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RESUMO

Mais de um terco dos gastos dos turistas € voltado para o setor de alimentos e bebidas, ja que
a alimentacdo é algo vital para o ser humano. Além disso, uma estimativa feita pela World
Food Travel Association (WFTA, 2016), 80% dos viajantes acreditam que comer e beber
ajudam na compreensdo da cultura local de um destino. O padrdo de consumo esta em
constante modificacdo e nesse processo percebe-se que o turismo gastronémico vem sendo
valorizado. Na busca por procura por materiais que trabalhassem com o turismo gastrondmico
0 Relatorio Global da United Nation World Tourism Organization (UNWTO) sobre Turismo
Gastronémico foi encontrado e, por se tratar de um documento de uma organizacdo mundial
oficial foi decidido que a primeira analise do turismo gastrondmico partiria dali. O objetivo
geral € analisar o cenario do turismo gastrondémico, tanto teoricamente quanto empiricamente,
a partir destes relatdrios. Esta pesquisa é parte de uma metodologia qualitativa e descritiva, e
utilizou-se do método de analise de dados secundarios e analise documental nos dois
Relatdrios Globais em Turismo Gastrondmico, feitos pela Organizagdo Mundial do Turismo.
Ao fim se chegou a conclusdo que o turismo pode contribuir de maneira importante para 0s
objetivos de desenvolvimento sustentavel, para isso é necessario definir politicas e estratégias
de negdcios para o desperdicio de alimentos, fortalecimento da comunidade e criacdo de
empregos. Ainda falta muito pela frente, como eles mesmo destacam que necessitam de “uma
melhor medicdo e melhor compreensdo do turismo gastronémico: pesquisa avancada sobre
motivacdes e comportamentos do consumidor e a medi¢do do impacto econdmico do turismo
de gastronomia”, pois sdo coisas que ainda ndo existem ou ndo sdo totalmente utilizadas.

Palavras chave: 1. Turismo 2. Gastronomia 3. Turismo Gastrondmico 4. Turismo Cultural 5.
Patrimonio Cultural



ABSTRACT

More than a third of tourist spending is aimed at the food and beverage sector, since food is
vital for the human being. In addition, an estimate made by the World Food Travel
Association (WFTA, 2016), 80% of travelers believe that eating and drinking help in
understanding the local culture of a destination. The pattern of consumption is constantly
changing and in this process, it is perceived that gastronomic tourism has been valued. In the
quest for materials that worked with gastronomic tourism, the United Nations World Tourism
Organization (UNWTO) Global Report on Gastronomic Tourism was found, and because it
was a document from an official world organization, it was decided that the first analysis of
tourism gastronomic would take place from there. The general objective is to analyze the
scenario of gastronomic tourism, both theoretically and empirically, from these reports. This
research is part of a qualitative and descriptive methodology, and it was used the method of
analysis of secondary data and documentary analysis in the two Global Reports in
Gastronomic Tourism, made by the World Tourism Organization. Finally, it was concluded
that tourism can contribute significantly to the goals of sustainable development, so it is
necessary to define policies and business strategies for food wastage, community
strengthening and job creation. There is still a long way to go, as they themselves point out
that they need "a better measurement and better understanding of gastronomic tourism:
advanced research on consumer motivations and behaviors and the measurement of the
economic impact of gastronomic tourism”, as these are things that do not yet exist or are not
fully used.

Key Words: 1. Tourism 2. Gastronomy 3. Gastronomy Tourism 4. Cultural Tourism 5.

Cultural Heritage
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INTRODUCAO

Mais de um tergo dos gastos dos turistas € voltado para o setor de alimentos e bebidas,
ja que a alimentacdo € algo vital para o ser humano. Além disso, uma estimativa feita pela
World Food Travel Association (WFTA, 2016), 80% dos viajantes acreditam que comer e
beber ajudam na compreenséo da cultura local de um destino e em sua estimativa mostra que
0 turismo gastrondmico gera um impacto econdmico de cento e cinquenta bilhdes de dolares
(U$ 150 bilhdes) anualmente.

Entdo o turismo gastronémico desponta, j& que sua existéncia € evidente, quer haja um
foco especifico neste segmento, ou ndo. O turismo gastronébmico vai muito além da
experiéncia de comer fora, € uma forma de participar ativamente da cultura de um local e

desfrutar de seu patrimonio cultural e histérico.

“A gastronomia emergiu nos Ultimos anos como um importante elemento essencial na
valorizacdo da atratividade de um destino e sua competitividade. A mistura dos elementos da

cultura, produtos locais e estilo de vida juntos formam a chamada experiéncia gastronomica. ”
(Case Studie 2.14. UNWTO, 2017.)

Segundo Gandara (2009) o turismo gastrondmico pode ser operacionalizado a partir de
atrativos como culinaria regional, eventos gastrondmicos e oferta de estabelecimentos de
alimentos e bebidas diferenciados, bem como roteiros, rotas e circuitos gastronémicos. Com
isso se percebeu também que a valorizagdo da gastronomia e cultura é necessaria,
necessitando ser preservada, o que pode ser alavancado com o turismo gastrondémico.

O padrao de consumo estad em constante modificacdo e nesse processo percebe-se que
0 turismo gastrondmico vem sendo valorizado. O turismo gastronémico veio como modo de
potencializar e disseminar a cultura dos destinos turisticos, agregando valor a experiéncia
turistica. A alimentacdo é fundamental para o turismo e pode ser caracterizada como um
atrativo por si s0. Entdo o motivo de ndo ser tanto estudado e trabalhado néo fica clara.

Diante disso esta monografia se propde a apresentar as primeiras definicdes sobre
turismo gastrondmico, termo ja bastante usado, mas ainda sem uma definicao prépria. Propde-
se também a fazer andlise de materiais da Organizacdo Mundial de Turismo (OMT) a fim de
mostrar quais sdo as tendéncias mundiais do turismo gastrondmico, utilizando também
conclusbes do Férum Mundial de Gastronomia Turistica da OMT; e seu Plano de acéo para
apresentar alguns pontos de vista sobre o desenvolvimento deste segmento, que tenta ndo
impactar nas tradi¢des dos locais.

Primeiramente a pesquisa seria pensar sobre como utilizar os frutos do cerrado para
caracterizar um brand de Brasilia, mas percebeu-se que havia um passo anterior, posto que

ndo havia tantas publicagdes, que era justamente descobrir como o turismo gastrondémico
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realmente funciona, pois ainda € muito raso e quase nao ha materiais suficientes nesta area de
pesquisa, entdo estrategicamente a pesquisa podera vir a servir como base para tentar achar a
conceituacao correta, que poderd ser utilizada em pesquisas futuras.

Por conta dessa procura por material que trabalhasse com o turismo gastronémico o
Relatdrio Global UNWTO sobre Turismo Gastrondmico foi encontrado e, por se tratar de um
documento de uma organizagdo mundial oficial foi decidido que a primeira analise partiria
dali.

O Obijetivo geral da pesquisa é:

e Analisar o cendrio do turismo gastronémico a partir da analise dos relatorios da United

Nation World Tourism Organization (UNWTO).

Para melhor desenvolver a discusséo os objetivos especificos séo:

e Explorar as conceituacdes existentes do turismo gastronbmico, bem como suas
tendéncias;

e Avaliar, a partir dos relatorios da OMT sobre o turismo gastronémico, o ponto de vista
da instituigdo quanto ao desenvolvimento do segmento em um contexto global;

e Descrever sobre o processo e estratégias de valorizacdo da gastronomia regional.

Esta pesquisa é parte de uma metodologia qualitativa e descritiva, e utilizou-se do
método de andlise de dados secundérios e analise documental nos dois Relatérios Globais em
Turismo Gastrondmico, feitos pela Organizacdo Mundial do Turismo. A partir disso utilizou-
se a técnica de analise de conteldo para fazer a analise dos dados.

