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JUSTIFICATIVA

O Projeto Integrador de Ensino parte da sistematica do conhecimento
sobre “GASTRONOMIA CONTEMPORANEA: inovacfes culinarias e o uso de
ingredientes regionais/tradicionais em Sao Luis/MA, inerente a disciplina Teoria e
Pratica de Restaurante. No contexto atual, na chamada cozinha contemporanea
varios itens da gastronomia tradicional ou regional podem esté presentes em uma
Unica preparagdo. Trata-se de ingredientes encontrados em diversas
culturas/regifes. Ressalta-se que o processo de globalizacdo tem influenciado as
transformacgdes no universo gastronémico possibilitando usar a criatividade nas
elaboragcdes de pratos com produtos regionais/tradicionais, mudando as
caracteristicas originais. Neste sentido cabe reflexdo sobre a crescente criacdo de
receitas que incorporam em um mesmo prato ingredientes “tradicionais” e/ou
produtos de origem/nativos nas inovacdes culinarias.

O proposito deste projeto de ensino levar o aluno a compreender as
mudancas na culinaria, em funcdo da homogeneizacdo do saber/fazer cultural,
frente a um processo de espetacularizacdo da culindria contemporanea. Neste
sentido cabe reflexdo sobre a intensa criacédo de receitas que incorporam em um
mesmo prato ingredientes “tradicionais” e produtos nativos nas inovagdes

culinarias. Sabe-se que héa conflitos permanentes entre a tradicdo e a



modernidade, ainda que imperceptiveis, através de um complexo movimento de
globalizac&o. Assim, como essas inovacdes podem ser incorporadas sem que as
comidas tradicionais sejam descaracterizadas e sem que o “turismo
gastrondbmico” perca a sua matéria-prima a partir da qual faz uso para se
desenvolver? E ainda como manter a identidade construida pela cozinha
ancestral maranhense diante do processo de incorporacdes de ingredientes
tradicionais/regionais em inovacgfes culinarias na contemporaneidade? Qual o
papel do chef como intérprete social e suas razdes/motivos que 0s impulsionam a
recorrerem ao uso de produtos tipicos/origem, praticas culturais locais, técnicas e
receitas tradicionais? Quais os ingredientes/produtos de raiz/nativos mais usados
nessa nova culinaria em Sdo Luis? Qual a importancia do aspecto simbolico-
cultural em relacdo as combinacBes de produtos tipicos/regionais em novas
configuragdes gastrondmicas?

A tradicdo, o valor simbdlico dos alimentos, a histéria, os sabores e
saberes, as técnicas de producdo e os modos alimentares sao responsaveis pela
formacdo das culturas gastrondmicas regionais. Esses valores intangiveis
somados constituem os chamados Patrimonios Culturais de Natureza Imaterial.
Desvelar os conhecimentos inerentes aos processos gastrondmicos tradicionais,
por meio da identificacdo e registro de produtos, processos e modos alimentares,
possibilita que os saberes e fazeres relativos aos processos da gastronomia
tradicional seja preservado e desenvolvido.

Estas iguarias, preparadas ao longo dos tempos e integrantes da
cultura imaterial de suas respectivas comunidades, destacam-se em meio ao
horizonte das comidas padronizadas que prevalece nos grandes centros urbanos,
e muitas vezes se tornam uma possibilidade de conexao cultural ou com um estilo
de vida que se deseja recuperar ou alcancar, potencializando a atratividade
destas localidades. Entretanto, a oferta destes pratos em escala comercial
merece atencao, pois se por um lado amplia em muito a notoriedade da iguaria e
democratiza seu consumo, por outro lado a expde a uma maior sorte de
inovacbes e adaptacbes, que podem descaracteriza-la. Nesta perspectiva o
resultado do processo de crescimento global, demanda novos ritmos alimentares,

sugerindo a utilizacdo de técnicas e ingredientes, que ndo fazem parte do



processo histérico e cultural de origem e a manutencdo dos pratos que
representam uma “gastronomia tradicional”.

Em meio as tendéncias da gastronomia na contemporaneidade,
percebe-se que é crescente a demanda e o0 uso de produtos e matérias-primas
denominados tradicionais, locais com finalidade de destacar o sentido de
trajetéria, identidade e autenticidade por meio da diversificacdo, criatividade e
descoberta de sabores. H4 uma tendéncia no Brasil, entre os chefs de reputacao
internacional em aliar a gastronomia ao uso de elementos simbdlicos e culturais
no que tange a preparos e a ingredientes emblematicos da cultura brasileira.

