UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS
CURSO DE TURISMO

VAUIZA COSTA DA SILVA

GASTRONOMIA MARANHENSE:
A percepcéo dos visitantes e turistas sobre a gastronomia ofertada na Casa das Tulhas no
Centro Historico de Sao Luis — MA

Sao Luis
2015



VAUIZA COSTA DA SILVA

GASTRONOMIA MARANHENSE:
A percepcao dos visitantes e turistas sobre a gastronomia ofertada na Casa das Tulhas no
Centro Historico de S&o Luis — MA

Monografia apresentada ao Curso de Turismo
da Universidade Federal do Maranhdo -
UFMA, para obtencéo do grau de Bacharel em
Turismo.

Orientadora: Prof.2 Ms. Marilene Sabino
Bezerra

Sao Luis
2015



Silva, Vauiza Costa da

Gastronomia maranhense: a percepcdo dos visitantes e turistas sobre a
gastronomia ofertada na Casa das Tulhas no Centro Historico de Sdo Luis —
MA / Vauiza Costa da Silva. — 2015.

85f.

Impresso por computador (Fotocopia).

Monografia (Graduagdo) — Curso de Turismo. Universidade Federal
do Maranh&o, 2015.

1. Casa das Tulhas. 2. Turismo. 3. Gastronomia Maranhense. |.
Bezerra, Marilene Sabino. (Orientadora). 1I. Titulo.

CDU: 376:628 (812.1)




VAUIZA COSTA DA SILVA

. GASTRONOMIA MARANHENSE:
A PERCEPCAO DOS VISITANTES E TURISTAS SOBRE A GASTRONOMIA
OFERTADA NA CASA DAS TULHAS NO CENTRO HISTORICO DE SAO LUIS - MA

Monografia apresentada ao Curso de Turismo
da Universidade Federal do Maranhdo —
UFMA, para a obtencdo do grau de Bacharel
em Turismo.

Aprovada em: / /

BANCA EXAMINADORA

Marilene Sabino Bezerra — Orientadora
Mestre em Sustentabilidade de Ecossistemas
Universidade Federal do Maranhéo

Profd.Dra. Linda Maria Rodrigues
Universidade Federal do Maranhéo

Profd. Ms. Ana Leticia Burity da Silva
Universidade Federal do Maranhéo



Dedico especialmente as duas pessoas mais importante
da minha vida, minha mde e minha irma, que sempre
estiveram do meu lado apoiando, incentivando e o mais
importante ndo deixando eu me abater pelos percalgos
da vida.



AGRADECIMENTOS

Em primeiro lugar, agradeco imensamente a Deus pelo dom da vida, por ter me
concedido a dadiva de ter vindo a este mundo, cumprir o propdésito que ele me determinou. O
agradeco, por ter me amparado nos momentos nos quais tive vontade de desistir, pelas
béncédos recebidas, pelas provacgdes e situagfes que passei ao longo da minha vida, que
serviram para o fortalecimento da minha fé.

Agradego em especial a minha mée Luzia Costa, a quem eu carinhosamente
chamo de “Lu”, pelos ensinamentos, conselhos, puxdes de orelha quando necessario, pela boa
educacédo, pelo exemplo de mulher, guerreira, mae e amiga que sempre foi e sempre sera.
Minha querida LU, eu tenho muito orgulho de ser sua filha e agradeco ao Senhor Jesus, por ter
permitido que eu nascesse através do seu ventre. Eu te amo muito mée!

A minha irmi Larissa Costa, que sempre esteve ao meu lado, apoiando e
incentivando meus passos. Querida irma apesar de ser mais nova que eu, sempre cuidou de
mim da melhor maneira, ou melhor, dizendo da sua maneira! Sou muito grata a vocé pelo
carinho, amizade, pela paciéncia nos momentos de tensdo e pela alegria nos momentos de
diversdo que passamos juntas;

Agradeco in memoria minha avd Maria Amélia Ferreira Lago, que tanto fez por
mim e pela nossa familia. VVovozinha querida a senhora deixou saudades eternas em meu
coracdo. Sinto muito sua falta principalmente quando chego a sua casa e ndo lhe encontro,
sinto falta também das nossas coversas, da sua comida, das gargalhadas, da sua voz, dos
conselhos, dos puxdes de orelha, do seu abraco... Mais a senhora teve que partir foi para a
morada do Pai, mais continua dentro do meu coracao;

Agradeco em especial a minha familia, que muito contribuiu para 0o meu
crescimento pessoal. Aos meus tios Manoel, Valter, in memoria Jodo, in memdéria Antonio,
Raimundo, ao meu tio/padrinho Pedro e Regina sua esposa, as minhas tias Ednalva, Marilda e
Concita, pelo apoio, confianca e incentivo (que muitas vezes foram monetarios). As minhas
primas e primos; Ao meu pai Vauires, pela torcida e pelo amor; Em especial, a minha irma de
coracao Enedina Almeida, que entrou na minha vida e sé trouxe felicidades. Amada, obrigada
pelo carinho, pela amizade, pela confianca e pelas oracfes que sempre faz por mim;

A minha orientadora, Professora Ms. Marilene Sabino por ter aceitado o meu

pedido de orientacdo, e por toda dedicacdo, apoio e incentivo na elaboracao deste trabalho;



Agradeco a todos os amigos da turma 2009.2, do Curso de Turismo da
Universidade Federal do Maranhédo, Cledna Daiane, Denise Carvalho, Denise Costa, Fabiana,
Renan, Mayara Bentes, Laysce, Jean, Tatiana, Maria Raimunda, Arigilson. Valeu pessoal,
pelos momentos que passamos juntos! Em especial, agradeco Alfredo, pela amizade de longas
datas, ha exatamente nove anos! Tudo comegou no Liceu Maranhense e continuou na
universidade, lembro que a assim que cheguei na UFMA no primeiro dia de aula a primeira
pessoal que vi la no fundo da sala foi vocé, foi um prazer reencontra-lo.

