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PREFACIO

Gastronomia néo é simplesmente o ato de se alimentar ~ todos nos sabemos.

* B, a0 contrario, um ritual de interacdo entre os homens. O sentar-se A mesa
ou emn qualquer outro equipamento de alimentagio inclui um pracedimento
quase religioso: é o comungar junto ao préximo. Parte integrante de todas as
culturas, ndo hd comoisold-lo dos movimentos espaciais que os homens rea-
lizam. Se turismo € sair do seu mundo para entrar no mundoe do outro, um
dos caminhos mais prazerosos € o da gastronomia.

A presente obra trata exatamente disso: o ritual que é realizado de diver-
sas maneiras em diferentes destinos. Assim surgiram as capitais mundiais da
gastronomia, tendo Paris como cidade hors concours. De forma abrangente,
mas com propriedade, a autora mostra-se como pesgquisadora invulgar ao
tratar de temadtica tAo importante. Assim, sdo tratados assuntos cruciais como
os destinos tradicionais da gastronomia no mundo, incluindo-se os roteiros
organizados. Do mesmo modo, a cozinha brasileira ganha especial destaque,
uma vez que nosso caldeirdo cultural inclui um patriménio gastrondmico
formado pelas herangas indigena, portuguesa, negra e imigrante.

Se a matéria-prima da obra foi tratada em todas as suas nuances, a autora
coroa o seu trabalho com aqueles compaonentes necessérios & sobrevivéncia
e difusio da gastronomia. Assim, trata dos eventos, mercados, feiras e lojas,
bem como das publicagdes especializadas, dos drgaos gestores e das formas
de promocio dos elementos gastrondmicos no Brasil.
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Tenho certeza que Turismo e Alimentacéio: Andlises Introdutérias é uma
obra que em muito contribuird para as dreas de estudo em turismo, hotelaria
e gastronomia, E uma obra densa, porém de leitura agraddvel, caracteristica
essencial até mesmo como um livro destinado a alunos e a qualquer pessoa
culta, gourmet ou ndo.

Bom apetite!

ProF. Dr. MARIO JORGE PIRES

INTRODUCAO

A alimentag8o e o turismo séo dois elementos que caminham lado alado. O
alimento é um dos elementos essenciais da experiéncia turistica, podendo
tanto satisfazer necessidades biolégicas quanto ser visto como um atrativo
pelos turistas.

As escassas pesquisas realizadas sobre as relagGes entre esses temas evi-
denciam os papéis da alimentagio na atividade turistica. Por um lado, todo
turista precisa alimentar-se durante as viagens, ji que essa é uma necessi-
dadebioldgica do ser humano. Percebe-se que os viajantes despendem cerca
de um quarto de seu gasto total com o consumo desses elementos. Além
disso, os elementos gastrondmicos apresentam potencial de atratividade
para os visitantes, existindo, inclusive, atrativos de cunhe gastrondmico bem
desenvolvidos em todo o mundo.

O desenvolvimento de tais atrativos gera muitos beneficios ~ econémi-
cos, sociais e culturais — tanto para 6rgéos publicos gestores quanto para
iniciativa privada e comunidades receptoras. Apesar de ser parte integral das
necessidades dos turistas, até hd pouco tempo as relagdes entre esses dois
temas passavam despercebidas como elemento passivel de estudo.

Nesse sentido, essa publicagio vem fornecer um panorama das relagdes
existentes entre alimentagio e turismo. Contextualiza o usoc de elementos
gastrondmicos pelo turismo no Brasil e no mundo, enfocando paises do
mundo e regides do Brasil que fazem uso de tais elementos de forma mais
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Capitulo ‘—

ALIMENTACAO E TURISMO

ALIMENTACAO ATRAVES DOS TEMPOS

A alimentacdo sempre teve papel fundamental na vida e na evolugéo humana.
Nesse sentido, Franco? afirma que “o inicio das civilizagbes estd intimamente
relacionado com a procura dos alimentos, com os rituais e costumes de seu
cultivo e preparago, e com o prazer de comer”.

A histéria da humanidade tem estreita relagio com a histéria da alimen-
tago, a qual é marcada pela troca de alimentos e pela migrac@o de plantas e
de animais de um local para outro do globo, dentre outros aspectos. Assim,
ao longo do tempo, o papel da alimentaggo na vida dos homens foi se alte-
rando e, concomitantemente, se ampliando.

Nos primérdios da civilizagdo, alimentar-se consistia apenas em satisfa-
zer uma necessidade biol6gica. Em seguida, a comida passou a ter seu
significado ligado a elementos como opuléncia, religiosidade, festejos e ou-
tros. Alimentos especificos eram consumidos em determinados rituais
religiosos ou por classes sociais diferenciadas, como forma de oferenda, no
primeiro caso, e de status social, no segundo. Por fim, o ato de alimentar-se
passou a ter uma conotagio de prazer e satisfacéo. E a confluéncia desses
fatores que interessa para o estudo das relagdes entre alimentagéo e turismo.

Apesar do conhecimento da mudanga de significado simbélico pela qual
a alimentacéo passou, ndo é possivel precisar com datas o momento em
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que o alimento deixou de ser uma simples necessidade humana para ad-
quirir outras conotagdes. Tais alteracGes podem ser verificadas por meio de
passagens hist6ricas e costumes dos povos, porém, de maneira indireta.
Os grandes banquetes promovidos pela alta sociedade grega, por exemplo,
mostram como a alimentagio se associa nesse momento  diversdo e ao
prazer do povo.

Foi a mudanca no significado simbélico da alimentaciio, de simples
necessidade para prazer, que levou ao aparecimento de termos como “gas-
tronomia” e “culinéria”. Para compreender o surgimento destes, é necessério
conhecer a diferenga entre seus termos percussores: “fome” e “apetite”,
“Fome” pode ser definida como “[...] a caréncia biolégica de alimento que
se manifesta em ciclos regulares”. “Apetite”, por sua vez, “[...] é fundamen-
talmente um estado mental, uma sensa¢io que tem muito mais de
psicolégico do que de fisiolégico”.

Nao hé como afirmar o momento exato em que essa diferenciagéo pas-
sou a ocorrer. Entretanto, em meados do século XIX, jé era feita uma distingéo
clara e, pode-se dizer, moderna, entre fome e apetite2. E mesmo antes dessa
época € possivel identificar papéis diversos da alimentagio. Fatos histéricos
mostram (ue gregos € romanos ja preparavam banquetes com o intuito de
fazer “uma festa para os sentidos”. Ou seja, nesse momento, ja havia certa
diferenciagéo entre o comer para satisfazer uma necessidade biolégica e o
comer como forma de prazer. E importante ter em mente que s6 a partir do
momento em que essa distingdo ficou clara é que foi possivel avancar nas
definigbes, até alcangar a da gastronomia,

A gastronomia e a culindria passaram a existir justamente gracas a exis-
téncia de um apetite que levava as pessoas a se alimentarem por outro motivo
que nio especificamente a fome.

Acredita-se que a palavra gastronomia advenha de vocdbulos gregos:

U -

“gaster” significa “ventre, estdmago”, “nome” significa “lei” e “-ia” é o sufixo
que transforma a palavra em substantivo. Osz&anm@ essa palavra pode-
ria ser traduzida como “estudo das leis do estdmago”!. Posteriormente, por
vaolta de 1623, surgiu a versio francesa do vocédbulo, “gastronomie”, mostran-
do uma evolugdo do conceito original grego para “preceitos de comer e beber
bem, além de arte de preparar os alimentos para deles obter o méximo de
satisfagéio”!. Se, originalmente, o vocdbulo se voltava mais ac estudo das leis
do estdmagpo, o termo francés, instituido no século XIV, j4 dava grande im-
porténcia 4 satisfacfio e ao prazer.
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Esse conceito chega a se ampliar e até mesmo a se especializar com o
passar do tempo. Dois séculos ap6s o surgimento do vocdbulo francés, no
final da década de 1840, propés-se uma definicdo mais ampla, que conside-
rava a gastronomia “[...] o conhecimento racional de tudo o que diz respeito
ao homem quando se alimenta”2,

Apesar de alguns conceitos, inclusive contemporéaneos, como o de Philippi
e Colucci®, apresentarem um caréter mais técnico, definindo gastronomia
como a arte de cozinhar proporcionando prazer - o que se aproxima do con-
ceito de culindria mais amplamente aceito —, pode-se afirmar que a linha
seguida por grande parte dos estudiosos é basicamente uma especializacdo
da definigdo francesa de 1623. Ou seja, considera-se gastronomia os conhe-
cimentos relacionados 4 arte culindria ou ao prazer de apreciar alimentos.

Em alguns casos, especifica-se ainda mais a defini¢do, tratando a gas-
tronomia como todo conhecimento e prazer proveniente de preparagoes de
alta culinéria. No entanto, acredita-se que essa especificagio estreite muito o
significado da palavra. Se o principal pressuposto para a palavra gastroniomia
€ o prazer, entiio como considerar apenas o conhecimento ou ¢ prazer tido na
degustacéo de pratos de cozinhas sofisticadas, de elite? E como classificar o
prazer de degustar pratos de culinérias tradicionais muitas vezes provenientes
de classes sociais menos abastadas? Se hd prazer em conhecer esse tipo de
culinéria e em degustar tais preparacdes, entdo ainda deveria ser gastronomia.
Nesta publicacéo, trabalha-se o conceito mais amplo de gastronomia: o prazer
de degustar e conhecer elementos da arte culinaria.

Ja a arte culindria, em principio, esteve relacionada com a dietética e com
a importéncia da alimentagiio para a saiide. No decorrer dos séculos XVIT e
XVIII, entretanto, o conceito foi colocado lado alado com as belas artes, como
danca, pintura e escultura4,

Nao hd muita divergéncia com relacfio ao significado dessa palavra. A defi-
ni¢ao moderna de culindria, de acordo com o diciondrio Houaiss, considera
o termo como arte e técnica de cozinhar, cu 8&::8 de pratos e especia-
lidades de uma localidade, regifio ou pais®.

Nesta publicagdo, considera-se gastronomia o termo mais amplo, englo-
bando a culindria. Entretanto, néo se deve esquecer que a palavra alimentacio
¢ ainda mais ampla, englobando também o comer por necessidade fisiolégica.

Para compreender ainda melhor a diferenciacdo entre os termos e, con-
seqilentemente, a evolugéo da alimentacéio ao longo do tempo, é necessdrio
entender os hdbitos alimentares da comunidade a ser estudada. Mas, o que
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sdo hdbitos alimentares? De acordo com Francol, consistern em um conjunto
de regras e maneiras que orientam wm individuo ou um grupo na preparagao
e 1o consumo de alimentos comuns, definidos pela cultura da sociedade na
qual estdo inseridos.

Cada povo possui uma culiniria permeada por hébitos alimentares dis-
tintos, os quais refletem muitos aspectos da sociedade, como caracteristicas
geogrificas, climdticas, socioecondmicas e culturais. Considerando as carac-
teristicas especificas de sua sociedade, 0 homem faz adaptagbes ao meio em
que se insere, e € assim que nascem as cozinhas tipicas, as quais sdo moldadas
por costumes, tradi¢des, crengas e hdbitos de seu povo.

Aevolugao dos habitos alimentares de uma sociedade € fruto da importa-
¢do e assimilagiio de novos ingredientes, a qual pode ocorrer por vérios
motivos, como mudangas climdticas, periodos de guerra e aculturacio,
dentre putros, mostrando a ocorréncia de transformagtes na sociedade!.

A alimentacfio € um elemento cultural do cotidiano das pessoas e, por
isso, est4 fortemente enraizada em suas vidas. Ela pode, inclusive, ser consi-
derada o elemento mais persistente no processo de aculturagio dos povos.
De acordo com Heck e Beluzzo®, é uma forma de memdria coletiva que resiste
ao impacto do tempo com mais for¢a que as demais.

Todos esses fatores explicam a grande diferenga entre a alimentagio ao
redor do mundo e o motivo pelo qual esse elemento € tdo importante para a
cultura e, tambérn, para a atividade turfstica em cadalocalidade, regido ou pais.

Comuo dito anteriormente, a culindria e os hdbitos gastronémicos dos po-
vos se alteraram com o passar do tempo. Se, por um lado, as técnicas culindrias
evoluiram e os produtos disponfveis mudaram, por outro, 0s gostos e as exi-
géncias dos consumidores também.

Atualmente, culindria e gastronomia vém descortinando para si diversas
possibilidades de inser¢éo na sociedade, em campos que até hd pouco tem--
po nio lhe eram comuns. Isso se deve, em parte, ao papel atribuide pela
sociedade moderna ao ato de alimentar-se. ‘

ALIMENTACAO NA SOCIEDADE POS-MODERNA

Aimportincia e a presenga da alimentagéo na vida das pessoas pode ser bem
percebida ao considerar que vivendo “[...] cerca de 70 anos, quem consagra
mais ou menos duas horas didrias ao ato de comer passard aproximadamente
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seis anos comendo”, ou seja, quase um décimo de sua vida!. Levando em
consideracfio o niimero e a diversidade de atividades que compéem nosso coti-
diano, podemos afirmar que a alimentagfo é um elemento muito importante
navida das pessoas. Além de ser estritamente necesséria  sobrevivénciahumana,
& uma atividade para a qual as pessoas despendem um tempo consideravel.

Alimentar-se é um ato natural ao ser humano, um processo consciente e
voluntédrio necessdrio & sua sobrevivéncia. Esse era, originalmente, o motivo
principal que levava as pessoas a se alimentarem. Entretanto, desde o inicio,
o ato de alimentar-se foi ajustado a diferentes normas, de acordo com a cul-
tura do grupo em que estava inserido. Assim, a alimentagfo sempre implicou
tanto processos nutritivos quanto um marco cultural e social”.

Em principio, os alimentos ndo eram abundantes e tampouco apresenta-
vam grande diversidade em uma mesma regido. Posteriormente, com o inicio
do sedentarismo e da agricultura, os agrupamentos populacionais passaram
a produzir excedentes de géneros alimenticios, 0s quais passaram a ser comer-
cializados ou estocados. O comércio, por sua vez, fez com que houvesse troca
de géneros alimenticios, de modo que elementos até entfo desconhecidos por
certos agrupamentos comegcassem a ser utilizados na produgio culindria.

Essas mudancas no modo de vida das populagdes trouxeram algurnas al-
teraches em seus habitos alimentares — no que comiam e na forma como
viam a alimentacéo. A conotagic de mera sobrevivéncia comeca a dividir
espago com outros significados como, por exemplo, status social. Os géneros
consumidos passam a ser vistos como siatussocial da farnilia. O homem descobre
que a alimentagfio pode ser um ato prazeroso, em vez de meramente necessario.

A alimentacfio passou a congregar uma série de significacbes e a maior parte
delas persiste até os dias de hoje. E por isso, por exemplo, que nem todos os
géneros comestiveis sdo consumidos, necessariamente, em todas as socieda-
des. Com a possibilidade de escolher entre géneros produzidos in loco ounéo e
levando em conta o fator “prazer”, passa-se a escolher o que produzir, comprar
e comer, Essas escolhas criam normas dentro da sociedade que diferenciam “[...]
o elegante e o vulgar, 0 bom e o mau, o comestivel e o ndo comestivel"?.

Est4 também relacionada & nova conotagio do alimento como “fonte de
prazer” a incorporacio, pelas comunidades, de géneros alimenticios que néo
sdo produzidos na regido que habitam. Isso provém, dentre outros, do desejo
das pessoas nao se verem mais [imitadas ac consumo de uma variedade menor
de géneros alimenticios e também de incorporar & cozinha elementos que
realcem ou mudem o sabor de seus pratos’.
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E muito forte o carter simbélico adquirido pelo alimento, que se mani-
festa de diversas formas. E nitida, em praticamente todas as sociedades, a
existéncia de géneros alimenticios que se desenvolvem bem no local. Estes,
muitas vezes, sdo recobertos de todo um simbolismo por aquela comunida-
de, tornando-se produtos-chave da alimentag&o local. Esse é o caso, por
exemplo, da cultura do milho nas 4reas rurais brasileiras ou em diversos pai-
ses latino-americanos, como Pern e México?. O milho- deixa de ser apenas
um género alimenticio comum para se tornar, praticamente, um elemento
de “reveréncia” para aquele povo.

Ainda no que tange ao simbolismo da alimentacio, deve-se considerar a
relacio dos alimentos com a religifio. Cada religifio cria dogmas que se
estendem a alimentac#o dos fiéis, obrigando-os a utilizar ou a privar-se de
determinados produtos durante certas épocas do ano, por exemplo?. Além
disso, a alimentacio pode estar relacionada a rituais, como celebragdes ou
oferendas. Isso é muito comum, por exemplo, nas religides africanas.

Com relagdo as celebragdes, religiosas ou nao, vale ressaltar que os alimen-
tos adquirem caracteristicas particulares nesses momentos, seja em ceriménias
pessoais (casamentos, batizados, etc.) ou coletivas (Natal, Ramada, etc.).
“Nessas ocasifies consomermn-se alimentos que raras vezes estdio presentes
durante o restante do ano”?, como é o caso do panetone no Natal.

Na sociedade contemporéinea, o ato de comer pode apresentar diferentes
conotacdes. Aopgio por um ou outro alimento ou aescolha porum ou outro restau-
rante pode ter varios significados, dependendo de diversos fatores, tais como a
sociedade em que a pessoa estd inserida, seu nivel de desenvolvimento, sua situa-
¢do financeira e suas crengas religiosas. A alimentagédo pode, por exemplo,
manifestar situaces de poder, competéncia, prestigio, dependéncia, entre outras?,

Essamudanga de paradigmas pode ser confirmada na citagiio de Algranti®:

Movidas pelo apetite ou pela curiosidade papa provar novos ali-
mentos, as pessoas, jd nio € de hoje, vém se tornando maiores
apreciadoras do bem comer, deixando pouco espaco para refei-
¢Oes estereotipadas e pouco criativas.

Um cardter muito forte da alimentacio, que vem se acentuando nas dlti-
mas décadas, é aquele de mantenedor de relag@es sociais. “Comier é um ato
que raramente se faz em solidao”; em geral, é um ato social em que um grupo

de pessoas se retine em torno de uma mesa’.
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Apesar desse cardter social sempre ter existido, as pessoas hoje ddo ainda
mais énfase 4 uniéo entre comida e encontro social com parentes, amigos ou
mesmo negécios. A alimentagéo passou a ser uma 6tima forma de comparti-
lhar a vivéncia entre grupos. Sobre isso, afirma Schliiter”:

As conversas de café, as quais habitantes de Buenos Aires sdo tdo
propensos, as longas sobremesas de familiares e amigos, as reunibes
Jamiliares aos domingos, o churrasco ou as reunioes acompanhadas
pelo mate, etc., cumprem uma funcio de comunicac@o entre grupos
semelhantes.

Principalmente para as sociedades desenvolvidas, em que o cotidiano &
atribulado e o tempo disponivel para manutencéo das relages sociais é cada
vez menor, a alimentagdo apresenta-se como forma de sanar dois proble-
mas: a0 mesmo tempo em que as pessoas satisfazem uma necessidade
bioldgica, tém condigdes de manter suas relagtes sociais.

Atualmente, o consumo de certos alimentos continua acontecendo como
forma de provar ou conquistar status social. Junto a essa conquista veio o mo-
dismo. Esses dois fatores sao tdo latentes no &mbito da alimentagéo que a forma
de se alimentar é considerada um dos elementos de diferenciacfo entre clas-
ses sociais. Um restaurante pode entrar na moda, por exemplo, porque artistas
de televisdo costumam freqiientd-lo. Uma pessoa pode provar sua condigiio
social oferecendo um jantar com ingredientes considerados requintados, como
caviar e foie gras. Apesar de nem sempre apreciar esse tipo de alimento, a pes-
soa vé em seu consumo uma forma de se aproximar de um circulo social mais
privilegiado. Da mesma forma, quando alimentos ou restaurantes originalmente
“exclusivos” da elite se disseminam para camadas mais populares da socie-
dade, os circulos sociais privilegiados tratam de assimilar outras novidades,
impriminde dinamismo & moda e aos hébitos alimentares, da mesma forma
que com roupas e viagensl.

O estilo de vida nas 4dreas urbanas também gerou uma nova fungio paraa
alimentacgao. As pessoas passaram a ter wmn estilo de vida bastante estressante,
seja pelo caos dos grandes centros urbanos, por excesso ou falta de trabalho
ou por outre fator qualquer. Por isso, sentem crescente necessidade de redu-
zir as tensdes vividas no dia-a-dia e melhorar sua sociabiliza¢8o. Nesse
contexto, o momento da alimentacio passou a ser visto como vilvula de es-
cape para muitas pessoas, adquirindo grande importancia como forma de
lazer e entretenimento.
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Assim, pode-se dizer que as duas caracteristicas mais relevantes da alimenta-
¢ao para a sociedade moderna sdo, certamente, o prazer e a sociabilizacio.
Em grande parte, sio essas duas premissas que levam aos demais significados
da alimentago para o mundo contemporaneo.

Muitas pessoas fazem da refeicio um momento de descanso, lazer e
sociabilizagdo. Em muitos casos procuram, por exemplo, um restaurante que
alie algum elemento de entretenimento ao seu servigo, de modo a servir como
local de lazer e alimentag#io, simultaneamente.

A alimentacio também passou a ter papel mais abrangente na sociedade
contemporinea durante as viagens, o que pode ser considerado uma conse-
quiéncia das alteracdes nas fungGes da alimentacfio para cada individuo. Apesar
dé, em geral, ser considerada apenas oferta técnica, é interessante notar a im-
portincia atribuida a ela pelos turistas. E muito comum ouvir comentarios
referentes a determinado prato consumido enquanto a pessoa estava viajando.
Ou entdo, sobre todos os géneros alimenticios tipicos de cada localidade, que
0s turistas geralmente adquirem em quantidade. Muitas vezes, a alimentagiio
durante a viagem tem tanta importancia que acaba se constituindo em um dos
fatores principais para indicar o sucesso ou fracasso da jornada.

Ou seja, os momentos relacionados com o ato de se alimentar ficam mar-
cados na memoéria dos turistas. Sdo fatos e frases corriqueiros que acabam
passando despercebidos para o préprio turista, mas que mostram a grande
Importincia que as pessoas déo, mesmo que de forma inconsciente, a alimen-
tacdo durante suas viagens. Extrapola, e muito, o fato de comer simplesmente
para matar a fome. Comer passa a ter um significado completamente dife-
rente, E sao essas diferenciactes no ato de comer durante as viagens que levam
4 possibilidade de trabalhar um tipo de atrativo, e mesmo de segmento do
turismo, voltado para os elementos gastrondmicos.

IMPORTANCIA DA ,
ALIMENTACAO EM VIAGENS E TURISMO

Alimentacgao e Turistas

A alimentagéo tem um importante papel nas viagens, tanto como oferta
técnica quanto como atrativo turistico. E necessdrio que os profissionais
envolvidos nessa drea compreendam as relaces existentes entre esses ele-

.
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mentos, pois 56 assim € possivel utilizd-los da maneira correta. Para com-
preender arelevincia da alimentacfo para o turismo é necessario, inicialmente,
entender sua importincia para os turistas. Apesar das pesquisas sobre esse
assunto ndo serem numerosas, pode-se perceber, pelos dados existentes, o
papel e a importancia atribuidos 4 alimentagio pelos turistas.

De acordo com Defert®, o ato de comer durante uma viagem é to impor-
tante para grande parte dos visitantes quanto o conforto do transporte ou as
comodidades do alojamento. Handszuh!?, por sua vez, afirma que a qualidade
da viagem de umn turista, sua safide mental e fisica e sua habilidade em se
adaptar ao destino e aproveitar sua estada dependem, em parte, do que e
de como ele se alimenta.

Polacek!! relata que, ao viajar, uma das principais motivagées de um tu-
rista, além da necessidade de descanso e relaxamento, ¢ o desejo de escapar
da rotina didria em relagiio a0 ambiente, atividade alimentagfo cotidianos.
Nesse sentido, o autor acredita que se deva considerar a fungdo motivadora
da gastronomia nas viagens de turismo e lazer, ja que ela possibilita expe- .
riéncias diferentes aos turistas.

A importincia da alimentagio durante as viagens pode ser tamanha a
ponto de ter papel fundamental na tomada de decisdo de algumas pessoas,
conforme mencionado porPolacek!!:

[...] a escolha de atracbes naturais e equipamentos de recreacio
nos destinos turisticos é parcialmente influenciada (algumas vezes
intencionalmente e algumas inconscientemente) pela satisfacio
com a alimentacdo.

Assim, percebe-se que a alimentac@o pode ter diversos papéis para um
turista durante sua viagem, Para algumas pessoas, a alimentagéio continua
tendo meramente papei funcional e os atrativos relacionados a ela sdo vistos
apenas como oferta técnica. Para outras pessoas, no entanto, a alimentacéo
passa a ter fungio muito mais experimental do que funcional guando é parte
de uma viagem. Mesmo a refei¢fio mais basica pode ser guardada na memo-
ria para sempre, adquirindo cardter mais atrativo!2,

Gracas & variedade de elementos gastrondmicos passiveis de utilizagdo
pelo turismo, ao analisar a atividade turistica, é preciso fazé-lo atentamente
e de maneira holistica, considerando todos os itens que possam se relacio-
nar com tais elementos e seu consumo. Assim, 0 gasto cOm compras, SOLVenirs
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e similares, por exemplo, pode constituir despesas com elementos gastro-
némicos. E importante relevar, entretanto, a dificuldade de obter dados
desagregados, que mostrem os gastos com cada item da classificacio “com-
pras’, por exemplo.

Em pesquisa realizada em Veneto, na Itdlia, no periodo de maio de 1994
a abril de 1995, constatou-se que 21% do gasto total dos turistas referiam-se a
alimentos e bebidas. Além disso, 15% da despesa diziam respeito a compras
diversas e porcentagem similar ao entretenimento e 2 visita a atrativos!2.
Nessa pesquisa, néo € possivel precisar em que medida elementos gas-
trondmicos estdo inseridos nos itens compras, entretenimento e visita a
atrativos. Esse tipo de pesguisa néio é adequado para calcular exatamente
quanto é gerado pelos elementos relacionados 2 alimentacfo; entretanto, é
muito dtil para conhecer os hdbitos de gasto dos turistas e, dessa forma,
planejar melhor os atrativos e elementos de oferta técnica de cunho
gastrondmico a serem desenvolvidos.

De qualquer forma, pelos estudos existentes, jd se verifica que os gastos
com alimentag#o, especificamente, situam-se em torno de 25% do gasto total
da viagem, independentemente de ser na forma de oferta técnica ou atrativo
—diferenciagao esta que ainda ndo possui embasamento académico. Na pes-
quisa de Manente et al.'”, esse gasto foi de 21%, aproximadamente. J4 um
estudo realizado por Cail4 mostra que os gastos com alimentacéio constituern
cerca de 28% do gasto total dos turistas com a viagem.

A alimentacao, apesar de tdo relevante, ainda é vista pelos turistas, em
muitos casos, apenas como elemento de oferta técnica, sem que se perceba
sua importdncia como atrativo turistico. De qualquer forma, os resultados
das poucas pesquisas realizadas, unidos as diferentes significacies da ali-
mentagdo para a sociedade moderna, mostram que ela pode ter ampla
variedade de significagtes ao se unir ao turismo.

Atualmente, constata-se que alguns desses significadog séo percebidos
por parte dos turistas, Goeldner et al 5 relatam que o turista considera a ali-
mentacdo e 0s Momentos em que sai para comer como aspectos importantes
de suas férias e, em geral, gosta de experimentar pratos da culindria tipica
dos locais que visita.

De acordd com o autor, ao viajar, parte da diversdo dos turistas consiste
em experimentar pratos locais, ou seja, a alimentagio em alguns momentos
é percebida como um atrativo da viagem. Sobre isso, Caballero'® afirma que
associar determinado prato ao pais que se visita e a0 momento vivido pode
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constituir uma das melhores experiéncias de uma viagem. O prato pode até
ser reproduzido em outros locais e momentos; entretanto, jamais substituird
a experiéncia de ser degustado como seria durante a viagem.

Pode haver momentos, durante as férias, nos quais o principal objetivo é
a alimentagéo, o ato de comer. Para isso, os turistas procuram locais onde a
refeicfo serd uma experiéncia prazerosa e diferente. O tipo de local escolhido
nesses casos depende, entre outros, do perfil psicogrifico do turista e de suas
condi¢fes socioecondmicas. Por isso, ao trabalhar elementos gastrondmicos,
& necessdrio conhecer o perfil do turista real ou do visitante potencial da
localidade.

Nesse contexto, 0 modo como alimentos e bebidas sdo preparados e apre-
sentados também & fundamental para o éxito de um atrativo turistico de
cunho mmwnoumamno. Entre as melhores lembrangas do turista pode estar a
experiéncia de comer bem em um local particularmente atrativo ou diferente.
Percebe-se, assim, que a busca por experiéncias gastrondmicas e a satisfagéo
que elas podem trazer ajudam a criar — mesmo que de forma indireta — im-
pressdes favordveis ou desfavordveis da viagem como um todoll,

Mas qual o papel que os visitantes do Brasil — tanto nacionais quanto in-
ternacionais - atribuem a alimentagio? E questiondvel a validade dos dados
das pesquisas apresentadas anteriormente se pensarmos nos turistas nacio-
nais e mesmo latino-americanos, ja que as pesquisas tratam de um panorama
europen, bastante diferente do observado na América Latina, De qualquer
forma, os dados apresentados nas pesquisas supracitadas podem ser trans-
postos para o tipo de comportamento dos turistas estrangeiros americanos e
europeus no Brasil.

O “Estudo sobre Turismo Doméstico Brasileiro”, desenvolvide pela Embratur
(Instituto Brasileiro de Turismo) (2003) em 2001, fornece alguns dados preli-
minares sobre os hdbitos de consumo do turista brasileiro em viagens
domésticas, De acordo com a pesquisa, os turistas brasileiros térn uma despe-
sa em torno de 29% do total despendido com a viagem com alimentagéo e 8%
com compras variadas. Apesar do viajante brasileiro nio gastar tanto quanto o
estrangeiro em compras, as despesas com alimentagfo sdo, proporcionalmente,
bastante semelhantes. Entretanto, deve-se considerar que o gasto total do bra-
sileiro em viagens domésticas & inferior aos gastos médios de viajantes de paises
desenvolvidos, como alemdes, norte-americanos ou franceses, por exemplo,

Levando em considerac¢io a relevincia da alimentagfo para os turistas
durante suas viagens, assim como as diferentes conotacdes que ela pode ad-
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quirir nesses momentos e a propensio de gasto dos viajantes com tais ele-
mentos, nota-se a possibilidade de diversas formas de exploracio dos
elementos gastronémicos pelo mercado do turismo, as quais devem ser
feitas utilizando as pesquisas prévias necessdrias.

Alimentacgio e Mercado do Turismo

De maneira geral, pode-se afirmar que a alimentagdo vem sendo crescente-
mente utilizada como atrativo turistico. Mas, por que esse tipo de turismo
seria tdo importante e passivel de estudo em um momento no qual a va-
riedade de atrativos turisticos é tamartha?

Aatratividade e a importancia que a alimentag#o vem adquirindo para os
turistas é um fator determinante para justificar o desenvolvimento do uso
turfstico de elementos gastronémicos. Em estudo realizado na Alemanha em
1985 e publicado no livro Circulo de Estudos sobre Turismo'?, procurou-se
identificar as principais motivagées e 0 comportamento dos turistas durante
as viagens. Uma das questdes dizia respeito aos motivos que haviam levado a
pessoa a realizar uma viagem durante suas férias regulares. Cada entrevista-
do poderia apresentar mais de um motivo; dentre as principais respostas,
35% dos entrevistados citaram o item “para comer bem”. Na mesma pesquisa,
pergunion-se¢ aos turistas que atividades haviam realizado em suas férias,
Cerca de 43% das pessoas responderam “comer especialidades locais”.

Outra pesquisa, realizada pela Travel Weekly, European Travel Comission
and Tourism Industries e U. S. Departarnent of Commerce (apud Goeldner et
al.¥), confirma a importincia das atividades relacionadas a alimentacfo para
os turistas. Nessa pesquisa, os turistas foram questionados sobre as atividades
que mais gostavam de praticar em suas viagens. Dentre os 23 itens citados,
“jantar em restaurantes” foi o primeiro colocado, apontado por 86,2% dos
entrevistados.

. . . . = 4 .
Uma pesquisa realizada junto a turistas alemaes, em 1979, também

considerou as atividades realizadas por turistas em férias. O item * jantar
especialidades locais” foi respondido por mais de 25% dos entrevistados, mos-
trando maior importancia que itens como “nadar”, “tomar banho de sol” e
“fazer compras”18,

Aimportancia desses elementos é tamanha que, durante o cohgresso da
Unesco (Organizago das Nagdes Unidas para a Educagiio, a Ciéncia e a Cul-
tura) sobre turismo cultural na América Latina e no Caribe, realizado em Cuba,
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foi elaborado um documento-base que define as receitas culindrias como
um bem téo valioso quanto um monumento para a sociedade e, conseqiien-
temente, para o turismo?, .

Percebe-se que a importancia da alimentagio como parte do desenvolvi-
mento turistico, contribuindo para a economia dos destinos turisticos, é
destacada por diverses autores. O grande trunfo da alimentacéio como ele-
mento componente do turismo estd no fato de ser utilizada nos mais diversos
momentos da viagem, e de formas diferentes. Em alguns momentos, pode
ser mera necessidade biolégica, constituindo-se como oferta técnica. Em
outros, pode ser um atrativo turistico interessante. Ainda, a alimentagéo pode
ser vista apenas como elemento da cultura local.

Nao obstante, o uso da alimentagfo pelos turistas transcende o tipo de
viagem que se estd realizando. Independentemente do destino ser voltado a
gastronomia,  cultura, ac meio ambiente natural ou a outro elemento, os
turistas sempre demandaréo estabelecimentos de alimentagio e sempre
poderdo ser atraidos pela culindria. De qualquer forma, os alimentos e bebidas
constituem importante fonte de receita para o turismo.

Essa presenga constante no cotidiano e na tomada de decisdo dos turistas
faz com que os atrativos gastrondmicos sejam mais faceis de serem desen-
volvidos do que alguns outros tipos de atrativos. Os elementos gastrondmicos
j4 possuemn um piiblico que os utiliza de maneira continua, porém, muitas
vezes sem ter consciéncia da atratividade que a alimentagio possui, justa-
mente por ser um elemento tio comum ao cotidiano das pessoas.

Além disso, deve-se levar em consideragfio o fato de que o alimento, por
ser um elemento cultural, & visto como forma de criar uma identidade regio-
nal da localidade turistica. £ considerado, em diversos casos, uma forma
muito mais efetiva de criar tal identidade do que o uso de outros elementos,
como animais, simbolos, etc.'.

A gastronomia, ainda, pode constituir um chamariz para os turistas e aca-
bar até mesmo por valorizar os atrativos principais da localidade, diferenciando
a oferta turistica como um todo. Se um turista vai gptar por um destino de
turismo histérico-cultural, por exemplo, hd mais chances de ele escolher aquele
que lhe ofereca algumas incursdes ou fours gastronémicos como atrativo com-
plementar aos bens histéricos que vai visitar do que aqueles destinos que nio
oferecem outras possibilidades de atrativos além dos bens histéricos.

Em geral, os elementos gastrondmicos utilizados pelo turismo fazem parte
do cotidiano da populagéo. Sao pratos tradicionais do local e/ou da populagio
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que ali reside ou algum produto ou ingrediente produzido nalocalidade. Isso
facilita o desenvolvimento de atrativos, pois jdhd méo-de-obra qualificada e
conhecimento do elemento cultural que se pretende tornar atrativo por parte
da comunidade local. E também mais facil inserir a populacéo na produgio
e comercializagio de tais atrativos, gerando renda 2 localidade. Mesmo no
caso de atrativos que néo utilizam elementos gastronémicos da cultura local,
como restaurantes de cozinhas regionais internacionais, é normal o uso de
méo-de-obra local nos estabelecimentos, de forma que a insercfo da comu-
nidade local continua sendo facilitada.

Assim, conforme cita Azambuja®, 0 uso de elementos gastronémicos pelo
turismo e a instituicio do turismo gastronémico como segmento da atividade
turistica de uma localidade propiciam o desenvolvimento de diversos negécios
do ramo da alimentagdo, como produgio de alimentos, estabelecimento de
restaurantes e bares e incremento de locais de produgdo. Esse desenvolvi-
mento € responsével pela geragdo de postos de trabalho e de renda para as
comunidades, melhorando sua qualidade de vida.

Os elementos gastrondmices, assim como outros elementos do turismo
cultural, apresentam muitas caracteristicas que vdo ao encontro de tendén-
cias mundiais para a atividade turistica. O ITPF (International Tourism Policy
Forum) realizou um estudo cormn 90 especialistas em turismo na tentativa de
identificar as principais for¢as que norteario o futuro do turismo. Esse estudo
ressaltou a importéncia da diversidade cultural. Os especialistas acreditam
que, apesar da tendéncia de homogeneiza¢io no mundo, hé pressoes a favor
de manter as diferencas culturais nessa sociedade globall3,

Tais diferengas culturais podem ser preservadas pela manutencéo do
turismo cultural e de seus atrativos, dentre 0s quais, os elementos gastro-
némicos. Nesse sentido, a gastronomia tem a capacidade de ajudar aresgatar
antigas tradi¢des que estdo prestes a desaparecer?. Se os elementos culturais
puderem ser trabalhados como atrativos sem perder suas caracteristicas origi-
nais, estarfio auxiliando na preservagéo e difusio das cultutas tradicionais.

Um estudo realizado pela OMT (Organizacdo Mundial do Turismo} colocou
a diversidade cultural como uma nova realidade do turismo contemporineo,
juntamente com a realizac&o de eventos e atividades culturais que sejam eco-
nomicarrente vidveis e possam ser preservadas pelo turismo. O estudo afirma,
ainda, que 0 aumento da aceitagio de outras culturas ampliaré sobremaneira as
instalagBes, os eventos e os atrativos com potencial turistico, ja que haverd me-
nor restri¢ao em visitd-las e maior reconhecimento de seu valorls,
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O estudo da OMT coloca a hip6tese de uma mudanca de valores que po-
derd ser benéfica para o turistno gastrondmico, j4 que valoriza o turismo de
interesse especial — o qual congrega esse segmento — com o intuito de forta-
lecer e enriquecer o significado da experiéncia de viagem para os turistas.

O desenvolvimento de elementos gastrondmicos em atrativos turisticos
também poderd servir como elemento de integrac¢io entre turistas e comu-
nidade local. Ao consumir um produto do turismo gastrondmico, o viajante
estard inevitavelmente entrando em contato com a cultural local e 0 modo de
vida da populagéo. Assim, a gastronomia é um dos modos mais féceis de fazer
com que os turistas nfo apenas observem a cultura, mas também interajam e
se sintam parte da comunidade, se colocando no lugar do anfitrido.

Ao utilizar a culindria tradicional local, o turismo gastrondmico pode fun-
clonar, para pessoas de fora, como forma de conhecer novas culturas e h4bitos.
J4 para a régido que a produz, pode constituir uma maneira de Teapropriacao
ou levar ao ressurgimento de elementos culturais esquecidos, funcionando
como um elemento de valoriza¢go cultural?L, A esse respeito, diz Lima2!;

As especialidades [culindrias] locais [...] delimitam espagos culturais
e sociais, independentemente de Iimites geogrdficos, como sinais
distintivos de suas representagbes e diversidade. Mapas gastroné-
micos podem ser delineados a partir da culindria regional mediante
suas especialidades. E nesse contexto que o turismo se torna prdtica
fundamental na divulgacdo e valorizagéo das cozinhas locais.

Como prética revitalizadora de elementos culturais, hd consenso de que
o turismo utiliza os elementos gastrondmicos como oferta diferencial com-
plementar. Em alguns casos, tais elementos chegam a ser utilizados como
oferta principal, agregando outros atrativos com cardter complementar. En-
tretanto, poucas sdo as localidades que possuem sua potencialidade
gastrondmica bem definida e organizada, além de um piiblico potencial es-
pecifico, para se classificarem como destinos turisticos de cunho
exclusivamente gastrondmico e terem &xito apenas com isso.

Analisando esses fatores de forma conjunta, conclui-se que os atrativos
gastrondmicos constituem-se em uma tipologia de atrativos bastante pro-
missora para a atividade turistica. Suas caracteristicas vém ao encontro do
que gestores e planejadores desejam para o “turismo pés-moderno” e tam-
bém do que visitantes contemporineos tendem a procurar.
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Apesar da relagdo entre turismo e gastronomia ser tiio forte e perceptivel,
eI IMuitos casos nido se d4 o devido crédito a ela. B muito COmu, por exem-
plo, fazer da alimentaciio apenas um componente secunddrio do “carddpio
turistico’, mal utilizado e pouco valorizado por gestores e planejadores?223,
Mesmo no meio cientifico, o qual deve ser predecessor de novas tendéncias
ediscussdes, esse assunto ainda é pouco estudado. Uma andlise da literatura
de turismo congregada pelo Centro de Documentagdo da OMT revelou
haver um ntimero reduzido de publicagdes, em nivel mundial, que abordam
arelagdo entre alimentacio e turismo, fato esse que dificulta a implantacio
de iniciativas em tais 4reas.

Turismo e alimentaggo podem e devem caminhar lado a lado, Esse apro-
veitamento de elementos gastron8micos de diferentes localidades turisticas
pode ser feito de forma vantajosa para todas as partes envolvidas: turistas,
gestores, planejadores e comunidade. Ao mesmo tempo em que se trabalha
a questdo de valorizagiio da cultura, por meio de valorizagdo de culindrias
tradicionais e da criagdo de novos empregos, também se disponibiliza oferta
maior e diferenciada de atrativos turisticos para os visitantes,

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

—

- FRANCO, A. De Cagador a Gourmet. Sio Paulo: SENAC, 2001.

2. SBAVARIN, B. A Fisiologia do Gosto. Rio de Janeiro: Salamandra, 1848 (impressdo
1989). i

3. PHILIPPL, 8. T.; COLUCCI, A, C. A. Siig Paulo. In: FISBERG, M. et al. Um, Dois, Fei-
Jao com Arroz: a alimentagiio no Brasil de norte a sul. $io Paulo: Atheneu, 2002,

4. FLANDRIN, . L. Da dietética & gastronomia, ou a Iibertacio da gula. In: FLANDRIN,
J. L; MONTANARI, M. (orgs.). Hist6ria da Alimentagdo, S0 Paulo: Estagéo Liber-
dade, 1998.

5. HOUAISS, A.; VILLAR, M. S. Diciondrio Houaiss da Lingua Portuguesa, Rio de Ja-
neiro: Objetiva, 2001. . .

6. HECK, M.; BELUZZO, R. Cozinha dos Imigrantes: memorias e receitas. Sio Paulo:
DBA Melhoramentos, 1999,

7. SCHLUTER, R. G. Gastronomia e Turismo. Sio Paulo: Aleph, 2003.

- ALGRANTI, M. Pegueno Diciondrio da Gula. Rio de Janeiro: Record, 2000.

9. DEFERT, B Tourisme et gastroncmie. Revue de Tourisme - Revista da Association
Internationale d'Experts Scientifiques du Tourisme (AIEST), 8t. Gallen, v. 42, n. 3,
p.7-8,1987. 7

10. HANDSZUH, H. E Food and the Quality of Tourism. In: OMT, Food Safety and
Tourism. OMT: 1991,

o

1L

12,

13.

14.

15.

16.

17.
18,
19,

20,

21,

22.

23.

Alimeniacio e Turismo 17

POLACEK, M. Eating habits of Czechoslovak population and gastronomy as a
tourism motivation. Revue de Tourisme — Revista da Association Internationale
d'Experts Scientificques du Tourisme (AIEST), St. Gallen, v. 41, n. 4, p. 22-25, 1986.
MITCHELL, R.; HALL, C. M. Consuming tourists: food tourism consurner behavior,
In: HALL, C. M. et al. (orgs.). Food Tourism around the World: development,
management and markets. Oxford: Butterworth-Heinemann, 2003,

MANENTE, M, et al. Tourism Demand Segmentation and Consumption Behavior:
an economic analysis. Revue de Tourisme — Revista da Association Internationale
d'Experts Scientifiques du Tourisme (AJEST), St. Gallen, v. 51, n. 3, p. 53-62, 1996.
CAL L. A, Analyzing household food expenditure patterns on trips and vacations: a
TobitModel. journal of Hospitality and Tourism Research - The Prafessional Journal
of the Council on Hotel, Restaurant and Institutional Education, Londres, v. 22, n.
4, p. 338-358, 1998.

GOELDNER, C. R. et al. Tourism: Principles, Practices, Philosophies. 8t ed. New
York: John Wiley and Sons, 2000.

CABALLERQ, M. C. Turismo cultural y gastronomia: algunas reflexiones. In:
LACANAU, G. C; NORRILD, J. A. (orgs.). Gastronomia Y Turismo: cultura al plato.
Buenos Aires: CIET, 2003.

KRIPPENDORE J. Sociologia do Turismo. Sio Paulo: Aleph, 2000.

BAPTISTA, M, Turismo: competitividade sustentdvel, Sio Paulo: Verbo, 1997.
HALL, C. M.; SHARFPLES, L. The consumption of experiences or the experience of
consumption? An introduction to the tourism of taste. in: HALL, C. M. etal. (orgs.).
Food tourism around the world: development, management and markets, Oxford:
Butterworth-Heinemann, 2003.

AZAMBUJA, M. A gastronomia como produto toristico. In; CASTROGIOVANNI, A.
C. (org.). Turismo Urbano. Sdo Paulo: Contexto, 2000.

LIMA, C. Tachos e Panelas: historiografia da alimentacio brasileira. 2. ed. Recife:
Editora do Autor, 1999.

MOULIN, C. Gastronomy and tourism; must every tourist wish be our command?
Revue de Tourisme — Revista da Association Internationale d’Experts Scientifiques
du Tourisme (AIEST), St. Gallen, v. 55, n. 1, p. 19-24, 2000.

NIED, K. et al. The role of food service in tourist satisfaction. International Journal
of Hospitality Management, USA, v. 19, n. 4, p- 375-384, Dec. 2000,



=L

Capitulo N

SEGMENTACAO DO
TURISMO E ALIMENTACAO

TURISMO E SEGMENTACAO

Mudancas de Paradigmas no Turismo

O ato de viajar, deslocar-se, é tio antigo quanto a prépria humanidade. “[...]
Desde suas origens, o homem se viu impulsionado a deslocar-se por diferen-
tes razdes: caca, religifio, comércio, guerra, lazer, eic.”!. Com relagéio s viagens
motivadas pelo lazer, especificamente, os primeiros regisiros de sua existén-
cia sdo encontrados nas civilizaghes grega e romana, as quais j4 viajavam
cem intuito de encontrar um equilibrio entre trabalho e lazer.

No século XVII, na Europa, desenvolvem-se dois tipos especificos de
viagem, o grand tour e 0 termalismo. O primeiro consistia em uma lon-
ga viagem para centros culturais da Buropa realizada por jovens da elite
local, ap6s o término do estudo superior. J4 o termalismo - apo6s ter o
poder curativo da dgua comprovado - se disseminou pela Europa, tam-
bém como destino da elite. Apesar de haver uma discussio infinddvel
com relagéo ao fato dessas viagens j4 se constituirem ou nfo em viagens

turisticas, é inegdvel sua importincia na evolucdo e na histéria das via-

gens e do turismao.
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ARevolucdo Industrial surge modificando as relacées da sociedade. Cresce
a populagiio assalariada, que passa a ter hordrios de trabalho fixos e receber
remuneracéo pelo trabalho realizado. No inicio da Revoluggo Industrial, a massa
da classe operdria propriamente dita trabalhava incessantemente, cerca de 16h
didrias. Essa mesma massa acabou sendo responsével por diversas mudancas
na sociedade, envolvendo tanto sua classe social como as demais.

Assim, surge uma classe média e alta com condigoes e necessidade de
viajar. O grande crescimento dos centros urbanos, a tensio e a monotonia
do trabalho industrial e o desejo de separar tempo de trabalho de tempo de
lazer fazem com que essas pessoas busquem tranqiiilidade e repouUso em ou-
tras localidades. Dessa forma, cresce a busca por destinos litoridneos e rurais,

“ocasionando o crescimento e a popularizagdo das estagdes de veraneio. Na
mesma época, a introducio da energia a vapor favoreceu o desenvolvimento
do transporte ferrovidrio, o qual diminuiu significativamente o tempo de
viagem e aumentou a capacidade de transporte, sendo também responsével
pelo incremento da demanda turistica. Apesar de todas essas mudangas, o
nimero de turistas nesse periodo ainda era bem pequeno.

Essas condigdes caracterizaram o estopim da atividade turistica, em nivel
mundial. E a partir delas que o turismo se desenvolveu em uma atividade
“moderna”. Desde o inicio da Revolugdo Industrial até a Segunda Guerra Mun-
dial, tem-se 0 que é denominado “turismo moderno”. Nesse periodo,
tiveram inicio as viagens organizadas, com o surgimento das primeiras ope-
radoras de turismo. E justamente esse tipo de organizacio que caracteriza
tal perfodo do turismo.

Nessa época, em especial apds a Primeira Guerra Mundial, o turismo do-
méstico, e também internacional, comegou a se consoclidar em alguns paises
da Europa Ocidental, sobretudo na Inglaterra, Itdlia e Franca.

Entretanto, somente apds a Segunda Guerra Mundial ocorreram mudangas
mais profundas nos paradigmas da atividade turistica. Considera-se que tais
alteragdes transformaram o turismo, tornando-o umtfenémeno de massa.
Os progressos ocorridos no periodo imediatamente posterior ao conflito
firmaram as bases para 0 enorme crescimento que o turismo doméstico e in-
ternacional viria a apresentar a partir da década de 1950. Foram vérios os fatores
que levaram & disseminag&o das viagens, tais como: maior uso de automéveis,
aumentc da renda das familias, avancos tecnol6gicos no setor da aviacio, férias
remuneradas para os trabalhadores, aumento do tempo livre da populagio
nos paises industrializados e desenvolvimento das comunicacdes!,
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Youell? e vérios outros autores consideram um desses fatores particular-
mente importante para o desenvolvimento do turismo de massa: 0s avangos
na tecnologia aerondutica, os quais levaram a um crescimento da industria
de transporte aéreo comercial e a um consegiiente estimulo s viagens aé-
reas. Além disso, os pacotes de viagem internacionais tiveram grande
incremento, pois se tornaram mais vidveis com a diminuicsio do tempo de
viagem e a facilidade proporcionada pela aviagao. .

Nesse panorama de grande demanda e poucas operadoras, a saida encon-
trada foi o desenvolvimento de pacotes de viagem. Esse tipo de organizagio,
com pacotes iguais para centenas de pessoas, permitia que um nimero muito
maior de viajantes fosse atendido prontamente pelas operadoras de turismo,
Foram eles os principais responsaveis pela padronizacio da oferta turistica, a
qual se tornou e ainda é a base de organizagio de viagens de turismo.

Os dados estatisticos disponiveis mostram que, a partir desse perfodo, o
crescimento do turismo, tanto internacional quanto doméstico, foi expressivo.
A entrada de turistas internacionais, em nivel mundial, por exemplo, passou
de 25 milh&es, em 19501, para 688,6 milhdes em 20013,

Gragas ao seu significativo crescimento, o turismo passou a ser conside-
rado uma atividade econdimica relevante para a sociedade. O turismo é uma
atividade que apresenta condigdes de aumentar o consumo e a consegiiente
producéo de bens, servicos e empregos, fator que leva a um incremento na
oferta de postos de trabalho, gerando, ao menos teoricamente, melhoria nas
condi¢des de vida das populagdes envolvidas. Além disso, diversos organis-
mos internacionais vém apostando no turismo como forma de promover
relagdes culturais e cooperago entre os povos.

A importéancia atribuida ao turismo pode ser claramente percebida no
significado econdmico que essa atividade tem para o mundo moderno, De
acordo com dados da OMT (Organizacio Mundial do Turismo)4, essa ativi-
dade movimentou cerca de US$ 472 bilhdes no ano de 2001. Mesmo com os
problemas enfrentados pelos ataques terroristas aos Estados Unidos, a ativi-
dade continuou com taxa de crescimento positiva.

No Brasil, a situacfo néo é muito diferente. Apesar de o pais ainda ndo dar
a devida importéncia para a organizacfio e o desenvolvimento do turismo,
ocupando apenas o 292 lugar no ranking mundial de paises receptores de
taristas, tem na atividade uma importante fonte de receita. A receita gerada
pelo turismo receptivo internacional no Brasil é de cerca de R$ 3,2 bilhes?,
correspondendo a 4,7% do PIB (Produto Interno Bruto) brasileiroS.
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A relevincia do turismo, das férias e das viagens como fenémeno social
em uma sociedade pode ser imensa, a ponto de se sobrepor a atividades his-
toricamente tradicionais. A importincia da atividade néo se restringe apenas
a0 campo econdmico, mas também aos campos social e cultural. Hoje, turis-
mo e viagem s&o palavras presentes no vocabuldrio de grande parte da
populacio, importincia adquirida em fungo de mudancas histéricas.

Se, em seus primérdios, o turismo era exclusividade de uma elite e, na
década de 1950, despontou como atividade de massas, é perfeitamente pre-
visivel que as mudangas continuassem a ocorrer, em especial com o répido
desenvolvimento da sociedade pés-moderna.

Andrade® cita algumas dessas mudangas, as quais se dividem entre aque-
las jd visiveis desde as tiltimas décadas e aquelas que ainda vém despontando:

* Asociedade contemporénea exige, cada vez mais, os direitos de ir e vir,

* Os meios de comunicagio e a cultura de massa estimulam o desejo de
viajar e conhecer coisas novas.

* Avida moderna e urbana incrementa o volume de pessoas com recur-
sos financeiros disponiveis para viajar. Além disso, o desgaste € o estresse
causado por esse estilo de vida atuam como fator favoravel s viagens,
levando as pessoas a procurarem oportunidades de fugir de seu coti-
diano como forma de suprir algumas necessidades fisicas e psicolégicas.
Aviagem passa a ser vista como uma maneira de o individuo encontrar
paz e trangiiilidade.

* As vias de acesso apresentam condigGes cada vez melhores e 0 ntimero e
tipos de destinos turisticos também vém apresentando grande incremento.

* O aumento na expectativa de vida da populagéo e as conquistas traba--
lhistas (aposentadoria e férias remuneradas) propiciam incremento do
tempo disponivel das pessoas para o desenvolvimento de atividades
como o lazer e as viagens.

* A variedade cultural dos povos propicia tipos diversos de intercambio,
agradando a vérios gostos e desejos.

Em virtude dessas caracteristicas, o turismo vem adquirindo, nas tltimas
décadas, cardter um pouco diferenciado daquele do turismo de massa original.
Para um grupo de turistas, a viagem turistica ideal néio consiste mais na com-
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pra de pacotes turisticos padronizados e inflexiveis, tdo comuns no merca-
do. Tampouco estd em visitar destinos muito populares e procurados. A
percepgio das viagens mudou para essas pessoas.

Isso, conseqlienternente, provocou mudangas na percepgao que empre-
sdrios e planejadores do setor tém do turismo, Com relagio a estruturagio
da atividade turistica, hoje ndo é mais suficiente vender apenas viagens pa-
dronizadas, pois uma parcela dos turistas aprecia destinos diferenciados e
viagens personalizadas. Essa necessidade vem levando ao surgimento de
novos produtos, que atendam os diversos grupos de interesse do mercado
turistico.

Assim, pode-se dizer que o turismo est4 tornando-se um fendmeno mun-
dial com grande diferenciacfio entre seus ambientes e tipos de turistas?. E,
por isso mesmo, com novos objetivos, como o desenvolvimento de produtos
de maior qualidade, voltados para turistas mais “experientes” e informados.
Molina® caracteriza essa demanda da seguinte forma:

* Demanda bem-informada, complexa, exigente, mutante em relacdo
& forma como decide e se comporta durante suas viagens.

* Demanda cada vez mais interessada em um turisme ativo, no qual as-
sume papel de protagonista.

* Demanda consciente da importéncia darelagio prego-qualidade e, por-
tanto, do valor das férias.

A existéncia de uma demanda mais experiente e exigente justifica o au-
mento do mimero de destinos, principalmente nos casos em que alocalidade
¢ estruturada de forma diferenciada do padréo. Por isso, o turismo passa a
ter seu cardter de atividade segmentada mais explicito.

Molina® chama viagens com essas caracteristicas diferenciadas de “turismo
pos-industrial”, caracterizando-as pela diferenciagio dos produtos e servigos,
pela “desmassificagfo” dos mercados e pela personalizacio dos servigos,

Nio se deve considerar, entretanto, que o turismo de massa em seu for-
mato original esteja em desuso. Ele continua sendo consumido por uma
considerével parcela dos turistas, pois, conforme cita Molina?®, “para cadaum
deles [tipo de turismo] existern mercados demandantes e capacidades em-
presariais para aproveitd-los [...]". No entanto, foi necessério investir nesse
novo conceito de viagem, que é uma tendéncia latente no turismo mundial.
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Em razéo dessa multiplicidade de fatores e das alteracdes que vém nova-
mente ocorrendo nos paradigmas do turismo é necessdrio, antes de trabalhar
qualquer dos segmentos turisticos, conhecer ndo apenas as novas tendéncias
da atividade, mas também as expectativas e motivacdes dos consumidores
em relaciio a ela.

