELEM, CIDADE CRIATIVA DA GASTRONOMIA: uma
Amazonia de sabores e de experiéncias turisticas

LOBATO, Fravio HENRIQUE Souza
AIRES, JamYLE CRISTINE ABREU
RAVENA-CANETE, VoyNER

INTRODUCAO

O surgimento de novos processos dinamizadores que
sobremaneira marcaram alteragdes e tém permeado os modos de vida
social, politico, econdmico, cultural e ambiental do homem em sociedade
— com a nova eclosao das inven¢des tecnoldgicas e os crescentes avangos
nos transportes e nas comunicagoes —, permitiram que o turismo se
expandisse e logo se tornasse globalizado (BARRETTO, 1995;
REJOWSKI, 2002). Assim, o turismo assolou o mundo, a
competitividade dos destinos turisticos se originou e a busca pela oferta
de servicos e produtos turisticos diferenciados foi se intensificando.
Como reacdo ao aquecimento econdémico e a consequente elevacdo
social de uma parcela da populagio, a demanda turistica potencial passou
cada vez mais a se tornar efetiva e, dessa forma, promovendo o desfrute
dos prazeres e status que as viagens, o turismo e o lazer moderno
passaram a representar (TRIGO, 2013).

Com a busca por viagens e experiéncias mais alternativas, Gnicas
e diferenciadas, os “novos turistas” tém fragmentado cada vez mais o
mercado turistico. Dessa forma, o consumo, mesmo com a globalizagio,
passa a ser menos padronizado e mais plural, uma vez que o consumidor
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nao tem aceito, com facilidade, pacotes pré-formatados, preferindo fazer
as suas escolhas tendo como base suas necessidades, exigéncias, sonhos,
desejos, sua personalidade (MOLINA, 2003). Assim, tem-se, entao, o
surgimento das segmentagoes e nichos que marcam o mercado turistico
na atualidade (PANOSSO NETTO; ANSARAH, 2015).

Nesse contexto, os aspectos culturais e naturais das destinagdes
despontaram de forma consideravel no mercado turistico, tendo em vista
que muitos viajantes passaram a buscar vivenciar lugares e
anticotidianos®' que expressam verdadeiros contrastes de suas realidades,
que permitem experiéncias diferenciadas (TRIGO, 2013). Nessa
atmosfera de experiéncias sinestésicas turisticas, a gastronomia foi e tem
sido a “menina dos olhos” no/do metcado tutistico, que tem buscado
nesse aspecto cultural se reinventar para gerar e ofertar novos produtos e
servicos (GIMENES; 2010).

Portanto, a alimenta¢ao, para além de uma necessidade biolégica
basica e fundamental humana, forjou-se em uma gastronomia que passou
a ser compreendida enquanto um elemento de destaque na construgao
do imaginario turistico de diversos lugares. Em outros tempos nao era
comum na atividade turistica se observar a gastronomia como a principal
motivacdo do deslocamento de um turista, pois o ato de se alimentar
estava tdo somente associado, como outrora mencionado, a uma
necessidade bioldgica essencial para a sobrevivéncia humana (PINTO,

2012).

21 . . - - .

Conforme Krippendorf (2001, p. 36), as viagens enquanto experiéncias humanas compdem o que ele entende como o “ciclo de
reconstituigio do ser humano na sociedade industrial”. Nesse ciclo, as obrigages pessoais e sociais — trabalho, familia etc. — caracterizam
o cotidiano e as viagens o anticotidiano.
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Nessa direcdo, neste trabalho procurou-se descrever experiéncias
de turismo gastronémico no contexto da culinaria paraense, dando
destaque para Belém. A capital paraense atualmente se distingue no
imaginario turistico-gastronomico-cultural no Brasil e no Mundo, visto
que, em 2015, recebeu o titulo de “Cidade Criativa da Gastronomia” pela

Organizac¢ao das Nagoes Unidas (ONU).

A receita da pesquisa: ingredientes, procedimentos e preparo

Realizar uma pesquisa cientifica é como preparar uma comida. F
preciso seguir passos precisos, adicionar os ingredientes sob medida e
constantemente verificar a harmonia dos sabores expressos pelos
resultados, para assim obter um prato apetitoso. A partir dessa analogia,
a receita metodoldgica construida para possibilitar a realizacao desta
investigacdo foi enviesada pela abordagem qualitativa. Quanto a
natureza, esta ¢ uma pesquisa com resultados reflexivos, pois, embora
envolva verdades e interesses locais, ela buscou produzir conhecimentos
que sejam uteis para a discussio levantada, mas sem uma aplicacdo
precedentemente pratica, envolvendo questdes gerais que ocorrem em
realidades analogas no Brasil, como a representagiao e a construgao de
identidades a partir da culinaria. A pesquisa objetivou se debrugar na
descri¢do e compreensao de fatos e fendmenos que envolvem a culinaria
paraense no cenario nacional do turismo gastronomico (SILVEIRA;
CORDOVA, 2009).

Na continuidade do preparo desta investigacao foram utilizadas

pesquisas bibliograficas, documentais e de campo objetivando desvendar
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os contextos regionais até entao pouco tratados a luz do turismo. Os
dados empiricos foram coletados a partit de observagoes diretas,
conversas informais e aplicacio de entrevistas junto aqueles que
produzem ou comercializam os elementos que representam a
gastronomia paraense, especialmente de Belém, a saber: 1) Dona
Neneca, produtora do chocolate 100% cacau da ilha do Combu; 2) Chef
de cozinha Thiago Castanho; 3) Léo Porto, inventor da cachaga de
jambu e; 4) Professor da Farinha, “seu” Bené, produtor da “melhor
farinha do mundo”. Esta incursio metodolégica permitiu descrever
como elementos que integram a gastronomia paraense deram a Belém o
titulo de “Cidade Criativa da Gastronomia” e o reconhecimento como
um dos principais produtos turisticos gastronomicos do Brasil.

Que este texto permita ao leitor um bom apetite, ou melhor, uma

boa leitural

A gastronomia e o turismo: os sabores da experiéncia nas
viagens
A gastronomia nada mais é que um conhecimento fundamentado

em tudo que se refere ao ser humano quando este pratica o ato de se
alimentar. O principal objetivo desta arte se da na conserva¢ao humana
por meio do melhor modo de se alimentar (BRILLAT-SAVARIN,
1995). Essa construgao conceitual pode ser sintetizada na célebre frase
de Lufs da Camara Cascudo (2004, p. 37): “Comer é um ato organico que
a inteligéncia tornou social”. Tal conceito ampliou o modo como a

gastronomia era estudada, pois agora a pratica dessa arte considera as
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relagoes culturais por meio da inclusao dos conhecimentos e das técnicas
culindrias de determinados povos.

Nesse contexto, a gastronomia tem figurado como parte inerente
da atividade turistica, para além de se tratar de uma necessidade basica do
ser humano, pois, passou a ser compreendida enquanto um elemento de
destaque na constru¢do do imaginario turistico de um lugar, de uma
determinada sociedade e cultura. Assim, um novo modo de se entender a
gastronomia — que atualmente ¢ estudada nas mais diferentes areas do
conhecimento — esta cada vez mais em voga dentro das discussoes do
trade turistico, que a cada dia tem criado estratégias de transformacio
dos elementos gastrondmicos em Novos atrativos, servigos e produtos no
mercado turistico (GANDARA, 2009). Desse modo, a experiéncia
gastronomica tem sido compreendida enquanto uma experiéncia
prazerosa, que evidentemente ¢é relativa, visto que os gostos pessoais de
cada turista sdo diferentes, e principalmente em face de que o prazer
advém de uma “[..] série de operagdes que o organismo humano
realiza”, conforme discorre Gimenes (2010, p. 189).

As maneiras de se viver a experiéncia por meio da gastronomia
comec¢am visualmente, ou por meio do olfato da localidade onde esta o
turista (TRIGO, 2013). Apos a visualiza¢do e o contato com o aroma do
alimento, tem-se a etapa mais prazerosa: a degustacdo. A partir do
paladar se pode diferir os sabores, estabelecidos por meio das reagdes
quimicas que ocorrem nas células receptoras formadoras dos botdes
gustativos. Por meio dessas complexas interrelacdes articuladas, o

cérebro interpreta os estimulos que foram realizados pelo paladar,
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juntamente ao olfato, uma vez que os dois interligam-se (GIMENES,
2010).

Na vivéncia sensorial do turismo gastronomico, ressalta-se que a

acao de se alimentar perpassa por processos em que o cérebro guarda
informagdes por meio de “leituras” que determinam o sabor e outras
caracteristicas mais complexas, o que resulta na criagao de uma memoria
especifica para ser armazenada no “banco de dados”, relacionando estes
sabores a locais, a situagoes, a fases e mesmo a grupos sociais, quando
vivenciados novamente. Tal processo ativa a subjetividade que toda e
qualquer gastronomia diferenciada tem (GIMENES, 2010), abrangendo
a concepgao cultural de um individuo, que passa a relacionar ou
comparar culinarias, as quais ele precedentemente experimentou.
Os contextos culturais influenciam fortemente os circuitos turisticos e a
gastronomia figura como atrativo importante para as escolhas realizadas
(BENI, 1998). Os museus, os monumentos historicos e as paisagens
naturais diferenciadas somam-se a culinaria ou a algum item
gastronomico caracteristico de uma localidade, por se tratar de um
diferencial importante na regiao.

Em consonancia com Pinto (2012), em muitas ocasides o ato de
se alimentar na verdade se trata da maior motiva¢ao por uma viagem. Da
Matta (1987) complementa que o alimento nao esta apenas associado a
necessidade bioldgica, o autor descreve que somente por meio da
aceitagdo sociocultural dentro de determinados grupos sociais é que o
alimento passa a ser considerado, comida. Barbosa (2012) e Maciel

(2005) reiteram que os habitos alimentares sao consequéncia dos modos
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como cada sociedade se encontra estruturada, das particularidades de sua
populacio, de seu territério (localizagdo geografica, clima, altitude etc.),
bem como da heranga patrimonio-cultural e religiosa que possuem.

Dessa maneira, a gastronomia desponta como uma experiéncia
unica, dado que o turista esta na frente de uma nova particularidade e
entdo se ve diante novas vivéncias para explorar. Schliter (2003) pontua
que as festas, as dancas e a gastronomia como aspectos tradicionais da
cultura, pois contém simbolismos referentes ao comportamento de
determinados grupos, ao passo que esses se expressam e constroem
pensamentos a partir daquilo que os identifica socialmente, sendo assim
diferenciais também na hora da efetivacdo da atividade turistica.

Considerando, entdo, o expressivo valor da gastronomia dentro
da area do turismo, observa-se que a mesma constantemente ¢é tratada
como principal tematica em determinados eventos tradicionais de um
local, tal como nas festas tipicas que ocorrem em certas datas,
representando e evidenciando uma cultura. Mesmo quando a
gastronomia nao figura como o principal enfoque de um evento com
apelo turfstico, a importancia da culinaria também se faz presente
(SCHLUTER, 2003; GIMENES, 2010). Ainda nesse sentido, Pinto
(2012) argumenta que,

[..] a0 alimentar-se numa festa tipica pode vivenciar
e observar outros aspectos da cultura do povo,
apreendendo novos conhecimentos da cultura local,
como se dio as relacbes entre os autdctones, 0S
meios de produgdo e a sustentagido financeira da

localidade (p. 28).
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Ainda diante das perspectivas de Schliiter (2003), aquilo que
caracteriza uma vertente tradicional da cultura de um povo faz parte da
concepgao daquilo que o turista esta cada vez mais buscando consumir,
seja por si mesmo ou por meio da complementagiao de outras atragoes
mais expressivas dentro do local.

A partir destas configuragdes, a gastronomia passou a ser
estudada sob novas perspectivas com a sua inser¢io nos conceitos de
patrimoénio cultural intangivel, pois ao se considerar sua intangibilidade,
passou-se a valorizar cada vez mais aprendizados, representacdes,
expressoes, informagdes e técnicas culturais (GIMENES, 2010; PINTO,
2012), em que as obras coletivas de uma cultura desenvolveram-se
mediante sua formacio tradicional, e isso acarreta na transmissao fiel de
algo que nio pode ser tocado e sim vivenciado (SCHLUTER, 2003).

Destarte, nota-se a expressividade crescente da gastronomia
enquanto atrativo, em virtude principalmente do reconhecimento da
cozinha tradicional como patrimoénio intangivel de valorosa importancia
para diferentes grupos sociais. Ainda que o prato seja vistoso na hora do
consumo, seu modo de preparo e os seus significados subjetivos para
aquela sociedade, muitas vezes, representam aspectos que dao um
diferencial muito importante na concep¢ao de gastronomia enquanto
atrativo (SCHLUTER, 2003). Desse modo, a gastronomia compreende
uma importante experiéncia dentro do turismo. De acordo com a oferta
de vivéncias sensoriais, sociais e culturais, o simples gesto de saborear
uma comida, que passou pelo seu processo tradicional de preparo,

possibilita desmistificar e romper com esteredtipos.
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Ainda que a globalizacdo e a massificacio de determinados
modos de alimentacdo (fast food, grandes franquias de alimentos
provindos de outros paises etc.) tenham grande dominio nos habitos
alimentares mundiais, o alimento consegue permanecer como um bem
cultural, pois ainda existem receitas que siao passadas de geragcdo em
geracdo. A comida pode designar diversas identificagdes dentro de
determinados grupos sociais e, dessa forma, permitir a continuidade das
peculiaridades de cada culinaria tradicional. Por fim, o alimento
possibilita ao conjunto social, que partilha de caracteristicas que os

identificam de maneira comunitaria, ser identificado facilmente.

Os sabores turisticos da/na cidade criativa da gastronomia da
Amazonia
Geralmente as sociedades utilizam para preparar seus
pratos elementos que se desenvolvem bem na area
em que residem e que polarizam a afetividade e o

enfoque simbdlico, dando origem em certas ocasiGes
a uma verdadeira cultura (SCHLUTER, 2003, p. 27).

Hoje, se fosse possivel quantificar a riqueza cultural de um lugar
a partir da culinaria, Belém seria uma das cidades mais ricas do Brasil.
Sua conformagio histérica é marcada por um contexto de pluralidade e
de diversidade, pois, desembarcaram pessoas das mais diversas
destinagdes em seu porto. A cultura belenense é, portanto, formada pela
soma de ao menos trés culturas: 1) colonizadores (portugueses,
franceses, holandeses etc.); 2) indigenas (populagdo que ja residia em
terras amazonicas antes da vinda dos colonizadores); 3) negros africanos

(homens e mulheres escravizados do continente africano). Como
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resultado desse sincretismo (a) cultural, nasceu uma cultura plural e
singular. As pessoas trouxeram consigo, em suas bagagens e percepcao
de mundo, inimeros saberes, fazeres, valores e simbologias das culturas
de seus locais de origem, inclusive os aspectos relacionados a
gastronomia.

A culinaria belenense tornou-se uma das mais originais do Brasil,
com ingredientes vindos de quase todos os cantos do mundo. Mas,
certamente foi o uso dos recursos naturais locais que desenhou o
destaque para a culinaria paraense. Sobre a mandioca (Manihot esculenta)
repousa uma diversidade de usos multiplicados em diferentes pratos que,
somados a diversidade e particularidades de espécies da flora local,
garantem aos que passam pela cidade uma experiéncia gastronomica
unica.

Por diversas espacialidades da cidade ¢ possivel ver, sentir,
saborear, tocar e ouvir sobre as iguarias ali comercializadas e, sobretudo,
experimentadas pelos moradores e pelos turistas que, quando visitam a
cidade, se sentem seduzidos a degustar os sabores que a experiéncia
turistica que a capital paraense oportuniza. Belém, fundada em 12 de
janeiro de 1616, pelos portugueses foi eleita, em 2015, pela UNESCO,
Cidade Criativa da Gastronomia®, dada a sua biodiversidade e o seu

multiculturalismo expressos nas praticas, saberes e fazeres das

2 Segundo Ferreira (2017, p. 81) [...] a Unesco, por meio da Dedaragfio Universal sobre a Diversidade Cultural, ocorrida em 2002,

(UNESCO, 2014b) para o desenvolvimento global, apoiada em uma economia do conhecimento, langava as bases para implantar,
em 2004, a Rede de Cidades Criativas da Unesco — Unesco CreativeCities Network (VALVERDE, 2013; PEIXOTO, 2015). A rede busca
promover a cooperagiio entre as cidades que identificaram a criatividade e a cultura como fator estratégico de desenvolvimento,
tanto a nivel local, quanto a nivel internacional. Além de funcionar como uma plataforma de conexdo entre as cidades, as quais tm
a oportunidade de comparfilhar experiéncias, elaborar projetos e parcerias, tragar medidas inovadoras na esfera local e
infernacional, a Rede de Cidades Criativas é vista como terreno fértil para implementagio da Agenda 2030.
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comunidades caboclo-ribeirinhas, que tém os recursos da floresta e as
aguas como os eclementos basilares de suas vivéncias. Esses aspectos
estao deveras associados a cultura indigena, a qual tem, ainda hoje, forte
influéncia nos habitos alimentares da populacio da cidade de Belém.

No contexto do turismo, as motivagdes que norteiam 0s
deslocamentos estao atreladas a busca constante do contato e de trocas
transculturais com outros lugares, outras praticas, outros hébitos e
costumes, enfim, outras culturas, que sao por vezes representadas pela
gastronomia. Nessa direcio, como mencionado, a gastronomia figura
como um elemento fundamental de identificacio de um grupo, pois ela
possibilita ao turista apreender as diferentes peculiaridades e memorias
culturais de um povo e a experiéncia vivida nos modos de se preparar o
alimento tradicional. Assim, amplia, ao passo que concretiza, a
experiéncia cultural. Nesse sentido, nesta se¢ao serao abordadas algumas
experieéncias de turismo que tém a culiniria paraense como o atrativo
principal das viagens ou de visitas, com destaque para o destino: Belém

do Para.

A fantastica “fabrica” de chocolate artesanal da ilha do Combu
O chocolate é considerado um dos alimentos mais apreciados
pelo homem, capaz de promover multiplas experiéncias sensotriais no
corpo e na mente. Historicamente, o chocolate ¢ utilizado como produto
de atracdo turistica, tendo concebido fluxos e refluxos turisticos em
diferentes lugares do mundo, colaborando com o crescimento e o

desenvolvimento socioecondémico em diferentes localidades. Existem
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casos turfsticos no mundo que utilizam o chocolate como um dos
produtos incentivadores do turismo, como ¢é o famoso chocolate belga e
suas vertentes de consumo na Europa; e as fabricas de chocolate em
Gramado (RS), no sul do Brasil (VARGAS, 2013). Em Belém (PA),
existe uma pequena iniciativa empreendedora de produ¢iao do chocolate
na ilha do Combu® que, a partir da forma artesanal de producdo, da
dinamica e das particularidades da biodiversidade e das relacoes
ribeirinhas, desponta como uma experiéncia gastrondémica unica e
valorosa no turismo da capital paraense.

O Combu ¢é uma ilha que faz parte do municipio de Belém do
Para, e esta localizada a 1,5 quilometro ao sul da cidade. Apresenta uma
area de aproximadamente 15 (quinze) quilémetros quadrados. A ilha do
Combu, por meio da Lei Estadual n® 6083, em 13 de novembro de 1997,
ganhou o status de Area de Protegio Ambiental (APA), por apresentar
uma biodiversidade caracteristica da regido amazonica (PARA, 1997).
Dessa forma, o espaco passa a ter determinadas restri¢oes de uso, tendo
os recursos que ser utilizados de forma racional e sustentavel. A beleza e
a biodiversidade amazonica, somadas ao bucolismo e a peculiaridade da
Ilha tém atraido visitantes de diversos locais do Brasil e, sobretudo, de
Belém. Afinal, ir ao Combu para tomar aquele banho de rio,
principalmente, em perfiodos que registram altas temperaturas, ¢ um dos
programas prediletos de alguns paraenses. Contudo, ademais do banho
de rio e da beleza natural, a ilha possui como diferencial restaurantes

com cardapios formados por elementos tipicos da Amazonia.

Mais de 50% do territdrio do municipio é insular, sendo a ilha do Combu importante referéncia de turismo local, dado 0 modo de
vida ribeirinho de seus moradores, estando estes dispostos a uma atividade voltada para o acolhimento turistico.
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Nesse contexto, Izete dos Santos Costa, 2 dona Nena, ribeirinha
nascida e criada na ilha, a Filha do Combu™ comegou a produzir seu
chocolate para consumo proéprio, depois passou a receber encomendas
de outros moradores até que teve a ideia de vender aos visitantes da ilha
e na praca da Republica, importante lugar turistico da capital paraense.
Em sua fala, dona Nena diz que: “Foi tudo muito rapido. Quando dei
conta ja tinha até dono de restaurante aqui atras de mim, de mim nao, do
chocolate”. Foi nesse periodo que dona Nena conheceu o chef Thiago
Castanho, considerado por ela um dos responsaveis pelo sucesso de seu
produto artesanal: “Ele inclusive veio dormir na minha casa pra aprender
como eu fazia o chocolate”, conta com orgulho.

Mesmo sendo um produto mundialmente conhecido, a produgao
de chocolate 100% cacau na ilha do Combu possui algumas
peculiaridades, principalmente no que se refere a sua forma, a0 consumo
e a sua ambiéncia, visto que a producdo ¢ realizada na espacialidade
territorial de uma Area de Prote¢io Ambiental (APA). “O povo que vem
al nos restaurantes atras da calmaria, da natureza da ilha, logo pergunta
pelo chocolate. Tem gente que vem aqui e quer ver tudo, como eu faco,
onde eu planto o cacau, tudo”. Dona Nena confessou que inicialmente
nao gostava de mostrar muito como fazia sua produ¢ao e nem onde
morava, ela diz: “Eu sou muito simples, minha filha. As vezes o povo
vinha atras de mim e eu ficava com vergonha, nao por ser pobre, mas
por ser humilde”. Ela, porém, tem ciéncia de que a simplicidade, o

contato com a natureza e a rusticidade da ilha, de sua residéncia e da

Referéncia ao nome do empreendimento criativo chamado “Filha do Combu — chocolates e doces regionais”, responsdvel pela
produgdo do chocolate amazénida com 100% de cacau.
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prépria produgao siao justamente os determinantes para atrair tantos
visitantes.

Dona Nena, os comunitirios™, os chefes de restaurantes e o
trade turistico de Belém passaram a incluir a sua casa e a sua produgao
(A Casa do Chocolate da Ilha do Combu — Fotografia 1) como parte das
atividades de turismo empreendedor da ilha. Sob as perspectivas do
ecoturismo e do turismo de experiéncia, os visitantes vivenciam,
observam e participam, em uma dada temporalidade, as etapas de
plantio, de colheita, de preparo das sementes de cacau, dos demais
processos referentes a transformagao do cacau em chocolate, bem como
acabam por conhecer e se envolver, em certa medida, na dinamica da
natureza que circunda e transversaliza o modo de vida local. Ao final da
experiéncia ¢ possivel saborear o resultado: os bombons, as barras de
chocolate, os potes de brigadeiro, tendo os participantes o subjetivo, o
sensorial e o estado emocional estremecido e aflorado, como se discute

no turismo (GOMES et al., 20106).

Fotografia 1 — A Casa do Chocolate da Ilha do Combu

&y

{ —

Fonte: Pesquisa de campo (2017).

Trata-se aqui dos moradores donos de restaurantes.
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Para refletir sobre a experiéncia de dona Nena, vale retomar
Bursztyn (2005), quando discorre sobre o crescimento de experiéncias
pelo mundo que tentam abranger as comunidades locais como
beneficiadas pela atividade turistica de maneira mais direta. Isto se da por
meio da constru¢io de um modelo que leva em consideracio as
diferentes dimensoes de sociedade, mas especialmente a sustentabilidade,
cultura, meio ambiente e economia, centralizando a populacao local na
tomada de decisoes. Por outro lado, nesses cenarios o governo deve ter
participagao efetiva ouvindo os anseios do grupo local para implementar
e monitorar as melhores maneiras de se abordar o turismo para aquela
realidade. Esse seria o contexto capaz de impulsionara criagdo de
emprego e renda para quem tem vontade e capacidade de empreender o
turismo dentro da comunidade, promovendo a equidade sobre os

beneficios da atividade.

Da floresta as mesas do renomado restaurante Remanso do
Bosque

Thiago Castanho, chef de cozinha nacionalmente conhecido,
ressaltou na sua fala a questao do conhecimento acerca dos produtos que
ele utiliza em seu restaurante. Para ele, é essencial conhecer a fundo, no
sentido de saber a histéria e as conotagdes sociais, culturais e ambientais,
dos elementos que compde uma gastronomia — que atualmente ¢
estudada nas mais diferentes areas do conhecimento. A gastronomia esta

cada vez mais em voga dentro das discussdes do trade turistico, pois ¢
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crescente a necessidade de transformacdo dos elementos gastrondémicos
em novas estratégias para o desenvolvimento local. Portanto, a fala do
chef Castanho mostra que um entendimento amplo acerca de um
produto/assunto é capaz de orientar novas acdes que beneficiem o
turismo atrelando a gastronomia como parte estritamente inerente a
atividade, e nao somente enquanto uma necessidade basica humana, tal
como também asseveram Gimenes, Fraiz Brea e Gandara (2012).