Esta monografia foi organizada em quatro capitulos, além desta introducéo,
comecando com a apresentacdo da metodologia utilizada. Seguido pelo segundo capitulo, em
que é apresentado um breve “histérico do surgimento” do turismo gastrondémico e sua
conceituacdo e estrutura. O terceiro capitulo é mais amplo e sdo feitas analises dos dois
Relatérios Globais em Turismo Gastronémico, bem como do Plano de Ac¢do, ambos
formulados pela United Nations World Tourism Organization (UNWTO), ou Organizagdo
Mundial do Turismo (OMT). Explicando o que € a Rede OMT de Turismo Gastrondmico e
suas iniciativas.

Os estudos de caso contidos nos relatérios serdo usados no proximo capitulo,
evidenciando os principais indicadores e tendéncias do segmento no mundo, ndo sem antes
uma breve explicagdo da importancia da valorizacdo da gastronomia local combinada ao

turismo.
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CAPITULO 1 - Metodologia

Este capitulo tem como intuito descrever a metodologia utilizada nesta monografia, de
maneira a verificar o que os relatorios globais oferecem na perspectiva do segmento do
turismo gastronémico.

A pesquisa € de cunho qualitativo, pois analisando o problema e 0 processo se V€ a
tentativa de compreender a totalidade do fendbmeno na tentativa de captar o contexto na
totalidade e enfatizar o subjetivo como meio de compreender e interpretar as experiéncias dos
individuos acerca do objeto em questéo: o turismo gastronémico. (POLIT et al., 2004.)

Ela também se caracteriza como exploratoria, ja que, foi feito um estudo documental
para tentar chegar a uma conceituacdo do que é o turismo gastronémico e como um local
ajuda a construir essa imagem e alavancar o turismo gastronémico. E uma pesquisa de caréter
exploratorio, pois ela “normalmente ocorre quando ha pouco conhecimento sobre a tematica a
ser abordada. Por meio do estudo exploratorio, busca-se conhecer com maior profundidade o
assunto de modo a torna-lo mais claro e construir questdes importantes para a conducdo da
pesquisa” (RAUPP, BEUREN, 2006).

A pesquisa exploratéria, tem como objetivo “proporcionar maior familiaridade com o
problema, com vistas a torna-lo mais explicito ou a construir hipoteses”, onde foi feito um
levantamento bibliogréafico e documental, principalmente com os relatérios globais sobre o
turismo gastrondbmico da OMT, disponiveis na internet, artigos e dissertagdes publicados
também na internet.

A pesquisa bibliografica é importante, pois com base nela podemos identificar os
conceitos utilizados e o que esta sendo produzido na area de conhecimento, o que ajuda na
elaboragdo da monografia. Os locais de pesquisa foram: a Biblioteca Central da Universidade
de Brasilia (UnB), onde ndo foi encontrado muito sobre o assunto; trabalhos académicos,
livros e documentos oficiais. “Essas pesquisas podem ser classificadas como: pesquisa
bibliografica e estudo de caso” (GIL, 1999).

Apos isso, optou-se por elencar trés documentos de referéncia mundial elaborados pela
OMT acerca do Turismo Gastrondmico sobre o desenvolvimento e evolugdo do turismo
gastrondmico a fim de ver o panorama mundial do segmento. Os documentos principais sdo o
Primeiro Relatério Global de Turismo Alimentar (OMT, 2012), Segundo Relatorio Global de
Turismo Gastronémico (OMT, 2017) e o Plano de Acéo 2016/2017 da Rede Gastronémica de
Turismo (OMT, 2015). Eles foram escolhidos pela falta de materiais na area e por serem
documentos oficiais e globais, que fornecem as informagdes, principalmente, com os estudos

de caso que compreendem varios paises.
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Identificando esse esforco como uma analise documental, entende-se que nessa

andlise, segundo Silva e Grigolo (2002):

“Pesquisa documental vale-se de materiais que ainda ndo receberam nenhuma analise
aprofundada. Esse tipo de pesquisa visa, assim, selecionar, tratar e interpretar a informacéo
bruta, buscando extrair dela algum sentido e introduzir Ihe algum valor, podendo, deste modo,
contribuir com a comunidade cientifica a fim de que outros possam voltar a desempenhar
futuramente o mesmo papel. ”’

A pesquisa bibliografica, de acordo com Gil (1999) € desenvolvida mediante material
ja elaborado, principalmente livros e artigos cientificos. E que ha pesquisas exclusivamente
desenvolvidas por meio de fontes bibliograficas, que serd o caso do capitulo trés desta

monografia, mas onde sera feita uma pesquisa documental e bibliografica, pois:

“A pesquisa documental trilha os mesmos caminhos da pesquisa bibliografica, ndo sendo facil
por vezes distingui-las. A pesquisa bibliogréfica utiliza fontes constituidas por material ja
elaborado, constituido basicamente por livros e artigos cientificos localizados em bibliotecas.
A pesquisa documental recorre a fontes mais diversificadas e dispersas, sem tratamento
analitico, tais como: tabelas estatisticas, jornais, revistas, relatorios, documentos oficiais,
cartas, filmes, fotografias, pinturas, tapecarias, relatérios de empresas, videos de programas de
televisdo, etc. (FONSECA, 2002, p. 32).

Para se ter uma dimensdo empirica (ainda que esta pesquisa ndo compreenda um
trabalho de campo), optou-se por analisar os estudos de caso presentes em ambos 0S
documentos, a partir da definicdo de algumas categorias. Segundo Martins Junior (2008), ha
quatro fases na analise qualitativa: a leitura da entrevista (neste caso serd um documento) do
comecgo ao fim, sem buscar uma interpretacdo final para encontrar o assunto geral do tema
tratado; reler o texto diversas vezes para entender melhor seu significado; e sintetizar essas
unidades de significados, transformando-as numa proposicdo consistente referente as
experiéncias dos entrevistados.

As categorias utilizadas para esquematizar essa analise foram quatro, a que assunto ou
capitulo cada um se refere, a localidade delas, sua cidade, pais e continentes; o foco de cada
estudo; e qual o destaque ou modo que €é trabalhado o turismo gastrondmico na localidade.
Essa analise exploratéria e qualitativa serd& uma analise interpretativa dos documentos
coletados, ja que ela se vale de um documento que é o relatério global de turismo
gastrondémico.

A andlise de dados sera feita com base em dados secundarios. Com esses elementos
identificados, utilizou-se como técnica de analise a analise de conteudo, que segundo Bardin
(1977) é fundamental para a realizagdo da anélise de conteudo e elaboragéo dos resultados.
Portanto, foi utilizado nesta pesquisa documental para a criacdo de diretrizes para quem esta
estudando a area de gastronomia e turismo e sobre a OMT, mostrando quais sdo as tendéncias
de pesquisa nessa area. Apesar de ndo terem sido feitas entrevistas nesta monografia a

metodologia de Bardin foi aplicada nos relatorios, onde se consiste em ler e reler os
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documentos, percebendo as nuances deste e categorizar para facilitar o agrupamento de
informacdes.

“A transcri¢ao das entrevistas e as leituras repetidas das mesmas permitem a leitura da fala do
entrevistado com mais profundidade, permitindo perceber as nuances e as entrelinhas contidas
na fala. Apos leituras criteriosas das transcricfes foi possivel ter um dominio do contelido
presente nelas e puderam-se criar categorias de analises que representassem subconjuntos de
temas permitindo nortear os rumos da analise, bem como agrupar as informag6es transmitidas
pelos diferentes atores. Feito isso, possibilitou-se codificar essas categorias em um processo
transformacdo e agregacdo dos dados originais as unidades que viabilizaram a descricdo de
questdes importantes do conteddo com a identificacdo de palavras-chave e uso contextual das
sentengas” (Bardin, 1977 apud ZANETI, 2012).