A Daylla, pela amizade sincera. Amiga, lembro como se fosse hoje a primeira vez
que nos falamos. Quem diria que a nossa amizade fosse acontecer depois de sermos roubadas
no mesmo Onibus..... As coisas acontecem na nossa vida quando menos esperamos e a sua
amizade foi assim, aconteceu num momento conturbado mais que serviu para que pudéssemos
nos conhecer e cultivar ainda mais a nossa amizade. Obrigada também pelos momentos de
descontracdo, que ndo foram poucos! Agradeco a minha querida amiga Denuilce Campos,
pelo carinho, compreensdo, pela ajuda nos momentos que mais precisei, pelas noites
acordadas e pelos momentos de alegria. Denu, sua amizade nao tem preco, sou muito feliz por
té-la como amiga.

Agradeco ao meu namorado Edno Lopes, que sempre esteve ao meu lado nessa
jornada, apoiando, incentivando e compreendendo meus momentos de auséncia devido aos
meus estudos. Querido, saiba que sou grata por todos 0s momentos que passamos juntos,
mesmos 0S momentos conturbados, que foram precisos para que pudéssemos nos fortalecer
diante das provacdes.

Agradeco pela amizade e confianca das minhas queridas amigas Deltria Lindoso,
Gleicyene Lima, Cris Everly, Olga Cardoso, Alessandra Serra, que sempre torceram por mim
e estiveram comigo nos momentos tristes e alegres. Essa vitoria € nossa, meninas! Em breve
serdo vocés! Aos meus queridos Sr. Cardoso e in memoria Sr. PC.

Ao Grupo de Pesquisa Identidades Culturais da Gastronomia Maranhense
(GPICG), pelo qual tive a oportunidade de participar e desenvolver minha linha de pesquisa
que refletiu na escolha do tema desta monografia. Agradeco também a todos os integrantes do
grupo, em especial a Prof® Dr2, Linda Rodrigues, Prof? Ms. Marilene Sabino, Prof® Ms. Ana
Leticia e Prof Elaine Fernandes; A Empresa Jinior de Turismo — LABOTUR, pelos

conhecimentos adquiridos e pela oportunidade de desenvolver minhas habilidades.



“Desistir de aprender ¢ egoismo. Este ¢ um ditado de
gue gosto muito. Quando acalentamos o desejo de
aprender mais, nossas vidas tornam-se repletas de
genuina vitalidade e brilho.”

(Daisaku Ikeda)



RESUMO

A presente pesquisa aborda a relagdo entre gastronomia e turismo, com enfoque na
gastronomia maranhense sob a percepg¢éo dos visitantes e turistas. Nota-se que a gastronomia
possui grande importancia para o turismo no sentido de atendimento das necessidades
fisiologicas, na qual o ser humano necessita de alimentacdo, entretanto, em muitos casos,
torna uma relevancia cultural e funciona como principal fator motivacional de viagens. Neste
sentido, a gastronomia tipica configura-se como uma forma de expressédo e interagdo cultural
entre visitantes e residentes de uma localidade. O estudo tem como objetivo geral, investigar a
gastronomia maranhense ofertada na Casa das Tulhas, no Centro Historico de Sdo Luis/MA,
por meio da percepgdo dos visitantes e turistas, visando identificar sua representatividade
como atrativo turistico da cidade. A pesquisa é quantitativa e qualitativa e foi respaldada em
pesquisa bibliografica, por meio da leitura e sites especializados e pesquisa de campo, onde
utilizou-se questionarios semiestruturados, aplicados junto aos turistas e, entrevistas
roteirizadas, com os proprietarios de boxes da area de estudo. A pesquisa apontou que, apesar
da gastronomia tipica possuir um bom grau de aceitacdo entre os entrevistados, esta ainda ndo
é considerada como fator decisério na escolha do destino Sdo Luis/MA, tendo em vista que
atua apenas como um fator de satisfacdo fisiologica. Dessa forma, sugere-se que haja acoes
como divulgacéo, criacdo de roteiros voltados para a gastronomia, bem como a inser¢do da

mesma nos roteiros ja existentes como forma de incrementar o turismo local.

Palavras-Chave: Turismo; Casa das Tulhas, Gastronomia Maranhense; Percepc¢éo.



ABSTRACT

This research addresses the relationship between gastronomy and tourism, focusing on
Maranh&o gastronomy in the perception of visitors and tourist .Note is that the food has great
importance for tourism in order to meet the physiological needs, in which the be human needs
of food, but in many cases, it takes a cultural relevance and functions as the main motivational
factor of trip. This is sense the typical gastronomy is configured as a form of expression and
cultural interaction between visitors and residents a study has place .The study is to
investigate the Maranh&o gastronomy offered in Casa das Tulhas S&o Luis/MA, through the
perception of visitors and tourists, to identify their representation as a tourist attraction the
city is quantitative and qualitative research and was supported in literature searches, through
literature and specialized sites and field research, where we used semi-structured
questionnaires administered with tourists and scripted interviews with the owners of the boxes
study .A area poll found that despite the typical cuisine has a good degree of acceptance enter
the interviewees, this is still not considered as decisive factor in choosing the S&o Luis / MA
destination, considering that acts only as a factor of satisfaction physiological .This form, it is
suggested that there are actions such as releases.