Mesmo nao tendo formacio na area do turismo, o chef,
enquanto paraense, viu sua curiosidade se tornar um interessante meio
de saber mais sobre a origem, em todos os sentidos da palavra, dos
alimentos que ele comercializa em seu restaurante. Em sua fala, ele da
énfase ao chocolate que ¢ produzido na ilha do Combu e a Farinha
produzida por “seu” Bené, em Bragranca. O chef sinalizou, ainda, que
queria que seu restaurante se desatrelasse do consumo por consumir, que
vem se tornando, ao longo dos anos, cada vez mais intenso, causado
principalmente pela desconsideragdo com o meio ambiente, além da
grande leva de pessoas motivadas pelo sistema capitalista a vivenciar
atividades turisticas que nido geram um retorno sociocultural de valor
expressivo. Este modelo de consumo insustentavel gera impactos cada
vez mais drasticos ao espago onde se desenvolve esse tipo de turismo,
dando a atividade o aspecto de “industria” que degrada o meio ambiente,
onde o fluxo de consumidores se intensifica, sem, contudo, promover os

beneficios que o turismo pode proporcionar.
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Fonte: Octavio Cardoso (2016).

Dessa forma, o chef refor¢a o discurso de que quem gera o
turismo, suas segmentacoes e atividades correlacionadas, tem de buscar
novos meios de se desenvolver, tendo como alicerce os conceitos e
moldes do desenvolvimento sustentavel. O envolvimento com a
comunidade emerge como uma forma de se vivenciar a natureza, visando
produzir mudancas ideologicas nos individuos inseridos na atividade,
bem como promover a sustentabilidade, a conservagio, o fortalecimento
de relagoes sociais e a inclusio da comunidade receptora no processo
produtivo local.

Diante dos argumentos de Thiago Castanho, vale recordar
Gimenes (2010) e sua abordagem acerca da sociabilizagio que a
gastronomia traz. Para esse autor, ¢ fundamental oferecer e partilhar um
alimento com qualquer individuo e nesse ato observa-se o carater de
hospitalidade que o envolve, gerando novas redes de inter-relagoes e
compartilhamento de gostos, interesses, opinides etc. Comer, portanto,
passa a se configurar como um ato de efeito social complexo,
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movimentando a producdo e o consumo material, bem como simbélico,
afirmando identidades coletivas, expressoes socioculturais e de poder.

A partir da visibilidade gerada com o auxilio do chef Thiago
Castanho, o Para, enquanto segundo maior produtor do cacau no Brasil,
passou a contar com a possibilidade de utilizar a produgao agricola do
fruto aliando-a ao turismo, tendo o exemplo do chocolate do Combu
enquanto um passeio inspirado pela curiosidade de se conhecer o local
onde ele é produzido. Isso tem relevancia quando essa pratica se
transforma em um meio da comunidade local se tornar a principal agente
do turismo no momento em que se apropria desta atividade para
metamorfosei-la de acordo com suas necessidades, normas e valores,
podendo construir coletivamente territorios voltados para o turismo,
neste sentido, se estabelecendo como um fendémeno turistico, como
discorrem Duhamel e Violier (2009). Em fun¢do da sua importancia
econdémica em termos globais, regionais e locais, a atividade turistica
passa a ser encarada como agente do entendimento internacional e como
alternativa capaz de promover a superacdo da condi¢ao de pobreza e
dependéncia destes locais

269,

“O tremor do jambu é gostoso demais cachaga de jambu,

um sabor que vem da Amazodnia

Ainda dentro da tematica da utiliza¢ao de produtos locais, mas de
maneira diferenciada, I.éo Porto (Fotografia 3) compartilhou sua histéria
na produgao de cachagas com sabores amazonicos diferenciados, como

bacuri, agai, cupuagu, e a mais famosa de sua produgao, a cachaga de

Trecho da letra da misica de Dona Onete.
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jambu. Mesmo nao sendo paraense, o piauiense que mora ha mais de 20
anos em Belém, na sua segunda tentativa de empreender na cidade,
comegou a fazer experiéncias com cachacga e ingredientes regionais, a
partir de uma tradigao familiar que ele trouxe do Piaui.

Apbs a fusdo e a transfusido de variadas combinagdes de sabores,
o atual proprietairio do Bar Meu Garoto, conta que os produtos
utilizados em suas experiéncias sao derivados da feira do Ver-o-Peso e de
uma pequena horta em sua casa. Atualmente, o Meu Garoto conta com
uma variacao de mais de 40 sabores de cachacas feitas de frutas, ervas e
especiarias variadas, acompanhando o cardapio que faz parte do bar. A
cozinha de seu bar é comandada com o auxilio da parceira de Léo,
mantendo um clima familiar, tanto para o estabelecimento, quanto para o
modo de gerir o espago. Sendo um espago pequeno, o restaurante é para

quem gosta do clima mais préximo com a equipe do bar.

Fotografia 3 — Léo Porto, criador da cachaga de jambu

ey ‘ 4
.

Fonte: Luana Laboissiere (2016).
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Criada em 2011, a cachag¢a de jambu — que em verdade nao ¢ uma
cachaca, mas sim um licor, dado o seu teor alcodlico — ¢é feita de uma
planta de mesmo nome muito comercializada nas feiras da cidade como
ingrediente de outros pratos tipicos do estado, como o tacaca e o pato
no tucupi. Em virtude do clima mais intimo e descontraido do bar, a
fama da bebida foi espalhando-se a partir da propaganda boca a boca.
Com a visibilidade que a cachaca de jambu passou a ter, Léo passou a
produzir cada vez mais, além de inventar novos sabores. A originalidade,
a autenticidade e a peculiaridade da cachaca de jambu sdo marcadas pelo
particular tremor que a bebida causa na boca, originada pela agao do
jambu. O efeito conseguiu se estabelecer como um atrativo turistico
gastronomico da cidade de Belém. O bar recebe uma gama de clientes
brasileiros e estrangeiros que chegam euféricos para provar e levar para
seus locais de residéncia a famosa cachaca.

Com todo o sucesso da marca, Porto achou que era o0 momento
de investir no lucro, montando a sua primeira fabrica das cachagas, em
Ananindeua, na Regido Metropolitana de Belém. A producio entdo
passou de 2 mil litros por més, para 20 mil litros mensais. Dessa forma,
Porto abriu, também, uma loja e desenvolveu uma linha de produtos em
torno das bebidas, em especial da cachaga de jambu. Isto se deve ao fato
de o numero de pedidos ter crescido expressivamente, originados de
norte a sul do pais, principalmente para cachagarias. O empreendimento
de I.éo Porto também auxilia na expansio de atrativos e motivagdes para
a pratica do turismo na cidade de Belém. Dessa sorte, ha uma ampliagao
de horizontes voltados para o exercicio de uma liberdade substantiva
para os moradores da cidade que indiretamente dependem da renda que

o turismo pode gerar, pois a partir disso podem encontrar novas
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maneiras de aperfeicoar as formas de se empreender e inovar na
atividade, tendo IL.éo Porto como exemplo de empreendedor.

Nessa dire¢ao, insta pontuar que a atividade turistica passa a ser,
a cada dia, mais segmentada, com vistas a melhor absor¢io e elaboragao
de abordagens do turismo, sendo uma delas a abordagem sociologica,
responsavel pela identificacao dos efeitos multiplicadores da atividade,
apontando para a introdug¢do dos termos ‘“autenticidade” e
“inautenticidade” dos atrativos. Esse contexto demanda um
questionamento sobre a busca do turista por autenticidade ou
reproducgio casual, evidenciando que dentro da atividade turistica, por
mais que se preze o carater auténtico de uma cultura, esta esta passivel a
mudancas de acordo com as preferéncias dos turistas e os objetivos da
atividade em determinados locais. Léo Porto, entio, se torna um
exemplo emblematico ao utilizar a representatividade sociocultural que o
jambu tem no Para, de forma a reforcar a argumentacao de que a pratica
da atividade se consolida no carater distributivo da cultura, onde sua
legitimagdo esta no acolhimento, ou nio, de uma realidade, como

discorrem Silva e Silva (2009).

Benedito Batista da Silva, '"'seu” Bené — professor e produtor da
farinha lavada de Braganga (PA)

Nascido no interior do estado, filho de camponeses, “seu” Bené
compartilhou sua vivéncia como produtor de farinha em Braganca.
Contou que tudo o que sabe sobre fazer farinha foi passado por seus
pais. Pouco letrado, como ele mesmo faz questio de ressaltar, suas
experiéncias acumuladas — em cerca de 8 horas de trabalho diario, ao

longo de mais de 50 anos como produtor de farinha —, fizeram com que
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se tornasse mais do que um produtor, ficando, segundo ele mesmo,
mundialmente conhecido como “O Professor Farinha”. Para varias
cidades do mundo Bené relatou que viajou com sua gastronomia,
mostrou a uma parte do mundo o seu saber, os seus conhecimentos
sobre a farinha.

“Seu” Bené (Fotografia 4) mora na comunidade do Peri,
localizada no municipio de Tracuateua (PA), mas afirma que a sua
farinha ¢ de Braganca, pois ele relata que nasceu e cresceu bragantino.
Esclarece que a producido da farinha em sua propriedade ¢ realizada por
ele e sua familia, ressaltando que somente um dos filhos o ajuda na
producio, enquanto os outros seguiram outros rumos na vida. Braganca,
assim como demais cidades brasileiras, ¢ detentora de uma riqueza

Cepp??

cultural significativa. O pouco envolvimento dos “herdeiros” de “seu

Bené demonstra a necessidade de se enaltecer o original, as tradi¢oes do

povo bragantino.

Fotografia 4 — “Seu” Bené, o Professor da Farinha
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A produgao da farinha por “seu” Bené ¢ realizada em um espaco
que fica no fundo de sua propriedade conhecido como “casa de farinha”
ou “casa de forno”, onde em um processo de muitas etapas a farinha ¢é
feita. Logo apods a produgdo, nesse espa¢o mesmo, “seu” Bené e os
outros produtores iniciam o processo de embalagem do produto.
Geralmente a farinha é acondicionada em sacos plasticos grandes,
conhecidos como “sacas de farinha”, que tém capacidade para 30 e 60
quilos de farinha. Apés o ensacamento, sao iniciadas as negociagoes
entre o “seu” Bené e os atravessadores que transportam a farinha, e
outros produtos derivados da mandioca, para diversos municipios do
estado, sobretudo para a capital onde sao revendidos em feiras,
mercados, supermercados e pequenos comércios.

Sob este prisma, a producao de farinha de “seu” Bené abre a
discussao sobre a configuracio da atividade turistica enquanto produto,
sendo ele uma composi¢ao com bases culturais de heranga historica, bem
como meio ambiente diverso, marcado por beleza natural ou paisagens
atraentes, boa  hospitalidade, acomodagdes confortaveis etc.,
corroborando que a motivagdo para se fazer turismo e viajar vem
alterando-se, uma vez que os turistas exigem cada vez mais roteiros que
atendam a suas necessidades e preferéncias pessoais. H4, inclusive, a
“Rota da Mandioca” — apoiada pela Secretaria de Estado de Turismo do
Parda — que leva estudantes, profissionais e turistas desde Belém até
diferentes comunidades da Regiao Bragantina para vivenciar a produgiao
da farinha e a apreciagdo dos produtos da mandioca, sendo a

propriedade de “seu” Bené uma das principais atragdes. A partir dessa
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configuracio, a farinha e sua produgao passam a delinear um potencial a
partir da conotacio cultural, seja da localidade em que ¢ produzida, afinal
ela expressa suas tradi¢des, histérias e influéncias, ou mesmo seu apelo
gastronomico diferenciado na regido. A cultura bragantina de produgao
de farinha se torna entio um atrativo por ser um icone de qualidade no
resultado do processo de beneficiamento da farinha.

Citando Bourdieu (1983), pondera-se sobre a apropriacao
material e simbdlica de determinadas aptiddes e escolhas (gostos) que
conectam um grupo, o que ocasiona o reconhecimento do coletivo por
meio das suas caracteristicas compartilhadas, onde a alimentacdo entra
nos pontos a serem considerados. Logo, os temas seriam um pretexto
(ou mesmo algo subjetivo) na escolha de um determinado local que
ajudara na consolidagdo da gastronomia enquanto atrativo de uma
localidade. Desta forma, o chocolate do Combu, a cachaga de jambu e a
farinha de Braganca, mais do que alimentos e bebidas, contribuem
significativamente com o crescimento da vertente gastronomica do
turismo no estado do Pari, se tratando de novas “marcas” do turismo na

regiao.

CONSIDERACOES FINAIS

Como se descreveu, dentro das experiéncias que podem ser
vivenciadas pelo e para o turismo, tem-se a gastronomia. Na atualidade,
para além de atrativos turfsticos tais quais 0s museus, 0S monumentos
histéricos, as paisagens naturais, a gastronomia desponta como uma das

mais decisivas no processo de escolha de uma destinagdo a ser visitada. A
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insercao inovadora dos produtos regionais no mercado turistico
oportuniza a gastronomia ter um impulso cada vez maior, onde um
alimento tem uma fungdo para além da necessidade humana de se
alimentat.

Nesse sentido, um prato tipico pode exercer, no autdctone,
relagoes até mesmo identitarias e no turista uma condicionante sine qua
non para o conhecimento de uma cultura. Assim, ir a Belém do Pard e
nao comer pato no tucupi, ir a Belém em Lisboa e ndo saborear os
tradicionais pastéis de Belém, ir ao Rio de Janeiro e nao beber uma
caipirinha ou ir a0 sul do Brasil e ndo tomar um chimarrio é como nao ir
a esses lugares. No mercado turistico, essa condi¢do é dinamizada pelo
marketing turistico que diz aos turistas que ¢ preciso saborear as cidades
para que a experiéncia se complete, seja, de fato, extraordinaria e Gnica.

Neste trabalho, evidenciou-se que Belém possui uma
gastronomia bastante peculiar que figura para o mercado turistico como
um simbolo de destaque. A gastronomia paraense, em especial de Belém,
esta cristalizado um conglomerado cultural marcado por simbologias,
saberes, fazeres e costumes, bem como por histérias e memorias de
lutas, de guerras, de sofrimento e de escravidao. As diferentes
experiéncias gastronomicas que ocorrem em Belém, aqui reunidas,
envolvem desde pequenos agricultores, pessoas da cidade e até mesmo
grandes chefes de cozinha. Nas falas, viu-se que os sabores mais simples,
mais exéticos podem ser um grande trunfo para um empreendimento de

sucesso na regiao.
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O restaurante do chef Thiago Castanho, bem como o bar de Léo
Porto, apresentam uma Otima estrutura, tanto fisica quanto
organizacional. Por estarem na urbe, eles conseguem expandir as
possibilidades empreendedoras no segmento gastronémico na cidade de
Belém, trazendo elementos da floresta ao encontro de turistas. Castanho
conseguiu explorar em sua fala as interconexdes do restaurante dentro
do viver socialmente da sociedade belenense, uma vez que ele alcancou
promover certo boom no turismo da cidade, a partir da oferta de
produtos turisticos com énfase na gastronomia da Regido Amazonica. A
valorizagio desses produtos gastronomicos se for dinamizada, deve
potencializar o poder de atra¢do para a atividade turistica na regiao. Nao
obstante, o envolvimento local democratico-participativo precisa sempre
ser levado em considerag¢ao, de modo que os impactos gerados com o
efeito multiplicador do turismo possam também beneficiar as
comunidades tradicionais ribeirinhas detentoras de um conhecimento

imensuravel acerca da gastronomia.
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A CULINARIA ENQUANTO mmmémo LOCAL E
RECURSO TURISTICO

PAIVA, LiLiaN PacHECO FERREIRA
TRICARICO, Luciano TORRES
TOMELIN, CARLOS ALBERTO

INTRODUCAO

No Brasil embora saitbamos da diversidade dos patrimonios
culindrios e criagOes gastronomicas existentes, nao os temos usado de
forma significativa nas ag¢oes voltadas para a promogao turistica. Apesar
de ja serem inimeros a quantidade de pratos tipicos por regido, muitos
alimentos que nos sao “culturais” nao sabemos sua origem, outros
ingredientes, como frutas, por exemplo, nem mesmo as conhecemos
(ATALA, 2014)”, ainda tem-se muito o que conhecer sobre os
temperos, condimentos nacionais e sobre os “sabores regionais” de
nosso paifs. Nos brasileiros precisamos aproptiar-nos de nossos recursos,
valoriza-los e entio difundi-los para o mundo inteiro.

Peccine (2013) ja abordava as limitagoes e dificuldades para
identificar o que pode ser considerado como nosso patrimonio
alimentar:

No Brasil, pafs com dimensdes continentais, ainda
encontramos dificuldades em salvar as nossas
caracteristicas regionais. Primeiro, porque ndo
conhecemos as nossas caracteristicas
suficientemente. Em segundo lugar, porque a
legislacdo ainda nao dialoga com as necessidades de
salvaguarda do patrimoénio alimentar (PECCINE,
2013, p. 210)

Disponivel em: <http://www.publico.pt/mundo/noticia/o-pior-inimigo-da-cozinha-brasileira-chamase-alex-atala- 1626319 >
Acesso em: 24 mar. 2015.
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A gastronomia e cultura niao se dissociam, pois pelo carater
simbélico que a gastronomia apresenta, e por meio da significacao desses
simbolos, pode revelar a cultura de um povo, seus costumes, historia,
modos de vidas, crengas, tabus, religido, entre outros. (RODRIGUES et
al, 2014) Nesse mesmo raciocinio Mascarenhas e Gandara (2012, p. 138)
afirmam que “a gastronomia é portadora de lagos culturais podendo ser
compreendida como um fato cultural que demonstra os modos de set,
viver e fazer das sociedades as quais representa’.

Assim pelo aspecto cultural, a gastronomia e identidade também
possuem sua correlagdo direta, por vezes pode ser reafirmada como a
identidade de uma comunidade, sendo reconhecida como patrimonio
imaterial local e usada como atrativo para o desenvolvimento do
Turismo. O negbcio turistico pode fundamentar e contribuir para a
valotizacao e manutencao das tradi¢cdes culturais, como acontece com
muitos pratos antigos e que eram tradicionais, que foram reavivados,
reinterpretados em seu novo contexto cultural como simbolos historico-
culturais que devem ser preservados (MASCARENHAS; GANDARA,
2012).

“A identidade é uma construcao simbolica, uma forma de
classificagao que cria uma posse”, define Schliiter (2003, p. 32). Portanto,
ela nao ¢ estatica, ¢ passivel a preferéncias e gera um sentimento de
pertencimento aquele lugar.

E muito comum o uso de pratos identitarios nas festas populares,
e muitas vezes, sa0 nessas festas que os turistas tém contato mais

proximo com os pratos tipicos locais na forma mais genuina, mais
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proximo do auténtico. Para o turista, esta autenticidade tem uma
importancia significativa, visto que objetiva vivenciar uma experiéncia
real em cultura diferente da sua, e isto inclui as comidas locais que
conhecerio e experimentarao em seus destinos.

A cultura alimentar apresenta-se nos pratos consumidos no
cotidiano de uma comunidade como na escolha dos alimentos servidos
como representativos nas festas da regiao, estes ultimos, carregados de
caracterfsticas simbolicas que os diferenciam dos alimentos do dia a dia,
tornando-os  especiais para aquele momento de celebragio.
(MASCARENHAS; GANDARA, 2012) Os mesmos autores advertem
ainda que “a comida de festa também evolui conforme a cultura e todos
0s seus aspectos, assim como também ¢é uma das formas de saudar uma
época anterior e mostrar isto as novas geracOes em um ambiente de
comemoracoes” (2012, p. 138).

Dessa forma, tem surgido a preocupagdo com a preservacao desses
patrimonios culinarios tradicionais, por compreender-se que estdo
relacionados as raizes culturais. (MASCARENHAS; GANDARA, 2012)
Para Schliter (2003, p. 11),

A busca pelas raizes culinarias e a forma de entender
a cultura de um lugar por meio de sua gastronomia
esta adquirindo importancia cada vez maior. A
cozinha tradicional estd sendo reconhecida cada vez
mais como um componente valioso do patrimonio
intangivel dos povos. Ainda que o prato esteja a
vista, sua forma de preparacdo e o significado para
cada sociedade constituem os aspectos que nao se
véem, mas que lhe dio seu carater diferenciado.
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Nota-se que ha um movimento no sentido de resgatar receitas
antigas, adapta-las e reproduzi-las, em especial, nos ambientes em que
acontecem as festas populares, como uma forma de reafirmar sua cultura
e como se moldasse mais um produto representativo a ser oferecido ao
turista como percebido nas palavras de Peccine (2013 p. 207), “a
gastronomia ¢, muitas vezes, colocada no centro das discussdes do
turismo como um dos pontos de referéncia para festas, nas quais se
coloca como atrativo e como tema, ou como parte da arte de bem
receber os visitantes”.

As maiores possibilidades de deslocamentos e acesso facil as
informagoes, a busca pelo conhecimento a outras culturas, bem como
por novos sabores, fez com que a culinaria regional e a gastronomia
estejam inclusas como fator relevante para o desenvolvimento do

turismo mundial.

REFERENCIAL TEORICO

O turismo gastronomico tem sido considerado um viés
importante da segmentac¢ao do turismo cultural, pois “a gastronomia esta
assumindo cada vez mais importancia como mais um produto para o
turismo cultural” como assegura Schliter (2003, p.11).

Para acentuarmos a esse pensamento recorremos a Coelho Neto e

Azevedo (2010, p. 02) que nos dizem que:
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A gastronomia converteu-se num fendémeno de
massa a0 projetar a imagem de charme e glamour
que lhe sdo atribuidas nos dias de hoje. O wvalor
simbdlico da gastronomia deve-se a, pelo menos, trés
motivos. Primeiro, a0 vinculo emocional e identitatio
que acompanha os habitos alimentares.]...}Segundo,
a relacdo com o alimento nio se esgota apenas nas
necessidades de sobrevivéncia. A comida manifesta
histéria, crengas e valores (CORNER, 2000).]...]
Terceiro motivo, a oferta de servicos gastronomicos
cria oportunidades para os que buscam distingdo
social e reconhecimento publico.

A gastronomia assume lugar de destaque quando percebe-se que
ela é um patrimonio e que poderia ser usada como recurso turfstico na
promogao das cidades e na captagao de turistas (FIGUEIREDO, 2009).
Entio, o turismo gastronoémico passa a ser visto como uma alternativa
ao desenvolvimento local, com isso ampliam-se as possibilidades de
ofertas e fortalecimentos de roteiros turisticos somente com atividades
gastronémicas ou associados ao turismo cultural e ao patrimonio
(JAROCKI, 2009).

Na concepgao de Figueiredo (2009) os roteiros culturais estao
relacionados aos valores culturais locais, descreve que:

As rotas gastronomicas associadas a cultura tém por
objetivo mostrar os valores culturais de determinadas
localidades, tendo como destaque as receitas, pratos
tipicos, o cultivo de certas especiarias, a forma de
preparo do alimento, além de outros fatores que
muitas vezes estdo desvalorizados pelos autéctones e
sao valorizados pelo turista. (FIGUEIREDO, 2009,

p.38).
A comida faz parte da memoria turistica, o turista tera contato

com ela mesmo que esse nio seja o principal motivo influenciador da
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viagem. Assim, a culinaria regional, os restaurantes e¢ os bares fazem
parte da experiéncia turistica e da percep¢ao do destino. De acordo com
as ideias de Krause (2014, p.21) “o ato de comer enquanto em viagem
pode formar, de maneira geral, a concepgao de turismo”.

Tanto a culinaria como a gastronomia local, ou ambas, podem se
destacar como atrativo turistico que funcione como um diferencial
competitivo para a localidade, tendo em vista o wvalor simbdlico
historico-cultural. Sobre essa perspectiva, Krause (2014, p.21) observa
que a gastronomia é:

Carregada de simbolismos sociais e culturais, além de
artisticos, nos quais participar de uma refei¢do ¢é
participar da cultura de um local, a gastronomia age
na valorizacio da alimentacio. Para destinacoes
turisticas, é um fator de atratividade, tomando
dimensoes de interagdo social que outros atrativos
turfsticos ndo conseguem suprir. Comer o que uma
pessoa local come e, principalmente, comer com as
pessoas do local de viagem pode ser considerado o
apice da experiéncia turistica |...]

Ao entender-se a relagao direta e proporcional entre a experiéncia
turistica considerada positiva e o grau de atratividade de um destino
dever-se-ia considerar melhor a importancia da subjetividade nessa
relagao. De acordo com Coelho Neto e Urias (2011, p. 323), “o turismo
¢ uma atividade simbolica. A relagao entre o viajante e o lugar realiza seu
sentido no plano da experiéncia. No final das contas, sao as sensagoes e
impressdes que restam ancoradas na subjetividade”.

Para ser um destino competitivo é preciso saber atrair os turistas,

que ao escolherem privilegiam um destino em detrimento de outro, ainda
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que com pouco conhecimento baseiam suas decisdes nas suas
percepedes e impressdes do lugar.