Além dos relatérios realizou-se uma andlise breve dos eventos (Foruns de Turismo
Gastronémico), onde se discute o panorama do segmento e se apresentam novidades, o que €
relevante, pois nos foruns é tratado o impacto e crescimento do segmento e como progredir,
como discorre Marchiori:

“Para Marchiori, et al (2006, p. 8) os eventos ou encontros cientificos reinem, comumente,
profissionais, especialistas, estudantes e outros grupos interessados em compartilhar e obter
conhecimentos sobre uma determinada area. As referidas autoras citam como principais
funcdes desses eventos: criar oportunidades para a troca de experiéncias entre 0s
pesquisadores; atualizacdo sobre os progressos recentes de uma area; sistematizar os avancos
mais recentes em uma area; divulgar novos conhecimentos; e, tracar diretrizes e metas para o0s
futuros empreendimentos numa determinada area do saber.” (Marchiori, et al, 2006 apud
LACERDA, 2008)

Esses eventos cientificos voltados para o turismo gastrondmico sdo extremamente
importantes, para que 0 que estd sendo estudado no mundo seja compartilhado e, com isso,
possam formular novas formas de planejamento e gestdo apropriada do destino, ja tendo em

base outras experiéncias de tal aplicacéo.
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CAPITULO 2 - O Turismo Gastrondmico

Este primeiro capitulo estd dividido em dois topicos: o primeiro apresenta uma
contextualizacdo do fendémeno do turismo e como a gastronomia se relaciona com ele,
abordando a conceituacdo do que é o turismo gastronémico. No segundo topico, é feita a
categorizacdo da estrutura do segmento.

2.1 Breve historico do surgimento do Turismo Gastronémico e conceituacao

O turismo gastrondmico € uma vertente do turismo cultural que tem crescido cada vez

mais, como estudiosos da area apontam:

“O interesse por restaurantes especializados nesse tipo de gastronomia t€ém crescido muito,
pois oferecem a oportunidade de recordar ou conhecer um pouco de um outro pais através das
expressdes culturais mantidas pelos descendentes, proporcionando ao turista lazer e cultura. ”
(GRECHINSK; CARDOZO, 2008).

Para entender esse tipo de turismo podemos comecar discutindo o que é o fenbmeno
do turismo. A nogao do turismo ¢ “aberta a multiplas contextualizagdes que dependem das
pressuposicdes ontologicas, epistemologicas e paradigmaticas de quem a constroi. ” (HALL et
al. 2004). De acordo com a OMT e a Organizagdo das Nacbes Unidas (ONU) de 1994 o
turismo ¢ “a atividade do viajante que visita uma localidade fora de seu entorno habitual, por
periodo inferior a um ano, e com propdsito principal diferente do exercicio de atividade
remunerada por entidades do local visitado™.

Para Mério Carlos Beni (1998), o turismo é um somatdrio de recursos naturais do meio
ambiente, culturais, sociais e econdmicos e cada um tem um campo de estudo abrangente e
complexo. O turismo seria considerado um sistema aberto, onde as funcgdes inerentes a
natureza das suas atividades seriam, entre outras: o deslocamento de individuos no continuo
espaco-tempo e 0s equipamentos de transporte oferecidos para seu trafego, a disponibilidade e
a solicitacdo ndo s6 de equipamentos de alojamento hoteleiro e extra-hoteleiro, mas também
de equipamentos complementares de alimentacdo. Esses sdo alguns dos equipamentos de
infraestrutura do turismo, presentes em um conjunto da organizacdo estrutural, que fazem
parte da oferta turistica, sendo a oferta a soma de todos os produtos e servicos oferecidos aos
turistas, que muitas vezes na visao deles ¢ um “todo” e ndo servi¢os oferecidos isoladamente,
mas a verificacdo da oferta e a qualidade dela s&o essenciais para um planejamento a longo
prazo do destino.

A oferta turistica, portanto, é composta por diferentes elementos que a caracterizam, e
que, com essas caracteristicas especificas, estabelecem distingbes entre destinos. Com o
intuito de entender melhor e trabalhar o que cada destino pode oferecer para o visitante,

desenvolve-se a segmentagdo turistica. Segundo o MTur (2006), a segmentagdo foi “uma
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forma de organizar o turismo para fins de planejamento, gestdo e mercado. Os segmentos
turisticos podem ser estabelecidos a partir dos elementos de identidade da oferta e também
das caracteristicas ¢ variaveis da demanda. ”

O turismo ainda € visto também com viés puramente econémico, como discorre
Morgenroth, 1930 (apud BARRETTO, 2008) é:

“O trafego de pessoas que se afastam temporariamente do seu lugar fixo de residéncia para
outro lugar com o objetivo de satisfazer as suas necessidades vitais e de cultura ou para levar a
cabo desejos de diversa indole, unicamente como consumidores e de bens econémicos e
culturais”.

Nesse ambito, o viajar se da, muitas vezes, para consumir uma cultura especifica, mas
além do consumir econdmico ha o turista cultural, que s&o motivados pelo conhecimento de
uma cultura. O Ministério do Turismo aponta que ao sair do seu local usual o turista entra em
contato com a cultura local. Entretanto, é importante definir que o que caracteriza o visitante
como um turista que busca o segmento de Turismo Cultural é a sua motivacao , como revela o

trecho a seguir:

“Toda viagem turistica ¢ uma experiéncia cultural. “(...) ao sair de seu ambiente, o turista entra
em contato com novos sabores da culinaria local, com as musicas mais pedidas nas estagdes de
radio do local, com a forma dos habitantes locais de lidarem com visitantes”. Mas nem todo
turista € um turista cultural. O que define o Turismo Cultural é a motiva¢do da viagem em
torno de temas da cultura.”(BRASIL, MTur, 2010).

O aspecto central da defini¢do do turismo cultural envolve essencialmente motivacgdes
culturais, ou seja, por mais que todas as atividades turisticas envolvam cultura, s6 é
considerado turismo cultural aquele que o turista se desloca para isso. Conforme a

Organizacdo Mundial do turismo:

“A definigdo de cultura é quase tdo vasta quanto a do préprio turismo. Junto com o patrimdnio
arquiteténico e das artes, alguns paises incluem em sua defini¢do, por exemplo, a gastronomia,
0 esporte, a educacdo, as peregrinacBes, 0 artesanato, a contacdo de estérias, e a vida na
cidade” (OMT, 2004).

Portanto, a conceituacdo do que seria turismo cultural pode variar de acordo com 0s
aspectos considerados culturais para cada pais e/ou 6rgdo e entidade. E a partir disso que se
pode discorrer sobre o Turismo Cultural. Sua defini¢do pelo Ministério do Turismo € aquele
que “compreende as atividades turisticas relacionadas a vivéncia do conjunto de elementos
significativos do patriménio historico e cultural e dos eventos culturais, valorizando e
promovendo os bens materiais e imateriais da cultura.” (BRASIL, 2006).

Como um dos produtos do turismo cultural o Ministério do Turismo elenca a
gastronomia, que dentro do guia de orientagdes basicas do Ministério (2010) aparece como
um segmento turistico emergente que se mostra capaz de posicionar os destinos no mercado
do turismo como diferencial do produto. Segundo este entendimento do Ministério do

Turismo o segmento deve ser compreendido a partir da articulagcdo da atividade turistica com
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a oferta gastrondmica, tendo conexdo com a identidade cultural local. O turismo gastrondmico
¢ entdo “uma vertente do Turismo Cultural no qual o deslocamento de visitantes se da por
motivos vinculados as praticas gastronomicas de uma determinada localidade” (BRASIL,
2010).

Como muitos estudiosos e pesquisadores da area apontam, a gastronomia esta cada
vez crescendo mais e tendo mais importdncia como um “produto” turistico, mais
especificamente dentro do turismo cultural e sendo reconhecida como um dos patriménios
intangiveis da sociedade, ndo s6 a comida em si, mas seu preparo, tradi¢des, ingredientes e
cultura de um povo.

3

Essa caracterizagdo como produto se faz relevante, j4 que a gastronomia ¢ “uma
importante fonte de imagens promocionais e experiéncias para os turistas, ja que se parte de
uma competicao global entre as destinacdes turisticas, entdo a busca para a diferenciacdo dos
produtos ¢ cada vez maior.” (RICHARDS; HIALAGER, 2011). J4 de acordo com Scarpato
(2002), o turismo gastronémico é visto como um recurso contemporaneo cultural, uma vez
que a gastronomia satisfaz todos os requisitos convencionais dos produtos culturais turisticos.