Keywords: Tourism; Casa das Tulhas; Gatronomy Maranhense; Perception.
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1. INTRODUCAO

Nas Gltimas décadas, o turismo vem se desenvolvendo e transformando-se em um
dos principais vetores de crescimento a nivel mundial, contribuindo de maneira significativa
para geracdo de emprego, renda e promocgdo dos destinos turisticos. A interacdo entre
visitantes e visitados, também é um fator importante no intercAmbio cultural e no
desenvolvimento da atividade turistica. Neste sentido, a interacdo com 0s habitos e costumes
alimentares da comunidade residente, favorece o incremento da gastronomia e da economia
local, ja que a cultura do outro sempre é novidade para quem chega.

A alimentacdo possui profunda relacdo com a histéria da humanidade, desde os
primérdios o homem vivia em busca de alimentos, sendo um fator essencial e insubstituivel,
tendo em vista que precisamos nos alimentar em qualquer fase da vida, ja que o consumo de
alimentos no organismo do homem mantém a sua sobrevivéncia.

Considerando a gastronomia como um elemento marcante na cultura de um povo,
faz-se necessario compreender, como esta pode se tornar um atrativo turistico para fomentar a
cadeia produtiva do turismo. No que tange a degustacdo dos pratos tipicos, 0s visitantes e
turistas conseguem identificar, conhecer os tracos e manifestacGes culturais da gastronomia
local.

A gastronomia, no ambito do turismo reflete sobre duas vertentes: a primeira
configura-se em suprir a necessidade basica de ingerir alimentos e a segunda refere-se como
atrativo turistico, causando desejo, curiosidade e por sua vez transformando-se no sentido
principal de motivacdo de deslocamento para determinado destino turistico. Com base na
segunda vertente, a cultura expressa atraves dos modos alimentares de uma sociedade, com
suas iguarias, cores, sabores e costumes que caracterizam e os distinguem, causando interesse
e encanto por parte dos visitantes e turistas.

O objetivo geral desta pesquisa é investigar a gastronomia maranhense ofertada na
Casa das Tulhas, no Centro Histérico de Sdo Luis/MA, por meio da percepcdo dos visitantes e
turistas, visando identificar sua representatividade como atrativo turistico da cidade. Dentre os
objetivos especificos cita-se ainda, Identificar os pratos tipicos mais conhecidos e consumidos
pelos visitantes e turistas que frequentam a Casa das Tulhas; ldentificar o nivel de

aprovacao/aceitacdo dos visitantes e turistas em relacdo a gastronomia maranhense; Analisar a
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potencialidade da gastronomia maranhense como atrativo turistico e; Verificar se a
gastronomia maranhense influencia os visitantes e turistas na decisdo da escolha do destino
Séo Luis/MA.

A escolha do tema surgiu da necessidade de um maior aprofundamento sobre a
temética. Dessa forma, obtive a oportunidade de participar como pesquisadora no Grupo de
Pesquisa Identidades Culturais da Gastronomia Maranhense (GPICG), vinculado ao
Departamento de Turismo e Hotelaria, localizado na Universidade Federal do Maranhéo
(UFMA), no qual pude debater sobre a gastronomia maranhense, resultando nesta pesquisa de
concluséo de curso.

Quanto a area objeto do estudo, escolheu-se a Casa das Tulhas, um dos mercados
mais antigos, localizado no bairro da Praia Grande, Centro Historico de S&o Luis/MA, por ser
considerado um dos principais atrativos turisticos e possuir profunda relacdo com a historia,
cultura e gastronomia da cidade.

A metodologia inicia-se com uma vasta pesquisa bibliografica, para realizacdo de
um embasamento tedrico sobre Turismo e Gastronomia, Historia da Alimentacdo, Formacéo
da Cozinha Brasileira, Gastronomia Maranhense e aspectos sobre a percepgdo turistica, em
livros, revistas, artigos académicos, monografias e sites especializados. A pesquisa de campo,
contou com a elaboracéo e aplicacdo de questionarios com visitantes e turistas frequentadores
da Casa das Tulhas, para compreensdo das suas percepcdes sobre a gastronomia maranhense,
assim como, a realizacdo de entrevistas roteirizadas com os proprietarios da area.

Do ponto de vista da organizacdo estrutural, o presente trabalho possui oito
capitulos, o primeiro corresponde a esta introducdo, o segundo aborda um breve historico da
alimentacdo, enfatizando desde o inicio da civilizacdo humana até o surgimento dos conceitos
de gastronomia e culinaria.

No terceiro capitulo, apresenta-se a formacdo da gastronomia no Brasil, com
enfoque principal na miscigenacdo das trés racas, que conduziram a composicdo dessa
sociedade, e, sobretudo contribuiram introduzindo seus ingredientes, alimentos com formas
diferenciadas de conservacdo e preparacao de sua comida.

No quarto capitulo, sdo apresentados a etimologia, o conceito e o surgimento do
fendmeno do turismo. Destaca-se também o surgimento e a definicdo da gastronomia, e em

seguida a relacdo gastronomia e turismo.
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No quinto capitulo, aborda-se a gastronomia maranhense, bem como seus
principais elementos. No sexto capitulo, abordam-se as consideragcdes sobre a percepcdo e a
sua importancia para o turismo local.

No sétimo capitulo, apresentam-se os resultados e discussdes, contendo como
subtdpicos a metodologia, caracterizacdo da area de estudo, analise dos resultados sobre a
questdo norteadora desta pesquisa: Qual a percepgdo dos visitantes e turistas sobre a
gastronomia maranhense ofertada na Casa das Tulhas?