Ressalta-se que o processo de globalizacdo tem influenciado as
transformacgdes no universo gastrondmico possibilitando usar a criatividade nas
elaboracdes de pratos com produtos regionais/tradicionais, mudando as
caracteristicas originais. As misturas ou releituras de pratos tradicionais podem
contribuir para o desaparecimento dos saberes e fazeres que deram origem ao
prato. Entretanto a comida tem se transformado ao longo do tempo, distinguindo-
se no espaco, sendo atravessada pelos efeitos instantdneos de inovacgdes
técnicas, novos insumos, modas gastronémicas e crises de abastecimento.

Ha também enorme esfor¢co dos meios de comunicacéo e do mercado,
em especial, para que a gastronomia saia da cozinha e passe a ser objeto do
imaginario social, do desejo, da emocao e do simbdlico, adquirindo um carater
espetacular. Poderiamos dizer que essa superexposicdo da gastronomia na
atualidade nao se da somente pela “universalidade” do tema, mas, sobretudo, por
uma construcdo capitalista que enaltece de forma “espetacular” o prazer
proporcionado pela comida aos produtos midiatizados da indastria de alimentos e
utensilios de cozinha em ascenséo. Assim, este estudo justifica-se, considerando
gue a gastronomia esta sujeita as grandes transformagdes sociais, econémicas,
politicas e culturais e, deste modo, sempre resultou em um fator de identidade

cultural e de assimilacdo de comportamentos.

OBJETIVOS

a) Geral: Analisar no universo das inovacdes culinérias, o uso de ingredientes

regionais/tradicionais em Sao Luis/MA.



b) Especificos

e [dentificar a adaptacdo de ingredientes tipicos/origem, praticas culturais locais,
técnicas e receitas tradicionais nas inovacdes culinérias de sao Luis;

eDesvelar o papel do chef como intérprete social e suas raz6es/motivos que
impulsionam a recorrerem ao uso de produtos tipicos/regionais, préaticas culturais
locais, técnicas e receitas tradicionais;

e Discutir 0 aspecto simbolico-cultural da culindria maranhense em relacdo as
combinacbes de produtos tipicos/regionais em novas configuracdes
gastronémicas na cidade de Séo Luis;

e Compreender a fusdo e o compasso entre tradicdo e inovacao na culinéria..

FUNDAMENTACAO TEORICA

Embora a gastronomia seja utilizada como uma designacdo de
mercado na contemporaneidade, inicialmente surgiu como area de conhecimento,
fundamentando-se em tudo o que se refere ao homem, a medida que se alimenta,
sendo seu assunto material tudo o que pode ser consumido. Considerando
também a acdo dos alimentos sobre a moral, imaginagéo, espirito, julgamento,
coragem e percepcdes do ser humano. Tendo como objetivo direto: “a
conservacao dos individuos, seus meios de execucao, a cultura que produz o
comeércio que troca, a inddstria que prepara e a experiéncia que inventa 0s meios
de dispor tudo para o melhor uso” (SAVARIN, 1995, p. 58).

Diante desta complexidade a gastronomia pode ser concebida como o
estudo das relagbes entre a cultura e a alimentacédo, relacionando-se a um
conjunto de saberes e praticas que extrapola a mera ingestao de calorias ou 0
simples aspecto técnico da preparacdo de alimentos (GIMENES, 2011). As
praticas alimentares e a comida em si podem ser compreendidas como uma
forma de comunicacdo, uma linguagem dinamica, que assim como a linguagem,
sdo mutaveis e acompanham os diferentes ritmos e espacgos, consistindo em uma

fonte de histérias, uma “narrativa da memoria social de uma comunidade”



(SANTOS, 2011, p. 108), informando significados, relagdes sociais, emocdes e
sistemas de pertencimento, conformando uma multiplicidade de linguagens tanto
a nivel individual como coletivo (OLIVEIRA, 2013; WOORTMANN, 2013). Assim,
Fernandez Armesto (2010, p. 24), defende o carater cultural intrinseco a
alimentacao, afirmando que “a cultura comegou quando o que era cru foi cozido”.
O autor traduz a complexidade e abrangéncia da tematica e a importancia da
alimentacdo no contexto historico-cultural da evolucdo humana, apontando que
‘em todo mundo, comer é um ato transformador”.