A literatura ndo € vasta, entdo ndo se acham tantos materiais sobre o assunto, com foco
na dinamica entre a comida e o turismo gastronémico propriamente ditos. A maioria dos
estudos diz respeito a destinos de vinicolas e vinhos, identificados como “enoturistas”, do
enoturismo, que ndo necessariamente entram neste outro segmento. O que vemos é um foco
no estudo sobre vinhos e seu terroirt, como sera mais aprofundado no capitulo 4.

Este tipo de turismo comecou a se desenvolver também com o turismo rural, que
sofreu e ainda sofre muitas modificagfes com o passar dos anos. Alguns dos principais
problemas, sdo a desagregacdo das formas tradicionais de articulacdo de producgédo e a
desvalorizacdo em relacdo a outras atividades. Apenas a titulo de esclarecimento com a
“revolu¢do verde” em meados de 60, que surgiu para a modernizagdo e produtividade do

campo.

“Os impactos da modernizagdo conservadora foram percebidos nas diversas dimensdes cOmMo a
social, econdmica, ambiental e cultural, gerando crises alimentares, erosdo genética de
espécies e do solo e a corrosdo social. Essas consequéncias corrosivas expressam a
incapacidade de manutencdo do sistema atual e a urgéncia por um novo modelo de producédo
agroalimentar. ” (ZANETI, 2012).

Os pequenos produtores nessa situacdo ao invés de produzirem diversos alimentos
viraram monoculturas, diminuindo também a variedade de alimentos ofertados na industria

como aponta Monteaux:

1 O conceito de terroir é muito abrangente e sera explicado mais  frente, no capitulo 4.1. Entende-se aqui que o
terroir, é associado ao territério, algo caracteristico da regido e também do saber-fazer local, e cultivo de algum
alimento.
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“Era preciso que as fazendas, por sua vez, se transformassem em féabricas, onde os géneros
alimenticios fossem produzidos em grande quantidade, segundo métodos aperfeicoados. O
progresso da agricultura, ou melhor, sua adaptacdo as novas necessidades da sociedade
industrial teria resultado de uma necessidade organica, de uma correlagdo indispensavel de
forgas solidarias. ” (Monteaux apud Zaneti, 2012)

De acordo com o Ministério do Turismo em seu documento sobre turismo rural (2010)
a busca pelo desenvolvimento do segmento ap0s a desvalorizacdo do saber-fazer dos
produtores foi por novas fontes de renda que gerassem dinamizagdo econdmica dos territorios
rurais. Pensando na importancia ambiental hd uma revalorizagcdo do modo de vida e fungdes
econémicas, sociais e ambientais para o espago rural, garantindo a permanéncia dos
produtores no campo.

Tanto no Turismo Rural, quanto Cultural e Gastronémico, um forte elemento a ser
trabalhado, prevenindo assim esse processo de perda de identidade e desvalorizacdo, é o
patriménio. Em 1997, a Unesco desenvolveu o conceito de patriménio intangivel que

comecou a ser definida em 2003. O patrimdnio intangivel tem como definicao:

“O Patrimonio Cultural Imaterial ou Intangivel compreende as expressdes de vida e tradigdes
que comunidades, grupos e individuos em todas as partes do mundo recebem de seus
ancestrais e passam seus conhecimentos a seus descendentes. [...] Apesar de tentar manter um
senso de identidade e continuidade, este patrimdnio é particularmente vulnerdvel uma vez que

esta em constante mutagdo e multiplicagdo de seus portadores. ” (Unesco, 1997)
Um exemplo de patriménio imaterial € o0 modo artesanal de fazer queijo, em Minas
Gerais na Serra da Canastra, que € um importante registro de patriménio intangivel. Partindo
do conceito da Unesco acima € possivel analisar o patriménio cultural como:

“As manifestagdes dos individuos de uma comunidade, sejam materiais ou ndo, € que se
referem a identidade, agdo e memoria de uma sociedade, como constru¢des moveis e imoveis;
criacBes imateriais; modo de vida; descobertas cientificas, artisticas e tecnologicas; etc.”
(GRECHINSK; CARDOZO, 2008).

Tais manifestacbes culturais vem também em forma de comida, considerando que
comer e se alimentar ndo sdo 0 mesmo. De acordo com Da Matta (1987) nem tudo o que é
alimento é comida. O alimento é para se manter vivo, suprir necessidades fisiologicas béasicas.
A comida ¢ “o que se come com prazer [...] alguma coisa que ajuda a estabelecer uma

identidade” (Da Matta, 1987), conforme seu conceito de comida:

“A “comida” ¢ o alimento que vai ser ingerido. S6 ¢ “comida” aquilo que ¢ aceito socialmente
e culturalmente dentro de um determinado grupo de individuos. Estes elegem o que comer,
quando, como, onde e com quem, dependendo de inimeros fatores, como crencgas, valores
sociais, cultura, costumes, etc.”

Assim sendo, ha toda a forma de preparo para a transformacéo do alimento em comida
propriamente dita, posto que deve ser aceito socialmente antes de realmente se “transformar”

em produto para consumo. De acordo com Richards (2002):
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“Nossos sensores e percepcdes tem um grande papel psicologico e fisiolégico em nossa
avaliagdo e apreciacdo de comidas, como as pessoas fazem também com outras experiéncias
em um destino. O consumo de uma comida, principalmente, quando comendo fora, é um
prazer sensorial que consequentemente este fator de *“ se sentir bem” no consumo da comida ¢é
um fator que age como motivador, que pode ser usado como forma de marketing de um local e
nao deve ser subestimado. ”

Ao consumir comida, as pessoas esperam que ocorra uma satisfacdo maior que
puramente satisfazer sua fome, que seja algo a mais, que tenham prazer e se sintam bem ao
comer, buscando ali a sua “autorrealizacao”. Por ser um fato importante para a sociedade Da
Matta (1986) salienta que hd também uma caracterizacdo das pessoas pelo jeito que se

alimentam:

“A comida ¢ além de alimento um modo de vida e também o jeito de se alimentar. “E o jeito
de comer define ndo s6 aquilo que é ingerido, como também aquele que o ingere", ou seja, é
um modo de defini¢cdo também de caracteristicas de um povo, ja que a comida s vira comida

quando preparada do modo cultural que existe em cada povo. ”

Este “jeito de se alimentar” ¢ caracterizado também pelo modo de preparo dos
alimentos e € documentado em receitas culinarias, que pela Unesco foram declaradas bens
culturais, vistas como tradi¢bes, para valorizacdo do patrimdnio gastronémico regional de
cada regido e povos.

De acordo com Schliter (2003), a gastronomia tipica de um local pode ser entendida
como um elemento muito importante para a identidade de uma sociedade, ja que a comida e
seu preparo tem a esséncia de onde foi preparada. A gastronomia se faz a partir da conexdo
entre o saber dos alimentos e das técnicas para extrair os sabores dos ingredientes, ela pode

entdo ser também considerada uma heranca cultural, pois:

“Ela atua como um fator de diferencia¢@o cultural, pois, a0 comer, incorporam-Se Ndo apenas
as carateristicas fisicas dos alimentos, mas também seus valores simbdlicos e imaginarios, que,
a semelhanca das qualidades nutritivas, passam a fazer parte do proprio ser” (SCHLUTER,
2003).