Mudancas Comportamentais dos
Consumidores no Turismo

O crescente desenvolvimento do turismo vem abrindo um amplo leque de
possibilidades para os viajantes. As mudancas de paradigmas da atividade,
que foram ocasionadas pela demanda e, simultaneamente, a alteraram, re-
sultaram em maior diferenciagiio na atividade turistica. Isso faz com que o
processo decisorio para a realizagéo de uma viagem se torne mais complexo
e sujeito a maior niimero de varidveis. Ao mesmo tempo, essas intimeras opor-
tunidades vém possibilitando ao turista moderno condigdes de escolher
produtos que satisfagam mais plenamente suas expectativas.

A Academia e o trade turistico conhecem relativamente bem as caracte-
risticas dos turistas do século XX, jd que foi esse o momento em que os estudos
de motiva¢éo dos consumidores do turismo comegaram a ser realizados.
Entretanto, ainda néo é claro o perfil do turista do século XXI, proveniente de
um momento em que ccorreram significativas e rdpidas alteragGes na ati-
vidade turistica.

Sendo assim, pergunta-se: quern € esse turista a quem denominamos “tu-
rista pés-moderno” ou “turista pés-industrial”? O que ele busca? Essas duas
questdes sdo freqlientemente repetidas por estudiosos e pessoas ligadas ao
mercado do turismo. Ambas sdo questdes essenciais, para que o planejamento
e o desenvolvimento de produtos turisticos se adéqiie 4s necessidades de tal
demanda.

As mudancas no perfil e no comportamento do turlsta, apés o desenvolvi-
mento do turismo de massa, apenas se fizeram perceber nitidamente nas Giltimas
décadas do século XX. Entretanto, desde meados da década de 1970, algumas
alteragBes j4 eram latentes, A prépria transformagfo do turismo em atividade de
massa incitou a algumas alterages relevantes, as quais ndo podem ser
desconsideradas ao analisar as caracteristicas do turista da pés-modernidade.

Ao se tornar atividade de massa, o turismo adquiriu novas conotagaes,
em detrimento daguelas que tinha antes. A massificacfio da atividade turistica
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causou a diminui¢io do gasto médio dos turistas, pois parte relevante dos
viajantes era proveniente de classes sociais de menor poder aquisitivo. A du-
racdo das viagens também diminui, assim como o periodo de estada em cada
localidade.

“Viajar” foi adquirindo novas conotagdes para a sociedade. O turista mo-
derno, de acordo com Krippendorf®, passou a apresentar uma necessidade
de viajar “[...} criada pela sociedade e marcada pelo cotidiano”. As pessoas
passaram a viajar porque niio se sentiam mais 4 vontade onde se encontravam,
tanto nos locais de trabalho quanto em suas residéncias.

A viagem comegou a ser vista como necessdria 4 manutencio da satide,
principalmente mental, das pessoas, Passou a ser percebida comao item essen-
cial em momentos de estresse ou apds um longo e cansative ano de trabalho.

A priética do turismo passou a ter, inconscientemente, a conotacio de um
bem essencial para a vida das pessoas, conferindo status social para quem o
praticava. Hoje, ndo viajar € como nfio possuir um carro, uma casa ou um
computador. Isso levou, dentre outros, a um certo modismo em termos de
destinos turisticos, o qual &€ sempre ditado pelas classes dominantes, como
em outras dreas de consumo. Se o simples fato de viajar confere status, viajar
para os mesmos destinos de celebridades confere status ainda maior para o
turista. Hospedar-se no mesmo hotel em que determinado ator se hospe-
dowu, por exemplo, demonsira o poder e a classe social da pessoa,

O modismo é acentuado demasiadamente pela midia. As matérias
publicadas em revistas da moda ou a apari¢io de um destino em um progra-
ma de televisdo faz com que este entre para o rol de “destinos da moda”,

A necessidade de fuga do cotidiano, aliada a facilidade de viajar, & varie-
dade de op¢des de destinos turisticos e ao intenso trabalho da midia, vem
levando um grande contingente de pessoas a se deslocarem pelo mundo afora.
Entretanto, em razéo da diversidade de motivag¢@es, nivel cultural e financei-
ro, as pessoas viajam de formas diferentes, com objetivos especificos.

Apesar de algumas caracteristicas bésicas do comportamento dos turis-
tas poderem ser identificadas com clareza, outras nio podem ser “previstas”.
Em rnuitos casos, tal imprevisibilidade estd intimamente relacionada a
caracteristicas individuais e facilmente mutdveis dos individuos. As moti-
vagbes que levam alguém a viajar séo fatores subjetivos, relacionados as
necessidades e caracteristicas pessoais de cada viajante, que produzem nele
a necessidade de se deslocar para outros locais diferentes daqueles de seu
cotidiano. Podem ser as mais diversas e mudar de acordo com a sociedade
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em que a pessoa estd inserida, com suas caracteristicas pessoais e seus dese-
jos e necessidades momenténeos. Um bom exemplo de como a motivagéo
se altera estd na necessidade genérica de viajar, a qual se apresenta diversas
vezes a0 longo da vida de um individuo, mas nem sempre da mesma maneira,
podendo mudar conforme a ocasifo e alterando também o tipo de turismo
que ela deseja praticar.

As motivagdes para viajar sempre existiram, desde os primérdies do
turismo. Alids, foi apenas por ter uma motivagio que o homem pré-histérico
comegou a se deslocar de um lugar para outro. Os romanos, por exemplo,
tinham por motivacéo fugir do calor das cidades, e por isso se dirigiam aos
balnedrios. Antigamente, entretanto, os produtos turisticos existentes eram
poucos e sem muita variedade; assim, na maioria das vezes, néo havia um
produto que se direcionasse a uma motivacao especifica do viajante. Atual-
mente, a grande importéncia atribuida a satisfa¢do do turista, o enorme
contingente de pessoas que fazem turismo e a gama de produtos disponiveis
no mercado tornam muito mais explicitas as diferentes motivagbes e neces-
sidades desses viajantes.

Essa variedade de motivages, caracteristicas e objetivos especificos faz
surgir grupos de turistas com caracteristicas similares. Por isso, é muito dificil
classificar o turista “p6s-modernc” como um grupo Ginico. Esse tipo de turista
pode compreender subgrupos bastante diversos. Atualmente, trabalhar com
a atividade turistica requer o conhecimento de tais subgrupos. E isso que
leva estudiosos a analisar os anseios e tentar tragar o perfil dos turistas,
baseando-se em experimentos ou em observagio direta.

Assim, algumas caracteristicas genéricas sobre o comportamento dos tu-
ristas da atualidade podem ser tracadas. Urry'?, por exemplo, acredita que os
turistas t&m uma viséo muito clara sobre o que € ordindrio e o que € extraor-
dindrio. Entretanto, o significado da palavra extraordindrio se modifica de
acordo com o tipo de turista. Pode ser a estada em um hotel de luxo, a visitaa

!
uma localidade popular ou a uma cidade totalmente desconhecida. De forma

geral, os turistas buscam, em suas férias, vivenciar prazeres diferentes

daqueles que experimentam em seu cotidiano.

Os turistas estfo se tornando cada vez mais conscientes e exigentes em
relagdo a suas viagens, com motivagoes e anseios mais especificos. Essas ca-
racteristicas tém levado diversos grupos de turistas a fuglr de'viagens comuns
e padronizadas. Esses viajantes procuram, em alguns casos, aspectos ndo
familiares de elementos que julgavam previamente familiares. Isso pode ser
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exemplificado, por exemplo, na visita a museus da cultura local, cujo con-
tetido difere daqueles que estdo acostumados a ver em seu local de origem
ou que jé viram em outros destinos. Além disso, pracuram vivenciar aspec-
tos comuns da vida social das comunidades tradicionais que visitam, como
festas tradicionais, ou entfo participar da realizagio de tarefas ou atividades
familiares em um local diferente, como alimentagdo ou compras nos mes-
mos lugares que a populagiio local o faz!0.

Esse tipo de turista, ao contrério do turista padrio dos primérdios do tu-
rismo de massa, em geral ndo visita um local sem motivos e objetivos bem
definidos. Ao contrdrio, possui objetivos previamente estabelecidos e, por
isso, busca viajar para uma localidade onde possa escolher atividades e ex-
periéncias que se adéqiiem ao seu perfil psicol6gico e motivacional.

Apesar de a atividade turistica ainda ser feita, em grande parte, por
turistas de massa convencionais, esses turistas “pds-modernos” vém con-
quistando espago na demanda por produtos turisticos. Por serem mais
experientes e informados, tais visitantes criaram, no mercado turistico, a
necessidade de oferecer produtos mais variados e especificos, direcionados
a um nicho de mercado.

Nos dias atuais, € normal que o turista opte por produtos turisticos capazes
de satisfazer seus desejos, de acordo com sua motivagio e com os tipos de
atividades que deseja realizar. Suas exigéncias também sdo marcantes. Deter-
minados grupos, por exemplo, ndao querem viajar com pacotes-padriio e sim
com roteiros turisticos desenvolvidos de forma personalizada. Por isso, uma
tendéncia atual em termos de desenvolvimento turistico estd na segmentagio
do mercado, deforma a atender a um piiblico especifico de maneira mais com-
pleta e, mais ainda, na disseminacio dos pacotes forfait.

Assim, ao se discutir turismo atualmente, é importante compreender o
comportamento da demanda turistica como um todo, poréin, sem deixar de
lado as peculiaridades especificas de cada tipo de turista. Nesse panorama, a
segmentacdo vem adquirindo crescente importéncia no desenvolvimento da
atividade turistica.

Segmentacdo da Atividade Turistica

De acordo com o Diciondrio Houaiss!!, segmentagéo consiste na “divisio do
mercado em grupos de individuos com caracteristicas, necessidades e mo-
dos de atuagiio semelhantes, segundo seu perfil financeiro, psicolégico, etc.”.
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A segmentag@o na 4rea do turismo considera a demanda turistica hetero-
gé€nea, acreditando na concentragio de esforgos por parte de uma empresa,
ou mesmo de um destine, em determinados produtos e nichos de mercado.
Ao segmentar o0 mercado, sfo identificados grupos de compradores com in-
teresses relativamente homogéneos, dentro de um universo heterogéneo.
Assim, cada segmento de mercado serd formado por um grupo com interes-
ses e caracteristicas especificas similares.

A segmentacio de mercados é uma tendéncia latente na atividade turistica.
Em razdo do grande contingente de viajantes e de suas especificidades, tor-
nou-se praticamente inviavel trabalhar com produtos turisticos genéricos.
Além disso, cada tipo de turista apresenta anseios diferentes e grande parte
deles busca alguma originalidade ou diferenciagio no produto adquirido, em
contraposi¢io ao modoe como o turismo de massa era vendido até alguns
anos atrds com tanto sucesso. Um estudo realizado pelo ITPF (International
Tourism Policy Forum) com especialistas em turismo de todo o mundo con-
firma esse fato, concluindo gue as caracteristicas da atividade serfio cada vez
mais transformadas pela crescente variedade de estilos de vida®.

De acordo com Moraes??, a concorréncia cada vez maior entre diferentes
destinos e/ou produtos turisticos fez com que cada um deles buscasse seus
diferenciais, pois perceberam que ja néo poderiam abragar todo o metcado
do turismo e que a op¢io mais vantajosa, nesse contexto, era optar por um
ou por alguns poucos segmentos especificos da atividade turistica, desen-
volvendo seus atrativos nesse sentido.

Estudiosos de turismo passaram, entfio, a segmentar o mercado do
turismo. Dentre as diversas possibilidades de segmentacéo, trabalha-se
nesta publicagdo com a segmentac¢io de acordo com motive de viagem
que, segundo Benil3, “[...] & o principal meio disponivel para se segmen-
tar o mercado”.

Alguns autores trabalham essa motivacio de forma abrangente. Youell?,
por exemplo, diz que os diferentes motivos de viagem culminam na seguinte

categorizagdio: turismo de lazer, turismo de negdcios e turismo de visita a

amigos e parentes. De acordo com o autor, o turismo de lazer é o tipo mais
comum, podendo ser subdividido em: férias, satide e bea forma fisica, es-
porte, religido, instrugio e cultura.

J4 outros estudiosos, como Beni'?, destrincham mais this segmentos. O
autor delimita os seguintes segmentos: turismo de descanso ou férias; de
negdcios e compras; desportivo; ecoldgico; rural; de aventura; religioso; cul-
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tural; cientifico; gastrondmico; estudantil; de congressos, convengdes, en-
contros e similares; familiar e de amigos; de saiide ou médico-terapéutico.

As tipologias de segmentacdo de acordo com motivo de viagem s&o as
mais variadas. Cada estudioso do turismo possui sua prépria tipologia, nédo
havendo consenso sobre a mais adequada. Reconhece-se, de forma geral,
que trés tipos de turismo encabecam tais segmentos: turismo de lazer, turis-
mo de negécios e turismo de visita a amigos e parentes. Diversos segmentos
se desenvolvem a partir dessas categorias iniciais e o turismo de lazer con-
grega a quase-totalidade de segmentos.

Nesta publicagdo, ¢ importante compreender esse papel da segmentacao,
assim como conhecer as bases que levam a segmentacio por motivo de via-
gem, ja que, a partir de agora, tratar-se-4 das formas pelas quais um elemento
cultural especifico pode se inserir na segmentagdo por motivo de viagem -a
alimentag&o.

ALIMENTACAO NOS SEGMENTOS TURISTICOS

Os segmentos do turismo relacionados ao motivo de viagem tém por base,
em muitos casos, os tipos especificos de atrativos que os compdem. A ali-
mentagao é, inegavelmente, um elemento do patrimonio cultural dos povos,
afirmacio esta que vem adquirindo forca com a importancia atribuida
atualmente aos bens culturais intangiveis. Assim, para compreender o
posicionamento da alimentacdo na segmentagéo do turismo, € preciso com-
preender qual seu posicionamento em termos de recurso de uso turistico.

A visdo predominante que relaciona ambos os aspectos ~ alimentagéo e
turismo — caracteriza a alimenta¢ic apenas como oferta técnica dentro da
atividade turistica. Essa percepgio trabalha com o pressuposto de que os tu-
ristas usam equipamentos de alimentagdo e outros elementos do género
linica e exclusivamente porque tém fome, ou seja, devem atender a uma ne-
cessidade fisiolégica de seu organismo. Outros estudiosos, entretanto, véem
esse recurso de forma mais ampla, considerando sua importante atuacéo
como elemento cultural de um destino e as possibilidade de seu uso como
atrativo turistico. Percebe-se, por meio de pesquisas, que a alimentagio tem
potencial para extrapolar o estereotipado status de oferta técnica pura e sim-
ples, dada a importdncia - mesmo que inconsciente —que os turistas atribuem
a tal elemento. 3
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E importante notar que a alimentagao pode ter diversas formas de utili-
zagdo, transcendendo os demais recursos de uso turistico. Isso acontece
porque esse elemento est4 obrigatoriamente inserido em todos os segmen-
tos do turismo, assim como em todos os destinos turisticos, justamente por
atender a uma necessidade bdsica do visitante e por fazer parte do cotidiano
das comunidades receptoras.

Dessa forma, atualmente os elementos gastrondmicos devem ser anali-
sados levando em consideragéio ndo apenas seu papel usual como oferta
técnica, mas também todo potencial que possuem para se constituirem em
oferta diferencial compiementar ou principal. Na maioria dos casos, esses
elementos atingem cardter complementar, ji que existe certa dificuldade em
congregar elementos gastrondmicos suficientemente coesos ¢ numerosos
para constituir a oferta diferencial principal de umalocalidade turistica. Além
disso, se, enquanto oferta complementar, esses atrativos tém piiblico-alvo
bastante amplo, como oferta principal lidam com um grupo bastante restri-
to e seleto de visitantes. ‘

Como oferta diferencial complementar, os elementos gastrondmicos po-
dem estar inseridos na maioria dos segmentos da atividade turistica.
Entretanto, alguns segmentos trabalham com esse tipo de atrativo de manei-
ra mais especifica, como é o caso do turismo rural, do turismo cultural e do
turismo industrial, analisados com mais detalhes na seqliéncia. Quando tra-
tados de forma diferencial principal, por sua vez, os elementos gastrondmicos
constituem a oferta de um segmento denominado turismo gasirondmico, o
qual ¢é analisado a seguir.

.

Gastronomia como Elemento Principal:
Turismo Gastrondmico

O turismo gastrondmico é um segmento bastante polémico da atividade tu-
ristica. Para muitos estudiosos, & dificil noEvamnmE.. a importéncia que
alimentos e bebidas podem ter para os viajantes, Mais ainda: é controversa a
percepgio de diversos pesquisadores com relagdo & existéncia do turismo
gastrondmico como segmento especifico do turismo.

Nesta publicacéo, o termo turismo gastrondmico é utilizado em casos es-
pecificos, sob dois enfoques diferentes. Para a demanda turistica, consiste
em toda viagem na qual a motivagio principal estd no prazer em degustar
alimentos e bebidas e conhecer elementos gastrondmicos de uma localidade.
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Para a oferta turistica, o turismo gastrondmico caracteriza-se pela oferta e
promocio de elementos gastrondmicos como atrativos turisticos principais do
destino. A situag¢éio ideal ndo requereria enfoques diferenciados para oferta e
demanda, j& que ambos os elementos deveriam se complementar. Entretanto,
por ser um segmento bastante novo, percebe-se que nem sempre a localidade
promovida como destino de turismo gastrondmico é vista como tal pelos tu-
ristas, e vice-versa. Por isso, hd a necessidade de considerar os dois aspectos.

Mas, serd que o turismo gastrondmico é uma tendéncia nova da atividade
turistica ou esse segmento jd possui antecedentes historicos? Os primeiros
relatos acerca da promocéo de elementos gastronémicos como atrativos tu-
risticos datam da segunda metade do século XIX. De acordo com Csergo!4,
depois do aperfeicoamento da matha ferrovidria européia, que levou ao in-
cremento das viagens de lazer, comegaram a surgir os guias turisticos, os quais
mostraram novas percepgoes de determinadas regiGes. Foram esses guias que
divulgaram as particularidades das cozinhas tradicionais e acabaram traba-
lhando-as como ponto de interesse turistico e parte integrante do patriménio
de cada localidade. O mais interessante é que, j4 nessa época, a culindria era
considerada, por alguns gunias, como um atrativo tdo relevante quanto um
mirante ou um bem arquiteténico.

O autor relata que, ainda no final do século XIX, o guia Voyage em France,
de Ardouin-Dumazet, vai ainda mais longe, colocando também em desta-
que as tradigdes industriais ou agricolas de cada localidade, relacionando-as
com a alimentagéo e o turismo. Ou seja, amplia ainda mais a oferta de atrati-
VOS cOIm essa conotagiols,

Na década de 1920, a chegada do turismo automotivo foi responsével por
um incremento ainda maior no uso das cozinhas regionais no turismo, as
quais passaram a ser percebidas e valorizadas como parte da “economia tu-
ristica”. O surgimento dos automéveis favoreceu a descoberta das cozinhas
tradicionais, assim como a associagio do turismo com a gastronomia, pois o
turismo automotivo fugia dos pacotes padronizados, podendo se ater a atra-
tivos mais peculiares. Pitte!® exemplifica esse fato dizendo que “para tornar
atraente a longa viagem na rodovia nacional 7, entre Paris ¢ a Cote d’Azur, os
parisienses afortunados acostumaram-se a fazer etapas de descoberta e pra-
zer gastrondmico”. Franco!8 afirma gue a visita a um castelo, uma catedral ou
um museu se tornou mais ficil e passou a ser comumente combinada com a
descoberta de elementos da gastronomia regional, ja que os turistas tinham
maior mobilidade. ,
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Na mesma década, mais especificamente na edigio de 1920, o Guia
Michelin insere as primeiras recomendacgdes gastrondmicas em um guia,
enfocando sobretudo os restaurantes; antes, restauratites e outros equipa-
mentos eram apenas citados, sem haver recomendagdes especificas sobre
cada um deles. Este viria a ser o mais renomado guia de restaurantes do mundo.
No mesmo perfodo, os Guides Bleus, também da Michelin, passam a chamar
atencao para as especialidades culindrias das localidades do itinerario. Surgem,
entdo, se¢des especificas sobre pratos tipicos de cadalocalidade, assim como
relagdes das especialidades gastrondmicas e dos principais vinhos de cada
regifio. No inicio dos anos 1930, pdginas completas séo dedicadas a apresen-
tagdo das especialidades culindrias de regiGes turisticas'4.

Nessa época, a referéncia a culinéria continua sendo colocada no mesmo
patamar de monumentos histéricos e arquitetdnicos, paisagens naturais e
outros atrativos anteriormente consolidados como turfsticos'. Isso demons-
tra que a amplitude dos elementos gastrondmicos como atrativos turisticos
nessa época € considerdvel e bastante relevante para o turismo.

O primeiro guia de turismo completamente voltado para elementos
gastronémicos surgiu ainda em principios da década de 1920. Foi escrito por
Marcel Rouff e Curnonsky e denominado Tour de France gastronomigue. Em
24 volumes, os autores fizeram um inventdrio de todas as riquezas culindrias
da Franca. A partir de entéio, mais precisamente entre 1930 e 1950, os guias
gastrondmicos turisticos se multiplicaram, aumentando sobremaneira o ntimero
de rotas, circuitos e excursdes com esse enfoque, principalmente na Franga,
que pode ser considerada o berco do turismo gastrondmico mundial.

A partir do final da Segunda Guerra Mundial, com as grandes mudancas
que favoreceram a pratica do turismo, comecam a surgir em outros locais da
Europa guias de viagem que enfatizavam a gastronomia dentre seus atrati-
vos. Nessas publicacies, “além de consideragées gastronfmicas propriamente
ditas, [descreviam-se] os restaurantes, sua decoracio, ambiente e o estilo da
cozinha de seus chefs”15. Assim, outros pafses além da Franca passam a dar

grande importéncia a relagio de oferta diferencial existente entre gastronomia

e turismo.

Entretanto, o desenvolvimento do turismo gastrondmico ocorreu efetiva-
mente apenas em alguns paises da Europa e, depois, em alguns destinos
turisticos emergentes, como Estados Unidos e Austrilia. Diferente do eco-
turismo ou do turismo de sol e praia, ndo foi um segmento do turismo que se
disseminou por todo o mundo apds a Segunda Guerra Mundial. Ao contrério,
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restringiu-se a alguns poucos paises. Nestes, tanto a oferta quanto a demanda
mostram-se bastante restritas e especificas, na maioria das vezes. A de-
manda proveniente de paises que nao oferecem esse tipo de atrativo em
dmbito nacional, por sua vez, é ainda mais restrita. De qualquer forma, foise
consolidando continua e lentamente como um segmento (ou, pela percepcio
de alguns estudiosos, subsegmento) especifico da atividade turistica.

Assirn, jd na década de 1970, hé registro de uma classificagio conceitual em
que o turismo gastrondmico € considerado um segmento da atividade turistica.
Arrillagal? o classifica como um segmento especifico, distinguindo-o, inclusi-
ve, do turismo cultural. O autor afirma que, embora a demanda para esse tipo
de turismo ainda fosse restrita aquela época, havia pessoas que viajavam
impulsionadas pelos atrativos gastrondmicos de paises ou cidades.

Entretanto, os estudiosos, em sua maioria, ndo consideram o turismo
gastrondmico um segmento isolado dentro da segmentacéo da atividade tu-
ristica. Ao contrério, normalmente o relacionam a um segmento mais amplo.
Para Dodd e Bigotteld, por exemplo, o turismo gastronémico pode ser consi-
derado um segmento do turismo industrial ou do turismo de interesse
especial. Weiler e Hall (1992 apud Dodd e Bigotte!®) consideram haver uma
relagéio com o turismo de interesse especial, pois “[...] a motivagéio e a tomada
de deciséo do viajante séo determinadas primeiramente pelo interesse em
um hobby ou tépico em particular”, no caso, a gastronomia ou a culindria,
especificamente. Em muitos casos, ainda, o turismo gastronomico é consi-
derado um subsegmento do turismo cultural, justamente por se considerar a
alimentacdo um elemento cultural.

Seja qual for seu posicionamento na segmentacio do turismo, o turismo
gastrondmico vemn apresentando importancia crescente no mercado turistico.
De acordo com o grupo Euronics (2002}, italiano, o turismo gastronémico
teve um grande boom nos tltimos anos. Em nivel mundial, estima-se que
esse tipo de turismo tenha movimentado cerca de 2,5 milhdes de turistas
apenas no ano de 199719,

Esse segmento do turismo é denominado pela BITEG (Borsa Italiana de
Turismo Enogastronomico) como o “turismo do terceiro milénio” porque suas
caracteristicas viio ao encontro das tendéncias mundiais do turismo. O estu-
dioso e gastrénomo espanhol Carlos Llorca, por sua vez, acredita que a
gastronomia deve se converter no terceiro grande pilar do turismo, depois
do entorno naiural e das instalagdes, porém, ultrapassando a condicéo de
oferta técnica?®, A Unesco (Organizacio das NagOes Unidas para a Educagio,
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a Ciéncia e a Cultura}?! também acredita na potencialidade desse tipo de ati-
vidade, indicando “o uso do turismo para promover a heranga gastronémica
e a arte do entretenimento”,

Essas afirmacdes se confirmam nas estatisticas de alguns destinos. Na
Espanha, por exemplo, o maior exemplo de destino de cunho gastronfmico &
a Galicia. Cerca de 27,5% dos turistas que se dirigem a essa regifio o fazem com
tal motivagdo. Na Austrélia, estima-se que, em média, 10% dos turistas in-
ternacionais visitem atrativos relacionados ao enoturismo, como vinicolas??,

Assim, percebe-se que, apesar de ser um segmento pouco estudado e com
pequena visibilidade, o turismo gastronémico pode ser uma realidade eco-
ndmica socialmente interessante e vidvel como segmento do turismo a ser
desenvolvido para destinos que possuam potencial latente nesse sentido.
Entretanto, é um segmento do turismo que demanda maturidade empresa-
rial e iniciativa por parte dos 6rgéos governamentais de turismo do pais2; ou
seja, € necessdrio que o setor de turismo esteja bem estruturado para que
possa dar subsidios ao desenvolvimento do segmento.

Gastronomia como Elemento Complementar

Turismo Rural

Ha um grupo de estudiosos que define o turismo gastronémico como um
segmento do turismo rural. Para compreender o porqué de tal classificacéo,
€ necessario entender o conceito de turismo rural.

Apesar de todas as divergéncias acerca da definicéo de turismo rural, &
consensc que esse segmento do turismo tem como principal recurso a vida
no campo, remetendo a um estilo de vida bucdélico e 3 moda antiga. Por isso,
esse tipo de turismo cria uma série de fantasias no imagindrio dos turistas.
Muitas vezes, os visitantes que o escolhem procuram encontrar no destino
visitado e nas atividades desenvalvidas algum tipo de relagio com seus antte-
passados, com a sua prépria histéria. Em outros casos, procuram fazer wma
volta no tempo, praticando e observando atividades feitas 2 moda antiga. Ain-
da, podem estar em busca da tranqfiilidade e da rusticidade da vidano campo.

Nesse panorama, o cotidiano da vida rural costuma ter grande importéncia
paraos visitantes de dreas rurais. Por esse motivo, o aspecto cultural é tfie impor-

tante para esse tipo de turismo e, nele, a expectativa estd no tipo de construgo,

utilizada pelos moradores, nas técnicas produtivas, nos costumes e tradicdes e,

Sepmentacio do Turismo e Alimentagio 35

ainda, na culindria local. Assim, é inegével o papel fundamental néo apenas dos
momentos de alimentacio, mas de todo o processo que o envolve.

Com relacéo 2 alimentagédo propriamente dita, tem-se a imagem de que
tudo é feito na prépria propriedade rural. O péo feito no forno 2 lenha, o café
colhido, torrado e moido no local, o leite tirado da vaca. A alimentacdo sem-
pre foi um dos aspectos primordiais da vida no campo e continua sendo vista
como tal pelos turistas. Une-se a isso o fato de que, hoje em dia, é pitoresco
para grande parte dos habitantes de centros urbanos, sobretudo os mais jo-
vens, conhecer processos de plantagio e criagédo, além de preparacdo de
alimentos. Ndo é comum para esses turistas urbanos a idéia de tirar leite da
vaca, usar fogio a lenha, plantar verduras ou fazer doces em tachos de cobre.

Apesar de nem sempre a dinémica ser a mesma, ji que a evoluco tam-
bém chegou em grande parte da drea rural, é esse tipo de resgate que grande
parte dos turistas de centros urbanos busca. Eles ainda mantém a imagem
“original” da vida no campo em seu imagindrio.

Nesse resgate, os momentos relacionados com a alimentagio sao os mais
esperados, tanto aqueles em que se come propriamente como aqueles que
antecedem ou sucedem as refeicdes. Assim, a drea rural é um ambiente
riquissimo para explorar elementos gastrondmicos.

Por essas caracteristicas do turismo rural, € mais facil aproveitar os ele-
mentos como culindria tradicional, locais de produgao agricola e produtos
tipicos. Os locais de producéo sdo, em muitos casos, inerentes A realidade da
propriedade rural, ou seja, a necessidade de alteragdes no cotidiano dos
moradores e de investimento para modificagdes para permitir a visitagéo
turistica tende a ser menor.

Diversos pratos e produtos tipicos, por sua vez, costumam ser produzi-
dos para a alimentagdo cotidiana daquela propriedade. Pratos e produtos
tradicionais especificos de datas comemorativas, apesar de nio serem pro-
duzidos rotineiramente, sfo especialidades das cozinheiras da roca.

Os géneros alimenticios provenientes dos locais de produgio podem ser uti-
lizados nos pratos e refei¢bes servidos aos visitantes e, ainda, ser vendidos
separadamente, assim como alguns produtos preparados no local para os turistas.

' H4, ainda, outro fator que acentua a facilidade de venda desses produtos.
Atualmente, percebe-se uma forte tendéncia, sobretudo por parte da populagio
dos grandes centros, de comprar produtos artesanais, com menor manipulagio
industrial, menos agrotéxicos, etc. Os produtos cultivados e produzidos nas
propriedades abertas & visitagfo sfo, dessa forma, facilmente vendaveis.
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Além de toda essa potencialidade, as propriedades rurais se inserem de
forma complementar ou principal s rotas gastrondmicas. Grande parte das
rotas se desenvolve em ambientes rurais e utiliza as propriedades onde ha
processos produtivos ou produtos representativos de seus objetivos como
atrativos turisticos. Assim, percebe-se que o turismo rural possui grande po-
tencial de aproveitamento de elementos gastrondmicos.

Turismo Industrial -

O turismo industrial é um segmento pouco estudado do turismo. Considera-
se turismo industrial toda viagem em que o objetivo primordial estd na
visitagdo a processos industriais de quaisquer dreas. Desde processos indus-
triais para fabricaciio de automéveis até processos industriais para fabricagdo
de sapatos podem ser inseridos nesse segmento do turismo. Os processos
industriais visitados podem, ainda, ser processos em funcionamento ou de
cunho histérico. O turismo industrial se realiza, na maior parte das vezes, em
niicleos urbanos.

De acordo com Dodd e Bigotteld, a alimentacio pode se inserir no seg-
mento do turismo industrial, pois dentre seus atrativos estdo incluidos os
locais de produgao industrial de géneros alimenticios. Esse € o caso das fi-
bricas de chocolate do sul do pais, amplamente visitadas por turistas. Visitas
guiadas e educativas, além de degustagio de produtos, podem ser inseridas
no atrativo oferecido.

Apesar de existirem destinos conhecidos por seus processos industriais,
aproveitando-os como oferta diferencial principal, em geral, os atrativos de
turismo industrial sdo utilizades como complementares a uma oferta princi-

pal. Na realidade, o préprio turismo industrial possui mais caracteristicas de .

subsegmento que de segmento principal da atividade turistica. De qualquer
forma, sua presenga junto aos atrativos gastrondmicos é nitida, e por isso o
turismo industrial deve ser considerado com m%m&& atencio ao tratar do
uso de elementos gastrondmicos pelo turismo.

Turismo Culftural

O turismo cultural é um segmento da atividade turistica que possui diversas
facetas. Os conceitos utilizados para defini-lo sdo bastante variados, poden-
do ser mais ou menos abrangentes.
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De maneira bem ampla, pode-se considerar que o turismo cultural é todo
aquele em que o principal atrativo ndo é a natureza, e sim algum aspecto da
cultura local?*. Goeldner et al.” também tratam esse segmento de forma es-
pecifica, afirmando que o turismo cultural engloba todos os aspectos da
viagem nos quais os turistas aprendemn sobre os modos de vida e de pensar
da comunidade local.

J4 Smith (apud Goeldner ef al.7) prop&e uma classificagfio um pouco mais
restrita, na qual o turismo cultural consiste em viajar para experimentar e,
em alguns casos, participar de algum modo de vida diferente que se embasa
na meméria humana. Os locais pitorescos siio as principais atragdes para
esse tipo de turista, com realizac@o de atividades que incluem refei¢ées em
ambientes risticos, festivais locais, apresentagdes de dangas folcloricas e
artesanato. Ou seja, esse conceito se retém na experiéncia e na participagéo
do turista junto a comunidade,

A maior parte das conceituac¢ies de turismo cultural de autores contem-
pordneos engloba tanto bens tangiveis quanto intangiveis. Esse é um
panorama recente, que teve inicio em 1997, com a introducéo, pela Unesco,
do conceito de patriménio intangivel, definido pela entidade como o “[...]
conjunto de formas de cultura tradicional e popular ou folclérica, ou seja, as
obras coletivas que emanam de uma cultura e se baseiam na tradi¢ac”2s,
Estdo inseridos nesse conceito elementos como: dangas, festas, artes culi-
ndrias e farmacopéia, dentre outros.

Por essas caracteristicas atribuidas ao turismo cultural, predomina a li-
nha de pensamento que considera o turismo gastronfmico um segmento
do turismo cultural. Isso porgue existe certo consenso quanto a considerar
todos os elementos ligados 4 alimentagio de um povo como elemento cul-
tural. Além disso, € uma classificagiio mais abrangente e que d4 margem a
utilizacio de uma variedade maior de elementos gastrondmicos come atra-
tivos turisticos.

Nesse panorama, Schliiter® acredita que a gastronomia estd adquirindo
crescente importincia como preduto do turismo cultural. Os motives prin-
cipais para isso estdo no fato de que as pessoas vém buscando prazer pela
alimentagdo, assim como vém procurando as raizes culturais dos locais visi-
tados por meio da gastronomia.

" Pela amplitude de sua conceituagéo, diversos elementos de cunho gas-
tronémico podem ser, e s&o, utilizados no d&mbito do turismo cultural. Desde
restaurantes e bares com diferencial atrativo, passando por lojas, mercados e
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produtos tipicos, até produtos mais sofisticados, como rotas gastrondmicas e
locais de produgéo, sdo trabathados no dmbito do turismo cultural.

Em geral, tais elementos séo utilizados de forma complementar a outros
elementos de cunho cultural, como bens histéricos arquiteténicos, que pPos-
suem maior apelo junto aos visitantes.

Ao se tratar do turismo cultural e de seu priblico-padriio, os elementos
gastrondmicos podem passar por algnmas dificuldades em sua consolida-
¢do. Restaurantes e produtos tradicionais, por exemplo, podem sofrer certa
restricéio por parte desses visitantes que, apesar de terem interesse em co-
nhecer a cultura alheia, muitas vezes sdo mais seletivos com relacdo aos
padrdes de higiene e apresentagio dos alimentos, muitas vezes inadequados
‘em se tratando de produtos tradicionais. Por outro lado, ¢ um piblico que
estard disposto a experimentar os produtos e pratos tipicos do local contanto
que sejam servidos de forma adequada. Assim, se existe a necessidade de
melhor estruturagio para vender tais atrativos, existe maior chance de que
estes prosperem junto aos turistas culturais.
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Capitulo w

USO DE ELEMENTOS
GASTRONOMICOS NO TURISMO

O turista procura sempre conhecer aquilo que Ihe é peculiar, diferente de
seu cotidiano. Assim, o valor de um atrativo turistico aumenta quanto maior
sua peculiaridade. Para os elementos gastrondmicos vale a mesma regra:
quanto maior seu carater diferencial, mais interessante serd aos olhos do
turista. Krippendorf! confirma tal afirmag#o, dizendo que

[...] a teoria nos ensina que os produtos mais bem-sucedidos no mer-
cado séio aqueles que apresentam umacaracteristica inica, f..] enfim,
aqueles que se distinguem dps outros. No mercado internacional do
turismo, em que todas as ofertas séo formuladas da mesma maneira,
uma singularidade assim se torna cada vez mais necessdiria.

Para desenvolver atrativos turfsticos de cunho cultural, & necessario que
cada localidade saiba “reconhecer e identificar o que possui de mais interes-
sante, mais caracterisiico, mais susceptivel de despertar a curiosidade e o
interesse de determinados segmentos de mercado [...]", em termos de recur-
sos culturais®. O desenvolvimento desses atrativos deve ser feito de forma
inteligente e criativa, de modo que as particularidades dos recursos culturais
se destaquern, ja que s8o estas que atraem os turistas3,
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Nesse contexto, o grande desafio para gestores e empreendedores no que
tange ao desenvolvimento de atrativos culturais estd em encontrar recursos
que possuam alguma peculiaridade e que possam, assim, atrair os turistas
por seu cardter tinico. Entretanto, esse desenvolvimento deve permitir que o
modo de produgdo do recurso néo seja significativamente alterado e que a
populago tenha participacéo efetiva em todo o processo.

Por fazer parte da gama de elementos culturais de uma localidade, as for-
mas de aproveitamento turistico de recursos gastrondmicos devem ser
discutidas tendo porbase o panorama apresentado, com suas potencialidades e
restricdes,

Ao pensar no desenvolvimento de atrativos gastrondmicos, deve-se levar

‘em consideragfio, primeiramente, o fato de a alimentacfio ser um elemento
intrinseco a qualquer tipo de viagem. Algumas vezes, essa caracteristica aca-
ba, porsisé, se transformando em um atrativo. Isso acontece com os cruzeiros
maritimos, em que se acabou dando tamanha importancia & alimentacgéo a
bordo que hoje a comida é um dos maiores chamarizes dos navios.

Assim, 0s recursos gastrondémicos devem, mais que qualquer outro tipo
de atrativo, fazer uso de seus diferenciais para se desenvolverem como atra-
tivos turisticos. O diferencial de um recurso gastrondmico ird se alterar de
acordo com o tipo de localidade em questdo e o pribiico recebido naquele
local. Muitas localidades vdo aproveitar-se de suas rafzes, tradi¢Ges e expres-
sdo cultural traduzidas na culinéria e, assim, serdo capazes de oferecer um
atrativo interessante?. Por outro lado, para algumas localidades o diferencial
pode néo estar no que lhe é tradicional,

Existem algumas situagdes que podem facilitar ou dificultar o desenvol-
vimento dos recursos gastronémicos. Ha, por exemplo, o costume de se
estabelecer um género alimenticio, ou mais, como emblemético de uma lo-
calidade. Por um lado, isso origina uma marca, uma forma de identificacdo
da localidade junto aos turistas. Por outro, restringe o espago para dissemi-
nagdo de outros produtos importantes para a localidadle.

O desconhecido ¢ outro fator que pode atuar a favor ou contra um atrati-
vo gastrondmico. Alguns grupos de turistas consideram o desconhecido
justamente o atrativo da viagem. Entretanto, h4 muitos grupos que temem o
consumo desse tipo de alimento. Uma forma de driblar essa segunda situa-
¢ao éinserindo os produtos que se deseja promover no destine.como atrativo
nos mercados emissores antes de serem divulgados como atrativos turisti-
cos. Isso aconteceu — consciente ou inconscientemente ~ com o acaie o
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cupuacu, no Brasil. Antes frutas desconhecidas, porém tipicas em seus
locais de origem, foram inseridas nos mercados emissores de turistas do-
mésticos brasileiros, ganhando reconhecimento nacional e provocando a
curiosidade das pessoas.

Deve-se considerar, ainda, o fator repugnincia. Mais do que medo do
desconhecido ou visibilidade apenas do estereotipado, alguns géneros ali-
menticios ou preparagdes causam a repugnancia dos visitantes, em geral por
uma questdo cultural. Por exemplo, 0 consumo de escargot, na Franga, nio é
visto com bons olhos por turistas brasileiros, que nfio t8ém o hdbito de consu-
mir caramujos.

Todos esses elementos devem ser levados em consideracédo ao tentar
desenvolver um atrativo gastronémico. Uma das principais discussdes, en-
tretanto, estd no tipo de culindria mais adequado ao desenvolvimento desses
atrativos. Essa discusséo & notavel ao pensar no desenvolvimento de bares,
restaurantes e produtos para venda.

Antes de iniciar a discusséo, € necessério conhecer algumas denomina-
¢Oes estabelecidas para esta publicagfio. Denomina-se culindria tradicional
Iocalaquela representativa de uma localidade. J& culindria tradicional regio-
nal é considerada a culindria representativa de regides do pais. A culindria
tradicional internacional, por sua vez, refere-se i culindria representativa da
cozinha de outros povos ou paises, Além disso, existe a culindria internacio-
nal, aceita e produzida da mesma forma em todo o mundo. Poderia ser
considerada, basicamente, uma culindria globalizada,

A principal diivida sobre o tipo de culindria a ser utilizado diz respeito
aos pontos negativos e positivos de utilizar exclusivamente a culindria tipica
dolocal ou de utilizar também (ou somente) outros tipos de culindria, Nio
ha como definir um modo considerado mais correto de utilizagio. Este de-
pende muito do piblico de cada localidade turistica, assim como dos
equipamentos existentes. No caso de Sao Paulo e de outras grandes me-
trépoles mundiais, é comum a existéncia de restaurantes de cozinhas
regionais internacionais que se tornam atrativos para uma demanda de
turistas regionais provenientes de localidades menores, onde a variedade

de equipamentos de alimentacdo nio é tio grande, assim como turistas
internacionais e de negbcios que visitam a cidade.
" De qualquer forma, a cozinha mais utilizada para aproveitamento turistico
€ aquela que trabalha com as culindrias tradicionais locais, uma vez que estas
garantem caracteristicas peculiares aquela cultura para o atrativo e também
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chamam ateng@o mais facilmente. Além disso, no mundo globalizado em que
aatividade se insere hoje, preza-se muito o uso de elementos étnicos, peculiares
aquela cultura. Entretanto, para trabalhar esse tipo de cozinha, deve-se to-
mar cuidado para ndo produzir uma cultura tinica e especifica para o turista.
Embora a cozinha tradicional local seja um insumo turistico importante, seu
aproveitamento serd eficiente a partir do momento em que ela for utilizada
da forma como € praticada pela comunidade receptora, em seu cotidiano.

E importante considerar, ainda, que a discussio sobre o tipo de culindria
a ser promovido serd diferente nio apenas de uma localidade para outra,
mas também de um tipo de elemento cultural para outro. Ou s¢ja, para uma
mesma localidade, pode ser mais interessante desenvolver a culindria tradi-
cional internacional nos restaurantes, porém mantendo a producio de
produtos culinérios tipicos para serem vendidos em lojas de souvenirs.

A forma de organizag&o para desenvolver os atrativos gastrondmicos é
muito importante. Nesse panorama, as parcerias apresentam grande impor-
tancia, seja qual for o elemento a ser trabalhado. Por ser uma drea em que os
atrativos, isoladamente, ndo apresentam tanta forca, é sempre interessante
trabalhar com mais atrativos - de mesmo cunho ou nio — para reforgar o
atrativo gastrondmico. Além disso, em alguns casos, o prépiio atrativo vai
exigir que diversos atores trabalhem em conjunto, como acontece com as
rotas gastrondmicas. As parcerias podem abranger os mais diferentes atores.
A associag@o Niagara Wine Route, por exemplo, trabalha com diferentes par-
ceiros no programa Elegant Traditions: produtores rurais, teatros e outros
atrativos histérico-culturais, proprietdrios de estabelecimentos de hospeda-
gem, entre outros. Toda essa parceria ¢ feita para incrementar seu produto
de cunho gastronémico®,

Em termos promocionais, especificamente, as operadoras de turismo tém se
mostrado parceiras bastante interessantes para o desenvolvimento do turismo
gastrondmico. As operadoras com interesses no desenvolvimento de roteiros gas-
trondmicos ou mesmo na oferta de um atrativo de cuhho gastrondmico em
seu pacote incluem, por meio de parcerias, atrativos gastrondmicos.

Os elementos gastronémicos passiveis de utilizagfio turistica sdo diver-
$0s. Apesar de, em um primeiro momento, parecer 6bvio que atrativos
gastrondmicos sdo sinénimos de bares e restaurantes, um estudo mais
aprofundado mostra a diversidade de elementos que podem ser utilizados.
Além de bares, restaurantes, cafés e similares, também sdo considerados atra-
tivos gastrondmicos os locais de produgéo, pratos e preparacdes tradicionais,

.
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festas e festivais, roteiros eno-gastrondmicos, escolas de gastronomia, lojas
e mercados de géneros alimenticios, entre outros. Esses elementos m.mm-
trondmicos geralmente fazem parte do cotidiano da populaggdo. Em muitos
casos, formam verdadeiros cendrios gastrondmicos, os quais “[...] podem ser
tanto privados {refeitérios nos centros urbanos e cozinhas no campo), como
piiblicos (restaurantes, cafés, bares, etc.)".

BARES E RESTAURANTES .

Os restaurantes e bares fazem parte do cotidiano da populagéo e, conseqiien-
temente, do turista durante sua viagem. Por essa conotagio de m_mﬂmbﬂo. do
cotidiano, esses estabelecimentos costumarn ser utilizados como oferta técnica.
Por esse motivo, o trabalho necessério para transformar esse tipo de esta-
belecimento em atrativo deve ser mais intenso. E necessdrio nele encontrar
peculiaridades realmente interessantes para que os Enm\”mm-. € mesmo a po-
pulagéo local, deixem de vé-lo unicamente como oferta técnica ou mHmBm.uS
de uso cotidiano. Por outro lado, deve-se levar em consideragdo que E:.:%
desses estabelecimentos sdo percebidos, inconscientemente, como atrativos
por seus usudrios. Assim, é possfvel trabalhd-los de forma que se tornem atra-
tivos bem-sucedidos. ) n
Em alguns casos, esse trabalho é mais ficil e o fator atrativo estd no proprio
alimento servido no estabelecimento. Assim, em algumas localidades, essa co-
mida adquire reputagéo tdo alta junto aos turistas que estes chegama mmnwEmH a
localidade a ser visitada, em patte, por causa da comida que encontrardo nos
restaurantes locais®, De acordo com o autor, o alto padrdo dos restaurantes fran-
ceses, mais especificamente daqueles de cozinha francesa, por mwmwsEo. m E.Em
das razdes pelas quais a Franga 6 tdo conceituada em termos de destino Eﬂmnoo.
Além da comida, diversos outros fatores podem tormar um mmﬁvm_mnzﬁmh.:o
de alimentag@o atrativo. Uma pessoa famosa, hist6ria interessante, servico
diferente ou alguma outra peculiaridade pode transformar um simples esta-
belecimento de alimentagdo em atrativo turistico. )
Hé diversas especificidades que podem ter esse papel. As casas de ché m.m
Punta del Este, por exemplo, sao famosas simplesmente por estarem _onmb\-
zadas em uma cidade na qual geralmente nfo se encontrariam casas de ché.
Uma delas, entretanto, possui ainda outra especificidade: ¢ o tinico local onde
se produz blueberry no pais, fruta rara na América Latina.
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Em alguns casos, os estabelecimentos, individualmente, nio apresentam
cardter atrativo. Entretanto, em conjunto, formam umn pélo gastrondmico que
chama a atengdo de turistas. Esses casos acontecem principalmente em
grandes metr6poles, que, por sua prépria formacgao histérica, acabam con-
gregando maior diversidade e quantidade de estabelecimentos. Em geral,
esses estabelecimentos servem como atrativo gastrondmica, sobretudo para
turistas regionais, de cidades menores, onde a variedade de estabelecimentos
€ pequena; funcionam também como chamariz para uma gama ampla de
visitantes, como turistas internacionais. Algumas metrépoles destacam-se,
mundialmente, pela grande quantidade de bares e restaurantes que congre-
gam. Isso ocorre, por exemplo, com Sao Paulo e Nova York., Esta tltima possui
cerca de 17 mil restaurantes, representativos de diversas cozinhas e movi-
mentos gastronémicos. Alguns se destacam pelo carddpio, outros pelo chefe
outros pela fama do proprietdrio.

A conotacio dos estabelecimentos perante a sociedade também influen-
cia seu desenvolvimento como atrativo turistico. Restaurantes e bares de
hotéis de alta categoria (luxo), por exemplo, acabam funcionando como lo-
cais propicios a encontros sociais da elite, jdqueaspessoas dessa classe sabem
que podem encontrar outras do mesmo nivel socioecon6mico no local. Ba-
res em diferentes locais das cidades também funcionam como locais de
sociabilizagio de grupos especificos. A conotagio ndo precisa, necessaria-
mente, estar ligada ao nivel sociceconémico das pessoas. Um pub, uma
taberna ou um bar s#o vistos como cendrios paraa socializagfio centrada em
uma bebida?’. .

Alocalizagio de um estabelecimento é um elemento simples que pode
criar atratividade em um estabelecimento de alimentacio. No momento de
Sua construcio, nem sempre se pensa na localizagdo visando a um piiblico
de turistas. Em outros, isso jé acaba sendo urmna premissa. De qualquer for-
ma, € um elemento a ser considerado ao planejar bares, restaurantes ou
estabelecimentos similares para se tornarem atratives, Em Forte Nassau, no
Caribe, por exemplo, o bar e restaurante Willemstad localiza-se no ponto mais
alto da cidade, instalado nas ruinas de um forte de 1792. Além de ser detentor

de uma das melhores vistas da localidade, tem um ar diferente em fungio
das rufnas histéricas que o cercam.

Outra estratégia bastante simples é o uso da marca esteregtipada do local.
Em algumas localidades, j4 existe um estereétipo formado com relagio ao
tipo de culindria servida, o tipo de produto vendido e, em alguns casos, o
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tipo de estabelecimento de alimentagéo Emaoﬁwnmﬁm\om mais an_.wnmcda.
Nesses casos, pode ser interessante utilizar esse esteredtipo para criar nmsm
“marca” para a localidade. A Gra-Bretanha, por exemplo, mnon.ncgmo_am
como a terra dos pubs. Esse tipo de estabelecimento tornou-se um icone da re-
gio, caracterizando-a e disseminando seu modelo pelo mundo. Em Bruxelas,
as brasseries se tornaram o icone local. A cidade de Budapeste, por sua vez, é
conhecida como a “cidade dos cafés” e tira proveito disso, &éHmmEn._o o.mmm
tipo de esiabelecimento com o uso nOﬁooB#mEm,.mm ouftra mm:mam_m sim-
ples —a especializagdo. Em virtude da grande quantidade de cafés da B%Em.
esses estabelecimentos se especializaram quanto ao tipo de produto vendido,
agregando atratividade ao conjunto. N
A tematizacfio também é uma estratégia comumente utilizada por esta-
belecimentos de alimentagéo. O nivel de complexidade com que € ch.mEmam
& bastante variado. H4 desde estabelecimentos com tematizacio simples,
acompanhando alguma caracteristica predominante do local, até w.&mm o.:
restaurantes que tenham na tematizagao a principal mom_um de atracdo de S,.
sitantes. A decoragdo do estabelecimento é muito importante .wmwm passara
sensacdo e o clima que se deseja ao visitante. O restaurante m:.ﬁaz Hmw Room,
em Nova York, por exempilo, foi construido com o intuito de ser E.m pargue
temdtico da alimentagdo”. Por isso, sua decoragdo remete, exaustivamente,
as épocas dos czares russos, tendo a alimentagéo como noEEmB.mbmo atodo
o show. O bar Pharmacy, em Londres, também utilizou essa mm_,.n:mm\ﬁ. de for-
ma complexa. Como o préprio nome diz, o bar parece uma farmdcia, com
caixas de remédio, paredes brancas, méveis e utensilios que HmE.mﬁmE auma
farmadcia. J4 o restaurante Locos por el Futbol, em wzmuo,a., Aires, usou a
tematizacdo de maneira simples, mas nem por isso Emsmm interessante. O
estabelecimento tem como tema principal o futebol e, assim, optou por co-
locar cinco telGes que passam jogos de futebol 24h por dia. Assim, os mmmu do
esporte podem sair para se divertir com familia e amigos sem ter que deixar
de assistir a jogos. Com esse simples diferencial, atinge uma gama de fas do
esporte para seu estabelecimento.

A tematizagdo pode, ainda, ser agregada a outros mH.mBmEOm, oo.Bo a
representatividade regional. Nesse caso, decoragéo, B_..H.m_nm e cardépio mw-
guem uma cozinha tradicional. Esse tipo de estratégia nobmomnm. atrair,
inclusive, os turistas da regifo representada, que procuram o estabelecimento
com o intuito de verificar a veracidade do gue nele é promovido ME mesmo
para saborear pratos tipicos de sua culindria. Um caso famoso é o restau-
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rante-bar Favela Chic, em Paris, que hoje conta inclusive com uma filial no
Brasil. O estabelecimento tem decoragéo, musica e comidas tipicas brasilei-
ras, sendo freqtientado por parisienses (populagéo local), turistas de variadas
origens e brasileiros (populagio do local a que se remete). Além disso, o esta-
belecimento funciona como um elemento de divulgacéio do Brasil na Franca.

Ainda dentro da tematizacao, vale mencionar a questdo dos restaurantes
giratérios. Apesar de niio ser tematizado em termos de decoragéo, todos os
restaurantes desse EIUPO possuem como tema comum o fato de serem gira-
térios. H4 mais de 200restaurantes desse tipo espalhados por todo o mundo,
a grande maioria localizada em cidades turisticas. Tornaram-se atrativos tu-
risticos importantes, sendo promovidos em todos os folhetos turisticos das
localidades e agregados aos pacotes organizados. Alguns estudiosos questio-
ham, entretanto, a real atratividade desse tipo de estabelecimento, ja que
chega a ser desconfortdvel comer €m um restaurante em movimento. Em
um primeiro momento, atraiu visitantes por ser considerado um simbolo de

PrOgresso e prosperidade; entso, passou a ser procurado pela vista panora- .

mica oferecida. De qualquer forma, séo atrativos bem-sucedidos, havendo,
inclusive, turistas que se deslocam apenas para ir a esses mmﬁmc&mowﬂmbﬁo%..
A multiplicidade de funcées & outra estratégia que, além de atrativa, pode
ser bastante cémoda para os visitantes, Um restaurante que também possui
espaco de bar, pista de danga, palco para misica ao vivo, charutaria, enfim,
outros “microestabelecimentos” em seu interior, tem capacidade de atrair um
publico mais variado e, além disso, ser atrativo para o mesmo piiblico em dife-
rentes momentos e situagdes. Em Basel, Suica, o restaurante Devil’s Court é
promovido como um atrativo justamente por ser uma combinagéo de hotel],
tealro, restaurante, café, bare adega. Além disso, o estabelecimento agregaum.
diferencial histérico, por estarlocalizado emmeic a Prédios dos séculos XTV a XIX,
A propésito, diversos elementos relacionados & histéria podem ser utili-
zados como atrativos para estabelecimentos. Em primeiro lugar, histérias
propriamente ditas, ou sefa, passagens, contos. O fato de conseguir contar
uma histéria sobre um estabelecimento ou sobre um de Seus pratos aguca a
curiosidade de muitos visitantes. Em 580 Paulo, por exemplo, o restaurante
Ponto Chicatingiu notoriedade gragas a uma histéria. Um dos lanches servi-
dos pelo estabelecimento, o bauru — hoje muito popular em todo o pais —
nasceu ali, nos balcdes do restaurante, A disseminacio dessa histéria, pri-
meiramente entre os estudantes da Faculdade de Direito do Largo de Sdo
Francisco, tornou o estabelecimento um atrativo,

Uso de Elementos Gastronémicos no Turismo 49

O cariter historico ainda pode ser abordado utilizando as umﬁmcum&amamm
(Jue passaram ou compuseram o atrativo. Nesse caso, HmEmﬁNmomo e m.mnon-
¢éo dos restaurantes complementam a composigéo. £ S_msﬁgmﬁm muﬂﬂmm
trabalhar atrativos utilizando como base personalidades histéricas muito
conhecidas. O restaurante Maison du Cygne, em Bruxelas, apesar de mmw, um
dos mais conceituados restaurantes gastrondmicos da oama.m, conquistou
sua atratividade nfo em fungao de sua cozinha, mas por localizar-se em um
prédio que ja foi ponto de encontro dos pensadores Karl Marx m." Engels. O
restaurante Union Oyster House, em Boston, além de estar em ?un_oumamao
desde 1826, constituindo-se no restaurante mais antigo dos mm.ﬁ.mm_cm, G.En.um
em funcionamento ininterrupto, hoje faz parte dos roteiros de Sw:.m acidade
por ter sido freqiientado por famosos. Na mesa 18, por exemplo, hé \:Em Em..
ca informando que ali era o lugar preferido de John Kennedy. O Café Tortoni,
em Buenos Aires, é outro caso de destaque. Foi inaugurado em 1858 e até
hoje mantém sua fama na cidade. Foi o centro de encontro de mnmbmmm per-
sonalidades das letras, miisica, ciéncia, esporte, etc., tanto ﬁm.m:ﬁn% quanto
estrangeiros?. Gracas a isso, tornou-se um nrmaﬁﬁ.vmhm turistas. )

Na Inglaterra, o pub Ten Bells, na regido de Spitalfields, onde Hmow, .o
estripador” fez algumas de suas vitimas, tem nas paredes _..mnoﬁw"m n,mm _oBmHm
que lembram a época dos crimes, remetendo toda sua decoragfio 4 atuacio
desse criminoso. .