E para finalizar, no oitavo capitulo, tem-se a conclusdo, onde é realizada uma
reflexdo acerca do que foi discorrido no trabalho, bem como as sugestdes de melhoria
destinadas para a area de estudo — Casa das Tulhas — no que se refere a parte de alimentacdo e
a infraestrutura do espaco de modo geral, e a inser¢do da gastronomia como atrativo, e dessa
forma contribuir para a promocao do turismo local. Busca também colaborar no cunho
académico, para pesquisas futuras sobre esta tematica e chamar a atencdo dos gestores do

turismo tanto no ambito estadual e municipal, assim como o trade turistico da regido.
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2. BREVE HISTORICO DA ALIMENTACAO

A alimentacdo possui profunda relagdo com a evolugdo humana, pois o ato de se
alimentar para manter-se vivo e satisfazer a fome, vem desde os primérdios da civilizacdo,
sendo considerado um fator primordial para a sobrevivéncia do homem, por meio desta que
séo retirados 0s nutrientes precisos ao bom funcionamento do seu organismo, a esse respeito
Fagliari (2005, p.1) ressalta que nessa época “[...] alimentar-se consistia apenas em satisfazer
uma necessidade bioldgica”, na qual o homem obedecia aos seus instintos.

O homem, era também considerado onivoro, comia de tudo como afirma Franco
(2001, p.19) que “para saciar sua fome, a humanidade tem-Se servido, ao longo de sua
historia, de quase todo organismo animal e vegetal que teve alcance”. Nessa fase da historia, o
homem ndo possuia a capacidade de selecdo dos alimentos, comia 0 que pudesse cagar ou
pescar, alimentava-se de varios tipos de caca, tais como: ursos, elefantes, renas, javalis,
passaros e dentre outros. O consumo desses animais era de forma in natura, pois até entdo ele
ainda ndo tinha conhecimento do fogo.

Na pré-historia, 0 homem vivia em pequenos grupos e permaneciam em
determinados locais desfrutando das fontes alimentares disponiveis, mas devido as constantes
variacdes climaticas e ambientais e, sobretudo a falta de alimentos, o ser humano passou a se
deslocar de um lado para o outro em busca de melhores condigdes de sobrevivéncia, sendo
assim chamados de némades. A espécie humana, por sua vez foi ocupando varias partes do
mundo. Conforme, as autoras Freixa; Chaves (2012) apud Silva (2014, p. 25) mencionam
que, a relacdo de deslocamento humano se deve ao processo climatico da terra e a
manutencdo das temperaturas a cerca de dez mil anos. Quanto ao processo de cultivo, selecéo
e coleta dos alimentos, apontam que o surgimento da agricultura se deu nessa época, quando 0
homem percebe que as sementes caidas no solo brotariam plantas e arvores na qual lhes
dariam frutos.

Para Schluter (2003, p.19) a iniciativa de criar animais, cacar, plantar, coletar e
cozer 0s alimentos possuia profunda relacdo na distingdo entre 0 homem e 0s animais. Haja
vista que, o instinto de sobrevivéncia aflorava de tal forma que o desenvolvimento dessas

atividades se tornava indispensaveis para sobrevivéncia humana.
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Dessa forma, 0 homem deixou de ser némade, a partir do momento em que passou
cultivar a terra e consequentemente colheu os frutos, sendo assim deixa-se fixar em um local
no qual pudesse praticar as habilidades desenvolvidas ao longo de sua jornada, surge entdo a
agricultura, que foi um dos principais acontecimentos dessa época junto com o descobrimento
do fogo.

De acordo com Montanari (2008, p. 56) o fogo possui profunda relagdo com o

inicio da humanidade. Destaca ainda, que o deus “Prometeu” *

roubou este elemento que
pertencia somente aos deuses e 0 entregou aos homens. Mitos a parte, o descobrimento do
fogo atuou como sendo um momento constitutivo e fundador da civilizagdo humana, sendo
assim tornou-se o artifice da humanidade.

Pode-se dizer que o fogo foi a principal descoberta do homem, visto que tal
elemento além de contribuir para o aquecimento dos individuos, nos dias frios, também
afastavam os outros predadores, devido as suas chamas pela qual os animais temiam,
contribuindo-se de forma decisiva na sua alimentacdo. Com o descobrimento e 0 dominio do
fogo, o homem passou a desenvolver mudangas alimentares, o que antes era consumido cru
passou a ser cozido ou assado. Pois, este aprendeu a produzir seus préprios utensilios
domésticos, ja que possuiam o fogo, precisavam de recipientes para 0 cozimento dos
alimentos, dessa forma surgem as primeiras panelas produzidas de barro e pedra, 0 que
facilitou a preparacéo, a conservacao e o cozimento dos alimentos.

Munidos de elementos, que favoreceram o0 seu desenvolvimento e a sua
diferenciacdo dos outros animais, 0 homem passou a conviver em grupos em um so local,
como ja foi citado, onde os mesmos cultivavam, cacavam, pescavam e se alimentavam juntos,
satisfazendo assim suas necessidades fisiologicas basicas e mantendo um convivio familiar e
social. Diante disso, percebe-se que o homem, de forma timida comeca a apresentar um
convivio social por meio da alimentacéo.