Entdo, para um destino propagar boas impressoes, que
convencam os turistas é fato determinante o nivel de atratividade, nao s6
para o turismo gastronomico como para outros tipos de turistas. Os
autores Coelho Neto e Azevedo (2010, p. 03) lembram que:

[...] essa nocdo de atratividade sugere que um destino
pode “trabalhar” algumas de suas caracteristicas para
reforcar sua imagem e tornar-se mais atrativo. Se
bem-sucedido, o lugar ganha competitividade. No
campo do turismo, as variaveis que influenciam a
competitividade sdo, em geral, numerosas.

Essas variaveis englobam temas como meio ambiente,
infraestrutura, seguranca, entre outros. Mas para isso, é preciso que fique
claro quais as vantagens que o destino oferece em relagdo a outros.
(COELHO NETO; AZEVEDO, 2010).

Como ferramenta para fortalecer o grau de atratividade, tem sido
usada a estratégia de segmentacdo turistica, que contribui tanto
oferecendo melhores servicos para um publico especifico, como
aumentando as opgOes para o lazer, o entretenimento e o convivio
cultural dos turistas. (COELHO NETO; AZEVEDO, 2010) No que se
refere ao turismo gastronomico, ainda existem muitas possibilidades de
crescimento, pois ainda é um segmento pouco explorado que poderia ser
mais bem aproveitado para promover os destinos turisticos do pafs.

O perfil do turista que ¢ atraido pelo turismo gastronomico ¢é
interessante economicamente porque sao turistas que gastam mais, ¢ do
ponto de vista social porque em sua maioria possuem um alto nivel de
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educagdo. Mesmo com todos esses predicativos que possam favorecer o
desenvolvimento desse tipo de turismo, ainda assim sao insuficientes as
acoes de divulgacdo de nossos patrimonios alimentares que possam
impactar na atra¢ao de maiores numeros de turistas (COELHO NETO;
AZEVEDO, 2010).

Baseado nos estudos de Rand et al. (2003), especifica-se que para
fortalecer a atratividade da culinaria local deve-se valoriza-la como
patriméonio local, conhecer a origem desses patrimonios, sejam  as
receitas, os modos de fazer ou os produtos em si, identificar o que lhe
representa para a criagio de uma identidade de marca, estimular o
consumo dos produtos em quaisquer circunstancias (COELHO NETO;
URIAS, 2011).

Possuir uma imagem de uma gastronomia sofisticada ou
diversificada gera resultados positivos tanto quanto uma culinaria mais
peculiar e restrita a uma regiao. Contudo, vale lembrar que alguns pratos
ou outras manifestagcdes culinarias locais serdo motivo de repulsa pela
estranheza que possam lhes causar, somente uma pequena parte de
turistas estao abertos ao que lhes é muito incomum ou exético.

Uma marca gastronomica com base na culinaria tradicional ou
em uma rede de ofertas e servigos s serd percebida e captara turistas, se
divulgadas aos mercados desejados. Nesse contexto entende-se que as
percepgoes sobre a gastronomia local devem ser moldadas por meio de
um processo de construgao e gestao de marca que deve ser pensada para

as politicas de promogao da atividade turistica. (COELHO NETO;
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AZEVEDO, 2010) “A imagem ¢é um ativo que precisa ser gerenciado”,
endossam Coelho Neto e Urias (2011, p. 320).

Ressalte-se como fundamental para a constru¢io de uma
“imagem positiva”, capaz de captar turistas, a boa qualidade dos
produtos e servicos que serdo oferecidos a eles, Krause (2014, p.21)
lembra-nos que “a qualidade deixou de ser um diferencial e passou a
tomar proporcOes essenciais para empreendimentos nas mais diversas
areas”.

Algumas vezes a autenticidade atribuida aos servigos e produtos é
atrelada ao conceito de qualidade nas impressdes e percepcoes dos
visitantes, visto que o turista cultural quer conhecer algo que seja
“considerado auténtico” (BAHL; MURAD,2012).

No processo de escolha do local a ser visitado, consideramos as
informagdes que temos das varias dimensoes daquele destino, essas
varias dimensdes podem ser representadas pela imagem do lugar, que
pode contribuir para a atratividade ou para afastar turistas. (COELHO
NETO; URIAS, 2011).

Muitos consideram que a comida e todas as tradigdes que a
envolvem pode representa-los nessa relagao entre imagem e atratividade
turistica. Ainda se sabe pouco sobre como chega a informagao e se a
forma como chega ¢ suficiente para manter uma personalidade
gastronomica. A imagem ¢ resultado entre as boas e mas impressoes do
que parece bom ou ruim ao olhar de quem esta referenciando

(COELHO NETO; URIAS, 2011).
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Para fins de esclarecimento sobre o significado de imagem
territorial recorremos ainda a Coelho Neto e Urias (2011, p. 327):

Entendemos a imagem territorial como o conjunto
de impressoes e associagdes afetivas e cognitivas que
representam para um publico especifico as
caracteristicas gerais — humanas e naturais - de um
espaco geografico. Esse espaco pode se confundir
com um bairro, uma cidade, um conjunto de cidades,
estados ou pafses. Portanto, trabalhamos com a
no¢io de que qualquer territério ou particdo dele
que, numa relacdo com um publico especifico, seja
capaz de sustentar uma impressdo de singularidade ¢é
portador de uma imagem territorial.

A imagem territorial pode significar a soma das informagdes,
crengas, impressoes e pensamentos que caracterizem o lugar, muito
embora por sua complexidade nao se consiga um resultado unico, ¢
preciso perceber a pluralidade de sua constituicdio e a subjetividade
decorrente da idiossincrasia dos que visitam o territorio. Para o turista, a
gastronomia e a culinaria estdo associados a imagem territorial, o saber
fazer a comida e seus significados estao arraigados na vida social, mesmo
que o valor e a importancia simbdlica da comida na imagem territorial
sejam diferentes entre as localidades, dificilmente se conhece um

territério sem ter contato com os costumes e alimentos locais.

A forga da gastronomia e da culindria na imagem de um
lugar é produto da interacio de dois elementos. Em
primeiro lugar, o interesse dos publicos que compdem os
principais mercados emissores do destino nas experiéncias
gastronémicas. Quanto maior a parcela de turistas
gastronémicos no total de visitantes, tanto maior a
contribui¢do da comida na imagem do local. Em segundo
lugar, na capacidade da culinaria e dos servicos de
alimentacdo do destino mostrarem-se atraentes na
perspectiva do visitante. (COELHO NETO; URIAS,
2011, p. 329).
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No que se refere a culinaria e gastronomia, a singularidade ¢
importante porque evidencia as peculiaridades de cada lugar, que quando
bem aproveitadas se sobressaem como componente da personalidade
gastronomica. Ambos sio recursos importantes na construgao e fixagao
da imagem territorial, consequentemente para o desenvolvimento do
Turismo, porém ainda sdo poucas as cidades que mantém politicas
especificas para promo¢do por meio da culindria e da gastronomia
(COELHO NETO; URIAS, 2011).

Precisa-se que haja um equilibrio entre as agbes para o
desenvolvimento econdomico do turismo por meio da utilizagdo do
patrimonio como recurso turistico e as agOes para a preservacao dos
mesmos, assegurando seus usos para as geracdes futuras (SCHLUTER,
2003).

Nao se pode falar em desenvolvimento turistico sem falar da
responsabilidade social e ambiental que isso implica, o planejamento
turistico constitui-se como fator fundamental e prioritario devido aos
impactos que a atividade turistica pode ocasionar.

Dessa maneira, o planejamento turistico local deve ser pautado
por uma perspectiva sustentavel, sem desconsiderar os valores, a cultura
local e o potencial do patrimoénio gastronomico e culinario em fomentar
a cultura local e como alternativa econémica para o aumento da renda
dos pequenos produtores locais.

A ideia de sustentabilidade pode ser entendida como forma de
valorizagdo cultural, reforcada pela oferta de produtos e servigos

“auténticos”, como os alimentos que sdo especificos de um local, como
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as praticas culinarias peculiares decorrentes de um preparo artesanal.
Assim, entende-se que os alimentos, as receitas € as técnicas culinarias
tomam proporg¢des que perpassam simplesmente ao ato de seu consumo
por motivo de nutricio, tomando dimensées simbolicas bem mais
significativas. Dessa forma, compreende-se que a capacidade que a
gastronomia tem de afirmar o patrimonio cultural é uma expressao em si
do seu carater sustentavel IKRAUSE; BAHLS, 2013).

Ainda temos muito que descobrir e o que mostrar quando
falamos em turismo gastronémico no Brasil, ainda aproveita-se pouco o
mercado internacional, apesar de seu potencial para explora¢ao em varias
segmentagoes turisticas, precisa-se que o pais torne-se mais competitivo
nesse cenario internacional, assim como internamente, para que
realmente venha a ser beneficiado com a atividade turistica. Em qualquer
uma das circunstancias, para que o turismo provoque reflexos na
economia e gera¢do de emprego sera preciso desenvolver acoes de
promog¢ao do pais no exterior, acbes que melhorem e fortalecam a
imagem diante dos principais paises emissores e principalmente que
melhorem a infraestrutura para atender aos publicos segmentados

(TOMELIN, 2011).

METODOLOGIA

Este trabalho ¢ uma pesquisa bibliografica, que se fundamentou
em uma revisao literaria baseada em livros, revistas eletronicas, artigos e
sites sobre a tematica em questdo, foi desenvolvido a partir de um

recorte da dissertacao de mestrado A comensalidade dos rituais na Festa
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do Divino Espirito Santo em Alcantara-MA e sua potencialidade
turfstica. Dissertacio de Mestrado em Turismo e Hotelaria da

Universidade do Vale do Itajaf (2015).

CONSIDERACOES FINAIS

A gastronomia e a culindria locais sdo processos culturais
carregados de valores simbolicos e significacGes relacionadas aos
contextos dos locais onde sao desenvolvidos. Por fazerem parte das
tradi¢oes culturais das comunidades e possuirem um carater identitario,
devem ser reconhecidos como patrimoénios culturais.

Porém, reconhecem-se as limitagdes quanto a legislagdo para
salvaguarda desse patrimonio e as dificuldades em se identificar o que
seja considerado como patrimonio alimentar em um pais com as
dimensoes ¢ a diversidade cultural do Brasil.

Atualmente se entende que é preciso valorizar e manter as
tradi¢oes culturais e que o Turismo podera contribuir nesse intuito por
meio do resgate e preservagao de pratos e modos de preparo antigos que
podem ser usados como atrativo para o desenvolvimento do Turismo.

Desta forma, o turismo gastronémico se apresenta como um
produto a ser trabalhado e que deve ser considerado como importante
para a segmentacao do turismo cultural, principalmente por suas
caracteristicas historico-culturais. Acredita-se que este segmento possa
contribuir na promog¢ao dos destinos turisticos nacionais.

Para que haja a valorizagiao dos patrimonios alimentares é preciso

que se conhega, primeiramente suas origens, sua historia e o significado
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do que representam para aquele grupo, para sé assim pensarmos em
termos beneficios com o uso sustentavel desses patrimonios para o

desenvolvimento da atividade turistica.
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‘A COMER TAMBEM A GENTE SE ENTENDE': o poder
da gastronomia

ALMEIDA, MAriA MoTa
MARTINS, Graca IsaBer. NUNES
PIRES, Luis Tomaz

INTRODUCAO

Entre marco de 1960 e dezembro de 1974 ¢ editada a Banquete,
Revista Portuguesa de Culinaria pelo Instituto de Culinaria CIDLA.
Trata-se de uma publicacio mensal, que contou com 176 numeros,
distribuida em Portugal, e em Angola e Mogcambique, na altura coldnias
portuguesas Oito anos mais tarde, no Brasil, em fasciculos, publica-se
Bom Apetite (1968-1971), com a chancela da Abril Cultural, num
esforco colaborativo da conhecida familia Civita.

Na revista Banquete h4, em diversos numeros, referéncias
gastronomicas ao Brasil. O numero 73, datado de marco de 1966, ¢é
totalmente dedicado a este pafs e, a partir de determinada altura, existe
uma correspondente que, com certa frequéncia, envia receitas. Nas
comemoragdes do IV Centenario do Rio de Janeiro, o restaurante do
Pavilhao de Portugal apresentou-se como uma montra da qualidade e
diversidade da gastronomia lusa, amplamente divulgada quer pela
Revista, quer pelos jornais locais. Varios restaurantes cariocas, os chefes
e respetivas receitas enchem as paginas de alguns numeros da revista.
Relativamente a Bom Apetite, encontramos pontualmente referéncias
tacitas ou explicitas a culinaria portuguesa, dedicando-lhe de forma mais
evidente parte do numero 134 (Dezembro de 1970). Refira-se que a
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publicagao vinha comummente homenageando diversas cozinhas
internacionais e, desta feita, fi-lo entdo com o pafs irmao — ainda que de
forma algo insipida, com adiante se vera — num numero especial de
Natal, com o sugestivo titulo “De Portugal veio a inspiragiao”,
celebrando em seis receitas alusivas a quadra festiva a heranca e
influéncia gastronémicas lusas.

Estas edi¢des culinarias sao publicadas em dois paises que, por
razOes historicas, tém afinidades incomensuraveis. A reciprocidade da
influéncia gastronémica, proporcionada pela integracio de novos
produtos, combinando diferentes aromas e sabores, remonta ao séc.
XVI. Em termos politicos, vivia-se em Portugal o regime do Estado
Novo (1933-1974) e no Brasil a Ditadura Militar (1964-1985). Ambos os
regimes apresentam tracos comuns, destacando-se o caracter nacionalista
e autoritirio. O dominio dos meios de comunicacio e a censura
proporcionaram a ‘constru¢ao’ e difusdo de uma ideia de pais veiculada,
também em termos turisticos, pelas op¢oes e tendéncias gastrondmicas.
Assim o nosso estudo sera orientado pelas seguintes questoes:

*  Que “identidade gastronémica” (Harrington, 2005) ¢ transmitida
nestes periédicos?

* Que didlogo luso-brasileiro esta patente ao analisarmos estas
duas publicagoes?

* Qual a ideia de cultura luso-brasileira que se pretende veicular
através da gastronomia?

*  Que relagao se pode estabelecer entre a divulgacio gastronémica

e a promogao turistica de ambos os paises?
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REFERENCIAL TEORICO

Se consultarmos o Dicionario Priberam da Lingua Portuguesa
verificamos que na entrada relativa a palavra “Alimenta¢dao” nos aparece
como sinébnimo a palavra “sustento”, ou seja, “o abastecimento de
substancias imprescindiveis a manutenc¢ao da vida”. Ao passo que na
entrada da palavra “Gastronomia” passamos a contar com, primeiro, um
conjunto de conhecimentos e praticas relacionadas com a cozinha, como
o arranjo de refeicdes, com a arte de saborear e apreciar iguarias;
segundo, a arte ou modo de preparar alimentos, tipicos de determinada
regido ou pessoa (ex.: gastronomia goesa) = Cozinha.

Se, no inicio dos tempos, a humanidade satisfazia apenas
necessidades basicas, com a invencao da agricultura e a sedentarizagao
dos povos, passou-se rapidamente para a constru¢ao de identidades
gastronémicas proprias, consoante as vivéncias e convivéncias que cada
um desses povos teceu com os alimentos de que dispunham.

Tal como Robert J. Harrington (2005) o definiu, entenda-se aqui
identidade gastronémica como um conjunto muito especifico de fatores
— em que a geografia e o clima tém uma preponderancia vital — na
caracterizagdo desta identidade. Mas se ¢é primariamente o fator
geografico e climatico que determina o que nos aparece a mesa, uma vez
que é com aquilo que a terra (ou o mar) produz com mais abundancia
que determinamos o que escolher para ir para dentro da panela, ha ainda
a acrescentar, numa segunda instancia, um outro conjunto de fatores,

que siao igualmente determinantes para a identidade gastronomica: a
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histéria, a religido, a diversidade étnica, as inovacOes, as tradigcdes, as
crengas e os valores.

Sera que uma simples consulta destas publicagdes nos dard o
sabor e o cheiro desta identidade gastronémica? Saberemos o que no dia-
a-dia se consumia em cada um destes paises? Que pratos estariam nas
mesas e nos restaurantes da cultura a que pretendemos aceder? As
respostas nao sio certamente simples.

Outra nog¢iao aqui esplanada ¢é a de transferéncia cultural e de
passeur cultural introduzida pelos franceses Michel Espagne e Michael
Werner (2013) em meados dos anos 80. Segundo estes, ha a evitar que o
estudo de duas ou mais culturas se foque apenas na nogao de influéncia,
aqui com um cariz notoriamente depreciativo, uma vez que propoe um
movimento unilateral, de sublima¢ao de uma cultura que, supostamente,
fornece saberes em detrimento de uma outra que os recebe
passivamente, sem oferecer nada em troca.

Ainda segundo os mesmos autores, a cultura influenciada recebia
uma visao negativa, a0 passo que a cultura influenciadora era tida como
melhor. “A nocao de influéncia desconsiderava a troca, o movimento de
“vai e vem” e, portanto, negava a uma das culturas estudadas a
consideracao de suas particularidades”.

Quando se observa as praticas comparativas que se baseiam na
noc¢ao de influéncia, sobretudo aquelas que se valem da cultura letrada,
conclui-se que o Velho Mundo adquiria uma posi¢ao muito superior ao
Novo Mundo ao deter aquilo que se convencionou chamar de “modelo”,

enquanto os influenciados faziam a “copia” (Oliveira, 2015).
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A teoria criada por Michel Espagne e Michael Werner (2013),
aquando da invencao das terminologias que desconsideram a nog¢ao de
influéncia e optam pela utilizagdo da ideia de transferéncia, admite a
inexisténcia de uma copia. Para eles, o resultante das transferéncias
culturais é um produto completamente novo e original, posto que
irrompido a partir de uma experiéncia unica, de contempla¢ao daquilo
que vem “do outro” somado as particularidades identitarias.

Segundo a ideia de transferéncia, seria, pois, impossivel uma
simples transposi¢io geografica que resguarde todos os aspetos
originarios, neste caso todos os produtos utilizados numa determinada
receita. A simples mudanga de conjuntura imposta no movimento de
transferéncia de um determinado espaco geografico e cultural para outro
ja determina a mudanca de significacio do objeto transposto.

“Assim, no dado momento em que ocorre a transferéncia, nio ha
mais o “modelo”, tampouco a “copia”, pois um novo produto deriva da
mistura.” “Transferir ndo ¢é transportar, mais sim metamorfosear”
(Espagne,2003) — esta nogdo esta obviamente implicita quando olhamos
para estas duas publicac¢Ges.

Seja na Bom Apetite, seja na Banquete, ha um conjunto de
receitas que nao se destacam como originarias de um ou de outro pais,
respetivamente. No entanto, nao nos esque¢amos que tanto No caso
portugués (como pais colonizador), mas especialmente no caso brasileiro
(como ex-coldnia), a identidade gastronémica é ela propria ja o resultado
de muitas outras transferéncias. Debrucar-nos-emos, mais a frente, em

algumas receitas que, estando incluidos na sessao “pratos tipicamente
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brasileiros”, nos deixam ainda adivinhar o legado portugués nelas
inscrito.

Ha ainda a pensar que tantos séculos de contato com produtos
de outras culturas e mundos distantes, nas migracbes que ambos 0s
povos sofreram ou levaram a cabo, nos produtos que comerciaram, nao
havera lugar a palavra de “prato tipico de”. Apds anos e anos de voltas e
mais voltas nas panelas e tachos destes dois paises esquecemos o passado
e metamorfoseamos, transformamos e tomamos como “nosso’ algo que

ja tera sido de “outro”.

METODOLOGIA

A investigacao empreendida enquadra-se no chamado ‘estudo de
caso’, que deve ser usado quando se pretende compreender contextos
com algum grau de complexidade, onde estejam envolvidos diversos
fatores e atores.

Segundo Ponte (20006), o estudo de caso “é uma investigacao que
se assume como particularista, isto é, que se debruga deliberadamente
sobre uma situagao especifica que se supde ser unica ou especial, pelo
menos em certos aspectos, procurando descobrir a que ha nela de mais
essencial e caracteristico e, desse modo, contribuir para a compreensao
global de certo fenémeno de interesse.” (p.2).

E também um ‘estudo de caso’ devido a impossibilidade de
exercermos controle direto sobre os acontecimentos, o que nos
possibilitou o cruzamento do trabalho de campo com questdes tedricas

ligadas ao poder da gastronomia.
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A metodologia utilizada implicou uma abordagem qualitativa e
quantitativa, esta ultima sobretudo no que diz respeito ao tratamento
estatistico das receitas. Ao combinarmos estas duas abordagens estamos
a utilizar a estratégia da triangulagdo, “que consiste na utilizagio de
diferentes métodos combinados, no interior do mesmo estudo”. (Fortin,

2003, p. 322).

ANALISE DOS RESULTADOS
Banquete — Revista Portuguesa de Culinaria

‘BANQUETE’ é de primorosa apresentacio e pela
‘Porta da Cozinha’ faz o seu requintado intercambio
culinario, focalizando a ‘Cozinha Internacional’,
dando destacado lugar a cozinha brasileira, cujas
receitas constituem afinidade turistica e gastronémica
do quase nacionalismo comum (Informativo Merci,
in Banquete, n® 69, novembro 1965, p.3).

 Fotografia 1 1° n° da Banquete

I .‘ TTUTO, BE ‘(‘l’l,l.\'.lll’l.l lllil;i
Fonte: Banquete, n°1, capa, marco, 1960
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A publicagio da Revista ‘de primorosa apresentacao’, pela
diversidade tematica que apresenta, ¢ uma fonte indispensavel “para o
estudo das mentalidades da sociedade portuguesa durante os ultimos 14
anos do regime ditatorial” (Soares, 2018, p.92). Publicada pelo Instituto
de Culinaria CIDLA, pertenca da sociedade Combustiveis Industriais e
Domésticos, CIDLA - pertenca da SACOR, petrolifera nacional
antecessora da Galp - que originou a marca de gas doméstico Gazcidla,
amplamente publicitado na revista. Em concorréncia com a deficiente
rede de gas publica, as botijas permitiam “uma chama viva onde quer que
viva” proporcionando, a emergente classe média urbana, um maior
conforto e facilidade de utilizacio.

Como meio de propaganda massiva a fogdes, esquentadores e a
sua fonte de energia, o gas butano, sai em marco de 1960 o primeiro
numero da Banquete— Revista Portuguesa de Culinaria.

Fotografia 2 — andncio ao Gazcidla e aos fogdes

H
il

1
!
A
i
i

,

OS MELHORES roGOES A GAZCIDLA

PE FABRICO NACIONAL

Fonte: Bunqﬁete, n°®73, p.1, margo, 1966
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Trata-se de uma publicacao mensal distribuida em Portugal e nas
ex-colonias portuguesas. A direcao fica a cargo de Maria Emilia Andrada
de Pinho Cancella de Abreu (1920-1988), casada com Lopo de Carvalho
Cancella de Abreu (1913-1990), médico, gastronomo e endlogo, que
também colaborou na revista. Neste espaco, a autora deixou centenas de
trabalhos, conselhos, sugestdes e “milhares de receitas, sempre
experimentadas” (Abreu, 2004, p.7) que os amigos saboreavam na sua
Casa de Nossa Senhora da Bonanca, na vila da Parede, onde residia. Para
além dos Tesouros da Cozinha Tradicional Portuguesa, escrevia em
jornais e revistas, participou em programas de radio e de televisio,
pertenceu a varias confrarias gastronémicas, foi juri em multiplas provas
gastronomicas, entre outras atividades.

A revista Banquete, a qual dedicou mais tempo, tornou-se um
veiculo de intercambio culinario, sobretudo, através da sec¢io ‘Cozinha
Internacional’, que objecto da nossa andlise. Como dissemos
anteriormente, nao é nosso objetivo fazer um estudo global da Banquete
(a este proposito ver lken, 2017), mas tdo somente analisar a
representacio da relacio Portugal - Brasil numa revista culinaria
portuguesa. Atente-se que o Brasil, considerado “Patria-Irma’, ¢
naturalmente entendido como uma continua¢ao da nossa presenca no
mundo, em que a “comunidade Luso Brasileira [...] assenta em bases
bem enraizadas na alma dos dois povos que apenas o Atlantico separa”
(Banquete, n® 7, setembro 1960, p.10). A ligagdo, que se pretende

fortissima entre os dois paises que partilham a mesma lingua, ¢
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fomentada pelo paternalismo com que, mesmo numa revista culinaria, se

olha, deste lado do Atlantico, para um pais de dimensao continental.

Tabela 2: referéncias a gastronomia brasileira ou eventos na revista Banquete

Banquete Referéncias Assunto
3 - maio Cozinha Internacional: Brasil, Receitas: Suspiros de coco, p.7
1960 Turquia, Antilhas, Japao,

Polonia

7 - setembro

1960

Hoéspedes de Portugal: festas em
honra do presidente do Brasil —
Dr. Juscelino Kubitschek de
Oliveira [estava em Portugal
pata a comemoracio V
Centenario da morte do Infante
D. Henrique]

Ementa do jantar oferecido por
Américo Tomas (Palacio da
Ajuda);

Ementa do jantar oferecido por
Juscelino Kubitschek de
Oliveira (Palacio de Queluz);
Refeicdo servida pela TAP no
voo Porto/ Lisboa.p.10

21— Cozinha Internacional: China; Receitas: Fritada de Minas, p.11

novembro Brasil; Martinica; EUA.