Had cidades em que agregar personalidades e fatos histéricos ao mmﬁm_u.m_m-
cimento de alimentagFo se tornou basicamente uma prerrogativa. Em Sevilha,
por exemplo, dd-se muita importdncia a isso. O restaurante Las mmno.wam. por
exemplo, foi construido em 1386 e ji teve ilustres fregueses, como Miguel de
Cervantes, Alexandre Dumas, etc. . . )

A representatividade histérica de um estabelecimento de alimentagao
também € um fator de grande apelo turistico. Permite um resgate cultural e
histdrico da localidade, tanto em termos de acontecimentos quanto m_.s ter-
mos de costumes, hdbitos, etc. Transcende o uso Hqu.n_m wmumcum;:_.mam
histérica que pode fazer parte da composigio. A complexidade mm organiza-

¢do de um estabelecimento utilizando tal estratégia é _uwB\ HH.,_EE. que para
uso da personalidade histérica, mesmo porque o fato Emﬁcamoo tem ﬁ.Em se
tornar ator principal e ndo coadjuvante, como no caso mﬁmﬂom Para isso, a
decoragdo, o tipo de méveis e utensilios utilizados e a preparacéo n_.o nmwnm-
pio devem ser muito bem definidos. O restaurante City Tavern, na Filadélfia,
decidiu trabalhar tal estratégia. Para isso, reconstruiu a taverna de mesmo
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nome que existiu no local de 1773 até meados do século seguinte. Além do
caréter histérico, o estabelecimento usou como elemento complementar o
fato de ali terem se reunido importantes nomes da histéria americana, como
GeorgeWashington. Atualmente, o restaurante temambientac¢io do século XVII,
com salGes de paredes altas, janelas grandes e talheres no formato usado em
tal perfodo da histéria. As bebidas sdo servidas em tagas de metal e os pes e
massas sao produzidos artesanalmente, com receitas do século XVIIL Até
IMesmo 0s gar¢ons precisam vestir-se com roupas de época.

Em Paris, o restaurante Nos Ancétres Les Gaulois (Nossos Ancestrais, os
Gauleses) também trabalha com a estratégia da representatividade histérica.
O estabelecimento reproduz a culinsria gaulesa com direito a preparac@es

* peculiares, como a “pogio magica” que remete ao desenho animado Asterix
e Obelix. O restaurante é Composto por nove saldes tipicamente decorados,
nos quais € servido bufé com pratos tradicionais da culindria gaulesa.

O estabelecimento de alimentagéio Mr. Mate, em Buenos Aires, é conside-
rado um espago temdtico patrimonial que também utiliza como fator atrativo
arepresentatividade de um elemento da cultura argentina. Foi criado em 2001,
com o objetivo de ser um espago de encontro, intercdmbio e comunicaco,
transmitindo a identidade argentina aos turistas por meio de uma behida
tipica: o mate. A cenografia do bar reproduz os pdtios dos conventillos,
vivendas de vérias casas habitadas pelos imigrantes que chegavam a Buenos
Alres no inicio do século XX. Os visitantes sentam-se ao redor de mesas re-
dondas, com as quais se reproduziu a distribuicéo circular, ao redor do fogdo
ou do braseiro, sobre os quais se colocava dgua para ferver para fazer o mate!0,
A construcio do estabelecimento permite que os visitantes revivam todo o
ritual histérico que é intrinseco ao consumo do mate no pais.

Ainda considerando a importincia dos elementos histéricos no desen-
volvimento de restaurantes em atrativos turisticos, alguns estabelecimentos
trabalham primordialmente com a questdo das tradi¢Bes. H4 muitos casos
em que bares, restaurantes e afins utilizam as tradigdes'da localidade em que
se inserem comio atrativo. Esses elementos incluem pratos, roupas, miisicas
tipicas e outros. Em Varsévia, por exemplo, gargons e garconetes do restan-
rante Swietoszek utilizam vestimentas tipicas como atrativo.

Em outros casos, ainda, os estabelecimentos utilizam como atrativo um
momento histérico. Remetem-se a esse momento por meio da decoragdo,
do cardépio ou de outro elemento. Os cafés da Franga, por exemplo, reme-
tem-se ao glamour da belle époque. Na regido de Carcassome, na Franca, o
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restaurante L'Ecurie remete-se ao século XVI. Localiza-se em um estdbulo
da época, colocando as mesas nas antigas baias, as quais conservam placas de
metal com o nome do cavalo que as habitava.

Vale ressaltar, ainda, a possibilidade da histdria do préprioc estabelecimen-
to constituir um elemento atrativo. O café Le Procope, em Paris, por exemplo,
foi aberto em 1686, funcionando até os dias atuais. Em fun¢fo desse longo
perfodo de funcionamento na cidade, o bar se tornou um ponto pitoresco de
Paris. N

Porém, nem s6 o cardter histérico de um estabelecimento € utilizado para
sua atratividade. As apresentagoes — de muisica, teatro, danga, etc, - sdo bas-
tante utilizadas. O nivel de complexidade das apresentagtes varia muito. Em
muitos restaurantes e bares, apresentagoes de musica, tipicas da _onm:n._mn_m
ou nio, sio simples. Apresenta¢des de danga também sfo utilizadas em m_EmH.
508 casos. Apresentagdes teatrais jd exigem um nivel maior de oonmEmEama.m
¢, por isso, sio menos utilizadas. Também hé casos de apresentacd mm. no.Eg-
nadas, como ¢ caso do Victor Café, na Filadélfia. Nesse Hmmﬁmﬁms.ﬁm italiano,
o0s garcons sdo estudantes de musica e, além de servir, a cada N..UEE ﬁmmma 0
servico e cantam trechos de épera. Assim, o momento de E_Emsﬁmmm.o do
cliente se transforma em um verdadeiro showe, em geral, o custo para o cliente

é mais baixo do que se fizesse os dois programas, separadamente. Logo, .w :u.E
forma interessante de atrair clientes por um longo periodo de ﬁmzﬁwumnoﬁ.
Amesma experiéncia pode ser vivida no restaurante Brooklyn, em S&o Paulo.
A fama é outro elemento que pode alavancar a procura por umn estabele-
cimento de alimentacéo, sob duas formas distintas. Por um lado, a fama dos
proprietdrios do estabelecimento pode funcionar como chamariz. N m.mmm caso,
apesar de o proprietirio quase nunca ser o responsédvel pelo gerenciamento
do estabelecimento e normalmente néo ter assiduidade no local, seu noE.o
jé é suficiente para o tornar atrativo. Um exemplo desse tipo de estabeleci-
mento ¢ a rede de restaurantes Planet Hollywood, cuja fama provém do fato
de seus proprietdrios serem artistas famosos de Hollywood. Em m_mcbm ca-
sos, além do nome, o proprietério ainda deixa sua marca no cardapio cu na
decoracido do estabelecimento, por exemplo. H4 também 05 nmmo.m emguea
fama est4 relacionada com o piblico que freqiienta o mmﬂm.c&mn_amﬂo. Al-
guns bares e restaurantes, por serem freqiientados por artistas, politicos ou
outras celebridades, passam a ser mais procurados. .
O uso de elementos da midia é outra estratégia utilizada por mmﬁmwm_mm_,
mentos de alimentagio. Atualmente, TV, cinema e Internet conquistam muita
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atenczo do piblico. Assim, est4 se tornando cada vez mais comum ouso de
HmEm.m de filmes, novelas ou outros elementos da midia em estabelecimentos
de alimentagao. O restaurante Bubba Gump, por exemplo, foi inspirado no
m._Em Forrest Gump e mantém sua promoggo junto ao priblico local e de tu-
ristas, com base nesse fato. H4 dois extremos em termos de forma de utilizaciio
dessa estratégia. Por um lado, o poder de atra¢io da midia é tamanho que

em alguns casos, o estabelecimento nem mesmo precisater uma SEmmNmnmm
bem omHEEHm‘Qm. Em Santiago do Chile, por exemplo, 0 bar homénimo ao
filme “Como Agua para Chocolate” faz sucesso, mesmo sem ter nenhuma
Hmﬂnmo com o filme propriamente dito. Em outros casos, as estratégias sdo
H..._Em bem estruturadas, como no restaurante Foreign Cinema, em San Fran-

cisco, Estados Unidos. Nesse estabelecimento, & exibido um filme estrangeiro

acormnpanhado da culindria tradicional do local a que o filme remete, 0 qual

muda periodicamente. Apesar de requerer maijor estrutura, um mmﬂm.wmym&-

mento desse tipo € capaz de atrair um piiblico mais especifico.

\ Aconjugagio de estratégias em um mesmo elemento gastrondmico tam-
bém é utilizada para agregar valor atrativo. As redes Pignet Hollywoode Hard
Rock Cafe, por exemplo, uniram os nomes famosos de seus proprietdrios a
uma decoragio temdtica. F relativamente facil conjugar estratégias de
atratividade, j4 que muitas delas caminham paralelamente,

Além de conjugar estratégias em um mesmo elemento, é possivel, ainda
agregar os estabelecimentos de alimentago a outros tipos de atrativos mo..
bretudo aqueles relacionados ao segmento do turismo cultural. ooE__._E
por exermplo, a inser¢io de cafés em museus ou galerias de arte. Em Paris Om.
mmm.mm. do Museu d'Orsay e do Centre Pompidou, por exemplo, agregam <L_E.
avisitacio desses atrativos culturais.

Deve-se considerar, ainda, a possibilidade de participagfio dos visitantes
nas atividades do estabelecimento. Estratégias que visam 3 participacdo tém
0 potencial de aproximar mais o visitante do local visitado, criando uma sen-
sacdo de pertencimento maior para o turista. Em Bakewell, no Reino Unido
o. n.uE Original Bakewell Pudding Shop utiliza essa estratégia para catiyar Om.
visitantes. O local, formado por padaria, confeitaria e Iestaurante, enfoca a
produgdo do bakewell pudding, sobremesa tradicional do local. w.m:. incre-
mentar a visitagéo, ¢ oferecido um roteiro a noite em que o visitante pode
preparar seu préprio pudim, a partir de uma aula de culindria dada na cozinha
do estabelecimento. O pacote inclui ainda um Jantar no restaurante, apés o
qual o visitante pode degustar sua produggo!L. -
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Uma discussdo importante com relagio & atratividade de estabelecimen-
tos de alimentag@io consiste no tipo de culinéria mais adequado. E possivel
trabalhar com qualquer tipo de culindria, dependendo do tipo de estabeleci-
mento, de seu enfoque e de seu piiblico. Geralmente priorizam-se cozinhas
tradicionais locais como forma de aumentar o potencial atrativo do restau-
rante, partindo do pressuposto de que turistas tém interesse especial por esse
tipo de culindria. Embora esse pensamento represente o desejo de turistas
em muitos momentos, h4 casos em que isso néo se aplica. Ha locais que uti-
lizam outros tipos de culindria de forma bem-sucedida, como as grandes
metr6poles, que congregam especialmente cozinhas regionais internacionais.

Ainda no que tange a culindria tradicional local, deve-se considerar nao
apenas o uso de receitas tradicionais que continuam sendo produzidas, mas
também de receitas histéricas que nédo sdo mais produzidas cotidianamente
na localidade, pois isso se constitui em um diferencial adicionall2. Apesar
dessa estratégia ainda nfio ser muito utilizada, a publicagéo de livros de
gastronomia com base nessa idéia pode vir a fometar seu uso. ,

Em alguns casos, a alta gastronomia, tradicional oundo dalocalidade, pode
tornar-se um atrativo interessante, Na regido de Champanhe-Ardennes, na
Franca, por exemplo, s80 0s restaurantes gastrondmicos que possuem um fluxo
turistico significativo. O grau de atratividade desses restaurantes ¢ tamanho
que a cidade de Colombeylles-deux-Eglises, por exemplo, possui apenas 350
habitantes e trés hotéis, os quais, em grande parte, funcionam gragas a de-
manda de turistas que procura os restaurantes gastrondmicos dalocalidade'.

Para definir o tipo de culindria a ser utilizada, as expectativas dos turistas
devem ser consideradas. O destino turistico deve conhecer o perfil de seu
priblico consumidor, a fim de definir o tipo de culindria a ser promovida como
atrativo. £ muito comum a adaptagdo de receitas, a alteragio de condimen-
tos e produtos utilizados ou a oferta de outros pratos que néo os tradicionais
da localidade para serem oferecidos aos turistas!4. Isso, porém, néo deve ser
feito sem ter conhecimento do perfil do turista.

Até mesmo estabelecimentos de rede, como McDonald's, acabam se ren-
dendo a algumas alteragées para atender demandas de turistas e da populagéo
da localidade onde estiio inseridos. A Cervejaria Continental, por exemplo,
presente em diversas cidades brasileiras, possui algumas diferengas em seu

' card4pio para atender a demandas especificas. Em Natal, o estabelecimento
serve caranguejada nos finais de semana, um dos pratos mais tradicionais e
procurados tanto pela populacéo local quanto por turistas.
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PRATOS E PRODUTOS TiPICOS

Pratos e produtos tipicos sdo elementos que podem ser facilmente trabalhados
de forma a se tornarem atrativos turisticos. Segundo Goeldner et al®, os
turistas geralmente interessam-se por itens tipicos e que tenharn estreita re-
lagdo com a cultura tradicional Jocal, tanto de pratos quanto de produtos
tipicos. Além disso, é grande a importancia dada s compras como compo-
nente das viagens. Elas sdo consideradas, atualmente, um elemento essencial
no fornecimento turistico. Porisso, a aquisi¢éo de alimentos e bebidas locais
como oferta complementar é bastante comum durante as viagens.

Nesse panorama, a venda de pratos e produtos tipicos produzidos no lo-
cal € uma forma interessante de gerar divisas e incrementar a oferta turfstica
diferencial de uma localidade. Normalmente, esses elementos atuam de
forma complementar a outros atrativos, tenham eles cunho gastrondmico
ou néo. Hd casos, entretanto, em que a compra de produtos e pratos tipicos
se torna o motivo principal da visita. Nesses casos, se enriquece a estada dos
visitantes com outros atrativos.

Além do potencial de atratividade e venda, os elementos gastrondmicos
contam com o ponto favordvel de sofrerern menor descaracterizagio que
outros elementos culturais. E possivel, por exemplo, alterar um temperc ou
um ingrediente secund4rio de um prato para atender a vontade de um grupo

de visitantes sem, contudo, causar grande modificagfo no produto original,

O fato de grande parte dos pratos e produtos promovidos como atrativos
estar ligada ao consumo da populagio local também traz beneficios. Por um
lado, a populagéo local tem nisso uma possibilidade de geragio de renda, j4
que € detentora dos conhecimentos necessérios para producio dos pratos e
produtos. Por outro lado, o fato de a populaggo local consumir tais elementos
incrementa a atratividade destes aos olhos dos turistas, O caranguejo, por
exemplo, é um habito muito arraigado ao cotidiano mm populages caigaras
no norte e nordeste do pafs. O hébito tem conotagio quase de ritual para a
populacio local e, por essa importéncia, chamaa atengao dos visitantes, que
buscam consumir tal produto.

A promogao e a comercializagio desses produtos também sdo facilitadas
pelo fato de alguns deles se constitufrem em fcones do local visitado. Por esse
motivo, tornam-se facilmente vend4veis, principalmente coro recordacio
do local. Assim, é muito comum produtos que se tornam atrativos para os
visitantes, independentemente de serem trabalhados nesse sentido, O philly
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cheesesteak, por exemplo, é o sanduiche representativo da Filadélfia. Da mes-
ma forma, o zapieknki é o sanduiche tradicional de Varsdvia. E a Franga, por
sua vez, é conhecida pelo queijo camembert e bela baguete, além de sua so-
bremesa mundialmente famosa, o créme briillé. A Espanha é reconhecida
mundialmente pelas tapas consumidas como aperitives. Nesse panorama,
vale lembrar também o México, cujas fortillas sao consideradas a alma da
cozinha local e a Hungria, com seu tradicional goulash. . .

Da mesma forma que alguns produtos se tornam icones da localidade,
algumas marcas de géneros alimenticios acabam tendo o mesmo papel, tor-
nando localidades conhecidas. E o caso da fdbrica de chocolate Godiva, de
Bruxelas, e mesmo do creamcheese filadélfia, da cidade homdnima.

As bebidas também podem tornar-se icones de localidades e mesmo de
paises. A tequila e o uisque talvez sejam os exemplos mais cldssicos. A pri-
meira é considerada a bebida simbolo do México. O uisque, a bebida
simbolo da Escécia. Esse tipo de icone é particularmente bem-sucedido
junto ags visitantes. L

Em alguns casos, um cerimonial complementa a compra e 0 consumo de
alguns desses produtos tipicos. Um caso tipico é o mate argentino, como ex-
plica Schliiter”:

Apesar de o mate ser uma infuséo que se pode ingerir a qualquer
hora e em qualquer lugar, geralmente constitui uma ceriménia
qgue implica uma espécie de comunhio entre um grupo de pessoas,
devido ao fato de que todos compartitham a mesma bombilha.

Embora esse tipo de uso confira um ar interessante ao produto, deve-se
tomar cuidado para néio causar uma descaracterizagio nos hébitos culturais
e nao incomodar a populagio que tradicionalmente faz uso do produto. A
utilizagiio desses elementos gastrondmicos tem muitos pontos favoraveis.
A receita gerada pela aquisigao de pratos e produtos tipicos é interessante,
sobretudo considerando a predeminéncia de pequenos produtores locais na
produgio e venda desse tipo de elemento. Além disso, existe grande possibi-
lidade de insergdo da populago local na produgio e comercializacdo desses
produtos, uma vez que ela é detentora das habilidades para sua produgdo.
Entretanto, é preciso tomar alguns cuidados, em especial com relagao & pro-
mogio, produgdo e comercializagio desses produtos. Sua promogéo e
comercializagio devem sofrer restri¢des em relagéo ao perfodo de consumo
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do elemento pela comunidade local e também no que diz respeito ao signifi-
cado de tal elemento para ela. Com relagdo a produgio, deve-se atentar para
alteracbes demasiadas na preparacéo. Se, por urm lado, é possivel realizar al-
gumnas intervengdes na receita original para atender as demandas de turistas,
por ouiro, deve-se ter em mente que tais alteragdes devem ser limitadas. Em
Marselha, na Franga, por exemplo, um dos pratos tipicos mais famosos é o
bouillabaisse, um caldo de peixe e frutos do mar. Essa preparago possui uma
carta de preceitos para sua producio, para que nio haja qualquer descarac-
terizagdo adicional ao prato, que ji sofreu algumas mudancas. Diversos
restaurantes da regido séo signatdrios de tal carta, como o I’Epuisette, e aca-
bam sendo procurados justamente por manter tal padréio de “fidedignidade”.

LOCAIS DE PRODUCAO

Os processos produtivos jd despertavam curiosidade dos cronistas e viajantes
interessados no modo de vida e nos costumes cotidianos e domésticos desde o
século XIX, conforme relato de Lima'®, Hoje, percebe-se que tal interesse per-
sistiu no tempo e que o processo de produgao de géneros alimenticios atica a
curiosidade de visitantes, tamanha a quantidade de vinicolas, cervejarias,
fibricas de chocolates e outras que permitem a visitacio,

Em muitos casos, para os produtores, a organizagio de tours por seus re-
cintos produtivos € relativamente simples, demandando apenas alguma
organizacgao adicional aquela j existente. E um esforgo que tem grandes chan-
ces de gerar bons frutos et localidades que jd tenham fluxo de turistas e/ou
atrativos turisticos consolidados.

Swarbrooke!® acredita que os turistas também devam ser incentivados a

. fazer visitas a produtores de alimentos da localidade e aos locais de produ-
¢do para conhecerem e adquirirem produtos diretamente deles. Assim, além
da obtencéo do produto adquirir um valor mais mmvma& para o viajante, ainda
garante ao produtor o recebimento do valor integral pela venda de seu pro-
duto, sem a necessidade de intermedidrios. Percebe-se, novamente, a
importincia das compras como elemento indispensdvel do fornecimento
turistico de localidades, além da estreita relagio entre pratos e produtos tipi- -
cos e locais de produgéo, os quais muitas vezes podem trabalhar em parceria.
Os processos produtivos costimarn originar produtos tradicionais da localidade
€, em alguns casos, produzem matéria-prima para importantes pratos. Em
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alguns casos, entretanto, pode ndo haver essa relagéo, como na visitaggo do
processo de produgdo da coca-cola, em que o importante é o elemento produ-
zido por si s6, independentemente da tradigao e/ou dolocal em que se insere.

A abrangéncia e a atratividade dos locais de produgio sdo tamanhas que
se percebe seu uso nos mais diversos tipos de destinos. Até cidades como
Punta del Este, que possuem conotagio totalmente voltada ao glamoure aos
jogos, utilizam tal elemento como atrativo. Na cidade localiza-se, entre ou-
tras, a propriedade rural produtora do doce de leite mais famoso do pais.

E possivel fazer algumas diferenciagbes com relagéo aos tipos delocais de
produggo. Em primeiro lugar, pode-se diferenciar locais de produgdo de dreas
rurais e de dreas urbanas. Cada um ird agregar valor a um tipo de turismo
especifico, que conta com um piiblico com necessidades particulares. Den-
tre os locais de produggo rurais, os mais promovides sio aqueles cujos
processos produtivos culminam na fabrica¢do de queijo e vinho. Dentre os
locais de produgéo de 4reas urbanas, merecem destaque aqueles que origi-
nam cerveja e chocolate. )

Entretanto, nada impede que processos localizados em duas dreas dife-
rentes atuem em conjunto, mesmo porque a conotagio “urbana” e “rural” &
muito influenciada pelo tamanho do niiclec urbano. A cidade de Reims, por
exemplo, na regio de Champanhe-Ardennes, na Franga, trabalha em con-
junto um roteiro que engloba visitas &s vinicolas e caves, na drea rural, com
visita as fabricas dos “biscoitos cor-de-rosa de Reims”, localizadas na drea
urbana.

Qutra diferenciacio possivel diz respeito aos locais de produgio de ali-
mentos e de bebidas. Atualmente, 0s locais de produgio de bebidas sdo muito
mais disseminados, em especial da cerveja e do vinho. Ambos os tipos de
locais podem ser visitados em diversos pafses, em diferentes continentes. A
produgdo de vinho, especialmente, vem ganhando grande impulso nos alti-
ITLOS anos e, assim, as vinicolas abertas  visitag@o tém se espalhado por todo
o mundo, A cerveja, por ser uma das bebidas mais disseminadas em Ambito
mundial, tem apelo muito forte junto aos turistas. Em algumas localidades,
tem importinecia secunddria; em outras, principal. Na cidade de Copenha-
gue, na Dinamarca, a fabricagdo de cerveja € uma das principais atividades
econdmicas locais, transformando-se, por isso, em forte atrativo turistico,
justamente por meio da visitagéio aos locais de produgéo.

Com relaciio 2 organizacdo dos locais de produgio para recepgio dos vi-
sitantes, além do processo produtivo convencional estruturado de forma a
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manter a seguranca do visitante, a qualidade e a higiene dos produtos, d4-se
muita importéncia as técnicas interpretativas. Por isso, a escolha da melhor
técnica para ser utilizada em um local de produgio deve ser bem ponderada.
Em geral, opta-se pela visita guiada, seja ela por guias propriamente ditos,
gravagio ou outra técnica interpretativa, Mostra-se cada vez mais importan-
te a multiplicidade de idiomas falados nessas visitas.

Em alguns casos, as técnicas interpretativas podem se tornar urmn diferen-
cial para o atrativo. Por exemplo, na regifo de Languedoc-Roussillon, na
Franga, as vinicolas abertas a visitacio turistica possuem guias, geralmente
endlogos, para ciceronear os visitantes. Esses guias falam diversos idiomas,
conhecem todo o processo produtivo e possuem amplo conhecimento dos
tipos de vinho e de sua histéria.

Além da visita ao processo produtivo propriamente dito, alguns locais de
produgdo tentam agregar elementos adicionais ao atrativo principal. Em al-
guns casos, criam um acervo especifico sobre aquele produto, como um
minimuseu. Em outros casos, optam por produtos diferentes, como passeio
em pdneis e parques para criangas, entre outros. Os museus séo, em particu-
lar, muito utilizados como complementos nos locais de producéo, Na regisio
de Champanhe-Ardennes, na Franga, inovagdes das casas produtoras de
champanhe chamam a atencfio dos visitantes, O atrativo, atuahmente, ndo se
limita a um simples passeio pelas caves; a cave Piper Heidsieck, por exem-
plo, possui, além da visita ao processo, museu, Imagens artificiais durante as
explicacdes e decoragdo temédtica no local de degustac¢éol®, Em Copenha-
8ue, por sua vez, a visita a {dbrica da cerveja Carlsberg também é peculiar.
Visitam-se as partes antiga e nova da f4brica, e toda visitacéo € feita nas car-
rogas originais utilizadas para o transporte de cerveja.

A participagdo do visitante durante o processo produtivo também é um
diferencial utilizado por algumas propriedades. Apesar de demandar maior
organizagdo e investimento, em alguns casos mais que para outros diferen-
ciais, essa atividade é bastante chamativa para os vigitantes. No caso da

_colheita da uva e da produgéo do vinho, por exemplo, a participa¢io dos visi-
tantes pode acarretar maior perda do produto, Entretanto, h4 casos em quea
participacdo do visitante no processo pode ser bem simples, como nas plan-
tacdes de magd americanas, em que o turista pode colher sua prépria fruta.
Esse tipo de diferencial é interessante, pois faz com que o visitante se integre
mais ao atrativo. ‘

Uma forma de agregar atratividade est4 na unido de trés elementos — visita
aum processo produtive, alimentag&o e hospedagem, como nas quintas por-
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tuguesas, na regido do Douro. Essa conjugacéo € bastante interessante, pois
permite que a pessoa passe mais tempo naquele atrativo, tenha seu gasto
concentrado no local e utilize servigos e equipamentos que lhe seriam ne-
cessérios em um dia de passeio, nfio sendo necessério deslocar-se para almogo
ou hospedagem.

Ao trabalhar a quest@o da alimentaggo no local de produgdo, pode ser
interessante oferecer pratos feitos com o produto-chave do processo. Em
Punta del Este, por exemplo, a Fazenda Lapataia, que produz o doce de leite
mais famoso do pais, serve diversos pratos feitos & base desse produto. Exis-
te, também, a possibilidade de trabalhar com pratos que sejam tipicos daquele
processo produtivo. A fibrica de cerveja de Valdivia, no Chile, oferece aos
visitantes a possibilidade de degustar pratos tipicos alemaes acompanhados
de diferentes tipos de cerveja.

A degustacio também é um elemento atrativo, utilizado em grande parte
dos locais de produgdo. Constitui um diferencial bastante chamativo aos tu-

ristas, que véem nisso um retorno do investimento, em termos de ingresso pago -

para visitar o local de produgao. A maioria das vinicolas e cervejarias oferece
degustacéo de seus produtos. H4 casos, entretanto, mais peculiares, como o
processo de criagio de emas, em Punta del Este, o qual € acompanhado pela
degustacio da carne do animal, que € a maior curiosidade dos visitantes.

E comum a venda dos produtos originados do processo produtivo. Além
disso, a venda de souvenirs € uma forma de gerarreceita adicional ac local de
producio. A diversidade de produtos vendidos pode ser maior ou Emn.pos
dependendo do nivel de organizago e da complexidade do préprio mﬁmﬂwo.
Em geral, opta-se pela venda de produtos relacionados ao processo produtivo
ou de outros produtos complementares. Nesse segundo caso, pode-se citar
como exermnplo a venda de queijo em vinicolas. Ainda, tem-se a venda de pro-
dutos tipicos da localidade.

N&o é muito comum encontrar diversos tipos de processos produtivos em
uma mesma localidade. Em geral, a localidade se especializa em um tipo espe-
cifico delocal de produgio, pela prépria questio econdrmica. Assim, a variedade
de processos produtivos em uma localidade constitui interessante diferencial.

Diversos elementos podem ser utilizados no desenvolvimento de um lo-
cal de produgio em atrativo turistico. O nivel de complexidade no qual se
opta por trabalhar variard de uma propriedade para outra, Qmﬁmsaos%.u do
tempo, da receita e do interesse da propriedade, assim como dos atrativos
concorrentes na localidade.
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LOJAS E MERCADOS

Lojas e mercados também sdo elementos que podem ser trabalhados a fim
de atrair turistas. Novamente, estio muito relacionados 3 importancia das
compras durante as viagens e, consegiientemente, a existéncia e produgéo
de produtos tipicos do local visitado. Swarbrooke!® acredita que “passear pelos
mercados locais € sempre uma atividade agradével para os turistas [...]", que
podem se transportar, por um ﬁmzono determinado, ao cotidiano da comu-
nidade receptora.

Mercados e lojas constituem-se em cendrios gastrondmicos para os visi-
tantes. 330 uma oportunidade do turista nio apenas entrar em contato com
o cotidiano da comunidade visitada, mas também conhecer um pouco de
sua cultura, provar especialidades locais e adquirir produtos e matéria-prima
Ppara a preparacio de pratos tipicos?.

As lojas e os mercados sdo estabelecimentos comuns ao cotidiano das
comunidades. Entretanto, esse caréter cotidiano nfo é tio marcante quanto
em bares e restaurantes, mesmo porque, em alguns casos, diferem mais do
que os turistas t&ém em seu local de residéncia. Assim, para o turista, em mui-
tos casos, 0s mercados adquirem cardter muito mais peculiar que cotidiano,
o que faz com que o esforgo para transformé-lo em atrativo seja menor. Em
muitos casos, a simples promocio de um mercado ou loja como atrativo tu-
ristico do local j4 garante sua visitagfio, sem que haja grandes alteractes em
termos de estrutura ou funcionamento,

Ao tratar de lojas e mercados, deve-se levar em consideragéo, assim como
no caso de pratos e produtos tipicos, a capacidade de geracéo de receita dire-
tamente para a populagéio receptora, produtora ou revendedora dos géneros
do local. Além disso, ¢ importante considerar, mais uma vez, a capacidade de
gerar postos de trabalho também para a comunidade local,

O uso de lojas como atrativos turisticos é bem mais comum do que mer-
cados. A quantidade de exemplos é extensa e o tipo mm utilizagfo, bastante
6bvio. Por isso, optou-se por tratar, nesta parte, com mais detalhes, sobre os
mercados.

5o intimeros os mercados que possuem algum tipo de visitagio turisti-
ca. A organizac#o e os diferenciais oferecidos por eles para captar visitantes
§30 0s mais variados. Percebe-se a promogio de mercados como atrativos
turisticos nas mais diversas localidades do mundo, Emmrmun_mﬁmgmam do
nivel de desenvolvimento do pais.
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A maior parte dos mercados comercializa géneros alimenticios in natura
e alguns produtos tipicos do local. Em Hannover, por exemplo, o mercado
coberto de Kramerstrasse vende principalmente embutidos e queijos e € con-
siderado um ponto de parada obrigatéria da cidade. O Mercado de Abastos
também é considerado um dos atrativos mais pitorescos da cidade de San-
tiago de Compostela, vendendo frutas, verduras e, principalmente, peixes
e frutos do mar. Em San Francisco, Estados Unidos, a famosa Feira do
Embarcadero comercializa géneros alimenticios diversos. Alguns mercados,
entretanto, trabalham com uma gama maior de produtos, como o Mercado
Port Louis, nas Ilhas Mauricio, que vende géneros alimenticios, artesanato e
roupas, entre outros itens. .

Apesar de grande parte dos mercados ter fluxo espontineo, alguns atraem
por particutaridades. Estabelecimentos de alimentagfo dentro de mercados, por
exemplo, podem ser um atrativo a mais para os visitantes, fazendo com que
sua visitagio aconteca por mais de um motivo. O Mercado Angelmo, em
Puerto Montt, Chile, vende diversos m.mummcm alimenticios tipicos do local;
entretanto, o maior chamariz sdo os restaurantes simples que vendem pra-
tos tradicionais.

Algcalizagfio diferenciada também pode complementar a atratividade do
mercado. Na Taildndia, por exemplo, um dos pontos turisticos de maior inte-
resse para os turistas € o mercado flutuante Damnoen Saduak, justamente
pelo fato de a comercializagio ser feita de maneira peculiar, dentro de bar-
cos, norio. A cidade de Varsévia, por sua vez, possui um hipermercado famoso
por ser ao ar livre.

Os mercados podem, ainda, ter localizagio histérica, como o Reading Ter-
minal Market, na Filadélfia. O estabelecimento funciona onde antes era um
antigo terminal ferrovidrio. O charme do local, além de seu cardter histérico,
fez com que se tornasse um ponto de encontro de executivos da cidade e de
turistas. Mais que a localizag8o, a prépria histéria do mercado causa grande
atragdo. Em Berna, Suica, o Mercado da Cebola teve inicio no século XVIIIe &
palco do Festival Anual da Cebola, também um evento tradicionalissimo da
localidade.

Em alguns casos, 0 mercado adquire importéncia como atrativo turistico
por estar inserido no roteiro turistico da cidade. Isso acontece com o Mercar
de Sant Josep de la Bogueria, localizado nas Ramblas, em Barcelona. Hoje, o
local & considerado um dos pontes mais charmosos da cidade, vendendo
apenas peixes e frutos do mar.
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Como observado, as principais vantagens em desenvolver lojas e merca-
dos como atrativos turisticos est4 justamente no papel da comunidade local
nesse processo. Por isso, deve-se atentar para alguns problemas que podem
surgir, como a especulagio imobilidria e a venda de dreas e boxes para pes-
soas de fora da comunidade local, o que pode prejudicar o desenvolvimento
da localidade.

EVENTOS

Os eventos, em geral, sdo muito utilizados como atrativo turistico, mesmo
que em alguns casos ndo sejam aproveitados em todo seu potencial. Os even-
tos constituem-se no elemento mais utilizado para a criagio de atrativos
gastrondmicos. As localidades os aproveitam das mais diversas formas e os
criam dependendo da potencialidade da regido ou mesmo de uma oportuni-
dade de mercado.

A realizacio de eventos de cunho gastronémico tem sido bastante difun-
dida na atividade turistica. Em alguns casos, a localidade ji possui uma festa
tradicional que congrega elementos gastrondmicos e precisa apenas
posicionar essa atragio como gastrondmica. Em outros, atrativos e localida-
de se unem com o intuito de atrair um puiblico especifico para o destino com
determinado evento. E o que acontece na parceria entre as vinicolas da re-
gido de Niagara, no Canadé, e os 6rgdos gestores, que se unem para promover
diversos festivais relacionados com enologia ou gastronomia, ao longo do ano.

Ha diversos tipos de eventos com cunho gastronémico que ocorrem em
diferentes épocas e localidades, tanto em regides tradicionais quanto emer-
gentes em termos de aproveitamento turistico de elementos gastrondmicos.
Apesar de ser impossivel arrolar a totalidade dos eventos de cunho gastro-
ndmico existentes, acredita-se que aqueles tomados como exemplo nesta
andlise representem bem os tipos de eventos gastronémicos existentes. Vale
ressaltar que, em grande parte dos casos, os eventos mmum arrolados sdo utili-
zados com cardter complementar, constituindo atrativo principal da
localidade em alguns poucos casos. E interessante notar que “muitas vezes
[...] [as festas] sGo conhecidas pelos nomes das comidas, provando a impor-
tdncia da relacio entre o alimento [e] o homem”?, como seri visto nos
exemplos que seguem. .

Um tipo bastante comum de evento gastrondmico é aquele voltado para
um produto ou ingrediente especifico. Essas festas variam muito dependendo
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do local em que se realizam, pois estdo muito relacionadas com a produgéo
local. Assim, na Espanha, acontece a festa do marisco, da ostra, do vinho, do
jamén e da empanada, dentre outras. Na Itdlia, hd a festa do morango,
do aspargo, do peixe, do mel, do presunto, das castanhas, dos cogumelos, do
péo, da polenta, da torta, do sorvete e do chocolate, dentre imimeras outras.
Em alguns casos, o nivel de detalhamento das festas promovidas chega a ser
surpreendente. E o caso da Festa da Galinha Cinza, que acontece na regido
do Piemonte, na Itdlia, e consiste na degustagio de ovos de galinha cozides de
diferentes formas. Em alguns casos, ainda, trabalha-se primordialmente com
o produto icone do pais, como no caso do Festival do Uisque da Escécia.

H4, ainda, eventos gastrondmicos que giram em torno de um tinico prato,
geralmente representativo da culindria tradicional local. Entretanto, esse tipo
de evento nio ¢ muito comum, mesmo por ter um grau de especificidade
muito grande, restringindo o piiblico interessado. Mesmo assim, em alguns
casos, a forga do prato aliada a atratividade da localidade possibilita a reali-
zacio de eventos com esse cunho. Na Espanha, por exemplo, acontece a Festa
do Porco na Brasa; na It4lia, a festa do Spaghetti 2 matriciana; em Portugal, o
Festival da Caldeirada.

Também h4 eventos que tratam de um tipo de estabelecimento de ali-
mentagio ou de culindria especifico. E o caso da Benvenuto vendemmia,
festa organizada pelo Movimento Turismo do Vinho, que congrega 900 das
cantinas de maior prestigio da Itdlia. O evento acontece durante um dia,
em todo o pais, com intuito de fazer com que os turistas descubram e
revivam a atmosfera das cantinas e vendas antigas. Podem ser citados, ainda,
eventos voltados para a culindria tipica de uma localidade, como a Festa do
Doce Tipico Piemontés, que tem como enfoque promover os doces feitos
nessa regiao da Italia.

Eventos de bebidas, géneros alimenticios ou pratos tradicionais de um
pais ou localidade costumam chamar mais a atengio dos turistas do que even-
tos sobre géneros nio produzidos no local. Por exemplo, um Festival do
Uisque no Brasil ndc teria tanto apelo quanto o mesmo festival na Escécia,
da mesma forma que um Festival da Cachaca neste pafs provavelmente nao
faria tanto sucesso.

Também ha casos de eventos que unem comida e bebida como elemen-
tos principais. E o caso do Savour Niagara e do Wine & Food Affair, que
acontecem na regifo de Niagara, no Canadd, e unem vinho com a alta
gastronomia local.



64 Turismo e Alimentagdo: Andlises Introdutérias

Os festivais gastrondmicos representam outro tipo de evento que vem
sendo bastante utilizado pelo turismo. Em geral, voltam-se para a alta
gastronomia, em detrimento & culindria tradicional do local, constituindo-se
em eventos um pouco diferentes dos demais, justamente por no demandar
produtos tipicos ou tradicionais do local para sua realizagio.

Os festivais gastrondmicos podem, ainda, ser representativos da culindria
tipica de oufras regifes ou paises, mas nfo daquele em que se insere. QO Fes-
tival Gastronémico do Hotel Quinta do Lago, em Portugal, tem como tema
principal a culindria tailandesa. No México, mais precisamente na Regido de
Canciin e da Riviera Maya, acontece o Festival Internacional Gastronémico,
que conta com a participagdo dos restaurantes e hotéis mais conceituados
da regifio. O intuito desse festival é propiciar a turistas e 4 populagdo local o
melhor da cozinha internacional. Em muitos casos, esses festivais sGo promo-
vides e realizados por hotéis de luxo. Funcionam como forma de incrementar
a taxa de ocupagdo e promover o estabelecimento.

O Ludlow Marches Food Festival, em Ludlow, Inglaterra, foi criado com
objetivo um pouco mais especifico: mudar a imagem de cidade de negécios
que a localidade passava para os turistas. Os produtos do festival surgiram
aos poucos e hoje o evento, que teve inicio em 1995, acontece anualmente
em setembro. Ele conseguiu néo apenas alterar o puiblico visitante da cida-
de, como também minimizar os efeitos da sazonalidade no local.

H4, ainda, festivais gastrondmicos que fogem dessa caracterizagfio, cons-
tituindo-se em eventos especificos para uma atividade relacionada a um
género alimenticio, como o Cheese Rolling Festival, que acontece em Cooper’s
Hill, no Reino Unido. Geralmente séo eventos histéricos e tradicionais, O fes-
tival de cheese rolling, por exemplo, tem mais de 200 anos de existéncia.
Eventos dessa categoria quase sempre t8m como principal objetivo manter
tradi¢bes, e acabam recebendo fluxos significativos de visitantes justamente
pela peculiaridade de algumas dessas tradigGes®,

Eventos de cunho gastronémico podem ser ﬁHoEmS.aom por diferentes
entidades. Em alguns casos, pelo préprio érgio governamental do local em
questdo; em outros, pelo empresariado relacionado com os produtos do even-
to ou por associagdes ou entidades de classe. O Savour Niagara, por exempio,
é promovido pelo Small Business Club of Niagard®, entidade que envolve a
iniciativa privada, principalmente os estabelecimentos ligados & produgio
de vinho. A Russian River Wine Road, associacio que promove a rota
gastronémica de mesmo nome, também é responsével pela realizagio de
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diversos eventos de cunho gastrondmico, todos relacionados com arota que
promove, como o Wine & Food Affair, o Winter Wineland e o Barrel Tasting.

Os eventos gastrondmicos sdo compostos por diversas atividades. As ati-
vidades principais relacionam-se & temética do evento. Em casos de eventos
voltados para um tinico produto, em geral se comercializa o produto-tema
do evento, assim como diversos pratos produzidos a partir dele. Em casos de
eventos que trabalham uma culinéria especifica, as atividades principais es-
tardo relacionadas 4 produgdo e ao consumo de tais pratos. Além disso,
praticamente todos os eventos contam com atividades complementares que
aumentam seu potencial atrativo, como degustacio, visita a produtores e fa-
bricas e semindrios, entre outres. Em alguns casos, os eventos trabalham com
atividades paralelas de cunho diferente do gastrondmico, como roteiros de
visita a centros histdricos e atrativos naturais. Alguns eventos vio um pouco
além, oferecendo atividades como cursos de culindria e atividades académi-
cas, como acontece com o Savour Niagard®. O Festival do Uisque na Escocia,
por exemplo, & composto por degustagio, exposicdo e visitas guiadas, noite
celta e minifestival gastrondmico.

Em qualquer tipo de evento, sempre se pode pensar em trabalhar com
iniciativas inusitadas para atrair a atencdo do visitante. Em alguns eventos,
por exemplo, sdo dados brindes aos participantes junto com o ingresso. No
caso do Wine & Food Affair, cada participante ganha um livro de receitas e
um copo com o logotipo do evento.

RoOTAS GASTRONOMICAS

De acordo com Gomez e Quijano!®, a viagem em rotas é bastante antiga. A
Unesco (Organizacio das Nages Unidas para a Educagéo, a Ciéncia e a Cul-
tura) considera que a fungfo primordial de uma rota € “[...] promover o
conhecimento entre diferentes civiliza¢des, culturas e religies, mostrando
suas inter-relagéies e influéncias reciprocas™.

As rotas gastrondmicas constituem um elemento bastante utilizado por al-
guns paises como atrativo turistico. Constituem-se em itinerérios que englobam
diversos atrativos e sio desenvolvidos e promovidos a partir da parceria entre
6rgaos pablicos, associagdes, proprietdrios de atrativos e produtores, entre ou-
tros. As rotas gastrondmicas, em geral, caracterizam-se pela degustagdo de
pratos e produtos tipicos de cada regido, assim como de seus vinhos’.
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Com relagdo & sua fungdo, as rotas gastrondmicas podem constituir uma
forma de mostrar os valores culturais de determinadas localidades, tendo como
€ixo os pratos tipicos da regido”. Como exemplo desse tipo de rota, pode-se
citar a Rota dos Imigrantes, na Argentina, “[...] que faz referéncia a implan-
tac&o de novos hébitos alimentares, a introdugao de espécies niio nativas e ao
patrim6nio arquitetdnico relacionado com a elaboragio desses produtos”. Tam-
bém € um exemplo desse tipo de rota o circuito dos moinhos de farinha,
também na Argentina, o qual, apesar de estar em uma 4rea onde nfio mais se
cultiva trigo, possui importante valor patrimonial®. Essas rotas também cons-
tituem formas de incrementar a venda de géneros alimenticios tradicionais
das localidades visitadas. Ademais, as rotas gastrondmicas sdo formas de au-
mentar o potencial de atratividade de atrativos gastrondmicos que, em geral,
possuem importincia complementar na oferta turistica de uma localidade.

A maior parte das rotas gastrondmicas, entretanto, cumpre todas essas
fungGes. De acordo com Schliiter?, esta é a tinica forma das rotas gastro-
nomicas atrairem um fluxo de visitantes consideréavel e chegarem ao status
de atrativos principais para as localidades.

Aidentidade da rota é o ponto de partida para sua boa organizaco e fun-
cionamento. Para definir o produto que identificara uma rota, é necessério
levar em consideragao a receita que cada produto na regifo alcanga, a super-
ficie que cobre e os postos de trabalho que gera. A escolha de um alimento
como elemento principal da rota ndo exclui que este seja vinculado a outras
cadeias produtivas, contanto que elas estejam relacionadas com a producio
de géneros tradicionais. H4 rotas gastronémicas que t&m coma fio condutor
pratos da cozinha tradicional, cujo elemento mais importante é a preparagio
e apresentacdo dos alimentos?0.

Apesar das primeiras rotas gastrondmicas terem surgido h4 algumas déca-
das, elas costumam ser desenvolvidas pelos paises tradicionais, que apresentam
alto nivel de organizac¢io e complexidade no que diz respeito ao desenvolvi-
mento de atrativos gastrondmicos. Entretanto, ha destinos emergentes que
possuemm nas rotas 1um de seus principais atrativos gastronémicos; muitas de-
las encontram-se tio bem estruturadas quanto aquelas de paises tradicionais.

A presenca de rotas é predominante nos destinos tradicionais em funcio
do nivel de complexidade necessério para a institui¢io de uma rota gastro-
nomica. Para que a rota se desenvoiva, & necessario haver cooperagio de
diversos 6rgaos, entidades e empresas. Por isso, & preciso que os elementos
gastrondmicos j4 estejam bem constituidos e organizados como atrativos na
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localidade, e que todos os agentes envolvidos tenham conhecimento da ati-
vidade e de seus beneficios. Ou, no minimo, que os atores da atividade
turistica da localidade sejam muito bem organizados.

Nesse panorama, as rotas gastrondmicas sdo predominantes na Europa,
destacando-se Itdlia, Espanha, Portugal e Franga, destinos tradicionais em
termos de atrativos gastrondmicos. Dentre os destinos emergentes, desta-
cam-se os Estados Unidos e o Canad4. Além disso, destinos emergentes um
pouco menos estruturados, como México e Argentina, vém tentando
desenvolver esse tipo de atrativo. O México, especificamente, possui um in-
teressante projeto de institui¢fio de rotas de arte e gastronomia no pais?..

Com relagdo 4 abrangéncia geogréfica, percebe-se que a maioria das ro-
tas gastrondmicas existentes abarca varios municipios ou estados de um
mesmo pais. Hd noticia da existéncia de uma rota transnacional. A extensao
da rota depende de fatores como dispersio das propriedades que possibili-
tam a formagio da rota e extensdo dos estados e paises, dentre outros.

Em geral, as rotas gastrondmicas sfo desenvolvidas em fungdo de um pro-
duto principal, seja ele um género alimenticio ou uma bebida. E marcante a
predominéncia das bebidas como produto temético de rotas, principalmente
do vinho. Exemplos de rotas que possuem um produto como enfoque prin-
cipal sdo a Rota do Vinho de Rioja, em Portugal e a Rota dos Assados, na
Espanha, citadas por Gomez e Quijano!®. Também se pode mencionar a Rota
do Bourbon, nos Estados Unidos, a gqual gira em torno dessa bebida.

Dentre as rotas com produtos especificos, destacam-se aquelas relaciona-
das ao vinho, como a Alto Adige Strada dei Vino, na Itélia, a Niagara Wine Route,
no Canad4 e as Rotas do Vinho da regido do Porto e do Alentejo, em Portugal.

Apesar de menos comuns, hd exemplos interessantes de rotas que visam
a promocio de géneros alimenticios em detrimento de bebidas, como a Strada
dell’Olio d'Oliva Castel del Monte, na Itdlia, que promove o azeite de oliva da
marca Castel del Monte, além de seu modo de produgéo secular. H3, tam-
bém, a Le Vie del Latte (Rota do Leite), no mesmao pais, a qual tem por objetivo
principal desenvolver e aumentar a renda dos produtores de leite da regifio
de Campdnia por meio do turismo gastrondémico.

Em menor escala, hd rotas gastrondmicas que tém como objetivo princi-
pal promover diversos produtos alimenticios tradicionais locais. Eocasoda

Strada dei vini e dei sapori delle Colline di Scandiano e di Canossa, na regido
de Matilde-Canossa, na Itdlia. A rota agrega mais de 40 fazendas e produto-
res de géneros tradicionais do local.
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Ha também rotas que possuem forte cunho gastron6mico, mas que ndo

tém na gastronomia seu objetivo principal ou tinico. Esse & o caso da rota
Terra di Lavoro, na provincia de Caserta, na Itdlia. A idéia desse projeto é de-
senvolver um percurso cultural-gastrondmico com o intuito de valorizar os
recursos histdricos, arqueolégicos e ambientais da regido, fomentar o desen-
volvimento da agricultura e promover a redescoberta de tradicdes antigas. A
proposta consiste em fazer um itinerdrio turistico de cunho cultural-gas-
trondmico que leve o turista a visitar o patriménio histérico das localidades
mas p:m.h a0 mesmo tempo, desenvolva outras atividades de cardter hidico,
esportivo e gastrondmicoe?, Qutro projeto com esse cunho é o itinerario Allg
scoperta della Provincia di Roma. Botteghe artigiane, negozi, sapori, desen-
Volvide pela provincia de Roma, junto ao Departamento de Desenvolvimento
Ecandmico e de atividades produtivas, industria, comércio e artesanato da
provincia de Roma, na Itdlia, que visa desenvolver um itinerério por lojas
antigas, locais de produgio com processos artesanais — de géneros alimen-
ticios ou nao — e restaurantes de época, de modo a propiciar o contato dos
visitantes com os sabores e outras tradigies dessa provincia.

Uma rota gastrondmica pode ser criada para atender a diferentes objeti-
vos, tais como: promover e incrementar a venda de um produto especifico,
promover uma regido turistica, promover e divulgar a cultura regional, pro-
mover a culinéria regional, desenvolver a economia local, desenvolver a zona
rural de uma regidio. Ao analisar os objetivos da rota, é importante verificar se
estes estio de acordo com o contexto socioecondmico-politico no qual arota
estd inserida. No caso da Argentina, por exemplo, 0s organismos piiblicos
competentes auxiliam e tornam vidveis os circuitos gastrondmicos com o
objetivo de favorecer as economias regionais e, a0 mesmo tempo, resgatar as
cozinhas tradicionais??,

As rotas cujo tema € um produto especifico em geral tém como atrativo
prineipal justamente a visita as propriedades de tal género, muitas vezes vi-
sitando seu processo produtivo, degustando o ?omio e adquirindo-o
diretamente dos produtores. Entretanto, na maior parte dos casos, trabalha-
$€ em conjunto com atrativos complementares, de cunho gastronénico ou
nio, além de meios de hospedagem. Em alguns casos, as rotas promovem
atrativos mais peculiares, como o Museu do Vinho, na Alto Adige Strada del
Vino. Em geral, hé possibilidade de desenvolveratividades como visitas guiadas,
degustacdes, piqueniques e mesmo participar de eventos. No Napa Vailey,
nos Estados Unidos, além das vinicolas e dos atrativos complementares
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promovidos em conjungio a estas, ainda se trabalha, em alguns casos, com
cursos de gastronomia, restaurantes gastrondmicos, concertos e saraus lite-
rdrios. Um atrativo interessante é o Wine Train, um passeio de trem que inclui
degustagGes em vinicolas e piqueniques®.

H4 rotas que alteram, com o aumento de seu nivel de desenvolvimento, o
tipo de enfoque e de atrativos oferecidos. Na regido de Niagara, no Canad4, as
vinicolas se desenvolveram primeiramente, compondo a Niagara Wine Route.
A partir daf, comecaram a ser feitos esforgos para promover néao apenas o vi-
nho, mas também outros tipos de atrativos gastrondmicos. A regido segue hoje
atendéncia de trabalhar com dois elementos gastrondmicos nas rotas, além
de outros complementares, como € feito na iniciativa denominada Cuban
Sunset, em gue sio promovidos vinho e preparagdes culinérias, acompanha-
dos por charutos cubanos®.

Em geral, as rotas gastrondmicas sdo desenvolvidas por meio de parcerias
entre produtores, 6rgéos piiblicos, entidades nfo governamentais e empreende-
dores do setor turistico. A fungfo de tais parcerias é desenvolver e promover a
rota proposta. A rota Le Vie del Latte, por exemplo, surgiu com a colaboraggo do
érgao oficial de turismo da regifio de Campénia - na qual a rota se localiza ~, e o
auxilio da Associagao Nacional de Queijos. A rota, que ainda estd em processo
de organizacio, vé as parcerias como indispenséveis para o sucesso de seu pro-
duto turistico e pretende fazer parcerias com propriedades produtoras de leite e
seus derivados, e, ainda, com cantinas participantes de outras associacfes que
lidam com o desenvolvimento de atrativos gastronbmicos.

Em alguns casos, forma-se uma associagio especifica para desenvolver e
promover a rota, como acontece com a Niggara Wine Route, no Canadd ecoma
Rota doVinho do Porto, em Portugal. Esta tiltima possui uma associagao deno-
minada Associagdo de Aderentes da Rota do Vinhe do Porto, a qual, além de
promover e desenvolver a rota, é responsdvel pelo servico de recepgdo dos
visitantes?4.

A composigfo darota em termos de membros e atrativos escolhidos é defini-
da pelos gestores, ou responséveis, das rotas. Sdo as entidades gestoras que
costumam definir o tipo de propriedades que poder&o participar. Alguimas enti-
dades gestoras das rotas criam certas premissas para que os possiveis
participantes sejam ou néo aceitos, de forma a garantir o padrao de qualidade e

- griginalidade dos atrativos promovidos. A rota Le Vie del Latte, por exemplo, tem

como membros apenas produtores que atendam aos requisitos de qualidade,
hospitalidade e representatividade historica estabelecidos pelo érgdo promotor.
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O nimero de membros de uma rota é varidvel. H4 rotas menores que abar-
cam apenas alguns membros e rotas que congregam dezenas de associados.
Enquanto a Niagara Wine Route, por exemplo, possui cerca de 15 vinicolas
associadas, a Russian River Wine Road tem como associados 90 vinicolas e 43
meios de hospedagem no noroeste do condado de Sonoma, na Califérnia. A
_associagdoe promove a estrada do vinho que corta a regido e auxilia o desen-
volvimento dessa rota.

Percebe-se que a instituicfo tanto das rotas especificamente gastrond-
micas quanto daquelas que se unem a atrativos gastrondmicos foi uma
maneira encontrada para unir forgas dos produtores de determinado produto,
dar mais forca e visibilidade a alguns atrativos gastrondmicos, incrementar a
venda de produtos tradicionais das regides exploradas e aumentar a permanén-
cia dos turistas na regido. Isso demonstra os diversos beneficios apresentados
por esse produto de cunho gastronémico.

Em geral, as rotas gastronéimicas chamam mais atengéo e sdo mais per-
suasivas como atrativos que os demais elementos gastronémicos. Porém, nem
sempre conseguem equiparar-se 4 importincia de atrativos turisticos
tradicionais, como os bens histéricos. Em alguns casos, entretanto, a rota
gastronémica transcende a importancia de atrativos mais convencionais. E
0 que acontece com a rota Alte Adige Strada del Vino, na Ttdlia, considerada o
itinerdrio turistico mais famoso da regisio.