Partindo da premissa da “arte de cozinhar”’, ou seja, confeccionar
alimentos de forma especifica, conforme o contexto cultural em que se apresenta,
pode-se afirmar que varia de regido para regido, ndo s6 no que diz respeito aos
ingredientes, mas em relacdo as técnicas culinarias e aos proprios utensilios.
Sendo assim, a gastronomia compde um dos elementos de formagcdo da
identidade cultural, refletindo normalmente noutros aspectos da cultura como a
guestao religiosa por exemplo.

A identidade, do ponto de vista socioldgico, € o que conecta 0 mundo
subjetivo ao mundo social (“publico”), pois é o resultado da internalizagédo que o
individuo faz dos significados e valores de determinada cultura a qual esta
inserida, refletindo o sentimento de pertencer a um espacgo “exterior” (HALL,
2006). Esse mesmo individuo sempre precisou alimentar-se, e a comida
determina a autenticidade de uma cultura, com base nas técnicas de preparacéo,
conhecimentos envolvidos e ingredientes utilizados. A comida transmite a
necessidade e a cultura das diferentes regides, religides, racas, niveis de
disponibilidade de recursos naturais e o0s habitos alimentares de uma
comunidade.

O contexto atual da globalizagéao tende cada vez mais, a homogeneizar
0 conhecimento e o saber-fazer que o envolve, padronizando 0S processos e a
producao. Como exemplo, observa-se o0 desaparecimento de praticas
tradicionais, como a utilizacdo de métodos de conservacao dos alimentos através
da salga, defumacéo, desidratacdo pelo sol ou fumaga (moquém), imersdo em
gordura, entre outras, que sao proprias de determinados grupos, em virtude de
métodos globalizados, como o congelamento, que atualmente é muito difundido

pela facilidade de aquisicdo de equipamento e pela praticidade de operacéao.
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Entendemos que a gastronomia € um espaco social que possibilita
tanto o desenvolvimento de relacbes entre chefs, produtores e consumidores,
guanto de praticas culturais e identitarias, tendo em vista o alto grau de
entendimento simbdlico dos alimentos neste contexto. Num mundo globalizado,
capitalista e “pds-moderno”, a culinaria é profundamente impactada pelo
desenvolvimento de novas tecnologias e equipamentos que aceleram o
saber/fazer caseiro, anulando algumas etapas e privilegiando outras gerando
assim, habitos e costumes novos.

A producéo racionalizada, expansionista e centralizada, barulhenta e
espetacular, corresponde a outra produgdo chamada “consumo”. Ela € matreira e
dispersa, mas se insinua em todos os lugares, silenciosa e quase invisivel, pois
ndo se manifesta através de produtos préprios e sim através de modos de usar 0s
produtos impostos pela ordem econémica dominante” (CERTEAU,1990, p.307).
Parte deste consumo é influenciado pela cultura midiatica (televisdo, jornais,
radios) que impdem esses produtos como parte de uma cultura elitista e erudita.
Assim, nos ultimos tempos, referéncias de um determinado prato tipico esta
ligado a questdes varidveis como modismo, capitalismo, globalizacéo.

Estas iguarias, preparadas ao longo dos tempos e integrantes da
cultura imaterial de suas respectivas comunidades, destacam-se em meio ao
horizonte das comidas padronizadas que prevalece nos grandes centros urbanos,
e muitas vezes se tornam uma possibilidade de conexao cultural ou com um estilo
de vida que se deseja recuperar ou alcancar, potencializando a atratividade
destas localidades. Entretanto, a oferta destes pratos em escala comercial
merece atencao, pois se por um lado amplia em muito a notoriedade da iguaria e
democratiza seu consumo, por outro lado a expde a uma maior sorte de
inovagbes e adaptacbes, que podem descaracteriza-la. Nesta perspectiva o
resultado do processo de crescimento global, demanda novos ritmos alimentares,
sugerindo a utilizacdo de técnicas e ingredientes, que nao fazem parte do
processo historico e cultural de origem e a manutencdo dos pratos que
representam uma “gastronomia tradicional”.

Em meio as tendéncias da gastronomia na contemporaneidade,
percebe-se que € crescente a demanda e o0 uso de produtos e matérias-primas

denominados tradicionais, locais com finalidade de destacar o sentido de



trajetoria, identidade e autenticidade por meio da diversificacéo, criatividade e
descoberta de sabores. H4 uma tendéncia no Brasil, entre os chefs de reputacao
internacional em aliar a gastronomia ao uso de elementos simbolicos e culturais
no que tange a preparos e a ingredientes emblematicos da cultura brasileira.