1961

22 — Cozinha Internacional: Receitas: Broa mineira, p.18

dezembro Inglaterra; Hungtia; Brasil

1961

25 - margo Cozinha Internacional: Brasil; Biscoitos de polvilho — (receita

1962 Grécia oferecida por Helena de
Almeida — S. Paulo), p. 11

47- janeiro Cozinha Brasileira (receitas Creme de bananas

1964 enviadas pela correspondente — | Lagosta a Brasileira

Maria Irene Arriaga -
Portuguesa)

Socado
Pipocas. P.10

55 - setembro
1964

A volta da MESA... divulgacio,
pela TAP, da culinaria e dos
vinhos portugueses.

Cozinha Brasileira, (receitas
enviadas pela correspondente —
Maria Irene Arriaga -
Portuguesa)

Cocktail S. Paulo - inauguracio
das instalacGes, p.3;

Cocktail Rio de Janeiro -
festejar melhorias introduzidas
na delegacio, p.3.

Moqueca de Camario

Feijoada

Mie Benta, p. 16

69 —
novembro

1965

Repercussio da Banquete no
Brasil —° A cozinha tipica na
Exposicao ‘Portugal de Hoje” —
Rio de Janeiro

Informativo Merci que se
publica no Rio de Janeiro, p. 3
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73 - margo
1966

N° dedicado ao Brasil — a
Directora, da Banquete,
responsavel pelo restaurante
portugués que funciona na
Exposiciao ‘Portugal de Hoje’,
provou varios pratos brasileiros,
coligindo, neste nimero, um
conjunto de receitas que muito
apreciou.

cozinha regional brasileira:
carioca, nortista, baiana e
paulista

Rubricas: para o seu cha;
Petiscos do Brasil; Ha
convidados; A brincar também
se aprende; Amendoim...que
gostusurall; Ementa Familiar;
“Duas gastrébnomas brasileiras
do mais alto nivel”: Myrthes
Paranhos (dona do Restaurante
‘Le Petit Club’ e autora do
Coisas do Mar, entre outros) e
Maria Theresa Weiss (A
cozinha deliciosa e moderna )

Alguns restaurantes do Rio de
Janeiro onde se confecciona
comida portuguesa e brasileira
p- 1a20.

79 - setembro
1966

Eco nos jornais Brasileiros
sobre o restaurante da
Exposicdo de Portugal no Rio
de Janeiro (Pavilhio montado na
Av* do Chile)

“ponto de encontro das
celebridades” in O Jornal, 12
de novembro.”

“O Restaurante |[...] esta
apresentando um cardapio (de
muita sustanca) na base de
comedorias portuguesas ligadas
a época de Natal. Vocés
podem imaginar como devem
ser as coisas, pois a cozinha
portuguesa ¢ respeitabilissima”.
Uma das atrac¢oes: ‘Bolo Rei’.
Ultima Hora 18 de dezembro.
P.3

82 —
dezembro

1966

Segredos de um Gastréonomo -
Miguel de Carvalho - ‘O
Magnifico’ - Brasil

Escreveu a obra: Miguel O
Magnifico, o requinte culinario
a0 alcance de todos. Desta obra
selecionou umas receitas para a
Banquete. J4 havia colaborado
no n®73. P. 14 -15

Continua...
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85 - marco Brasil; Hungtia Suspiros de coco, p.

1967

90 - agosto FIL. Referéncia a Exposi¢do de | FIL — grande representagio do

1967 Portugal no Rio de Janeiro Brasil possivelmente “uma
resposta de gratiddo a
Exposicdo de Portugal no IV
Centenario do Rio de Janeiro”,
p.3

122 - abril Brasil — A propésito de doces — | Artigo sobre os doces do

1970 Gilberto Freire nordeste. P.5

124 — junho Brasil Receita: timbale de frango a

1970 Brasileira. P. 16

130 - Intercambio de jornais e revistas | Boletim do Gabinete Portugués

dezembro nacionais e internacionais de Leitura — Porto Alegre -

1970 Brasil. P. 23

131 - janeiro
1971

Miguel de Carvalho Neto,
Miguel e suas magnificas
receitas, Rio de Janeiro

Parabéns a vocé: Livro de
receitas. P.8

132 -
fevereiro 1971

Chefe Eduardo dos Santos
Machado

Chefiou a cozinha do
Restaurante Pavilhao Portugués
integrado na Exposicdo
‘Portugal de Hoje’ — Rio de
Janeiro

p.12e13

154 - Empadas de Natal de todo o Empadas brasileiras. P.6

dezembro mundo: Franca; Italia; Brasil;

1972 - Bulgaria, Argentina

165 - Referéncia ao restaurante da “ O restaurante do Portugal de

novembro Exposi¢ao de Portugal no Rio Hoje foi considerado nio s6 o

1973 de Janeiro primeiro restaurante portugués,
como o melhor restaurante do
Rio de Janeiro durante o
periodo do seu
funcionamento.” P. 5
Receitas: Brasileiros e cocada
das primas brasileiras. 14 e 15

176 — Molhos de barbecue: Brasil; Molho explosivo (Brasil). P.19

dezembro Haiti.

1977

De acordo com a tabela supra, construida a partir da analise de

176 nimeros publicados, verifica-se a existéncia de referéncias ao Brasil
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em 12% do total da edi¢ao, correspondendo a 21 revistas. Se cruzarmos
estes dados com as datas de publicacao, verificamos que desde o inicio
(1960) até ao fim (1977) o Brasil marca presenca, havendo apenas seis
anos em que nao ha qualquer mengao.

Em doze revistas ha receitas brasileiras, isto é, no total dos
numeros publicados 7% ¢ ocupado, em parte, com receitas oriundas do
‘pafs-irmao’. De notar que aparecem maioritariamente em conjunto com
receitas de outros paises, na denominada ‘Cozinha Internacional’. A
divulgacio de Portugal no Brasil ocupa cinco numeros (1964, 1965,
1966, 1971, 1973), isto ¢, 2,8% do total, e a referéncia a eventos
gastronémicos promovidos pelo Brasil em Portugal aparece somente em
dois numeros (1960 e 1967), correspondendo a 1,13%. A referéncia a
livros e artigos sobre gastronomia brasileira fica reduzida a trés nimeros
(1960, 1970 e 1971), correspondendo a 1,7% do total. A maioria das
receitas brasileiras publicadas faria apelo a refeicGes familiares
quotidianas e, pelos ingredientes utilizados, também podia ser elaborada
pelas donas de casa portuguesas.

Relativamente aos eventos relativos ao Brasil em territorio luso,
cumpre mencionar dois momentos: o primeiro aquando da vinda em
1960 do Presidente Juscelino e o segundo na altura da grande
representacio do Brasil na Feira Internacional de Lisboa, considerada
“uma resposta de gratidao a Exposicao de Portugal no IV Centenario do
Rio de Janeiro” (Banquete, n® 90, agosto, 1967, p.3). Sobre esta prova de

apreco e de retribuicio de uma exposi¢ao feita dois anos antes, que
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convinha nao deixar cair no esquecimento, nao existe uma listagem dos
pratos apresentados.

Entre novembro de 1965 e novembro de 1973 ha referéncias
varias a presenca de Portugal na Exposicio Comemorativa do 4°
aniversario da Fundagio do Rio de Janeiro™

, nomeadamente ao seu

restaurante.

Fotografia 3 Primeira edlg'uo da Revista Banquete dedlcado ao Brasil
- L ‘

banqueie\' -

.lm,z%

}IA\STlIlTo l”' CULINARIA CIDLA

Fonte: Bunqueie n°73 capa, mareo, 1966

O periédico Informativo Merci, em tom sumamente elogioso,
aborda a necessidade de disseminar a Banquete no Brasil que, apesar de
nao ser “facil encontrar entre nds [...] é uma prestigiosa e atraente

publicagao” (p.3). Promete abordar, num préoximo numero, o interesse

28 0 Rio de Janeiro tinha um percurso politico-administrativo que ndo queria olvidar: capital do vice-reinado (1757), sede da
monarquia portuguesa (1808), capital do Império (1822), capital da Repdblica brasileira (1889) e, desde 1960, estado da Guanabara.
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da divulgaciao da cozinha tipica portuguesa que se podera apreciar no
restaurante. A edicao n® 73, datada de 1966, isto é, durante o curso da
Exposicio, vai ser inteiramente dedicada ao Brasil e é sobre este nimero
que nos iremos deter de uma forma mais detalhada, por ser o mais rico
em termos de conteudo. Ao olhar para a capa somos surpreendidos pela
profusio e colorido dos frutos brasileiros “misteriosos, mas
saborosissimos” (p.3).

Na rubrica ‘A volta da mesa’, a autora explica o contexto em que
surge este nimero, que nao ¢ mais que a consequéncia da estada de
Maria Emilia Cancella de Abreu no Rio de Janeiro, como responsavel
pelo restaurante portugués que funcionou na Exposi¢io Portugal de
Hoje’ (1965), comemorativa do 4° Centenario da Fundagao da Cidade.

As amizades e as relagdes diplomaticas proporcionaram-lhe uma
digressao pelos sabores baianos e cariocas em casas particulares e
restaurantes de elite. Destes seleciona doze, que ocupam toda a pagina 5.

Além do endereco e horario, é identificado o tipo de cozinha —
quatro com cozinha tipicamente portuguesa e os restantes com cozinha
brasileira (quatro) ou Luso—brasileira (um) ou brasileira e internacional
(trés) — e as especialidades recomendadas.

Na pagina 4, na rdbrica ‘para o seu cha’, encontramos
especialidades doces e salgadas. Nos ‘Petiscos do Brasil’, uma baiana feliz
‘anuncia’ os doces, os peixes e a salada. A feijoada, com o indispensavel
feijao preto, nada mais do que 1,5 kg, destina-se a deleitar entre 10 a 15
pessoas, ocupando a receita duas paginas profusamente ilustradas.

Seguem-se os segredos de um gastrbnomo, neste caso de duas
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gastronomas. Com efeito, “duas gastronomas brasileiras do mais alto
nfvel” (p. 11): Myrthes Paranhos — dona do Restaurante ‘Le Petit Club’
em Copacabana, que se dedica a cozinha tipicamente portuguesa, e
autora, entre outras publica¢oes do “Coisas do Mar” — e “Maria Theresa
Weiss”, A cozinha Deliciosa ¢ Moderna, sio as ‘embaixatrizes’ de uma
cozinha requintadamente elaborada, onde predomina o bom gosto
destinado a paladares refinados. Na seccao ‘Ha convidados’ comeg¢amos
com uma sopa de milho verde, baiana, e terminamos com um batido de
abacaxi. ‘A brincar também se aprende’ transporta-nos para o mundo
infantil, na companhia de Helena Alfacinha, onde aprendemos a fazer o
‘Bacalhau a Camilo’, e logo de seguida, contada pela avé, a ‘Histéria do
Brasil’, Brasil-menino que comec¢ou indigena mas que “depois o dia
maritimo das velhas naus portuguesas” (p.15) enriqueceu, trazendo a
“noite africana [...] com os seus orixas, com os seus amuletos” (p.15). O

P)

“amendoim... que gostosurall” é o personagem principal da pagina 16,
acompanhado de seguida pela ‘Ementa Familiar”.

E, desta forma, termina este nimero, que se encontra, como
dissemos, profundamente influenciado pelas relagdes diplomaticas e de
amizade com as quais a diretora tinha rela¢des de proximidade, “num
pais que nao é sendo um prolongamento da nossa historia” (p.3).

E, pois, na companhia de amigos que conhece as especialidades
cariocas e baianas, desenhando uma rota de afectos nas escolhas de cada
receita, privilegiando espagos de restauragao exclusivos e requintados.

No numero 132, datado de fevereiro de 1971, o destaque vai para

o Chefe Eduardo dos Santos Machado, que chefiou a cozinha do
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Restaurante do Pavilhao Portugués, “profissional exemplar e consegue,
em cada lugar, que desempenha, mais um ¢éxito para a sua carreira.”
(p-12).

Dez anos depois do acontecimento, o restaurante da exposi¢ao
torna a ser motivo de referéncia e exemplo para que nao caia no
esquecimento e se revitalizem constantemente as relagoes luso-

brasileiras, fundamentais para o papel de Portugal na cena mundial...

A gastronomia e o poder politico: da visita a Portugal de
Juscelino Kubitschek em 1960 a Exposi¢do de Portugal no 4°
centenario da fundagio da cidade do Rio de Janeiro, em 1965.

"No coracio do Rio de Janeiro levantou Portugal
uma exposi¢do integrada no 4° centenirio da
fundac¢io da cidade. Construida num espago de dez
mil metros quadrados, ¢ a maior que Portugal
realizou no estrangeiro. Ndo ¢ uma exposi¢io
histérica, intitula-se Portugal de Hoje e estara aberta
até fins de Marco..."[Texto de abertura  da
Exposi¢io em voz off].

Com este grande pavilhdo, composto por varios espagos, que
esteve em funcionamento no ano de 1965/66, pretendia-se divulgar um
pais que se modernizava, um Portugal “para além dos emigrantes de
tamanco” (cit. por Sarmento, 2015), nas palavras pouco amaveis e algo
preconceituosas do Comissario Geral, Henrique Martins de Carvalho.

Este tipo de propaganda fazia parte da estratégia de
encantamento da diplomacia brasileira relativamente as relagdes com
Portugal. O inicio da era Vargas, nos anos 30 do séc. XX, tinha
inaugurado um processo de aproximagao entre os dois paises, em que
iniciativas no dominio politico, cultural e econémico visavam sublinhar a
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identidade comum entre as duas nacoes. Em 1953 ¢é assinado o Tratado
de Amizade e Consulta, no qual se concretiza juridicamente a
comunidade luso-brasileira, vinculando o Brasil ao apoio internacional
das pretensoes de Portugal, nomeadamente a manutengao das suas
colbnias.

Esta situacdo altera-se quando Getulio Vargas é destituido do
poder. O Brasil vive um periodo de democratizagao, se bem que
efémero, e, estrategicamente, fomenta novas parcerias internacionais que
nao privilegiam a relacgio com um pafs ditatorial, pondo em causa o
Acordo Cultural Luso-Brasileiro assinado em 1941. Este acordo havia
possibilitado “a Portugal uma oportunidade para neutralizar a oposicao
ao seu governo no Brasil, a0 mesmo tempo em que tornou possivel a
ocupacio de espacos importantes, como o meio literario, para a difusio
da sua cultura.” (Schiavon, p. 99).

Havia uma necessidade absoluta de controlar a for¢a de oposi¢ao
dos inimeros portugueses residentes no Brasil, muitas vezes em exilio.
Concomitantemente, “as atividades culturais aqui desenvolvidas
constituiram a forma encontrada por Portugal para executar uma espécie
de legitimacao do seu governo e difusao da sua doutrina ideolégica.”
(Schiavon, p. 101).

Com a queda de Getdlio Vargas sucumbia um importante adepto
da ideologia salazarista e da manutencao das suas colonias, tio
questionadas pelas entidades internacionais, nomeadamente da ONU.

Nesta conjuntura adversa era necessario voltar a recuperar a amizade

perdida. Juscelino Kubitschek de Oliveira, Presidente da Republica de
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um pais democritico, que governou entre1956/61, é cativado por Salazar
para apoiar a sua causa. A viagem que empreende a Portugal, aquando
das comemorag¢des do V Centenario da morte do Infante D. Henrique
1960), ¢ minuciosamente preparada pelo governo portugués, mais
b b
diretamente por Salazar, com toda a pompa e circunstancia: “a estada da
comitiva presidencial brasileira foi marcada por uma apoteose impat.
Desde a sua chegada até a partida, foram homenagens pomposas, solenes
e populares para caracterizar a seriedade e a solidez das relacGes entre os
dois paises e a0 mesmo tempo a afetividade historica que os unia através
de lagos indestrutiveis.” (Rampinelli, 2008, p. 278) Esta viagem, que tem
grande destaque nos varios 6rgios de informacao, foi muito contestada
. . - .~ 29
pelos nacionalistas brasileiros e pela oposi¢iao portuguesa.
Todavia, ao longo de seu governo, o presidente brasileiro
“ e . . . .
adotou uma politica internacional de apoio ao império colonial

>

portugués”. “Tocar em Portugal era tocar no Brasil’, afirmava Donatello
Grieco, representante brasileiro na Quarta Comissao da ONU, onde se
travava o debate sobre colonizacdo. (Rampinelli, 2008, p. 275).

A Banquete, no numero de setembro de 1960 (p.10), apresenta
na rubrica ‘Hoéspedes de Portugal’ a ementa do jantar oferecido por
Américo Tomas, no Palacio da Ajuda, a ementa do jantar oferecido por

Juscelino Kubitschek de Oliveira, no Palacio de Queluz, e a ementa da

refei¢cdo servida pela TAP no voo Porto/ Lisboa.

29 L. - s . - - .
Ndo foi nossa intengio fazer um estudo da Histdria do Brasil e a sua relagiio com Portugal. Limitar-nos-emos a salientar aspectos
que nos parecem essenciais para compreender a relagdo gastronomia/ poder politico.
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Ementa do jantar
oferecido por Américo
Tomas, no Palacio da
Ajuda

Ementa do  jantar
oferecido por Juscelino
Kubitschek, no Palacio
de Queluz

Ementa da refeicdo
setvida pela TAP no
voo Porto/ Lisboa

Creme de alcachofras
Robalo a Bela Vista

Lagosta de Cascais
Molho tartaro

Espargos do Montijo
Medalhdo de Lagosta da

Perna de vitela Consommé quente em | Nazaré
Champignons taca Carnes sortidas: leitdo da
Faisao Farci a Inglesa Bairrada; Vitela de Lafoes;
Paté de Foie-Gras trufado | Presunto  de  Chaves;
de Strasbourg Salpicio  fumado  do
Minho; Paio de
Portalegre; Peito de Pera
do Alentejo
Gelado Imperial Geleia com vinho do | Doces regionais de todas

Péssego de Alcobaga
Café de S. Tomé

Porto
Omelete surpresa Alaska
Friandises

as provincias portuguesas
Frutas de Alcobaca
Café de S. Tomé

Café do Brasil
Madeira Tarrantez Branco  —  garrafeira | Aperitivos:
Vinho verde de Mon¢ao J.M.F,, 1952 Madeira seco
Dao garrafeira 1952 Madeira reserva | Porto seco
Espumante seco velhissimo Tarrantez Martini seco
Porto velho Tinto Barca ~ Velha | Vermouth doce
Aguardente velhissima Ferreirinha 1952 Whisky

Champagne Don | Sumos

Perignon brut Magnum | Jantar

1952 Vinho de Bucelas velho

Porto Bom Retiro Alvarinho

Aguardente  velhissima | Colares

Ramos Pinto Aguieira

Espumante da Bairrada
Porto

Licores

Aguardente Velha

A autora da revista comega logo por enfatizar que a recep¢ao
calorosa feita ao Presidente é prova indiscutivel de que ambos os paises
estao “ligados pelo mesmo sangue, unidos por um passado comum,
vivendo o mesmo presente, ¢ com idénticas esperanc¢as e orientacao
quanto ao futuro. Mais uma vez se demostrou que a Comunidade Luso -
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Brasileira ndo ¢ uma palavra va” (Banquete, n® 7, setembro 1960, p.10).
Nao podia haver apreciagao mais politicamente desejavel.

As ementas oferecidas pelos dois Presidentes, como podemos
verificar na grelha supra, pretendem conciliar a gastronomia francesa,
grandemente apreciada nos dois lados do Atlantico, com pequenos
apontamentos de cozinha portuguesa. A ementa proporcionada pelo
Presidente do Brasil destaca-se pelo maior requinte e importancia das
comidas e bebidas oferecidas. A ementa da TAP representa os sabores
portugueses de norte a sul, demonstrando a qualidade e variedade das
nossas especialidades. Este ‘bairrismo’ alimentar promovido pela TAP
desvirtuou-se um pouco com 0S aperitivos estrangeiros, situagao que
Maria Emilia Cancella de Abreu nao deixa de assinalar, mas que em nada
julga macular o conjunto da recepgiao, que deve ter impressionado
favoravelmente, visto “por certo que o Presidente Juscelino retirou para
o Brasil com a impressio de que na terra dos seus antepassados —
louvado seja Deus! — ainda se sabe cozinhar um bom pitéu e beber uma

'77

saborosa pinga!l” (Banquete, n° 7, setembro 1960, p.10), deixando uma
boa memoria para o futuro.

Depois desta bonanga seguiu-se a tempestade: a destituicio de
Juscelino e o seu exilio for¢ado, primeiro em HEspanha e depois em
Portugal, fragiliza as rela¢oes luso- brasileiras que era preciso reatar.

O regime de Salazar continuava consciente de que as grandes
exposi¢coes tinham surtido efeito enquanto excelente meio de

propaganda do regime, revigorando o seu proéprio prestigio. O poder

necessita, segundo Balandier (2009), de recorrer ao passado para
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legitimar a sua dominagao, perpetuar e justificar a sua existéncia. Deste
modo, a ideia, o projeto e a concretizagdo da grande exposicao
portuguesa do 4° centenario da Fundagao da Cidade do Rio de Janeiro,
comemorada a 1 de margo de 1965, visava contribuir para um melhor
entendimento entre os dois paises. O lema era “visite Portugal no Rio de
Janeiro”.

Neste contexto interessa-nos destacar o restaurante cuja
orienta¢do esteve a cargo da diretora da Banquete. A coordenadora,
apesar dos sacrificios, nunca teve “receio de servir unicamente comida
tipica portuguesa” (n°165, novembro,1973, p.5): Bacalhau a Z¢é do Pipo,
Bifes a Nicola, Bolo Rei, entre outros, tendo sido “considerado nio sé o
primeiro restaurante portugués, como o melhor restaurante do Rio de
Janeiro durante o periodo do seu funcionamento.” (p.5).

No n° 79, setembro, 1966, p. 3, Maria Emilia Cancella de Abreu
faz uma recolha de artigos de jornais que abordam o restaurante do
Pavilhao de Portugal de uma forma muito elogiosa. Com efeito, tornou-
se “ponto de encontro das celebridades” (O Jornal, 12 de novembro),
local onde vao “figuras de destaque” (O Globo, 30 de Outubro) “O
Restaurante |...] esta apresentando um cardapio (de muita sustan¢a) na
base de comedorias portuguesas ligadas a época de Natal. Vocés podem
imaginar como devem ser as coisas, pois a cozinha portuguesa é
respeitabilissima”. Uma das atracdes: ‘Bolo Rei’. (Ultima Hora 18 de
dezembro.). Além da comida salienta-se a qualidade da decoragao numa
imprensa que,’alias, ndo tem por habito galardoar tio gentilmente os

nossos empreendimentos.” (Abreu, n® 79, setembro, 1960, p. 3)
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Fotografia 4 — simbolo da Exposigdo

Fonte:Banquete,n®79,p.1,setembro, 1966

Apesar deste éxito e, segundo a imprensa, se ter alcangado “sem
cobrar precos absurdos” (O Globo, 27-11), o restaurante foi muito
criticado pela comunidade lusa, habitando no Rio, pelos pregos elevados
que praticava nao lhes permitindo desfrutar das iguarias da sua terra
natal. Mais uma vez a gastronomia mostrou o seu poder de ‘seducio’,
mas s6 para uma elite a que verdadeiramente interessava, tendo sido
usada de uma forma tacita, ao divulgar receitas lusas, para a aproximagao
entre os dois paises.

A gastronomia, ancorada na tradi¢io e cultura, entroncada na
Histéria comum de Portugal e Brasil, ao abrir portas ao prazer da
convivéncia e partilha, pode transformar-se num instrumento politico
importante na afirmacdo e divulgacio de certo discurso identitario e de
legitimagao do poder, facilitando as relagdes politicas e diplomaticas, o

prestigio ¢ a influéncia.

Bom Apetite — Enciclopédia Semanal Ilustrada de Forno e Fogio
Contrariamente a Banquete, muito embora possa parecé-lo, a
publica¢ao brasileira Bom Apetite nao é uma revista. Safa em fasciculos
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as quintas-feiras, com o subtitulo sugestivo Enciclopédia Semanal
Tlustrada de Forno e Fogao. Como nos informa a penultima pagina do
seu numero um, cada fasciculo compreenderia vinte paginas, incluindo
quatro capas e dezasseis paginas internas, devendo o colecionador
encadernar cada sec¢ao separadamente. As capas formariam dois
volumes e as paginas internas dez, podendo ser adquiridas nas bancas de
jornais capas especiais de encaderna¢iao, acompanhadas dos indices. De
quinze em quinze fasciculos completar-se-ia um volume.

A colecao Bom Apetite foi publicada entre 1968 ¢ 1971, com a
chancela da Abril Cultural. Como vinha sendo seu apanagio, e de acordo
com uma légica duplamente promocional e cultural, Victor Civita
assinou o prefacio da obra, numa entrada singular a ser incluida como
pagina inicial do Volume 1.

Fotografia 5 — Prefdcio da obra
APRESENTACAO

Bom Apetite pretende desvendar para vocé os
saborosos segredos da cozinha de todo o mundo.
Esta “enciclopédia de forno ¢ fogao”, como foi ba-
tizada para usar um térmo bem nosso, aprcscmdrd.
ao longo de suas trés mil paginas ilustradas, cérca de
quatro mil receitas. Todas, de todos os lugares do
mundo, desde as mais simples as mais requintadas,
dignas dos mais famosos “chefs”. . . ¢ de vocé.