E nessa perspectiva, que a “alimentagdo é o ato de combinar ingredientes para o
consumo, para dessa forma, saciar uma necessidade basica” (AGUIAR, 2009, p. 12).
Contudo, a alimentacdo vai muito além de uma satisfacdo fisioldgica, € algo que pede
complemento além do prato principal, a presenca de boas companhias, dessa maneira, €
considerada como fonte de socializacdo e intercambio cultural. A esse respeito, Montanari

(2008, p.157) completa dizendo que “[...] ndo nos convidamos uns aos outros para comer e

! Prometeus — deus da mitologia Grega.
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beber simplesmente, mas para comer e beber juntos”, ou seja, o prazer de degustar bons
alimentos além de ser saboroso esté atrelado a boas companhias, instigando assim a interagdo
social. O sentar-se a mesa, ao lado de amigos e familiares ou mesmo de desconhecidos, reflete
em muitas civilizagcbes, como sendo uma simples relacdo entre os individuos, sendo
considerada algo sagrado, para muitas outras.

Enquanto em algumas sociedades, o ato de se alimentar € considerado mais rigido,
controlado e simbdlico, principalmente nas religiosas, o sentido € muito mais que saciar a
fome, onde cada consumo ou ndo, de dado alimento possuem seus significados emblematicos,
em outras, a alimentagéo torna-se algo elitizado, gerando status a quem come, 0 que come e

onde come sendo capaz de definir sua classe social. Como ressalta Schluter (2003, p.31):

[...] a alimentac&o possibilita a ascensdo a uma classe social, ela atua como um fator
de diferenciacdo cultural, pois, ao comer incorporam-se nao apenas as caracteristicas
fisicas dos alimentos, mas também seus valores simbolicos e imaginarios, que, a
semelhanca das qualidades nutritivas, passam a fazer parte do proprio ser.

Cabe ressaltar, que os habitos alimentares influenciam no modo de vida da
sociedade, levando em conta que alguns alimentos como, a carne vermelha, por exemplo, em
muitas sociedades é considerada insana enquanto para outras, é fartura; os insetos sdo para
muitos motivos de aversdo, enquanto para os ocidentais € prato principal e muito consumido;
0 caviar para uns € motivo de status social, enquanto muitos nunca tiveram a oportunidade de
conhecer essa iguaria. Nota-se, que a gastronomia pode ser em muitos casos motivo de
distincdo entre as pessoas e suas respectivas classes sociais, mas algo que ndo se pode deixar
de mencionar é que a mesma também pode unir as pessoas, levando em consideragdo 0s

pensamentos de Schluter (2003, p.39) onde cita que:

Comer é um ato que raramente se faz em soliddo. A comida e a bebida sdo, em
geral, atos sociais em que a familia ou amigos se relinem ao redor da mesa em
algum lugar, porque a comensalidade deve ser vista a partir dos lugares onde se
produz essa interagao social.

Na Grécia, a comensalidade € retratada por Flandrin e Montanari (1996, p. 108)
apud Massimi (2006, p. 255) da seguinte maneira, a realizacdo de banquetes servia para a
diferenciacdo dos homens civilizados, dos barbaros e dos animais. Os motivos para a

realizacdo de banquetes eram variados, iam desde pequenas reunides, entre familiares e
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amigos até grandes celebracBes como: casamentos, fechamento de negdcios, dentre outros.
Estar ao lado de bons convivas e praticar a sociabilidade eram de inestiméavel valor.

E importante ressaltar, que desde as primeiras civilizacdes é possivel perceber as
modifica¢bes que conduzem o ato de se alimentar, seja pelos elementos culturais, geogréficos,
religiosos, étnicos, socioeconémicos, dentre outros. Pode-se dizer, que além dos fatores ja
citados, a variedade de géneros alimenticios consiste também nessas mudancas,
principalmente quando o homem passa a perceber que a alimenta¢do possui outro significado
além de necessidade basica, que é o comer por prazer. (SCHLUTER apud FAGLIARI, 2005,
p.5).

De acordo com Franco (2001, p. 22), em suas consideracOes a respeito das
necessidades fisiologicas — a fome — e dos fatores psicoldgicos — o apetite —, explica que a
primeira é uma caréncia de alimentos que vai se manifestando em ciclos e o0 apetite, por sua
vez, consiste no estado mental, no qual emitem sensacGes de prazer ao ato de saciar a fome. A
partir dessa distingdo da alimentacdo, foram surgindo os primeiros indicios sobre o

surgimento da gastronomia.

2.1 Surgimento da Gastronomia

O homem possui a necessidade de absorcdo dos nutrientes, que estdo disponiveis
nos alimentos, para sustentacdo e manutencdo de uma vida saudavel. Ao longo dos tempos,
foi adaptando-se as condicGes da natureza e sobreviveu como cacgador e coletor de raizes e
frutos, sendo que, posteriormente, passou a plantar e colher frutos do seu esforco, “moldando
suas atividades, passando de cacador a produtor de alimentos e ganhando na cadeia biologica”
(FRANCO, 2001, p.19).

Em consonancia com a histéria da humanidade, a alimentacdo vem passando por
algumas transformacdes que conduziram o instinto de saciar a fome ao prazer e a satisfacao
de degustar alimentos. A esse respeito, podemos destacar que as influéncias da gastronomia
surgem desde a antiguidade, conforme afirma Braune (2007, p. 22), para 0s gregos a comida
era fonte de alimento para o corpo e para o espirito, ressalta também sobre a importancia, com

relacdo a invencdo das loucas de barro, 0 uso da ceramica, as panelas de ferro e a fermentacédo
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dos alimentos. Outro fator, importante e revolucionario na histéria da humanidade, junto a
gastronomia foi a descoberta do fogo, onde o homem pré-histdrico percebeu que o calor deste
tornava-se 0s alimentos mais faceis de serem mastigados.