Nenhuma rota gastrondmica utiliza tinica e exclusivamente atrativos de ori-
gem gastrondmica. Todas as rotas procuram usar também outros tipos de
atrativos, a fim de agregar valor ao produto oferecido. H4 uma tendéncia de uti-
lizar atrativos culturais. Em menor escala, também se utilizam atrativos naturais
¢ atividades esportivas, Os meios de hospedagem também podem funcionar
como atrativos em alguns casos, em fungéo de sua localizacio, servigos ofere-
cidos ou outra peculiaridade??,

A criagéo de rotas gastron6émicas pode ser de m_.mbmm valor, seja feita em
Ambito municipal, regional ou mesmo nacional — para o caso de pafses com
pequena extensao -, pois criam a possibilidade de aproveitar recursos e mao-
de-obralocais. Além disso, as rotas gastron6micas muitas vezes levam a maior
permanéncia do turista no destino, pois em geral compdem-se de diversos
atrativos e equipamentos de oferta técnica, sobretudo meios de hospeda-
gem. Esse tipo de atrativo ainda incentiva o consumo e a compra de produtos
tradicionais do local. As rotas sdo uma das formas mais eficientes de promo-
ver o turismo gastrondmico e atrair piblico para esse tipo de turismo. S0
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produtos mais bem estabelecidos e organizados do que diversos outros atra-
tivos gastron6micos. Além disso, o fato de haver diversos atrativos juntos d4
a eles maior visibilidade do que se estiverem separados.

Para serem vidveis, as rotas gastrondmicas demandam bom planejamen-
to e grande organizagéo para efetivar agdes. Além da centralizagio feita por
um 6rgéo governamental ou uma organizagdo especifica, também é neces-
sdrio que haja organizacdo e iniciativa por parte de produtores, hoteleiros,
comerciantes locais e outros setores. Ha quatro pilares que devem sustentar
as rotas gastronfmicas: capacitago, estratégia associativa (nada se sustenta
sozinho em uma rota e, por outro lado, o apoio do Estado é imprescindive]
para promover a rotaj), visdo comercial (andlise permanente da estrutura de
custos) e visdo empresarial da atividade20.

As parcerias estabelecidas nas rotas gastronémicas podem ser feitas em
diversos 4mbitos. Incluem desde a relagdo entre o proprietério rural e o or-
ganismo centralizador até associagbes sem fins lucrativos, empresas de
publicidade e operadoras de turismo. Cada parceria estabelecida em uma
rota gastrondmica possui responsabilidades e relagbes especificas estabele-
cidas entre elas?, as quais devem ser seguidas para o sucesso do atrativo,

OUTROS ELEMENTOS GASTRONOMICOS

Existem, ainda, outros elementos gastrondmicos que podem ser desenvolvidos
com o intuito de se tornarem atrativos turisticos. Apesar de néio serem ele-
mentos tdo amplamente desenvolvidos quanto os demais detalhados neste
capitulo, possuem papel especifico no conjunto de atrativos gastrondmicos
e vém apresentando certo destaque na atualidade.

As escolas de gastronomia e culindria, por exemplo, podem se constituir
em atrativos gastrondmicos interessantes. De acordo com Sharples??, o mer-
cado de férias em escolas de culindria vem se expandindo cada vez mais.
Existem grupos de turistas interessados em unir viagem a cursos e, tendo em
vista tal demanda, essas escolas vém propondo uma diversidade de cursos,
tanto em termos de duragdo quanto em termos de temdtica e nivel de difi-
culdade, em uma tentativa de agradar a diversos ptiblicos interessados nesse
tipo de atrativo.

Muitos cursos oferecidos objetivam explorar ingredientes e pratos locais,
regionais ou mesmo nacionais. Geralmente se concentram em um tinico tipo



72 Turismo e Alimentagio: Andlises Introdutdrias

de cozinha. Hé, também, cursos mais amplos, voltados a um tipo de comida
ou entdo a uma época do ano. S0 muito comuns, por exemplo, cursos de
culindria com temas como Natal, Pdscoa, entre outros2s,

Estd se tornando comum oferecer cursos de uma tarde a trés dias, muitas
vezes para turistas que estdo passando pouco tempo na localidade. Além disso,
algumas dessas institui¢des vém promovendo visitas organizadas em seus
estabelecimentos ou eventos nas quais servem o que produzem.

Outro atrativo a ser considerado na atualidade sdo 0s museus. & impor-
tante considerar a gastronomia nesses equipamentos. Entretanto, de acordo
com Schliiter’, “ainda que a gastronomia faga parte dos museus etno gréficos
ao mostrar as diferentes maneiras de produzir e consumir alimentos de
diversas culturas, nfo sdo muitos [...] os museus dedicados exclusivamente a
um produto alimentar ou a um prato em particular”,

Os produtos promovidos nos museus sdo bastarite diversos. Existem mu-
seus mais abrangentes, como o Alimentarium, em Genebra, na Suica, que
explica tudo sobre alimentos. Por outro Iade, hd museus que ﬂmﬂma especifi-
camente de um género, como vinho ou cerveja, por exemplo. E notével,
entretanto, a predominéncia de museus voltados para bebidas.

No gue tange aos museus cuja temadtica principal estd nas bebidas, as di-
versas caves, vinicolas e quintas abertas a visitagio, assim como os locais de
produgéo de outras bebidas, como fébricas de cerveja, vém crescentemente
agregando museus como atrativos complementares a seus produtos principais.

Nesse panorama, merece destaque em Edimburgo, na Escécia, o Scotch
Whisky Heritage Centre — Museu do Uisque Escocés, ou Centro do Uisque
Escocés. Ele foi aberto em 1998 com o objetivo de promover o uisque, de
maneira informativa, porém como entretenimento, Esse estabelecimento, ac
contrério da maioria dos demais, insere o processo de destilacio da bebida
como atrativo complementar ao museu. Ainda, oferece um tourpela hist6ria
do ufsque e degustacio do produtas, .

A cerveja também é uma bebida que origina atrativos gastrondmicos,
como observado no item “locais de produgdo”. Assim, apenas na cidade de
Bruxelas, tem-se noticias de dois museus voltados para a cerveja: The Brewery
Museum e The Gueuze Museum. Como niio poderia deixar de Ser, a coca-cola,
refrigerante mais famoso do mundo, também possui seu préprio museu,
denominado The World of Coca-Cola. i

Dentre as bebidas, destacam-se também os museus do chd. H4 pelo me-
nos quatro deles, todos em pafses com grande tradigéio na produgéio e/ou
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consumo da bebida: o China Tea Museum, na China; o Ping Lin Tea Museum,
em Taiwan; o The Tea Museurrn, no Jap4o e o Bramah Coffee and Tea Museum, na
Inglaterra?®’.

Ha também casos de museus relativos a géneros alimenticios peculiares,
como o0 museu do vinagre, em Roslyn, Dakota do Sul. Aberto em 1999, ele é
promeovido como o vinico museu do vinagre do mundo.

Esses museus sdo compostos pelos mais diversos tipos de acervos, como
cartazes promocionais antigos do produto, materiais e equipamentos anti-
gos, fotos, entre outros. Os acervos sdo bastante diversificados, sendo dificil
padronizar a oferta desses atrativos.

Entretanto, cada museu trabalha com suas mmvmo_mo_amamm particulares,
O acervo do museu do vinagre é composto por amostras de vinagre de todo o
mundo, fotos, receitas e usos do liquido. J4 0 Museu da Cerveja, em Valdivia,
Chile, possui informages sobre antigos processos de produgéo da bebida,
maquinaria utilizada nesses processos de produgio, garrafas e etiquetas
antigas, entre outros’. .

De qualquer forma, € possivel agregar atrativos complementares aos mu-
seus. A degustagdo é um deles. No museu da coca- cola, por exemplo, € possivel
degustar coca-cola de diversas partes do mundo. No museu do uisque esco-
cés, os visitantes séo transportados por veiculos elétricos que possuem
formato de tonéis?, Vale ressaltar, ainda, que a presenga de lojas de souvenirs
nesses atrativos também é interessante, levando em consideragiio, novamente,
a importancia da compra para os visitantes.

Eimportante, também, considerar as técnicas interpretativas a serem uti-
lizadas. E preciso analisar qual a técnica mais adequada para cada tipo de
museu. No museu da coca-cola, por exemplo, toda a histéria da bebida é
contada por meio de painéis multimidia, que permitem maior interagiio do
turista com o atrativo em si. J4 no museu da cerveja, em Valdivia, optou-se
pelo uso de painéis explicativos.

O Museu do Uisque Escocés, por sua vez, conta a hist6ria dessa bebida atra-
vés do tempo, com o uso de displays, apresentacBes teatrais e programas
audiovisuats, Além disso, hd guias preparados para explicar aos visitantes o pro-
cesso de produgio do uisque. As visitas guiadas sdo disponibilizadas em diversos
idiomas para grupos agendados e, nos carros elétricos, sio disponibilizadas em
inglés, holandés, francés, alem4o, italiano, espanhol e japonés?.

Também merece destaque o uso de meios de transporte corno atrativo tu-
ristico gastronémico. Em geral, o trem € bastante utilizado como atrativo turistico,
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talvez por sua conotagio como meio de transporte antigo mediante a moder-
nidade na érea dos transportes. No aproveitamento de atrativos de cunho
gastronomico, o trem é o tnico meio de transporte que adquire, em algum
momento, a conotagio de atrativo turistico, Em sua maioria presentes em paises
tradicionais no uso de atrativos gastrondmicos, os trens de uso turistico-
gastrondmico também podem ser vistos em paises emergentes que possuem
bom desenvolvimento nessa drea. No Napa Valley, nos Estados Unidos, por
exemplo, hd o Wine Train, ou trem do vinho, considerado um dos melhores
passeios de trem do mundo. Passa, durante as trés horas de percuiso, por fa-
zendas produtoras, galerias de arte e restaurantes, entre outras atracges.

Em paises europeus, outros géneros alimenticios tematizaram passelos
de trem. Na Espanha, mais especificamente em Madri, hd o trem do IMOorango.
Nesse passeio, séo feitas visitas a outros tipos de atrativos {culturais, etc.).
Entretanto, durante o trajeto, os viajantes degustam doces 4 base de morango.
Em Montreux, na Suiga, o trem do chocolate percorre vinicolas, faz uma pa-
rada em Gruyers (cidade que produz queijo com mesmo nome) e Broc (onde
nasceu a fébrica da Nestlé). Ou seja, agrega outros atrativos gastronémicos
relacionados ao atrativo-tema durante o percurso.

H4, também, casos de atrativos gastron6micos mais abrangentes, coro
o Cadbury World, em Birmigham, Reino Unido. O Cadbury World é um atra-
tivo turistico industrial inaugurado em 1990. Trata-se de um centro que
relata a histéria do chocolate e da empresa Cadbury Ltda., mostrando como
o chocolate é produzido. O atrativo disponibiliza uma visita guiada por duas
partes do processo produtivo, Hd uma loja que vende produtos da Cadbury.
Apds sua inauguragéo, o atrativo teve uma visitagio bastante significativa.
Em 1990, recebeu cerca de 185 mil visitantes; em 1993, esse niimero havia
subido para 470 mil. Os visitantes desse atrativo sao, majoritariamente, de
origem regional2s,
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Capitulo m—.

TURISMO E
ALIMENTACAO NO MUNDO

Os elementos gastrondmicos comegaram a se desenvolver como atrativo turis-
tico hd cerca de um século. Entretanto, o desenvolvimento dessa categoria de
atrativos é um tanto peculiar quando comparado a atrativos mais comuns ou
tradicionais, como edificactes histdricas. [sso acontece porque a gastronoimia é
um componente bastante especifico do patriménio cultural de cada sociedade.

Assim, pode-se falar em trés panoramas distintos para localidades turisticas,
com relacio ao desenvolvimento de atrativos gastrondmicos. O primeiro grupo
de destinos, apoiado pela tradicac e mesmo por sua histéria gastronémica,
desenvolveu os elementos gastrondmicos em atrativos turisticos, fazendo com
que adquirissem grande importancia na oferta turistica. Um segundo grupo
de localidades, talvez o mais numeroso, desenvolveu esse tipo de atrativo de
forma bastante discreta, fazendo com que constituisse parte de sua oferta com-
plementar diferencial. Existe, ainda, um terceiro grupo de localidades em que
o0s elementos gastrondmicos nfo se desenvolveram como atrativos turisticos,
continuando a desempenhar apenas papel de oferta técnica.

Tanto pela escassez de dados disponiveis quanto pela abrangéncia deste
capitulo, serd dado enfoque para paises em detrimento a cidades ou regides.
Quando pertinente, entretanto, cidades e regides serdo abordadas de forma
mais detathada.
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Como afirmade, o grau de importéincia e desenvolvimento dos elementos
gastrondmicos na oferta turistica difere muito de um pafs para outro, Em
alguns locais, a importancia atribuida ao binémio turismo-gastronomia é
grande a ponto de equiparar-se quela de atrativos de segmentos mais bem
estabelecidos, como ecoturismo ou turismo histérico-cultural, por exemplo.
Esse € o caso da Franga, cuja gastronomia tem praticamente tanta visibilidade
quanto seu patrimonio histérico-cultural. Em outros destinos, os atrativos
gastrondmicos sfo praticamente inexistentes. De maneira geral, esse tipo de
turismo vem apresentando crescente importincia na atividade turistica, em
ambito mundial. Moulin! menciona que, em alguns paises europeus onde a
tradi¢do gastrondmica é forte, os elementos gastrondmicos acabam tendo
grande importdncia tanto na tomada de decisio de compra quanto no
desenvolvimento da viagem para os turistas.

Os dados acerca da existéncia e utilizag@o de elementos gastrondmicos
como atrativos em Ambito mundial, assim como suas formas de desenvolvi-
mento, s40 poucos e sua sistematizagfio é quase inexistente. Assim, este
capitulo visa mostrar, mesmo que de forma superficial e preliminar, o pano-
rama mundial em termos do uso desse tipo de atrativos. Com base nos dados
arrolados neste capitulo, serd possivel identificar os paises onde esse desen-
volvimento é maior, assim como os elementos gastrondmicos mais utilizados
e sua forma de aproveitamento,

Assim, optou-se por trabalhar, neste capitulo, com uma divisdo entre pai-
ses “tradicionais” e “emergentes”. Foram considerados tradicionais aqueles
que, desde os primérdios do surgimento dos atrativos gastrondmicos, vém
desenvolvendo esse tipo de atrativo e também esse segmento especifico do
turismo. S&o, principalmente, paises da Europa Ocidental, como Franga,
Espanha e Itdlia. Os destinos emergentes séo aqueles que vém despontando
na atualidade, com seus elementos gastronémicos comecando a ser utilizados
pelo turismo, como acontece nos Estados Unidos. Vale ressaltar, ainda, que a
divisao dos paises tradicionais é bem mais perceptivel e fechada do que aquela
dos paises emergentes, 0s quais, justamente por estarem se organizando, em
alguns casos n&o apresentam um pertil tdo claro.

Nao € pretens@o desta publicagio relacionar todos os destinos gastro-
nomicos do mundo, mas apenas dar um panorama das regides onde se
localizam, considerando os pafses como elementos-base. £ possivel perce-
ber, a partir da andlise das localidades promovidas como gastrondmicas, quais
regides do mundo vém trabathando esse tipo de atrativo ou esse segmento

Turismo e Alimentagio no Munde 79

do turismo, e como tem ocorrido esse desenvolvimento, inclusive em relacdo
aos atrativos que sfo promovidos. Por isso, mesmo que numericamente os
exemplos nfo sejam adequados 4 realidade, é possivel demoenstrar a partir dos
dados arrolados o pantorama do desenvolvimento dessa atividade no mundo.

Ao avaliar a situacfio do uso de elementos gastronémicos pelo turismo
em termos mundiais, € importante analisar quais iniciativas vém sendo to-
madas em 4mbito governamental e institucional, pois esses drgidos devem
ser responsdvels pelo incentivo e fomento da atividade turistica e de seus
segmentos. De maneira geral, observa-se que, naslocalidades em que os atra-
tivos gastronémicos apresentam-se bem desenvolvidos e organizados, o apoio
governamental e também de associagdes relacionadas ao turismo efou &
gastronomia é bastante comum. Em algumas localidades que estdo iniciando
o desenvolvimento desse tipo de atrativo, também se percebe um incentivo
governamental e institucional efetivo.

Antes de comentar as iniciativas governamentais propriamente ditas, é
necessério considerar o apoio de érgios transnacionais; dentre eles, o mais
relevante para o bindmio turismo-gastronomia € a Unesco (Organizagao das
Nagbes Unidas para a Educaco, a Ciéncia e a Cultura). Essa entidade tem
como papel principal a preservagic do patriménio histdrico-cultural mun-
dial. Nesse aspecto, comegou a trabalhar, hé alguns anos, a questdo dos bens
intangiveis, incluindo ai elementos relacionados a alimentacgo. Esse ele-
mento é considerado de extrema importéncia pela entidade, tanto que
instituiu o tombamento de pratos e produtos tipicos como bens intangiveis.
Além dessa iniciativa, durante o congresso sobre turismo cultural na América
Latina e no Caribe, realizado em Havana {Cuba), a entidade auxiliou na ela-
boracéo de um documentao-base que definiu as receitas culindrias como um
bem tdo valioso quanto um monumento?. Nesse documento, destaca-se a
importéncia da insercfio da gastronomia nas politicas culturais de cada pais,
regifo ou localidade.

Haé iniciativas governamentais em todos os niveis - federal, estadual, regio-
nal e municipal, em diversaslocalidades. Na Maldsia, por exemplo, o Ministério
da Arte, Cultura e Turismo tem projetos especificos para o desenvolvimento do
turismo gastrondémico; da mesma forma, a Secretaria de Indistria e Turismo
da provincia de Castilla y Leon, na Espanha, e o rgdo governamental de tu-
rismo da cidade de Lambayeque, no Peru, também atuam no planejamento
e na promocio de atrativos gastrondmicos e, em alguns casos, até mesmo do
turismo gastrondmico como segmento especifico do turismo.



B0 Turismo e Alimentagio: Anglises Introdutérias

Em geral, os 6rgdos governamentais apéiam e promovem esse tipo de atra-
tivo por acreditarem que, a partir da alimentagéo, podem desenvolver atrati-
vos interessantes para os turistas. Diversos 6rgéos governamentais acreditam
que o desenvolvimento de atrativos gastrondmicos agregar4 valor 4 sua ofer-
ta diferencial e, conseqiientemente, incrementard seu fluxo turistico, tanto
em relaggo ao volume de pessoas viajando quanto ao tempo de estada dos
visitantes.

Entretanto, ndo basta que os 6rgios governamentais vislumbrem as boas
possibilidades dos atrativos gastronémicos para seus destinos. Além de for-
necer incentivos e promover iniciativas com o intuito de desenvolver atrativos
gastrondmicos, é necessdrio que tenham consciéncia tanto das oportunida-
des quanto das ameagas apresentadas pela implementagdo desse tipo de
atrativo. Também precisam ter conhecimento do potencial real da regigo. O
Grgdo oficial de turismo da Andaluzia, por exemplo, tem consciéncia de seu
posicionamento nesse mercado. Reconhece que as potencialidades dos recur-
$0s gastrondmicos locais estfo na grande tradi¢o dos recursos gastrondmicos
da regidio, na existéncia de estabelecimentos de grande valor histérico e na
possibilidade de profissionalizar a mao-de-obra local. Entretanto, também
temn consciéncia das dificuldades para o estabelecimento desse tipo de atra-
tivo, cormno a falta de conhecimento administrativo dos empresérios do setor
de alimentag#o, o baixo nivel tecnolégico e a falta de parcerias.

Vale ressaltar que o governo tem importante papel como fomentador e
sustentador de iniciativas voltadas _.umHm o desenvolvimento de atrativos de
cunho gastrondmico, assim cémo o tem para os demais tipos de atrativos,
enquanto as associagdes € que serdio responsdveis pelo planejamento e a exe-
cucdo de agdes. Desse modo, m.onmbﬁo‘ o desenvolvimento da gastronomia
como atrativo turistico também é acompanhado pelo estabelecimento de
associages e entidades diversas. Pode-se dividir as entidades em dois gru-
pos distintos — institucionais e académicas. As entidades meE&obE.m, em
geral, trabalham com planejamento, desenvolvimento e promogéo de pro-
dutos turisticos de cunho gastrondmico. E interessante notar que grande parte
das associagbes de cunho institucional relaciona-se diretamente com uma
rota gastronémica e/ou regido turistica especifica. J4 as instituigdes aca-
démicas trabalham no sentido de promover estudos, pesquisas e discussées
acerca do desenvolvimento de atrativos, do turismo gastron6mico e de dreas
do conhecimento correlatas.
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Novamente, nio se teve o intuito de arrolar extensivamente as associa-
¢oes existentes em todo o mundo, mas apenas dar um panorama geral a partir
da andlise daquelas associagbes mais representativas. Seria praticamente
impossivel cobrir todas as associagdes, em ambito mundial, em uma publicacio
deste tipo. As associagdes institucionais relacionadas ao desenvolvimento de
atrativos gastrondmicos foram identificadas tanto em paises tradicionais
quanto em emergentes, sinalizando que o nivel de organiza¢io do pais vai
além do histérico do destino, em termos de desenvolvimento turistico. H4
relatos de grande quantidade de associaces institucionais na Itdlia e nos
Estados Unidos. Apesar deste tiltimo consistir em um pais emergente, h4
paises tradicionais que ainda niio alcangaram seu nivel de organizacéao.
Ha, ainda, associagfes de alcance supranacional, ou seja, que cobrem mais
de um pais, o que demanda uma organizaciio ainda maior.

Essas associagfes trabalham tendo por base diferentes estratégias. Amaioria
delas tem como objetivo planejar, desenvolver e promover atrativos gastrond-
micos. Dentre estes, podem optar por trabalhar desde uma gama de produtos
gastrondmicos, como € o caso da Society for the Promotion and Marketing of
the Province of Piacenza, que trabalha com todos os produtos que possam
ser desenvolvidos em atrativos gastrondmicos na regifo de Placenza, Em
outros casos, a associagio se concentra em um tinico produto; algumas de-
las chegam a ter uma especificidade surpreendente, trabalhando com um
género alimenticio de uma marca especifica. Esse é o caso da Associazione
d'Strada dell’Olivo d’Oliva Castel del Monte, na Itdlia, que trabalha no
desenvolvimento do éleo de oliva virgem Castel del Monte como atrativo
gastrondmico. Diversas entidades trabalham, ainda, com associacdes que
visam, primordialmente, promover uma rota gastronbmica, como a Russian
River Wine Road.

Para alcangar seus objetivos e desenvolver suas atividades, essas associa-
¢Oes costumam ser formadas por ou tornam-se parceiras de entidades
privadas, proprietdrios de atrativos e meios de hospedagem e 6rgédos gover-
namentais, dentre outros. O Club di Prodotto, por exemplo, funciona como
um consércio entre os diversos municipios da regifio, além de trabalhar em
parceria com vdrias outras instituig§es de cunho gastronémico e turfstico. A
Associazione d'Strada dell’Olivo d’Oliva Castel del Monte, por sua vez, atua
em parceria com produtores de azeite e de outros alimentos tradicionais,
como operadores de turismo, 6rgaos piblicos e instituigdes que cuidam da
qualidade do azeite produzido. A importincia de trabalhar junto a outros
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setores do turismo tem-se mostrado vital para diversas associacdes, seja para
promogéo, realizagio de eventos ou mesmo operagao turfstica. Assim, em
geral, busca-se a maior amplitude possivel de participantes e/ou parceiros.

Associacoes transnacionais, como a Red Patrimonio Gastrontmico, deman-
dam um nivel de organizacio e wma variedade de parceiros ainda maior. A
rede supracitada, por exemplo, é uma associagdo que envolve produtores, es-
tabelecimentos e regides e tem como objetivo incrementar o consumo dos
produtos locais e dos pratos tipicos das regites envolvidas. O programa foi
desenvolvido pelo Conselho de Ministros Nérdico, Condade de Scania e de
Bombholm e Unido Européia. Nesses casos, deve-se atentar para que nio sejam
tomadas decisdes que favoregam uma regiio em detrimento de outra. Todas
as regides devem ser atendidas da forma mais igualitdria possivel.

O modo de organizacéo e as iniciativas desenvolvidas por essa rede sio
bastante interessantes e diferentes daquelas de entidades que envolvemn uma
drea geogrdfica mais restrita, justamente por seu nivel de alcance ser tdo
amplo. A assoctagio possui iniciativas diferenciadas de acordo com a regido
em que se insere. Entretanto, possui um logotipo, comum a todas as regides em
que atua, que identifica o patriménio gastronémico regional, de modo que
turistas e populagéio local possam reconhecer os produtos tradicionais da
regifo com mais facilidade. Esse distintivo é encontrado em empreendimentos
conveniados com a associagéo, sejam eles produtores, restaurantes, lojas ou
qualquer outro. Percebe-se, assim, a interessante tentativa da associagéo traba-
lhar com o desenvolvimento global, da drea macro que a compde, sem esquecer
as peculiaridades e necessidades especificas de cada regidgo membro.

Percebe-se, assim, o papel fundamental desempenhado tanto por érgios
governamentais quanto por associactes para o desenvolvimento de atrativos
turisticos de cunho gastrondmico. Funcionam como o pilar de sustentagio
desses atrativos que, muitas vezes, apresentam pouca importincia, se isola-
dos. Tendo esse panorama em mente, tem-se a seguir uma descricio mais
detalhada dos destinos tradicicnais e emergentes, concentrando-se no tipo de
atrativo gastronfmico trabalhado em cada destino.

DESTINOS TRADICIONAIS

Os destinos tradicionais, como descrito anteriormente, sdo destinos que apre-
sentam um antigo desenvolvimento da atividade turistica como um todo,
estando presentes nos primordios dessa atividade. Isso explica o fato de todos
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estarem localizados na Europa Ocidental, regido que primeiro desenvolveu
o turismo como atividade moderna no mundo. Esses destinos possuem his-
térico e tradigdo no uso de elementos gastrondmicos como atrativos. Isso
n&o implica, entretanto, que seu nivel de organizacio e a complexidade de
seus atrativos sejam maiores que de destinos emergentes.

Os destinos tradicionais apresentam grande organizacio formal da ativi-
dade turistica, inclusive dos atrativos gastronémicos. Em ambito mundial,
esses destinos apresentam grande visibilidade em termos da relagéo entre
alimentac&o e turismo, independentemente de sua maior ou menor promo-
¢io. Vale ressaltar, ainda, que tais destinos sdo importantes nicleos receptores
de turistas, recebendo grande fluxo de visitantes estrangeiros e domésticos,
Dentre eles ha, por exemplo, a Franga, maior receptor de turistas estrangei-
ros do mundo, Em razdo das suas caracteristicas, esses destinos formam um
grupo bastante homogéneo e de ficil andlise.
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Franca

A Franga é, provavelmente, o pais com maior tradigiio em termos do uso de
elementos gastrondmicos pelo turistno em todo o mundo, em fungdo do pré-
prio histérico da gastronomia nesse pafs. Foi na Franga que surgiram algumas
das principais escolas de culindria da histéria, além de muitos chefs de reno-
me mundial. Além disso, o pais conta com o icone da gastronomia francesa,
considerada o simbolo da alta gastronomia mundial.

Tanto governo quanto empreendedores privados reconhecem a importincia
desses elementos para o turismo no pafs, ndo apenas por ser um atrativo prin-
cipal ou com grande potencial de exploragéo, mas também por ser um elemento
‘que gera grande expectativa nos visitantes do pais, independentemente de seu
motivo de viagern ou perfil. Por ser uma cozinha tio promovida em termos
mundiais, criou-se uma imagem da cozinha francesa que estd no imaginario
inconsciente de qualquer visitante do pafs. Os turistas chegam a Franga ima-
ginando aquela culindria requintada, os estabelecimentos charmosos e a
comida impecével. Ou seja, é gerada toda uma expectativa por parte desses
visitantes. Assim, qualquer decepgédo emrelagao aos elementos gastrondmicos
encontrados no pais pode ser marcante para uma viagem e, por isso, tais ele-
mentos deveriam ser considerados atrativos em todos os casos.

Em termos de elementos, o pais é conhecido principalmente por seus res-
taurantes de alta gastronomia. Os elementos mais utilizados como atrativos
no pais, além desse tipo de restaurante, sio os locais de produgéo - prin-
cipalmente os relacionados 4 produgfio de champanhe e vinho -, as rotas
gastrondmicas e as escolas de culindria.

Além disso, alguns géneros alimenticios possuem grande visibilidade,
como queijos e foie gras. Entretanto, o trabalho feito para transformacgao de
géneros alimenticios em atrativos turisticos é menor. Em geral, se constituem
apenas em produtos especificos de determinada regido, que acabam sendo
consumidos espontaneamente pelos turistas junto a gutros elementos ¢, por
isso, tornando-se atrativos.

No que tange aos estabelecimentos de alimentag8o, vale lembrar que, na
Franca, o nome do chefde cozinha do estabelecimento, assim como sua clas-
sificagdo no guia Michelin, é imprescindivel para o sucesso do restaurante.
As estrelas do guia Michelin possuem um peso incrivel no mundo gastro-
ndmico francés e também para parte dos visitantes que buscam o pais por
seus atrativos gastrondmicos.
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A Franga é o melhor exemplo da dificuldade em se consolidar atrativos
gastrondémicos como oferta diferencial principal de um destino turistico. Nem
mesmo a regido de Champanhe-Ardennes, que recebe anualmente cerca de
seis milhdes de turistas, dos quais grande parte procura atrativos gastro-
némicos, consegue se consolidar como tal. Constatou-se que, apesar dessa
regido contar com atrativos gastrondmicos bem consolidados e visitagéo ex-
pressiva, os turistas ainda consideram como motivo principal da viagem os
atrativos histérico-culturais, percebendo a gastronomia como um atrativo
complementar, mesmo que em muitos casos a visita as produtoras de cham-
panhe se torne o motivo principal de suas viagens®.

Pode-se considerar que o pais trabalha de forma homogénea os atrativos
gastron6micos, ou seja, todas as regides possuem esse tipo de oferta diferen-
cial. H4 uma diferenciagiio, entretanto, no tipo de elemento promovido como
atrativo, o que depende das caracteristicas geograficas, econdmicas e sociais
de cada regiao.

A cidade de Paris apresenta destaque no desenvolvimento de atrativos
gastrondmicos. Apesar de nfio serem promovidos muitos elementos gastro-
némicos como atrativos na cidade, a variedade dos elementos gastronémicos
promovidos & consideravel. A relevincia dos atrativos gastrondmicos pode
ser percebida pelo fato de alocalidade possuir dois guias gastronémicos vol-
tados especificamente para a cidade, demonstrando seu grande potencial
como destino gastrondmico.

Os dois elementos mais comuns na localidade sio os cafés e os restauran-
tes, gastrondmicos ou ndo, que trabalham com culindria francesa. Os cafés
de Paris demonstram todo o glamourda belle époque. A ambientagio desses
locais é bastante cuidadosa, permitindo que o turista se transporte para oul-
ra época e outro clima quando nesses estabelecimentos. H4 alguns que, por
sua propria histéria, tornam-se atrativos, como o café Le Procope, que fun-
ciona no mesmo local desde 1686. Ainda merecem destaque os cafés
localizados em atrativos turisticos, como o café do Museu d'Orsay e do Centre
Pompidou, muito fregiientados por turistas e pela populago local. Tamhém
é comum, na cidade, a presenga de restaurantes no interior de lojas, unindo
alimentacdo e compras. Butiques, maisons e lojas de departamentos de Paris
abrem cada vez mais espago para a gastronomia. Isso tem sido chamado, no
pais, de “shopping gourmand” e é uma tendéncia que est4 se disseminando
pela Franca e para outros pafses.
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Aregifo de Champanhe-Ardennes, por sua vez, € conhecida mundialmente
por sua produgio de champanhe. Tem algumas das maiores produtoras mun-
diais, como a farmosa Moé&t & Chandon, e aposta no turisino gastrondmico como
um dos principais chamarizes para os turistas, j4 que muitos dos programas
turisticos da regido estdo ligados ao champanhe, como visita a caves e refei-
¢Oes em restaurantes gastrondémicos. Além disso, existem na regido outros
atrativos turisticos de cunho gastronémico, principalmente os locais com pro-
cessos produtivos seculares cuja produgdo tem relagdo com o consumo de
champanhe, como o caso dos biscoitos cor-de-rosa de Reims?,

A regido de Languedoc-Roussillon também € bastante promovida e pro-
curada por seus atrativos gastronémicos. Recebe, anualmente, cerca de 15

"milhdes de turistas, tendo como principais atrativos a producio de vinho, a
gastronomia e alguns elementos histéricos. E conhecida por ser a maior ex-
tensdo territorial do mundo coberta por vinhedos. Hé cerca de 200 caves
produtoras na regifio, das quais 40 estio credenciadas no Departamento de
Turismo como aptas a receber visitantes. A regido ainda possui outros tipos
de produgéo, como azeitona, cereja e azeite, que permitem uma diversifica-
¢do de seus atrativos gastrondmicos.

O Vale do Loire também é uma regifio muito conhecida em dmbito mun-
dial. Aposta na visitacdo combinada entre vinicolas e castelos, Em muitos
casos, & possivel a visitacdo de vinicolas ou vinhedos localizados dentro da
drea de um castelo ou apenas refei¢cbes em castelos.

Algumas regites apostam em elementos mais especificos. Aregifio de Nimes,
por exemplo, é muito famosa e procurada pelos turistas apenas em fungo da
produciio de foie gras. No interior do pafs, por sua vez, os restaurantes costu-
mam ter ambientacéo sofisticada ou relacionada com o ambiente no qual se
insere. O restaurante LEcurie, por exemplo, na regiéio de Carcassome, foi ins-
talado em um estdbulo do século XVI.

Ital m.m '

Alrdlia também é um pais com forte tradi¢io no uso e desenvolvimento de
atrativos turisticos de cunho gastronémico. B importante iembrar que a culi-
néria italiana ¢ conhecida em todo o mundo. Além disso, conseguiu criar
uma imagem fantasiosa no imagindrio das pessoas em relaco & culindria
italiana encontrada na prépria [tdlia, que seria diferente daquela produzida
mundo afora. Assim, o pais promove, com muito é&xito, pratos e produtos
locais, além de locais de producioc.
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Também ¢é marcante o desenvolvimento de rotas enogastrondmicas no
pais. Sdo centenas de rotas que se espalham por todo o territério italiano, as
quais promovem produtos como leite, azeite de oliva e, principalmente, vinhe.
As rotas italianas apresentam diversos graus de complexidade, abrangéncia
geografica e forma de organiza¢do. Com tamanha experiéncia nessa area, o
pais serve como referéncia para o desenvolvimento de rotas enogastro-
ndémicas em todo o mundo,

E notével a quantidade de rotas gastrondmicas encontradas na Itdlia em
relagéio a outros paises, assim como suas peculiaridades. O site Cultura Gastro-
némica Italiana dd uma idéia do grande volume de rotas no pafs, arrolando
mais de 100 rotas gastrondmicas voltadas apenas para a produgéo de vinho.
Aimportancia desses itinerarios e percursos turistico-gastrondmicos no pais
¢ tamanha que eles se tornaram um ponto de referéncia para turistas italia-
nos e estrangeiros, que se sentem mais seguros e tém maior facilidade para
descobrir os atrativos turisticos das regides italianas a partir dessas rotas.

Desde o norte até o sul do pais, praticamente todas as regites trabalham
com algum tipc de atrativo gastrondmico em sua oferta turistica. O mais in-
teressante com relagio ao desenvolvimento desses atrativos é que, mais que
em outros destinos, os italianos véem a gastronomia como patriménio e atra-
tivo, ji que a alimentagéo tem extrema importancia para esse povo. Isso facilita
o desenvolvimento desses elementos em atrativos turisticos.

O turismo gastronémico como segmento especifico da atividade turistica é
promovido em regites como Sardenha, Lombardia e Matilde Canossa. Na regi&o
da Sardenha, o turismo gastrondmico é promovide como um novo estilo de turis-
mo e cada urna das regies da ilha se destaca por um produto especifico, como
peixes e vinho. O mesmo tipo de promog#o é feito na regifio da Lombardia. A re-
gifio de Matilde Canossa é peculiar por ser promovida unicamente como destino
enogastrondimico, Sem promover outros segmentos do turismo ou mesmo outros
tipos de atrativos. As terras dessa regido se inserem na drea hoje denominada de
italian food valley (vale da alimentacdo italiano). Nessa regido, além dos géne-
ros alimenticios, também sdo promovidas algumas rotas gastrondmicas.

A maioria das regides, entretanto, promove atrativos gastronémicos em
detrimento do turismo gastrondmico, como segmento. Em grande parte dos
casos, os locais de produgao apresentam destaque, juntamente com as rotas
gastrondmicas. Nesse sentido, a regido da Toscana apresenta um panorama
bastante comum a outras regiGes da Itdlia. Ha cerca de 200 produtores de vinho
e outros géneros alimenticios, quase todos abertos 4 visitagdo. Os visitantes, em
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geral, podem ter acesso ao processo de colheita, producao e degustagdo dos
produtos. E justamente pelo grande mimero de locais de produgio e produ-
tores dispostos a inserir o turismo dentre suas atividades, além do alto grau
de organizac¢do do pais em termos de turismo, que h4 uma diversidade téo
grande de rotas gastrondmicas na Itdlia.

E bastante relevante, em termos organizacionais, a diversidade de asso-
claghes existentes no pais com o objetivo de fomentar o desenvolvimento de
atrativos gastrondmicos. £ o caso da associacfo Citti Del Vino, em Siena, da
Society for the Promotion and Marketing of the Province of Piacenza, na re-
gido de Piacenza, do Club di Prodotto, na regido de Reggio Emilia e da
Associazione Wineland, na regido de Monferrato. A Cirta Del Vino, por exem-

.Eo, consegue reunir cerca de 400 municipios italianos que possuem a cultura
enogastronémica bem desenvolvida®. A Associazione Wineland, por sua vez,
trabalha com viagens na regifo, fazendas, lojas de produtos tradicionais,
workshops e, ainda, comercializagdo de roteiros gastrondmicos.

Em termos de importéncia, vale ressaltar o grande ntimero de publica-
¢des que tratam do binémio alimentag&o-turismo no pafs. H4 grande dis-
ponibilidade de livros e guias especificos sobre esse assunto, desde
publicacdes abrangentes, como o livro Turismo Gastronomico in Italia,
até publicagdes bastante especificas, voltadas para uma regido do pais,
como a publicagio Enogastronomict Routes in Emilia Romagna.

Espanha

A Espanha néo apresenta tanta visibilidade em termos de desenvolvimento
e promaogio de atrativos, e mesmo do turismo gastronémico, quanto a Fran-
¢a e a Itdlia, Da mesma forma, também n#o apresenta um desenvolvimento
tédo homogéneo desse tipo de atrativo. Entretanto, tais elementos sio de grande
importancia para algumas regides espanholas. E o caso da provincia da
Galicia. IJma pesquisa publicada pelo jornal El Corréo Gallego revelou que
27,5% dos turistas que visitam a regifo o fazem especificamente para prati-
car o turismo gastrondmico, fazendo dessa provincia a regifio da Espanha
onde esse tipo de turismo tem a maior forca. Além disso, da totalidade de
turistas que praticam turismo cultural na regido, cerca de 10,5% afirmaram
também visitar atrativos gastrondmicos”, i

Ademais, deve-se considerar outra particularidade no desenvolvimento
de atrativos gastrondmicos no pafs: a estreita relacio do governo com essa
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tematica. O governo espanhol tem grande engajamento no desenvelvimento
da gastronomia em atrativo turistico, fato nao facilmente perceptivel em ou-
tros paises. A Junta de Turismo de Castilla y Leon, por exemplo, trabalha com
planejamento e organizagdo de atrativos gastrondmicos por acreditar que
essa atividade pode induzir um aumento nos gastos dos turistas que visitam
aregido. O incremento de receita e do fluxo turistico por meio dos atrativos
gastrondmicos constitul fator primordial para o apoio e fomento do governo
a tal atividade.

O érgao governamental da provincia de Andaluzia segue a mesma logica
€ 05 mesmos pardmetros para o desenvolvimento de atrativos gastrondmicos.
Acredita, ainda, que esse tipo de atrativo pode garantir maior estabilidade ao
mercado em que se insere, além de criar uma imagem mais definida do des-
tino, ji que promove elementos especificos do local.

Além da presenca préxima do governo, é interessante notar que, na
Espanha, também existe uma diversificacio em termos das ages tomadas
por esse segmento. Enquanto nos exemplos anteriores o apoio do governo
era dado pela inserco de tal segmento em seus planos de desenvolvimento
do turismo, a Comunidade Auténoma de Extremadura apresenta outro tipo de
acdo. Ela demonstra seu apoio ao turismo gastrondémico instituindo uma
norma que cria a distingéo de restaurante gastrondmico regional, determi-
nando também os requisitos necessdrios & sua obtencio. Essa disposicio tem
por objetivo ressaltar o carater turistico de alguns estabelecimentos de ali-
mentagio e potencializar o turismo com base na gastronomia, Além disso,
tal distingfo faz com que os estabelecimentos mantenham elevado nivel de
qualidade no que diz respeito & alimentago, s instalaces e aos servigos.

Além das regides citadas, nas quais o engajamento do governo é mais vi-
sivel, ainda h4 outras regites que possuem foco— principal ou complementar
-no desenvolvimento de atrativos gastrondmicos. Llorca®, por exemplo, afir-
ma que a Espanha possui trés polos gastronémicos bem definidos: Pais Basco,
Catalufia e Madrid.

Aregido de Aguillar de la Frontera apresenta uma situagéo muito comum
em termos de desenvolvimento de atrativos gastrondmicos. Ela consolidou-se
como destino gastrontdmico depois de um vinho da regifio ter sido selecio-
nado como o melhor da Espanha; apds sua fama, muitos turistas se
interessaram em conhecer o local ende é produzido.

Vale ressaltar, ainda, o papel das cidades de Barcelona e Madrid em ter-
mos de uso de atrativos gastrondmicos. Ambas séo cidades cosmopolitas e
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turisticas que prezam a diversdo. Nesse panoraima, bares e restaurantes, que
j4 eram elementos muito utilizados pela populagéo local para entretenimento,
acabaram se tornando grandes chamarizes para turistas. Assim, a cultura de
freqiientar esses estabelecimentos transcendeu o cardter local para ser in-
corporada como um hébito dos turistas que visitam as duas cidades. Junto a
isso, foi incorporado o costume de comer {apas, os aperitivos locais com ca-
nas, a denominacio para cerveja. Em Barcelona, as Ramblas congregam bares,
restaurantes e cafés que funcionam durante o dia. Qutro ponto de encontro
de turistas e populagao local é o Port Vell, que foi reformado para os Jogos
Olimpicos e transformado em um centro de entretenimento, gastronomia e
. cultura para a populagéo.

Qutras cidades do pais se destacam por seu caréter gastrondmico, como
Sevilha. A rua Alvarez Quintero é considerada ¢ corredor gastrondmico da
cidade, trabalhando extensivamente com a conjugagiio entre comida e his-
téria. Restaurantes fregiientados no passado por fregueses ilustres, como o
Las Escobas, que tinha como clientes Alexandre Dumnas e Miguel de Cervantes,
sdo amplamente promovidos como atrativos e muito procurados por turistas.

Em termos de elementos gastrondmicos, o pais trabalha muito com even-
tos gastrondmicos, produtos e pratos tradicionais, bares e restaurantes. Em
alguns casos, percebe-se a existéncia de atrativos diferenciades, como mu-
seus especificos sobre elementos gastrondmicos cu produtos promovidos de
forma peculiar, A Galicia, por exemplo, promove os produtos tradicionais
locais com a denominagéo “tesouros gastrondmicos da Galicia”. Vale ressal-
tar, também, a presenga de algumas rotas gastrondmicas das quais parcela
considerdvel se refere a outros produtos que nao vinho, como a Rota dos As-
sados, por exemplo.

Portugal
+
Portugal apresenta um panorama de desenvolvimento turistico gastrondmico

parecido, em parte, com a situagio espanhola. O pais ndo possui promogao
ampla como destino gastrondémico e ndo desenvolve esse tipo de atrativo de
forma homogénea, concentrando-se em algumas dreas especificas. )

Os elementos gastrondmicos trabalhados no pais sic bem diversificados.
H4 desde rotas gastrondmicas e locais de produgéo até produtos especificos
erestaurantes gasirondmicos. H4, entretanto, aiguns atrativos gastronmicos
principais no pafs, como o vinhe do Porto e os doces portugueses. Vale res-
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saltar a atuacgio das pousadas de Portugal. Além de ocuparem antigos con-
ventos e castelos, constituindo-se em atrativos histérico-culturais, tém como
chamariz a gastronomia servida por seus chef, a qual sempre se baseia na co-
zinha tradicional do local.

Percebe-se certo grau de engajamento do governo em algumas regides do
pais. O setor piiblico portugués se mostra consciente da situagéo do turismo
como um todo no pais, das tendéncias que envolvem esse tipo de atrativo e das
possibilidades de desenvolvimento. Organizages do terceiro setor e entidades
privadas mostram as mesmas preocupagoes em algumas localidades. O Distrito
da Guarda, por exemplo, é bastante atuante nesse sentido. A Associagio do
Comércio e Servigos do Distrito da Guarda cré no aumento da procura por
tipos alternativos de turismo e, por isso, acredita que o turismo gastrondmico
deva ser desenvolvido, por constituir uma forma de turismo alternativo. Essa
associacdo vislumbra a possibilidade de geragdo de receita para dreas menos
favorecidas econdmica e comercialmente, por meio dessa atividade.

Apesar de ser um desenvolvimento mais disperso e heterogéneo, diversas
regides portuguesas vém dando uso turistico a seus elementos gastronémicos.
A Regiao de Turismo do Oeste, por exemplo, considera-se um destino de tu-
rismo gastrondmico, apostando nas vinicolas e na culindria tradicional como
elementos principais. Um dos produtes turisticos de cunho gastrondmico
mais bem estabelecido da regiio é uma rota do vinho formada por diversas
vinicolas, nas quais os visitantes podem comprar ou degustar os produtos e,
em alguns cascs, até mesmo se hospedar®.

A regido do Dourg, onde se localiza a cidade do Porto, é a regido mais co-
nhecida do pafs em termos gastrondmicos, em virtude da produgdo de vinho
do porto. Essa regifio promove visitas a restaurantes tradicionais, rotas
enogastrondmicas e produtos tradicionais. Pode-se, ainda, conhecer o pro-
cesso de fabricacdio de produtos tradicionais e, dependendo da época,
participar de aulas de culindria e degustacio de produtos®. A regido do Dou-
ro chegou a ser, inclusive, tombada pela Unesco justamente em fungéo de
seus vinhedos.

Qvinho também é o ponto-chave da promogao de atrativos gastronmicos
nas regies de Rioja e de Estremadura, onde as culturas de frutas diversas
também buscam seu espago como atrativo turistico. Os doces portugueses,
por sua vez, icones da gastronomia portuguesa, sdo vendidos com cunho atra-
tivo em grande parte dos destinos turisticos do pais, assim como outros pratos
tipicos, como aqueles cujo ingrediente principal é o bacalhau.
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Suica

A Suica é conhecida como a terra do chocolate, Tal denominagio j4 mostra a
importéncia dos atrativos gastrondmicos para o pals. Entretanto, o pais pos-
sui um panorama peculiar em termos desse tipo de atrativo. Se, por um lado,
€ amplamente reconhecido em fungio de seus elementos gastronémicos,
principalmente as marcas de produtos e os géneros alimenticios tradicionais
do pais, por outro, ndo hd uma promogio direta de atrativos gastrondmicos do
pais. Sua classificagéo como destino tradicional se d4, entretanto, em funcio
desse cardter histérico dos elementos gastrondmicos.

O pais € conhecido mundialmente por seus produtos tipicos. Além do

‘chocolate, cujas principais marcas mundiais tém sede no pais, coma Lindte

a Nestlé, pode-se citar os sorvetes e os queijos, dentre outros. Algumas das
marcas de sorvete mais famosas do mundo sio suigas, como Haagen-Daz e
Movenpick. O queijo, por sua vez, possui tamanho apelo que o proprio ma-
terial promocional da Suiga a denomina cheeseland (terra do queijo).

Com base nos produtos tipicos locais, alguns pratos também se tornaram
icones do pafs. Talvez o exemplo mais famoso sefa o fondue, que se dissemi-
noumundo afora. Em termos de abrangéncia geogréfica do desenvolvimento
de atrativos gastronémicos, ndo ha um panorama homogéneo. Algumas re-
giGes isoladas sdo promovidas como destinos gastrondmicos ou como
destinos detentores de importantes atrativos gastrondmicos. Entretanto, sdo
areas dispersas com diversos tipos de elementos promovidos.

Appenzell, por exemplo, é uma cidade promovida como destino de cunho
gastronomico. A localidade ¢ promavida por seus padeiros e bolos de mel
famosos. Além disso, possui outros atrativos de cunho gastrondmico, como
museus que mostram a forma antiga de processar o leite alpino e fazer o quei-
jo, além de diversos restaurantes que trabalham com culindria tradicional
local. .

A cidade de Carouge, conhecida por seu patriménio arquiteténico e his-
térico, também promove um atrativo de cunho gastrondmico de forma
complementar & sua oferta, a feira de Carouge, a qual € composta por barra-
cas de flores, frutas vermelhas e queijos, € chama a atencdo dos visitantes
pela grande variedade desses elementos. Uma das barracas de queijo, por
exemplo, dispde de 80 variedades. !

Mais abrangente, a regio de Cantfio, préxima a Genebra, é promovida
como destino gastronémico. O Iocal congrega mais de 40 produtores de vi-
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nho, diversos dos quais abremn suas caves & visitagdo. Por esse panorama pe-
culiar e heterogéneo, é dificil caracterizar e definir a Sufca como destino de
cunho gastrondmico.

DESTINOS EMERGENTES

Destinos emergentes sdo aqueles que iniciaram o desenvolvimento de 5€us
atrativos gastrondmicos mais recentemente, seja por terem um histérico de
desenvolvimente turistico mais recente, seja por terem percebido mais tar-
diamente o potencial de elementos gastrondmicos como atrativos, Apesar
do pouco tempo de desenvolvimento, ha excegdes, como os Estados Unidos,
que jd possuem atrativos muito bem estruturados, Existern em maior nimero
do que os destinos tradicionais, os quais sdo bastante restritos. Por apresen-
tarem um panorama de desenvolvimento recente, sdo mais dificeis de serem
caracterizados.

Nao hd quaiquer tipo de informag#o sistematizada com relacfio a esses
conjuntos de destinos. Por isso, tentou-se identificar tendéncias ou iniciati-
vas efetivas de desenvolvimento de atrativos gastrondmicos no intuito de
definir os principais destinos emergentes da atualidade. Uma das principais
formas de identificacio utilizada nessa publicagao foi a andlise do que & pro-
movido ou divulgado na midia ampla ou em publica¢des especializadas e,
ainda, do que é promovido pelos 6rgaos oficiais de turismo e correlatos.
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Australia

A Austrdlia vem despontando como destino turistico de grande importancia
mundial, apesar da distincia dos principais p6los emissores de turlstas. O
desenvolvimento de atrativos gastronémicos na Austrélia deu-se em curto
prazo, porém, de maneira incisiva, apresentando hoje atrativos bem plane-
jados e estruturados.

O governo australiano é bastante atuante no que diz respeito ao desen-
volvimento de atrativos de cunho gastrondmico, apresentando trés papéis
principais: disseminac#o de informac@o das oportunidades criadas pelas redes
de atrativos do pais, incentivo & cooperacio entre diferentes setores e me-
lhoria das parcerias existentes entre os setores piiblico e privado. O gOVerno
australiano vem criando organizacdes especificas e oferecendo financiamento,
sobretudo para aces de pesquisa, educacio e planejamento!®,

Em termos de elementos gastronSmicos, na Austrdlia, d4-se grande aten-
¢do as vinicolas. A visitagio desse tipo de atrativo, tanto por parte de turistas
domeésticos quanto por turistas estrangeiros, tem aumentado, assim como o
apoio governamental e os investimentos privados nessa 4rea. Apesar de serem
pouicas as pesquisas especificas sobre a regifo, sabe-se que, em 1994, no inicio
do desenvolvimento desses atrativos, cerca de 10% dos turistas internacionais
da Austrdlia jd visitavam pelo menos uma vinicola em suas viagens!!,

Ameérica do Norte

Na América do Norte, percebe-se um panorama um pouco diferenciado em
termos do desenvolvimento recente de atrativos turisticos de cunho
gastrondmico. Apesar de Estados Unidos e Canadé4 serem considerados pai-
5es emergentes, j4 possuem alto grau de desenvolvimento de alguns atrativos
gastrondmicos especificos, Tal desenvolvimento baseou-se em planejamen-
to cuidadoso e na prética de ambos os pafses no desenvolvimento da atividade
turistica. Assim, percebe-se que o apoio governamental j4 é uma realidade

na drea; entretante, mais que isso, tém grande importéancia as associagoes °

relacionadas a esse tipo de atrativo.

Nesses dois paises, existe dificuldade em trabalhar culindrias tradicionais
como atrativos, j4 que ndo hd uma culinéria tradicional nacienal e suas culi-
nérias regionais ndo tém grande visibilidade. Assim, os principais elementos
gastrondmicos trabalhados como atrativos, tanto no Canad4 como nos Esta-

Turismo e Alimentagio no Mundo 95

dos Unidos, 580 as rotas enogastrondmicas e os locais de produgdo. As rotas
gastronomicas estdo bem definidas geograficamente. No Canad4, destaca-se
a regido de Niagara; nos Estados Unidos, a regifio de Sonoma e Napa Valley,
no estado da Califérnia.

Segundo Telfer e Hashimoto!2, o Canad4 estd incorporando a gastronomia
em seu produto turistico. A regidio de Niagara &, sem duvida, o polo de atragdo
gastrondmica mais importante do pais. Estima-se que, anualmente, mais de
300 mil turistas visitam as vinicolas da regido, segundo pesquisa desenvolvida
por Telfer!3, Na regifio do Napa Valley, por sua vez, existem cerca de 250 vini-
colas e, na regido de Sonoma, aproximadamente 200 delas. £ nitido o esforco
das regides para se destacar junto aos turistas, em especial pelo oferecimento
de atrativos diferenciados, como o trem do vinho e o v60 sobre 0s parreirais.

A predomindncia de bebidas como temas de rotas nesses paises é mar-
cante. Além do vinho, principal bebida utilizada para desenvolvimento de
rotas gastrondmicas, também hd registro do uso de outras bebidas. Nos Es-
tados Unidos, mais precisamente na regisio de Louisville, Kentucky, as
destilarias de Bourbon consistem no atrativo gastronémico mais tradicional
havendo, inclusive, a Rota do Bourbon!4,

Nos Estados Unidos, os estabelecimentos de alimentagéio também apre-
sentam algum destaque. Entretanto, ndo pela comida servida, e sim pelo
cendrio montado. O estilo americano, com predominio da espetacularizacio,
também estd presente nos bares e restaurantes. Podem-se citar cormo exem-
plos os restaurantes temdticos Planet Hollywood e Hard Rock Cafe que, além
dos proprietdrios famosos, causam curiosidade em funcio de sua decora-
¢éo. O restaurante Russian Tea Room, em Nova York, também faz sucesso dessa
forma. Foi proj m_”m_mo para ser um parque temdtico com comida. A decoragio
exotica e exagerada é o que mais chama atengéo no local. Além disso, tentou
resgatar a culindria russa, perdida apés a Revolugéio de Outubro!s,

As grandes cidades desses dois paises, como Nova York e Toronto, por
exemplo, sdo consideradas capitais gastrondmicas em funcio da diversidade
de estabelecimentos representativos das mais diferentes cozinhas e movi-
mentos gastrondmicos.

A presenca de publica¢des especializadas também é um indicio do nivel
de desenvolvimento dos atrativos gastrondmicos no pais. O The Nappa Valley
Expedition Guide, por exemplo, é uma publicagio inovadora. Nio é apenas
um livro, mas um conjunto composto por guia, CD-ROM e fita cassete. O
intuito € que o 4udio tour e o guia sejam utilizados em conjunto, enquanto
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o CD-ROM d4 uma idéia do que serd a visita, antes da viagem. O roteiro de
visita 2s vinicolas foi elaborado de modo a dar opgdes aos leitores, que po-
dem escolher pontos de inicio e roteiros que satisfagam suas exigéncias.

América Latina

A América Latina é outra regifio que tem apresentado grande desenvolvimento
em relacéo a atrativos gastrondmicos. Entretanto, o panorama de desenvol-
vimento é um pouco diferenciado daquele da Oceania e da América do Norte.
Nos dois primeiros casos, tratava-se de regifes desenvolvidas, onde a ativi-
dade turistica como um todo ji se apresenta muito bem estruturada e
m_..mmammam. O planejamento turistico nessas dreas ¢ uma realidade, assim
como o papel efetivo das associagbes como impulsionadoras de atrativos.
Na América Latina, a situacdo é um pouco diferente. Trata-se de uma regifio
subdesenvolvida, com paises de grande potencial, porém, com situacéo eco-
ndmica, politica e social complicada. Além disso, séo paises que apresentam
fluxo turistico acanhado, tanto internacional — em fungéo da condigéo eco-
nomica de seus paises vizinhos e da distdncia dos principais nicleos
emissores —, quanto doméstico ~ em funcéo da situagéo socioecondmica in-
terna. Além disso, sdo paises nos quais o planejamento turistico passou a ser
visto como ferramenta importante apenas recentemente. A excegao fica por
conta do México, que tem nos Estados Unidos um mercado importante e
muito préximo e, consegiientemente, apresenta uma situagio de desenvol-
vimento e organiza¢io melhor.