Se vocé anda algo aborrecida com a rotina diéria,
redescobrira, nestas paginas ricamente ilustradas, tu-
do o que héa de atraente e empolgante no ato de ir
ao fogdo com idéias novas, com imaginagao e com
entusiasmo inovador. Queremos agugar-lhe, enfim,
o prazer da criagdo renovado diariamente, prazer nao
somente seu, mas de todos os seus.

Bom Apetite revela os segredos de como pre-
parar, condimentar ¢ servir todos os pratos imagi-
naveis; da conselhos praticos de toda ordem para
que sua cozinha se torne um agradavel ambiente da
casa, bom para trabalhar e, mais ainda, para viver
melhor; ajuda vocé a resolver todos os problemas de
arrumagao da cozinha, da copa e da sala de jantar;
da todos os conselhos sobre a melhor maneira de
receber pessoas intimas ou de cerimdnia, nas refei-
¢oes didrias ou nos momentos especiais.

Bom apetite!

VICTOR CIVITA
Fonte: Bom Apetite, n°0, 1968
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Muito embora Civita avance numeros como trés mil paginas e
cerca de quatro mil receitas, a publicagdo contou realmente com duas mil
quinhentas e quarenta e duas paginas, contendo trés mil duzentas e
cinquenta receitas, distribuidas por cento e quarenta e nove fasciculos
que viriam a integrar dez volumes (cento e cinquenta se considerarmos o
numero “zero”, intitulado “O Mundo da Cozinha”).

Todavia, antes de nos debrucarmos sobte o motivo da nossa
analise — a presenc¢a portuguesa nas receitas supramencionadas — convira
talvez relembrar um pouco da histéria da Abril Cultural e sua missdo e
importancia e procurar compreender a l6gica do formato “fasciculo”.

Durante o periodo de férias do ano de 1949, César Civita,
fundador da argentina Editorial Abril, visita o seu irmao mais novo,
Victor, em Italia, de onde ambos, judeus, eram oriundos. Preocupado
com o impacto do Peronismo, que poderia prejudicar ou mesmo colocar
em risco o seu negbcio, César propde ao irmao a criacio de uma
empresa de cariz similar no Brasil. Este dltimo entrevé na ideia uma
oportunidade tnica e muda-se prontamente para S. Paulo, pedindo a
Sylvana, sua esposa, que venda todo o patrimoénio e que, com os filhos, a
cle se junte em terras brasileiras. Da fundagao da Editora Primavera
(rebatizada Abril dois meses mais tarde) ao sucesso foi um apice, a que
nao sera alheia a publicagdo da revista de quadradinhos O Pato Donald.
“Na Abril tudo comecou com um pato”, tera dito, brincando com a
famosa frase de Walt Disney.

Mas seria na década de 60 (especificamente o ano de 1965™) que

a empresa personificaria uma verdadeira revolugao no mercado editorial,

%% tom a publicagiio de A Biblia Mais Bela do Mundo
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através do lancamento de fasciculos semanais, aludindo a temas
diversificados que outrora haviam sido apenas apanagio de publicacGes
mais formais, digamos, e tipicas de livrarias e bibliotecas. De facto,
foram a época vendida mais de um biliao de fasciculos, trinta milhdes de
romances e onze milhdes de enciclopédias (Markun, 1987). Tal conceito
viria a estender-se até ao ano de 1982, data do seu desaparecimento.
Com a morte do pai, em 1990, Roberto Civita assumiria a
presidéncia do grupo empresarial, imprimindo-lhe ele também um cunho
proprio. Em 1975 tentou explicar a estratégia comercial que estaria por

tras da publicag¢ao dos famosos fasciculos:

[-.] ha duas maneiras de resolver o problema das pequenas tiragens e dos altos
pregos para se popularizar o livro; uma delas [...] e tentar ampliar o mercado do
livro por seus canais de distribuicao tradicionais; a outra [...] e fazer o marketing
do livro fora de seus canais tradicionais, que sdo as livrarias. [...] fora dos canais
tradicionais de comercializacio, pode-se dizer que tudo comecou (no Brasil) em
1965, com o langamento da primeira cole¢iao em fasciculos, que € outra maneira
de se vender livros. O fasciculo pode ser considerado, e o é por muitos, inclusive
legalmente, um livro em capitulos semanais.

De facto, é de servico publico que aqui estamos a falar,
porquanto — num perfodo histérico ligado a Ditadura Militar — a filosofia
cultural que lhe subjaz ¢ notoria, aliando mais valias como a abrangéncia
de distribuicao, o preco reduzido, a tiragem maximizada, a facilidade de
leitura e a apresenta¢do visualmente apelativa. Tais caracteristicas
contribuiram certamente para certa democratizagio do mercado e um
contributo valioso na educacio das massas. Por outro lado, numa
perspetiva do comprador, a sensagdo da aquisi¢do faseada,

economicamente mais confortavel, nao se anula em si, j4 que em termos
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psicolégicos, como defende Hallewell, estd nela implicita a vontade de
aglutinagdo dos fasciculos em volumes, como proposto pela editora, o
que leva a “crenca (ou esperanca?) de que, quando tiver completado o
conjunto, mandara encadernzi—lo, para que constitua um realce
permanente em seu ambiente doméstico” (Hallewell, 1985, p.567-569).
Em suma, o comprador tera acabado por comprar livros — realidade
apetecivel para classes menos privilegiadas — e ndo meras “revistas”.
Diga-se, neste contexto, que também a portuguesa Banquete foi, por
muitos leitores, mandada profissionalmente encadernar, numa filosofia
similar, embora autbnoma.

Como nos diz Mateus H. F. Pereira, citando Bourdieu e Chartier,
“as iniciativas de Abril Cultural no campo da cultura tinham como
objetivo, dentre outras coisas, levar a cultura dominante para as casas dos
dominados e/ou emergentes (Bourdieu, 1975 e 1999). Tratava- se,
dentro de uma perspectiva Iluminista, de divulgar e vender a cultura
como um patrimonio (Chartier, 1987, p.249-268)”.

E neste contexto, e de acordo com esta légica, que em 1968 vem
a lume Bom Apetite, a oitava publicagio em fasciculos da editora. Na
ficha técnica deparamo-nos com nomes como Victor Civita como editor,
Roberto Civita como diretor de publicagbes e, entre outros, a prépria
Sylvana Civita como consultora no dominio da Cozinha Internacional.
Pais e filho abragando um projeto comum.

Sendo, pois, a pertinéncia e o valor da publicagio Bom Apetite
um dado adquirido, passemos aquilo que ¢ cerne deste trabalho.

O terceiro periodo da introdugao de Victor Civita atesta que
“Todas [as receitas|, de todos os lugares do mundo...” seriam dignas de

verdadeiros chefs e da propria leitora, enquanto dona de casa.
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Nao seria necessaria uma analise aturada das duas mil quinhentas
e quarenta e duas paginas e das suas trés mil duzentas e cinquenta
receitas para comprovar a veracidade das palavras do editor. Com efeito,
a par da seccio “Pratos Brasileiros Tipicos”, temos comummente a
homenagem a diversas cozinhas e gastronomias de cariz internacional
(vide ANEXO).

Esta homenagem esta patente em quatro vertentes, € com
diferentes graus de evidéncia: a primeira diz respeito a sec¢Oes especificas
dedicadas a um dado pais*, contemplando um conjunto de receitas
tipicas; a segunda refere-se a receitas que contém o nome do pais (ou, em
alternativa, cidade ou regiao) ou a nacionalidade, mas fora daquela
seccao; a terceira inclui receitas marcadamente estrangeiras, quer em
virtude do nome escrito em outra lingua que nio a portuguesa quer pela
fama mundial que o prato logrou adquirir; e, por ultimo, a quarta prende-
se com receitas que sabemos serem oriundas de paises que nao o Brasil,
ainda que se apresentem incluidas na secgdo “Pratos Brasileiros Tipicos”,
com nomes aportuguesados. Como exemplos ilustrativos podemos
referir: na primeira perspetiva, “Pratos Tipicos da Indonésia” (ntimero
83); na segunda, “Coroa de Frankfurt” (numero 33) ou “Peixe a Italiana”
(64); na terceira, “Vol-au-vent” (numero 7) ou “Saint-Honoré” (nimero
40); e, na quarta perspetiva, “Nhoques de Batata” (nimero 68).

Naturalmente a insercio de uma realidade internacional numa
publicagdo de cariz gastrondémico ¢ legitima e expectavel, tendo como
base objetivos de natureza diversa. Funcionando esta quer como
enciclopédia quer como manual ou curso pratico de cozinha, sera
inquestionavel a pertinéncia da inclusdo de receitas classicas da chamada

Cozinha Internacional, de tradicio e cunho marcadamente franceses,
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constituindo a base do saber culinario. A presenca de receitas de matriz
italiana nao sera igualmente de estranhar, porquanto os milhares de
emigrantes oriundos deste pafs tenham em sucessivas levas marcado uma
influéncia indelével na demografia e cultura brasileiras, emprestando-lhe
um caracter muito préprio (relembremos a ascendéncia italiana da
propria familia Civita).

Eis-nos assim chegados a analise de uma realidade especifica: o
caso portugués. Quantas paginas, quantas sec¢oes, quantas receitas lhe
dedica a Bom Apetite?

Teremos for¢osamente que analisar diferentes pontos de vista,
que de seguida se explanario.

Contrariamente ao caso de muitos outros paises, verifica-se que
Portugal acaba por nido homenageado numa secgdo internacional
especifica. E-o, todavia, numa ocorréncia da seccio semanal “Pratos
Brasileiros Tipicos”, no ja avancado numero 134 da publicacao (volume
X), intitulada “de Portugal veio a inspiragao”.

Fotografia 6 — Frontispicio da secfio

PRATOS BRASILEIROS TIPICOS

de portugal
veio a inspiracao
Fonte: Bom Apetite, n°134, 1970
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Cumpre dizer que, ao contrario das restantes trinta e nove nagoes
privilegiadas ao longo dos cento e quarenta e nove fasciculos (vide
Anexo), este pafs ndo mereceu, portanto, um tratamento canoénico. Isto
¢, dele nao se apresentou um receitudrio classico ou tipico que pudesse
ser representativo do que melhor e mais conhecido ali se foi criando em
termos gastronémicos ou culinarios e que pudesse assumir um carater
identitario globalizante.

Contrariamente a culturas como a alema, que na Bom Apetite se
cristaliza em receitas como “Bouletten” ou “Hirnsuppe”, ou a grega, que
se materializa em receitas como “Taramossalata” ou “Dolmades” (s6
para citar alguns exemplos quer do pais representado quer das receitas
escolhidas), o exemplo portugués surge apenas como fonte de inspira¢ao
para uma série de receitas alusivas a quadra natalicia, algumas das quais
de influéncia ja marcadamente brasileira.

Sio, pois, apresentadas seis receitas individuais, sendo elas:
“Arroz-Doce com Frutas”, “Arroz-Doce Cremoso”, “Piezinhos
Recheados com Frutas”, “Rabanadas”, “Rabanadas em Calda” e
“Rabanadas com Vinho”.

Se as duas dltimas refletem, de forma mais ou menos evidente,
sabores e execu¢do puramente lusos, o0 mesmo nao se pode dizer das
restantes, cujos ingredientes preconizados pouco ou nada traduzem o
paladar ou modus operandi da terra de Camdes, Eca ou Pessoa (como

sejam a baunilha, o leite condensado ou a banana, nanica ou nao).
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“ -

Fonte: om Apetite, n°134, 1970

A par destas seis receitas, surgem apenas outras trés
com denominacdo explicita em toda a obra. Sao elas “Pizza
Portuguesa” (num dos primeiros fasciculos, o numero 3), “Arroz
com Bifes a Portuguesa” (no fasciculo numero 128) e “Sopa de
Bacalhau a Portuguesa” (num dos ultimos fasciculos, 0 numero
146).

Fotografia 8 — Imagens ilustrando receitas supostamente portuguesas

Fonte: Bom Apetite, n% 3, 128, 146. 1970

Destas apenas a segunda faz jus a uma matriz tipicamente lusa. A
primeira s6 é “portuguesa” na medida em que utiliza dois ingredientes
gratos a mesa dos lusitanos, o presunto e as azeitonas. E ainda o ¢ menos
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numa época em que a pizza, por atraso notodrio do pais, ainda a viver os
ultimos anos de um regime ditatorial denominado Estado Novo,
dificilmente entraria numa ementa nacional, sendo claramente
desconhecida da maioria da populagdo. E a ultima apresenta desvios
significativos a tipicidade, como a inclusio da améndoa, do manjericao e
do uso de dleo em detrimento do azeite, numa clara modernizacio da
receita original.

Por outro lado, a presenca desta dltima, “Sopa de Bacalhau a
Portuguesa”, leva-nos a reflexdo sobre outra realidade.

Sendo o bacalhau, histérica, econdémica, social, cultural e
gastronomicamente marca distintiva lusa, consumindo-se desde o século
XIV em — diz-se famosa e popularmente — mil e uma receitas diferentes,
nao deixa de se afigurar estranho a um leitor e cidadao portugués que
uma publica¢ao internacional (designadamente uma oriunda de um pais
irmao) nao se debruce mais detalhadamente sobre este facto. Com efeito,
das trinta e uma receitas de bacalhau presentes na obra apenas uma, a
supramencionada, figura como portuguesa. Niao ¢é sem alguma
consternacdo que se verifica que, por exemplo, sio oferecidas duas
receitas de bolinhos de bacalhau, mas que nenhuma é lusa (“Kzizot
File”, na seccio de homenagem a Israel, nimero 67, ¢ “Bunueclos de
Bacalao”, na parte dedicada a Antilhas, numero, 88 — ambas, refira-se,
sem o uso de batata, como era e ¢ tipico do famoso pastel de bacalhau
portugucs).

E nao ha mais receitas?
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Se da parte explicita ja4 demos conta, talvez seja pertinente —
trabalho hercileo! — investigar uma matriz portuguesa nas restantes trés
mil duzentas e quarenta e duas receitas da Bom Apetite.

Neste ambito, concluimos que ¢é legitimo considerar a existéncia
de oito receitas adicionais que, ndo obstante nao serem apresentadas
como tal, sio passiveis de ter sido emprestadas pelo vasto receituario
luso, por dele serem aparentemente mais caracteristicas do que de outro
qualquer. Sao elas: “Ervilhas com Presunto” (duas receitas, numeros 9 e
57); “Arroz-Doce” (em outra ocorréncia para além das receitas atras
mencionadas, nimero 50); “Pastéis de Santa Clara” (nimero 70); “Péras
em Calda de Vinho” (numero 73); “Favas com Presunto” (numero 91);
“Salada de Feijao e Atum” (nimero 110); e “Doce de Aletria” (nimero
123).

Por fim, poder-se-ia ainda incluir a referéncia implicita a Portugal
no caso da utilizagao de ingredientes tipicos do pafs, ou ainda de marcas
lusas, ainda que em receitas sem a sua assinatura. A presenga do vinho
da Madeira* como ingrediente primacial em trés receitas, “Coelho ao
Madeira” (numero 70), “Frango ao Madeira” (nimero 73) e “Medalhdes
Madeira” (ndmero 128), seria exemplo a considerar, embora o lago que
se pretenda estabelecer entre Brasil e Portugal seja neste contexto talvez
demasiadamente rebuscado, porquanto tenha este ou outros vinhos sido
ha bem mais de um século (a data da publicagio da Bom Apetite)
formalmente “adoptados” pela cozinha francesa.

Chegamos, pois, a conclusio que, na melhor das hipdteses (e

assumindo como portuguesas as oito receitas atrds mencionadas), a
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presenca lusa nas paginas da publicagdo é de um valor percentual assaz
reduzido — 0,5%. Se tomassemos somente em consideracio referéncia
explicita ficarfamos cingidos a uns irrisérios 0,27%.

Entido por que teria sido Portugal ticita ou propositadamente
afastado da Bom Apetite, em claro contraste com a presenca brasileira na
revista Banquete, atras analisada?

Neste contexto, estaremos sempre no ingrato e difuso espectro
das suposi¢oes e conjeturas, mas tentaremos, ainda assim, avancar duas
teorias de cariz distinto.

Em primeiro lugar, e assumindo uma inten¢ao deliberada do
editor e/ou colaboradores de branquear a influéncia da gastronomia lusa
na cozinha brasileira, temos necessariamente de refletir sobre trés
vectores: a telacio colonizador/colonizado, eventualmente a época ainda
enraizada no imaginario coletivo; a percep¢ao de uma imagem de
Portugal como pais pobre e extremamente atrasado; e a vigéncia em
Portugal de um regime ditatorial.

O primeiro poderia conduzir a um desejo subliminar de
eliminacdo das marcas da nacdo colonizadora a todos os niveis (em
termos formais e ideoldgicos, entenda-se, porquanto seja liquida a
assuncao da heranca-mae em multiplos patamares); o segundo poderia
levar a desvalorizagao ou mesmo repudio de ideias oriundas de uma
nagdo com pouco ou nada para oferecer; enquanto que o terceiro
poderia configurar uma posi¢ao politica da empresa de repudio face ao
governo portugués, como o fizeram tacita ou publicamente paises,

empresas ou institui¢oes da altura.
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Estas duas ultimas linhas de ideias podem colocar-nos, contudo,
um problema.

O segundo vector parece justificar amplamente a vontade ou
necessidade de absorver influéncias de pafses mais ricos ou
desenvolvidos (como sejam a Franga, tratada em Bom Apetite até a
exaustao, ou o Reino Unido), embora parega, por outro lado,
contradizer-nos quando se verifica a escolha de territérios como as
Filipinas ou o Haiti (a ndo ser que a validemos atendendo a atracdao pelo
exotismo; mas, neste caso, como se justificaria a auséncia da Affica
negra?) .

No que concerne ao terceiro vector, ndo nos parece valido o
argumento. Eventualmente ter-se-4 dado até o cenario oposto, pois a
época, como afirma Fernanda Suely Miiller, estabeleceu-se, “(...) ndo por
acaso, a intensificagdo desses «acordos e projetos culturais » em
conjunto (...) no periodo no qual Brasil e Portugal foram governados por
regimes ditatoriais, nomeadamente o Estado Novo brasileiro (ou a era
Vargas) e, logo apos, a Ditadura Militar brasileira e o Estado Novo
portugués (ou Salazarismo)” (Mduller, 2010).

Em segundo lugar, e recusando a teoria de branqueamento ou

saneamento intencionais, termos que ponderar outra via de reflexao.
E talvez inegivel que foi portuguesa a maior contribuicio para a
formacao da culinaria tipica brasileira. Como afirma Freire (1941), “sem
o portugués nao haveria cozinha brasileira”.

Levando na bagagem um patrimonio histérico de ancestral

influéncia romana, arabe e judaica, enriquecido por relagdes com o
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Oriente e a Africa surgidas com a empreitada dos Descobrimentos, a
cozinha lusa trouxe para a colonia brasileira uma pandplia de temperos,
sabores e produtos até entao desconhecidos pelos povos autdctones
(Lima. 2005). De facto, a expansao maritima permitiu a Portugal levar
para o Brasil varios produtos africanos e orientais, que se adaptaram
muito bem ao solo (Cascudo, 2004). Por outro lado, o portugués levou
ainda “conhecimentos e praticas de cozinha e de produtos que conhecera
em outras culturas. Trouxe também modos de temperar, preparar,
confeccionar e conservar alimentos” (Hamilton, 2005:65).

O texto introdutoério da secgao “de Portugal veio a inspira¢ao”,
designadamente o primeiro perfodo, parece corroborar esta perspetiva:

Fotografia 9 — Introdudo d da seccio de inspiragiio lusa

Dentre as inimeras tradicoes que her-
damos de Portugal, as que estao liga-
das a culindria talvez sejam as mais
arraigadas. Assim, a influéncia em
nossos costumes alimentares estende-se
também aos quitutes com 0s quais
comemoramos as festas de fim de ano.
E aquéles doces elaborados com capri-
cho, no siléncio e beatitude dos con-
ventos, transformaram-se num ritual
da mesa brasileira, que vocé prepara e
serve assim:
Fonte: Bom Apetite, n°134, 1970

Se esta realidade parece incontestavel, qual seria entao a razao
5
para esquecer o convite a nagao ricamente influenciadora para a festa dos

sabores personificada pela Bom Apetite?
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Nio se nos afigura plausivel quer o esquecimento quer a intengao
de tratamento do tema numa publicagao hors-série.

Assim, a razdo parece ser apenas uma: estio os sabores
tipicamente lusos de tal maneira integrados na gastronomia brasileira que
nao se impde que a eles se faca mencao. Como estardo os sabores
africanos, também nao explicitamente tratados na obra em analise. Isto
justificaria de alguma forma a inclusao de algumas das receitas atras
abordadas na sec¢io “Pratos Brasileiros Tipicos”. E como se fosse dificil
ou pouco pertinente dissociar as duas cozinhas.

A simbiose seria de tal ordem, como o é na lingua, que a
necessidade (ou mesmo o interesse do publico leitor) de estudo, detalhe
ou analise da gastronomia portuguesa nao tenha efetivamente estado em

cima da mesa.

CONSIDERACOES FINAIS

A analise empreendida a portuguesa Banquete, no que respeita a
representacao das relagdes luso-brasileiras, leva-nos a concluir que as
receitas tipicas do Brasil aparecem com alguma frequéncia, mas sempre
integradas na rubrica ‘Cozinha Internacional’, em paralelo com paises
como a Hungria, Espanha, Grécia, China, Martinica, entre outros, nao
havendo, neste aspeto, um destaque significativo conferido ao pais-
irmao, apesar de haver uma correspondente no Brasil desde 1964.

As referéncias mais substantivas estao ligadas a visita a Portugal
do Presidente Juscelino Kubitschek e, mais tarde, ao Restaurante do

Pavilhao de Portugal presente na Exposicio no Rio de Janeiro. Este
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acontecimento uniu a gastronomia lusa com “comidinhas tipicas de
‘santa terrinha’ e, principalmente, bebendo certo vinho ’rosé” que desce
de mansinho” (Tribuna da Imprensa, 12 de novembro), favoreceu as
relagoes politico-diplomaticas entre os dois paises.

No que concerne a publicagao por fasciculos da brasileira Bom
Apetite, ndo apenas a referéncia explicita a receitas do pais-irmao é parca
(contrariamente a uma atencdao cuidada e detalhada ao restante tesouro
gastronémico mundial), como até alguns pratos de matriz lusa sdo
apodados de brasileiros, talvez pelo enraizamento profundo das longevas
tradi¢ao e influéncia portuguesas em terras de Vera-Cruz.

De igual forma, e porque a obra nio pretendeu em nenhum
momento contemplar sec¢oes de atualidade, acontecimentos, eventos,
intercambios, correspondéncia epistolar, histéria ou cultura (como foi
apanagio da Banquete), por se tratar de uma enciclopédia culinaria e nao
de uma revista, ndo se vislumbra qualquer tentativa de reforco ou
maximizagao das relagdes entre os dois paises.

Diz-se que os grandes negocios se fazem a mesa e que os grandes
tratados que mudaram a Histéria foram assinados depois de uma boa
refeicdo. Poderemos falar do efeito simbdlico da gastronomia muito
além do poder de transformador os ingredientes em suculentas
refeicbes? Sera esta o sexto poder? Que dizer do poder dos chefs, aos
quais a revista portuguesa em apreco ja dava bastante destaque e que
Victor Civita mencionava ele préprio no prefacio a obra brasileira? E o
formato enciclopédia, seja em fasciculos ou nao, sera ele ainda pertinente

nos dias de hoje ou constituira um modelo obsoleto?
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Desta maneira, mais do que encontrar respostas para estas
perguntas, pretende-se sugerir possibilidades de analise em futuros

trabalhos.