No contexto atual a chamada cozinha contemporénea varios itens da
gastronomia tradicional ou regional podem est4d presentes em uma Unica
preparacao. trata-se de ingredientes encontrados em diversas culturas/regioes.
Ressalta-se que o processo de globalizacdo tem influenciado as transformacdes
no universo gastrondmico possibilitando usar a criatividade nas elaboracdes de
pratos com produtos regionais/tradicionais, mudando as caracteristicas originais.
As misturas ou releituras de pratos tradicionais podem contribuir para o
desaparecimento dos saberes e fazeres que deram origem ao prato. Entretanto a
comida tem se transformado ao longo do tempo, distinguindo-se no espaco,
sendo atravessada pelos efeitos instantaneos de inovacbes técnicas, novos
insumos, modas gastronémicas e crises de abastecimento.

Recorrendo a Bonin e Rolim (1991), entende-se que os padrdes ditos
“tradicionais” e “modernos” convivem em uma mesma sociedade, orquestrados
pela dindmica cultural que também engloba os hébitos alimentares. Essa tradigdo
gue se prepara e se compartilha e é constantemente (re)significada e recriada a
partir da propria dinamica cultural do grupo social, e, por demarcar identidades,

também pode permitir, conexdo memorial a partir de sua degustacao.

PROPOSTA METODOLOGICA

A metodologia prioriza atividades em que os alunos possam apresentar
suas reflexdes, hipoteses, realizar revisdo de literatura e estudar a realidade. O
papel do professor nesse contexto sera maior ou menor em funcdo das
caracteristicas individuais e do tema abordado. Pois o posicionamento é de
orientador no processo ensino — aprendizagem para producdo de conhecimento.
Desta forma, busca-se fazer com que estes alunos sejam capazes de analisar,
refletir e investigar sobre o tema proposto. No intuito de discutir a pratica, sera
necessario realizar férum para reflexdo e troca de conhecimento entre

profissionais do segmento gastrondmico, entidades e comunidade académica. Por



tanto a sequencia didatica de modo geral sera detalhar. tema/conteldos,
objetivos, tempo estimado, material e recursos necessarios, desenvolvimento em
etapas ou modulos, avaliacdo da pratica. A abordagem para este trabalho sera de
forma qualitativa e quantitativa, que permite um entendimento acerca dos
fendbmenos sociais, a partir da realidade vivida pelos individuos. Para atender aos
objetivos, surge a necessidade da realizacdo de uma pesquisa de campo. Sera
realizado mapeamento de produtos/frutos nativos/raiz do maranhéo, bem como os
ingredientes utilizados nas inovacgdes culinarias. Aplicar-se-a4 entrevistas
semiestruturadas e observagdo qualitativa assistematica com gestores publicos,
chefs de cozinha, proprietarios/gestores de restaurantes e em especial com
coordenador e membros da Associacdo Maranhense de Artesdos Culinarios —
AMAC de Sao Luis/MA. Além disso, analise de politicas e materiais promocionais
dos 6rgdos oficiais de Turismo do municipio, direcionada ao turismo gastrondmico
de S&o Luis.

Desta forma, para atender aos objetivos da proposta e aplicacao
tedrica-metodoldgica, sera necessario duas professoras, sendo uma

coordenadora e uma orientadora, e ainda 3 bolsistas nos termos do EDITAL

PROAES N° 13/2019 DE CONCESSAO DE BOLSA FOCO ACADEMICO PARA O PERIODO DE
AGOSTO DE 2019 A JULHO DE 2020.

AVALIACAO

A avaliacdo sera continua, pois ndo se trata necessariamente de um
instrumento, produto, de avaliagdo individual, mas uma reflexdo sobre o
desenvolvimento da prética, a partir de reunides para estudo, planejamento,
construgcdo de relatério, considerando os elementos atrelados aos objetivos

propostos.

CRONOGRAMA

Agosto de 2019 a julho de 2020
Atividades/etapas 2019 2020
Ago | Set | Out | Nov | Dez |Jan | Fev | Mar | Abl | Mai | Jun | Jul

Apresentacdo do | X
projeto




Revisédo de | X X X X X
literatura
Reunido para X X X X X X X

estudo dirigido

Planejamento e X X X

elaboracdo de

roteiros

Realizacéo de X X X X X
férum para

debates

Visitas técnicas e
coleta de dados.