Justamente por esse panorama e considerando o cardter complementar
dos atrativos gastrondmicos, é surpreendente o que vem sendo trabalhado
com esse tipo de atrativo em alguns paises da América Latina. E notdvel, tam-
bém, o apoio governamental que vem sendo dado ao desenvolvimento desse
tipo de atrativo em algumas localidades. Apesar de estarem apenas iniciando
seu desenvolvimento nesse sentido, algumas localidades latino-americanas
mostram que os atrativos gastronémicos podem tornar-se elementos funda-
mentais na oferta diferencial de certas regides. E interessante notar que,
apesar de em alguns paises se perceber um desenvolvimento mais abran-
gente, de diversos tipos de atrativos, em outros a diversidade de elementos
trabalhados é menor. 7

O México é umn pais que vem se destacando, ndo de forma ampla, mas em
funcio de alguns elementos, nessa drea. O governo mexicano tem apoiado e
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estimulado o desenvolvimento de rotas gastronémicas como forma de forta-
lecimento do mercado turistico local's, No pais, vém sendo criadas diferentes
rotas gastrondmicas, tanto no 4mbito rural quanto no urbano. Foram
projetadas rotas gastrondmicas em dreas de caracteristicas mais rurais, que
tém ainda comunidades tradicionais as habitando, e também em cidades
histdricas mexicanas declaradas Patriménio da Humanidade pela Unesco.

Além dissg, trabalham-se alguns estabelecimentos de alimentacido como
atrativos, principalmente na capital do pais, cidade do México. Esse é o caso,
por exemplo, do Café Tacerba, localizado em um edificio do século XVIIL.
Além da localizagio histérica, o restaurante funciona desde 1912, servindo
pratos tipicos.

Em Porto Rico, por sua vez, hd uma iniciativa governamental bastante
peculiar e especifica no 4mbito dos atrativos gastrondmicos. O governo criou
o Programa Mesones Gastronémicos com o intuito de proteger, manter e pro-
mover o melhor da cozinha local. Os mesones consistem em estabelecimentos
de alimentaggo que oferecem pratos tradicionais de suas regides, com boa
qualidade e pregos razodveis, em ambientes “nativos”. Esses estabeleci-
mentos normalmente localizam-se préximos a meios de hospedagem e
atragdes turisticas, tornando mais facil o acesso dos turistas.

A Argentina, ao contrério, apresenta um panorama de desenvolvimento
bastante abrangente. O pais vem se consolidando como um dos principais
destinos gastrondmicos da América Latina. Os 6rgfios regionais de diversas
provincias argentinas incentivam o desenvolvimento de diversos tipos de
atrativos gastronémicos. Existem desde atrativos menos complexos, como
estabelecimentos de alimentagfo, pratos e produtos tipicos até atrativos mais
complexos, como rotas gastrondmicas.

As Secretarias da Agricultura, Pecudria e Pesca e de Turismo vém traba-
lhando na instituigéo de rotas estruturadas em torno de um produto principal
que a caracterize e lhe d& nome. As rotas gastrondmicas argentinas foram
projetadas pelo governo como um instrumento de desenvolvimento regio-
nal, principalmente rural. Tenta-se implementar, no momento, sete rotas no
pais: do caprino, do marisco, da truta, da péra e da macé, da fruta fina, do
ovino e do cervo?.

Em termos de abrangéncia geogréfica, diversas provincias e mesmo cida-
des vém sendo promevidas, dentre outros, por seus atrativos gastrondémicos,
come as provincias de Rio Negro, Salta, la Rioja, San Juan y Mendoza. A re-
gido da Patagbnia temn na sua cozinha criativa e diferente um atrativo muito
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procurado e conhecido pelos turistas. Algumas locatidades de clima frio pro-
movem o0s elementos gastrondmicos como complementares ao clima frio.
Bariloche, por exemplo, tem como um de seus principais atrativos o restau-
rante Familia Weiss, que serve carne de cagas, além dos diversos estabelecimentos
relacionados com a produgio de chocolate. Além disso, pelo pais ter sido cons-
tituido por imigrantes europeus de diversas nacionalidades, possui hoje uma
variedade de produtos descendentes das diversas culturas, utilizando-os como
elementosimprescindiveis para criar um ambiente diferenciado? Las Lenas, por
sua veg, utiliza a culindria regional internacional para atrair turistas.

J4 a cidade de Buenos Aires possui alguns atrativos dispersos, porém mar-
cantes. O Café Tortoni, por exemplo, foi tombado como patriménio cultural
do pais. Jd a Confiteria Ideal serviu de locagao ao filme Bvita e a isso deve sua
atratividade. A Villa Zgeneral Belgrano também merece mengio. E famosa
pela Torta Floresta Negra, criagio local, que alcancou o status de “simbolo
étnico” da localidade. As autoridades locais oficializaram a receita de forma
que todas as tortas produzidas no local fossem idénticas, minimizando o risco
de uma torta feita de forma incorreta depor contra a imagem da cidade?®.

Assim como acontece no Brasil, algumas colénias imigrantes mantém suas
tradigbes na Argentina. Além das tradicdes da cidade de Bariloche, no vale do
Chubut, a colonizagdo gaulesa mostra suas marcas em diversos aspectos
do cotidiano da populaggo, inclusive no hdbito tradicional de servir cha?

E importante mencionar, ainda, os diversos géneros alimenticios que se
tornaram icones do pais. O mate, principal deles, adquiriu status de
“patrimdnio gastrondémico nacional”, J4 o doce de leite disputa como produto
tipico de outros paises da América Latina, como Brasil e Chile.

A prop6sito, o Chile também vem trabalhando o desenvolvimento de atra-
tivos gastrondmicos de maneira dispersa. Varios atrativos vém sendo promovidos
nesse sentido, alguns deles com desenvolvimento incipiente e outros ji consoli-
dados. Diversos elementos estéio sendo trabalhados no pais, como mercados,
produtos e pratos tipicos, estabelecimentos de alimentacéo e, também, locais

de produgio. Entretanto, nenhum deles se destaca em relagio aos demais.

Com relaciio aos destinos, também sio bastante variados. Percebe-se,
entretanto, maior promocio de atrativos gastrondmicos em localidades pro-
ximas & capital do pais, Santiago do Chile. A cidade de Puerto Montt, por
exemplo, tem como um de seus atrativos principais a degustagio de maris-
€0s e peixes, além do Mercado Angelmo, onde séo cometcializados géneros
alimenticios tipicos. Na cidade de Coihaique, uma das principais atragdes é
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0 restaurante hist6rico local, que alérm de oferecer pratos e produtos tipicos
do pais, como empanada e pisco sour, que se tornaram icones chilenos,
ainda abriga um pequeno museu temdtico. Em Santiago do Chile, o princi-
pal atrativo gastronémico promovido so alguns cafés do centro da cidade,
denominados “café com pernas”. Trés redes de lojas vendem café servido por
garconetes em trajes sumadrios, normalmente de curtissimas minissaias ou
até de sutid e calcinha. Os vinhedos e as vinicolas da regidio de Vina del Mar e
Valparaiso também vém se destacando. Apesar de n#io serem amplamente
divulgados como atrativos turisticos gastronémicos, acredita-se que tais
elementos apresentario um incremento nos préximos anos, em funcdo do
grande desenvolvimento que os vinhos chilenos vém apresentando nos tilti-
IMOS anos.

OUTROS DESTINOS

Além das regides jé descritas como destinos emergentes, hd outras dreas que
vém apresentando certo desenvolvimento de atrativos gastron6micos, po-
rém de forma isolada em termos geograficos.

Na Asia, por exemplo, Malésia e Cingapura apresentam algum desenvol-
vimento em relagéio ao uso de seus elementos gastronémicos pelo turismo.
Na Malésia, o governo tem investido na promogéo dos atrativos gastrond-
micos, tendo criado uma campanha turistica voltada para a promocio do
pais como destino gastronémico. Cingapura, por sua vez, possui mais de 20
mil estabelecimentos catalogados e alguns atrativos mais especificos conso-
lidados. O principal atrative para turistas sdo os hawker centre, pracas de
alimentagdo compostas apenas por restaurantes locais. Nesse pais, os fes-
tivais gastrondmicos vém chamando a atencdo de turistas.

Alndia, por sua vez, destaca-se pelavariedade de festivais voltados a pro-
dugdo de chd em diversas partes do pais. Esses eventos sio organizados pelos
orgéos governamentais locais e regionais em parceria com as industrias pro-
dutoras de ch4l?,

Na Europa, a Escécia, apesar de néo ter como cunho principal de seu de-
senvolvimento os elementos gastronémicos, possui um sfmbolo gastrondmico
muito forte, o uisque. Por isso, o pais estd comecando a utilizar esse produto
como atrative para sua promogo turistica, constituindo para isso diversos atra-
tivos, como o Scotch Whisky Heritage Centre,
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A Hungria também se destaca por alguns de seus estabelecimentos de
alimentag¢&o amplamente promovidos como atrativos turisticos, como o Café
New York, reconhecido como um dos mais belos cafés do mundo, e a Confei-
taria Gerbeadu, famosa desde 1858. A cidade de Budapeste, por exemplo, é
conhecida como a “cidade dos cafés”.

A Austria, por sua vez, desenvolve predominantemente rotas gastrond-
micas. Cerca de metade das rotas do pais tem como tema principal o vinho e
orestante se divide entre diversos géneros alimenticios, como queijo e mac.

No continente africano, vale destacar a Africa do Sul que, apesar de nio
trabalhar produtos gastronémicos como oferta diferencial principal, vern
desenvolvendo amplamente suas vinicolas. A maioria dos vinhedos se loca-
liza perto da cidade do Cabo, maior pélo de turistas estrangeiros no pais.
Além disso, 0 pais vem trabalhando uma nova cozinha sul-africana desde o
final do apartheid. A idéia é que essa nova culindria misture ingredientes e
pratos ancestrais a ingredientes novos.

ELEMENTOS DE APOIO AO DESENVOLVIMENTO
DE ATRATIVOS GASTRONOMICOS

Eventos Cientificos

A existéncia de eventos cientificos concernentes ao turismo gastronémico
ou ao desenvolvimento de atrativos gastrondmicos é importante, pois de-
monstra a preocupagio e o interesse de estudiosos de turismo ou de dreas
cotrelatas em relacio a esse segmento da atividade, A opinido de estudiosos
e pesquisadores sobre essa temdtica é bastante relevante, pois sdo eles os
responsaveis pelo desenvolvimento de pesquisas e pela formagzo de opinido
sobre o assunto. ,

Nesse sentido, h4 noticia de alguns eventos cientificos de cunho gastro-
noémico realizados tanto em destinos emergentes quanto em tradicionais,
como o Congres sobre Patriménio Gastronomico y Turismo Cultural da Amé-
rica Latina y do Caribe, j4 em sua quarta edigio. Esse evento foi idealizado,
com 0 apojo a Unesco, para tratar de temas relacionados ao uso do patriménio
cultural, principalmente da culindria, pelo turismo. Além disso, visava promo-
ver, preservar e difundir as tradicoes gastrondmicas como parte do patrimdnio
cultural. A primeira edi¢do do evento voltou-se predominantemente ao tu-
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rismo, sendo seu objetivo especifico discutir possiveis fontes geradoras de
renda para as populagdes receptoras pelo uso do patriménic gastronémico
junto ao turismo!¥, Nas ediges seguintes, discutiu-se a importéncia da rela-
o entre turismo, cultura e gastronomia, é promoveu-se a exposi¢io de
roteiros gastrondmicos, ou seja, j4 estava se tratando do turismo gastrondmico
de forma mais especifica e aplicadalé. Na quarta edi¢io do congresso, o ob-
jetivo principal foi promover a competitividade internacional da riqueza
gastrondmica, turistica e cuitural de cada regido por meio de um férum es-
pecializado sobre promogio e comercializa¢do do produto turistico e
gastrondmico.

O Congreso Mundial de la Gastronomfay el Vino também relaciona as Areas
do turismo e da gastronomia. O evento conta com o apoio da Consejeria de
Turismo, das Cimaras de Comeércio e da Confederagio de Empresdrios da
Espanha e trata a gastronomia como importante instrumento do turismo e do
comércio agroalimentar, percebendo-a como parte essencial de um turismo
de qualidade, da economia, da cultura e do mercado de trabalho. O local do
evento muda anualmente, sempre realizado em destinos com cunho ou po-
tencial turfstico-gastrondmico dispostos a explorar tal potencialidade. B
interessante o fato de haver uma parte do evento que trate dos atrativos
gastrondmicos de forma ampla, mas também uma parte que trabalhe as pe-
culiaridades da atividade na regifio onde o evento estd acontecendo,

Ha, ainda, outros eventos inespecificos que dedicaram uma edigéo espe-
cial 4 temdtica “turismo e gastronomia”, Em 1994, por exemplo, o0 XXX
Congresso de Escolas de Turismo da Esparha teve como temdtica principal o
turismo gastrondmico. Também na Borsa Mediterranea del Turismo, ocorrida
em Napoles, em 2001, houve um férum sobre “Turismo gastronémico; a cul-
tura e os sabores do Mediterrineo”,

ABITEG (Borsa del Turismo Enogastronomico) ¢ um evento inteiramente
voltado ao desenvolvimento do turismo gastronémico, porém um pouco
peculiar, transitando entre o cunho de evento académico e mercadoldgico. B
0 tinico evento nacional da Itdlia voltado para esse tipo de oferta turistica.
Promover a valorizagio da tipicidade local ¢ minimizar o problema da
sazonalidade da oferta turistica no territério italiano sdo os objetivos pringi-
pais do eventol®,

Em sua terceira edigfio, em 2000, o evento j4 se mostrava como a vitrine
ideal para a oferta e a demanda, italiana e estrangeira, do mercado do turis-
mo enogastronémico. Em termos de amplitude, o evento é extremamente
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bem-sucedido. E uma iniciativa interessante também por conseguir traba-
Ihar, simultaneamente, diversos grupos de interesse: académicos, midia, trede
turistico e drea institucional. Na 4rea institucional, hd representantes de 6r-
gaos piiblicos italianos e estrangeiros, além de instituigdes de promocio
turistica, entidades de classe e outras associa¢des de cunho turistico. No que
tange 4 midia, hd presenca de jornalistas especializados. Na drea académica,
participam estudiosos do turismo gastrondmico e de dreas correlatas. Quanto
ao trade turistico, participam operadores turisticos, meios de hospedagem,
proprietérios de atrativos ou recursos de cunho gastrondmico, compreen-
dendo uma ampla gama de interessados no desenvolvimento de atrativos
gastrondmicos?®.

Publicacoes

E importante analisar a existéncia de publicagdes referentes 2 promocio de
atrativos gastronémicos e do turismo gastrondmico, pois tanto livros, revis-
tas e jornais quanto guias e publicagdes similares servem como meios de
promogdo de destinos e sdo formas de persuadir turistas. E explicita a falta
de aten¢do dada paia a relagfo entre turismo e gastronomia. Entretanto, acre-
dita-se que o aumento da exposi¢ao do tema na midia e a maior promogéo
de elementos gastronémicos em artigos de revistas de turismo indicam que
essa mentalidade vem se alterandol.

Telfer e Hashimoto!? confirmam tal panorama, dizendo que o crescente
nimero de revistas de alimentos, vinho e viagem, juntamente com a popula-
ridade dos canais de televisdo 24h voltados para alimentacéo, demonstram o
crescente interesse das pessoas por experiéncias gastrondmicas.

Essa compilacgo de publicagdes foi feita no intuito de fornecer um pano-
rama das relagdes feitas entre turismo e alimentacédo pela midia. As
publicagdes foram encontradas enquanto se buscavam informacgées sobre
destinos promovidos como gastrondmicos ou que profnoviam alguns de seus
atrativos como gastrondmicos. Justamente por tais publicactes terem sido
encontradas nessas circunstincias, acredita-se em sua importancia.

Apesar de a quantidade de revistas e jornais especializados em gastro-
nomia e turismo ainda ser pequena, a maior parte das publicagGes especificas
sobre um desses temas possui uma parte especifica sobre o.outro. Ou seja,
revistas sobre turismo possuem uma segio sobre gastronomia e revistas
sobre gastronomia ou culindria apresentam uma secio sobre viagens.
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Hé noticias de duas revistas especificas sobre turismo gastrondmico, uma
italiana e uma americana. A revista Viaggi e Sapori, langada recentemente na
Itdlia, tem como principal objetivo publicar matérias que unam o prazer de
comer 2 satisfagdo de viajar. A revista inclui segdes sobre itinerérios gastro-
ndémicos, produtos tipicos, restaurantes, meios de hospedagem e outras
informaces que possam auxiliar o leitor no planejamento de sua viagem. A
revista Touring and Tasting, por sua vez, publicada nos Estados Unidos, &
especializada em informagdes sobre vinho, comida e viagem, e seu contetido
€ bastante parecido aquele da revista Viaggi e Sapori,

Ha diversas publicagtes especializadas em gastronomia que abordam,
direta ou indiretamente, a relagéo desse tema com o turismo. Alguns tipos
de publicagdes predominam: guias, atlas turisticos e livros de fotos. Os dois
primeiros tipos de publicagdo sdo informativos; entretanto, o guia possui
mais informagdes préticas voltadas para o planejamerito de viagens. Jd o
livro de fotos é mais artistico e literario, servindo como instrumento de per-
suasdo do turista,

As publica¢tes enfocam as mais diversas sreas geogréficas. H# desde pu-
blicagGes mais amplas, que abrangem um tema em nivel mundial, até
publica¢des menos abrangentes, que se concentram em um pais, regifo, es-
tado ou mesmo municipio. Essa abrangéncia depende muito do nivel de
desenvolvimento da regido, da editora e do tema, dentre outros. Em geral,
paises com maior organizagdo da atividade ou que possuem apenas alguns
destinos especificos com cunho gastronémico apresentam maior direciona-
mento no que diz respeito 4 drea promovida pela publicagao,

E interessante notar que todas as publicagdes referem-se a localidades,
regides ou paises com potencial gastrondmico e turfstico ja formalmente ex-
plorado. Nesse panorama, nio é de se esparitar a grande quantidade de

publicagdes referentes & Itdlia, tanto voltadas para todo o pais quanto para
regides especificas. Hd também publicagdes sobre Franga, Estados Unidos,
Espanha e Portugal. A cidade de Paris se destaca por possuir dois guias gastro-
ndmicos, o que demonstra seu grande potencial como destino gastrondmico.
Aregido daToscana, na It4lia, também foi contemplada com um guia peculiar,
especifico sobre dois produtos da regido, vinho e azeite de oliva (Wine and
Oilin Tuscany), o que demonstra o nivel de detalhamento que essas publica-
¢Oes podem atingir.

Em geral, esses guias possuem informagdes sobre localidades turisticas,
porém com enfoque totalmente gastrondmico. As informagdes abordadas
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viio desde enderecos e informaces sobre restaurantes e outros estabelecimentos
de alimentacéo, lojas, mercados e feiras, cursos e livrarias de gastronomia, até
roteiros de cunho enogastronémico.

Alguns guias tratam somente de aspectos relacionados a gastronomia,
como Paris Gourmet e Guia Gastronémico de Paris, Qutros contém informa-
¢bes ndo tdo especificas ou profundas sobre o assunto, tendo apenas utilidade
complementar para o turista. Portanto, ndo pode ser utilizade como finico
guia de viagem, assim como o Pequeno Roteiro Gastrondmico de Portugal,
que funciona como um guia de apoic, com pequeno volume de informacaes,
todas voltadas para o aspecto gastrondinico.

Alguns guias, sobretude aqueles referentes a um pais ou uma regiéio, muitas
vezes promovem rotas ou roteiros gastrondémicos. H4, inclusive, um guia pe-
culiar, que trata apenas das rotas gastrondmicas da Franca, denominado
Gastronomic Routes of France, elaborado pela Society for the Promotion of Sales
of Food and Agricultural Products (SOPEXA). Em alguns casos, as especificidades
sdo ainda maiores, como o guia Turismo Gastronomico in Italia, que enfoca
viagens gastrondmicas automotivas no pais. Ouira peculiaridade observada
nos guias gastrondmicos é que eles comumente utilizam fatos histéricos e
curiosidades referentes & gastronomia, como informagdes complementares.

Ha4, ainda, publica¢tes inovadoras como o The Nappa Valley Expedition
Guide, composto por livro, CD-ROM e fita cassete, fornecendo material para
o turista utilizar antes, durante e depois de sua viagem. Além disso, esse tipo
de publicagio deixa o viajante mais livre, tracando roteiros de visita as vini-
colas que déem opgbes aos leitores, que podem escolher pontes de inicio e
roteiros que mais se adéqiiem a seu trajeto e interesses.

Apesar desses guias geralmente serem publicados por editoras, hd casos

de guias publicados por associagdes especificas e drgéos governamentais. O
guia Gastronomia y Turismo en Esparia foi publicado pelo Club dos Gourmets,
com intuito de oferecer um meio de oobrmommmar lugares por meio da
gastronomia. Os guias Turismo Gastronomico in Italia e Guide to Enogas-
tronomia Veneta sio publicados pelo Touring Club Italiano, entidade que
trabalha com promogéo e venda de roteiros turisticos variados. O guia The
Country of the Wine, que contém informacdes sobre vinhos de toda a Itdlia,
foi confeccionado em parceria com uma associagio e o Ministério da Agri-
cultura. Essa publicacdo tem o intuito de dar a oportunidade dos turistas
conhecerem produtos e estabelecimentos tradicionais da cozinha francesa,
incrementando a receita dos produtores.
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Além dos guias e atlas, hd os livros de fotos com enfoque gastronémico-
turistico, tratando de paises e regifes. Percebe-se que a quantidade desse
tipo de livros € bem menor que dos guias gastronémicos. Em termos de con-
tetido, esse tipo de publicagfio geralmente é composta por informaces sobre
os produtos tipicos de cada regifio e complernentada por receitas e informa-
¢Oes técnicas. As publicagbes também possuem informagdes sobre os demais
atrativos de cada regido, de forma a agregar valor a oferta turistica gastro-
ndmica. Algumas delas agregam uma segio com enderecos e telefones de
restaurantes, lojas especializadas, fibricas e outros produtores, atrativos tu-
risticos, além de feiras e festivais de cada localidade.

Observa-se grande semelhanca entre as regides promovidas por livros de
fotos e por guias. Percebe-se que a quantidade de guias encontrados é bem
maior, o que ndo deixa de ser um fato positivo, pois mostra a boa estruturagio
da atividade, jé que guias turisticos sdo desenvolvidos apenas ap6s o local ter
se tornado turistico, de fato, perante a midia. Além disso, percebe-se que as
localidades que dispoem de guias voltados para os aspectos gastronémicos
880 aquelas jd bem estruturadas e muito promovidas como localidades de
cunho gastrondmico. Em geral, sdo compostas por destinos tradicionais, com
excecdo dos Estados Unidos.

Sites

Os sites sdo, atualmente, urna das formas mais eficazes de promog#o e co-
municacio. Além de serem uma forma de promocio barata e de longa
duragio, tém abrangéncia mundial, que é maior ou menor de acordo com os
idiomas trabalhados no site. |

Constituem meios de promogdo da gastronomia e do turismo, sendo ou
néo especificos sobre turismo gastrondmico. Sao formas de promo¢ao muito
eficazes que podem induzir o turista a optar entre uma ou outra localidade.

Ha trés grupos especilficos de sites que lidam com o binémio turismo-gas-
tronomia. Um desses grupos é composto por sites especificos de gastronomia,
mas que possuem uma se¢ao relacionada com viagem; o outro grupo é com-
posto por sites especificos de turisme, que também promovem elementos
gastrondmicos, com maior ou menor énfase. O terceiro grupo é composto
por péginas eletrbnicas desenvolvidas especificamente com o intuito de pro-
mover e informar sobre atrativos e/ou turismo gastrondmico.
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Dentre essas tipologias, 0s sitesmais encontrados sdo aqueles voltados para
0 turismo, que possuem uma segfio especifica sobre gastronomia. Apesar de
ndo serem completamente voltados para essa atividade, tratam da gastronomia
de maneira enfitica e interessante. O site Compostela Virtual, de Santiago de
Compostela, na Espanha, por exemplo, tem como um dos temas de viagem na
regiao o turismo gastrondmico. O mesmo acontece com o site Trentinovillage,
dedicado & regido de Trenting, e o Ischia Market, sobre a ilha de Ischia, ambos
na Itdlia, Nesse 1iltimo caso, a pdgina possui parceria com restaurantes e ou-
tros estabelecimentos gastrondmicos. O Turistiner é outro site de turismo que
tarnbém enfoca a enogastronomia, com roteiros e calenddrios de eventos rela-
cionados ao assunto. Também h4, em maior volume, sitesque tratarm a questio

"da alimentagio como oferta técnica e/ou elemento cultural,

A segunda categoria de sites trata de gastronomia, relacionando-a com
turismo, e também € bastante comum. O site Ocioteca, por exemplo, traba-
lha principalmente com gastronomia e tempo livre, mas também possui uma
secdo de turismo, em que trata de diversos segmentos, dentre os quais o tu-
rismo gastrondmico. Além disso, o site promove elementos gastrondmicos
especificos, como rotas. O site italiano Cultura Gastronomica Italiana, por
sua vez, é voltado para gastrdnomos; porém, possul uma secfio especifica
sobre viagens gastrondmicas.

Os sites que tratam especificamente de turismo gastronémico sdo mais
dificeis de se encontrar. Apesar de mais especificos e interessantes, uma vez
que aumentam consideravelmente a importincia dada para tal atividade,
ainda sfo raros, em fungéo da pouca utilizagiio desses atrativos como oferta
diferencial principal. Um site representativo desse grupo é o Sapori del
Piemonte, cujo enfoque estd na promogio de aspectos relativos & gastronomia
para visitantes da regido do Piemonte, na Itdlia. O site possui secdes sobre
eventos, itinerdrios e produtos tipicos. Em termos de sites especificos, é mais
comum encontrar paginas que tratam de rotas mmmno,soamomm ou de outros
atrativos especificos,

ROTEIROS ORGANIZADOS

Consideram-se roteiros gastrondmicos todos os itinerarios que néo possuem
organizagio formal permanente, como no caso das rotas. Sio itinerdrios de-
senvolvidos e trabalhados como pacotes turisticos, vendidos por operadoras,
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associagGes relacionadas & gastronomia e turismo e outras entidades. Esse
tipo de itinerdrio ¢ bem mais comum que as rotas gastrondmicas, pois ndo
demanda uma organizacéo conjunta téo complexa quanto estas, ji que seus
operadores podem negociar com cada participante do roteiro separadamen-
te, ndo sendo necessdria qualquer ligagiio entre os diversos wmmmacm:ﬁmm.

As operadoras de turismo séo as principais responsdveis pela montagem
e execucio de roteiros gastrondmicos. Espalham-se por todo o mundo. En-
tretanto, diversas grandes operadoras situam-se nas regides receptoras em
que o turismo gastrondmico é desenvolvido. H4 um niimero considerdvel
delas, por exemplo, nos Estados Unidos e na It4lia, localizando-se emregides
onde jd hd produtos desenvolvidos, o que facilita a formacio de parcerias
entre operadora e empreendimento participante e a escolha de tais empreen-
dimentos, por exemplo. Além disso, a prépria operadora tem a possibilidade
de trabaihar o receptivo para seus turistas, o que € uma forma de manter a
qualidade do produto oferecido. Ademais, em regides que promovem o tu-
rismo gastronémico, em geral, tem-se um piblico acostumado a esse tipode
produto, o que pode facilitar sua venda,

O destino dos roteiros gastronémicos vendidos em nivel mundial é, ma-
joritarjamente, Itdlia, Franga e Estados Unidos, seguidos por destinos na
Oceania (principalmente Austrélia), no Reino Unido e na Espanha, Como se
pode perceber, os destinos escolhidos em geral sdo aqueles que apresentam
boa organizagio da atividade turistica e desse tipo de atrativo especifico. Em
alguns casos, entretanto, sio oferecidos roteiros para locais menos estru--
turados. E o caso de Oaxaca, México, que foi um destino promovido pela
escritora Nancy Zaslavsky, autora de A Cooks Tour of Mexico. Ou, ainda, rotei-
T0s para o Marrocos, como os promovidos por Kitty Morse, autora de livros
de receitas, que se dedica a levar grupos de turistds especificamente a esse
pais. Também pode-se citar a existéncia de roteiros organizados para Bali,
Indonésia, Tailandia e Grécia.

Os roteiros gastronémicos oferecidos podem apresentar diferentes
enfoques. Em alguns casos, priorizam um produto especifico, como alguns
roteiros desenvolvidos na regiio do Piemonte, os quais tdm como enfoque
os chocolates artesanais ou os vinhos de uma parte especifica da regido. A
Piacenza Turismo, uma operadora italiana, oferece um roteiro gastrondmico
voltado especificamente para a produgio de queijo. O roteiro oferecido pela
Daniel Butler's Fungi Forays, por sua vez, tem como tema central a colheita
de cogumelos (mushrooms).
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A diversidade de roteiros que visam a visitacéio de elementos relaciona-
dos a produgao e ao consumo de chd também é relevante. Os destinos para
esses roteiros s@o, em geral, Inglaterra, China e India.

Em outros casos, os roteiros se referem & culindria e as tradictes gastro-
nomicas de umaregifio, como o roteiro Vini e Sapori della Tradizione Torinese,
que tem como componentes diversas tradicSes gastrondmicas da regido de
Torino ou, entdo, o roteiro Tradizione a Tavola, que aborda as tradicbes da regido
de Tartufi, ambas na Itilia. Os roteiros podem, ainda, concentrar-se em dois
ou mais produtos especificos, como no roteiro Wine & Cheese, que engloba
atrativos voltados para o vinho e o queijo.

H4, ainda, roteiros que envolvem visita a estabelecimentos especificos de
uma localidade, como o Paris Promenade Gourmandes. Esse roteiro
gastrondmico € feito a pé, passando por lojas especializadas de géneros ali-
menticios, mercados e agougues da cidade de Paris em busca de ingredientes,
terminando com a preparagéo dos ingredientes na cozinha do guia.

As atividades propostas por esses roteiros podem ser mais ou menos
diversificadas, dependendo da duragio da viagem e do enfoque proposto
para o pacote. Ha pacotes que enfocam atrativos gastrondmicos e outros
que usam outros tipos de atrativos para complementar a oferta, como atra-
tivos histérico-culturais.

Em geral, os roteiros envolverm visitas a produtores — sejam eles artesanais
ou fabricas —, refeicBes em restaurantes gastrondmicos ou tradicionais, de-
gustagdo e visitas a lojas. Tém-se desenvolvido, atualmente, roteiros
compostos por cursos de culindria. A Italy Online, por exemplo, é uma ope-
radora americana que vende roteiros gastrondmicos cuja principal atividade
sédo os cursos de culindria feitos em uma fazenda. Os cursos de culindria sdo
bastante interessantes para esse tipo de roteiro, pois permitem ao visitante
estreita intera¢fio com os atrativos que estd visitando, o que sempre é um
fator chamativo.

Em muitos casos, os roteiros conjugam atrativos mm%aommamno@ com visi-
tas a outros tipos de atrativos, geralmente de cunho natural ou cultural, como
forma de diversificd-los e complementa-los. Os atrativos podem ser mais
genéricos, como caminhadas, visitas a museus e igrejas, ou entéo mais espe-
cificos, cormno visitas a sitios arqueoldgicos.

H4 roteiros gastrondmicos que agregam outros interesses especificos,
voltando-se a um pablico ainda mais segmentado. I o caso, por exemplo, de
um roteiro oferecido pela Piacenza Turismo, que envolve, além da visitagio a
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atrativos gastronémicos comuns, aulas de culindria e excursdes feitas em bi-
cicleta. A Laghi Tour oferece um luxuoso pacote que mistura atividades
esportivas com visita a restaurantes gastrondmicos na regido do Piemonte,
na Itdlia. Outro exemplo € um roteiro realizado no Texas, no canyon Santa
Helena, em que trés dias de rafting sio acompanhados por uma “folia
gastronomica”. Os participantes passam o dia todo no rio praticando rafting
e, no final de cada dia, um chef prepara jantares acompanhados por bons
vinhos e pela misica de um violinista classico.

A duracdo dos roteiros gastronémicos é variada, predominando, entre-
tanto, aqueles que duram de um a sete dias. Hd roteiros que chegam a durar
cerca de 15 dias e alguns poucos excedem esse periodo de duracéo.

Os roteiros gastrondmicos sdo, em geral, mais caros que os convencio-
nais com as mesmas caracteristicas. O prego mais alto se deve, em parte, as
atividades peculiares realizadas durante a viagem e também ao direciona-
mento e termos de piblico-alvo, ja que, em geral, vislumbra-se um piiblico
bastante especifico para a realizacéo de tais roteiros. O preco de um roteiro
de uma semana, por exemplo, varia entre US$ 1.500 e 3.000, dependendo de
sua composi¢do. Um roteiro de sete dias explorando a pé os restaurantes e
vinicolas da regido do Piemonte, na Itdlia, por exemplo, custa cerca de US$
3.000. J4 uma viagem ao Marrocos, por um periodo de 15 dias, custa aproxi-
madamente US$ 4.600.

Pela grande variedade de roteiros promovidos, percebe-se que, além de
haver demanda para rotelros gastronémicos genéricos, hd também um ni-
cho de mercado que adquire produtos ainda mais especificos, que unam dois
elementos diferentes, como comida e passeio de bicicleta, por exemplo.
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TURISMO E ALIMENTACAO NO
BRASIL: COZINHA BRASILEIRA

FORMACAO DA COZINHA BRASILEIRA

O estudo da formagéo do povo brasileiro sempre traz  tona a grande diversi-
dade de ragas que se miscigenaram durante e apos a colonizacio do pais.
Desde a época do descobrimento, portugueses, africanos, holandeses, japo-
neses, libaneses e povos das mais diversas origens chegaram e se fixaram no
Brasil, misturando-se aos habitantes originais dessa terra, os indios.

Todos os povos que aqui se instalaram, ou mesmo aqueles que tiveram
uma rapida passagem pelo territério brasileiro, deixaram marcas na socie-
dade, pois misturaram seus hébitos originais aqueles praticados no pais. Essa
miscigenacio se faz sentir em muitos aspectos da vida dos brasileiros e, tal-
vez, uma das dreas em que ela ¢ mais evidente seja a culindria. Como
menciona Limal, “[...] nossos ancestrais deixaram enraizadas as suas cultu-
ras, miscigenadas pela confluéncia de gostos, aromas e sabores [...)".

Apesar de a culinéria brasileira ter sido influenciada por tantos povos, é
inegdvel que os habitos alimentares brasileiros se embasaram, primordial-
mente, na interagdo de trés povos — indio, portugués e africano. A esse
respeito, Lima! diz ser “[...] na cozinha que a presenca dos indios, negros e
portugueses desperta o deleite e o prazer da mistura [...]"”. A mesa brasileira
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€ composta pelas tradicoes indigenas, pelas iguarias africanas e pela
sucuiéncia portuguesa,

Cada uma dessas influéncias teve importéincia particular na evolugio da
culindria brasileira. Para compreender a cozinha brasileira atual, é necess4-
rio conhecer suas bases histdricas &, para fanto, os itens a seguir tratam,
sucintamente, das principais herangas legadas & cozinha brasileira; além
daquelas deixadas por indios, portugueses e negros, também sio considera-
das as influéncias de outros imigrantes e de outros fatores queinfluenciaram
a formag#o do povo brasileiro, como os ciclos produtivos.

Heranca indigena

A época do descobrimento, os indios apresentavam uma alimentagdo
diversificada, dentro das possibilidades locais. Sobre isso, Lancelotti2 afirma
que quando os portugueses aportaram no Brasil, em 1500, os indigenas ja
possufam hdbitos alimentares suficientemente variados, os quais cantribui-
ram positivamente para a evolugio da culindria do pais.

Aalimentago dos indios variava de tribo para tribo, mas tinha como base
mandioca, peixe, frutas, carne de caga, milho e alguns outros legumes e tu-
bérculos. O alimento preferido dos indios era a mandioca, com a qual faziam
farinha e beiju; a primeira era considerada indispensdvel para sua alimentagdo.

As farinhas de mandioca e de miiho foram incorporadas e amplamente uti-
lizadas pela populagio brasileira. Em algumas partes do Nordeste era, e ainda
€, considerada a “rainha da mesa”!, Percebe-se na cozinha brasileira, ainda, a
notédvel incorporacio de alimentos indfgenas derivados do mitho - pamonha,
curau, canjica —, em especial na mesa dos sertanejos das Regides Sudeste e
Centro-Oeste do pais e, em menor escala, no restante do Brasil, tanto em dreas
rurais quanto urbanas, £ qumé_ que a mandioca seja o alimento mais am-
plamente incorporado na alimentacio do brasileiro, em termos nacionais,
cozida, frita ou como matéria-prima de algum prato qu tipo de farinha.

Além do milho e da mandioca, hé ainda outros alimentos usuais da dieta
indigena que persistem até os dias de hoje na alimentaciio dos brasileiros,
€omo tapioca, castanha de caju, pagoca de carne e pimenta.

Desde aquela época, os indigenas consumiam chocolate e guaran4, dois
alimentos que acabaram adquirindo grande tradicfio no Brasil. Porém, na-
queles tempos, os frutos eram apenas misturados com mm:.m e ingeridos, e
ambos eram amargos?,
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Apesar de, hoje em dia, a influéncia indigena ser percebida de maneira
discreta em todas as regides do Brasil, seja em metrépoles, pequenas localj-
dades ou na drea rural, ela € particularmente notével nas Regides Norte e
Centro-Oeste, onde o uso de tais géneros e a tradicéo legada por eles perma-
necem fortes.

Heranca Portuguesa

Quando os portugueses desembarcaram no Brasil, jd eram conhecedores de
técnicas culindrias bastante avancadas, principalmente se comparado ao
nivel de desenvolvimento dos indios, considerados ainda primitivos. Sua
culindria caracterizava-se pelo uso conjunto de produtos atlanticos e indicos,
estes Uiltimos trazidos pelas grandes navegacdes de Portugal. Qs produtos
utilizados eram bastante diversificados, havendo grande consumo de peixe,
trigo, pdo, mel, queijo, manteiga e alho, entre outros,

A alimentacgio dos portugueses era, dessa forma, bastante diferenciada
daquela dos indigenas. Por isso, ao chegar no Brasil, os colonizadores perce-
beram a necessidade de modificar alguns de seus costurnes, principalmente
em funcao da dificuldade de obter alguns ingredientes e da existéncia de ou-
tros géneros no pais. Assim, passaram a adaptar suas receitas tradicionais
aos ingredientes aqui disponiveis. Juntavam oy substituiam a seus ingredien-
tes usuais alguns outros como especiarias, 6leos, malaguetas e castanhas,

Dessa forma, os portugueses comegaram a deixar suas marcas naquela que
Se tornaria a cozinha brasileira, De acordo com Limal, todas as tradigGes culing-
rias portuguesas — cristd, pagd, moura, palaciana, burguesa, camponesa—foram
transmitidas, em maior ou menor intensidade, para a cozinha brasileira.

As cozinheirag portuguesas deram um toque especial as iguarias humildes
da cozinha existente no pafs aquela época, com novas combinacdes feitas
com carnes, frutos, ervas e temnperos. Deixaram sua influéncia especialmente
marcada em alguns pratos do Teceitudrio brasileiro, como sarapatel e doces
a base de ovosl. Foram elas, por exemplo, que tiraram o melhor proveito do
milho, iniciando com este e outros géneros a produgio de bolos e pudins, até
entéo desconhecidos em terras brasileiras, Essas combinacées feitas pelas
matronas portuguesas foram posteriormente incorporadas e continuadas
pbela nova geraciio de senhoras de engenho.

As portuguesas introduziram o hibito de fazer e comer sobremesas no
Brasil, que negros e indigenas desconheciam. Inclusive, a ampla utilizagéo
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de castanhas e amendoins foi influéncia das sobremesas que as portuguesas
recriaram com a matéria-prima local.

O papel dos conventos portugueses estabelecidos no Brasil também foi
muito importante para a formagao da culindria brasileira. Franco? reforga
esse fato, relatando que diversas sobremesas ibéricas foram divulgadas no
Brasil gracas, em grande parte, a religiosas para quem a venda de doces se
tornou uma fonte de renda. De acordo com o autor, essas religiosas no fo-
ram meras reproedutoras no campo da dogaria; elas também inventaram
diversas receitas adaptadas a realidade brasileira, assim como fizeram as co-
zinheiras portuguesas.

Os portugueses ainda guardam para si ¢ mérito de terem disseminado o

"uso de farinha de mandioca por todo o pafs, dentre todos os tipos de imi-
grantes. Cascudo® ainda afirma que o portugués prestou duas outras
contribuigdes muito importantes para a culindria brasileira: valorizou o uso
do sal na alimentagZo e revelou o agticar aos africanos e aos indigenas.

Heranca Negra

Os negros foram introduzidos no Brasil como escravos. Eram trazidos princi-
palmente de Guiné e Angola. Ao chegar ao pais, eram comercializados como
meros ohjetos; podiam ser utilizados nas mais diversas fungdes, desde cuidar
da casa até trabalhar nas plantagées de cana-de-agiicar,

Os negros eram acomodados nas senzalas de casas ou fazendas, onde eram
mantidos em condigdes precdrias, com pouco espago, poucas roupas, pouco
sal, pouca limpeza e muitas pessoas. Pode-se dizer que tal situagiio, somada
a dureza do trabalho e a rigidez dos donos, fez com que a vonmobEE.n_.n_m dos
escravos fosse mutilada pelos apresadores e seus senhores.

A alimentagfio desses escravos era tdo simples e regrada quanto os de-
mais aspectos de sua vida. Era fornecida a eles certa porgéo didria de alimento
e o que ingeriam dependia da imposicio feita pelo dono e nio dos gostos a
que estavam acostumados em sua terra natal. Por esse motivo, a heranga
deixada pelos negros na alimentagfo brasileira n&o foi maior.

Em geral, a comida dos escravos era bastante parecida com a das classes
mais humildes e pobres do Império. De acordo com Cascudo®, os escravas
consumiam muita farinha de mandioca, feijao preto, toucinho, algumas fru-
tas e algumas cagas e pescas que conseguiam em seus momentos de descanso.
Muitas vezes, plantavam em sua roga frutos e cereais da prépria preferéncia.
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Assim, conforme se acostumaram e se adaptaram & nova vida, os escravos
encontraram meios de diversificar sua alimentacéo. Assim, aos poucos, co-
mecaram a modificar, discretamente, o ritmo monétono do carddpio imposto
por seus senhores?,

Quando disponivel, também consumiam alimentos provenientes da Afri-
ca, como quiabo, inhame, erva-doce, gengibre, coco e banana., Percebe-se
que grande parte desses ingredientes foi incorporada & alimentagfio dos bra-
sileiros. A banana, por exemplo, foi tdo disseminada pelo pais e incorporada
tdo amplamente na alimentagéo cotidiana do brasileiro que ¢ considerada,
de forma errénea, uma fruta genuinamente brasileira.

O coco, fruta tipica das praias brasileiras, também foi trazido da Africa.
Os escravos utilizavam a fruta, j4 naquela época, para obter leite de coco
para suas receitas. Hoje, além de ser muito comum no litoral brasileiro e
mesmo nas cidades interioranas, este ingrediente desempenha relevante
agfo na docaria®.

Apesar de terem se espalhado por todo o Brasil, os africanos influenciaram,
de maneira decisiva, trés dreas do territério brasileiro: Maranhdo, Bahiae o
eixo do Rio de Janeiro as Minas Gerais$,

Mesmo com pouca possibilidade de cozinharem o que estavarmn acostu-
mados, os negros deixaram alguns pratos e ingredientes como heranga
culindria para o brasileiro. Alguns deles, bastante similares aqueles consu-
midos em seus paises de origem; outros foram criados com os ingredientes
que thes eram disponibilizados. Isso fez com que a culindria africana adqui-
risse caracteristicas muito préprias no Brasil, ac mesmo tempo em que foi se
incorporando 4 cozinha brasileira. Hoje, os pratos provenientes dessa cozinha
sdo claramente perceptiveis, como é o caso da moqueca de peixe baiana. O
mesmo acontece com ingredientes tipicamente africanos, como o azeite de
dendé, Ndo se pode negar, ainda, a invencio da feijoada, prato reconhecido
como tipicamente brasileiro.

Heranca dos Imigrantes

Além dos portugueses, africanocs e indigenas, outros povos também deixa-
ram suas marcas na culindria brasileira. Foi isso que deu a essa cozinha seu
cardter de multiplicidade. Houve, no Brasil, diversas correntes imigratérias
a0 longo de seus 500 anos de histoéria, algumas impulsionadas por guerras e
outros conflitos, outras pelas oportunidades dadas por essa nova terra. Cada
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povo chegou ao Brasil com expectativas diversas e em situagGes financeiras
diferentes. Assim, pode-se dizer que cada corrente imigratéria apresentava
caracteristicas préprias e que as influéncias deixadas para a cultura brasilei-
ra, assim como a manutencdo de suas tradi¢Ges, foram induzidas por tais
caracteristicas. Exemplificando, no sul do Brasil, os alemées formaram col&-
nias produtivas e fechadas que mantém muitas de suas caracteristicas
originais. Os italianos, em contrapartida, se miscigenaram mais ac povo bra-
sileiro, alterando alguns de seus hédbitos préprios, porém deixando umlegado
maior & cozinha tradicional brasileira.

Dentre os imigrantes, é possivel afirmar que os jtalianos foram aqueles que
mais influenciaram os habitos alimentares brasileiros. A cozinha italiana foi a
Tinica cozinha imigrante — além da negra e da portuguesa — aceita e assimilada
em todo o Brasil. A maior heranga deixada pelos italianos foi no campo das
massas, as quais foram adaptadas ao gosto brasileiro, tornando-se muito po-
pulares no pais. Ainda podem ser citados molhos, sopas, polenta, carnes &
milanesa, berinjela e pizzas como contribui¢Ges marcantes desse grupo’.

As demais correntes imigratérias também deixaram suas marcas na
cozinha brasileira. Aos espanhéis, por exemplo, os brasileiros devem o cos-
tumne do churrasco e do chimarrfo. Os alemdes, por sua vez, nos legaram a
cerveja, as carnes salgadas e defumadas, as saladas de batata e beterraba, o
pio preto e o chucrute. Aos turcos, sirios, 4rabes e libaneses devem-se a carne
no espeto, o quibe, os doces a base de manteiga, além do uso de nozes, tdma-
ras, gergelim e leite no preparo de pratos. Os holandeses, enquanto ocuparam
o Nordeste, introduziram alguns ingredientes na culindria brasileira, como o
toucinho e a ervilha. Os japoneses, apesar de em um primeiro momento te-
rem deixado como marca apenas o chd, véem hoje sua culindria amplamente
difundida no Brasil.

Fernandes® afirma que, em muitos casos, a cozinha de cada um dos povos
que anteriormente imigraxam para o Brasil continua a ser produzida no Bra-
sil como se ainda estivesse sendo feita em seu pais dk origem, preparada de
forma relativamente original nas coldnias, nas casas de famflias tradicionais
e nos restaurantes tipicos. Apesar de, em alguns casos, a tradi¢do na prepara-
¢éo dos pratos néo se manter tio fiel, j4 que muitas receitas foram adaptadas
ao paladar brasileiro, ¢ inegdvel que, além de uma vasta culindria tradicional
brasileira, o Brasil ainda dispde de rica culinéria tipica internacional, poden-
do encontrar, em diversas localidades, cozinhas representativas dos mais
diversos povos.

A ommd Res e
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QOutros Fatores

Além das herangas indigena, portuguesa, negra € das demais cozinhas imi-
grantes, outros fatores influencjaram a formacio dos hdbitos alimentares
brasileiros. O préprio contexto histérico do Brasil, como colénia de Portugal,
contribuiu para o desenvolvimento da culindria brasileira. Nos primérdios
da colonizag8o, a cozinha brasileira era bastante simples, tal qual o povo que
vivia em terras brasileiras — portugueses desbravadores, indigenas e negros
escravos. Ndo havia razdo para modificar essa situagfio e nem mesmo grupos
sociais que pudessem levar & necessidade de insercio de hdbitos alimentares
matis refinados.

Esse panorama comeca a se rmodificar quando D. Jodo VI transfere a sede
da Corte para o Brasil. Esse fato, em principio, leva ndo & modificagdo de
hébitos alimentares, e sim a inserc4o de novos hébitos no pafs. Em primei-
ro lugar, D. Jodo VI traz para o pais toda uma corte refinada e acostumada a
hébitos mais “civilizados” e requintados do que aqueles praticados até en-
tao em terras brasileiras. Além disso, traz consigo alguns cozinheiros da corte
que passam a introduzir as mais novas tendéncias européias no cardipio
brasileiro.

A existéncia de uma classe nobre no pafs, além de criar a necessidade
de melhorar o cardépio usual, introduz boas maneiras e elegancia no ato de
comer, iniciando nessa época uma nova fase na histéria da alimentacéo
brasileira, “com a divulgagdo da cozinha fina e a vulgarizagéo de alimen-
tos até entao restritos 4 mesa dos afortunados [...]"8.

Apesar de, inicialmente, os novos hébitos alimentares e ingredientes te-
rem sido introduzidos apenas na Corte, acabaram trazendo mudangas para
toda a populagéo. Entre outras coisas, foi nesse periodo que o pao de trigo se
popularizou ¢ o azeite de oliva comegou a estar mais presente nas cozinhas
urbanas, por exemplo. Mesmo bebidas alco6licas — como vinho portugués,
cerveja e champanhe — ganharam mais prestigio ¢ passaram a ser utilizadas
com mais freqfiéncia’.

A corte portuguesa e a elite que se formou no pais permearam a cozinha
brasileira, desde entdo, com hébitos, ingredientes e pratos novos. Ap6s a in-
dependéncia, por exemplo, o casamento do principe portugués com uma
princesa austriaca trouxe alguns hébitos ingleses para a corte portuguesa,
como o de tomar chd e chocolates,

Posteriormente, foi a culindria francesa que adquiriu grande importancia
no pais, influenciando as classes mais abastadas da sociedade brasileira e
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conferindo status a seus conhecedores. Entretanto, percebe-se que, em ter-
mos culindrios, a alimentacéo das classes menos favorecidas pouco mudou
ao longo do tempo, pelo menos com relagio a tendéncias e modismos. Ape-
nas as classes abastadas passavam por mudangas que acompanhavam,
tardiamente, 0 que acontecia no mundo europeu.

Houve, ainda, diversos outros fatores que influenciaram a formacao da
cozinha brasileira. Os ciclos produtivos do pafs, como a mineragio, a cana-de-
agticar, o café e a criac@o de gado, sdo alguns deles. Esses ciclos, que possuiam
caracteristicas bastante especificas e peculiares, fomentaram o uso de deter-
minados ingredientes, de acorde com as condigtes locais, levando ao
desenvolvimento de pratos que foram agregados as culindrias tipicas locais.

O ciclo da cana-de-aglicar fez com que a monocultura se instalasse em
extensas dreas, sobretudo no Nordeste brasileiro. A grande produg&o de agii-
car e outros derivados da cana-de-agiicarlevou a um aprimoramento da arte
da docaria. A produgio de doces de frutas, em particular, ganhou expressdo
nesse periodo, consolidando o brasileiro como grande apreciador de doces.
Além disso, também foi deixada como heranga desse ciclo a cachaga, intro-
duzida inicialmente como bebida das classes mais baixas e dos escravos,
tornando-se, posteriormente, a bebida nacional do pais.

Na época da mineragfo, por sua vez, a melhoria de nivel social de parte da
populagdo e o real enriquecimento de alguns mineradores levaram & impor-
tacdo de produtos como azeite, vinho, presunto e diversos outros produtos
europeus. Nesse perfodo, o consumo de produtos alimenticios europeus era
sinal de status social. Em conirapartida, na mesma época, percebe-se uma
culindria voltada para produtos de fdcil producéo local, pois eram muito co-

muns as plantagdes e criagbes de fundo de quintal cujos produtos serviam

de base para a culindria, principalmente das classes menos abastadas®.

No ciclo do café, também ganham expressao as pequenas lavouras de ou-
tros géneros que ndo o café. Era comum plantar mandioca, milho, feijao preto,
amendoim, batata-doce, inhame, arroz, cereais, cataue guarand, além da plan-
tagio principal de café. Essas novas culturas propiciaram a criagiio de novos
habitos alimentares, mais diversificados!. Além disso, esse ciclo foi o respon-
sével pela disseminagio do café na mesa dos brasileiros, por todo o pais’.

Arocados pequenos produtores, desde os primeiros tempos, influenciou
a culindria com a elaboracéc de pratos com ingredientes provenientes de
suas pequenas plantagdes. As rogas surgiram como peca fundamental na di-
némica brasileira — indios jd a tinham, escravos, imigrantes e outros
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trabalhadores passaram a fazé-la, numa tentativa de garantir sua subsistén-
cia e, quando possivel, produzir alguns géneros de consumo tradicional que
pudessem ser vendidos.

A facilidade de plantagio e manutengéo de alguns géneros alimenticios
fazia com que fossem mais amplamente cultivados nas pequenas rogas dc
pais, das quais normalmente os proprietdrios ndo tinham muito tempo dis-
ponivel para cuidar. Plantar milho, por exemplo, era muito facil; porisso, em
todo lugar se via uma pequena plantagfio. Assim se disseminou por todo ©
pais a producdo de pratos derivados desse ingrediente, como pamonha, bo-
los, biscoitos, canjica e pipoca.

Cada um dos eventos citados deixou marcas e influéncias maiores ou
menores na culindria brasileira. Sem elas, a cozinha brasileira certamente
néo teria o perfil que apresenta hoje, marcado pela diversidade,

PATRIMONIO GASTRONOMICO BRASILEIRO

A cozinha brasileira apresenta muita diversidade, além de vdrias peculiari-
dades. Gragas as influéncias que sofreu, hoje se apresenta de maneira distinta
em cada regido e mesmo em cada estado brasileiro. Segundo Heck e Beluzzal,
amesa brasileira caracteriza-se por um “multiculturalismo culindrio”,

O modo como a culindria brasileira se desenvolveu foi bastante peculiar.
Para conhecé-la, deve-se considerar, além dos fatores histéricos, a grande
extenséo geogrdfica do pais e suas caracteristicas. Esses fatores sdo respon-
sdveis pelas variagBes de pratos tipicos de acordo com cada regido, estado ou
municipioll,

Lancelotti? afirma que, com a fartura de matérias-primas e a variedade de
influéncias estrangeiras que teve, o Brasil ndo conseguiu definir uma gas-
tronomiafinica e comum a todo o pafs. Esse fato se deve as suas caracteristicas
tanto geograficas quanto da prépria coloniza¢do. Em virtude da sua grande
extenséo geogrdfica — que implica estilos de vida diferenciados, clima, flora e
fauna diferentes e recursos diversos —, o Brasil ndo conseguiu formar uma culi-
ndria genuinamente nacional. Somou-se a isso, ainda, a grande diversidade de
imigrantes que chegaram ao pafs, os quais se estabeleceram em 4reas especi-
ficas do Brasil, influenciando apenas tais 4reas. Entretanto, o préprio autor
afirma que o pafs conseguiu formar um fenémeno rarissimo no planeta, osten-
tando grandes culindrias regionais, cada uma com suas peculiaridades.



120 Turismo e Alimentagdo: Andlises Introdutérias

Apesar da dificuldade em se consolidar uma cozinha brasileira 1inica,
pode-se dizer que atualmente existe uma alimentagio bdsica nacional para
todo o pais, constituida por alguns alimentos que ji faziam parte dos hdbitos
indigenas, como o milho, e outros que foram incorporados posteriormente
no carddpio nacional, como o feijio com arroz. De maneira geral, pode-se
dizer que a culindria brasileira hoje é uma combinacao de diversas culturas,
pessoas e técnicas, e por isso é tdo rica e saborosa!2, Sobre isso, diz Lima:

[...} Cada regido brasileira tem um toque, detalhes particulares
no jeito de cozinhar, cada qual com seus cheiros e temperos, seus
molhos e segredos culindrios e, principalmente, a influéncia cul-
tural dos povos que se estabeleceram nas diversas regioes.

Essa riqueza da cozinha brasileira, com culindrias diferenciadas em cada
parte do pais, faz com que “[...] passar de um estado para outro, em questao
alimentar, [...] [seja} como se transportar de um pais para outro”!. Essa gran-
de variedade oferece aos apreciadores de uma boa cozinha as mais diversas
opgbes no territério brasileira.