Como ja apontado por Da Matta, 1987, o alimento, ou comida, propriamente dita ndo €
somente algo para saciar os desejos fisiologicos das pessoas, pode ajudar a saciar também os
desejos simbdlicos, consumindo cultura. Como também aponta Schliiter (2003):

“[...] o alimento ndo ¢ simplesmente um objeto nutritivo que permite saciar fome, mas algo que
também tem significado simbolico em uma determinada sociedade. Partindo de elementos
similares, distintas culturas preparam sua alimentagdo de diversas formas. Essa variedade na
preparagdo dos pratos esta condicionada pelos valores culturais e codigos sociais em que as
pessoas se desenvolvem. ”

Utilizando o modelo da piramide de Maslow e de acordo com Schluter (2003),
podemos analisar os habitos alimentares, assim como suas motivacdes, por meio da Teoria de
Maslow (1954), onde a alimentagdo conta apenas na base, como necessidade fisiologica, mas
nessa “releitura” feita na imagem a seguir, que ¢ a piramide alimentar sugerida pela Schliter a

comida € mostrada com o significado que teria para varias pessoas diferentes. Por exemplo,
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no topo ele apresenta a “autorrealiza¢cdo” vista no turismo gastronomico, utilizando a comida
em todos os niveis da hierarquia de necessidades, pois, para ele, a comida é muito mais, ela é
um modo de vida.

Figura 1: Piramide de Maslow adaptada

A

Satisfaciio das necessidades basicas: Aquisicio de alimentos para
sobrevivéncia

Fonte: Formulac&o da autora, 2018, com base na piramide de Maslow e em SCHLUTER, 2003.

Para a obtengdo dessa “autorrealiza¢do” alimentar um organismo importantissimo e
que deve ser levado em consideracdo é a gastronomia. A gastronomia € um ramo de
conhecimento muito abrangente e sua definicdo ndo é completamente exata. De acordo com o
dicionario Michaelis, o Dicionario Brasileiro da Lingua Portuguesa, a Gastronomia tem como
significados: 1 Conhecimentos e préaticas relacionados a culinaria.; 2 Arte de cozinhar e
preparar os alimentos de modo a realcar suas qualidades.; 3 Arte de escolher e apreciar 0s
melhores pratos.

“A gastronomia ¢ um recurso essencial na atividade turistica, porque ela constitui uma
necessidade basica do homem, dessa forma todo turista precisa alimentar-se” (SHENOY,
2005). Indo mais além de “sé cozinhar” a gastronomia também faz o papel de elemento

cultural e de identidade de um local ou regido, ou até mesmo nacionalidade. A palavra
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Gastronomia origina-se do Grego “gastros”, que significa estbmago e “nomia”, que quer dizer
conhecimento, (VENTURI, 2010), sendo assim é o conhecimento dos alimentos para o
preparo de uma refeicdo.

De acordo com Zaneti (2017) a gastronomia € um:

“Processo sociocultural que engloba a trajetdria dos ingredientes, bem como a sua produgéo,
sua distribuicdo, sua transformacéo por meio de técnicas culinarias, 0 seu consumo e 0 Sseu
descarte, levando em conta transformagfes simbolicas e as relagbes estabelecidas entre os
diversos atores e ingredientes no decorrer deste trajeto.”

Ja de acordo com Torres? (2016) a gastronomia é:

“Conhecimento raciocinado na arte de produzir, criar, transformar, evoluir, preservar e
proteger as atividades, o consumo, uso, emogao, desfrute de maneira saudavel e sustentavel do
Patrimdnio Mundial Gastrondmico Cultural, Natural, Imaterial, Misto e tudo relacionado ao
sistema alimentar da humanidade.” (Tradugdo propria)

H& uma complexidade em toda a experiéncia gastronbmica, entdo com tantas
caracteristicas e atrativos a comida pode ser considerada por alguns como essencial para a
vida e para o sucesso de uma viagem, como citado abaixo por Gimenes. A necessidade das
pessoas em “autorrealizagdo” ajuda também a nutrir o turismo gastrondmico, pela curiosidade
em experimentar novidades e coisas diferentes da sua rotina e dos alimentos que estes tém

aCesso sempre.

“Em seu uso corriqueiro, a gastronomia é frequentemente associada a uma culindria mais
requintada, capaz de propiciar um prazer superior ao obtido pelo mero ato de se alimentar,
mais ligado as necessidades basicas de sobrevivéncia do ser humano. N&o importando
propriamente o grau de complexidade ou especificidade da forma de preparo e das técnicas
utilizadas, a experiéncia gastrondmica é sempre associada a uma experiéncia prazerosa. O
prazer que pode ser obtido por meio de uma refeicdo deriva de uma base bioldgica, de uma
série de operagles que o organismo humano realiza e que Ihe permitem estabelecer contato
com o mundo que o rodeia.” (GIMENES, 2010)

Logo dai ja se vé que a comida tem um papel importante, pois além da fuga do
cotidiano em uma viagem as pessoas dizem que querem “comer bem” e alcangar a
“autorrealizagdo” por meio da alimentagdo. Este comer bem muitas vezes ja estd
condicionado a comida tipica, que é um atrativo também para os turistas. Em uma pesquisa
feita na Alemanha em 1985, questionou-se 0 motivo das pessoas terem realizado viagens
durante o periodo de férias. Os principais resultados sdo: “se desligar, relaxar, para fugir da
vida didria, [...] estar em contato com a natureza, ter tempo para o outro, comer bem”
(KRIPPENDORF, 1989).

Ja segundo Ross (2002) as duas motivacOes centrais para 0s turistas sdo o gosto pelo
diferente: Desejo de alcancar o desconhecido, trocando o familiar por lugar, pessoas e culturas

diferentes; e a busca por excitagdo: Ocorre quando o destino oferece melhores condig¢des para

2 Mais conhecido pelo sobrenome Montecinos. Antonio Montecinos Torres é doutor em turismo com
especializacdo em planejamento gastrondmico e turistico. Diretor do Centro Empresarial Gastronémico
Hoteleiro (CEGAHO), no México, de 2006 até atualmente.
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a realizacdo de certas atividades como esportes ou a busca literal de sol e calor. A cultura e
busca pelo desconhecido quase sempre presentes nas motivagdes dos turistas e a cozinha
tipica € muito variada, segundo Maciel (2001) ela se caracteriza por:

“A constituicdo de uma cozinha tipica vai assim mais longe que uma lista de pratos que
remetem ao "pitoresco”, mas implica no sentido destas praticas associadas ao pertencimento.
Nem sempre o prato considerado "tipico"”, aquele que é selecionado e escolhido para ser o
emblema alimentar da regido é aquele de uso mais cotidiano. Ele pode, sim, representar o
modo pelo qual as pessoas querem ser vistas e reconhecidas. ”

Essa constituicdo da cozinha tipica e o pitoresco podem ser utilizados como atrativos

para o turismo gastronémico, disseminando sua cultura aos viajantes.

2.1.1 O turismo gastronémico

Mais de um terco dos gastos dos turistas sdo direcionados para a alimentacdo (OMT,
2012), reforcando a presenca desse novo segmento turistico: o turismo gastronémico, que é
um fendmeno crescente ¢ que esta sendo desenvolvido e divulgado com um novo “produto”.
Como dito anteriormente, essas tendéncias de consumo sdo reconhecidas pelo Ministério do
Turismo que faz a segmentacdo e a usa como estratégia de estruturacdo e comercializacdo de
destinos e roteiros turisticos brasileiros, como lacunas de oportunidade na valorizacdo da
diversidade e identidade do Brasil (BRASIL, 2010).