ANEXO:
A presenca das diversas gastronomias internacionais em Bom Apetite

Volume 11
A cozinha francesa (3 vezes)
De Roma, urgente...
A cozinha espanhola

Volume 111
O bom paladar da cozinha alema
Doces de Tio Sam
O sabor incomparavel da cozinha francesa
Quaresma na cozinha espanhola

Volume 1V
O charme incontestavel da cozinha francesa
Da china exética e milenar, o requinte indiscutivel da sua culinaria
fabulosa
Mais algumas receitas da cozinha chinesa
Cha, samovar e o gosto peculiar das iguarias russas
Dos pratos requintados ao “cha das 5 da cozinha inglesa
Pratos exoticos que nos falam de uma civilizagao milenar: Grécia
Suécia e suas tradicionais gastronomias
A Dinamarca e suas riquezas na arte culinaria
Voltamos sempre as especialidades da doce Franga
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Volume 17
Palmas a Suica e sua cozinha excepcional
Da terra das tulipas e moinhos de vento [Holanda]
Alemanha e suas riquezas gastrondmicas
Mais receitas gregas para voce
A Bélgica dos “Bons Garfos”

A indiscutivel supremacia da culinaria francesa
Uma mensagem apetitosa da Hungria para o Brasil
A historia de Israel através da sua gastronomia
Uma selecao fabulosa de receitas romenas
Receitas egipcias numa colectanea espectacular
A Turquia e sua cozinha admiravel
Uma nova série de receitas britanicas para vocé
A cozinha exética de uma terra toda mistério e fascinio [India]
Argélia e sua mensagem saborosa
Colectanea de receitas tunisinas

Volume V1
Saborosa sele¢do de pratos marroquinos
Versoes exoticas da Libia
Nova sequéncia de deliciosas receitas indianas
Selegao de pratos iugoslavos
A supremacia do peixe nas receitas norueguesas
Uma sequéncia de receitas filipinas
Pratos tipicos da Indonésia
Receitas da terra de Tio Sam
Colectanea de tradicionais pratos mexicanos
Haiti e suas receitas preferidas
O bom paladar da cozinha venezuelana
Iguarias tipicas das Antilhas
Mais uma série de receitas venezuelanas
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Volume VII
Das ilhas da Polinésia
Da Austrilia e da Nova Zelandia
Mais receitas da Austrilia e da Nova Zelandia
Tradicionais pratos da Tchecoslovaquia
A presenca da carne em pratos argentinos
Pratos poloneses em destaque
Mais receitas da Austria

Volume X
Receitas a moda do Japao
(De Portugal veio a inspiragao)
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0 TURISMO GASTRONOMICO COMO UM FATOR
DINAMIZADOR DAS CULTURAS LOCAIS E DAS
ECONOMIAS DOS DESTINOS: o caso do centro das
tapioqueiras em Fortaleza

MARTINS, Uiara
COSTA, Carros

INTRODUCAO

O turismo gastronémico ¢ um segmento recente no mercado
turistico e tem crescido no contexto global em conjunto com as
preferéncias de uma nova demanda que busca estar em contato direto
com a cultura da comunidade anfitria. A gastronomia apresenta-se como
um produto ideal porque é uma expressao viva da cultura dos povos.

As experiéncias turfsticas com a gastronomia sio diversas e
ultrapassam o ato de comer. Os produtos turistico-gastrono6micos como
rotas, visitas a mercados e feiras, aulas praticas, jantares tematicos,
festivais, dentre outros, sao dinamicos e abrangentes, permitindo agregar
valor a oferta do destino e criar muitos contributos para a cultura e para
a economia local quando bem planejados.

Nesse contexto este estudo tem como objetivo analisar de que
modo o turismo gastronomico pode contribuir para valorizar as culturas
locais e estimular o desenvolvimento econdémico dos destinos a partir de
produtos/pratos tradicionais. Para tal, apresenta-se um estudo empirico
desenvolvido no Centro das tapioqueiras, um atrativo turistico cultural
na cidade de Fortaleza-CE.
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A revisdo de literatura apresentada reflete inicialmente o modo
como se relacionam as trés grandes areas em estudo: gastronomia,
cultura e turismo. Nessa perspectiva o trabalho propoe a seguir uma
discussao sobre a conceptualizagdo do segmento gastronoémico e, com
base nessa reflexdo, analisa-o como um instrumento possivel para
promover do desenvolvimento sociocultural e econémico dos destinos.
O estudo empirico, de carater qualitativo, apresenta o caso do Centro
das tapioqueiras de Fortaleza, um atrativo turistico cultural onde se pode
consumir pelas maos da comunidade local um dos pratos mais presentes
no quotidiano alimentar da cidade: a tapioca.

A partir de entrevistas semiestruturadas com os comerciantes de
tapioca foi possivel desenvolver uma analise de conteido, a qual
permitiu-nos compreender e discutir em confronto com a teoria
apresentada de que modo o turismo gastronomico pode contribuir para
promover o Centro das tapioqueiras, e ainda criar uma dinamica
sociocultural e economica que beneficie o destino e os seus visitantes.

Esse estudo é o recorte de uma tese de doutorado defendida em
2016 na Universidade de Aveiro, em Portugal, sob a tematica: Turismo

Cultural e gastronomico no Brasil - Nas Rotas da Tapioca em Fortaleza.

Gastronomia, Cultura e Turismo
A alimentagdo, por ser um elemento indispensavel a
sobrevivéncia humana, tem uma relagao intrinseca com o homem, que
ultrapassa o sentido nutricional e revela um forte carater cultural através

de todo o processo de producio e confecgiao dos alimentos, bem como
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pelos diversos contextos (ambiental, econémico, historico etc.) em que
cada cultura se fundamenta.

Na 6tica de Alvarez, (2002, p. 13) “a performance alimentar nao
implica um ato isolado, sem conexdes, mas torna-se um terreno onde o
homem biolégico e o homem social estao intimamente ligados e
mutuamente envolvidos. Este ato envolve um conjunto multiplo de
condicionamentos, os quais sao unidos por interagdes complexas. Sao
exemplos:  condicionamentos e  regulamenta¢ées de  carater
termodinamico, metabdlico, psicolégico, condi¢oes ecologicas, recursos
disponiveis, organizagao produtiva, divisio do trabalho, tecnologia,
capacidade de processar, armazenar e conservar os produtos, técnicas de
cozinha, elementos ideoldgicos, preferéncias e aversdes individuais e
coletivas, sistemas ou codigos de representagdes (prescriches e
proibicdes, associagdes e exclusdes, categorias de saide e doenga) etc.”.

A integracao desses fatores permite compreender o conceito
mais amplo de gastronomia, que Brillat Savarin (1995, p. 57) define
como “um conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao
homem, na medida em que ele se alimenta”. Nessa perspectiva, o autor
permite compreender o universo gastronomico nao s6 através dos
alimentos e bebidas, mas também pelas praticas, conhecimentos, saberes,
rituais, utensilios, dentre muitos outros que o constituem.

Dessa relagio homem e natureza emergem sistemas simbolicos
cheios de significados culturais, sociais, étnicos, dentre outros, que
tornam a gastronomia um instrumento valioso para refletir sobre os

povos (COSTA, 2011). Para Montanari (2008, p. 97), “assim como a
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lingua falada, o sistema alimentar contém e transporta a cultura de quem
a pratica, ¢ depositario das tradicdes e da identidade de um grupo.
Constitui, portanto, um extraordinario veiculo de autorepresentacdo e de
troca cultural”. Nesse contexto, o autor considera a comida como
cultura.

Schliter (2003, p. 31) nessa perspectiva destaca ainda que a
alimenta¢ao pode atuar como um fator de diferenciagao cultural, pois, ao
comer, incorporam-se nao apenas as caracteristicas fisicas dos alimentos,
mas também seus valores simbdlicos e imaginarios, que, a semelhanca
das qualidades nutritivas, passam a fazer parte do proprio ser. Assim, a
comida ndo s6 ¢é boa para comer e para pensar (na adjetivacio de
materialistas e estruturalistas), mas inclusive muito boa para ser e se
diferenciar.

Nesse ambito, Poulain (2008, p. 40) ressalva que “o sentimento
de pertenca ou diferenca social se constréi baseando-se nas praticas
alimentares, vitalmente essenciais e cotidianas. Gracas a cozinha, se
aprendem os costumes sociais mais fundamentais e os modos a mesa, e
cada sociedade transmite e permite a interiorizagdao de seus valores”. De
acordo com Schliter (2006), o prato estd a vista, mas sua forma de
preparacao e o significado para cada comunidade sio aqueles aspectos
que, embora nao aparentes, lhe dio um carater distintivo.

E neste cenirio, de reconhecimento da gastronomia como um
elemento de forte expressio cultural, que ela passou a se potencializar
desde o inicio do sec. XXI como um produto/segmento turistico. A

gastronomia vista sob a otica de um elemento que revela e traduz a
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cultura do seu povo, tornou-se um produto ideal para atender aos
anseios da “nova procura turistica”’, que busca um encontro auténtico
com as comunidades (LOPEZ-GUZMAN e JESUS, 2011).

Comer é uma necessidade basica do homem, mas quando se trata
do desenvolvimento da atividade turistica essa perspectiva nutricional
ganha um novo sentido. No turismo a gastronomia pode se desenvolver
em duas perspectivas diferentes: como um atrativo-chave (tutismo
gastronémico) ou como um produto complementar a outros segmentos,
que vem agregar valor a oferta que ja esta consolidada (BERTELLA,
2011; JONES e JENKINS, 2002; STEINMETZ, 2010; WESTERING,
1999).

Como um produto turistico-cultural, a gastronomia distingue-se
primeiramente pelo seu carater cultural. Ela pode permitir ao turista
conhecer muitos aspectos relacionados com a identidade cultural da
comunidade (ANDREW JONES e JENKINS, 2002). De acordo com
(POULAIN, 2008, p. 41) “os costumes alimentares e os modos a mesa
refletem os valores fundamentais de uma cultura de maneira concreta e
sao ocasides para compreender e interpretar as identidades”. Deste
modo, a autora afirma que a alimenta¢ao constitui uma via de acesso a
outras culturas permitindo identificar-se e distanciar-se, descobrir o
outro e compreender melhor a si mesmo.

Tendo em conta que os habitos culinarios sdo uma expressio da
historia, geografia, clima, organizacdo social e crengas religiosas de cada
povo, deve-se considerar que através da alimentagdo ¢é possivel

compreender a diversidade de culturas e tudo aquilo que contribui para
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revelar a identidade de cada povo, a partir das técnicas de producao, de
suas estruturas sociais, de suas representagoes dietéticas e religiosas e das
receitas que delas resultam, bem como da sua visio de mundo e do
conjunto de tradi¢des construidas lentamente no decorrer dos séculos
(MARQUI, 2010; PINTO, 2012).

A gastronomia tipica, por estar profundamente relacionada com
o quotidiano da comunidade local, permite estabelecer um contato direto
do turista com a cultura e a populagio local (BONIFACE, 2003;
REYNOLDS, 1993; SCHLUTER, 2003). Nesse sentido, Hall e Mitchell
(2001) afirmam que a gastronomia pode reforcar as experiéncias

auténticas nos destinos, e permitir aos visitantes estabelecerem fortes

relagoes com o local (STEINMETYZ, 2010).

O Turismo Gastronémico

O Turismo gastronomico ¢ um segmento recente no mercado
turistico, e emergiu em consequéncia do reconhecimento da gastronomia
como patrimoénio imaterial. De acordo com Braz e Veiga (2009, p. 9) “o
uso da gastronomia como um ingrediente na exploragdo turistica tem
chamado a aten¢iao dos visitantes, pois oferece o acesso ao patrimoénio
cultural, possibilitando conhecer a historia, a cultura e o modo de viver
de uma comunidade no formato de turismo cultural”.

Martins (2016, p.47) define o Turismo gastronoémico como “um
conjunto de atividades turisticas desenvolvidas com a gastronomia, com
o objetivo de promover o consumo de alimentos tipicos (pratos e

bebidas), e a interacio e conhecimento dos visitantes de modo a
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preservar e afirmar a cultura da comunidade local, bem como estimular o
desenvolvimento social e econémico dos destinos, através da realizacio
de experiéncias agroalimentares, restaurantes, festivais, rotas etc”.

Neste contexto, o turismo gastronémico compreende um sistema
holistico onde interagem fatores relacionados com a preservagdo € o
enaltecimento da cultura local, e uma economia que lhe esta associada
numa rede integrada onde interagem produtores, fornecedores,
consumidores (turistas e comunidade local), e uma estrutura de
governanga (politica e privada).

No turismo gastronémico, as visitas a restaurantes sao as
experiéncias mais comuns. Com efeito, existe uma oferta diversificada de
produtos ja bastante desenvolvidos no contexto mundial, sao eles: as
rotas e os festivais gastronomicos, a visita a feiras e mercados
tradicionais, a participacio em atividades agricolas (como vindimas,
colheita de frutos, producio de whisky etc.), degustacdo, aulas de
cozinha, workshops gastronomicos, dentre outros.

Todos estes atrativos para além da experiéncia gastronoémica, tém
uma participagao ativa da comunidade local, fator esse que permite-nos
refletir o turismo gastronémico como um caminho para preservar a
alimentagao tradicional do destino e os seus diversos aspectos culturais.
E potencializar o desenvolvimento econémico de toda a cadeia que
envolve o setor da alimentagdo direta e indiretamente ligado ao turismo.
Por isso esse segmento tem-se revelado como uma pega-chave para o
posicionamento dos alimentos regionais (MONTECINOS, 2012;
VAZQUEZ DE LA TORRE e GUTIERREZ AGUDO, 2010).
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O Turismo Gastronémico como um caminho para o
Desenvolvimento Sociocultural e Econémico dos Destinos.

O modo como a gastronomia ¢ promovida na dimensio turistica
envolve duas grandes dimensoes do desenvolvimento local. Por um lado,
a dimensao sociocultural, estda relacionada com a produgio local e a
comunidade. Por outro lado, uma dimensio econdmica, que é gerada
com o aumento da demanda turistica, no consumo de alimentos
tradicionais. i com base neste cenério que cada vez mais a academia e os
destinos tém reconhecido e analisado a importancia que os alimentos
exercem na experiéncia turistica. E é neste sentido que iremos apresentar
de forma mais detalhada, como em cada uma dessas dimensdes a
gastronomia pode ser um potencial elemento para melhorar condigoes
de vida da comunidade e contribuir para o desenvolvimento do
territorio.

O turismo gastronoémico ¢ uma atividade que se realiza com base
na culinaria tipica, por isso torna-se uma ferramenta potencial para o
desenvolvimento local (LONDONO, 2011). Comer fora esta certamente
entre as atividades com maior expressao do turismo ao nivel das areas de
destino. E primeira ou a segunda atividade mais realizada pelos turistas
(Hall, 2012). Fato que justifica porque os gastos com a alimentagao estao
entre as principais despesas realizadas na experiéncia turistica (HALL, e
SHARPLES, 2003).

Para os destinos, ao promoverem a gastronomia tradicional
como produto turistico, eles estao impulsionando a producao interna de

matéria-prima, especialmente de produtos agricolas habituais. Nesse
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contexto, para Zuin e Zuin (2007, p. 116) “tal fato contribui para
impulsionar a economia agricola, pois a producio agroindustrial local
induz a criagdao de postos de trabalho, permitindo a fixagao da populagio
ao mundo rural”.

De acordo com Zuin e Zuin, (2007, p. 125) “a comercializagao
de alimentos tradicionais, além de agregar maior valor aos produtos
rurais (commodities), tem como finalidade resgatar a histéria e a cultura
presentes nesses alimentos, perdidas com a fabricacio e o consumo
exacerbado de alimentos industrializados”.

No ambito do desenvolvimento sociocultural local, o turismo
gastronomico contribui para criar uma série de oportunidades que
permitem a comunidade tradicional dinamizar, revitalizar e afirmar o seu
patrimoénio gastronémico. Dentre elas destacam-se as seguintes:

v" Reforcar as identidades gastronémicas — o turismo gastrondémico
¢ desenvolvido com base em produtos caracteristicos do local.
Isso contribui  para fortalecer e afirmar a identidade
gastronémica, para além de combater os efeitos da
“homogeneizagdo alimentar” impulsionados pela globalizagao,
como, por exemplo, as cadeias de fast food (HALL e
MITCHELL, 2002; LONDONO, 2011);

V' Preservar as tradi¢des, produtos e receitas locais — a continuidade
da producio de pratos tipicos, bem como a realiza¢ao de outras
manifestagdes  culturais  impulsionadas  pelo  turismo
gastronomico, permitem aos locais criarem uma dinamica

sustentavel de preservacio de grande parte do seu legado
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gastronomico (MARTINS, U., COSTA, C. E BAPTISTA, 2014

POULAIN, 2008; SCHLUTER, 2003, 2006).

v Enaltece a Cultura — Como a gastronomia é uma fonte de
expressaio da cultura local, o seu usufruto no turismo pode
contribuir para enaltecer e agregar valor a cultura do destino
(ZUIN e ZUIN, 2007; MARTINS, COSTA, e BAPTISTA, 2014;
SHENOY, 2005).

v" Enriquece o capital cultural da comunidade — desenvolver a
gastronomia como produto turistico implica também transmitir
conhecimento e educa¢io a comunidade sobre a sua historia e a
sua cultura (RICHARDS, 2012; SHENOY, 2005; STEINMETZ,
2010).

v" Incentiva o Orgulho da Comunidade Local — ao estimular a
producao local de receitas ou produtos tipicos, os destinos
valorizam o patrimoénio gastronomico e isso contribui para que a
comunidade se identifique e, a0 mesmo tempo, se orgulhe do seu
reconhecimento fora do destino (HALL, 2006; JONES e
JENKINS, 2002; RICHARDS, 2002).

Dentro dessa dimensao sociocultural podemos identificar o
quanto a comunidade local ¢ indispensavel para o desenvolvimento da
gastronomia como produto/segmento tutistico, e, nesse contexto, como
uma ferramenta de desenvolvimento local. E ela que produz e detém
todo o conhecimento acerca dos alimentos tradicionais, portanto sua

participagao é determinante. “Pode-se considerar que a comunidade
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detém o capital social, que, de acordo com Tomazzoni (2007), é um tipo
de riqueza que esta nas pessoas e se manifesta nas relacoes entre elas”.

Sob o ponto de vista econémico o turismo gastronomico revela-
se como um potencial elemento para desenvolver a economia do
territorio, porque gera impacto na cadeia de alimentagao local, onde
estao envolvidos produtores, fornecedores, canais de comercializagao
(como os restaurantes tradicionais), dentre outros (HALL, 2012). Essa
atividade atua como um motor de desenvolvimento econémico dos
destinos, quando transforma a caracteristica de recurso basico da
gastronomia em experiéncias que incentivem os turistas a gastarem mais
e a permanecerem mais tempo no destino.

Sublinhe-se ainda que dentre todas as areas possiveis de gastos,
durante uma viagem, os turistas sio menos propensos a fazer cortes no
seu or¢amento com alimentacao (APTECE, 2015, p. 10). Shenoy (2005)
destaca ainda nessa perspectiva que quase 100% dos turistas gastam
dinheiro com alimentagdo nos destinos. Comer estd entre as principais
atividades realizadas pelos visitantes (HALL, 2012). E isso justifica o fato
de os gastos com a gastronomia terem uma parcela representativa nas
despesas realizadas no destino (HALL e SHARPLES, 2003).

Neste contexto, para o local, a producao e venda de alimentos
tradicionais apresenta-se como uma alternativa para que os pequenos
produtores rurais tenham melhores condi¢cbes de vida, de forma a
contribuir para o desenvolvimento local e regional (ZUIN e ZUIN,

2007, p. 125).
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De acordo com Hall e Mitchell, (2002, p. 84) ja tém sido criadas

muitas estratégias para o desenvolvimento econdémico dos destinos,

relacionadas com o produto turistico gastronémico. Os autores destacam

especialmente aquelas ja desenvolvidas para as Areas rurais:

v

Reduzir o vazamento econdémico, utilizando recursos renovaveis
locais, em vez de outras fontes, por exemplo, usar materiais para
embalagem do local, ou seja, compra-los as empresas locais;
Reciclar recursos financeiros dentro do sistema através da
compra de bens e servicos locais, por exemplo, hoteleiros
precisam comprar e promover os alimentos e vinhos locais,
utilizar bancos locais para crédito e recorrer as cooperativas para
compras;

Agregar valor aos produtos locais, antes de ser exportado, usar a
comida local como uma atragdo para os turistas, refor¢ando as
economias locais;

Conectar as partes interessadas locais (pessoas ¢ instituicdes) para
criar confianga, novas ligagdes e trocas mais eficientes, por
exemplo, criar uma campanha de compra entre agricultores e
produtores através de cooperativas locais;

Atrair recursos externos, especialmente finangas, habilidades e
tecnologia, onde for apropriado, por exemplo usar a internet para
se conectar com os clientes fora da regiao;

Enfatizar a identidade local e autenticidade em termos da marca e
de estratégias promocionais, por exemplo, listar o local de origem

no roétulo dos produtos;
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v' Vender direto para o consumidor via lojas de fazenda.
Agricultores podem produzir eventos de comida e vinho, e criam
uma relacdo direta com o consumidor, bem como através de
adegas de vinho em seu proprio local de trabalho.

Estas agoes que ja vém sendo desenvolvidas em alguns destinos,
nomeadamente aqueles que trabalham o segmento gastronomico nas
areas rurais, permitindo que cada vez mais seja agregado valor aos
produtos locais, destacando a sua marca, e contribuindo ao mesmo
tempo para preservar a cultura local.

Na dimensio econdmica, estas estratégias colaboram para que
permaneca mais dinheiro nestas zonas, porque ao criar esta relagdo mais
direta entre turistas e produtores, evita-se que o produto tenha que ser
vendido a um custo menor, para que os interlocutores que irdo
comercializa-lo possam também ter lucro.

Os produtores também, nesta posi¢ao direta com o consumidor,
nao ficam dependentes somente de um mercado (criado pelas
operadoras), podem abrir um leque para se promover em outras regioes
e aumentar mais ainda o seu fluxo de clientes. Deve-se destacar que o
turismo gastronomico nao cria essa dinamica econémica apenas em areas
rurais, embora seja nelas onde grande parte das atividades se desenvolve.

Em ambas as areas, o desenvolvimento do turismo gastronémico
constitui um fator que impulsiona o crescimento e fortalecimento das
economias locais porque:

v" Dinamiza as produgdes locais — contribui para a manutencio e

sustentabilidade dos produtos locais (HALL, 2006; JONES e
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JENKINS, 2002; MARTINS, U., E GURGEL, L. e MARTINS,
2016; SCHLUTER, 2003)

v Gera renda e empregos no setor do turismo e da alimentagio — o
aumento da producdo local, bem como a criacio de novos
ambientes para o desenvolvimento do turismo gastronomico,
como lojas de souvenirs, gera uma demanda automatica de
postos de trabalho, para que se possa atender as necessidades da
procura turistica (BRIEDENHANN e WICKENS, 2004,
POULAIN, 2008; RICHARDS, 2002)

v" Contribui pra reter os gastos dos visitantes — a comercializacio
de alimentos locais, quer através de restaurantes, diretamente de
produtores ou de outras experiéncias com a gastronomia,
contribui para reduzir a importagdo de outros alimentos, e
permite que o capital gerado por essa atividade favorega o
mercado interno (HALL, 2012).

v Cria um relacionamento mais direto com o consumidor — as
atividades turisticas desenvolvidas com a alimentacio local
permitem muitas vezes que os visitantes fagcam compras diretas
aos produtores locais (visita a caves de vinhos, agrotours). Essa
oportunidade de venda direta pode favorecer o aumento do lucro
a estes sujeitos, uma vez que nio existe a presenca de outros
intermediarios nesse negocio (CTC, 2003; M. HALL e
MITCHELL, 2002; POULAIN, 2008);

v" Cria outras oportunidades para o negécio com os alimentos — o

turismo gastronomico cria uma visibilidade dos produtos locais
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ou regionais, que sao associados a uma marca ou uma identidade

gastronomica. Isso pode atrair outros tipos de negdcio para o

local, como, por exemplo, a importagao desses produtos para os

paises emissores, a criagdo de souvenirs, dentre outros fatores

(CTC, 2003; M. HALL e MITCHELL, 2002);

v" Revitaliza os destinos turisticos — o segmento gastronémico pode
contribuir para revitalizar a economia de destinos que estio

numa fase de declinio de outros produtos (LONDONO, 2011);

v' Atua Como motor de diversificacio dos destinos — o
desenvolvimento desta atividade pode agregar valor aos destinos,
contribuindo para aumentar o seu nivel de competitividade, bem
como para a entrada de novas divisas (especialmente quando os
locais ja tém outros segmentos ou atrativos-chaves)

(LONDONO, 2011).

De modo geral, todos esses aspectos que envolvem quer a
dimensdo sociocultural quer a dimensio econémica apontam que o
turismo gastronémico se bem planejado, pode criar sustentabilidade e
trazer inimeros beneficios ao destino. Com efeito para que isso aconteca
¢ indispensavel centrar os beneficios na comunidade local, embora
saibamos que as atividades turisticas tém um cunho econémico muito
forte.

Com efeito quando se trata de gastronomia, especialmente pela
6tica do patrimonio imaterial, da cultura, dos saberes, dos rituais, das

tradi¢oes locais, etc, estamos tocando em aspectos que sao proprios das
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pessoas e que precisam ser tratados de forma diferenciada de um simples

produto que esta a venda em uma prateleira.

METODOLOGIA

O turismo gastronémico quando bem planejado, pode contribuir
para valorizar e dinamizar a cultura e a economia dos destinos. De
acordo com a oferta de cada local, pode-se encontrar diversos caminhos
para que essa atividade gere beneficios quer para a comunidade local
quer para os turistas que procuram através da alimentacio encontros
auténticos com a cultura local.

Nesse artigo, a partit de uma analise qualitativa, estudamos o
caso do Centro das Tapioqueiras em Fortaleza, um atrativo que deveria
ser potencialmente frequentado por visitantes da cidade, mas que ¢
sobretudo um local de encontro das familias fortalezenses, especialmente
no domingo. Durante todos os outros dias da semana, esse local (que é
passagem das principais praias do litoral leste do Ceara) ndo recebe quase
nenhum fluxo local e nem turistico.

Diante deste cenario procurou-se identificar como o
desenvolvimento do turismo gastronémico pode potencializar o
comercio do centro das tapioqueiras em Fortaleza e contribuir para
afirmar a cultura gastronomica local através da tapioca. Esse polo
gastronomico conta com 23 familias produtoras, que na sua maioria ja
trabalham com a venda desse produto ha pelo menos 30 anos.