Ao se tratar de culindria brasileira, em geral, faz-se uma divisao por esta-
dos ou por regides. Ambas as classificagdes sdo vilidas e a opgdo por uma ou
outra deve se basear nos objetivos de cada trabalho. No caso desta publica-
¢do, entendeu-se ser mais adequado tratar das “cozinhas brasileiras” em
ambito regional, ja que a caracterizagio detalhada e a técnica de cada culi-
néria néo sdo o foco da publicagao. Esta tem como intuito tratar das diferentes
cozinhas brasileiras apenas de modo informativo, mostrando como se ca-
racterizam e pelo que se destacam. Isso pode ser feito analisando a culinéria
de maneira regional, j4 que alguns estados apresentarn similaridades.

Regido Norte A

A culindria da Regifio Norte do Brasil, também conhecida como “cozinha
amazodnica’, é considerada uma das mais tradicionais do pais, por ter sofrido
influéncia marcadamente indigena. As caracteristicas da cozinha dos diver-
sos estados que formam essa regifio sdo bastante parecidas. Muitos costumes
alimentares locais resultam de uma série de adaptagdes, experimentaces e
adogBes ocorridas ao longo do tempo, da mesma forma que aconteceu com
as demais cozinhas regionais brasileiras. E marcante, entretanto, a perma-
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néncia da cultura indigena nas técnicas de elaboragéio e nos elementos que
integram a alimentagdo amazdénica. Também tiveram importante papel nes-
sa cozinha os migrantes nordestinos, que introduziram inovagdes ao cardédpio
primordialmente indigena, como, por exemplo, a carne de sol,

A cozinha da Regifo Norte se desenvolve ao ar livre. Esse cardter estd pre-
sente em diversos aspectos da alimentacfio: na venda, no preparo, no
consumo e na celebragéo, tudo acontecendo ao ar livre. Muitas de suas pre-
paragdes sdo feitas literalmente ao ar livre, vendidas em tabuleiros e barracas
nas ruas das cidades. A venda de produtos em mercados, feiras, barracas,
trapiches e pequenos restaurantes localizados em beira de estradas e de por-
tos também ¢é considerada muito importante. A regifio ainda tem por hébito
as “festas de arraial”, realizadas ao ar livre e onde, além de jogos e diverti-
mentos, a comida esta sempre presentel3,

Em todos os estados, exceto no Pard, percebe-se uma culindria bastante
arraigada aos costumes originais, sendo a alimentacfo composta de frutas
tipicas, peixes e muita farinha, com poucas inovag@es tanto em termos de
técnicas quanto de ingredientes.

O estado do Pard apresenta algumas caracteristicas especificas. Sua culi-
néria se altera conforme as caracteristicas geogrificas e sociais do estado
mudam. Ha tanto zonas com grande consumo de peixes e crustaceos quanto
ZOoIas secas, nas quais a farinha prevalece. Nesse estado, a tradiciio € muito
forte, tanto que na capital, Belém, cerca de 40% dos restaurantes servem pra-
tos da cozinha tipica local4.

Regiao Nordeste

Dias!! afivma que “a cozinha da regido nordestina, guardou mais que as ou-
tras as caracteristicas resultantes da fusédo de hdbitos alimentares préprios
de portugueses, indios e africanos”. Por isso, é uma cozinha na qua! a profu-
sdo de ingredientes provenientes desses trés povos, ou de algum deles em
particular, se faz sentir de maneira latente. Com excecao de alguma influén-
cia deixada pelos holandeses, a existéncia de hdbitos alimentares deixados
por outros povos imigrantes ndo é comum.

Aalimentacéo do nordestine difere marcantemente nas regides do sertio
edo litoral, A cozinha do sertanejo nordestino é considerada a mais isenta de
influéncia india e negra, ou seja, a cozinha que mais se assemelha & cozinha
colonial portuguesa. No sertfo, o consumo de mandioca - principalmente
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na forma de farinha —, inhame e ouras raizes é bastante cornum. Além disso, a
culindria baseia-se em ingredientes mais secos, como fefjio, carne seca e de sal,
farinha, rapadura e queijos, com os quais se produz pirdo de leite, ensopados,
buchadas, escaldados e outros pratos cuja durabilidade & grande. A questiio da
durabilidade é muito importante em fung&io do clima da regido, em que é neces-
sdrio manter alimentos por dias, semanas e, em alguns casos, até meses!s,

Ja no litoral, observa-se um amplo consumo de pratos preparados com
frutos do mar, pela proximidade com o mar e a abundéncia de ingredientes
obtidos dele. O uso de frutas e verduras é mais amplo no litoral do que no
sertdo em virtude, principalmente, das condigBes climéticas dessa iltima
regido. O uso de frutas, unido 2 existéncia dos engenhos de agticar, fez surgir
nessa regidgo do Nordeste a “arte” da docaria, a qual se popularizou conside-
ravelmente por todo o pais.

Virias sdo as festas tradicionais do Nordeste, algumas das quais tém forte
relacdo com alimentos. A mais caracteristica da Regido Nordeste, e que apre-
senta intima relacgdo com a alimentagéo, ¢ a Festa de Sio Jodo, na qual
imperam produtos 4 base de milho, como pamonha e canjica.

Apesar de a cozinha nordestina ser bastante parecida em todas as unida-
des federativas da regido, cada uma delas apresenta suas peculiaridades. O
estado do Piau, por exemplo, apresenta caracteristicas diferentes por ter sido
colonizado do interior para o litoral e apenas por vaqueiros, indios e escravos.
Os vaqueiros, apesar de descendentes de portugueses com indios, possufam
hébitos bastante especificos e muito arraigados. A solidificagio dos hébitos
alimentares no estado ocorreu de forma tradicional e conservadora, fechada
nas influéncias sociais de predominio rural. Assim, a culindria se desenvol-
Vveu em pratos indigenas e preparacdes secas que se adaptavam a vida dos
vaqueiros, pratos com carnes diversas e poucos vegetais!s, )

No Rio Grande do Norte, a peculiaridade se deve & grande importincia da
pecudria. Além de mudar alguns habitos alimentares da populacio em de-
corréncia da produgdo extensiva de gado, a dificulddde de transporte de
animais vivos até os mercados consumidores levou ao surgimento da carne
seca, hoje consumida em todo o pafs.

A culindria baiana é a que mais se destaca na Regido Nordeste, sendo co-
nhecida em 4mbito nacional e, algumas vezes, erroneamente considerada
representativa de toda a culindria nordestina. O Nordeste & uma,regifio ampla
em termos geograficos e diversificada em termos culturais, e nio deve ser
representado de forma estereotipada pela cozinha baiana, justamente uma
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das mais peculiares da regido. Nesse estado, como no restante da regido, a
diferenca entre a culindria do litoral e a do sertéo é gritante. No sertio, a cozi-
nha baiana é hastante parecida com a do restante do Nordeste. J4 no litoral,
caracteriza-se pelo uso de dendg, leite de coco € carmardes, imperando em
moquecas. Na Bahia, o uso de condimentos é tio acentuado que eles sio
considerados a “alma da cozinha”. A cozinha baiana teve sua maior influén-
cia dos africanos, como é explicado por Zarvos e Ditadis;

Ainfluéncia cultural africana se manifestou em todo o Nordeste,
da Bahia ao Maranhdio. Entretanto, Joi mais expressiva em torno
de Salvador porgue essa se tornou q primeira grande cidade do
Brasil, importante entreposto comercial e capital da colénia|...],
Como os negros que viviam nos centros urbanos sofiam um con-
trole menosrigido do que aqueles que trabalhavam nas fazendas,
tiveram mais oportunidades de manifestar sua cultura f...]. Por
isso puderam difundir nas ruas o gosto pelos quitutes e quitan-
das que produziam [...].

Apesar de se perceber a influéncia indigena no uso da farinha de mandioca
€a portuguesa na dogaria do estado, a heranca negra é ainda bem mais pre-
ponderante, tanto que um dos simbolos mais representativos da Bahia &
a Baiana do Acarajé e seu tabuleirol?,

Regidao Centro-Oeste

A culinéria da Regido Centro-Oeste & bastante diversificada, inclusive entre
0s préprios estados da regifio. Por ser uma regido de colonizagio macica mais
recente, foi influenciada por imigrantes de diversas nacionalidades e
migrantes de vérias regides do pais. O fato da culindria dessa regifo ter in-
fiiéncia das cozinhas de outros estados e regidies brasileiras é um dos fatores
que mais diferencia a cozinha do Centro-Qeste daquela das demais regides
brasileiras. Além disso, a forte presenca dos povos indigenas que habitam a
regido também muito influenciou os hébitos e costumes dos habitantes do
Centro-Oeste, principalmente daqueles que habitam pequenas vilas e cida-
des; no entanto, chegou até as capitais e as grandes cidades da regido.

Por ser uma culindria relativamente recente, comparativamente aquelas
das demais regides brasileiras, as tradi¢bes gastrondmicas da Regido Cen-



tro-Oeste ainda niio sdo muito evidentes. Mesmo assim, algumas caracteris-
ticas séo perceptiveis e peculiares, como o uso do pequi - fruta tipica mais
famosa da regizo — para o preparo de pratos no Distrito Federal e em Goias,
O fruto é utilizado em um brato considerado tradicional nog dois estados, o
arroz com pequi. Na regifio pantaneira, por sua vez, percebe-se 0 amplo con-
sumo de peixes de dgua doce, Entretanto, para compreender melhor a
miscelanea de influéncias e peculiaridades dessa cozinha, é preciso analisar
as caracteristicas culindrias de cada um dos estados, separadamente!8,

O Distrito Federal caracteriza-se por uma misceldnea de herancas e tradi-
¢0es deixadas pelos candangos, migrantes de vdrias regides do Brasil que para
ld foramn 2 época da construcdo da capital. Tal miscelanea de habitantes aca-
bou por originar uma culindria variada e riquissimals, A culingria tipica do
Distrito Federal pode ser encontrada nos diversos restaurantes da cidade e
também nos equipamentos de “gastronomia rurai™ . Para atender ao cres-
cente niimero de gastrénomos, viajantes e moradores temporarios e
bermanentes, a cidade possui, além da culindria tradicional, uma gama de
Testaurantes representativos de diversas cozinhas. Soares e Oliveiral® afirmam
que tal variedade de culindrias nacionais e internacionais reflete um pouco
as origens e culturas diversas dos habitantes da cidade.

Os hébitos cutindrios do estado de Goids, por sua vez, tiveram origem com
os bandeirantes. H4 quem considere a ndo-existéncia de uma cozinha tipica
goiana, pelo fato de n3o existirem pratos relacionados com alimentos tipicos
da regifio, com excecao do pequi, ou ainda porque os pratos goianos sio jn-
fluenciados pela culindria de outros estados!?, Entretanto, uma andiise

costume que se tornou tipico daquele local,

Os estados do Mato Grosso e Mato Grosso do Su] apresentam culingria
rica ermn peixes de dgua doce, em razdo da riqueza de espécies nos vdrios
rios que cortam os estados e da proximidade ou inser¢do na 4rea conside-

tado. Consiste em propriedades rurais préximas i capital, que funcionam como
restaurantes, servindp pratos da culindria tradicional e atendendo majoritariamente
funciondrios priblicos e executivos de Brasilja!s,
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rada Pantanal?®, A culindria desses estados pode ser dividida em rural e ur-
bana. A culindria rural & também denominada cozinha pantaneira, jd que
se formou a partir das especificidades dessa drea geogréfica. Jd a culin4ria
urbana, presente nas capitais dos estados e em outras cidades fora da dreg
deinfluéncia do Pantanal e da Amazénia, foi influenciada por diversos gru-
Pos colonizadores e migratérios, apresentando uma cozinha miscigenada
por todas essas influéncias?!. :

A culindria pantaneira é marcada pela influéncia indigena e dos colo-
nizadores da drea. Consiste em uma dieta simples e restrita, a qual se
justifica pela distancia de centros fornecedores e auséncia de energia elé-
trica da regido pantaneira. Quando complementada por caca, frutos
silvestres e pesca, torna-se ricg e variada. Ingredientes muito comuns in-
cluem a carne seca, a mandioca e seus derivados?!, Apesar de alguns
estudiosos afirmarem que tal culindria ndo pode ser considerada tipica,
por ser formada por preparagdes que nio sdo exclusivas da regido, deve-
selevarem consideracdo que a constante repeticéo de receitas, formas de
pPreparo e rituais, resistentes s alteragBes ambientais e a passagem do
tempo, formaram uma tradi¢fo culindria local. Ou seja, alguns hébitos
alimentares foram incorporados pelos habitantes, tornando-se parte da
cultura local.

Ja a culindria urbana - mais presente no estado do Mato Grosso do Sul - é
plural, tendo recebido influéncias de diversos povos, desde mineiros e italia-
nos até bolivianos e iibaneses. Em Campo Grande, por exemplo, é possivel
encontrar mulheres paraguaias com cestos na cabega, comercializando ali-
mentos tipicos do Paraguai?!. Por esse ro] de influéncias, a cidade vem sendo
considerada o pélo gastronémico da regifio.

Regido Sudeste

A culindria da Regido Sudeste & mais dificil de ser caracterizada em dmbito
regional do que aquela das demais regibes brasileiras. Por um lado, a regigo
congrega uma cozinha rica e tradicional: a mineira. Por outro lado, é forma-
da por cozinhas pouco representativas, sem relagbes entre si, segundo a vissio
coletiva dos brasileiros: as cozinhas paulista, fluminense e capixaba,
Entretanto, a0 mesmo tempo em que uma regifio parece congregar culi-
nhdrias tdo diferenciadas e sem representatividade, ao estudar majs a fundo o
processo histdrico de formagdo dessas culindrias e sua manutencéo ao longo
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do temnpo, nota-se o afloramento de caracteristicas comuns a algumas delas.
O caso mais representativo é da relagio entre as cozinhas paulista € mineira.
Ha uma caracteristica peculiar a ser analisada nesse caso especifico. Apesar de
parecerem cozinhas distintas, percebe-se que a relagio histérica entre elas &
bastante significativa. Parte do que é hoje conhecido como culindria mineira
provém dos hébitos alimentares dos paulistas nos primérdios da coloniza-
¢do - 0s bandeirantes e, posteriormente, os tropeiros. Estes, ac entrarem no
sertdo brasileiro, deixaram marcas na cozinha das regites por eles explora-
das, como o feijao tropeiro, por exemplo.

Por todas essas dificuldades e diferenciagies entre as culindrias des-
ses estados, tratar-se-i de forma mais especifica da culinaria de cada
estado dessa regido.

Aculindria capixaba pode ser caracterizada como simples, artesanal e tra-
dicional. £ uma culindria que nasceu entre a praia e a serra, associando frutos
do mar e da terra e misturando temperos®2. Por isso, apresenta caracteristi-
cas um pouco diferentes entre as preparagges feitas na regifio da serra e no
litoral. E marcante a influéncia indigena e do mar, o qual fornece a maioria
dos ingredientes para a culindria local. O estado também é influenciado pe-
los estados vizinhos, tanto da Regido Nordeste quanto da prépria Regido
Sudeste. Entretanto, realmente marcante é a presenca de alguns grupos étni-
cos imigrantes, sobretudo italianos e alemfes. Na regifio serrana do estado, a
colonizacao feita por esses imigrantes foi macica e até hoje existem vilas for-
madas apenas por descendentes, os quais mantém fielmente suas tradigoes,
principalmente no &mbito alimentar.

Dentre os pratos tipicos, merecem destaque a moqueca capixaba, conhe-
cida em todo o pais, € a torta capizaba, ambas bastante procuradas pelos
turistas??, Além disso, é importante citar os pratos imigrantes, coino a polenta,
o vinho e os pratos tipicos da cozinha alem3, ainda muito comuns nas loca-
lidades colonizadas por imigrantes. O café colonial talvez seja o produto mais
procurado pelos turistas na regido serrana do estado.

A culindria mineira, por sua vez, é considerada por muitos como a cozinha
tipicamente brasileira. Conforme citam Priore ef al.24, “a culindria das Gerais
encanta néo somente porque € a mais caracteristica do Brasil, mas, princi-
palmente, porque é bastante rica em sabor e cheia de histérias proprias, da
época dos escravos, do ciclo do ouro e das pedras preciosas™. Os habitos ali-
mentares dos mineiros se formaram essencialmente durante o periodo da
mineragdo. Nessa época, havia grande dificuldade em se obter alimentos do
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norte ou do sul do pais e os mineiros tiveram que adaptar sua alimentagéio
aquilo que plantavam e criavam. Fol assim que o feijao, o angu e a couve se
tornaram a triade dessa culindria®4. Quando a extragio de minério entra em
decadéncia no estado, a agricultura de subsisténcia ganha expressio, desen-
volvendo a pecudria e a industria de laticinios, dando origem ao famoso queijo
de minas. O leite, o queijo, 0 doce de leite e o pdo de queijo sio os legitimos
representantes das regiées onde a criago de gado foi mais intensiva?4, Den-
tre estes, vale ressaltar o tombamento do pao de queijo e do queijo mineiro
como patriménios intangiveis pela Unesco (Organizagio das Nagdes Unidas
para a Educacfo, a Ciéncia e a Cultura),

Ha, nesse estado, diversas cidades conhecidas por seus produtos alimen-
ticios, como Concei¢do dos Ouros e Cachoeira de Minas, ambas consideradas
“capitais nacionais do polvilho”. Isso também acontece em Lagoa Dourada, a
“capital nacional do rocambole”. A cidade de Arax4, por sua vez, é conhecida
pela produgio de doces.

Em Minas Gerais, nota-se certa peculiaridade em relacio a alimenta-
¢do nas festas. Ao contrédrio dos demais estados brasileiros, nos quais €
costume exibir os tragos tradicionais na alimentagdo nessas ocasides, em
Minas os momentos de festa so aqueles que apresentam a culinéria mais
aculturada?4.

Os estados do Rio de Janeiro e de Sdo Paulo néo possuem culindria tradi-
cional tdo visivel e arraigada quanto aquela dos demais estados da regifio.
Atualmente, ambos sdo estados cosmopalitas que, 4 primeira vista, parecem
nio ter tradigBes. Alguns autores, coma Leal?, consideram a falta de tradigio
da culindria desses estados marcante, afirmando néo ser possivel dizer que
ambas as culindrias sejam tradicionais. Entretanto, talvez seja mais correto
afirmar que as cozinhas tradicionais paulista e carioca escondem-se no
cosmopolitismo dos grandes centros urbanos desses estados.

O Rio de Janeiro, apesar da importancia histérica para o pafs, inclusive no
dmbito da culindria - vale lembrar que era nesse estado que chegavam os mo-
disrnos europeus, direto para a Corte -, ficou conhecido apenas como o estado da
feijjoada e da caipirinha. Além disso, também é conhecido como o estado que
sempre importou, inventou e impds modas culindrias e regras de etiqueta ao
resto do pais?5.

O estado de Sdo Paulo, por sua vez, é marcado pela “[...] incrivel mistura de
ragas, tradi¢des, modernidade e, principalmente, sabores e prazeres”. A
gastronomia paulista tipica é pouco vista em restaurantes, porém mantém-se
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ativa na mesa caseira, por meio de diversas preparacdes tradicionais,
principalmente no interior do estado, como arroz, feijdo, couve e ovo firito?S.
A cidade de S&o Paulo diferencia-se do interior do estado. Uma caracteristica
marcante da capital é ser considerada o principal p6lo gastronémico do pais.
Ali, é possivel encontrar uma imensa variedade de restaurantes, com diver-
sos tipos de culindria - local, regional ou internacional®. Um dos programas
favoritos do paulistano é comer fora, hdbito que lhes foilegado por imigran-
tes europeus. Os paulistanos sdo conhecidos justamente por esse habito, que
se tornou uma das principais formas de entretenimento na cidade.

Além de toda a diversidade dos restaurantes representativos de cozinhas
brasileiras tradicionais e mesmo de tendéncias gastronémicas, a cidade ain-
da possui redutos de diversos grupos imigratérios, os quais mantém algumas
de suas caracteristicas originais, sobretudo em termos culinarios. Sdo japo-
neses, italianos, libaneses e tantos outros povos que aqui se fixaram. O bairro
da Liberdade, tipicamente japonés, caracteriza-se pela fartura ndo apenas
de restaurantes tipicos japoneses, mas também de lojas, festas e feiras tradi-
cionais. Redutos italianos, como o bairro da Bela Vista, possuem grande
diversidade de restaurantes tipicos, além de duas festas ja tradicionais na
cidade: Nossa Senhora Achiropita e San Gennaro, que atraem milhares de
visitantes em fung¢do das preparac@es culindrias®. Também é importante res-
saltar, nesse estado, as peculiaridades da culinéria do litoral e do Vale do
Paraiba, este tiltimo mantendo tradigdes culindrias tropeiras ainda vivas em
diversas cidades.

Regiao Sul

Os trés estados da Regido Sul apresentam culindria amplamente influencia-
da por imigrantes europeus. Até hoje é comum a existéncia de col6nias de
imigrantes que manté&m suas caracteristicas oEEHmmm. inclusive em relaciio a
alimentacéo. Alguns estados ainda foram influenciados por indigenas, ne-
gros e povos dos paises fronteirigos. O estado do Parand, por exemplo, foi
influenciado nos primérdios de sua colenizagio por descendentes de indios,
portugueses, espanhéis e negros. Heyde et al%” afirmam que cada um desses
grupos legou algumas caracteristicas aos hédbitos alimentares da populagao
desse estado. Assim, percebe-se a cozinha paranaense como uma culindria_
bastante diversificada. Os pratos que vieram junto com cada povo foram adap-
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tados; alguns passaram a ser compostos por novos ingredientes, mas muitos
preservaram suas caracteristicas iniciais,

Essa grande diversidade de ragas e cuituras fez com que os pratos tipicos de
estado fossem diferentes em cada regitio, de acordo com suas caracteristica:
de colonizacio. Assim, apesar de ndo haver um prato representativo de tods
o estado, existe no Parand a peculiaridade de haver pratos tipicos diferente:
nas vérias regites do estado. O “porco no rolete”, por exemplo, é considerado ¢
prato tipico da cidade de Toledo; j4 o “pintado na telha”, da cidade de Guaira
O “barreado”, prato preparado com carne de vaca, é considerado o tinico pratc
de origem tipicamente paranaense, apesar de se especularem influéncias por
tuguesas e indigenas, e ¢ tradicional na cidade de Morretes.

As culindrias tradicionais dos imigrantes também mantém suas tradi
¢oes no estado. Na cidade de Curitiba, por exemplo, destaca-se o bairrc
Santa Felicidade, de colonizac#o italiana. Os descendentes de italianos re
sidentes no bairro guardam caracteristicas peculiares de sua alimentagdo
tanto que os restaurantes ali existentes sdo muito procurados pela popula-
¢do local e por turistas?7.

O estado de Santa Catarina, por sua vez, € formado majoritariamente po
descendentes de europeus de diversas origens — italianos, alemies, libane:
ses, austriacos e poloneses, dentre outros. A época da colonizagio, cada grupc
imigrat6rio se estabeleceu em regites especificas do estado, o que levou 2
caracteristica arual da culindria do estado. A regifio norte do estado, por exem-
plo, foi povoada principalmente por alemdes e italianos, e seus hédbitos de
vida e de alimentagfio baseiam-se nessas culturas. J4 na regido litordnea houve
forte influéncia portuguesa e espanhola, havendo preferéncia por frutos dc
mar e frituras. O sul catarinense, por sua vez, fol influenciado pelas colonizages
italiana, alemd e cabocla; o oeste do estado, por povos italianos e alemies.
além de influéncias oriundas da Argentina e do Rio Grande do Sul28.

Jd a cozinha gaticha diferencia-se um pouco das demais da regido sul. Os
pratos da culindria do Rio Grande do Sul foram trazidos, em épocas diversas,
por virios grupos étnicos que povoaram a regido. Além disso, também foi
influenciada por povos de paises fronteirigos, como os argentinos, influén-
cia nitidamente percebida pelo hédbito de churrasquear espetos de carne,
criando o churrasco. Os indigenas também deixaram sua marca por meio da
incorporagéo do chimarrio no cotidiano dos gaxichos. Outros fatores, além
dos proprios colonizadores, também influenciaram essa cozinha: os periodos
de guerra, por exemplo, levaram ao surgimento do charque e, como conse-
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_gtiéncia, do arroz de carreteiro, prato tipico gaticho. Uma preparac¢do marcante
da culindria do Rio Grande do Sul, que inclusive ja € utilizada pelo turismo em
algumas localidades, € o café colonial, influéncia de imigrante alemies?,
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Capitulo ﬁ

TURISMO E ALIMENTACAO NC
BRASIL: PANORAMA ATUAI

Pdde-se notar, pelo panorama fornecido no capftulo anterior, a grande ri
queza do patriménio gastronémico brasileiro. Aliado a isso, percebe-se
incremento continuo da atividade turistica no pafs. Mas serd que, atualmen
te, elementos gastrondmicos sfio utilizados como atrativos turisticos no Brasil
Caso sejam, como se da tal utilizagao?

E praticamente impossivel encontrar pesquisas que abordem a relagé
entre alimentagéo e turismo no Brasil de forma profunda e detalhada. Mui
tos dos achados sdo frutos de observagio empirica ou de pesquisa
direcionadas a outras dreas que acabam por fornecer dados sobre tal relacidc
Isso torna a sistematizacéio de dados nessa drea bastante complicada
Fernandes! acredita que o pafs apresenta grande potencialidads
gastrondmica e que, por isso, esse tipo de atrativo deve ser incentivado enr
todos os destinos e agregado a todos os pacotes de viagem. Lima? confirm:
tal afirmacéo, relatando que as caracteristicas e variagdes da cozinha brasi
leira fazem com que algumas regides do pais sejam capazes de se inserir nc
mercado turistico to somente pela riqueza de seu cardépio e de suas tradi-
¢Oes alimentares. Ribeiro?, por sua vez, afirma que os turistas véem a culindriz
como um atrativo turistico em qualquer destino, fazendo-o de forma mais
ou menos consciente. Por isso é tdo comum a associagdo de um prato ou
ingrediente a um pais ou localidade.
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Apesar dessa potencialidade ser tdo latente, percebe-se gue o uso de ele-
mentos gastronémicos pelo turismo no Brasil ainda é incipiente. £ comum
verificar a utilizagdo de elementos gastrondmicos como oferta técnica de lo-
calidades turisticas; entretanto, néo é tio comum ver 0s mesmos elementos
sendo promovidos e visitados como atrativos turisticos. Também néo hé, no
pais, o hdbito de viajar pela boa mesa,

As afirmacdes dos estudiosos e a potencialidade da cozinha brasileira le-
vam a crer que a pouca utilizagiio do patrimdnio gastrondmico brasileiro pelo
turismo ndo se dd por falta de potencial, e sim por falta de sensibilizacdo e
incentivo a empreendedores e gestores e, também, pela falta de conhecimento
desse segmento por parte dos turistas. Apesar de haver indicios de algumas
iniciativas nesse campo, tante pela gestdo ptiblica quanto por empreendi-
mentos privados, muitas delas nZo apresentam a devida profissionalizacgéo.

Apesar de escassas, j4 vém sendo tomadas algumas iniciativas concernen-
tes ao uso da alimentagio como atrativo para a atividade turistica. Percebe-se
o desenvolvimento dessas iniciativas em diversos setores: 6rgaos governa-
mentais, empresas privadas, entidades ou associacgies de classe e, também,
na Academia.

Em nivel federal, ha uma iniciativa do Ministério da Cultura, que vem tra-
balhando no intuito de institucionalizar o tombamento do patriménio
imaterial. Estd em curso o processo de tombamento do processo de fabrica-
¢ao de queijos da cidade de Serro, em Minas Gerais. O registro funciona como
um atestado da importancia da tradigdo culindria. Na mesmalinha, também
estd em processo de tombamento a Feira de S&o Joaquim, em Salvador.

Em nivel governamental estadual, 0 Plano de Governo da cidade de Lon-
drina, no Paran4, por exemplo, engloba dentre os objetivos para o setor de
turismo o incentivo ao turismo gastrondmico, de modo a aproveitar de for-
ma turistica a riqueza étnica da cidade.

O Instituto Estrada Real (IER), 6rgdo do terceiro setor, por sua vez, pro-
move roteiros relacionados 4 Estrada Real com mbwoacmm especificos, sendo
encontrados tanto roteiros de cunho inteiramente gastrondmico quanto atra-
tivos gastrondmicos com papel complementar em outros roteiros. J4 a
Agéncia de Desenvolvimento Tieté-Parand acredita na potencialidade dos
elementos gastronémicos como geradores de receita e instrumentos de fo-
mento & atividade turistica no estado de So Paulo. De acordo com a entidade,
a melhor estruturagiio e divulgacio dos polos gastrondmicos paulistas po-
deria ampliar significativamente a demanda turistica nos municipios do
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estado®. A crenga nesses elementos é tamanha que a entidade acredita ni
desenvolvimento da gastronomia como atrativo turistico principal das loca
lidades. Entretanto, faz ressalvas com relagdo ao pblico que poderia se
captado com tal estratégia, restringido a pessoas que moram a curta ou mé
dia disténcia do destino,

Uma pesquisa realizada na cidade de $3o Paulo, tratando da relacéo entre ali
mentacio e turismo®, constatou que vida noturna e gastronomia estéio entre o
atrativos mais procurados e apreciados pelos turistas que visitam a cidadeS. Ba
seando-se nos dados obtidos pela pesquisa, a Associacio de Bares e Restaurante
Diferenciados (Abredi) criou o “Calenddrio Oficial da Gastronomia e Vida Noturn:
da Cidade de Sao Paulo”, Langada em 2002, essa iniciativa surgiu com o intuito di
instituir, durante todo o ano, uma programagio de “semanas de cozinhas tipicas”
com isso, pretendia-se estimular ainda mais a vinda, aumentar a satisfagfio e «
tempo de permanéncia dos turistas na cidade, assim corno incrementar o movi
mento dos restaurantes, sobretudo em periodos de baixa estaco.

Einteressante notar que, em alguns casos, como ocorre com a Agéncia di
Desenvolvimento Tieté-Parand, o turismo gastronémico jé vem sendo con
siderado um segmento do turismo passivel de desenvolvimento. Ess:
percepcio facilita o desenvolvimento dos préprios atrativos gastronémicos
uma vez que dd maior importancia a essa relagéo. Dessa forma, a inser¢iio d:
alimentacio no planejamento estratégico do turismo no Brasil é facilitada ¢
acontece de forma mais efetiva,

Tendo em vista tal situagfo, este capitulo tentou fornecer um panorams:
da utilizacfo atual da alimentagfio pelo turismo no Brasil, sistematizando, de
forma abrangente, tanto os elementos que vém sendo trabalhados quanto as
localidades que os vém desenvolvendo.

DESTINOS

E dificil falar em destinos gastrondmicos no Brasil. Apesar de algumas locali-
dades estarem trabalhando no sentido de desenvolver atrativos com esse
cunho e de alguns destinos serem informalmente reconhecidos por essa ca-
racteristica, aindando ha destinos formalmente organizados com tal enfoque
no Brasil.

* Pesquisa realizada em parceria pela Folha de Sgo Paulo, Sio Paulo Convention & Visitors
Bureau, Sebrae (Servigo Brasileira de Apoio s Micro e Pequenas Empresas) e Embratur
(Instituto Brasileiro de Turismo).
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Em vista dessa situagfo, optou-se, neste capitulo, por inicialmente forne-
cer um panorama geral do nivel de uso da alimentagéo pelo turismo e do
tipo de elementos gastrondmicos desenvolvidos em cada regido brasileira.
Os elementos gastronfmicos pelos quais as localidades sdo conhecidas de-
pendem muito do potencial de cada localidade. Entretanto, também s&o
bastante influenciados pelo contexto turistico de tal localidade.

Existe urn perfil comum a quase todas as regibes no que diz respeito 2 re-
lagdo entre grandes centros urbanos turisticos e alimentacgo. Percebe-se que
essas localidades, em geral, se tornam péios gastronémicos em fungéo da
grande quantidade e diversidade de bares, restaurantes e similares que apre-
sentam. Em alguns casos, esses estabelecimentos acabam servindo a um
piiblico mais Iocal e regional. Em outros, a abrangéncia do piiblico é maior.
Essa diversidade de abrangéncia depende das funcgdes primordiais da cidade
—negocios, lazer, agricultura, etc. —, da oferta de servi¢os de alimentagfio exis-
tente e do fluxo de visitantes recebido. De qualquer forma, apresentam o perfil
comum de pélos gastrondmicos.

A Regifo Norte do Brasil é pouco desenvolvida em termos turisticos. Ape-
sar de possuir alguns destinos reconhecidos internacionalmente, de maneira
geral o turismo é bem pouco trabalhado na regido. Conseqiientemente, os
atrativos gastronémicos da 4rea sio, também, incipientes. Em termos dos ele-
mentos gastrondmicos desenvolvidos, de modo geral, apresentam destaque
produtos e pratos tipicos e, em menor escala, feiras, mercados e &E:ﬁmm..

A cidade de Belém constitui uma €xcecdo ao restante da regifio. Alguns
dos principais atrativos da localidade apresentam cunto gastrondmico, como
0 Mercado Ver-o-Peso, que se tornou um complexo turistico-gastronémico
da localidade,

Na Regifio Nordeste, os atrativos gastron6micos também ndo sio amplamente
utilizados como atrativos turisticos. Entretanto, os drgdos governamentais
estaduais vém promovendo esses elementos como parte da cultura local e,
conseqiientemente, como atrativos. Algumas localidades estio tendando,
inclusive, se promover como destinos gastrondmicos. Esse é o caso de
Canavieiras, onde se promove o turismo gastron6mico com um tinico atrativo: a
“Festa do Caranguejo”. £ praticamente impossivel desenvolver uma locali-
dade com apenas um atrativo, especialmente um atrativo tjo especifico
quanto esse. Percebe-se, assim, que apesar do desejo de explorar melhor esse
segmento especifico, muitas localidades ainda no sabem como fazé-lo.
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Fortaleza, Recife e Olinda possuem o panorama tipico dos grandes cen-
tros, de pé6los gastrondmicos. Nessas localidades, entretanto, a presenca da
cozinha tradicional local ¢ marcante e sua mistura com a cozinha interna-
cional cria uma certa atratividade e possibilita a existéncia de um cardédpio
variado. Nota-se que os grandes centros nordestinos conseguiram manter
algumas de suas tradi¢Ses intactas. Em Recife e Olinda, por exemplo, ainda
ha diversas preparacgtes feitas como antigamente, como os filhoses (doce
portugués),

De forma geral, pode-se dizer que a Regido Nordeste trabalha muito com |
bares e restaurantes, tentando arnpliar sua oferta com a Promocao e a co-
mercializacio de pratos e produtos tipicos, além de locais de producdo. Estes
tltimos estdo sendo desenvolvidos principalmente na Bahia, estado que
apresenta maior desenvolvimento de atrativos gastrondmicos que os demais
dessa regidio,

H4 dois motivos principais que levam a esse maior desenvolvimento da
Bahia. Em primeiro lugar, 0 estado apresenta um panorama de desenvolvi-
mento turistico mais adiantado que os demais estados, em fungéio da
administragdo estadual. Além disso, o estado possui um atrativo gastrondmico
reconhecido internacionalmente, o acarajé, que é utilizado como atrativo
complementar em praticamente todas as localidades turisticas do estado.
Aliado ao acarajé ainda h4 toda a culindria baiana, também conhecida em
dmbito mundial.

ARegido Centro-Oeste possui poucos destinos turisticos, o que também a
leva a ter menor volume de atrativos gastrondmicos desenvolvidos. As cida-
des de Campo Grande e Brasilia constituem dois podlos gastronémicos
regionais. Apresentam destaque ndo apenas por sua culindria tradicional lo-
cal, mas por possuirem estabelecimentos representativos de diversas cozinhas
regionais e internacionais®?, como muitas das grandes cidades brasileiras,
Além dos bares e restaurantes, também apresentam certo grau de desenvolvi-
mento na regido elementos como feiras e mercados,

A Regido Sudeste apresenta um desenvolvimento maior comparado as
demais regiGes brasileiras, com excecio do sul do pais, O desenvoivimento
de atrativos gastronémicos na regido é acompanhado, em alguns casos, por
planos e outras agties de planejamento, o que d4 maior consisténcia ao atrati-
vo desenvolvido. Mesmo elementos gastrondmicos simples sdo trabalhados
de forma mais complexa e atrativa. Isso se deve, em parte, ao fato dessa re-
gido receber um fluxo turistico representativo, tanto de turistas domésticos
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quanto internacionais. O panorama de desenvolvimento de cada estado apre-
senta maior diferenciag@o que nas demais regides, mesmo porque a oferta
de cada estado € trabalhada de forma bem diferente. Entretanto, os dois prin-
cipais centros urbanos da regido —~ S3o Paulo e Rio de Janeiro — constituem
po6los gastrondmicos, assim como as demais grandes cidades abordadas nesta
publicacéo. .
No estado do Espirito Santo, por exemplo, os elementos mais trabalhados
580 0s pratos ¢ produtos tipicos, além dos locais de produgo. Os municipios
" deVenda Nova do Imigrante e Domingos Martins merecem destaque em vir-
tude de sua experiéncia bem-sucedida, feita com planejamento e visando
complementar a oferta principal das localidades: os atrativos rurais. Os mu-
nicipios passaram por um processo de planejamento para definir a melhor
forma de inserir os elementos gastrondmicos na oferta ja existente. Foram
definidas agBes como a oferta de refei¢Ges caseiras em propriedades rurais, a
criacio de um selo de qualidade dos produtos locais, o desenvolvimento de
estabelecimentos para venda de produtos locais, dentre outros. Além de con-
seguir incrementar o turismo na regifo, essa experiéncia esta permitindo o
resgate e a preservagio da heranca dos imigrantes da drea®,

No estado do Rio de Janeiro, a regido da Serra Fluminense se destaca em
termos de aproveitamento do potencial gastrondmico. Os elementos traba-
lhados no local sdo, primordialmente, os restaurantes, seguidos por alguns
locais de produgiio, pratos e produtos locals e experiéncias de rotas e roteiros.
Einteressante notar que essa regifio vem tentando trabalhar nfo apenas o atra-
tivo gastrondmico, mas o segmento do turismo gastrondmico como um todo,
apresentando-se, juntamente com o sul do pais, como a drea de maior desen-
volvimento de atrativos gastrondmicos.

Os municipios da regido serrana que mais trabalham com esse tipo de atra-
tivo sdo: Petrdpolis, Teresépolis, Nova Friburgo e Visconde de Mau4. Em todas
as localidades, o uso da alta gastronomia é predominante em detrimento da
culindria local, e justamente esse diferencial atrai visttantes. Fm Petrépolis,
destaca-se o Bairro de Itaipava, onde se localiza o Vale dos Gourmets, dreaem
que hd grande diversidade de restaurantes gastrondmicos®. Visconde de Maud,
por sua vez, possui maior especificidade em seus atrativas, trabalhando com
dois géneros alimenticios principais em sua oferta: o pinhéo e a truta®, Perce-
be-se, assim, a criagdc de uma tradi¢éo no local. : §

Em Minas Gerais, a culinéria local € o elemento mais forte em termos de
promocdo e de procura pelos turistas. A cozinha mineira € conhecida em todo
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0 pais, tendo inclusive se disseminado para outras regies. Entretanto, tam-
bém se destacam as diversas localidades mineiras que trabalham pratos e/
ou produtos tipicos, como Lagoa Dourada, considerada a “capital nacional
do rocambole”. Apesar de o alcance de grande parte dessas localidades ser
regional, assim como sua promogio, € inegdvel a importincia dessas inicia-
tivas para o desenvolvimento de atrativos gastronémicos no pais.

Ainda ern Minas Gerais, é notdvel a variedade de bares em Belo Horizon-
te. Principais locais de entretenimento da cidade, os bares j4 sdo mais de 13
mil, constituindo atrativos da localidade justamente pela grande quantida-
de, comparativamente maior que a de qualquer outra cidade brasileira.

No estado de Sdo Paule, sio desenvolvidos primordialmente atrativos re-
lacionados a festas, pratos e produtos tipicos, além de alguns locais de
produgdo. Na regido circunvizinha a Sao Paulo hd um panorama um tanto
peculiar. Enquanto a capital do estado constitui um pélo gastrondmico para
os turistas pela diversidade de servigos de alimentaggo disponiveis, as pe-
quenas cidades em um raio de 100km da capital constituem pélos
gastronémicos menores voltados ao ptblico paulistano. Em Atibaia, por
exemplo, hd uma diversidade de estabelecimentos, de cozinhas variadas,
muitos dos quais complementam a refeicdo com dangas tipicas, muisica ao
vivo ou outros. Esses estabelecimentos tentam atrair os paulistanos que que-
rem fugir da capital por um dia, no fim-de-semana. Isso acontece, por
exemplo, em Sao Roque.

Oseventos, principalmente aqueles relacionados a um produto especifico, tam-
bém sdo muito comuns nas diversas cidades do estado. Festas da uva, do
morango, do milho e outras séo bastante usuais, alpumas delas constituindo-se
em eventos de grande porte que recebem mais de 100 mil visitantes a cada ano.

A Regifio Sul possui desenvolvimento mais organizado e complexo dos
atrativos gastrondmicos. Nessa regiio, o desenvolvimento das grandes cida-
des, em termos turistico-gastrondmicos, é um pouco diferente dos demais
grandes centros brasileiros. Apesar de aslocalidades apresentarem variedade
e diversidade de estabelecimentos, destacam-se por alguns elementos espe-
cificos: no caso de Floriandpolis, pela cozinha agoriana; no caso de Curitiba,
pela culindria italiana. Enquanto as influéncias imigrantes nos demais cen-
tros forarn variadas e dividem espago entre si, nessas duas cidades a influéncia
deum grupo especifico foi preponderante. Em Florianépolis, especificamen-
te, o turismo gastronémico ¢ parte de uma nova tendéncia que surgiu com a
necessidade de atualizar os servicos e profissionais para atender os turistas??.
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Além do panorama dos grandes centros na regiao, destacam-se as rotas
gastrondmicas que est&o comecando a ser estruturadas na regifio, assim como
os locais de producéo, produtos e pratos tipicos jd desenvolvidos. Vale ressal-
tar que a culindria dos imigrantes — sobretudo italianos e alemaes — é muito
forte em todos os atrativos desenvolvidos, cardter que se manifesta nitidamen-
te nos eventos gastrondmicos dos estados.

A regifo da Serra Gaticha destaca-se no desenvolvimento de atrativos
gastrondémicos. O forte significado da gastronomia, aliado ao desenvol-
vimento de locais de produgiio, fez com que esse elemento se tornasse um
atrativo de peso naregido. Assim, os atrativos gastron6micos sao conside-

rados hoje de extrema relevéncia para a regifio. E nela que vem se

desenvelvendo parte considerdvel dos roteiros e das rotas gastrondmicas
de que se tem noticia no Brasil: em Caxias do Sul e Bento Gongalves, apos-
tando na producgio de vinho; em Garibaldi, enfatizando as produgdes de
champanhe, brandy e uisque.

Percebe-se que as regides brasileiras, em geral, trabalham com os ele-
mentos gastrondémicos mais simples, como produtos e pratos tipicos
amplamente promovidos no pais. Ha algumas excec¢des, em que atrati-
vos mais complexos sdo desenvolvidos. Entretanto, confirma-se o fato
de que o pais ainda tem um desenvolvimento incipiente de seus atrativos
gastrondmicos.

A alta gastronomia, assim como a cozinha contemporénea, aliadas a
diversidade de op¢oes gastrondmicas, também constituem um bom atra-
tivo complementar para localidades que recebem um ptiblico de classe
alta efou de estrangeiros. Em Paraty (Rio de Janeiro), por exemplo, a
gastronomia € um complemento aos atrativos da localidade. Além de ter
uma culindria local tradicional parcialmente preservada, a cidade ainda
dispte de diversos restaurantes de culinédria regional nacional e interna-
cional. Em geral, esse ptiblico procura, nos destinos gue visita, boas opgoes
¢ experiéncias gastrondmicas, e nfo apenas um servigo de alimentagio
padrdo. Os destinos alternativos brasileiros também apresentam esse pa-
norama. Geralmente possuem alguns estabelecimentos mais simples de
culindria tradicional local e diversos estabelecimentos de cozinhas regio-
nais de véirias partes do Brasil e do mundo. Isso acontece em Barra Grande
{Bahia} e Jericoacoara (Ceard), por exemplo, € estd intimamente ligado as
caracteristicas do piiblico que procura as localidades.
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ELEMENTOS GASTRONOMICOS

Bares e Restaurantes

Os bares e restaurantes s3o utilizados como atrativos turisticos no Brasil, em
todas as regides. Para isso, utilizam diversas estratégias, dentre aquelas apre-
sentadas no Capitulo 3.

A tematizagfo é a estratégia mais utilizada por bares e restaurantes brasi-
leiros como diferencial para atratividade. Algumas localidades destacam-se
pela quantidade de estabelecimentos tematizados. Em Santos, por exemplo,
a grande procura por cerveja ou chope levou a grande disseminagio de bares
na cidade e fez com que alguns comerciantes comecassem a investir em ba-
res temdticos como forma de diferenciar seu estabelecimento. O Moby Dick
Café, por exemplo, é um bar localizado dentro de uma baleia de concreto,
cuja decoragdo interna também tem como tema o mar, O bar Barfio do Café,
por sua vez, serve drinques a base de café e é decorado com imagens da épo-
ca durea do café na cidade. O Menphis, bar com o tema anos 50, possui, além
de elementos decorativos como jikebox, discos de cantores da época e ou-
tros elementos, um cardépio representativo da cozinha daquele tempo.

Em Sao Vicente, também é comum o uso da tematizagiio como estratégia
de diferenciac@o de bares e restaurantes. O estabelecimento de maior desta-
que nalocalidade é o Radio City Cafe, cuja decoragdo lembra a fase durea do
radio no Brasil, reproduzindo um antigo estiidio de rddio. No piso superior,
funciona a Rddio Litoral, que € aberta 4 visitacdo e dd um ar ainda mais real &
deceracao.

A tematizacio de bares de acordo com a cozinha tipica servida também &
bastante comum. O restaurante Tigela de Barro, no Rio Grande do Norte, por
exemplo, tem decoragéo nistica feita com peles de bode, chocalhos, bancos
de madeira e lampibes, representando a culindria nordestina que serve. Res-
taurantes indianos, por sua vez, geralmente possuem decoragio que remete
a essa cultura. Esse tipo de decorag@o pode ser feito, em maior ou menor
grau, de acordo com a disponibilidade financeira de cada empreendimento.

O caréter historico dos estabelecimentos também é utilizado no Brasil,
porém em menor escala, seja pelo uso de personalidades histéricas, tradi-
¢Oes, representatividade histdrica, entre outros. No Rio de Janeiro, por
exemplo, o Restaurante Assirio, localizado no Teatro Municipal, tem um pa-
pel histérico na cidade. Projetado como um café, virou museu e hoje é

AR mmds e s
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restaurante, Assim, além de ter passado pela histéria carioca com uma série
de fungdes diferenciadas, atuando, conseqiientemente, de formas diversas
ao longo do tempo, ainda tem uma curiosa decoragio com elementos persas
€ bizantinos.

O restaurante Ponto Chic, em Sdo Paulo, possui como principal estratégia
de atratividade o fato de ter sido palco da criagio do sanduiche bauru, hoje
muito disseminado em lanchonetes de todo o pais. Promovendo o “bauru
original”, juntamente com a hist6ria de sua criagfo, consegue criar um dife-
rencial interessante para o estabelecimento sem muitos gastos adicionais.

A criagdo de uma tradigdo também pode ser utilizada como estratégia de
diferenciacfo em estabelecimentos de alimentag&o. Os restaurantes perten-

“centes & Associacdo da Boa Lembranga, por exemplo, trabalham com essa
estratégia. Sfio todos restaurantes gastrondmicos, das mais diversas especia-
lidades, que escolhem uma refeigio especial do estabelecimento, cujo
desenho é pintado em uma louga especial com o nome do restaurante e o
nome do prato, Esses pratos sio fornecidos aos clientes que pedem tal refeicéo.
Assim, a associagdo espera que seja criada uma tradigfo de que os visitantes
busquem os restaurantes associados para degustar a preparacio e levar o
prato de louga para casa como recordagéo.

As apresentacdes sdo outra forma ficil e barata de incrementar a atra-
tividade de um estabelecimento de alimentagfio. Podem ser apresentacdes
de danga, musica, interpretagéo, entre outras. Em Fortaleza, por exemplo, o
restaurante Boi do Sertfo, que trabalha com cozinha tipica cearense, contra-
touum ator que se passa por mmnmbm_. o—vestindo roupas tipicas —, distraindo
os clientes e contando histérias. J4 o restaurante Marenosso, em Natal, para
fazer com que o turista tenha mais contato com a cultura local, promove o
Forr6 com Turistas, todas as semanas, no qual a presenca da populacéo local
é um atrativo a mais. Em Sdo wmeo‘ orestaurante Brooklin possui uma estra-
tégia mais complexa. Os garcons do local sdo todos cantores que, durante toda
anoite, fazem apresentag@es de musicais famosos da Broadway e do cinema.

A fama de freqlientadores dos estabelecimentos de alimentagéio também
pode constituir um atrativo. O Café Cancun de Floriandpolis, por exemplo,
ganhou fama por ser freqiientado pelo tenista Gustavo Kuerten, Mesmo fi-
cando em um casarfo histérico e tendo decoragio tipica, o boom da procura
do estabelecimento se deu apds passar a ser freqiientado pelogsportista,

A conjugacio de diversas estratégias também é utilizada em dmbito na-
cional. Em Brasilia, por exemplo, vem sendo trabalhado um novo conceito
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de equipamento de alimentag&o que une gastronomia 2 4rea rural, denomi-
nado “gastronomia rural”. Essa iniciativa consiste em propriedades rurais
préximas & capital cujo foco estd em servir pratos tradicionais locais?. Ou seja,
une a estratégia da localizagéo com o tipo de culinaria oferecida.

No bairro Santa Felicidade, em Curitiba, conjugou-se o tamanho do esta-
belecimento com o tipo de culingria utilizada. Conhecido como bairro dos
megarrestaurantes, Santa Felicidade possui estabelecimentos que compor-
tam de 400 a 4.645 pessoas. Todos os restaurantes servem comida italiana, no
sistema de rodizio de polenta frita, frango, saladas e massas. O potencial de
atratividade do bairro é tamanho que se estima que cerca de 40% dos turistas
que visitam a cidade passem porI4ll.

A multiplicidade de fun¢des em um mesmo empreendimento também é
uma forma interessante de atrair a atencéo dos visitantes. Na cidade de Sao
Paulo, por exemplo, foi criado um centro gastrondmico italiano denomina-
do Villa Tavola. No mesmo local do centro, pretende-se agregar ainda um
Centro da Culindria e Cultura Italiana, um empério de produtos italianos
importados e uma doceria. Assim, serd formado um complexo gastrondmico
que terd como tema principal a cozinha italiana. Em um mesmo local serd
possivel conhecer a cultura gastrondmica do local, aprender a fazer pratos
tipicos, degusté-los ou adquirir géneros alimenticios especificos. Ou seja, di-
versos atrativos em um sd.

A conjugago com outros tipos de atrativos € uma estratégia utilizada por
alguns estabelecimentos. Cafés e restaurantes agregados a atrativos culturais
sdo muito comuns, como acontece na Pinacoteca do Estado e no Museu Casa
Brasileira, ambos na cidade de S&o Paulo. As vinfcolas, principalmente ague-
las localizadas no Vale dos Vinhedos (Rio Grande do Sul), também vém
agregando estabelecimentos de alimentacio a suas propriedades, como for-
ma de agregar valor aos locais de producio de vinho.

H4 o caso delocalidades que utilizam a variedade de estabelecimentos de
alimentag#o para tornarem-se atrativas, a ponto de serem consideradas pélos
gastrondmicos. A diversidade é o ponto-chave dessa estratégia. Isso acontece
em muitos dos grandes centros urbanos brasileires, em destinos alternativos
e emn alguns destinos préximos a grandes centros. Um exemnplo disso é o lito-
ral norte de $30 Paulo, que estd se tornando uma extensdo da capital, de onde
provém grande parte de seu puiblico, em sua maior parte de classe média alta.
Esses turistas, em geral, procuram op¢des de entretenimento parecidas com
as de sua cidade de origem, porém em um local mais agrad4vel. Assim, per-



144 Turismo e Alimentacio: Andlises Introdutorias

cebeu-se que a variedade de bares e restaurantes poderia ser um diferencial
para a localidade, por constituirem uma opgio de lazer muito procurada pe-
los paulistanos. .

H4, ainda, casos de estabelecimentos que poderiam ter outro cunho e op-
tam pela alimentacéo como cferta principal. Isso acontece, muitas vezes, em
propriedades rurais que passam a utilizar a alimentagio como oferta princi-
pal em detrimento do processo produtivo, da hospedagem ou de outro
elemento. A Fazenda Pinhal, no interior do estado de Sdo Paulo, por exem-
plo, utiliza essa mmqmammm.‘o principal atrativo da fazenda sdo as refeigies, as
quais provém tanto de receitas tradicionais da fazenda quanto de receitas dei-
xadas pelos héspedes. Essa estratégia permite maior interagao entre héspede
" e atrativo, o que é um importante diferencial para o local.

A discussio sobre o tipo de culinéria que deve ser utilizado por estabeleci-
mentos de alimentac¢fo no Brasil € muito parecida com aquela abordada no
Capitulo 3, ao tratar de forma geral sobre bares e restaurantes. Cada estabele-
cimento, de acordo com seu piiblico-alvo e com o tipo de localidade em que
estainserido, optard por utilizar certo tipo de culinéria. Da mesma forma que
a culinéria tradicional local pode ser a melhor opgéo para pequenas cidades
interioranas e propriedades rurais, a culindria internacional pode ser interes-
sante para alguns estabelecimentos de grandes centros urbanos. Em Recife,
por exemplo, h4 restaurantes representativos da cozinha européia que atra-
em turistas regionais e internacionais. Hi, também, um restaurante
especializado em fondue - o primeire de Pernambucoe - que é muito procu-
rado por turistas regionais.

Produtos e Pratos .ﬂvﬂom

A venda de pratos e produtos tipicos sempre é wma forma interessante de
gerar divisas e incrementar a oferta turistica diferencial de uma localidade.
Em geral, tais elementos séo utilizados no Brasil comd atrativos complemen-
tares a uma oferta diferencial principal que normalmente nfo se relaciona &
alimentagfo. Localidades com os mais diferentes enfoques - ecolégico, cul-
tural, pedagdgico — véem nesses elementos importantes complementos para
seu produto turistico,

Em Minas Gerais, a presenca de produtos alimenticios como atrativo tu-
ristico complementar € muito forte. Alguns deles se tornaram icones do
estado, como o doce de leite, o queijo mineiro e 0 pdo de queijo. Além disso,
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também sdo promovidos como atrativos produtos como doces caseiros de
frutas (goiabada, doce de laranja, doce de mamao, etc.), cachaca e rocamboles,
dentre outros.

O estado de Sao Paulo também possui alguns pratos e produtos tipicos
que se tornaram icones de localidades, como o filé do Alemio de Itu, o fran-
go com polenta de 830 Bernardo do Campo, o chope do Pingitim de Ribeirdio
Preto, o vinho de Sdo Roque, o fondue e os chocolates de Campos do Jordéo
e os frutos do mar do litoral*. A cidade de Morretes, no Parand, por sua vez, é
conhecida em 4mbito nacional pelo barreado, o prato tipico local, que fun-
ciona como um dos principais atrativos da cidade.

No Mato Grosso do Sul, o icone é o tereré, uma versio gelada do mate
gaticho, o qual também é amplamente procurado por turistas em decorrén-
ciade suaimagem como produto de consumo tipico da populacio local. Tanto
no caso do tereré quanto do mate, deve-se considerar, ainda, o cerimonial
envolvide com a degustaciio das bebidas.

Em geral, bebidas tornam-se icones de localidades com facilidade. Assim
como o tereré e o mate ou chimarrio, 2 pinga é o icone de Minas Gerais e
o vinho € o icone do sul do pais. A caipirinha, por sua vez, é considerada o
drinque tipico brasileiro.

Em alguns casos, a importancia atribuida a tais produtos é tamanha que
existemn leis e outros instrumentos legais para protegé-los. Exemplo disso é a
atitude da deputada Leila Fetter, que integrou os doces artesanais de Pelotas e
o acervo de receitas portuguesas e agorianas ao patrimdnio cultural do Rio
Grande do Sul por meio de umalei. Com esse tipo de protecdo, espera-se que
as alteragGes nesses produtos sejam minimizadas.

Mercados, Feiras e Lojas

Mercados, feiras e lojas sdo atrativos gastrondmicos muito relacionados ao
cotidiano das comunidades tradicionais. Em muitos dos casos em que fun-
ciona como atrativo turistico, esse tipo de elemento nfo deixa de ser utilizado
como oferta técnica tanto para turistas quanto para a populaciio local. A
atratividade desses elementos est4, justamente, nessa confluéncia en-
tre populagéo local e turistas. O visitante costuma almejar, mesmo que
inconscientemente, ter um contato mais préximo com a populagio local, o
que pode fazer visitando esse tipo de atrativo.