O padrao de consumo estd em constante modificacdo e nesse processo percebe-se que
0 turismo gastronémico vem sendo valorizado, como apontado no Projeto Economia da
Experiéncia (BRASIL, 2007):

“E importante ressaltar que esse contexto no qual o turismo gastrondmico se insere vai ao
encontro das atuais mudancas que vém sendo observadas no padrdo de consumo do produto
turistico, resultantes de transformacdes configuradas pelas tendéncias econdmicas mundiais
oriundas da sociedade da informacdo. Tal fato estd levando os turistas a almejarem cada vez
mais a vivéncia de experiéncias Unicas em suas viagens e a buscarem a autenticidade dos
atributos historicos e culturais que uma localidade pode oferecer. ”

Com o turismo cultural e rural, vem crescendo também a onda de turistas que
realmente desejam conhecer a gastronomia local, ao invés, de simplesmente comer algo
genérico, e com isso o “turismo gastrondmico” vem se destacando cada vez mais nessa busca

do exatico, como expde Schliter (2003):

“A dimensdo social e cultural da gastronomia determinou incorpora-la “ao complexo
emaranhado das politicas de patriménio cultural”. O uso turistico do patriménio faz com que a
gastronomia adquira cada vez maior importancia para promover um destino e para atrair
correntes turisticas”

Como ja dito anteriormente, mais de um terco do gasto turistico é dedicado a
alimentacéo, logo a culinaria de uma destinagdo é um aspecto importante a ser considerado na
qualidade das viagens (OMT, 2012). Portanto, a defini¢do de turismo gastronémico se mostra

cada vez mais ampla, pois o turista ndo necessariamente vai com a motivacao s6 da comida,
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mas € vista como uma das motivacGes principais, entrando nesse escopo também, como
apresenta a OMT: “O turismo gastronomico se aplica para turistas e visitantes que planejam
suas viagens parcialmente ou totalmente a fim de experimentar a culindria do local ou
participar de atividades relacionadas a gastronomia. ” (Tradugao propria, OMT, 2012).

Outra possivel definicdo € apresentada por Torres (2016), que define turismo

gastrondmico como:

“Pessoas que durante suas viagens e estadias realizam atividades baseadas no material do
patriménio cultural gastrondmico e imaterial em locais diferentes daqueles do seu ambiente
habitual, por um periodo consecutivo de menos de um ano com o objetivo principal de
consumir e desfrutar de produtos, servicos, experiéncias e inspiracdes culinarias de forma
prioritaria e complementar. ”

Corrobora com o conceito também de Hall e Sharples (2003) que diz o seguinte:

“O turismo alimentar ¢ uma viagem de experiéncia para uma regido gastronémica por motivos
de lazer e entretenimento que incluem visitas a produtores primarios e secundarios de comida,
festivais gastrondmicos, feiras, eventos, [...] ou qualquer atividade relacionada a comida”.

A experimentacao e aprendizado de diferentes culturas também se relacionam ao estilo
de vida que o publico alvo deste “segmento” se destina. O que vai realmente caracterizar o
tipo de turismo é a motivacgdo da viagem, ou uma das motivacoes.

Além disso, apesar de cada regido ter suas proprias caracteristicas e especificidades,
para funcionarem elas tém de realmente apreciar e valorizar a cultura local, convertendo essa
entdo em uma atragdo prdpria, como por exemplo as rotas e roteiros que tem crescido.
Segundo Gandara (2009) o turismo gastrondmico “pode ser operacionalizado a partir de
atrativos como culinaria regional, eventos gastrondmicos e oferta de estabelecimentos de
alimentos e bebidas diferenciados, bem como roteiros, rotas e circuitos gastrondmicos”.

A qualidade gastronémica de um lugar é um fator importante para a satisfacdo de uma
viagem e estando dentro da cultura do turismo gastronémico essas rotas provém também de
interacdes entre os produtores locais, inclusive, dentro das propriedades rurais, por esse
motivo, o turismo rural se alia ao cultural e gastronémico para que a qualidade seja alcancada,

como sustenta:

“O espago rural, muito além de provedor de alimentos, tem vivenciado a crescente introdugo
de atividades ndo agricolas com a finalidade de gerar renda e trazer beneficios sociais as
populagdes. Através de suas caracteristicas peculiares, como a hospitalidade e seus materiais
simbolicos (gastronomia, cultura, modo de vida, patriménio histérico), o turismo tem se
posicionado como uma opcao interessante para estes produtores rurais que visam diversificar
suas atividades. ” (BRASIL; CARVALHO, 2016)

Os turistas que buscam a oferta gastronémica diferenciada sao viajantes que buscam a
autenticidade através da comida e além disso, estdo preocupados com a origem dos alimentos
e veem valor na gastronomia como meio de socializacdo, para troca de experiéncias com
outras pessoas. Por esse motivo ha um esforco para que a gastronomia seja realmente

auténtica, pois caso nado seja, ela € muito vulnerdvel a padronizacgéo alimentar (OMT, 2012).
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De acordo com a OMT (2012), evidencia-se entdo que o turismo gastronémico € um
fendmeno em pleno crescimento, que tem impactos positivos na economia e valorizagdo da
heranga cultural e patrimonial de acordo com o interesse cada vez maior dos turistas em
conhecer realmente a cultura e ndo s6 a comida local, mas seu processo de producdo e
sentimento de pertencimento da cultura. Ainda assim tem grande potencial para crescimento
de viagens que tem como motivo principal a comida, também como esse tipo de turismo ajuda
a melhorar a percepgdo geral de um destino turistico, como veremos no proximo item sobre as
tendéncias do turismo gastronémico.

No quadro abaixo, com base em MARTINS (2016) vemos as diversas conceituacdes
do que seria entdo o turismo gastronémico. N&o h& um conceito certo do que seria o turismo
gastronébmico, mas com base nestas definicdes entendemos que o turismo gastronémico é a
viagem motivada pela busca de maior participacdo ativa na cultura, que se faz por meio da
alimentacdo e gastronomia, esta que possibilita experiéncias Unicas e memoraveis com a

comida e a bebida.

Quadro 1: Conceitos de Turismo Gastrondomico

Autor/Ano

Conceito

M. Long
(1998)

Culinary Tourism — consiste numa participacdo intencional e exploratéria das
formas de alimentacdo do "outro”, participacdo essa que inclui 0 consumo ou a
preparacdo e apresentacdo de um determinado alimento, de uma cozinha, de um
sistema de refeicdes, ou de um estilo alimentar, considerados como pertencentes
a um sistema gastrondémico que néo lhe € préprio.

Hall e Mitchell
(2001)

Food Tourism - Uma visita primaria ou secundaria aos produtores de alimentos,
festivais gastrondmicos, restaurantes e locais especificos em que a degustacao de
iguarias e/ou a experiéncia da especialidade gastrondmica caracteristica da
regido surgem como o fator de motivagao primario para viajar.

Canadian Tourism
Commission - CTC
(2003)

Culinary Tourism - Vai muito além da experiéncia de comer fora. Esta
designacéo inclui uma variedade de atividades de culinéria e de atividades agro
turisticas e agroalimentares, desenvolvidas expressamente para turistas, com o
objetivo de apresentar a gastronomia e de proporcionar aos visitantes uma
oportunidade para descobrirem pratos tipicos de cada regido, enquanto aprendem
sobre o talento e a criatividade dos arteséos.

26




Hall e Sharples

Turismo alimentar — E uma viagem de experiéncia para uma regifo
gastrondmica por motivos de lazer e entretenimento que incluem visitas a

(2003) produtores primarios e secundarios de comida, festivais gastrondmicos, feiras,
eventos, [...] ou qualquer atividade relacionada a comida.
Wolf Gastronomic tourism - Uma oportunidade para ter experiéncias memoraveis com
(2006) alimentos e bebidas, os quais contribuem significativamente para o
comportamento e motivagdo da viagem.
Smith a Xiao Culinary Tourism - Qualquer experiéncia turistica na qual se aprende acerca de
(2008) apreciar ou consumir recursos gastronomicos locais.
Bertella Food Tourism - Refere-se a uma forma de turismo em que a comida é um dos
(2011) fatores de motivacao para viajar.

Word Food Travel
Association-ICTA

Food Tourism - A busca e a possibilidade de desfrutar de experiéncias Unicas e
memoraveis com a comida e a bebida, sejam elas proximas ou distantes.

(2012)
OMT Gastronomic tourism — O turismo gastronémico aplica-se a turistas e visitantes
(2012) que planejam as suas viagens parcial ou totalmente para experimentarem a

culinaria do local ou levar a cabo atividades relacionadas com a gastronomia.