Com foco no comércio da tapioca relacionado com a atividade

tutistica, foram desenvolvidas entrevistas semiestruturadas com os 23
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comerciantes do centro das tapioqueiras. Os dados coletados foram
submetidos a uma analise de conteudo. Esse método foi escolhido por
permitir analisar dados resultantes de pesquisas qualitativas onde ¢
possivel realizar uma investiga¢ao aprofundada e compreender através
desta técnica aspetos ocultos nos discursos dos sujeitos (FERREIRA,

2006; QUIVY e CAMPENHOUDT, 2008).

A Tradigdo das Tapiocas e o Centro das Tapioqueiras em
Fortaleza
A tapioca ¢ um prato de origem indigena, que se desenvolveu e
perdurou até os dias de hoje nas regides Norte e Nordeste do Brasil. A
definicdo dessa palavra de origem tupi pode ter dois significados. De
acordo com Bezerra (2005) “tapi” significa pao e “oca” quer dizer casa,
deste modo, traduz-se este nome como “pao de casa”’. Para Ribeiro,
(1987) citado por Lima (2007) no sentido etimolégico, “Typy-oca”
significa o sedimento, o residuo do sumo da mandioca. Este residuo seria
a matéria-prima base da produgao de tapioca.
Essa iguaria é feita de goma (polvilho) de mandioca, agua e sal,
receita base. De acordo com cada regiao, pode-se acrescentar ainda o
coco ralado na massa. Em Fortaleza, a tapioca é comumente consumida
nas casas das familias, no café da manhi, no lanche da tarde,
acompanhada de queijo coalho, presunto ou ovos, dentre outros
recheios, podendo variar consoante os gostos (MARTINS, COSTA e
BAPTISTA, 2017).
Pode-se ainda encontrar na cidade, uma variacao nos formatos. A

tapioca tradicional é produzida com a goma grossa e umedecida com
303

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




MARTINS, U.; COSTA, C. O Turismo Gastronémico Como um Fator Dinamizador das Culturas
Locais e das Economias dos Destinos: o caso do centro das tapioqueiras em Fortaleza.

G

leite de coco. O formato destas tapiocas ¢ arredondado e sua produgao é
feita em formas, no forno a lenha ou na chapa. Comumente esse
formato ¢é encontrado nos estabelecimentos comerciais, tipo bares,
padarias, supermercados e carrinhos de ambulante. A tapioca feita nas
casas das familias é enrolada e possui um formato mais fino. Essa tapioca
também é comercializada especialmente com recheios.

Fotografia 1- Tapioca Tradicional
Y A Py

Fonte: Salvador, 2014
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A grande relevancia deste produto no quotidiano alimentar da
capital fez com que esta iguaria ultrapassasse o contexto do lar e
ganhasse espago nas ruas e em diversos estabelecimentos comerciais,
inclusive na zona mais turistica da cidade, passando a ser produto
obrigatério no café da manha de pousadas e hotéis.

Contudo a relagio do comércio de tapioca com o turismo iniciou
ha mais de meio século, quando na avenida Bardo de Aquiraz, passagem
obrigatéria nos anos de 1950 para as principais praias do litoral cearense,
uma comunidade de tapioqueiras passou a produzir esta iguaria nas
portas de suas casas.

_ Fotografia 3 — Avenida Baréio de Aquiraz- anfigo polo das tapioqueiras

Fonte: Salvador, 2014

As tapioqueiras do bairro da Paupina, como siao conhecidas, nio
foram as unicas na cidade a fazer da tapioca um produto de sustento
para toda a familia, mas se destacaram pela continuidade na produgao,

pela transmissao dos saberes para os familiares.
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A comercializagao das tapiocas foi uma forma de melhorar as
precarias condi¢bes de vida em que viviam estas familias. No momento
inicial, para além do comércio em casa, as tapiocas eram levadas para
venda ambulante em outros locais da cidade. De acordo com Sa e Lima
(2012), “filhas, maes e avos madrugavam na quentura dos fornos a lenha,
nas cozinhas das préprias casas, assando grossas e compridas tapiocas
que eram depois banhadas em leite de coco e enroladas na palha de
bananeira, para sé entio, no lombo dos jumentos, organizadas em
caixotes de madeira, seguirem em dire¢io aos maiores mercados de
Fortaleza da época — o mercado Sio Sebastiao, o dos Pinhdes e o de
Messejana”.

Na Avenida Bario de Aquiraz, inicialmente os fornos foram
improvisados na frente das Residéncias. O quotidiano desta producao
artesanal, de acordo com Lima (2007, p. 14) “iniciava cedo da manha,
por volta das quatro ou cinco horas, ja era preciso estar de pé para
preparar a massa, coar o café, ferver o leite e deixar tudo pronto para os
primeiros fregueses do dia que costumavam passar mais ou menos as seis
horas”.

De acordo com Lima (2007, p. 18), “cada forno gerava emprego
para uma familia inteira. Havia entre seis, oito, até dez pessoas da mesma
familia trabalhando juntas. O trabalho era arduo e cansativo, mas
organizado, dividido e solidario. Foi vendendo tapioca que muitas
familias transformaram suas casas de taipa em construcOes de alvenaria e
compraram eletrodomésticos, moveis e outros utensilios, tornando assim

suas moradias mais confortaveis”.
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o de Barro — antigo polo das tapioqueiras

\

Fotografia 4 — Forn

Fonte: Salvador, 2014

Os principais clientes das tapioqueiras na avenida Bardo de
Aquiraz eram pessoas que se deslocavam as casas de praia nos finais de
semana, turistas que iam visitar o litoral leste, moradores do bairro,
pessoas que trabalhavam naquela area ou que passavam por ali para ir ao
trabalho e excursionistas que iam fazer piqueniques nas praias
(especialmente nos domingos). Ressalve-se que estes dltimos sujeitos
eram os principais compradores de tapioca. Nos dias de maior fluxo
(normalmente nos finais de semana e feriados, cada ponto produzia
cerca de 1000 tapiocas (Bezerra, 2005; Lima, 2007).

O sucesso da comunidade das Tapioqueiras da Paupina em 1960
foi reconhecido pelo governo do Estado, que denominou de “polo das
tapioqueiras”. Nos anos 80, com o desenvolvimento acentuado da

pratica turistica litoranea no Ceara, as tapioqueiras as margens da
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Avenida Bardo de Aquiraz ja eram conhecidas, nacionalmente, como o
“Ponto das Tapiocas do Ceara” (S4, e Lima, 2012)

Com efeito, o quotidiano das tapioqueiras, que durante mais de
cinco décadas permaneceu o mesmo, veio a alterar-se em 1999 com a
duplicacio da CE-040. A Avenida Barao de Aquiraz, que era passagem
obrigatéria para quem se deslocava as praias do litoral leste do Ceara,
perdeu a sua principal funciao. Pelo aumento da demanda turistica na
cidade e para criar melhores condi¢oes de deslocamento as praias do
litoral leste, o fluxo dessa avenida foi desviado para a CE- 040.

Deste modo, o fluxo diminuiu consideravelmente na Avenida
Bardo de Aquiraz e consequentemente a venda das tapiocas: “de 1000
unidades passou para 50. Tempos dificeis se estabeleceram. Nesta época,
a boa rentabilidade dos pequenos negocios havia levado muitos maridos
e filhos das tapioqueiras a deixarem seus empregos. Assim, familias
inteiras foram surpreendidas e prejudicadas com o deslocamento do
fluxo de carros para a nova avenida” (SA, e LIMA, 2012).

Em meio a tanto sofrimento, os tapioqueiros travaram uma luta
junto ao Governo do Estado, reivindicando que fosse encontrada uma
forma de reativar o fluxo de carros na antiga passagem. Sublinhe-se que a
distancia entre a Avenida Bardo de Aquiraz e a CE-040, era cerca de 40
metros. Inicialmente, foram colocadas faixas e placas na nova avenida,
que apontavam o desvio para a Avenida Bardo de Aquiraz, mas esta
a¢ao, realizada por parte das tapioqueiras, nao resultou.

Depois de diversas reivindicagdes e, com a ajuda de um vereador,

o qual promoveu o contato entre os tapioqueiros e técnicos do Governo
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Estadual, foi realizada uma reunido promovida com ambos os grupos, a
qual teve como objetivo esclarecer a situagao pela qual estavam passando
as tapioqueiras, para que se pudesse encontrar solu¢des para o
desemprego daquelas familias (LIMA, 2007).

Neste contexto, o governo do Estado designou a
responsabilidade dos tapioqueiros a Secretaria do Trabalho e Ag¢ao Social
do Estado do Ceara (SETAS-CE), atualmente designada de Secretaria do
Trabalho de Desenvolvimento e Empreendedorismo (STDS).
Inicialmente os técnicos procuraram ouvir a comunidade, a qual
reivindicava uma solugdo para que o fluxo de carros pudesse fazer um
desvio e retornar a passar pela antiga avenida. Mas a opiniao da SETAS
foi contraria. Nao havendo forma de atender ao pedido dos tapioqueiros,
foi sugerido a transferéncia destes pontos de venda para outro lugar
(BEZERRA, 2005; LIMA, 2007).

A proposta apresentada pelo governo referia-se a construgao de
um novo espago, o qual novamente atingiria o publico no caminho para
as praias do litoral leste. O projeto era desenvolver na Avenida
Washington Soares (CE-040) um local onde as familias pudessem
continuar a vender as tapiocas. Neste contexto o novo espago também
foi pensado para beneficiar a atividade turistica, uma vez que o Centro
das Tapioqueiras iria constituir mais um atrativo cultural para quem
visitava Fortaleza ou as praias do litoral Leste.

Nessa perspectiva, a relagao da tapioca como produto turistico de

Fortaleza iria se fortalecer com a mudanga dessa comunidade para um
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atrativo turistico-cultural: o Centro das Tapioqueiras e do Artesanato de
Messejana (CERTAME).

Houve, por parte das tapioqueiras, uma forte resisténcia a
mudanga para o novo local. De acordo com Lima, (2007, p. 41), “a
grande maioria, especialmente as que tinham mais tempo de venda de
tapioca, nao queriam deixar seus pequenos comércios, construidos com
o suor de tantos anos de trabalho. O local ja era, de certo modo,
conhecido pela produgio e venda de tapioca. As estruturas, por mais
simples que fossem, ja estavam montadas, preparadas para funcionar
diariamente.

Sem outra opgao, os tapioqueiros acolheram as propostas do
gOVerno e passaram a se organizar para ocupar o novo espago. Dentre as
primeiras ag¢des, destaca-se a criagago da ATP, Associagao das
Tapioqueiras da Paupina, “a qual liderou o movimento e se fez
representar diante do Estado, melhorando a organizacao e planejamento
da atividade” (CORIOLANO, 2009, p. 21). E ainda a participa¢io em
diversos treinamentos culinarios, de higiene e seguranga alimentar,
atendimento, etc. Para que a comunidade estivesse pronta para atender
os seus clientes com “as melhores condi¢des possiveis”.

O Centro das Tapioqueiras esta localizado na CE-040 e foi
inaugurado em 9 de Janeiro de 2002. O espago possui 26 boxes, os quais
medem 49 metros quadrados cada. Destes quiosques, inicialmente 4
funcionavam como lanchonetes e 22 como tapioqueiras. O espago

constitui-se ainda de banheiros, um escritério da administracio e
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estacionamento tanto para veiculos de pequeno porte, como para dez
autocarros (MARQUES, 2010, MARTINS, 2016).

De acordo com Lima (2007) “a divulgaciao promovida pela entao
Secretaria do Trabalho e Agao Social tinha um objetivo claro: tornar o
Centro um novo ponto turistico do Ceara, a0 mesmo tempo em que
promovia no cearense uma identificagdo com a tapioca enquanto uma
‘delicia de raiz’. O conforto e a seguranca do novo prédio, comparado a
um shopping, foi um grande atrativo para a classe média da cidade que,
além de sentir-se mais a vontade e segura, também experimentava sua
propria histéria e cultura em cada pedago de tapioca, estimulada pela
rusticidade do local e pela propaganda direcionada a convenceé-la disso”.

A mudanga para o Centro também trouxe diversas alteracOes
para a comunidade. A simplicidade no atendimento das tapioqueiras teve
que ser qualificada, a tradicional tapioca passou a ser mais uma, frente
aos diversos recheios que lhes foram ensinados nas formacdes. Os
tapioqueiros passaram a ter uma carga horaria de trabalho muito superior
aquela que era realizada pelas familias na antiga avenida.

Diante dessa nova estrutura fisica e profissional (no centro os
tapioqueiros passaram a trabalhar em horario comercial e ndo apenas nos
horarios de pico, como faziam antigamente em suas casas) ¢ desse novo
modo de servir as tapiocas, acreditava-se que este local iria ter bastante
fluxo diario, quer da populagao local, quer dos turistas em visita a
Fortaleza. Com efeito, toda essa mudanga nio garantiu o retorno dos

antigos clientes.
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Desde que foi inaugurado, o comércio tem um fluxo maior no
domingo e nos feriados. E de acordo com os tapioqueiros, grande parte
desse publico ¢ local, embora uma das principais propostas do centro é
ser um atrativo turistico. Com excec¢ao do periodo de alta estagiao (férias
de julho e dezembro-janeiro), os turistas raramente visitam esse local.

Contudo Fortaleza ja ha pelo menos 10 anos, deixou de ser um
destino com fluxo apenas na alta estagao (BRASIL, 2018). Para além do
fato de o centro das tapioqueiras esta localizado na zona de passagem
das praias mais visitadas do litoral leste do Ceara. Esses dois fatores ja
apontam um grande potencial turistico. Todos os dias passam em frente
ao centro das tapioqueiras vans ou operadoras turisticas que fazem
passeios diarios as praias do litoral leste proximas a cidade (Caponga,
Aguas Belas, Morro Branco, Praia das Fontes, Canoa Quebrada, Icapui,
dentre outras) e a maioria nao faz desse atrativo um ponto de parada
obrigatoria.

Nesse contexto a sec¢do a seguir apresenta uma analise que
procura compreender porque essa relagdo com a atividade turistica no
Centro das tapioqueiras ainda nao funciona de modo potencial e, discutir
como o turismo gastronémico pode contribuir para desenvolver melhor

esse produto e agregar valor a oferta de Fortaleza.

O Comércio no Centro das Tapioqueira e a sua Relagdo com o
Turismo — Analise dos Resultados
A relacdo entre o centro das tapioqueiras e a atividade turistica é

intrinseca, uma vez que o local foi construido para ser um produto
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turistico-cultural e gastronomico do destino Fortaleza. Nessa perspectiva

procurou-se analisar o modo como se relacionam nesse ambiente o

turismo e o comércio das tapiocas.

Com base nas entrevistas analisadas, encontramos oito tematicas

que apresentam essa relacio.

Tabela 1— 0 Comércio da Tapioca no CERTAME e sua relagdo com o Turismo

Tematicas

Categorias

A Tapioca como Produto Turistico
Cultural

Simbolo cultural
Popular

Procura Turistica

Passa-palavra
Atracio turistica

Promocgao turistica

Falta interagdo com operadores turisticos
Criar Eventos

Mais investimentos do setor publico
Inclusio do Certame na Rota turistica

Parceria com Guias Turisticos

Relacio Informal

Fraca interacdo

Fraco compromisso

Comissao em géneros alimenticios e
dinheiro

Atendimento

Atendem a sugestoes

Otimizam o design das tapiocas
Ofertam tapiocas

Dificuldades de comunica¢io com
estrangeiros

Ofertam souvenirs

Participagdo do turista na produgio da
tapioca

Observadores
Participativos

Aceitam Sugestdes
Preferem tapiocas doces

Outras oportunidades de comércio

Souvenirs

Matéria-prima da tapioca
Videos histérico-culturais da
comunidade

Livros sobre a comunidade

Beneficios Financeiros

Turistas gastam mais
Tapiocas doces

Fonte: Elaboragdo Prépria
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A primeira tematica apresentada na tabela toca na visao dos
tapioqueiros sobre a tapioca como produto turistico cultural ofertado no
CERTAME.

“E um produto que ndo existe em outros Estados, por exemplo,
vocé chega na Bahia, vocé procura o acarajé que ¢é tipico de li. Voce
chega no Ceara, vocé val procurar a tapioca porque é o produto tipico do
Ceara. Entao eu acho que ele ¢ atrativo por isso. A tapioca ¢ a marca da
cidade”.

“Todos vendem o mesmo produto. E diferente, o centro é
grande e concentra muitos produtores. Por isso os turistas se
interessam’.

“E sim, porque todo mundo quer provar da nossa tapioca,
porque todo mundo diz que ¢ uma delicia, af eles querem conhecer,
porque ¢ tradicional”.

“Sim, com certeza, porque ¢ um prato tipico do Sertio. E quem
vem de fora sempre gosta de procurar esse tipo de comida”.

“A tapioca é uma novidade para eles, porque é nossa, da cultura
da nossa gente”.

Na perspectiva dos comerciantes, a tapioca apresenta-se como
um simbolo cultural (tradicional) e popular, porque representa a cultura
cearense e ¢ conhecida por todos, por isso ela torna-se um produto que
atrai os turistas.

Na segunda tematica analisada na tabela, de cordo com os

comerciantes a procura turistica conhece o centro pelo passa-palavra

374

LAVANDOSK], J.; BRAMBILLA, A.; VANZELLA, E. ALIMENTACAO E CULTURA: Alimentag3o e
Turismo: criatividade, experiéncia e patriménio cultural. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




MARTINS, U.; COSTA, C. O Turismo Gastronémico Como um Fator Dinamizador das Culturas
Locais e das Economias dos Destinos: o caso do centro das tapioqueiras em Fortaleza.

G

entre amigos ou familiares que ja visitaram o local e por ser uma “atragao
turistica conhecida”.

“Vém muitos turistas, eu fago publicidade no facebook, mas o
Centro das Tapioqueiras ja é conhecido por todo o mundo”.

“Costumo receber bastantes turistas. Acho que eles procuram a
tapioca porque sao curiosos e porque escutam falar dos amigos que ja
vieram e gostaram. Os guias fazem a propaganda das tapioqueiras e
fazem também”.

“Eles vém de van, de carro alugado ou taxi. Os clientes, turistas
ou nio, chegam pelo “boca-a-boca™”.

“Eles chegam aqui sempre através de amigos, porque é ai onde
mora a deficiéncia do governo, porque nao coloca o Centro das
Tapioqueiras como um ponto obrigatério de parada turistica (ndo nos
colocam na rota principal). Isso evitaria os dias mais fracos. Nos também
temos um espago mais amplo e uma clientela boa. Quando vocé desce
do carro vé que estio mesas ocupadas, voce pensa que ali a comida é
melhot, chama atencio”.

“Por indica¢ao. E eu acho que estd no mundo inteiro a nossa
tapioqueira, nao é. Eu acho que eles chegam aqui, eles tém alguém que
traz eles aqui. Por exemplo, eles vao para o hotel, ndo ¢, ai no hotel tem
os guias”.

“Eu tenho muitos clientes turistas. Eles ja vém indicados por
outros clientes. Tem deles que vem uma vez e quando voltam, retornam

a0 centro”.
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Note-se que na maioria dos discursos dos tapioqueiros o
conhecimento dos turistas acerca do CERTAME ¢ através do passa-
palavra, uma técnica de marketing antiga e eficiente, mas que a0 mesmo
tempo nao ¢é suficiente para atrair mais turistas em outras épocas fora da
alta estagao. Existe ainda uma visdo de que o Centro das Tapioqueiras é
um local famoso, por la ja terem ido alguns artistas nacionais, e por
indmeras vezes o local ter sido apresentado em programas de grande
audiéncia na midia brasileira.

Contudo, isso nao garante que “todo o mundo” conhe¢a o
Centro das Tapioqueiras. Neste contexto, os tapioqueiros revelam ainda
que a fraca promocao turistica esta relacionada com falta interagdo com
operadores turisticos, a necessidade de se criar eventos turisticos, pelos
poucos investimentos e apoios do governo e pela necessidade de incluir
o centro das tapioqueiras na rota turistica obrigatoria.

“Tem que ter mais divulgacdo, mais apoio, para o0s guias
frequentarem mais as tapioqueiras. Eles visitam, fazem promessas que
vao mandar guia, s6 que 0 N0ssO acesso para Onibus é que prejudica, por
1sso é que ndo vem, tem mais ¢ van. Mas se Deus quiser, temos af a
promessa de uma reforma”.

“A secretaria de turismo, se eles colocassem mais a gente na rota
deles, nao é. Eu acho que isso ja ajudaria bastante, se eles colocassem a
gente na rota deles. F porque os 6nibus, passam muitos dnibus aqui que
nao encostam, encostam em outros cantos, nao encostam aqui. Até

porque a gente nao tem um acesso muito bom para o Onibus entrar. Af ja
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fica dificil. Se a gente tivesse um estacionamento maior, af ficaria mais
facil”

“Fazer a parada obrigatéria do turista, rota obrigatéria, em que
todo turista que circula nessas empresas turisticas deve passar por aqui”.

“Poderiam colocar mais informacio, no radio, na tv, entendeu,
divulgar mais o centro”.

“O ponto principal era ter um atrativo para chamar mais o
turista. Tipo uma coisa mais regional, tipo numa sexta-feira ter um
forrozinho, ter gente produzindo renda, um festival de quadrilha”.

“Mandar mais turistas para ca, falar sobre a tapioca e explicar as
coisas para eles.

Fazer divulgacio, especialmente em outras linguas, colocar placas
de indicacoes”

“Eles prometeram mandar muitos turistas aqui para dentro”.

“Divulgac¢ao, deveriam investir mais porque somos unicos”.

“E uma divulgacao. Nessas propagandas do governo do Estado,
que sai o mercado central, porque esta dentro do mesmo contexto.
Entao assim é muito importante que tivesse um apoio do governo do
Estado, e da secretaria do turismo, que incentivassem, tipo como falam
de Canoa Quebrada, de Aracati, de Jericoacoara, nao ¢, entio é isso,
porque Fortaleza tem tdo poucos pontos turisticos.

Nos discursos apresentados, os tapioqueiros revelam que a
promogao turistica do centro deve ser feita pelos 6rgios do governo,
nomeadamente a Secretaria do Turismo. Estes sujeitos falam com

propriedade, como se nio fossem donos do seu proprio negbcio. E
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curioso perceber que os tapioqueiros chegam a apresentar solucdes para
promover o local no contexto turistico e nao as realize, como por
exemplo a criagdo de eventos. Essa postura dos tapioqueiros refere-se ao
“mal costume” deixado pelo governo no periodo de implementag¢do do
local, em que varias agoes a este nivel foram realizadas.

E verdade que uma parte da promocio turistica deve sim passar
pelo governo, porque é o 6rgao com maior credibilidade, principalmente
a nivel nacional e internacional para fazé-la. Contudo, os tapioqueiros
precisam perceber que podem também realizar pequenas agdes que
contribuam para promover o centro das tapioqueiras e atrair mais
turistas, como ¢ o caso da criagdao de parcerias com guias turisticos.

Nesse sentido, procuramos identificar como se tem desenvolvido
a parceria dos tapioqueiros com os guias turisticos.

“Os guias que chegam aqui, vém porque querem. Af a gente
agrada eles com um lanche, tapiocas, o que eles quiserem beber”.

“Tem uma guia que é cliente daqui. Quando ela traz alguém nos
agradamos”.

“Nao tenho nenhum contrato com guias, mas quando trazem
aqui a gente agrada com tapioca”.

“A moeda de troca ¢ a tapioca ou os 10% da conta total”.

“Niao, os guias chegam aqui e pedem, e a gente da alguma
tapioca, esse tipo de coisa”.

“Eu tinha dois rapazes que traziam um monte de topiques para

c4, mas eu nunca mais tive contato com eles”.
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“Antigamente vinham muitos O6nibus e os guias queriam
dinheiro. Af, uma vez veio um rapaz e pediu os 10%. Eles nao vém mais
porque eles querem dinheiro. A gente agora sabe que eles querem
dinheiro”.

“Eu nao tenho contato nio, mas quando eles chegam a gente
agrada. As vezes eles querem ou o lanche ou a tapioca”.

“Tem um colega meu que traz aqui uns turistas, porque ele
trabalha numa topique (van). Af eu agrado ele com tapioca para comer
aqui e levar para casa”.

“Nio que a gente tenha ido atras dessa parceria, mais ele vém. E
ofertado um lanche de tapioca, refrigerante, café”.

“Eu estou trabalhando nisso, contactando as agéncias. Eu ja
tenho duas empresas ¢ dou os 10%. Acho que, pelo meu nome, muitas
pessoas também me contactam”.

“Nio tenho contrato com guias, ndo. Mais tem alguns que vém
para ca pela primeira vez, a gente agrada, da uma merenda e eles voltam.
Eles nao pedem dinheiro”.

A partir dos discursos dos sujeitos, pode-se identificar que o
contato com os guias é informal, ndo existe um negdcio consistente, ou
seja, um contrato que garanta beneficios em ambas as partes. E,
sobretudo o contato nio ¢ em beneficio de todos os tapioqueiros do
centro, mas feito de forma individualizada. De modo geral, os
tapioqueiros se revelam disponiveis em oferecer tanto alimentos como
moeda de troca aos guias, como o pagamento de 10% do valor gasto

pelos turistas.
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Os passeios que sao ofertados em Fortaleza para as praias do
litoral envolvem um numero muito elevado de operadores e guias
turisticos, desde empresas de grande e pequena dimensdao. Se fossem
afirmados acordos, haveria um numero cada vez mais elevado de
clientes, até mesmo em periodos de “baixa estacao”. Ressalve-se que,
durante todo o ano, passam diariamente em frente ao centro topiques e
vans que levam turistas as praias do litoral leste.