Em geral, mercados, feiras e lojas constituem atrativos complementares 4
oferta diferencial. Para tornarem-se atrativos, podem utilizar as mais varia-
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das estratégias. E muito comum, entretanto, que surja um fluxo espontineo
para visitagio desses atrativos. Além disso, esses elementos podem se tornar
atrativos em funco da existéncia de géneros alimenticios tipicos dolocal, de
géneros alimenticios diferenciados e de outros produtos, dentre ouiros.

Em fungéo da grande diversidade de lojas existentes, optou-se por tra-
tar mais particularmente das feiras e mercados, que consistem em
elementos mais especificos. As feiras e os mercados sdo bastante pareci-
dos. Diferenciam-se, em geral, pelo tipo de instalagdo em que se inserem.
Entretanto, sua funco é a mesma: a comercializagio de géneros, em grande
parte alimenticios. No Brasil, diversas feiras sdo promovidas como atrati-
vos turisticos. Em Campo Grande, por exemplo, a feira livre central é
considerada um ponto turistico da cidade por dois motivos principais. Em
primeiro lugar, por acontecer aos sdbados & noite, hordrio bastante peculiar.
Além disso, por ter uma praca de alimentagdo ampla, em que se destacam
as barracas de comida japonesa®.

Na cidade-satélite de Guard, no Distrito Federal, acontece a “Feira do
Guard”, que se tornou conhecida por oferecer produtos alimenticios de todo
o Brasil”. Em Belo Horizonte, por sua vez, a feira de comestiveis Tom Jobim
oferece pratos de cozinhas tradicionais locais e regionais, além de dispor de
algumas barracas de culindrias tradicionais internacionais.

Em Venda Nova do Imigrante e Domingos Martins, no Espirito Santo, hd
a Feira do Agroturismo. E a tinica feira de que se tem noticia no Brasil voltada
especificamente para turistas, vendendo artigos produzidos nas fazendas da
regido, sobretudo géneros alimenticios. Funciona como um centro de distri-
buicio para os produtores locais. Vale citar ainda a Feira de Sdo Joaquim, em
Salvador, que estd inclusive em processo de tombamento pela Unifo, em fun-
¢io da diversidade de produtos tradicionais vendidos no local.

Da mesma forma, os mercados muitas vezes sdo considerados atrativos
de interesse turistico. Em Itaipava, por exemplo, o Mercado do Horto é pro-
movido como um “ponte de turismo gastrondmico” fha cidaded. O Mercado
Municipal de Sdo Paulo, por sua vez, atrai um grande fluxo de turistas em
fungio da variedade de frutas, verduras e legumes que congrega, assim como
acontece com o Ceagesp (Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de
Sdo Paulo).

J4 o0 Mercado Central de Belo Horizonte é muito procurado por turistas
em funcéo da diversidade de barracas de cachaga que possui e ao fato de, no
local, poderem ser agendadas visitas aos alambiques da regido. O Mercado
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Ver-o-Peso, em Belém, por sua vez, € considerado um dos principais simbolos
da cidade, oferecendo grande diversidade de produtos tipicos da regifo ama-
z0nica espalhados nas duas mil barracas do complexo, que engloba a casa do
Ver-o0-Peso, os mercados de peixe e carne, da Feira do Agai, o mercado muni-
cipal e o mercado de ferro’2.

Locais de Producio e Rotas Gastrondmicas

Os locais de produgfo sao bastante comuns no Brasil. Apesar de estarem
disseminados por ampla drea geogréfica, concentram-se nas Regides Nor-
deste, Sudeste e Sul. Em fungéo do desenvolvimento dos atrativos gastro-
némicos no pafs, percebe-se que as rotas gastronémicas nio se encontram
inteiramente estabelecidas no Brasil e que a grande maioria delas provém
dos locais de produgfo existentes, Ou seja, as rotas, ou melhor dizendo, os
roteiros gastrondmicos existentes no Brasil sdo claramente uma evolugio
doslocais de produco. Por isso, optou-se por trabalhar com esses dois ele-
mentos em conjuncéo.

H4 poucos locais de producfo passiveis de visitagfio turistica no Brasil,
quando comparado & quantidade existente nos principais pafses que desen-
volvem esse tipo de atrativo. Entretanto, é relevante a variedade desses
processos. Sdo, principalmente, locais de producéo de bebidas, com énfase
no vinho e na cachaga. Entretanto, hd também locais de produgao de outras
bebidas, como champanhe, e de géneros alimenticios, como farinha e quei-
jo, entre outros. Existem, ainda, locais de produgéio de géneros peculiares,
como macadémia.

Os locais de produgio de cachaga passiveis de visitacfio turistica locali-
zam-se principalmente em Minas Gerais e na cidade de Paraty, no estado do
Rio de Janeiro. As vinicolas, por sua vez, localizam-se na Regifio Sul, primor-
dialmente no estado do Rio Grande do Sul. A cidade de Garibaldi tem ainda
outro diferencial que agrega valor a esses locais de produgio, que é a possibi-
lidade de oferecer visitagdo a trés tipos de processos produtivos diferentes:
de champanhe, brandy e uisque..

No municipio de Limeira, em S3o Paulo, a Fazenda Citra tem como carro-
chefe a produgdo de macadamia, cujo local de produgio pode ser visitado. O
fato de ser um produto raro no pais garante um diferencial adicional para a
propriedade. Aproveitando a produgio de macadamia, a fazenda ainda ex-
plora os processos produtivos de algumas outras drvores frutiferas.

o mAAL oA s
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Ainda no estado de S3o Paulo, a cidade de Campos do Jordao possibilita a
visita aos processos produtivos de cerveja e chocolate, dois produtos ampla-
mente consumidos no local. J4 em Nova Friburgo, no Rio de Janeiro, uma
queijaria-escola permite que o turista acompanhe todg o processo de fabri-
cagdo do queijo.

Na Bahia, principalmente na regido préxima ao litoral, algumas fazendas
mantiveram sua produg@o original e abriram suas portas aos turistas. Assim,
ainda € possivel observar, na propriedade, o local de producio dos géneros
alimenticios produzidos no local, assim como equipamentos e instalag@es,
como a casa de farinhae o alambique, antigamente utilizados nas fazendas.
Em Santa Catarina, & possivel visitar locais de produgéo de farinha de man-
dioca. Também est4 se tornando muito comum, atualmente, a visita alocais
de produciio de alimentos orgénicos,

Avisita guiadaea degustacio sdo dois elementos de extrema importan-
cia para o sucesso de um local de produgéo. O primeiro elemento & importante
bara que o visitante interprete a visita da maneira correta, oy seja, consiga
compreender 0 que estd sendo passado a ele. Sem o guia, a visita pode se
tornar incompreensivel, perdendo sua atratividade. B possivel, entretanto,
utilizar cutras estratégias de interpretacdo, como audio-tours ou placas
explicativas. A degustag#o, por sua vez, assim como a participacfio na colhei-
ta, é uma forma de aproximar o visitante ainda mais do local de produgio,
fazendo com que se sensibilize e ache sua visita mais interessante, Nesse sen-
tido, em Campos do Jorddo, a f4brica de cerveja Baden Baden permite que os
visitantes criem sua propria cerveja. Apesar de demorar até 20 dias para ficar
pronta e ter um custo de R$ 180 por 70 garrafas, é um chamariz importante
bara os visitantes, principalmente considerando o alto poder aquisitivo dos
visitantes da localidade.

Outros elementos ainda podem ser utilizados para chamar a atencio dos
visitantes. Na Fazenda Citra, em Limeira, bor exemplo, sdo vendidas mu-
das das 4rvores frutiferas, inclusive de Inacadamia} e géneros alimenticios
artesanais produzidos com matérias-primas locais, B importante sempre
criar essa relagdo entre o local de produgéo e o que ¢ vendido no local e
mesmo entre o local e as atividades propostas. Nesse sentido, em Paraty os
produtores de cachaga vém tentando combinar a rica histéria da regido
gastronomia e ao local de produgcio, :

E importante, também, saber onde estd o publica do atrativo. As vezes &
mais diffcil atingi-lo diretamente, j4 que o Processo produtive tem seu local
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preestabelecido e fixo. Entretanto, & possivel descobrir formas de atingir o
pliblico-alvo de maneira mais eficaz, O engenho Vamos Nessa, em Paraty,
por exemplo, cujo alambique ficava préximo 4 rodovia Rio-Santos, local de
grande afluxo de turistas, instalou uma loja & beira dessa rodovia. Abriu uma
lanchonete junto ao alambique e, assim, chama mais a atenc8o dos passantes,
conseguindo captar dois piiblicos distintos: aqueles particularmente interes-
sados na cachaca e aqueles interessados na lanchonete, que acabam tendo
contato com a cachaca.

Esses locais de produgéio deram origem &s rotas que comecam a se orga-
nizar atualmente no Brasil. Talvez, no momento, fosse até mais correto falar
eI circuitos e roteiros gastrondmicos, jd que a organizac#o destes ainda nio
alcangou aguela demandada pelas rotas.

Ha pouca noticia da existéncia de roteiros e circuitos gastronémicos em
&mbito nacional. Daqueles existentes, a maioria consiste em itinerdrios
enogastrondmicos, voltados para visita a vinicolas e degustaciio de vinho.
Todos os itinerarios encontrados localizam-se na regisio da Serra Gartcha, no
sul do pafs. Essa regisio apresenta o major nivel de desenvolvimento de ele-
mentos gastronémicos voltados bara o turismo e, por isso, é normal que seja
atinica com esse tipo de atrativo, j& que estes demandam um nfvel de desen-
volvimento e Organizacio maior para se estabelecerem.

Einteressante notar que na regio da Serra Gaticha h4, inclusive, projetos
de planejamento voltados para odesenvolvimento de rotas gastronémicas, O
Projeto Roteiros de Turismo Rural e Patriménio da Imigracdo Italiana, inicia-
do e coordenado pelo municipio de Caxias do Sul (Rio Grande do Sul), deu
origem a diversos circuitos, que devem ser estruturados em rotas, como o
Caminhos da Col6nia (1997), Estrada do Imigrante (1998), Rota dos Tropeiros
(2000), RotaVale Trentino e Roteiro da Critival2,

Nessa regido, hd também a rota Caminhos de Pedra, na regifio de Bento
Gongalves, a qual une atrativos arquiteténicos com a venda de produtos
artesanais, incluindo alimentos e bebidas, como vinho, embutidos, massas
e artesanato. O turista passa porresidéncias antigas e restauradas e tem con-
tato com a cultura tradicional daquelas comunidades,

Ha, ainda, um roteiro denominado Vale dos Vinhedos, na regiao de mes-
mo nome, que tem como atrativos principais as adegas, as vinicolas e as
cooperativas. A rota da Quarta Colénia, no Rio Grande do Sul, engloba os
municipios de Silveira Martins, Sio Jo#o do Polésino, ord, Nova Palma,
Faxinal do Soturno, Dona Francisca € Pinhal Grande. Nas propriedades que
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compdem a rota sdo servidos pratos e bebidas tradicionais, os quais sdo com-
plementados por atrativos culturais de outro cunho.

Os objetivos dessas rotas sdo os mais variados. No caso das rotas pro-
postas pelo projeto Roteiros de Turisme Rural e Patriménio da Imigragao
Italiana, foram planejadas com o intuito de utilizarem a gastronomia
como elemento de recuperagdo cultural. A rota Caminhos da Colénia
tem como objetivo complementar mostrar como era a vida dos imigrantes
no final do século XIX.

Ainda na Regido mE.‘ em Colombo, estado do Parand, esta se consolidan-
do o Circuito Italiano de Turismo Rural. A 4rea fica préxima a cidade de
Curitiba e, por isso, tem a possibilidade de compartilhar os visitantes recebi-
dos por essalocalidade. A rota é composta por 20 propriedades que produzem,
majoritariamente, hortaligas e uvas por meio da agricultura orgénica. Sdo
todas pequenas propriedades que utilizam como atrativo principal seus pro-
cessos produtivos, vendas dos géneros produzidos e refeigbes.

Naregido de Joinville, em Santa Catarina, o roteiro rural da Estrada Bonita
é composto por miniftindios, que oferecem atrativos e hospedagem. Os tu-
ristas podem ver processos produtivos de géneros alimenticios gue também
sdo vendidos nas propriedades rurais. Em geral, s&o produtos tradicionais da
fazenda, com toques da colonizagao alema.

H4, inclusive, iniciativas bastante peculiares, como o Circuito Ponte Bran-
ca, instituido em Nova Friburgo, Rio de Janeiro. £ um roteiro informal,
organizado para ser feito a pé. Contou com o auxilio do Sebrae para seu pla-
nejamento e foi inspirado em experiéncias francesas.

Apesar das experiéncias arroladas, hdlocais onde iniciativa piiblica e pri-
vada ainda ndo conseguiram trabalhar parcerias de forma efetiva no sentido
de instituir rotas, roteiros ou mesmo circuitos. Os cinco engenhos de Paraty,
por exemplo, ainda trabalham de forma isolada, cada um atuando em seus
pontos fortes, na tentativa de aumentar sua prépria atratividade. Ainda néo
conseguem perceber que o trabalho em parcerias joderia incrementar o flu-
xo de visitantes de todos os engenhos. Assim como Paraty, intimeras outras
localidades turisticas brasileiras passam por essas dificuldades.

Eventos

Existe uma forte relagéio entre festas, alimentacao e turismo. A ligagéo en-
tre festas e comida é bastante antiga. De acordo com Cascudo!?, os indi-
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genas, 4 época do descobrimento, j4 tinham festas ligadas a alimentos; fes-
tejavam a colheita de diversas frutas, por exemplo. Hoje também hd uma
grande diversidade de festas relacionadas com alimentos, como a Festa da
Uva, no Rio Grande do Sul, ou a Festa do Caju, em Natal. Fntretanto, a
conotagio desses eventos mudou, nfio mais objetivando agradecer a co-
lheita, e sim visando incentivar o consumo dos produtos!3. Além disso, atual-
mente juntou-se a festa e 4 gastronomia também o turismo, pois se
descobriu o potencial que esses eventos possuem para atrair visitantes de
fora das localidades em que ocorrem.

Nos dias de hoje, nota-se no Brasil uma variedade de festas, festivais e si-
milares, tanto de cardter popular quanto religioso, em que a presenca da
alimentagdo é marcante. Barreto e Senra® afirmam que as festas populares
do Nordeste no periodo junino, por exemplo, tém suas motivacies intimamente
ligadas & gastronomia, sendo momentos em que o consumo de produgdes
culindrias atinge seu dpice.

Em alguns casos, as festas giram ao redor de um tnico género alimen-
ticio, tendo como cunho principal a gastronomia e como motivo principal
de sua existéncia a comercializagio do produto em questio. Sobre as festas
relacionadas a wm dnico género alimenticio, como uva, morango, trigo, etc.,
vale ressaltar que s@o provenientes das festas de agradecimento pela colhei-
ta. Pode-se citar como outro exemplo desse tipo de evento a Festa da Uva de
Louveira, cidade localizada no interiar do estado de S#io Paulo, O evento ocorre
hd cerca de 30 anos. Nessa festa, tudo gira em torno da uva e de seus
subprodutos, que sfo vendidos em grandes quantidades!.

Ainda, pode-se citar como exemplo a Festa Nacional do Frango e do Peru,
que acontece em Chapecs; a Festa Brasileira da Magé, em Fraiburgo; e a Festa
do Pinhfo, em Lages, todas no estado de Santa Catarinals,

As festas relacionadas a um género alimenticio, em geral, possuem organi-
Zagao e caracteristicas bastante similares. Da mesma forma, sua visitacdo &,
em muitos casos, bastante expressiva. A Festa da Uva deVinhedo, por exemplo,
recebe cerca de 200 mil visitantes, anualmente. A Festa da Uva de Caxias do
Sul, no Rio Grande do Sul, por sua vez, congrega anualmente cerca de 600 mil
visitantes. A Festa das Flores e do Morango de Atibaia recebe cerca de 100
mil visitantes por ano.

As festas voltadas a um tinico prato s&o bastante parecidas com os even-
tos de um tnico género alimenticio. Em Venda Nova do Imigrante, no Espirito
Santo, por exemplo, a Festa da Polenta ¢ o principal evento da cidade. Em
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Domingos Martins, no mesmo estado, acontece anualmente o Festival Inter-
nacional do Vinho.

Esses eventos podem ter maior ou menor preparo para receber visitantes.
O Festival do Morango, em Monte Alegre do Sul, por exemplo, acontece em
uma pousada. Se, por um lado, restringe-se o publico recebido pelo evento,
por outro, & possivel incrementar as atividades desenvolvidas, como os pas-
seios pela plantagio, e facilitar a estada dos visitantes.

Tais eventos podem agregar diversos tipos de atrativos relacionados a
gastronomia e, mais mmw.moEntmmﬁm. ao produic que di nome a ela. Essa
diversidade de atrativos tem a capacidade de atrair muitos visitantes e fazer
com que permanegam por um periodo maior na localidade.

H4, ainda, eventos que se dividem entre eventos de produto tinico e festivais
gastrondémicos, Na regido de Agulhas Negras, no Rio de Janeiro, mais precisa-
mente no municipio de Visconde de Maud, acontece todos os anos a Festa do
Pinh&o, considerada pelos gestores de turismo um “evento gastrondmico”, Para
eles, esse tipo de evento, que tem cunho gastrondmico principal, funciona
como modo complementar de atrair turigtas para a regido, principalmente apos
ter se tornado uma tradicéio local. Nessa festa hd, entre outras atividades, um
concurso gastrondmico que premia as melhores e mais originais receitas que
tenham o pinhio como ingrediente. Esse evento fez com que a localidade se
consagrasse como pélo turistico, garantindo o aumento do tluxo de visitantes,

Em Ilhabela, no litoral paulista, acontece o Festival do Camaréo, cuja td-
nica principal € uma programagio que trabalha com aspectos gastrondmicos
como parte da cultura da ilha, aliando- os a outros elementos culturais locais!®.
O Festival do Camar&o é promovido por uma parceria entre a Associagio
Comercial e Industrial, a Secretaria de Turismo e a Prefeitura de Ilhabela. J4

acontece hd quase 10 anos € o ponto alto do festival € a presenca de renomados
chefs de Sdo Paulo, que preparam pratos 4 base de camariio nos estabeleci-
mentos locais, os quais podem ser adquiridos por pregos mais acessiveis do
gue seriam em seus restaurantes, em S&o Paulo. Estitna-se a participagio de,
aproximadamente, 100 mil visitantes em cada edicio da festa.

Os festivais relacionados a um tinico prato ou produto sdo bastante varia-
dos. H4, por exemplo, o Festival da Pinga de Paraty, que tem por objetivo
divulgar e resgatar o produto, tradicional do local, Em Penedo, no Rio de Ja-
neiro, acontece anualmente o Festival do Chocolate e, em Florianépolis, o
Festival da Tainha. Em Lages, Santa Catarina, é muito tradicional a Festa do
Pinhdo, evento que dura dez dias.

4
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Todos esses eventos contam com atrativos complementares para incre-
mentar sua atratividade. E muito comum a existéncia de diversos pratos
preparados & base do produto-tema do evento. Na Festa da Uva de Louveira,
por exemplo, s8o disponibilizados roteiros para os visitantes, em que é possi-
veliraté uma propriedade agricola, colher uvas e visitar adegas!. O Festival do
Camaréo de Ilhabela, por sua vez, agrega elementos como degustacio de vi-
nho e cachaca e workshops de cozinha, entre outros, A Chocofest, gue tem um
tema diferente a cada ano, sempre relacionado a chocolate, possui atrativos
complementares interessantes que mudam a cada ano, como o maior boneco
de chocolate do mundo e uma lingua prépria feita para a festa, Na Festa da
Pinga de Cabretiva ¢ montado um museu da pinga, que conta histérias do pro-
duto. £ muito comum a existéncia de atrativos ndo relacionados ao produto,
como parques de diversdo, shows musicais, eventos esportivos e outros.

Em termos de uso turistico de festas relacionadas a um produto especi-
fico, destacam-se aquelas que tém no chope seu produto principal e
acontecemn no sul do Brasil. A cidade de Blumenau, por exemplo, é conhecida
em todo o pais como sede da Oktoberfest, em que o chope é a principal atra-
a0, complementado, porém, pela culindria germanicals, As festas de outubro
de Santa Catarina, incluindo a Oktoberfest, sio dez, acontecendo em dife-
rentes cidades do estado. A curta distincia entre as cidades (de 35 a 170 km)
€ o periodo de realizagiio das festas permitem que os turistas passem por
mais de uma festa em uma mesma viagem, incrementando o fluxo de visi-
tantes dos eventos,

Também é comum a existéncia de festas relacionadas com pratos ou tipos
de culinria especificos. Esse é o caso da Festa do Porco no Rolete, que acon-
tece em Peruibe. Ainda, pode-se citar o Festival do Carneiro no Buraco, que
acontece em Campo Mour#o, no Parani e os diversos Festivais do Fondue,
que-acontecem no inverno em cidades como Penedo e Campos do Jordio.

Com panorama um pouco diferente, as diversas Festas das Nagdes e dos
Quitutes que acontecem Brasil afora também tém como enfoque principal
promover culindrias tradicionais locais, regionais e internacionais.

Devem ser considerados, ainda, os eventos que utilizam a gastronomia
como elemento complementar, Exemplos séo as festas que tém como obje-
tivo principal o resgate de tradicdes culturais. Em geral, essas festas utilizam a
gastronomia como elemento cultural complementar para atingir seu objeti-
vo. E o que acontece na Bauernkfest, a Festa do Colono Alem&o, em Petr6polis
(Rio de Janeiro), onde uma das principais atragdes estarelacionada com a ali-
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mentagéo: é um concurso de bebedores de chope em metro. A Feira Popular
de Bananal, em Bananal, também ¢ um exemplo, tendo como objetive pro-
mover os produtos tipicos da roga, em especial os alimentos.

As Festas de Nossa Senhora Achiropita e de San Gennaro, na cidade de
Sdo Paulo, séo dois exemplos de eventos que visam manter uma tradicéo re-
ligiosa. A alimentacdo é, nesses eventos, o principal atrativo complementar.
Na realidade, a conotagfo gastrondmica vem se sobressaindo cadavez maisa
conotagdo religiosa da festa.

Para citar outro exemplo, em Joinville foi instituida a Fenachope, com o
oE.m%o de resgatar as tradi¢oes germénicas da cidade. Nessa festa, a culind-
ria ganhou destaque a ponto de os dois produtos mais procurados serem o
‘chope e um prato tradicional germénico, o marreco com repolho roxo. Em
Brusque, o evento mais famoso da cidade, o Fenarreco, nasceu da mesma
forma, com o intuito de resgatar tradig@es locais e de fomentar o turismo, e
acabou por dar destaque & culinéria tradicional. Nessa festa, especificamente,
um fato bastante interessante ¢ que a culinaria acabou sendo resgatada com
mais énfase do que outros elementos culturais.

A procissgo do Cirio de Nazaré, em Belém, que se tornou uma atracéo de
turismo religioso, mostra o papel complementar da alimentagdo em festas
populares efou religiosas. A procissdo, acompanhada por mais de um mi-
lhdio de pessoas, € seguida pelo pato ao tucupi, prato tipico servido nessa
ocasido, e consumido por todos como um complemento da festa.

Estd se mostrando cada vez mais comum, também, a realizacio de festi-
vais gastrondmicos em municipios turisticos. Esses festivais vém sendo
empregados tanto por municipios gue ja tém algum elemento gastrondmico
utilizado pelo turismo quanto por aqueles que néo possuem esse foco, mas
desejam agregar valor a seu produto, Esse tipo de evento gastrondmico apre-
senta menor relacio com a culindria tipica local, utilizando-se muitas vezes
de cutros tipos de culindria, sobretudo da alta gastronomia.

Por exemplo, em Ubatuba, litoral norte de Sdo Paulo, acontece o festival
gastronémico denominado “FestMar”, complementado por atividades com
esportes nauticos e semindrios sobre o meio-ambiente marinho. Em
Camburi, também no litoral norte de Sdo Paulo, acontece o “Festival Camburi
Gastrondmico”, em que cada semana um dos restaurantes participantes ofe-
rece um menu exclusivo do festival, com tema especifico. Além disso, esse
festival foi a forma encontrada pelo municipio para manter os restaurantes
abertos durante toda a semana em um periodo da baixa mmﬁomo pois, nessa
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época, 0s restaurantes funcionam apenas nos finais de semana. Bis uma for-
ma interessante de incrementar o fluxo turistico durante esse periodo do ano.

Na cidade de Tiradentes, em Minas Gerais, acontece o “Festival Interna-
cional de Cultura e Gastronomia”. E um dos festivais gastrondmicos mais
famosos do Brasil, congregando chefs famosos, nacionais e internacionais.
Dura dez dias e acontece durante a baixa estacao, possuindo algumas peculia-
ridades com relag&o a suas iniciativas, como um clube de fidelidade paraseus
freqiientadores. Além disso, promove workshops, palestras, jantares, degus-
tacdes, concertos ¢ exposicdes de arte. Ou seja, eventos culturais de elite junto
as atragBes gastrondmicas. -

Em Teres6polis e Friburgo acontece o “Festival Sabores de Inverno”, no
quai hd carddpios especiais e apresentagdo de palestras de chefs e somelliers.
Na cidade de Petrépolis ocorre o “Circuito Gastron6mico”, que congrega 0s
Iestaurantes gastrondmicos da regido e também o “Petrépolis Gourmet”.

A cidade de Fortaleza promove um festival com objetivo diferenciado, o
“Fortaleza Sabor”, que surgiu de um projeto langado pela Associacéo Brasi-
leira de Restaurantes e Empresas de Entretenimento do Ceara (Abrasel-CE)
com o objetivo de divulgar a riqueza da culindria brasileira, além de verificar
a qualidade dos servigos oferecidos em cidades turisticas, apresentando as-
sim um objetivo bastante diferente dos demais eventos3,

Festivais gastrondmicos em hotéis no Brasil, principalmente nas grandes
cidades, sao bastante comuns. Como mencionado no Capitulo 3, funcionam
como forma de o estabelecimento criar um diferencial e incrementar sua
demanda. Em Sdo Paulo, por exemplo, o Sofitel promoveu o Festival
Gastrondémico de New szm:m, em 2001, e o Festival da Cozinha Light, em
2000. O Sheraton Mofarref, por sua vez, promoveu a Semana Gastrondémica
Portuguesa, em 2000.

Pode haver, ainda, eventos gastrondmicos complementares a outros even-
tos. O Hotel Mazzaropi, em Taubaté, promoveu a 6° Semana Mazzaropi, no
Museu Mazzaropi. Ao mesmo tempo, foi realizado o Festival Gastrondmico
do Mazza, com os pratos preferidos do ator,

A maioria das festas acontece com o intuito de incrementar a demanda,
promover um prato ou género alimenticio especifico e/ ou diversificar a oferta
turistica da localidade. As festas voltadas a um produto especifico costumam
acontecer nos periodos de safra. Os festivais gastronoémicos, por sua vez, acon-
tecem na baixa temporada, tendo como objetivo principal incrementar a
visitacio a uma localidade turistica. Em muitos casos, essa localidade nem
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mesmo possui cunho gastrondmico, comoe Camburi e Ubatuba; entretanto,
isso nfio chega a ser um inibidor para esse tipo especifico de evento. Nesses
casos, muitas vezes hd parcerias entre a entidade organizadora do evento e os
meios de hospedagem da localidade, a fim de oferecer pre¢os promocionais
aos visitantes. H4, ainda, casos de festivais gastrondmicos que acontecem
durante a alta estagdo, normalmente quando se deseja agregar valor a seu pro-
duto turistico usual e/ou j& possuem cunho gastrondémico, como acontece
na Serra Fluminense. :

Na realidade, quase toda localidade tem pelo menos um evento com um
desses cunhos, que utilize a alimentagio de forma principal e complemen-
tar. O problema estd justamente na promogio feita.

Outros Elementos Gastronomicos

N&o hd grande diversidade de outros elementos gastrondmicos utilizados
como atrativos turisticos no Brasil, além daqueles citados neste capitulo. Isso
acontece em fungio do nivel inicial de desenvolvimento desse tipo de atrativo
no pais. Observa-se a existéncia de um museu e um trem voltados para as-
pectos gastronémicos. Foram excluidos os museus montados apenas durante
eventos, por ndo serem atrativos permanentes.

O Museu da Ypidca localiza-se em Maranguape, Fortaleza, onde fica a f4-
brica da cachaca de mesmo nome. O museu abriga documentos, pequeno
alambique de cerdmica, o maior tonel do planeta e uma casa grande, além
de cachagas envelhecidas por vérias décadas, E feito um roteiro com instru-
mentos de interpretacdo patrimonial para que o museu consiga contar a
histéria da cachaga. Alguns espagos reconstituem situagées de época, como
uma drea em que hd dois bonecos em tamanho natural encenando o traba-
lho de escravos em uma moenda, Em uma plantagio de cana-de-aguicar
também é possivel ouvir as vozes dos trabalhadores que fazem a colheita. O
museu ainda abriga a sala da linha de produgfo, em que & possivel ter uma
idéia de todo o processo. Agregando ainda mais valor ao atrativo, foi monta-
do um botequim de época, onde é feita a degustacfo no final do passeio.

Em termos de meios de transporte, hd noticia do Trem do Vinho, que vai
de Bento Gongalves até Carlos Barbosa, no Rio Grande do Sul. O meio de
transporte comporta até 250 passageiros e faz um passeio de algumas horas
pela Ferrovia do Vinho. H4 degustagdo de vinho na estagio de partida e du-
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rante todo o percurso, que é animado por uma banda italiana. Também h;
degustaciio de outros produtos tipicos das localidades que fazem parte du
roteiro do trem, como champanhe.

PROMOCAO DOS ELEMENTOS GASTRONOMICOS
NO BRASIL

Publicacdes Especializadas

Uma das principais formas de promogio de atrativos gastrondmicos, néo s¢
no Brasil mas em todo o mundo, sfo as publicagbes especializadas. Ness:
tipologia incluem-se jornais, revistas, guias de viagem e guias especificos re
lacionados 4 gastronomia.

O piiblico-alvo dessas publicages € bastante variado. Jornais mais popu-
lares, por exemplo, atingem um piiblico de classe média baixa e até baixa
assim como revistas de menor preco de venda. Por outro lado, guias de via-
gem e revistas mais custosas direcionam-se a um piiblico de classe média alt:
e alta. Guias especfificos de gastronomia, por sua vez, conseguem chegar ac
publico interessado especificamente nesse tema. Nfo se deve esquecer, ain-
da, dos guias de viagem internacionais que tratam do Brasil, voltados parz
turistas estrangeiros. Assim, a importancia dessas publicaces est4 justamente
na grande diversidade de piiblicos que podem ser captados por elas.

Por isso, analisou-se as formas como o tema gastronomia é tratado e
cada tipo de publicag&o. Niio foi possivel analisar todas as publicacies exis-
tentes, pois além de ser uma quantidade demasiadamente grande, o acesso 2
totalidade delas néo seria possivel. De qualquer forma, foi possivel tracar uir
panorama bastante fiel das formas de promogao de cada instrumento de co-
municagao.

DDe maneira geral, constatou-se que jornais, revistas e guias especializados
em turismo néo deixam de promover roteiros, destinos ou elementos consi-
derados gastronémicos. Nem sempre o enfoque dado é de atrativo turistico;
entretanto, o tema é abordado em todos eles. Todos esses instrumentos de
comunicagao sdo desenvolvidos ndo apenas com o objetivo de informar os
potenciais turistas, mas também de agugar sua curiosidade. Nesse sentido,
constituem um importante meio de promog¢io para os elementos
gastrondmicos.
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Os jornais de circulago didria sempre abrigam um caderno especifico de
turismo, no qual sempre hé algum tipo de informac&o relacionando turismo
& alimentacfo, algumas vezes com enfoque de oferta técnica e outras com
enfoque de atrativo turistico. Em alguns casos, chegam até a possuir uma
secdo especifica sobre gastronomia, dentro ou fora da segdo de viagens. O
jornal “Gazeta Mercantil”, por exemplo, possui uma segfio denominada “uma
refeicdo inesquecivel” dentro do caderno de turismo. De acordo com
Queiroz!?, isso demonstra o crescente interesse do publico por manter-se
informado sobre onde comer e beber bem.

No que diz respeito &s revistas, hd duas tipologias que devem ser analisadas
separadamente: revistas de turismo e revistas de gastronomia. As revistas de
turismo brasileiras apresentam um panorama bastante diversificado de pro-
mocio de elementos gastrondmicos. As revistas “Viagem e Turismo” e “Préxima
Viagem”, por exemplo, sempre tratam de alimentagdo em suas reportagens.
Apesar de normalmente isso ser feito a partir da promocéo de bares e restau-
rantes em se¢des “onde comer”, sempre se tenta dar um ar atrativo aos
estabelecimentos arrolados. Isso € feito, também, nos textos, nos quais, por
vezes, as publicages tentam ‘dar um ar atrativo a outros elementos
gastrondmicos, principalmente pratos e produtos tipicos do local abordado.
Jé na revista “Os Caminhos da Terra”, tenta-se dar um ar atrativo a elementos
como pratos e produtos tipicos. Entretanto, isso ¢ feito apenas nas reporta-
gens e de forma discreta, o que acontece também na revista “Viaje mais por
menos”. H4, entretanto, casos de revistas em que a alimentagio é tratada com
enfoque principal de oferta técnica. E o caso da revista “Horizonte Geogréfico”,
na qual esse tipo de elemento dificilmente ganha enfoque de atrativo.

As revistas especializadas em gastronomia e culindria também percebem
o potencial atrativo desses elementos durante as viagens. A revista “Cldudia
Cozinha”, publicagéo especifica de maior abrangéncia nacional, possui a se-
¢do “Gourmet Tour”, que apresenta informacdes sobre restaurantes, bares e
outros estabelecimentos gastrondmicos ﬁmo&mmamm ao redor do mundo. Ge-
ralmente traz reportagens sobre produtos tipicos, locais de produgio e outros
elementos afins, nas quais por vezes chega a montar um “roteiro informal de
viagem” para o leitor. As combinacdes feitas entre culindria, regionalizagio e
histéria funcionam para agugar a curiosidade dos leitores de conhecerem os
locais abordados na publicagdo. A revista “Gula” apresenta um panorama
bastante parecido. Também possui reportagens que entremeiam viagem e
gastronomia, tratando em geral de locais de produgéo e géneros alimenticios.
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Muitas vezes chama atencio, durante as reportagens, para outros tip«
atrativos dos locais abordados.

Nos guias de turismo brasileiros, a alimentacdo costuma ser tratad:
dois enfoques. Por um lado, é abordada como oferta técnica, j4 que os
tém funcgfo informativa primordial, Entretanto, normalmente també
apresentam informacées em que a alimentagio é tratada como um atr
turistico do local, trabalhando, nesses casos, principalmente com pra
produtos tipicos do local abordado. Os'guias de turismo estrangeiros
outro lado, tratam da alimentagio como um elemento cultural atr:
focando-se em géneros alimenticios, pratos e bebidas tipicos da localid

Os guias temadticos sobre gastronomia em geral tratam do assunto ¢
forma de entretenimento e, consegiientemente, dos elementos como a
vos. Direcionam-se tanto para pessoas da cidade-tema como para visit:
de fora. Alguns deles trabalham com elementos bastante especificos, &
maior parte trata de diversos elementos gastronémicos. Os guias “Cor
Beber”, da Veja Sdo Paulo, e “Guia Josimar Melo”, ambos voltados para a
ta gastrondmica na cidade de Sdo Paulo, tratam nfo apenas de ba
restaurantes, mas de uma diversidade de elementos gastrondmicos, ¢
lojas especializadas e até mesmo cursos de gastronomia. Hé publicacoe:
possuem enfoque mais especifico, como o “Guia Hum”, de Rubens I
que tem como tema ceniral pratos pitorescos e tradicionais da cidade di
Paulo. Existem diversas outras localidades que possuem guias desse tipc

L interessante notar, em todas essas publicacdes, que mesmo quandz
se trata dos elementos gastrondmicos como tipos de atrativos, sempre se:
utilizd-los como chamarizes para os turistas. O cardter do prazer 4 mesa
comer e beber bem no destino estdo constantemente presentes nas abc
gens das publicacdes.

Para os destinos e atrativos, as publicagdes de turismo apresentam gr:
importéncia, pois disseminam informagdes sobre eles para o grande p
co. Para os turistas, a citagio de uma localidade ou um atrativo ne
publicacoes inspira confianca, especialmente em se tratando de jornais
vistas de grande circulacio.

Orgios Gestores de Turismo

Os 6rgéos gestores de turismo brasileiros também constituermn importa
instrumentos de promogio, ndo apenas para os atrativos gastrondmicos,
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para todos os tipos de atrativos. A promocdo oficial, feita pelo 6rgao oficial
da atividade, sempre apresenta malor credibilidade junto ao piblico. Por isso,
foi analisada a percepgio dos 6rgaos gestores no que tange a promogio de
elementos gastrondmicos no sites oficiais de turismo. Para isso, foram anali-
sados os sites estaduais de turismo brasileiros.

Foram escolhidos para andlise os sites oficiais de turismo por serem o ins-
trumento de promogao mais completo e consistente existente em nivel oficial
e, além disso, por congregarem grande quantidade de informacdes, ao con-
trério de folders, por exemplo. A abrangéncia definida foram os sites estaduais
porque, por um lado, apresentam um volume de informagcio maior e mais
especifico que o site federal. Por outro, garantem anélise mais uniforme que
0s sites municipais de turismo, os quais, além de serem mais frigeis e hetero-
géneos, existem em quantidade demasiado grande.

A andlise da promocdo oficial dos elementos gastrondmicos tem, ainda,
outro aspecto. Nos paises onde os atrativos gastrondmicos apresentam alto
grau de desenvolvimento, a participagfo e o apoio dos 6rgéos gestores é im-
portante para a organizacio e o desenvolvimento desses atrativos. Assim, é
necessario analisar a importéncia atribuida para esse tema pelos 6rgéos ofi-
ciais brasileiros para compreender seu posicionamento e tragar estratégias
de desenvolvimento mais coerentes,

Grande parte dos sitesestaduais oficiais de turismo fazem algum tipo de refe-
réncia ao tema alimentagfo. Em geral, os 6rgios estaduais oficiais de turismo
tratam do assunto alimentagio em mais de um item do site, o que demonstra
certa preccupagio com relagio a esse assunto. Ou seja, esse elemento, indepen-
dentemente do enfoque com o qual é abordado, é visto como relevante para o
desenvolvimento da atividade turfstica pelos 6rgéos gestores da atividade.

Existe grande diversidade de termos ao se tratar da temética alimentacgéo
nessas paginas eletrdnicas. Se, por um lado, isso pode demonstrar uma di-
versidade de enfoques no tratamento do tema, por outro pode representar
certa nob?mmo 10 uso de termos. O termo mais utilizado nas paginas eletrd-
nicas é “gastronomia”, seguido pelas terminologias “culindria” e "bares e
restaurantes”. H4 poucos casos em que se utiliza o termo mais especifico “tu-
rismo gastrondémico”. Outros termos usados pelos 6rgios gestores séo:
“alimentaggo”, “bebidas”, “comidas tipicas”, “o que se bebe” e “onde comer”.
Alguns desses termos sdo utilizados como sindnimos, como “bares e restau-
rantes”, “onde comer” e “alimentacio”, nunca sendo utilizados em duplicidade
pela mesma unidade federativa.
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O uso do termo “turismo gastrondmico” € bastante interessante, ja que,
ao menos em teoria, deveria tratar especificamente desse segmento do tu-
rismo. Julga-se, portanto, que os drgaos gestores que utilizam o termo
possuem certo conhecimento desse segmento turistico e da possibilidade
de utilizd-lo para incrementar sua oferta diferencial.

O nivel hierdrquico dos itens relativos 4 gastronomia reflete a posigio dos
elementos gastrondmicos na estrutura de organizagfo do sife; quanto maior o
nivel hierdrquico, maior importincia é atribufda ao item. Cada item do site
pode ser classificado de acordo com trés niveis de destaque: maior**, igual*** o
menor™**, Os itens referentes a gastronomia apresentam, predominantemente,
destaque igual quele atribuido aos atrativos turisticos e servigos principais, o
gue indica uma importincia semelhante 2quela atribuida a esses itens para os
elementos gastrondmicos, independentemente de seu enfoque.

Nos sites, as informacBes referentes a elementos gastrondémicos séo colo-
cadas, na maioria dos casos, na segfo relativa aos aspectos culturais da
unidade federativa. Ainda, sfo arroladas em se¢Ges que tratam do turismo
de maneira geral e na parte destinada aos servigos. £ interessante notar que,
em diversos casos, o item apresenta-se isolado de outras se¢des, compondo
por si s6 um assunto especifico do site. Em menor escala, o tema alimenta-
¢do ¢ observado em se¢des como municipios/pdlos turisticos, atrativos
turisticos, planejamento, informac&es gerais e entretenimento.

Considerando esse panorama, nota-se que a percepg¢do dos drgios gestores
comrelacio ao papel daalimentagfo na atividade turistica é bastante variada.
Além disso, verifica-se que os 61gios gestores de turismo véem o tema ali-
mentag¢do mais como forma de entretenimento ou elemento que pode
despertar interesse no visitante do que como oferta técnica.

E interessante notar que, em alguns casos, a alimentagéo jaépercebidae
utilizada como atrativo turistico. Em trés estados — Bahia, Ceard e Rio de Ja-
neiro—, elementos gastrondmicos séo classificados como atrativos turisticos,
lado a lado com atrativos mais tradicionais, como culturais e naturais,

** Itens referentes 4 gastronomia que se localizam em nivel hierdrquico maior que atra-
tivos e principais servigos.
*** Itens referentes & gastronomia que se localizam em nivel hierdrquico igual m_a:m_mm
dos atrativos e principais servigos.
**** ltensreferentes 4 gastronomia que se localizam em nivel Em&EEnc menor que atra-
tivos e principais servigos.
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O tema alimentacio pode, ainda, estar integrado a outros contetddos do
site, de maneira complementar, como, por exemplo, com a mengio de ele-
mentos gastrondmicos no texto de atrativos. Essa temdtica encontra-se
presente, de forma complementar, em ouiros contetidos da maioria dos sites
pesquisados. Do total de mencgdes, cerca de metade localiza-se em partes
informativas sobre municipios e/ou atrativos turisticos, estando o restante das
insercdes espalhadas por diversas partes do sife. A presenca de informacoes
sobre elementos gastrondmicos nas se¢des de atrativos turisticos é um fato po-
sitivo, pois reforca sua importncia como atrativo para 4 atividade turistica.

O enfoque é um dos elementos mais importantes a serem analisados nos
sites, pois mostra claramente a forma de utilizagdo dos elementos
gastrondmicos pelos érgfos gestores ou que percepeio tém dos elementos.
Foram considerados quatro enfoques principais sob os quais poder-se-ia tra-
balhar os elementos gastrondmicos: elemento cultural, oferta técnica, atrativo
turistico cu atividade turistica organizada. Nos casos em que o tema alimen-
tagfo é tratado de forma principal, em itens préprios, predomina o enfoque
de oferta técnica, seguido pelos enfoques de atrativo turistico e elemento cul-
tural. Mesmo com a menor presenca de itens com enfoque de atrativo turistico,
é interessante notar que grande parte dos itens principais dos sifes ndo séo
tratados como oferta técnica, e sim como elemento cultural ou atrativo turistico.

Verifica-se que determinados termos apresentam certo consenso com
relacio a sua forma de utilizagdo nesse sites. Os termos “bares e restauran-
tes”, “onde comer” e “alimentacio” sfo utilizados como oferta técnica, O
emprego do item “turismo gastrondmico” também é consensual, sendo sem-
pre utilizado como um atrativo turistico.

Os termos com maior divergéncia quanto ac enfoque de utilizagfdo séo
“gastronomia” e “culindria”, O item “culindria” é majoritariamente utilizado
com enfoque de elemento cultural e, em menor escala, de atrativo turistico.
O itern que apresenta maior diversidade de tipos de uso é “gastronomia’, uti-
lizado majoritariamente como atrativo turistico, mab também como elemento
cultural e oferta técnica. Esse fato demonstra o baixo nivel de consenso exis-
tente em relacdo ao significado desses termos.

Nos casos em que o tema alimentagéo é tratado de forma complementar,
dentro de outro item, ele é tratado mais como um elemento cultural ou atra-
tivo da oferta diferencial do local. Fica evidente que os 6rgios gestores
consideram o enfoque de elemento cultural e atrativo importante, porém,
mais como item complementar do que principal. O ponto negativo desse
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fato é que, apesar de os elementos gastrondmicos serem bastante citados de
forma complementar, certamente no tém o mesmo destaque de um item
principal.

Os sifes ainda nio tratam os elementos gastrondmicos como atividade
turistica organizada. Isso se caracterizaria, por exemplo, pela promogio de
visitas guiadas, roteiros e rotas gastrondmicas. E comum que esse enfoque
aparega em locais onde os atrativos gastrondmicos apresentam-se bem de-
senvolvidos. O fato de ndo haver nada parecido nos sitesestaduais de turismo
brasileiros mostra que, apesar de haver certo aproveitamento da gastronornia
pelo turismo, seu nivel de planejamento, organizagio e promog#o ainda ndo
é tdo apurado.

A andlise do tipo de texto que compde os itens relativos 2 alimentacao
mostra a percepgio que o 6rgao gestor de turismo tenta passar ao visitante.
Vale ressaltar, entretanto, que um mesmo tipo de linguagem pode ter dife-
rentes significados, de acordo com o enfoque do item analisado. Por exemplo,
um texto informativo no item “atrativos” tem enfoque diferente de um texto
informativo em “servicos”.

Dois tipos de texto sdo utilizados para tratar do tema alimentacgo: infor-
mativos e persuasivos. Os informativos geralmente usam linguagem mais
direta, apenas citando e explicando aspectos referentes i alimentagio com
objetivo primordial de informar o leitor. J4 os textos persuasivos sdo mais
trabalhados em termos literdrios e tém como objetivo primordial induzir o
turista a visitar ou usar o que estd sendo promovido.

Muitas unidades federativas possuem textos informativos para tratar de
aspectos da alimentacéo; entretanto, boa parte delas possui também textos
persuasivos. Os textos informativos, em geral, sio compostos por dados so-
bre o tipo de culindria do local, informag@es sobre pratos, comidas e produtos
tradicionais, relacfio de restaurantes e informagées de cunho histérico. Per-
cebe-se que o contetido desse tipo de texto varia muito, dependendo do
enfoque do item. Fica evidente, por exemplo, que a relacdo de restaurantes
geralmente faz parte de um item do site que tem enfoque de oferta técnica.

Os textos persuasivos, por sua vez, tratam de informacées histdricas, res-
saltam a variedade culindria, as peculiaridades da culindria tradicional e os
pratos tipicos do estado, majoritariamente, demonstrando maior homoge-
neidade no tratamento dado ao tema alimentacao.

A predominancia no uso de textos com cardter informativo nesses sites é
notdvel. Em grande parte dos casos, esse tipo de texto estd em um item com
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enfoque de oferta técnica. Entretanto, os itens sobre atrativos turisticos tam-
bém possuem mais textos informativos que persuasivos. J4 no caso de
elementos culturais, os textos com caréter persuasivo predominam. Isso pode
ser explicado pelo fato de, ao tratar de atrativos turisticos, o drgfo gestor lidar
com elementos gue ji apresentam atratividade para o visitante, devendo
informé-lo sobre condic¢Ges técnicas do atrativo. Ao tratar de wm item como
elemento cultural, entretanto, é necessdrio mais persuasio, pois ndo se estd
falando diretamente de um atrativo “consolidado”, mas de um elemento que
pode ou ndo se tornar atraente para o visitante.

O tipo de culinaria promovida no sife, assim como o enfoque dado a cada
tipologia, demonstra também um importante elemento relativo & promo-
¢do da alimentacfo. A culindria tradicional do estado &, sem divida, a mais
promovida nos sitesestaduais oficiais de turismo, em todos os enfoques: oferta
técnica, elemento cultural e atrativo turistico. Os demais tipos de culindria sdo
promovidos em menor escala, na maioria dos casos como oferta técnica. A
excecdo a esse panorama € o estado de Sao Paulo, que promove todos os tipos
de culindria - tradicional local, tradicional regional, tradicional internacio-
nal e variada - com enfoque de atrativo turistico.

Isso demonstra claramente que, na maioria dos casos, os 6rgios gestores
de turismo percebem apenas a culindria tradicional local como elemento
passivel de uso turistico. Os demais tipos de culindria so vistos apenas como
elementos da oferta técnica, sem maior potencial de utilizac8o. Essa visdo é
um pouco distorcida, pois, apesar de a culindria tradicional local ser mais
comumente utilizada como atrativo turistico, os outros tipos de culindria tam-
bém podem apresentar potencial.

No que diz respeito aos elementos gastrondmicos promovidos nos sites,
predominam os estabelecimentos de alimentacéo. Pratos e bebidas tipicos

" também sdo promovidos por uma quantidade expressiva de sites, seguidos

pelos produtos tipicos. Elementos menos promovidos com o enfoque turis-
tico sdo: eventos, locais de producéo e venda de Eomcwom emuseus especificos
de algum produto gastrondmico. Os elementos promovidos novamente evi-
denciam o desenvolvimento incipiente desse tipo de recurso no mercado
turistico brasileiro.

De maneira geral, percebe-se que hé interesse por parte dos érgfios gestores
em promover a alimentagio como elemento cultural ou atrativo turistico para
seus potenciais visitantes. Os visitantes dos sites podem, em alguns casos, vi-
rem a se interessar pelas informacgoes passadas, muitas vezes interessantes e
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indutivas. Entretanto, parece faltar conhecimento, por parte dos gestores de
turismo, do préprio potencial e das formas adequadas de desenvolver e pro-
mover elementos gastrondmicos como atrativos turisticos.

ROTEIROS ORGANIZADOS

No Brasil, a existéncia de operadoras de turismo especializadas em um nicho
de mercado especifico nio é comum. Esse tipo de empreendimento é mais
comum para segmentos com maior volume de vendas, como ecoturismo e
turismo pedagogico. Na drea do turismo cultural como um todo, é mais difi-
cil encontrar operadoras especializadas, apesar de muitas operadoras ndo
especializadas oferecerem roteiros com esse cunho. No caso das viagens
gastrondmicas, essa situagfo é ainda mais complicada por se tratar de um
segmento muito especifico, com muitas peculiaridades e piiblico relativa-
mente restrito.

Entretanto, hd no Brasil a oferta de roteiros organizados cujo tema princi-
pal ¢ a gastronomia. Quem os comercializa normalmente sdo operadoras de
turismo néo especializadas que, dentre sua oferta de produtos, possuem al-
guns roteiros gastrondmicos.

A maioria das grandes operadoras turisticas concentra-se no eixo Rio - $io
Paulo, com algumas expansdes para a cidade de Belo Horizonte. O mesmo
acontece com as poucas operadoras que trabalham com roteiros gastro-
némicos: a maioria se localiza no Rio de Janeiro ou em Sio Paulo, Essas
operadoras em geral oferecem pacotes muito especializados, com diversas
peculiaridades. .

AFrangatur, por exemplo, sediada nno Rio de Janeiro, trabalha com roteiros
tradicionais, mas vende um inico roteiro gastronémico que é, entretanto, bas-
tante especifico. Consiste em um cruzeiro fluvial na Franga, em que se desfruta
de jantares gastronémicos oferecidos por renomados chefs de cozinha.

A Nob Hill, por sua vez, é uma operadora turistica de alto padréo especia-
lizada em roteiros temdtico-culturais e gastrondmicos, que tenta oferecer
programas diferenciados para os apreciadores da boa mesa e dos vinhos de
qualidade. Seus roteiros normalmente destinam-se a localidades européias,
como Franga e Portugal, sendo compostos por visitas aos principais produ-
tores dos produtos-tema, a restaurantes e a outros elementos gastrondmicos.
Todas as viagens gastronfmicas sdo acompanhadas por especialistas. No
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toteiro “A Boa Mesa do Alentejo e o Antiquayius’, em Portugal, 0 acompanhante
foi o proprietdrio do renomade restaurante portugués Antiquarius.

AEyonTurismo é urnaagéncia que operaroteiros de turismo gastrondmico
acompanhados por renomados chefs do circuito Rio — Sdo Paulo. Em geral,
0s roteiros propostos direcionam-se a paises europeus considerados tradi-
cionais em termos do uso de atrativos gastrondmicos em sua oferta turistica.
A operadora Finnegan's Travel, de Sao Paulo, por outro lado, geralmente tra-
balha com produtos mais alternativos, como um roteiro pelas destilarias da
Escdcia e um roteiro no Maine, Bstados Unidos.

H4, ainda, a iniciativa de uma operadora tuxistica que optou pelo desen-
volvimento de roteiros gastronémicos no Brasil. A RS Tour, que trabalha
primordialmente com pacotes-padrio, também desenvolve roteiros
gastronémicos na regiio da Serra Gaticha, no Rio Grande do Sul.

Outra iniciativa que foge um pouco do dmbito das operadoras, mas que
estd relacionada ao desenvolvimento de pacotes gastrondmicos, é uma par-
ceria feita entre a Abaga (Associagiio Brasileira de Alta Gastronomia) e a 83
Turismo. As duas institui¢Bes estabeleceram um contrato de parceria para
operagao, comercializacéio e divulgacio de pacotes gastrondmicos sob o ti-
tulo de “Passaporte Gourmet”. Por forca desse contrato, a $3 Turismo
desenvolve roteiros e pacotes gastronémicos juntamente com a Abagal®,

Um tipo de viagem de cunho gastrondmico que vem se disseminando no
mundo, e também no Brasil, sdo aquelas que unem viagem com enfoque
gastrondmico e cursos, as quais costumam ser oferecidas por agéncias de in-
tercimbio. A Connection Line, por exemplo, oferece um cursoe de italiano
acompanhado por atividades gastrondmicas, como cursos de degustagio de
vinho e aulas de culinaria. A CI, a STB e a Friends in the World também traba-
lham nesse sentido, na maioria das vezes optando por roteiros tradicionais,
como [Itdlia, Franca e Espanha.

Os roteiros gastrondmicos oferecidos por operadoras brasileiras equipa-
ram-se, em termos de valor, Aqueles oferecidos em #mbito internacional. Um
roteiro pela regifio de Borgonha, na Franca, com duragio de nove dias, com
o renomado ckefEmmanuel Bassoleil, por exemplo, custava, em 2000, cerca
de US$ 3.500 por pessoa, com parte aérea e algumas refeicées. J4 um roteiro de
oito dias de curso de culindria na Toscana foi oferecido pela Tereza Peres Tour
pelo valor de US$ 1.835, excetuando-se a parte aérea, :

Nota-se que, dentre as operadoras de turismo que comercializam roteiros
gastrondmicos internacionais, predominam os destinos europeus tradicionais,
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como Franga, Portugal e Itdlia, além de destinos alternativos, como a Escécia.
Jd em &mbito internacional, atinica iniciativa de que se tem noticia desenvolve
roteiros para a regido da Serra Gaticha, o que seria esperado considerando o
maior desenvolvimento dessa regifio em termos de atrativos gastrondémicos.
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Capitulo N

PERSPECTIVAS E SUGESTOES

TENDENCIAS NO DESENVOLVIMENTO DE
ATRATIVOS GASTRONOMICOS

Pode-se constatar, a partir dos dados apresentados, a importéancia dos atrati-
vos gastrondmicos e, também, do préprio segmento do turismo gastron6mico,
assim como seu potencial de crescimento e desenvolvimento diante das no-
vas tendéncias mundiais do turismo. A informacgo da Biteg (Bolsa do Turismo
Enogastrondmico)' de que, em 1997, o segmento do turismo gastrondmico
movimentou cerca de 2,5 milhdes de turistas em todo o mundo, confirma tal
afirmagao. Deve-se considerar, também, que esse ndmero aumentaria signifi-
cativamente se fossem computados os turistas que visitam atrativos
gastrondmicos durante suas viagens de maneira complementar.

Deve-se considerar, inicialmente, a importincia que a alimentagio
possui enquanto oferta técnica para os turistas, a qual pode e deve ser
trabalhada juntamente com seu cardter atrativo. Constatou-se que 0s
turistas gastam cerca de 25% da verba total destinada 4 sua viagem com
alimentaco. Ou seja, jd existe um gasto significativo para a alimentacio
como oferta técnica, o que leva a crer que o desenvolvimento dos ele-
mentos relacionados & alimentagio como atrativos poderia incrementar
ainda mais esse gasto dos turistas.