Interpretagdo e
andlise de dados

obtidos

Elaboracdo de X X X X X X
artigos

Participacdo em X X X X
eventos

Construcdo  do X X X

relatorio final

PLANO DE TRABALHO DOS BOLSISTAS

NOME DO PROJETO

GASTRONOMIA CONTEMPORANEA: inovacdes culinarias
e 0 uso de ingredientes regionais/tradicionais em S&o
Luis/MA.

OBJETIVO GERAL

Analisar no universo das inovagbes culinarias, o uso de
ingredientes regionais/tradicionais em S&o Luis/MA.

Objetivos Especificos

Atividades

Identificar a adaptacdo de
ingredientes tipicos/origem,

praticas culturais locais,
técnicas e receitas
tradicionais nas inovacdes

culinérias de séo Luis;
Desvelar o papel do chef
como intérprete social e
suas razbes/motivos que
impulsionam a recorrerem
ao uso de produtos
tipicos/regionais, praticas
culturais locais, técnicas e
receitas tradicionais;

Discutir o aspecto simbdlico-
cultural da culinéria
maranhense em relagdo as
combina¢bes de produtos
tipicos/regionais em novas
configuracdes
gastrondmicas na cidade de
Sao Luis;

Compreender a fusédo e o
compasso entre tradicdo e
inovacao na culinaria

Mapear os empreendimentos Gastrondmicos.

Levantamento de empreendimentos gastronémicos que
trabalham com a gastronomia contemporanea. Junto a
Associagdo Maranhense de Artesaos Culinarios — AMAC e
demais érgaos/entidades.

Visita a estabelecimentos ao empreendimentos;
Levantamento de ingredientes regionais-produtos nativos/raiz
utilizados na culinaria em S&o Luis/MA.




Identificar as variaveis que | Realizar revisdo de literatura (livros / periddicos / sites);
influenciaram o uso de | Planejamento de reunides, estudos e ac¢des;

ingredientes regionais- | Buscar em 6rgédos oficiais os dados estatisticos de produtos
produtos nativos/raiz | regionais

utilizados na culinaria em S&o | Reunido para discussoes e reflexdes da tematica aboradada.
Luis/MA.

Conhecer a perspectiva dos | Imersdo em campo para conhecimento da prética/realidade;
chefs de cozinha como | Elencar ingredientes e pratos considerados inovadores;
intérprete social. Elencar os tipos de ingredientes regionais/tradicionais
(produtos de raiz/nativos do maranh&o);

Elaboracao de roteiro gastronémico ;

Entrevista com presidente e membros da AMAC em Sao
Luis;

Aplicacéo de entrevistas com proprietarios, Chefs de cozinha,
colaboradores e fornecedores;

Transcrigdo de entrevistas;

Interpretacéo de dados obtidos;

Elaboracéo de artigos.

Apontar as principais | Levantamento de eventos cientificos e envio de trabalhos;
mudancas nas preparacdes | Forum para debates sobre a realidade do segmento
culinérias. gastrondmico de Sao Luis/MA.

Discusséo e avaliacao dos resultados;

Divulgacdo dos resultados para nos estabelecimentos e na
comunidade académica;

Avaliacao de discentes;

Apresentacéo do relatdrio final

REFERENCIAS

BONIN, A.; ROLIM, M. C. M. B. Habitos alimentares: tradicdo e inovagéo. Boletim
de Antropologia. Curitiba, v. 4, n. 1, p. 75-90, jun. 1991.

BORNHEIM, G. A. O conceito de tradicdo. In: BORNHEIM, G. A. et al.
Tradicdo/Contradicdo. 2. ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar/Funarte, 1997.
BOURDIEU, P. Gostos de classe e estilos de vida. In: ORTIZ, R. Sociologia. S&o
Paulo: Atica, 1983.

CARNEIRO, H. S. Comida e sociedade: significados sociais na histéria da
alimentacdo. Historia Questdes e Debates, v. 42. Curitiba, 2006. Disponivel em: .
Acesso em: 10/07/2018.

CERTEAU, M. de., GIARD, L.; MAYOL, P. A invencao do cotidiano: 2. Morar,
cozinhar. Petropdlis, RJ: Vozes, 1996.

CRESWELL, J. W. Projeto de pesquisa: Métodos qualitativo, quantitativo e misto.
3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

DA MATTA, R. A casa & a rua. 52 ed. Rio de Janeiro: Rocco, 1997.



DIAS, Cristina Maria Nogueira Parahyba. A sociologia como ciéncia em Durkheim.
Revista Praia Vermelha. Rio de Janeiro: UFRJ, n. 13, p. 174-205, segundo
semestre. 2005.