Montecinos Torres
(2016)

Turismo Gastronémico — Pessoas que durante suas viagens e estadias realizam
atividades baseadas no material do patriménio cultural gastronémico e imaterial
em locais diferentes daqueles do seu ambiente habitual, por um periodo
consecutivo de menos de um ano com o0 objetivo principal de consumir e
desfrutar de produtos, servicos, experiéncias e inspiragdes culinarias de forma
prioritaria e complementar.

Fonte: MARTINS, 2016. Adaptado, 2018.°

2.2 Estrutura do turismo gastronémico

Como visto acima, a gastronomia é muito importante e o consumo dela por turistas é

alto, de acordo com a estimativa do World Food Travel Association (WFTA, 2016) os

visitantes gastam cerca de 25% do seu or¢camento de viagens em alimentos e bebidas. O gasto

pode chegar a 35% nos destinos caros, e 15% nos destinos mais acessiveis.* Entdo buscamos

estruturar o turismo gastrondmico para facilitar seu entendimento e possivel aplicagéo futura.

8 Fonte: Adaptado de tabela apresentada em: MARTINS, Uiara Maria Oliveira. Turismo Cultural e
Gastronémico no Brasil: nas rotas da tapioca em Fortaleza. 2016. 489 p. Tese de Doutorado (Doutor em
Turismo) -Universidade de Aveiro, Portugal, 2016.

4 Fonte: https://www.worldfoodtravel.org/cpages/what-is-food-tourism
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De acordo com Montecinos® (2016) ha quatro tipos de turismo gastrondmico: o
primeiro é o turismo interno, feito pelos moradores de um pais, que apenas viajam dentro do
pais. O objetivo principal deles é consumir e desfrutar os produtos, servicos e experiéncias
gastrondmicas de forma prioritaria e complementar. O segundo é o turismo receptor, em que
0s ndo-residentes que viajam dentro de um pais, com o mesmo objetivo. O terceiro é o
turismo emissor onde o0s objetivos s&o 0s mesmos, mas sdo 0s residentes que viajam a outro
pais. Por fim ha o turismo internacional, onde novamente se repete o objetivo de consumir e
desfrutar os produtos, servigos e experiéncias gastronémicas de forma prioritaria e
complementar, mas é composto pelo turismo receptor e emissor.

O turista gastrondmico, de acordo com Montecinos (2016) ¢ o: “Visitante com uma
compreensdo de gastronomia cuja principal razdo para viajar € consumir e desfrutar de
produtos, servicos, experiéncias e inspiracdes culinarias de forma prioritaria e complementar,
que passa pelo menos noite no local visitado.”. Ainda de acordo com Montecinos ha o

produto gastronémico e turistico, que se trata de:

“Um conjunto de produtos, servigos, experiéncias e materiais de inspiracdo gastrondmica e
rotas imateriais, circuitos ou itinerarios em regides geograficas, que sdo oferecidos com o
objetivo de satisfazer os desejos ou expectativas como prioridade e complementaridade como
principal motivo de viagem turistica. E um produto composto que deve ser analisado com base
nos componentes basicos que o compdem: mercados, produtos, atragdes e atividades,
acomodagdo, infraestrutura interna e externa, estrutura ou equipamento e superestrutura. ”

Em Bastarz et al (2013) vemos uma analise ao consumo de alimentos locais de acordo
com fatores de comportamento do consumidor, onde ele tem como fazer a escolha pelo gosto,
preferéncia, escolha o consumo em si, onde o “gosto ¢ um dos principais determinantes da
preferéncia; e preferéncia é um dos principais determinantes do consumo, mas muitas outras
variaveis podem intervir no comportamento do consumidor. ” Nesta analise utilizam Mak et
al que faz a categorizagédo entre o turista, a alimentagdo no destino e o ambiente do destino,
como forma de ordenamento dos componentes alimentares e as “necessidades” do turista,

como vemos na figura abaixo.

“Os alimentos no destino apresentam atributos sensoriais, assim como o ambiente do destino
turistico contribui com fatores como a imagem gastrondmica, identidade, marketing,
comunicagdes, servigo, que se constituem num cenario de consumo. Indiscutivelmente, estes
fatores podem ser mais complexos do que o consumo de alimentos em ambientes domésticos,
pois hd uma mudanga significativa tanto nos componentes dos alimentos, como no ambiente”
(MAK et al, 2012 apud BASTARZ, C.; BRASIL, N. S.; SOUZA, M. de., 2013)

5 Sera referenciado nesta monografia como Torres ou Montecinos, notem que s&0 0 mesmo autor. Fonte:
TORRES, Antonio Montecinos. Turismo Gastronémico Sostenible: Planificacion de servicios, restaurantes,
rutas, productos y destinos. México: Porria, 2016.
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Figura 2: Diagrama de Fatores Influentes no Consumo de Alimentos no Turismo.
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Fonte: Mak et al, 2012 In BASTARZ, C.; BRASIL, N. S.; SOUZA, M. de., 2013.

Como visto na figura acima ha varios fatores que contribuem para a motivacao e

escolha alimentar do consumidor em viagem. As suas influéncias religiosas, por exemplo,
para algumas religiGes sdo fatores decisivos ao viajar. No primeiro relatéorio OMT ha o estudo
de caso da Malésia e eles afirmam que para mugulmanos a comida é pensada antes da viagem,
pois eles precisam de acesso & comidas Halal®, que sdo as comidas permitidas a eles. A carne,
por exemplo s6 pode ser consumida se for sacrificada em nome de Deus. Em uma pesquisa
conduzida por duas organizacbes especializadas muculmanas quase 70% indicaram que a
comida Halal é o principal fator ao decidir o destino de suas viagens.’

O destino gastrondmico seria entdo o conjunto de recursos gastrondmicos que

motivam o viajante a se deslocar para ele. Neste territdrio que tem sua marca, preco e lugar no

6 Halal é uma palavra arabe que significa legal ou permitido. Em referéncia a comida, é o padréo dietético,
conforme prescrito no Alcorao (a escritura mugulmana). Por definicdo oficial, alimentos halal sdo aqueles que
sdo: Livres de qualquer componente que os mugulmanos sdo proibidos de consumir de acordo com a lei islamica
(Shariah). Processado, fabricado, fabricado e / ou armazenado usando utensilios, equipamentos e / ou maquinas
que foram limpos de acordo com a lei islamica. Os mugulmanos ndo podem consumir a carne de animais que sdo
sacrificados em um nome diferente de Deus. Fonte:https://www.icv.org.au/about/about-islam-overview/what-is-
halal-a-guide-for-non-muslims/

’ Fonte: UNWTO, World Tourism Organization, Affiliate Members Report, Volume four — Global Report on
Food Tourism, Madri, Espanha: UNWTO, 2012. 68 p. Disponivel em:
<http://cf.cdn.unwto.org/sites/all/files/docpdf/amreports4-foodtourism.pdf>. Acesso em: 29 mar. 2018.
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mercado que mantém durante parte do ano um fluxo de turistas que fazem a economia do
destino girar e ser uma fonte de desenvolvimento. (MONTESINOS, 2016)

Para a composicdo e criagdo do “produto da gastronomia” a OMT mostra quatro
elementos que combinados o caracterizam, que sdo: sustentabilidade, qualidade, comunicacéo
e cooperacdo. Sustentabilidade, ja que ha também o apelo econémico nesse segmento, mas o
foco ndo ¢ “turistificar” a gastronomia, ¢ sobre atrair visitantes para a participacdo na
realidade cultural do destino, por meio da cozinha, produtos locais e servicos relacionados.

De acordo com os relatérios da OMT (2012) ha muitos modelos mais sustentaveis para
a producédo do turismo global e a ideia é tentar mudar a acdo dos nao-sustentaveis para estes
modelos que buscam o méaximo da sustentabilidade. Os destinos que querem trabalhar a
gastronomia tém que trabalhar em vérios niveis de qualidade, ndo somente a promocéo, mas
também trabalhar o reconhecimento e protecdo dos produtos locais, desenvolver uma oferta
competitiva, o profissionalismo das pessoas em toda a cadeia de producdo e a recepcao do
consumidor, de forma a aumentar a satisfacdo, e com isso, a vontade dele de retornar ao local
e dar seu feedback positivo a outras pessoas, 0 que se torna um marketing positivo.