O termo gastronomia acredita-se, que surgiu na Grécia e de acordo com o
vocabulo grego temos a seguinte explicacdo: gaster significa ventre, estbmago, nome significa
lei e -ia ¢ o sufixo que o transforma em substantivo. Sendo traduzida como “estudo ou
observancia das leis do estomago” (FRANCO, 2001, p. 37).

Conforme afirma Braune (2007) “a gastronomia existe porque, além da
necessidade de se alimentar, 0 homem é um animal estético e, sobretudo, um ser social, que
vive em comunidade”. Nota-Se, que a gastronomia possui um desempenho relevante dentro do
convivio social, permitindo que exista um intercambio entre as culturas por meio de suas
iguarias alimenticias.

Nessa perspectiva, Braune (2007) define a gastronomia “como a arte de cozinhar
bem ou de se regalar com boa comida. Ela € [...] uma disciplina que exige arte ndo somente de
quem a executa, mas também de quem a consome ou usufrui”’. Compreende-se, que por tras
da arte de produzir boas comidas, existe um prazer de quem a produz e a consome, tornando
assim com que a alimentacdo se tornasse algo muito além de uma simples refei¢cdo, com
objetivo de satisfazer seus instintos fisioldgicos.

Os termos gastronomia e culinaria surgiram, a partir do momento em que houve a
existéncia de um apetite que induzisse as pessoas a se alimentarem por outro motivo, que ndo
fosse somente a fome (FAGLIARI, 2005, p.2), pois até entdo, a alimentacdo estava pautada
exclusivamente para este fim, garantindo assim o seu sustento. Partindo dessa premissa, vale
ressaltar, que apesar da gastronomia e a culinaria possuirem relacdo com a alimentacéo, estas
sdo totalmente distintas. Portanto, faz-se necessario compreender a diferenca entre as mesmas.

Segundo Fornari (2001) entende-se por culiniria como “a arte, a ciéncia, a
técnica, o dom e a alegria de cozinhar”, ja por gastronomia com “[...] o virtuosismo da
culinaria. Ciéncia de preparar os alimentos com requinte para deles obter o maximo de prazer,
tanto para o paladar, quanto para os olhos. E a arte de regalar-se com finos acepipes® [...]”.
Diante de tal explicacdo, nota-se a distingdo entre ambas, enquanto a primeira esta voltada
para as técnicas culinarias, na sua forma de preparacdo dos alimentos, a segunda preocupa-se

mais com a parte de apreciacdo e estética do alimento, que sera apresentado a mesa, também

2 Acepipes - Do Arabe arcaico azzibib = “passa”. E uma designagio, hoje meio fora de moda, de qualquer
iguaria requintada. (FORNARI, 2002, p.15)
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engloba a culinéria, bebidas, ingredientes e formas de preparo e todo o cenéario em volta, ou
seja, a gastronomia possui um foro mais abrangente que a culinéria.

Nesta colocagédo, o autor abrange a gastronomia como a sabedoria de preparar
pratos requintados, e, sobretudo proporcionar aos que degustam sensagOes prazerosas, por
meio de ingredientes e técnicas caracteristicas de cada regido. Dessa maneira, a gastronomia

torna-se um dos fortes fatores de identificagdo de um povo.
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3. AFOMACAO DA COZINHA BRASILEIRA

A cultura de povo é definida pelas suas tradicdes, religides, seus saberes, fazeres e
suas manifestagBes culturais, por meio das dancas, artes, culinaria local, dentre outros
costumes que também fazem parte da construgdo dos grupos sociais. Neste sentido, Santos
(1994, p. 44-45 apud CASTRO; SANTOS, 2012, p.159) define cultura como sendo:

[...] um produto da histéria de cada sociedade, ¢ uma dimenséo do processo social,
da vida em sociedade. Nao diz respeito apenas a um conjunto de praticas e
concepgdes ou apenas uma parte da vida social, independente da mesma. Ou seja,
cultura diz respeito a todos os aspectos da vida social.

Na visdo de Montanari (2008, p.26) a cultura, € entendida como a juncdo de dois

fatores fundamentais, a tradi¢éo e a inovagao:

O que chamamos de cultura coloca-se no ponto de interseccdo entre tradicdo e
inovacdo. E tradicdo porque construida pelos saberes, pelas técnicas, pelos valores
que nos sdo transmitidos. E inovacdo porque aqueles saberes, aquelas técnicas e
aqueles valores modificam a posicdo do homem no contexto ambiental, tornando-o
capaz de experimentar novas realidades. Inovacdo bem-sucedida: assim poderiamos
definir a tradigdo. A cultura é a interface entre as duas perspectivas.

Diante do contexto acima, pode-se perceber que a cultura € um elemento
primordial, no que diz respeito a identidade de um povo, pois esta € caracterizada como estilo
de vida, como modo de vestir-se, falar-se, bem como o preparo e a degustacdo dos alimentos.
Em contrapartida, € necessario lembrar que a inovacao ndo deve se sobrepor a tradi¢ao, pois
as raizes de um povo devem ser resguardadas, para 0 maior incremento da atividade turistica
local.

No que diz respeito, ao modo de se alimentar “[...] cada povo criou sua cozinha de
acordo com os recursos disponiveis e uma selecdo propria de alimentos ditada por sua
cultura” (BRAUNE, 2007, p.18). A partir dai, pode-se obter uma diversificada gastronomia
em volta da humanidade, tendo em vista que cada povo utilizou de recursos e iguarias
proprios para o seu desenvolvimento.