A percepgdo da alimentagio como forma de prazer e lazer, que vem se
disseminando na sociedade moderna, também é outro motivo que d4 in-
dicios da possibilidade de desenvolvimento da alimentagdo como atrativo
turfstico, inclusive pelo fato dessa visdo da alimentagdo como forma de en-
tretenimento se estender para as viagens, durante as quais os turistas, em
geral, procuram locais interessantes e peculiares para fazer suas refei¢Ges,
além de pratos tipicos pbara experimentar, ‘

Aimportinciada alimentagio nas viagens é verificada em pesquisas queates-
tam o interesse de turistas com relagdo a esse tipo de elemento. Em 1985, uma
Ppesquisa alema demonstrou que, para 35% dos turistas, “comer bem” era um
motivo para viajar. Mesmo que por observagdo direta, sem dados numéricos
exatos, € possivel percebera importancia da alimentagio nas viagens. £ bastan-
te comum, por exemplo, ouvir comentérios referentes a pratos degustados ou
restaurantes visitados durante uma viagem por turistas que retornam de suas
férias, Percebe-se que os momentos de alimentagfio ficam marcados na memog-
ria do turista e, assim, comer Passaaterumsignificado especial nessas situagdes.

H4d diversos outros motivos que levam a crer na potencialidade de desen-
volvimento dos atrativos gastrondmicos na atualidade, tanto no que diz
respeito ao perfil dos turistas quanto s caracterfsticas desse tipo de atrativo.
Os turistas, por exemplo, gostam de experimentar pratos novos e diferentes
daqueles que estio acostumados a consumir em seu cotidiano. Os elementos
gastrondmices, por sua vez, por fazerem partedo cotidiano das comunidades,
podem ser criados facilmente e trabalhados em conjunto com a populacdo
local.

Outro fator que mostra essa potencialidade é a mudanca comportamen-
tal dos turistas p6s-modernos. Parte desses viajantes buscalocalidades e tipos
de atrativos especificos em detrimento de destinos massificados, Para esses

. turistas, o fato de os atrativos terem um diferencial ¢ essencial para que o
destino seja considerado interessante. Nesse panorama, os atrativos
gastrondmicos podem funcionar como um elemento gomplementar diferen-
cial interessante para diversos destinos. Em alguns casos especificos, esse
tipo de atrativo pode ter papel de oferta diferencial principal, mesmo porque
had uma parcela de turistas que tem interesse gastrondmico principal em suas
viagens. Entretanto, em geral, esse tipo de atrativo é trabalhado como oferta
complementar, diferenciando destinos turisticos. )

Alids, o fato de cada atrativo gastrondmico possuir especificidades que os
diferenciem de outros, mesmo que sejam similares, é um importante trunfo

85-7241-5712-6

Perspectivas e Sugestées 17

para o desenvolvimento de atrativos gastronomicos. E muito dificil que doi
atrativos gastrondmicos sejam exatamente iguais. Sempre h4 alguma pecu
liaridade que os diferencia, como modo de produgéo ou ingredientes,

Os atrativos gastronémicose o préprio segmento do turismo gastrondmice
também se relacionam com algumas tendéncias do turismo, como a promo-
¢do derelagbes culturais entre turistas e comunidade receptora. Essa atividade
pode servir como forma de sensibilizar os turistas, fazendo com que entrem
ém contato e conhegam a cultura local de forma mais descontraida, Um dos
grandes beneficios dos atrativos gastrondmicos € que, como todos os tipos
de atrativo que envolvem elementos culturais, se bem planejados, podem
auxiliar na preservagio de elementos culturais de cunho gastrondmico da
localidade em que se inserem. Em diversos €asos, o uso de elementos
gastronémicos e de outros tipos de elementos culturais pelo turismo faz com
que eles voltem a ser valorizados pela populagio Iocal, que muitas vezes me-
nospreza sua pripria cultura,

Quando planejados e organizados corretamente, os atrativos gastro-
ndémicos também tém a capacidade de evitar ou minimizar 0 problema da
sazonalidade, Os festivais gastrondmicos, por exemplo, v8m sendo utiliza-
dos nesse sentido. Sio realizados por destinos turisticos durante o periodo
de baixa estacfo e utilizam os brecos mais baixos do destino e o cardter dife-
rencial do evento para atrair uma demanda que, em outros casos, ndo visitaria
alocalidade.

Os atrativos gastronémicos ainda apresentam outras facilidades de im-
plantagdo. Em muitos Casos, esses atrativos jd existiam na forma de recursos
ou mesmo de oferta técnica nos destinos turisticos, Toda localidade possui,
por exemplo, restaurantes e pratos tipicos, sem necessariamente ter um flu-
X0 de turistas. Além disso, diversos elementos gastronémicos existentes nag
localidades turisticas lidam com turistas — sobretudo no caso de estabeleci-
mentos de alimentaciio — mesmo Sém serem atrativos; assim, devem ser
trabalhados no sentido de se tornarem atrativos turisticos e captarem a de-
manda com outro enfo que, que néo somente de oferia técnica.

Além disso, diversos elementos gastronémicos podem ser desenvolvidos
em atrativos com pouco investimento. Isso se deve, em parte, a0 fato de mui-
tos elementos j4 existirem com outra fungfo, como é o-case de produtores,
que j4 tém urna estrutura montada para trabalhar seu produto, ou de restau-
rantes, que j4 funcionam servindo 3 comunidade local ou mesmeo a turistas,
A possibilidade de Tequererem menos investimento torna seu desenvolvi-
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mento mais vidvel, tanto pela iniciativa piiblica quanto pela privada — mes-
mo por pequenos empreendedores.

Qutra caracteristica interessante dos atrativos gastrondmicos € a possibi-
lidade de integracéo das comunidades tradicionais. Como grande parte desses
atrativos integra o cotidiano das localidades turisticas e faz parte do conhe-
cimento dos habitantes locais, & mais facil envolver a populagéo local em seu
desenvolvimento e manutencdo. Em muitos casos, membros da prépria co-
munidade trabatham com algum tipo de elemento gastrondémico, sdo
proprietarios de algum estabelecimento ou possuem conhecimento de ati-
vidades relacionadas a gastronomia local, como a preparagio de um prato
tipico. Alids, o conhecimento empirico relacionado a esses atrativos deve vir
da prépria comunidade, j4 que ela ¢ detentora deles. Assim, a comunidade
local pode ter participagio efetiva no desenvolvimento, na organizacéo ena
administragdo dos atrativos gastrondmicos da localidade, podendo inclusi-
ve ser proprietdria de tais elementos. Essa situagio vai ao encontro dos
objetivos do turismo pés-moderno, que visa a agdes participativas junto a
comunidade local, de modo que esta seja responsével pelo desenvolvimento
da atividade em sua localidade e, com isso, a maior beneficiada com os fru-
tos do turismo.

Pelo fato de a quase-totalidade dos turistas consumir produtos de alimen-
tagdo durante suas viagens, considera-se que 0s atrativos gastrondmicos
possuem ampla gama de consumidores potenciais. Todos os turistas que
consomem produtos alimenticios podem ser considerados consumidores
potenciais de atrativos gastrondmicos, principalmente daqueles que envol-
vem estabelecimentos de alimentacfio e compra de produtos. Apesar de cada
tipo de turista ter demandas e exigéncias diferentes com relaggo a alimenta-
¢do e mesmo com relagdo a percepgdo do fator atrativo nesse tipo de
elemento, é um grande trunfo ter a capacidade de atrair desde ecoturistas
até turistas de negdcio com um mesmo atrativo, pois isso confere grande
amplitude de uso aos atrativos gastronémicos, de forma complementar.

Diversos elementos gastronémicos podem ser utilizados como atrativos.
A gama de elementos transcende os estabelecimentos de alimentagéo, ele-
mentos mais comumente considerados. Ao planejar o desenvolvimento de
atrativos gastronémicos, devem ser considerados, ainda, locais de produgéo,
produtos alimenticios tradicionais, festas e festivais, rotas gastrondmicas,
escolas de gastronomia, lojas e mercados, entre outros. Cada tipo de elemento
deve ser trabalhado no sentido de oferecer servigos e infra-estrutura coeren-

o8 "Y1 870 A

Perspectivas e Sugesties 1

tes com o tipo de turista que se deseja atingir e também de acentuar su
peculiaridades. Os restaurantes, por exemplo, podem utilizar pratos pecul
res ou tradicionais do local ou mesmo uma histéria pitoresca para se tornare
atrativos. Os mercados, por sua vez, podem trabalhar personagens folcld
COS ou arquitetura interessante em conjunto com os produtos vendidos .
local para despertar o interesse do turista. As estratégias de desenvolvimer
dos atrativos variam muito, ndo havendo um padréo estabelecido para is:
Devem ser consideradas todas as varidveis que influenciam o éxito do atra
vo gastrondmico, da mesma maneira que se faz com outros tipos de atrativ
turisticos.

Entretanto, deve-se tomar cuidado especial com a escolha dos elemeni
gastrondmicos a serem utilizados pelo turismo. Como esses elementos ¢
geral fazem parte do cotidiano da comunidade, pode haver certa dificulda
em definir quais elementos tém ou ndo potencial para se tornarem atrativ
turisticos. Por isso, € sempre necesséria a orientagdo de um planejador tur
tico ou de outro profissional especializado para definir a atratividade turisti
dos elementos gastrondmicos de uma localidade.

Ao pensar no desenvolvimento de atrativos gastrondmicos, deve-se tat
bém levar em consideracéio a dificuldade proveniente do fato desse tipo
atrativo gerar experiéncias muito subjetivas, que dependem muito da p¢
cepeao sensorial do individuo, de seus gostos, etc. Assim, a visita a um mesn
atrativo constitui uma experiéncia diferente para cada consumidor.

Em funcio das caracteristicas dos elementos gastrondmicos e de seup
tencial de desenvolvimento enquanto atratives, esses elementos sio vist
como um tipo de atrativo com grande potencial de crescimento futuro, tan
por gestores quanto por estudiosos da atividade em todo o mundo. A que
tdo que permanece, entretanto, é: serd que o Brasil estd inserido nessa no
tendéncia?

SITUACAO E PERSPECTIVAS PARA O BRASIL

Tendo em mente o panorama favorédvel de uso dos elementos gastrondmic
como atrativos turisticos, especula-se qual a posicdo do Brasil em relagio:
desenvolvimento de atrativos gastrondmicos. O Brasil é um pais com ur
diversidade gastrondmica incrivel. Em decorréncia de sua colonizagio, fei
inicialmente por portugueses e africancs e, depois, por imigrantes prov
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nientes de outras partes do mundo, a culinaria brasileira adquiriu peculiari-
dades em cada regido do pais. A grande extenséo geografica também auxiliou
para que essa variedade fosse tamanha, pois fez com que os povos de cada
regifio precisassem adaptar seus costumes alimentares as condigoes locais;
impediu que alguns costumes se disseminassem por fodo o pais e possibili-
tou a fixagdo de um grande niimero de imigrantes no pais, dentre outros
motivos.

Esses fatores levaram 2o “multiculturalismo culindrio” que o Brasil apre-
senta hoje, caracterizando-se comoum dos tinicos pafses do mundo a possuir
cinco cozinhas regionais, cada qual com suas peculiaridades, e por contar
.ainda com diversas cozinhas imigrantes que se mantiveram intactas oupou-
co alteradas em razdo dos fechados grupos imigrantes e seus descendentes.

Esse panorama da culindria brasileira € um ponto bastante positivo para o
desenvolvimento de atrativos gastrondmicos no pais, pois possibilita a exis-
téncia de uma oferta ampla e diversificada. Além disso, a diversidade do pais
em termos culindrios faz com que os atrativos gastrondmicos interessem nao
apenas a turistas estrangeiros, mas também aos préprios brasileiros, que mui-
tas vezes desconhecem costumes e tradigdes de outros estades ou regioes.

Apesar de haver poucos estudos feitos especificamente sobre o desenvol-
vimento desse tipo de atrativo no Brasil, seu potencial ¢ atestado por diversos
autores, como Limaz, Fernandes? e Ribeiro?. De acordo com esses estudio-
sos, algumas regides possuem caracteristicas importantes para trabalhar ndo
apenas atrativos gastrondmicos, mas também o turismo gastrondmico como
segmento da atividade turistica, como fluxo turistico estabelecido, diversi-
dade na oferta gastrondmica e tradicGes alimentares, por exemplo.

Apesar de tamanho potencial para o desenvolvimento dos atrativos
gastrondmicos e dos beneficios que eles poderiam trazer para a oferta tuxis-
tica de destinos brasileiros, o Brasil apresenta uma situagao visivel de méa
utilizagdo dos elementos gastronémicos pelo Eamaw.

Hé4 algumas iniciativas sendo realizadasno sentido de desenvolver esse tipo
de atrativo por parte de diversos segmentos: 61gaos governamentais € nao go-
vernamentais, empresas privadas, entidades e associacoes de classe. H4,
inclusive, experiéncias bem-sucedidas de planejamento turistico voltadas para
o desenvolvimento de atrativos gastronémicos, como a dos municipios de
Doringo Martins e Venda Nova do Imigrante, no Espirito Santo.

Percebe-se, entretanto, que essas iniciativas sao escassas e nio represen-
tam o universo brasileiro. Em geral, ao contrdrio, tais atrativos sdo utilizados
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de maneira incipiente pelo setor do turismo. Se, por um lado, predomina o
uso da alimentacdo como oferta técnica na oferta turistica de localidades,
por outro, é notavel a sua caracterizagao como elemento cultural de forma
complementar, 0 que demonstra uma percepgio do potencial de promogéo
desse elemento como parte da oferta diferencial de uma localidade.

Nessas tentativas de desenvolvimento, existe uma variedade de elemen-
tos gastronémicos sendo trabalhados para fins turisticos. H4, entretanto, um
predominio de restaurantes e outros estabelecimentos de alimentag#o, além
de mercados e feiras, locais de produgio e eventos. Ou seja, os elementos
gastrondmicos mais promovidos como atrativos turisticosno Brasil sdo tam-
bém aqueles de desenvolvimento mais simples. Dentre as formas de utilizagéo
de tais atrativos, alguns apresentam estratégias de desenvolvimento com-

. plexas; porém, a maior parte deles opta pela simplicidade. Se, por um lado,

isso demonstra a realidade do mercado do turismo no Brasil, formado por
pequenos empreendedores e com pouca verba para o desenvolvimento de
atrativos, por outro, ndo deixa de evidenciar o baixo nivel de desenvolvimen-
to desse tipo de atrativo no Brasil. Entretanto, percebe-se umnovo panorama
nesse sentido, com o desenvolvimento de atrativos gastrondmicos mais com-
plexos, como rotas gastrondmicas, em algumas regides do pais.

Promove-se, em grande parte dos atrativos gastrondmicos brasileiros, o
uso da culindria tradicional local. Em geral, esse tipo de culindria é mais
simples de ser trabalhado pelo turismo, pois apresenta peculiaridades que
chamam mais a atenciio dos turistas. Entretanto, dependendo de seu pa-
blico-alvo e das caracteristicas gastrondmicas da localidade, pode ser
vantajoso promover outro tipo de culindria também, como vem sendo fei-
to por alguns destinos turisticos, como S3o Paulo e algumas localidades do
litoral norte paulista.

Os elementos gastronémicos vém sendo divulgados como atrativos por
diversos organismos estaduais oficiais de turismo. Além disso, vém sendo
promovidos com esse enfoque por empresas privadas e meios de comunicagao.
Isso demonstra que esses elementos vém sendo considerados importantes
ndo apenas pelos gestores piiblicos da atividade, mas também por outros
tipos de organismos. E interessante notar a presenga desses elementos em
jornais e revistas especializados das 4reas de turismo e gastronomia ou culi-
néria. Na maioria das reportagens, hd citagdo de algum tipo de elemento
gastrondmico, em alguns casos como oferta técnica e em outros como atrati-
vo turistico. E marcante que, mesmo quando promovidos como oferta técnica,
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os elementos gastrondmicos sdo apresentados com algum grau de atrati-
vidade pelas reportagens turisticas.

De maneira geral, percebe-se que hé grande dificuldade em promover 0s
elementos gastrondmicos como atrativos turisticos. Em muitos casos, nota-se
urma preocupagio em considerar o turismo gastronémico como parte inte-
grante no desenvolvimento estratégico da atividade turistica; porém, em
muitos casos, néio se consegue trabalhar a alimentagio como um atrativo de
fato, pois falta organizagio e conhecimento sobre o assunto.

Outro problema enfrentado por esse tipo de turismo no pais € a falta de
integracdo com relacdo s iniciativas tomadas para desenvolver a atividade,
por entidades piiblicas e privadas. No Rio Grande do Sul, por exemplo, hd
certa discordancia entre o que é promovido no sitegovernamental estadual e
as agdes que vém sendo tomadas por outros organismos no sentido de de-
senvolver o turismo gastronémico. Em dmbito estadual, a gastronomianéo €
colocada como atrativo turistico em rmomento algum e os atrativos gas-
trondmicos na regifio nio sdo citados. Em confrapartida, as iniciativas
tomadas por organismos municipais, ndo governamentais e/ou privados,
mostram claramente que a regido da Serra Gatcha apresenta um nivel de
organizagdo de seus atrativos gastrondmicos relativamente apurado, inclu-
sive com a existéncia de rotas gastronémicas. Ou seja, parece haver grande
descompasso, em alguns casos, entre as iniciativas tomadas por regides ou
municipios e aguelas tomadas e incentivadas pelo estado.

Acredita-se, pelas evidéncias, que uma das maiores limitagdes para o de-
senvolvimento dos atrativos gastrondmicos atualmente n4o estd na falta de
potencial ou na md vontade de érgios gestores ou outras entidades que vi-
sam ao desenvolvimento do turismo, e sim na falta de conhecimento sobre o
assunto. Apesar de parecer um problema isolado e tinico, o desconhecimen-
to acaba acarretando uma série de problemas adicionais, principalmente ao
planejar atrativos, pois é essencial conhecer aquilo com que se pretende tra-
balhar para desenvolver a atividade da maneifa correta.

Em termos académicos, existern poucos estudos que relacionam os temas
turismo e alimentagdo. Essa caréncia de pesquisas também estd intimamente
ligada  falta de conhecimento sobre o tema. Esse fato precisa ser revertido,
pois a Academia trabalha conceitos teéricos que sdo importantes para o pla-
nejamento e a execugio da parte pritica dessa atividade. Além disso,
pesquisas aplicadas também sdo importantes para obtencao de dados refe-
rentes ao local que se deseja desenvolver. Ademais, pesquisas internacionais,
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apesar de servirem de base para a construcio de um conhecimento tec
nacional, ndo podem ser utilizadas integralmente para casos brasileiros,
a realidade de cada pais é especifica.

A situacido de subutilizacio apresentada pelos atrativos gastrondmicc
Brasil pode e deve ser revertida, j& que tais atrativos podem ser utilizad¢
forma interessante no pais, gerando divisas e fornecendo uma oferta .
renciada para turistas estrangeiros e brasileiros. Por suas caracteristica
atrativos gastrondmicos podem ser desenvolvidos com pouco investime
trabalham com recursos geralmente ja existentes nas localidades e co
quais a populacio local é familiar, e geram atratividade complementar
os turistas.

Para isso, entretanto, é necessdrio que se pense em meios de desenve
e trabalhar com atrativos gastrondmicos em um pais com essas caracte;
cas: grande potencial e conhecimento empirico dos elementos, pt
possibilidade de investimento e necessidade de geragio de emprego e 1t
para as comunidades, além de desconhecimento sobre o tema. Tendc
vista tal panorama, foram estabelecidos alguns pontos-chave que poden
trabalhados para tentar reverter a situagio atual dos atrativos gastronfm
no Brasil,

Pesquisa

Um dos maiores problemas concernentes ac desenvolvimento de atrai
gastrondmicos no Brasil na atualidade é o desconhecimento sobre ¢
elementos. Percebe-se que o material existente sobre as relagdes entrn
rismo e alimentac&o é bastante escasso. Tal escassez de informacdes le
um desconhecimento dessa atividade por parte de grupos e pessoas
poderiam - e deveriam - estar envolvidos no desenvolvimento desse
de atrativo.

Porisso, uma iniciativa importante para o desenvolvimento efetivo de:
tivos gastronémicos no pais estd na realizacgiio de pesquisas, tanto acadén
quanto mercadolégicas, voltadas para a situagdo brasileira. O intuito de
pesquisas deve ser a formacao de um panorama do potencial de utiliz:
da gastronomia pelo turismo no pais e também a congregagéo de dados:
detalhados sobre as potencialidades da atividade e as iniciativas que
sendo tomadas nesse sentido. Essas pesquisas podem ser realizadas en
vel federal, estadual ou municipal. )
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Ha4 necessidade de diversos tipos de pesquisa, tanto académicas quanto
mercadol6gicas, sobre temas mais abrangentes ou detalthados. O desenvol-
vimento de pesquisas académicas pode ser incentivado junto as faculdades
de turismo, as quais possuem corpo docente e discente qualificados para
desenvolva-las. Para incrementar o volume de pesquisas com esse cunho, os
61gdos oficiais de turismo, assim como as associagdes, entidades de classe e
agéncias de fomento 4 pesquisa, como Fapesp (Fundagéo de Amparo 2 Pes-
quisa do Estado de S#o Paulo) e CNPgq {Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnol6gico), podem oferecer incentivos aos pesquisadores, como
prémios ou auxilio financeiro.

As pesquisas aplicadas, voltadas para situagbes especificas, geralmente
possuem cunho mercadolégico mais forte, podendo ser desenvolvidas tanto
pelo meio universitdrio quanto por empresas de consultoria turistica ou
empresas de pesquisa de mercado. Outra forma de obter pesquisas mais di-
recionadas é conceder incentivos para associagdes e entidades de classe
relacionadas a essa 4rea, que poderiam se interessar em desenvolver pesqui-
sas sobre esse tema.

Sensibilizacdo

A pesquisa é necessaria para que alguns grupos-chave adquiram maior co-
nhecimento sobre o assunto. Entretanto, enquanto ainda néo se dispde de
materiais mais especificos a respeito do uso de atrativos gastrondmicos pelo
turismo no Brasil, & necess4rio que gestores, planejadores e outras entidades
relacionadas com o desenvolvimento da atividade turistica procurem se in-
formar sobre essa atividade e as iniciativas que vém sendo tomadas nesse
sentido, no mundo. A disseminacéo de informaces, em um primeiro mo-
mento, deve vir de grupos-chave do desenvolvimento turistico que acreditem
na potencialidade dos atrativos gastronémicos. *

Os gestores de turismo devem se conscientizar da dificuldade de
tentar desenvolver uma atividade sem ter conhecimento sobre seu fun-
cionamento e sobre outras experiéncias. Assim, deve-se sensibilizar,
primeiramente, gestores, planejadores e executores do turismo no Brasil.
Esses grupos, por sua vez, devem disseminar seu conhecimento para irés
segmentos também bastante importantes para o desenvolvimento bem-
sucedido da atividade turistica: )
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¢ Empresariado do turismo: deve conhecer as possibilidades e o poter
cial de desenvolvimento desse tipo de atrativo turistico, dominand
tanto as possibilidades de investimento quanto de financiamento di:
poniveis nessa 4rea.

* Populacdo local: deve ter conhecimento acerca dos elementc
gastrondmicos passiveis de aproveitamento turistico e dos beneficios
alteragdes que eles poderiam trazer para a localidade e o cotidiano ¢
comunidade. Além disso, a populag¢io local apresenta grandes chance
de se inserir na atividade. A colaboracéo da populacio é essencial pa
o desenvolvimento de muitos atrativos com esse cunho, jd que ela po:
sui conhecimento da culindria local.

+ Turistas: devern ter conhecimento, primeiramente, da existéncia dess
tipo de atrativo, para que entfo criem interesse por ele, passando a prc
curar destinos que disponham de atrativos com esse cunho ou buscand
esses atrativos de forma complementar em suas viagens. [sso pode s¢
alcancado principalmente por meio da promogéo, seja ela feita por 6
gaos oficiais de turismo, meios de comunicagao, ou outro fator.

Planejamento

O planejamento é essencial para o desenvolvimento adequado do turismi
Apenas com um planejamento fundamentado em estudos e pesquisas, a at
vidade turistica pode ser desenvolvida de maneira organizada, de forma
buscar sua sustentabilidade.,

Com os atrativos gastronémicos, isso néo & diferente. Apesar de, er
algumas situagdes, o estabelecimento de atrativos com cunho gastrc
némico, principalmente com papel complementar, parecer simples, é es
sencial que seu desenvolvimento seja bem planejado. Por isso, é precis
pensar na insercdo desses elementos em projetos mais abrangentes o
narealizagiio de projetos especificos com esse foco, Deve-se considerar
desenvolvimento de atrativos gastrondmicos e mesmo do turismo gastrc
némice nos planos de desenvolvimento turistico das localidades, pc
exemplo. Ainda, é especialmente importante planejar esses atrativos pel
fato de se tratar de um elemento cultural, cujo uso pelo turismo nio dev
causar danos 3 cultura local.
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Deve-se trabaihar esse planejamento de forma que seja feito de maneira
integrada entre todos os niveis do governo - federal, estadual e municipal —,
assim como entre érgios governamentais, nio governamentais, comunida-
de e iniciativa privada, bara que todos trabalhem no mesmo sentido e haja
um foco principal no desenvolvimento de atrativos gastrontmicos.

Apoio Governamental

H4 muito pouco incentivo governamental para o desenvolvimento de atrati-
vos gastrondmicos no Brasil. Esse apoio € importante para que a atividade
crie f6lego e adquira credibilidade junto aos turistas, ao empresariado, 4 po-
pulacdo local e perante outros tipos de turismo.

Em paises onde os atrativos gastrondinicos apresentam bom grau de desen-
volvirnento, a presenca do Estado no brocesso de planejamento e fomento da
atividade existe e & importante para que se alcancem bons resultados. O setor
publico, em geral, cumpre o papel de auxiliar no planejamento, organizacio e
fomento da atividade, top“ meio de disponibilizacgo de recursos, instituigdo de
leis, desenvolvimento de pesquisas, formagéo de assoctaces, entre outros.

Acriagdo de programas de fomento voltados para atrativos gastrondmicos
€ uma forma de o governo incentivar esse tipo de turismo, assim como dar
suporte a ele. A iniciativa tomada pelo 6rgao governamental de turismo de
Parto Rico, dos “Mesones Gastronémicos”, é um bom exemplo de compo o
governo poderia atuar no desenvolvimento de atrativos gastrondmicos.

Paraocaso brasileiro, apesarde o desenvolvimento de atrativos gastronémicos
barecer mais fécil e vidvel em nivel local, pelo menos em principio seu fomento
e incentivo deveriam ser feitos em nivel estadual e federal. Esse tipo de atrativo
deveria constar ng planejamento estratégico do turismo no Brasil, por todas as
caracterfsticas e possibilidades de desenvolvimento que apresenta. Pode-se, in-
clusive, trabalhar o turismo gastrondmico como segmento da atividade turfstica
no planejamento turistico de destinos, Além disso, q fato desse tipo de atrativa
ser considerado importante pelos 6rgéos governamentais facilita a introdugdo
de programas e linhas de crédito para seu desenvolvimento,

Vale ressaltar, ainda, a importancia do apoio de outros setores ao de-
senvolvimento de atrativos gastrondmicos. Se, por um lado, o governo temo
papel de fornentar e planejar essa atividade, outros segmentos da sociedade -

‘como terceiro setor, entidades privadas, etc. — tém o papel de colocar as acdes
em pritica. )
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Posicionamento dos Elementos Gastrondémicos
na Atividade Turistica

Os érgdos governamentais que promovem a alimentagdo como atra
turistico o fazem de forma complementar a outros tipos de atrativos. |
€ um panorama comum, ji que, em funcdo das peculiaridades dos aty
Vos gastrondmicos, ainda é muitg dificil, em 4mbito mundial, prom
uma localidade ou regido como um destino exclusivamente gastrondm

Por que é tio dificil desenvolver tais atrativos de forma principal

Brasil? Primeiramente, deve-se considerar que a populagdo brasileira:
tem o costume de viajar apenas para desfrutar de elementos gast
némicos. Pode existir uma pequena parcela de turistas brasileiros ¢
tenham esse perfil, porém nio seria viavel desenvolver uma localid:
com cunho exclusivamente gastrondmico, pois esta nio conseguiria
sustentar apenas com esse tipo de turista. Além disso, apesar de ha
grupos de turistas estrangeiros cujo maior interesse & fazer viage
gastrondmicas, acredita-se que apenas uma pequena porcentagem de
estaria disposta a viajar para o Brasil exclusivamente por motiv
gastrondmicos, pois é uma viagem longa e custosa bara um destino g
nao tem tradi¢do gastrondmica, Novamente, o pequeno volume de tur,
tas inviabilizaria tal estratégia.

Fazer dos atrativos gastrondmicos a oferta diferencial principal de ug
localidade se torna ainda mais complicado ao considerar g dificuldade e
frentada por localidades tradicionais em termos de desenvolvimentao ¢
atrativos gastronémicos em se consolidarem como desting exclusivamen
gastrondmico, Esse é o caso da regido de Champagne, na Franga, que poss
esse tipo de atrativo bem consolidado & muito procurado por visitantes, m:
mesmo assim ainda tem necessidade de agregar outros tipos de atrativos
sua oferta.

Assim, ao pensar no desenvolvimento de atrativos gastrondémicos n
Brasil, deve-se ter em mente que essa atividade ter4, na maior parte do
Cas0s, cardter complementar na oferta turistica de uma localidade. Apesa
desse cardter complementar dos atrativos gastrondmicos ser inegdvel, iss:
ndo diminui a importancia da atividade ou seu potencial de desenvolvi
mento. Como atrativo complementar, os elementos gastronémicos poden
Ser um instrumento bastante eficaz, pois possuem uma gama de consumi-
dores potenciais e possuem sempre alguma peculiaridade,
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Além de pensar no desenvolvimento de atrativos gastronémicos de ma-
neira complementar, deve-se atentar para a possibilidade de desenvolver esse
tipo de atrativo em localidades turisticas que j4 sejam bem estabelecidas,
pois isso facilita a aceitag¢do dos visitantes a novos tipos de atrativos e tam-
bém aumenta a probabilidade desses atrativos serem bem-sucedidos.

Insercio da Populac¢do Local

Conforme citado anteriormente, é de extrema importincia que a populagao
local seja sensibilizada sobre o potencial de desenvolvimento de elementos

_gastrondmicos em atrativos turisticos. Entretanto, essa nfo € a tinica infor-
magdo que deve ser passada 4s comunidades tradicionais.

Os atrativos gastrondmicos podem, em muitos casos, ser geridos pela
comunidade local, Assim, durante o processo de planejamento, desenvolvi-
mento e organizacio dos atrativos gastrondmicos de uma localidade, deve-se
garantir que a participacdo da comunidade nesse processo seja efetiva.

A comunidade local detém parte do conhecimento necessério para a
implantacdo desses atrativos, tais como formas de preparagio de um prato
ou de um produto tradicional. Além disso, muitas vezes, pessoas da comuni-
dade j4 trabalham com algum tipo de elemento gastrondmico, como
restaurante, fabrica, mercado, etc., e podem mudar ou agregar outro enfoque
ao seu empreendimento, direcionando-o também para o turismo.

Assim, os elementos gastrondmicos podem viabilizar a geragio de postos
de trabalho e renda para a comunidade em que estdo sendo desenvolvidos.
Nesse sentido, pode-se tentar trabalhar especificamente com a parcela da
popula¢io menos favorecida economicamente.

O intuito dos gestores de turismo deve ser de maximizar os beneficios
trazidos por esse tipo de atrativo para a comunidade local, de modo que ela
sejabeneficiada nesse processo de desenvolvimento m_.mEEmsSnmo. Paraisso,
& preciso que seja oferecida 4 comunidade capacitagao e assessoria para de-
senvolver os elementos gastrondmicos locais em atrativos.

Assim, a intervenciio do planejador deve ser bem pensada, para que a co-
municagfo entre as diferentes partes acontega e para que o patriménio e as
tradi¢des ndo sejam perdidos ou transformados durante o processo de insti-
tuigdo de um atrativo turistice de cunho gastrondmico. Além disso, deve-se ter
como objetivo principal o beneficio e a melhoria da qualidade de vida da co-
munidade local.
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DESENVOLVIMENTO DE ATRATIVOS

Néo basta ter um conjunte de elementos gastrondmicos em uma locali-
dade e tentar promové-los como atrativos. £ necessério que tais elemen-
tos tenham algum tipo de atratividade, além de infra-estrutura e servigos
disponiveis para receber os turistas. Isso é percebido com freqiiéncia, seja
em material promocional de 6rgdos oficiais de turismo, meios de comu-
nica¢do ou outro, Por isso, € necessério que os atrativos sejam desenvol-
vidos pensando nas diversas varidveis que influenciam seu sucesso. Para
que isso seja feito, alguns fatores devem ser levados em consideragio,
conforme segue.

Anilise do Potencial dos Elementos Gastronomicos

Deve-se considerar, ao trabalhar o desenvolvimento de atrativos gas-
trondmicos no Brasil, que nem todos os elementos relacionados a
alimentacio tém potencial para serem desenvolvidos em atrativos turisti-
cos. O tipo de elemento e a infra-estrutura existente devem estar de acordo
com o pliblico-alvo do destino. Por outro lado, também deve-se considerar
que, em muitos casos, ¢ que ndo parece atrativo para a populagdiio local
acaba sendo para os turistas. Por isso, é importante que cada localidade
reconhega e identifique, com auxilio de pesquisas e técnicos capacitados, o
que possui de mais interessante, mais caracteristico e mais f4cil de desper-
tar a curiosidade e o interesse dos turistas que se deseja prospectar ou que
jé existem na localidade.

Conjugacio de Enfoques nos Atrativos

Um item importante a ser levado em consideragdo durante o planejamento
de atrativos gastronomicos é a conjugacdo de enfoques, principalmente de
oferta técnica com atrativo turistico, Dessa forma, o piblico potencial para o
atrativo aumenta, pois o estabelecimento passa a ter duas fungdes. No caso
de um restaurante, por exemplo, algumas pessoas podem procurar o estabe-
lecimento apenas para fazer uma refeigio, enquanto outras podem procur4-lo
pelo cariter atrativo que possui. Se o estabelecimento souber trabathar bem
esses dois enfoques, pode captar os dois tipos de cliente.
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Definicdo do Pablico

A defini¢io do piiblico para o qual o atrativo gastrondmico serd direcionado
& um item muito relevante para o desenvolvimento desse tipo de atrativo.
Deve-se ter em mente que, dependendo do ptiblico para o qual o atrativo for
direcionado, este deverd ser trabalhado de forma particular. No caso de atra-
tivos em localidades com cuniho ecoturistico, por exemplo, a infra-estrutura
& o conceito dos atrativos gastronémicos serd bem diferente do que em loca-
lidades que recebem turistas culturais.

Deve-se considerar, primeiramente, o perfil do piiblico que jd visita o des-
tino, pois, como 0s atrativos gastrondmicos normalmente sao utilizados como
oferta complementar, € necessdrio atrair os turistas que jd visitam a localidade,
em primeiro lugar.

O piblico de proximidades também deve ser considerado pois, ao pensar
em fazer com que o turista visite a localidade apenas em fungéo de um atra-
tivo gastron6mico, como um evento ou um restaurante, € mais provével que
se consiga captar esse ptiblico nas proximidades da localidade turistica do
que em distancias mais longas. Uma pesquisa realizada por Charters e Ali-
Knight5 em vinicolas na Austrdlia, por exemplo, mostrou que visitantes que
moravam até 30 minutos de distancia (de carro) do atrativo viajavam exclu-
sivamente para visitar vinicolas, constituindo o ptiblico principal das vinicolas
australianas.

Tipo de Culindria Utilizada

O Brasil possui uma variedade culindria muito grande, tanto em termos de
diferentes cozinhas quanto de produtos e modos de produgio. Entretanto, o
tipo de culindria a ser promovido com cunho turistico estd intimamente rela-
cionado ao tipo de ptiblico que se pretende atrair para o estabelecimento.,
Em geral, a culinéria tradicional local é a mais atlequada para ser trabalha-
da como atrativo gastrondmico, pois apresenta caracteristicas proprias e faz
parte do cotidiano da comunidade local. Tanto é assim que, na maioria dos
casos internacionais, tem-se sempre a utilizagdo da culinéria tradicional local.
Entretanto, em alguns casos, outros tipos de culindria, como a regional
oua internacional, podem ser interessantes também. Na gidade de S0 Paulo,
por exemplo, a cozinha tradicional, apesar de existente, & pouco reconheci-
da. Em contrapartida, a cidade possui uma gama de cozinhas regionais tipicas,
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representativas de diversas partes do Brasil e do mundo. Pelo tipo de turisi
que a localidade recebe e por esse potencial, a cidade comegou a trabalt
com o segundo tipo de culindria existente, e foi bem-sucedida. A experién
de Siio Paulo também pode ser interessante para outras localidades. Por issc
preciso que se considere a existéncia de todos os tipos de culindria, antes
optar por uma delas de forma distorcida e estereotipada.

Ao escolher o tipo de culindria a ser promovida pelo atrativo gastronémi
deve-se considerar, ainda, que a necessidade de atender as preferéncias
turista deve ser conjugada com 2 manutencao da autenticidade dos eleme
tos culturais. O ponto até o qual é “permitido” alterar a culingria tradicio;
para agradar ao turista varia muito de acordo com estudiosos e com a ¢c
cepcdo gue se tem dos elementos culturais. O importante é utilizar o be
senso para tentar delimitar o ponto no qual a culinéria com a qual se des:
trabalhar comeca a se descaracterizar.

Formas de Organizacgdo dos Atrativos

Atualmente, percebe-se uma predominéncia no uso de restaurantes e outl
estabelecimentos de alimentagfio e de eventos como elementos gast
ndémicos de uso turistico. O uso de locais de produg#o, rotas gastrondmica
mercados existe, porém, em menor grau. Os atrativos gastrondmicos pods
ser trabalhados de diversas formas, dependendo do contexto em que est
inseridos — desenvelvimento da cidade, propriedade do atrativo, tipo de ¢
blicc e tempo para desenvolvimento, entre outros. Algumas iniciativas int
nacionais podem ser tomadas como exemplo para que se dé inicjo
desenvolvimento desse tipo de atrativo no Brasil. Por isso, foram relacior
das algumas iniciativas condizentes com a atual situagio de desenvolvimer
dos atrativos gastrondmicos no Brasil, que podem ser utilizadas em um p
meiro momento para o desenvolvimento da atividade.

* Parceria: ¢ uma forma bastante interessante de trabalhar os atrativ
gastrondmicos no Brasil. As parcerias entre entidades piblicas e prix
das, por exemplo, na forma de uma associagio, demandam meno
investimentos individuais e d&o mais for¢a e visibilidade ao atrativo g
se deseja desenvolver e mesmo as entidades participantes. Assim, 0
torno comrelagao ao objetivo de captarem visitantes costuma ser maf
do que trabalhando individualmente, A associagfo italiana Citta del Vi)
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por exemplo, reiine 400 municipios e os promove como destinos
enogastrondmicos. Como todos os municipios estdo reunidos, seus atra-
tivos gastrondmicos passam a ter visibilidade bem maior, assim como
as localidades turisticas, que déo a impresséo de serem mais importan-
tes. O Club di Prodotto, também na Itdlia, ¢ uma associacio que trabalha
nfo apenas municipios da regido em que se insere, como também ou-
tras institui¢des de cunho gastrondmico e turistico. Essa associagéo nio
apenas promove os municfpios como localidades turisticas, mas tam-
bém produtos tipicos, roteiros e rotas que 0s envolvam.

Selos de identificacéio: uma forma de incentivar os estabelecimentos de
cunho gastrondmico a se desenvolverem como atrativos turisticos & a
criacdio de selos de identificagdo de tipos de atrativos. Na Espanha, por
exemplo, foi criado o selo de “restaurante gastrondmico regional”, rece-
bido apenas por estabelecimentos gue atendem a certos padrdes de
qualidade e tipicidade das instalagdes, servigos e produtos oferecidos, e
proporciona certo stafus ao estabelecimento que o possui. A Red
Patrimonio Gastronémico, por sua vez, possui um selo que identifica os
pratos e produtos tipicos da regido em que se localiza. A partir do mo-
mento que esse selo é criado por uma instituigio de renome do turismo
- no primeire caso, pelo 6rgdo oficial de turismo de uma provincia; no
segundo, por uma associagio — e essa iniciativa é promovida aos turis-
tds, o retorno tende a ser bom para os participantes, pois propicia
confiabilidade ao turista.

Atribuic@o de cunho gastrondmico a atrativos variados: os elementos
gastronémicos podem ser unidos a outros tipos de atrativos, porém fa-
zendo com que prevaleca o cunho gastrondmico da visita. [sso acontece
no Napa Valley, nos Estados Unidos, em que o “Trem do Vinho" faz um
percurso turistico pela regiao, porém com um objetivo gastronomico,
parando para degustacdes e piqueniques.*No Brasil, j4 hd uma iniciati-
va semelhante, também de um trem do vinho, no sul do pafs, o qual,
entretanto, remete também &s tradi¢des dos colonizadores locais, no
caso os italianos, com muisica tipica, além de comida e bebida durante
o trajeto. Sdo iniciativas com grande probabilidade de sucesso, pois
unem dois tipos de atrativos em um s6 passeio, tendo potencial de atra-
ir um priblico mais amplo. Ainda nesse sentido, a cidade de Basel, na
Suica, possui um restaurante interessante, o Devil’s Court, que combina
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em um mesmo empreendimento hotel, restaurante, teatro, café,
adega, em prédios historicamente relevantes para o local,

Calenddrios temdticos da gastronomia local: a iniciativa realizad:
Abredi {Associagdo de Bares e Restaurantes Diferenciados) mos
bastante interessante para ser utilizada por localidades turistica
possuam grande variedade de culinérias tradicionais, No caso da i
tiva feita em Séo Paulo, havia um calend4rio com semanas de c¢
tipicas, ao longo de um periodo do ano. Essa iniciativa, além de au
tar o fluxo turistico nalocalidade (em geral proveniente das proximid
ainda incrementa a procura de restaurantes por parte da prépria |
lag#o local, pois oferece produtos diferenciados de cutras épocas di

Aulas de gastronomia: as aulas de gastronomia, geralmente ofere
como atividade complementar em alguns atrativos gastrondmicos,
bém sdo um modo interessante de atrair turistas. Na regifio de Tw
do Oeste, em Portugal, por exemplo, hd o Armazém 43, local on
vitivinicultores deixam seus vinhos estocados, e que acabou se ¢
tuindo em um atrativo por fazer parte da rota do vinho existen
regido. Entretanto, para aumentar a atratividade do local, comegot
oferecer aulas de gastronomia e enologia, cuja iniciativa foi denor
da “Laboratdério de Sabores”. Esse tipo de iniciativa ainda tem o ben
de atrair ndo apenas o turista interessado em visitar o local, mas tan
pessoas interessadas em fazer o curso, mas que niio necessariamer
sitariam o atrativo por outro motivo.

“Fermes-aubergues”: esquema de aproveitamento de recursos r
desenvolvido na Franga, que permite aos fazendeiros aumentar seu
dimentos, oferecendo aos turistas refei¢fes a base de géneros ali
ticios produzidos na regiio. Na cidade de Brasilia jd existe uma inic,
parecida, denominada “gastronomia rural”. Também é um tipo de:
veitamento dos atrativos que nao demanda grande investimento
proprietario rural, € facil de ser implantado e pode gerar muitas di
caso sua localizagdo seja adequada.

Criacéio de rotas turisticas: tipo interessante de aproveitamento de
tivos gastrondmicos; entretanto, € bem mais complexo, demand
relagbes apuradas e consistentes entre iniciativa piblica, privada
ceiro setor para sua institui¢éo. De qualquer forma, a partir do mon
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em que se comega a desenvolver parcerias para atrativos gastronémicos,
também se pode pensar em iniciar o desenvolvimento de rotas, como
vem sendo feito na regifio da Serra Gaticha. Essas rotas, geralmente com-
postas por produtores, além de maximizar o fluxe turistico para os
atrativos turisticos envolvidos, ainda permitem que o produtor venda
seu produto diretamente aos clientes, sem depender de intermedidrios,
maximizando também seus lucros. Ao instituir as rotas gastrondmicas,
deve-se pensar na possibilidade de ter atrativos complementares, com
cunho ecol6gico e cultural, entre outros, para aumentar o potencial de
visitagdo e o puiblico interessado.

Locais de produgéio: os locais e modos de produgio podem ser trabalha-
dos com maior intensidade no Brasil. O pais possui inlimeras empresas
e trabalhaderes que produzem alimentos com processos historicamen-
te relevantes ou interessantes, e que poderiam abrir seus locais de
produgio para a visitacio turistica. Ao trabalhar esse tipo de atrativo,
entretanto, & interessante oferecer recursos inovadores nas visitas, prin-
cipalmente quando o local de produgdo possui “concorrentes” similares.
Na Franga, por exemplo, algumas caves, para se diferenciar das demais,
estruturaram um pequeno museu sobre a empresa e o produto ofereci-
do. Em algumas vinicolas, inclusive no Brasil, o turista nfo apenas visita
o modo de produgao, mas também participa dele, por meio da pisa das
uvas ou da colheita da fruta.

Promocio de Atrativos

Além de planejar e desenvolver os atrativos, € necessdrio pensar no modo de
promogio dos atrativos gastrongmicos, o que pode ser feito de formas varia-
das, levando em consideragfo alguns aspectos essenciais.

+

* Uso das palavras corretas para promover os atrativos gastronfmicos: esse

é um dos aspectos essenciais para a boa promocao desse tipo de turis-
mo. Ao pensar em um elemento gastrondmico, a palavra m:Em:EnmP
por exemple, dd um enfoque de oferta técnica, enquanto o termo
gastronomia tem um poder atrativo bem maior. Em geral, termos como
culindria e gastronomia conferem ar de atrativo ao elemento gas-
trondmico, Em contrapartida, deve-se tentar evitar o uso de termos como
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“comer e beber”, “alimentacfio”, “bares e restaurantes”, que possuem forte
conotagao de oferta técnica.

* Promocdo da imagem do destino relacionada a um prato principal: esse
tipo de promoc&o pode ser interessante para diversas localidades, pois
fixa a imagem da destinacéo junto & do prato. Isso foi feito na Espanha,
com a paella e na Itdlia, com a pasta.

* Promocdo do destino efou dos atrativos pelo 6rgdo mo%w:asmsn&..o fatg
de o 6rgdo governamental incentivar e promover o turismo gastro-
ndmico como segmento da atividade turistica permite que esse tipo de
turismo seja visto de forma mais séria e interessante, tanto pelo
empresariado do turismo quanto pelos turistas,

* Promogiéio do destino pelos meios de comunicacdo: os meios de comuni-
cacdo acreditam que determinados destinos tenham potencial
gastrondmico ou j4 sejam consolidados como destinos gastrondmicaos.
Entretanto, em muitos casos, ndo hd qualquer organizagéo ou planeja-
mento desse tipo de atrativo nos destinos. Apesar de induzir as pessoas
a viajarem para determinadas localidades e/ou usarem elementos
gastrondmicos promovidos, em alguns casos essas iniciativas passam a
ser ruins, pois os turistas acabam indo para locais sem infra-estrutura e
sem qualquer tipo de organizacfo nesse sentido. Isso acaba fazendo com
que a localidade seja vista como um destino mal planejado. Por isso,
deve-se tomar cuidado com as reportagens publicadas por jornais, re-
vistas, sifes e outros, de modo que os problemas do destino sejam
minimizados, e ndo maximizados. O ideal € que se trabalhe o desenvol-
vimento dos atrativos e sua promocio de forma integrada. Apesar de
haver esse ponto relativamente negativo dos meios de comunicagio,
deve-se levar em considerac8o que a promogio por meia deles - seja
revista, jornal, site ou outro - tem grande poder de induco e, de forma
integrada, pode trazer muitos beneficios para as localidades.

As sugestdes de agdes e estratégias a serem tomadas para o desenvolvi-
mento de atrativos gastrondémicos abordadas nesse capitulo sio bastante
amplas e genéricas. Certamente hi outros elementos a serem considerados,
assim como agdes diferenciadas para cada elemento abordade. O intuito
dessas sugestdes ¢ incitar ao desenvolvimento de novas pesquisas, propi-
ciando amplas mmmmvmoa.qmm de formas comeo a relacio entre turismo e
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alimentag¢io poderia ser trabalhada. Cada elemento abordado nesta obra
pode e deve ser destrinchado em pesquisas posteriores, as quais sao de ex-
trema importancia para o desenvolvimento desse tema no Brasil.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1. BITEG. BITEG 2000: il turismo enogastronomico sard il turismo del terzo millennio.
Disponivel em: http://www.palacongressi.it/biteg/. Acesso em: 28/ago./2001.

2. LIMA, C. Tuchos e Panelas: historiografia da alimentagio brasileira. 2. ed. Recife:
Editora do Autor, 1999.

3. FERNANDES, C. Viagem Gastronémica através do Brasil. S3o Paulo: Senac/Sonia
Robatto, 2000.

4, RIBEIRO, L. Turismo gastronémico. No Olhar.com, 30/maio/2002. Disponivel em:
hitp:/ /www.noolhar.com/opovo/colunas/turismo/pagina_1.html. Acesso em: 30/
set./2002,

5. CHARTERS, 5.; ALI-KNIGHT, J. Who is the wine tourist? Tourism Ea:ammimzw
New Zealand, v. 23, n. 3, p. 311-319, June 2002.

APENDIC

Atrativos gastrondmicos

Alimentarium

Bubba Gump

CadburyWorld

Café Tortoni

Cervejaria Samuel Adams
Cervejaria Harpoon

Favela Chic

Foreign Cinema

Hard Rock Cafe

Le Procope

Ludlow Marches Food & Drink Festival
Mr. Mate

Musen do Vinagre

Nos Ancétres Les Gaulois

0ld Original Bakewell Pudding Shop
Pharmacy

Planet Hollywood

Russian Tea Room

Scotch Whisky Heritage Centre

The World of Coca-Cola

Union Oyster House

www.alimentarium.ch
www.bubbagump.com
www.cadburyworld.co.uk
www.cafetortoni.com.ar
www.samadams.com
www.harpoonbrewery.com
wiww favelachic.com

wwnw forelgneinema.com
wiwuw.hardrock.com

W, procope.com
www.foodfestival.co.uk
wWww.mrmate.com.ar

WL, Vinegarman.com
ww.nosancetreslesgaulois.com
wwu.bakewellpuddingshop.co.uk
www. pharmacybar.com
wwi.planethollywood.com
WU TUSSIQNIearoomnt.com
www.whisky-heritage.co.uk
wiwi theworldofcocacola.com
www unionoysterhouse.com

Rotas gastrondmicas

Alto Adige Strada del Vino

L& Vie del Latte

www.gruppoocchiosvelto.ititerritoriol
newsterritorio.tm
www. rnozzarellacostanzo.comislow. htm



192  Turismo e Alimentagio: Anilises Introdutdrias

Niagara Wine Route

Russian River Wine Route

Rutas del Vino

Strada dell’Olio d’Oliva Castel del Monte

Strada dei vini e det sapori delle Colline di
Scandiano e di Canossa

wuww.wineroute.com

winvwineroad.com

wunw.rutasdevino.com
http:Hwww.canusium, it/Pagesfoliofolio.him
wwaw.stradaviniesapori.re.it

Assaciacdes

Associazione Citté del Pane

Associazione Wineland

Consorzio Brunello

CLUB di Prodotto — Promozione Turfstica
Reggio Tricolore

www.cittadelpane.it

wwi. winelandnews.it

wwir.consorzichrunellodimontalcino.it

www.reggiotricolore.comidatabasel
reggiotricolorefreggiotricolore.nsf

Publicagbes especializadas

Claudia Cozinha
Guia 4 Rodas

Gula

Proxima Viagem
Touring and Tasting
Viagem e Turismo
Viaggi e Sapori

CaminosdelVino.com

Castello Banfi

Compostela Virtual

Cultura Gastronomica Italiana

Guia gastiondmico da Serra Gaticha

claudiacozinha.abril.uol.com.br
guiadrodas.abril.com.br
www2.uol.com.brigula

wun proximaviagem.con.br
wuntouringandtasting.com
wunviagemiurismo.abril.uol.com.br
www.viaggiesapori.it

Sites

wwi vinosdeargentina.com/

s casteliobanfi.com
wrww.compostelavirtual.com
www.culturagastronomicaitaliana.it
wiwww. guiagastronomicosul hpg.ig.com.br

Ischia Market wiw. ischiamarket.com
Itinerari Piemonte wiww.itinerari-piemonte.it/
Napa Valley wiww.napavalley.com
Ocioteca 62.22.83.133/20011 101 /principal.asp
Sabor a Castilla y Le6n wiwiw. patrimonio-gastranomico.com
Sapori del Piemonte www.saporidelPiemonte.it
Tasting Places wwu.tastingplaces.com
Trentinovillage wwuwitrentinovillagh.it
Turistinet wnw turistinet. it
Operadoras
A Question of Taste WL adot.com

Arblaster & Clarke

Around and About Tour and Food
Eyon Turismo

Fine Wine Travel

Frangatur

www.arblasterandclarke.com
www.aroundabout.itthtmilprima.him
wwu.eyon.cont.br
www.finewinetravel.comiindex.hitm
wwufrancaturcom.br

Gourmet on Tour

Kitty Morse Tours .
Mama Margaret Italian Cooking Holidays
Mycologue

Niagara Wine Tours

Naob Hill

Piacenza Turismo

RS Tour

Syr Viajes

Wine Country Safari

Apéndice

WL EOUTMELORIOUT.COMm
www.kittymeorse.comn
wuwaw.italycookingschools.com
wuw.mycologue.co.uk
wwiw.niagarawinetours.com
www.nobhill.com.br
www.piacenzaturismi.net
wwwi.saochico.com.brfrstour/default. htm
wunyviajessyrcomfindex.htm
wnww.winecountrysafari.com

193



=t

A

Acai, 42

Africa do Sul, 100

Agricultura, 5

Alimentacao, 42, 77, 111, 170, 177
através dos tempos, 1
cardter social, 7
como atrativo turistico, 12, 29
como forma de lazer, 7
durante as viagens, 8
e religido, 6
eventos, 150
festas, 151
festivais gastrondmicos, 64
hébitos, 5
Importancia, 4

em viagens e turismo, 8

na sociedade pds-moderna, 4
nos segmentos turisticos, 29
panorama atual, 133
simbolismo, 6

Apetite, 2

Argentina, 66, 97

Atividade turistica, 20, 24
estruturacio, 23
segmentacdo, 27

INDICE REMISSIV(

Atrativo turfstico, 41
desenvolvimento, 183
organizagdo, 185
promocio, 188

Austria, 100

B

Bahia, 137, 140
Banana, 115
Barcelona, 61, 89
Bares, 45, 141
cardter histérico, 141
tematizacdo, 141
Bauernkfest, 153
Belém, 121, 136
procissdo do Cirio de Nazaré, 154
Berinjela, 116
Boston, 49
Brandy, 140
Brasil, 43
Brasilia, 137
Bruxelas, 47
Budapeste, 47
Buenos Aires, 47

C
Cachaga, locais de produgio, 147



196 Turismo e Alimentagio: Andlises Introdutdrias
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Religiosidade, 1
Restaurantes
fama, 51, 142
giratérios, 48
multiplicidade de fungdes, 48
representatividade histérica, 49
tradigéo, 142
Revoluczo Industrial, 20
Rio de Janeiro, 127, 138
Rio Grande
do Norte, 122, 141
do Sul, 129, 176 \
Rotas
enogastrondmicas, 87
gastronbémicas, 65, 147

S .

Salvador, 134

San Francisco, 61

Santa Catarina, 129, 148
Santiago de Compostela, 61
S#o Paulo, 43, 127, 134, 138
Sarapate}, 113

Sazonalidade, 171
Sedentarismo, 5

Segunda Guerra Mundial, 20
Sevilha, 49

Sobremesas, 113
Suica, 48, 61, 92

T

Tailandia, 61
Tainha, festival, 152
Tematizacgdo, 47, 141
Tequila, 55
Tereré, 145
Termalismo, 19
Toucinho, 116
Transporte
como atrativo turistico, 73
ferrovidrio, 20
Turismo, 1, 77, 111, 177
automotivo, 31
consumidores, mudancas
comportamentais, 24
cultural, 36, 165
de lazer, 28
de massa, 21
demanda, 23
elementos gastrondmicos, 41, 141
posicionamento, 181
publicagdes especializadas, 157
gastrondmico, 30, 42, 79, 87,
135, 161
apoio governamental, 180
eventos cientificos, 100
insercéo da populagéo local, 182
na Austrélia, 34
na Espanha, 34
na Franca, 32
perspectivas, 169
u:cmomnmmw. 102
sites, 105
importéncia, 21
industrial, 36
maoderno, 20
moedismo, 25
mudangas de paradigmas, 19, 24
negéeios, 28
drgdos gestores, 159
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ﬂ panorama atual, 133

, pedagégico, 165
planejamento, 179
pés-industrial, 23
religioso, 154
roteiros, 107

organizados, 165

rural, 34, 150
segmentacdo, 19
segmentos, 28

Turistas
alimentacao, 10
moderno, 25
pos-moderno, 24
tipos, 23
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Uisque, 55, 99, 140
Unesco, 79
Uva, festa, 151
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Varsévia, 50, 55
Veraneio, estagdes, 20
Viagem, 25
disseminacéo, 20
motivacio, 28
pacotes, 21
Vinho, 87, 91, 145
festival internacional, 152
Vinicolas, 56, 143