A cooperagdo e comunicacao entre os atores é fundamental para a administracdo dos
produtos ofertados, entre eles, os produtores, fazendeiros, pescadores, chefs, restaurantes,
administradores publicos, hotéis, agéncias de viagens, etc. Além da cooperacao, a articulacéo
da comunicagdo faz diferenca na experiéncia da viagem, pois a “histéria da comida” vem
desde antes do preparo até estar a mesa, o marketing da histéria é parte do processo e é
importante que as informacdes associadas estejam precisas, para que a impressao que vai ficar
no turista seja boa, como dito anteriormente, o “marketing” do turista dando suas opinides

tem uma forcga grande, seja positivamente ou negativamente, como expresso abaixo:

“A utilizagdo planejada da gastronomia no ambito do turismo permite, como dito
anteriormente - além do atendimento a uma necessidade fisiol6gica para aqueles que se
encontram longe de suas residéncias -, a operacionalizacdo de atrativos que incentivam fluxos
turisticos e contribuem para o desenvolvimento de localidades” (GANDARA, 2009).

O planejamento é fundamental para o manejo de um destino gastrondmico,
Montecinos (2016) aponta que necessita ser esquematizado previamente, sendo desenvolvido

um plano de acgéo para o destino, que tem como definicéo:

“Plano geral integrado com programas e projetos de visdo de longo prazo, organizados
metodicamente com um processo cientifico sistematico e flexivel que estabeleca diretrizes,
tome decisbes apropriadas, evite improvisacfes, baixos resultados e garanta o alcance de
objetivos que relatam beneficios e desenvolvimento socioecondmicos para a sociedade
receptora, mantendo ao mesmo tempo a sustentabilidade gastrondmica e turistica de um pais,
regido, localidade, comunidade ou localidade. ”

Para o planejamento também ha& uma tentativa de esquematizacdo dos tipos de

estabelecimento que sdo considerados gastrondémicos. Segundo Castelli (2001) com o
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aparecimento do turismo em grande escala surgem novas motivacbes e desejos
gastrondmicos, e desta maneira surgiram outras formas de fornecer bebidas e comidas ao
publico a tipologia da restauragdo, tipos de espaco em seu meio. Fonseca (2006) corrobora
com essa ideia, afirmando que para que sejam atendidas as necessidades dos clientes ha
diferentes tipos de estabelecimentos.

Para cada perfil de clientes ha um restaurante, pois, a tendéncia é da segmentacdo do
tipo de restaurante é para que cada um dos clientes tenha um atendimento especial e de acordo
com seu perfil, bem como, pelo tipo de comida e servico oferecido, como vemos na figura
abaixo. No Brasil oficialmente pela Lei N° 11.771% os restaurantes, cafeterias, bares e
similares podem fazer seu cadastro no Ministério do Turismo, por meio do Cadastur®.

Figura 3: Segmentacdo da IndUstria de Servigos de Alimentacdo a la carte?®

Especialidades

S&o restaurantes classicos de bom nivel qualitativo; estdo
localizados na sua maioria em hotéis e locais de
hospedagem.
E um restaurante sofisticado que oferece pratos requintados
da cozinha franco-italiana.
E a culinaria de fusdo. E a mescla entre elemento de varias
culturas.
Sao pratos especificos de paises, regides ou género.
Sao restaurantes com caracteristicas de coffee shops
mesclado com fusion foods e grills.
E um restaurante tipico italiano, de categoria e tamanho
medios.
Oferecem todos os tipos de sucos, vitaminas e bebidas a
base de leite ou agua, utilizando frutas frescas ou polpas
congeladas.
Sao restaurantes especializados em servir alimentos
vegetais ndo derivados de carne vermelha, podendo ser
servidos também peixes e carne branca.

Horario noturno

Restaurante internacional

Restaurante gastronémico

Fusion food

Tipicos
Casual dinning

Cantina italiana

Casas de sucos e vitaminas

Vegetariano

Brasseries

Sao restaurantes e bares ao mesmo tempo.

Choperias

S&o brasseries europeias adaptadas ao Brasil.

Casas noturnas

Sdo lugares de distragdo, onde se encontra todo tipo de
atragdes, musica, dangas, bebidas e comidas entre outras
atracdes.

Alimentagao rapida

Coffee shop

S&o restaurantes com cardéapio de facil preparagdo e
apresentagao simples.

Lanchonetes

E uma casa especializada em lanches e pratos rapidos.

Catering

S&o empresas especializadas em preparacédo de alimentos
em meio de transporte, exceto em navios.

Restaurante de auto-estrada

Restaurante com servigo simples e rapido.

Rotisseries

S&o casa de massa frescas ou italianas, que comercializam
pratos prontos e “para viagem™.

Docgarias

As docarias além de servirem doces finos, chocolates,
tortas e bolo, também servem em seus cardapios, salgados,

gueijos, sorvetes e produtos de panificagdo.

O diferencial deste segmento sdo os sorvetes artesanais.
No Brasil, as drugstores surgiram como lojas de
conveniéncias, apesar do nome na Ameérica do Norte e Gra-
Bretanha designar um conjunto de drogaria/farmacia.

Sorveterias

Drugstores

Fonte: Baseado em Lippel (2002)

Fonte: AVELINO, 2017.
Montecinos (2016) ainda desenvolve um esquema de como o planejamento pode ser

desenvolvido para que todos os setores cooperem um com o0 outro e a estruturagéo do destino

turistica e gastronomicamente seja bem sucedido, onde sdo oito fatores relevantes, estes sdo:

8 Lei Geral do Turismo.

9 Cadastur é o sistema de cadastro de prestadores de servigos turisticos do Brasil.

10 Os restaurantes do tipo a la carte possuem um cardapio fixo e pré-definido de forma que os clientes escolhem
sua propria refeicdo através do menu de opgdes. Os estabelecimentos desse tipo possuem garcons e balconistas
com o intuito de anotarem e fazerem os pedidos dos clientes, e 0 atendimento se estende até mesmo no momento
de levar a conta para o cliente. Fonte: LIPPEL, 2002.
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desenvolvimento social: local e regional; Politicas Publicas de Turismo; gestdo e geografia do
territorio turistico; gestdo agroalimentar; turismo e arranjo gastrondémico; setor de negdcios de
catering; delimitacdo espacial regional; e efeitos socioecondmicos. Todos estes fatores juntos
séo os que fazem o planejamento seja bem instaurado, como vemos na imagem abaixo:

Figura 4: Planejamento Gastronémico e turistico
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Fonte: TORRES, 2016.
Entdo h& muitos fatores a serem considerados na gestdo do turismo gastronémico. O

que cada destino interessado em desenvolver e promover a gastronomia esta preocupado é em
criar um modelo de gestdo que seja, de preferéncia, de simples aplicagdo, mas ao mesmo
tempo Unico, entdo a ideia de originalidade e também de sustentabilidade!! estdo muito

ligadas as tendéncias do turismo gastronémico, como expde Gandara (2009):

“estas iguarias tipicas podem ser atragdes em eventos gastrondmicos (acontecimentos
programados cujo foco reside na divulgacdo e/ou comercializacdo de pratos e iguarias tipicas
da localidade ou de uma determinada etnia, ou ainda matéria-prima agricola in natura e seus
produtos), em roteiros gastrondmicos (caracterizado pelo ordenamento de atrativos
constituidos por elementos gastrondmicos ou correlatos) ou ainda em bares, restaurantes e
similares, que as oferecem em seus cardapios a partir de receitas tradicionais ou releituras
contemporaneas”.

Para o desenvolvimento do modelo de gestdo, como explicado acima, &€ necessario
também entender o sistema e 0s componentes do turismo gastrondémico. A figura abaixo

mostra 0s componentes e sua relagdo, de acordo com MONTECINOS (2016).

11 Entende-se que: "desenvolvimento sustentavel é aquele que atende as necessidades do presente sem
comprome