Como um processo consciente e voluntario, a alimentacdo, € um instinto humano
entranhado desde o seu surgimento, o modo pelo qual nos alimentamos nos diferem de outras

culturas, obtendo assim diferentes regras em cada sociedade (SCHLUTER, 2003, p. 13),
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portanto, o alimento que nos nutre e 0s habitos alimentares que possuimos sdo herangas
repassadas de geracdo em geracdo, de forma empirica, fortalecendo assim as raizes culturais
expressadas por meio da comida. A alimentagdo é sabidamente, fruto das influéncias sociais e
culturais do homem; é fonte de conhecimento do estilo de vida de um povo.

A comida como cultura, nos faz refletir sobre a relagio do homem com o
ambiente social, por meio dessa relacdo percebemos os codigos de sua heranga cultural, que
se expandi e vai desde o seu preparo até sua degustacio e apresentacdo do alimento & mesa. E
nessa perspectiva que, Montanari (2008, p. 16) nos faz refletir que a:

Comida é cultura quando preparada, porque, uma vez adquiridos os produtos-base
da alimentacdo, o homem os transforma mediante o uso do fogo e de uma elaborada
tecnologia que se exprime nas praticas da cozinha. Comida é cultura quando
consumida, porque o homem, embora podendo comer de tudo, ou talvez justamente
por isso, na verdade ndo come qualquer coisa, mas escolhe a prépria comida, com
critérios ligados tanto as dimensdes econdmicas e nutricionais do gesto quanto aos
valores simbélicos de que a prépria comida se reveste. Por meio de tais percursos, a
comida se apresenta como elemento decisivo da identidade humana e como um dos
mais eficazes instrumentos para comunica-la.

Cabe ressaltar-se, que 0 homem por intermédio do fogo e de suas habilidades se
diferencia dos outros animais como ja haviamos citado, este contribui com particularidades
para 0 seu meio, utilizando de conhecimentos préprios e de subsidios para a preparacdo dos
alimentos, que por sua vez, influenciam na formacdo de sua gastronomia criando assim, a
identidade cultural de uma localidade. No Brasil, ndo foi diferente, cada povo que aqui estava
ou se instalou contribuiu para a formacdo de sua cozinha, transformando-a em um

emaranhado de aromas, sabores e cores.

3.1 Herancas gastronémicas do Brasil

As herancas gastronémicas do Brasil surgiram de uma combinacdo, na qual se
destacam os protagonistas, formados por trés povos — 0s colonizadores portugueses, 0s negros
africanos e os nativos indigenas — que uniram seus ingredientes, tradi¢6es e técnicas distintas
na arte de preparar os seus alimentos, refletindo dessa maneira na diversificacdo dos pratos

tipicos, de cada regido do pais. Os pratos tipicos formam o que Maciel (2011) apud Silva
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(2014, p.52) chamou de “Cozinha Emblematica, expressando identidades”, os mesmos
contém ndo somente os ingredientes precisos para a formacdo do prato, estes carregam
também especialmente a responsabilidade de representarem a localidade.

3.1.1 Herancas Gastrondmicas dos nativos Indigenas

Sobre a chegada dos portugueses no Brasil, Pero Vaz de Caminha, escrivdo da
expedicdo colonizadora, comandada por Pedro Alvares Cabral, faz algumas consideracoes a
respeito dos primeiros contatos com os nativos, destacando 0s registros sobre a alimentacgéo e

a cultura indigena:

[...] ndo lavravam, nem criavam. N&o ha boi, nem cabra, nem ovelha, nem galinha,
nem qualquer outra alimaria, que costumada seja ao viver dos homens. Nem comem
sendo desse inhame, que aqui ha muito, e dessa semente e frutos, que a terra e as
arvores de si lancam. E com isso andam tais e tdo rijos e tdo nédios que o ndo somos
nods tanto, com quanto trigo e legumes comemos (CASCUDO, 2004, p.75).

Nesse trecho da carta de Caminha, citada no livro de Cascudo mostra como 0s
indios viviam e como eram saudaveis devido a sua alimentacdo. O escrivdo ressalta, que o
nativo ndo criava e nem lavrava, pois a sua mercearia estava ao seu dispor, sustentavam-se da
natureza que era farta, por tanto ndo se preocupavam em cultivar ou mesmo criar animais.
Viviam livremente com suas tradi¢Ges, até a chegada dos colonizadores.

Cabe ressaltar, que na época do descobrimento, quando 0s portugueses aportaram
no Brasil, os indigenas que aqui se encontravam ja possuiam habitos alimentares variados,
como o consumo de raizes, frutas, peixes, carne de animais provenientes da caca, legumes,
vegetais, dentre outros, desse modo contribuiram de forma positiva para a evolucdo da
culinaria do pais (LANCELOTTI 2000 apud FAGLIARI, 2005, p.112).

A cozinha indigena era bem simples, ndo possuia tanto requinte com relacdo a dos
colonizadores, porém dispunha de elementos peculiares, e de auténticas técnicas culinarias
desenvolvidas dentro dos parametros de sua cultura, que foram fornecidas para a formacéo da
gastronomia brasileira. Na cozinha, possuiam utensilios feitos pelas proprias indias, como as

panelas, espetos, que eram utilizados para assar a comida, dentre outros. Um dos utensilios
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que merece destaque € a moquém, um tipo de grelha utilizada para “[...] a conservagdo do
alimento e ndo ao seu preparo para consumo imediato” (CASCUDO, 2004, p. 86). Esse tipo
de instrumento utilizado pelos indigenas era o que tinham de mais surpreendente, no que se
refere ao uso de técnicas culinarias, atraindo assim a curiosidade dos colonizadores.