DORIA, C. A. A culinaria materialista: a construgéo racional do alimento e do
prazer gastrondmico. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2009.
FERNANDEZ-ARMESTO, F. Comida: uma histéria. Rio de Janeiro: Record, 2010.
FLICK, Uwe. Uma introducdo a Pesquisa Qualitativa. 2. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2004.

GIL, Anténio Carlos. Métodos e técnicas de pesquisa social. 5. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 1999.

GANDARA, J. M. G.; GIMENES, M. H. S. G.; MASCARENHAS, R. G. Reflextes
sobre o Turismo Gastrondmico na perspectiva da sociedade dos sonhos. In:
PANOSSO NETTO, A.; ANSARAH, M. G. (Org.). Segmentacdao do mercado
turistico — estudos, produtos e perspectivas. Barueri: Manole, 2009.

GIARD, L. Cozinhar. In: CERTEAU, M. de. A invencdo do cotidiano - morar,
cozinhar. Petropolis, RJ: Vozes, 1994, p. 211-332.

GIMENES, M. H. S. G. Uma breve reflexdo sobre o lugar da gastronomia nos
estudos sobre turismo realizados no Brasil. Revista Turismo & Sociedade. v. 2, n.
2, p. 425-431. Curitiba: 2011. Disponivel em: . Acesso em: 10/06/2018.

HALL, Stuart. A identidade cultural na pos-modernidade. Rio de Janeiro: DP&A,
2006.

Hall, C. Introduction: culinary tourism and regional development: from slow food to
slow tourism? Tourism Review International, 9, 303-305 - 2006.
doi:10.3727/154427206776330580.

IPHAN. [2014]. Disponivel em:
<http://www.iphan.gov.br/bcrE/pages/conPatrimonioE.jsf?tipolnformacao=1>.Aces
so em: 10 set. 2018.

LEVI-STRAUSS, C. O cru e o cozido (Mitologicas v. 1). S&o Paulo: Cosac & Naify,
2004.

MANZINI, E. J. A entrevista na pesquisa social. Didatica, Sdo Paulo, v.26/27,
p.149-158, 1990/1991.

MINAYO, M. C. S.; DESLANDES, S. F.; GOMES, R. Pesquisa social: teoria,

método e criatividade. Petropolis: Vozes, 2009.



MONTANARI, M. O mundo na cozinha: historia, identidade, trocas. S&o Paulo:
Senac, 2009.

OLIVEIRA, T. S. de. Alimentacédo, identidade e memoria praticas alimentares
caboverdianas num contexto migratorio. In: Habitus, v. 11, n. 1, p. 19-35, jan./jun.
2018, Goiania. Disponivel em: <
http://seer.ucg.br/index.php/habitus/article/viewFile/2845/1738> Acesso em
15/09/2018

RONCHETTI, A. G. Instrumentos de captura, sistematizacdo e disseminacdo de
conhecimento tradicional e sua aplicabilidade em gastronomia. 2015. 118 f.
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia e Gestdo do Conhecimento) -
Universidade Federal de Santa Catarina, Centro Tecnoldgico, 2015. Disponivel
em: <http://www.bu.ufsc.br/teses/PEGC0405-D.pdf>. Acesso em: 20 agosto.
2018.

SANTOS, C. R. A. dos. A comida como lugar de histdria: As dimensdes do gosto.
In: Histéria: Questdes & Debates, Curitiba, n. 54, p. 103-124, 2011. Editora UFPR.
Disponivel em: Acesso em: 28/09/2018

SAVARIN, B. A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1995.
SANTOS, C. R. A. dos. A comida como lugar de histdria: As dimensdes do gosto.
In: Histéria: Questdes & Debates, Curitiba, n. 54, p. 103-124, 2011. Editora UFPR.
Disponivel em: Acesso em: 28/09/2018.

Schliter, R. G. (2003). Gastronomia e turismo. Sao Paulo: Aleph.

WOORTMANN, E. F. A comida como linguagem. In: Habitus, v. 11, n.1m p. 5-17,
jan./jun. 2013. Disponivel em: <
http://seer.ucg.br/index.php/habitus/article/viewFile/2844/1737> Acesso em
05/09/2018.

UNESCO. [2014]. Basic Texts of the 2003 Convention for the Safeguarding of the
Intangible Cultural Heritage. Disponivel em:
http://unesdoc.unesco.org/images/0023/002305/230504e.pdf . Acesso em: 10
ago. 2018.