Os acordos com guias ou operadoras turisticas que realizam esse
tipo de passeio envolvem normalmente um valor fixo pelo servico que
prestam. Por exemplo, um funcionario de hotel que vende um passeio
turistico para as praias do litoral, recebe 10% do valor deste passeio da
operadora. Essa é até uma forma de estimular os guias a levarem os
turistas ao centro.

Relativamente ao atendimento prestado aos turistas, 0s
tapioqueiros destacam em seus discursos que procuram atender as
sugestoes dadas pelos visitantes, que procuram otimizar o design da
tapioca (deixar a mais bonita possivel), oferecem tapiocas para
degustacdo e chavenas com a logomarca das tapioqueiras e encontram
algumas dificuldades apenas na comunicacido com o0s turistas
estrangeiros.

“Eu pergunto qual é o paladar de preferéncia deles e sugiro
alguns sabores. Se forem varias pessoas, sugiro que pecam varios sabores
para experimentarem de mais coisas. Aumento também a quantidade de
ingredientes, que é um diferencial e eles acham bonito, assim quando

colocamos coco por cima”.
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“Quando os turistas nao falam portugués ¢ dificil. Eles vém com
os guias, mas ja aconteceu casos que nao falavam e a gente procurou
corrigir. Mas os estrangeiros nao sao bichos de 7 cabegas nao”.

“Sugiro que eles pecam tapiocas variadas e possam experimentar
de varios sabores. Mas todos os meus clientes sao iguais, eu tenho que
atender bem de todo jeito”.

“A gente costuma fazer uma tapioca, como por exemplo a
cartola, de brinde, uma tapioca doce, eles adoram”.

“A dificuldade é a comunica¢do com os estrangeiros. Quando
eles ndo vém com tradutor, eles apontam a tapioca que querem e a gente
faz”.

“A gente procura agradar e fazer uma tapioca de boa qualidade.
Se vem uma mesa grande, eu dou uma xicara para eles levarem de
lembranca daqui do Ceara.

“A sorte é que a gente tem sempre 0s guias ou alguns cearenses
no meio que falam outras linguas. Alguns turistas também entendem
portugués”.

“Com os estrangeiros tenho dificuldades de comunicagdo. Os
guias tém que falar por eles” “Tem sempre alguém no meio que fala
portugués”.

“Niao tenho problemas porque falam espanhol e inglés eu
arranho”.

“Normalmente quando eles vém para ca, vém com um guia. Eu

nunca peguei um estrangeiro que nao tivesse acompanhado aqui”.
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O contato com os turistas revela-se, nos discutsos dos
tapioqueiros, como favoravel. Os produtores fazem questio de atender
estes sujeitos da melhor forma possivel e procuram oferecer tapiocas ou
chavenas (de souvenirs), para agradar aos visitantes. Para alguns
tapioqueiros, a venda aos turistas ¢ mais favoravel “porque eles
valorizam mais a tapioca, porque nao conhecem”. A tunica dificuldade
expressa no atendimento com os tapioqueiros refere-se a comunicagao
com os visitantes estrangeiros. Grande parte dos comerciantes nao
possuem conhecimento em outras linguas.

Contudo, nao veem este fator como uma ameaca a0 seu
comércio porque dizem que os estrangeiros sempre estao acompanhados
por tradutores, e se nao estio acompanhados, faz-se um esforgo para se
comunicarem por mimica. Destaque-se ainda que, nas visitas ao centro,
identificamos que apenas trés boxes possuem cardapio traduzidos para
ingles.

No contexto da visita turistica ao centro, os tapioqueiros ao
longo das entrevistas, destacaram de modo mais aprofundado como se
relacionam com os turistas no momento de produgdo da tapioca e na
escolha deste produto. Neste sentido, os produtores destacaram que 0s
turistas sdo observadores, participativos, costumam aceitar sugestoes e
tém uma preferéncia pelas tapiocas doces.

“Eles gostam e perguntam o que ¢ a tapioca. Fles gostam de
bater foto. Eles nunca pediam para fazer, mas por questGes higiénicas
prefiro que niao fagcam. Mas se pedirem eu deixo, mas ¢é que eles vao

comet!”.
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“As vezes se arrependem de ndo ter conhecido a tapioca antes,
ou seja, o centro das tapioqueiras. Eles pedem para fazer tapioca.
Quando perguntam o que ¢é a tapioca falo que é um alimento saudavel,
recomendado pelos nutricionistas”.

“Sim. A gente trabalha préximo do cliente e eles com a maquina
e o celular, eles tiram foto, filmam, eles querem levar para casa, eles
partilham no facebook. Durante dias de mais tranquilidade, a gente
permite que ele venha e faca a sua tapioca e o colega filma”.

“Sim. Eles sdo curiosos, perguntam como a tapioca ¢ feita, se a
gente vende goma para eles levarem. As vezes também pedem para fazer
a tapioca e nés ensinamos’.

“Sao loucos por elas, fazem pergunta de como faz a tapioca, dao
sugestao de sabor. Teve um turista que era espanhol, af ele pediu para
colocar o queijo por dentro, ele voltou porque fizemos a tapioca como
ele queria. Nos deixamos e ensinamos quem queira fazer. Eles
perguntam qual o segredo, af explicamos da maquina, do ponto da goma.
Eles sao curiosos. Dizem que vao fazer na cidade deles também?”.

“Sim. Eles perguntam qual a origem da fécula, af a gente explica
que ¢ da mandioca. Perguntam como ¢é que faz, tiram foto, ja pediram
para fazer (uns gauchos)”.

“Gostam muito de tapioca, especialmente doce. Eles se perdem
no cardapio, ficam pedindo opinido. Eles filmam, eles tiram fotos. F
bem legal. E tudo novidade para eles, eles pedem para fazer. Eles

perguntam como faz a tapioca, querem experimentar’”.
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“Eles gostam, sdo curiosos, perguntam como ¢ feita, perguntam
dos sabores, perguntam dos ingredientes. Eu ensino eles a fazerem a
tapioca, deixo fazer, eles tiram fotos, filmam e levam. Eu falo do
processo de como se tira a goma. Os turistas adoram tapioca doce”.

“Turistas sao curiosos. Gostam muito, elogiam, filmam,
perguntam como ¢é que faz. Como a goma ¢ feita. Af a gente explica o
processo da casa de farinha”.

No que toca a relagdo entre turistas e tapioqueiros na produ¢ao
local, identifica-se que ha uma busca dos turistas por aprofundar o seu
conhecimento sobre o modo de confec¢ao das tapiocas. Eles procuram
ainda registar alguns momentos, tanto para reproduzir a iguaria em casa,
como para guardar de recordagdo. Pelo discurso dos sujeitos, os
tapioqueiros veem este interesse como positivo, abrem inclusive espago
para aqueles turistas que querem produzir a sua propria tapioca. Em
termos de turismo gastronomico este cenario é bastante positivo, porque
ha uma identificacio da comunidade com o fluxo turistico e ela sente-se
feliz em transmitir o seu conhecimento histérico-cultural e técnico a
estes sujeitos.

Nesse contato com os turistas emerge ainda outra tematica, que
esta relacionada com outras oportunidades de negdcio que podem ser
criadas com a venda de tapioca no desenvolvimento desta atividade.

“As vezes querem levar a massa para casa e querem levar as xicaras com
o desenho do centro das tapioqueiras”.

“Tiram fotos, querem levar as xicaras”.
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“Eles querem levar goma e carne de sol, antes de irem para o
aeroporto passam aqui e pegam (refere-se aos cariocas)”.

“Perguntam se nés nao temos embalagens para eles levarem para
os familiares no Estado deles”.

“Querem videos, revistas ou livros de receitas das tapiocas”.

“Procuram saber se ndo temos um livro que fale da nossa vida e
diga como ¢é que a gente faz tapioca”.

A partir do discurso destes sujeitos, identificamos o interesse dos
turistas em adquirir produtos extras, que estejam relacionados com as
tapiocas, para que possam levar de recordagdo para as suas residéncias.
Destaque-se neste contexto a oportunidade que os tapioqueiros podem
ter em criar estes produtos “para viagem”. Por um lado, surgiriam novos
beneficios financeiros, por outro, agradariam aos visitantes do centro das
tapioqueiras.

O comércio da tapioca no centro, no que toca a sua dimensao
turistica, pode trazer diversos beneficios financeiros. Para os
tapioqueiros, eles estdo relacionados com os gastos dos visitantes,
porque comem mais e preferem as tapiocas doces, que por um lado sdao
as que custam menos aos tapioqueiros, e por outro, aquelas que tém um
valor mais elevado para os turistas.

“Os turistas gostam mais das tapiocas doces. E muitas vezes
comem mais de uma”.

“Todos os clientes nos ajudam. Mas é o cearense que traz o
turista. Eles vém indicados por pessoas da terra porque o cearense tem

orgulho. A venda para os turistas contribui muito”.
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“Contribui bastante, quando eles vao embora o movimento ¢
menor, mas contribui muito, os turistas comem tapiocas doces, que sio
mais baratas para a gente”.

“Eles contribuem sim, e comem mais de uma tapioca sempre,
porque querem provar sabe? As vezes chegam topiques, chegam 6nibus
e todo mundo ganha um pouquinho”.

“Com certeza, melhora muito. As vezes, no petiodo do carnaval,
vendemos mais do que na baixa estagao. Muita gente que passa para as
praias vem aqui. Os turistas comem muita tapioca doce”.

“Faz diferenca sim, eles gastam mais, comem mais, porque tém
condig¢des financeiras melhores. Pedem tanto doces como salgadas”.

O consumo turistico no Centro das Tapioqueiras parece-nos, de
acordo com o discurso dos sujeitos, bastante positivo, tanto pelo fato de
estes sujeitos consumirem mais tapioca (provavelmente pela curiosidade
em provar mais sabores), como pelo fato de escolherem tapiocas doces,
que na maioria sio recheadas com uma matéria prima de valor inferior
ao das tapiocas salgadas. Esses dois fatores justificam que os ganhos
financeiros no periodo de alta estacdo, se forem prolongados durante os
dias da semana no periodo normal, podem proporcionar um bom
aumento financeiro a comunidade.

Em sintese, os dados analisados nesta dimensao revelam que,
para os comerciantes, a tapioca é produto turistico cultural, que expressa
a cultura cearense, e por isso o centro das tapioqueiras ¢ famoso e
conhecido por todos, principalmente em ambito nacional. Para além

desta fama do atrativo, os sujeitos acreditam que o passa-palavra entre
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familiares e amigos ¢ o fator que mais contribui para promover e atrair
turistas ao centro.

Neste sentido, identificou-se uma fraca promogao turistica por
parte dos produtores. Estes sujeitos estio sempre a espera de que a
secretaria de turismo, 6rgao oficial do governo, tome atitudes para criar
agdoes promocionais, interacdo com guias turisticos e a criagdo de
eventos. Por outro lado, estes sujeitos esquecem que a promogao do
Centro também depende deles. Como por exemplo, criar contratos de
cooperagao com guias e operadoras turisticas. Uma relagdo mais concreta
com os guias turisticos poderia contribuir para reduzir a sazonalidade do
periodo de baixa estacdo, especialmente durante os dias da semana.

Relativamente ao atendimento, os tapioqueiros destacam que
gostam de relacionar-se com os turistas e procuram tomar algumas
decisGes para agrada-los, como ofertar uma tapioca doce, aumentar o
recheio, oferecer chiavenas com o simbolo dos tapioqueiros etc.

Os turistas mostram-se interessados na produgdo de tapioca. Na
6tica dos tapioqueiros, eles querem participar do processo de produgao e
registar, através de fotos ou videos, a experiéncia no CERTAME. Essa
proximidade entre tapioqueiros e turistas parece-nos favoravel para o
desenvolvimento do turismo gastronOmico € para a preservacao e
valoriza¢ao da tapioca como patrimoénio cultural.

A tnica dificuldade encontrada nessa relacio dos tapioqueiros
com os turistas refere-se apenas a questio do dominio de outros idiomas.

Muitos dos tapioqueiros falam somente a lingua portuguesa.
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Os turistas mostram, nesta relacdo direta com os tapioqueiros,
um desejo de aprofundar o seu conhecimento sobre as tapiocas e os
produtores, participando do processo de producao e colocando diversas
perguntas aos tapioqueiros.

De acordo com os tapioqueiros, os turistas sdo ainda grandes
consumidores de tapioca. A maioria dos que visitam o CERTAME
consome em média duas unidades de tapioca, de preferéncia doces. Para
os produtores esse consumo ¢é favoravel, especialmente porque os
recheios doces custam mais barato e por isso geram mais lucros. A
oportunidade em vender outros produtos associados a tapioca revela-se
também como um caminho favoravel para aumentar os rendimentos dos
tapioqueiros.

Esta relagdo com o turismo parece-nos benéfica, especialmente a
nfvel cultural e econémico. Ao mesmo tempo em que a comunidade
preserva a sua cultura e fala sobre ela aos turistas, esta aumentando o

valor arrecadado pelos tapioqueiros.

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A analise do comércio das tapiocas e do fluxo turistico que visita
o centro das tapioqueiras, sob a 6tica dos sujeitos entrevistados, permite-
nos identificar que o planejamento deste espaco para de fato ser um
atrativo gastronomico, pode trazer muitos beneficios, quer numa esfera
cultural de valoriza¢io da identidade gastronomica de Fortaleza, quer
numa esfera econoémica de aumento das vendas e consumo de produtos

do territério.
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Identificou-se no discurso dos tapioqueiros que mesmo nao
tendo um produto formatado para criar experiéncias aos turistas, no
primeiro contato que eles tém com a tapioca, revelam rapidamente um
interesse cultural, quando perguntam sobre a sua histéria, modo de fazer
ou até mesmo quando pedem para produzir sua prépria tapioca, sentido-
se parte da cultura daquela comunidade.

Portanto se forem criadas experiéncias com a tapioca dentro
desse centro, que falem da histéria, que reforcem informacdes sobre o
produto e que permitam aos visitantes aprofundar seu conhecimento
cultural na teoria e na pratica, teremos um caminho para reforgar as
identidades gastronémicas, preservar as tradigoes, produtos e receitas
locais, enaltecer a Cultura.

Como o centro das tapioqueiras também ¢ muito frequentado
pela comunidade, a¢Ges que valorizem a cultura e fagam memoria da
histéria de seu povo podem ainda contribuir para enriquecer o capital
cultural da comunidade e Incentivar o orgulho da comunidade local.
Esse cenario é muito positivo para o turismo gastronémico, porque
quando temos uma comunidade que se identifica com um produto que
esta sendo vendido como atrativo turistico, temos um reflexo de que ele
esta mais proximo da autenticidade. E isso faz toda diferenca para o
turista: saber que estar tendo uma experiéncia cultural e gastronomica
auténtica.

Contudo essa relagio com o turismo revelou-se também
centralizada em determinado perfodo, a alta estagado, mais

especificamente nos meses de julho/agosto e dezembro/janeiro. Porém
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Fortaleza ¢ um dos maiores destinos turisticos do Brasil e a cidade ja nao
vive mais apenas desse perfodo de alta, tendo um fluxo turistico em
outros meses dos anos, quer seja ele para eventos, quer seja ele para o
turismo de lazer.

De acordo com a fala dos tapioqueiros pudemos identificar
primeiramente que o fluxo que aparece na alta estagao ¢ por indicagao e
contatos informais e que apesar de o centro ter sido construido para
tornar-se um atrativo turfstico, nao existem agdes ou estratégias de
marketing que tragam os turistas em qualquer época do ano.

Embora os produtores do CERTAME reconhecam a
necessidade de se criar uma ligagdo mais direta com os guias turisticos,
como forma de atrair mais estes clientes, revela-se a espera que o
governo ou a associagao crie alguma parceria. Se a associagao procurasse
firmar contratos de parceria pelo menos com dez operadoras turisticas, e
organizar uma escala semanal de onde deve ser a parada dos guias, uma
vez que sio 23 boxes, consequentemente conseguiria elevar as vendas
durante a semana, no periodo normal. Para garantir uma presenga
significativa desses sujeitos, a paragem no Centro das Tapioqueiras
poderia ja ser incluida como parte obrigatéria do trajeto.

Contudo, isso implica também obrigacdes dos tapioqueiros com
os guias. Normalmente esse tipo de parceria no contexto turistico em
Fortaleza, implica uma troca financeira de 10% do valor da venda. O
pagamento de 10% do valor da venda para os turistas ndo nos parece
uma op¢ao ruim para os tapioqueiros, especialmente porque no setor de

restauracao em Fortaleza é cobrado 10% dos clientes sobre o total da
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venda, uma taxa que se refere ao atendimento. Ressalve-se ainda que os
guias se transformam em intermediarios no contexto dos visitantes
internacionais, uma vez que sao responsaveis por realizar a comunicagao
entre os tapioqueiros e os turistas, porque grande parte dos produtores
nao falam outra lingua além do portugués.

E verdade que, nessa relagio, poderia haver alguma intervencio
por parte da Secretaria do Turismo, nomeadamente no contato com as
operadoras turisticas. Por parte deste 6rgao, poderia ser criado o contato
inicial com os guias, e a partir dai os tapioqueiros (associa¢do) e
operadores articulariam as melhores formas de manter essa parceria,
tratando o centro das tapioqueiras como um ponto de parada
obrigatorio.

No que toca a dimensdo economica acredita-se que o0 aumento
do fluxo de pessoas através do turismo no centro das tapioqueiras,
especialmente de forma mais regular, ou seja, em todos os meses do ano
e em variados dias da semana, contribuira para aumentar as vendas e o
volume arrecadado. Isso pode contribuir para gerar empregos no setor
do turismo e da alimentagdo, dinamizar as produgdes locais, reter os
gastos dos visitantes com o consumo de produtos locais, dentre outros
fatores.

A criagdo de experiéncias gastronomicas e culturais com a tapioca
e o aumento do fluxo de clientes podem ainda criar outras oportunidades
para o negdcio com os alimentos. Ressalve-se que na fala dos sujeitos os

visitantes, especialmente os nacionais, revelam-se ainda interessados em
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adquirir ingredientes para confeccionarem o produto em sua casa, no
retorno.

Na fala dos tapioqueiros os turistas também apresentam um
interesse por adquirir souvenirs que permitam recordar a experiéncia.
Muitos desses sujeitos querem levar para casa a xicara em que tomaram
café, porque tem a marca do Centro das Tapioqueiras. Atualmente estas
situagdes nao sio formalizadas e nem tidas em conta pelos tapioqueiros
como algo que pode complementar o seu comércio. Reconhecendo este
interesse, estes produtores poderiam criar produtos que os visitantes
pudessem levar para casa.

Na dimensao gastronémica, os tapioqueiros poderiam encontrar
formas de produzir embalagens de goma fresca (ja pronta a fazer a
tapioca). Atualmente nos supermercados ¢é possivel encontrar esse tipo
de produto. Entretanto, para isso os sujeitos necessitam de mais
formacao acerca da conservagao e preparagiao deste alimento. Ressalve-
se que este produto, embora perecivel, possui uma grande durabilidade, e
esta propicia a enfrentar inclusive viagens internacionais.

Na dimensao cultural poderiam ser criados pequenos livros de
receitas que contassem a histéria da tapioca ou mesmo que descrevessem
a histéria da comunidade que iniciou na Avenida Bardo de Aquiraz. Para
isso os tapioqueiros poderiam se articular com os investigadores que ja
desenvolveram trabalhos sobre a comunidade. Poderiam ainda ser
ofertados outros materiais como toalhas de mesas com a receita da
tapioca, a lenda da mandioca, imas de frigorifico, copos, canetas, dentre

muitos outros produtos.
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Estas a¢des que podem ser complementares ao negoécio das
tapiocas no Certame, na nossa perspectiva, devem partir dos
tapioqueiros, porque eles mais do que ninguém conhece as necessidades
dos clientes, e sao a fonte de toda informagdo acerca da produgao e
histéria da tapioca. Contudo ¢é necessario um grande apoio do governo,
especialmente da Secretaria do Trabalho e Desenvolvimento Social, para
organizar o seu modo de desenvolvimento. Como por exemplo, articular
a relacdo dos tapioqueiros com um 6rgao que ofereca formagao sobre a
conservagao de produtos (goma, carne de sol e queijo de coalho). Esse
tipo de comércio traria nao sé beneficio financeiro extra para o0s
tapioqueiros, mas também para os fornecedores.

Diante destas reflexdes consideramos que o comércio de tapioca
no centro das tapioqueiras oferece um cenario ideal para se desenvolver
o turismo gastronomico. E tornar essa atividade um caminho para
melhorar a vida dos comerciantes (comunidade local), gerar
sustentabilidade sociocultural e econdmica, criar uma marca para O
destino Fortaleza, etc. Contudo, pensar no futuro do centro das
tapioqueiras como potencial atrativo desse destino, requer algumas
intervengOes nesse comércio, dentre as quais a principal delas ¢

conscientizar os tapioqueiros sobre o seu papel nesse cenatio.

CONCLUSOES
O turismo gastronomico é uma das atividades que mais pode

contribuir desenvolver os produtos/alimentos tradicionais dos destinos,
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quer seja numa perspectiva cultural, que seja na sua dimensio
economica.

As experiéncias com esta atividade tém como base a cultura, a
histéria, os rituais de produgdo. Isso porque niao é apenas comer que
atrai os turistas para esse segmento, mas sobretudo a sua dimensio
cultural que reflete o que a comunidade ¢, como ela vive, dentre outros
fatores.

Ora se pelo aumento do fluxo turistico, o consumo de produtos
tradicionais vai ser elevado, juntamente com ele vem uma cadeia de
atores que irdo se beneficiar. Nessa perspectiva aumentar o fluxo de
visitantes no Centro das Tapioqueiras implicara o aumento das vendas e
isso desencadeia uma série de impactos diretos e indiretos, aumento da
produgao local, geracao de empregos, melhores condi¢es de vida para
os produtores, dentre outros fatores.

A tapioca produzida no Certame revela-se como um produto
potencial para oferecer o que a procura turistica contemporanea esta
interessada. Embora esta iguaria seja comum em outros locais do Brasil,
no Centro das Tapioqueiras, ela apresenta-se como auténtica e unica,
especialmente porque ¢é produzida por uma comunidade que possui
herancas familiares de décadas de producdo, que pode oferecer aos
turistas diversos contextos historico-culturais. Essa valorizacio da
producio e da historia da comunidade contribui também para criar uma
sustentabilidade sociocultural e a0 mesmo tempo uma identificagao da

comunidade local com a sua historia.
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Nesse contexto concluimos com esta investigacdo que O turismo
gastronomico pode contribuir para reconhecer, preservar e afirmar a
cultura local, através da valorizagio de pratos e produtos tipicos do
territorio, aumentar a produc¢ao tradicional, impulsionar a economia
local, aumentar os ganhos da populagao local, diminuir as importagdes
de alimentos, dinamizar as areas rurais, dentre muitos outros fatores.

Nesta investigacio optamos por discutir apenas a dimensiao do
comércio da tapioca relacionada com o turismo. De um modo geral
reconhecemos que, o desenvolvimento do Turismo Gastronomico em
Fortaleza, tendo a tapioca como um produto de referéncia possui uma
dimensio muito maior e mais aprofundada a ser refletida. E
apresentamos essa discussio de forma mais abrangente na tese de

doutorado que originou este trabalho.
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Nota dos organizadores

O servigo de revisio dos manuscritos conbe aos autores dos capitulos. As informagoes e
opinides contidas nos capitulos nio refletem necessariamente a visao dos organizadores
¢ sao de responsabilidade de seus antores. Os organizadores esclarecem que a citagao
total e/ ou parcial dos textos contidos na obra deve ser feita de acordo com as normas
cientificas.
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O GCET - Grupo de Cultura e Estudos em Turismo,
ligado ao Departamento de Turismo e Hotelaria (DTH) do
Centro de Comunicagao, Turismo e Artes (CCTA), faz parte
da UFPB-Universidade Federal da Paraiba, e do Diretorio dos
Grupos de Pesquisa do CNPq. Tem o intuito de apresentar
tematicas plurais, com foco nas questoes de interesse
académico e empresarial, contribuindo para uma melhor
compreensao do Turismo e da Hotelaria, no contexto do
patrimonio cultural, impactos socio-culturais, econémicos e
ambientais, globalizagao, relagdes interculturais e

comportamento do turista.
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&

UNIRIO

Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro

O Departamento de Turismo e Patrimonio da Universidade
Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO) possui
um quadro docente heterogéneo e a formacao diversificada

permite que o Turismo, no ambito do ensino, da pesquisa e da
extensao, seja analisado, discutido e refletido a partir de uma
perspectiva interdisciplinar. Sob esse prisma, Joice, Maria
Amalia e Rodrigo unem-se a esta Série com o intuito de
contribuir para o fortalecimento e a reflexdo sobre a
alimenta¢ao enquanto tema que favorece a producio de
conhecimentos em turismo, sustentabilidade e processos
socials, e para divulgar e dar visibilidade as iniciativas e
experiéncias que caminham ao encontro desses objetivos.
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