O alimento que ndo podia faltar nas refeicdes indigenas, considerado essencial era
a mandioca chamada por Cascudo (2004, p.95) como “rainha dos tropicos [...]”, derivavam-se
desta outros subprodutos dos quais pode-se destacar a farinha, muito apreciada por este povo.
Por mais que tivesse outros alimentos a presenca da farinha era fundamental, a mesma era
consumida diariamente nas comidas ou até mesmo sozinha, sendo o carro chefe da
alimentacéo e o orgulho da cultura indigena.

A farinha que ja fazia parte do cardapio indigena entrou no gosto do colonizador e
estava presente na maioria de suas refeicdes. Sendo que, a sua fabricacdo e contada por H.C
de Sousa Araujo (apud FREYRE, 2003, p.195) da seguinte maneira:

A maceracgao termina quando a mandioca larga a casca, sendo entdo transportada
para cochos com agua, onde permanece mais alguns dias. Depois de bem mole, é
esmagada ou ralada e a massa colocada em longos tipitis conicos, feitos de embira
ou de taquara trancada. Esses tipitis ttm um e meio a dois metros e outro tanto de
comprido e sdo pendurados na cumeeira da casa depois de bem cheios, amarrando-se
na sua extremidade inferior uma grande pedra. Quando a &gua da mandioca,
chamada tucupi, cessa de escorrer, tiram a massa amilacea, e levam-na ao sol para
secar, operacdo esta que termina ao forno. Resulta sempre uma farinha grossa,
constituida de bolinhas duras, de dificil trituracdo na boca. (H.C DE SOUSA
ARAUJO apud FREYRE, 2003, p.195).

Percebe-se, que na cultura indigena assim como em outras cozinhas o preparo dos
alimentos, é feito minuciosamente dentro de suas tradicdes. Cascudo (2004, p. 92) afirma que
“ha quase cinco séculos a farinha continua mantendo o prestigio no crédito popular [...]”
sendo consumida pura ou de varias formas, ainda marca forte presenca a mesa do brasileiro,
servindo como um ingrediente complementar das refeicdes.

Mais ndo sé de mandioca e seus subprodutos viviam os primeiros habitantes do
pais, estes também eram dotados de grande fartura e diversidades de alimentos. Os povos
nativos deixaram muitos legados para a cozinha brasileira. De acordo com Cascudo (2004, p.
156) deve-se a esse grupo social, varios alimentos presentes que compde a mesa do brasileiro
como: o milho e seus derivados, a castanha de caju, 0 consumo de peixes, a carne assada no

madquem, o palmito, dleos vegetais, a pacoca, a mogueca, 0 caruru, 0 churrasco, dentre outros.
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Presentearam-nos também, com a “rede”, objeto pelo qual era muito utilizado por eles para
dormir e descansar, principalmente depois do almoco, para ajudar na digestéo.

Os vestigios da influéncia nativa estdo presentes na culinéria do pais, com maior
evidéncia na Regido Amazdnica. O tucupi e o tacacd sdo fortes exemplos dos costumes
indigenas que refletem na culinaria nortista, engrandecendo ainda mais a diversidade da
gastronomia brasileira. Vale ressaltar, que estes elementos séo oriundos da mandioca, 0
primeiro € um tipo de molho, extraido a partir do suco desta raiz e o segundo uma espécie de
mingau ou caldo diferenciado (BRAUNE, 2007, p.69).

A regido nortista do pais possui caracteristicas fortes na sua cultura
principalmente no que se refere ao sabor de suas refei¢des, 0 que denota certo tempo para
adaptacdo do consumo de determinados pratos tipicos. Segundo Freyre (2003, p.196), o

estado da Amazonia se destaca como:

Avrea de cultura brasileira mais impregnada de influéncia cabocla: o que ai se come
tem ainda gosto de mato; é enrolado em folha de palmeira ou de bananeira; leva
castanha de caju; prepara-se em cuia; é polvilhado de pucanga feita de folhas de
kurumikaa torrada; e os nomes sdo ainda os dos indios; com um quer que seja de
estrangeiro a primeira vista. Mas s a primeira vista. Quitutes e nomes de quitutes
indigenas desmancham-se familiarmente na boca do brasileiro: um gosto de
conhecidos velhos desfaz a primeira impressdo de exdticos. E quando sentimos o
muito que nos ficou de fundamentalmente agreste no paladar e no ritmo do idioma;
0 muito que nos ficou dos nossos antepassados tupis e tapuias.

A influéncia aborigine, para a gastronomia brasileira foi um fator marcante, sendo
percebido pelo modo que os mesmos dispunham de iguarias voltadas principalmente para
uma alimentacdo mais saudavel, com a inexisténcia de frituras, mesmo possuindo acesso a
Oleos e azeites. No que referem-se as bebidas, os nativos do Brasil tinham muita intimidade
com estas, pois além de consumi-las abundantemente em festas e celebracdes nas aldeias,
também a produziam, em contrapartida ndo tinham costume de acompanhar a comida com a
bebida, tomavam agua separada das refeices (BRAUNE, 2007, p.69).

As bebidas indigenas eram fabricadas pelas mulheres, que utilizavam raizes e
frutas na sua producdo, havendo divergéncias entre historiadores, sobre a fabricacdo das
mesmas, enguanto o portugués Pero de Magalhdes Gandavo cita que as bebidas eram feitas
especificamente pelas mocas das tribos, o aleméo Georges Marcgrave discorda relatando, que
as bebidas eram produzidas pelas mulheres velhas e enfatiza que quanto mais velha melhor

(BRAUNE, 2007, p.70). Portanto, fica claro que na cultura indigena existem muitos rituais e
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crendices, que estes seguem a risca. Cada um tinha seu papel dentre da aldeia, enquanto os
homens cacavam, pescavam ou participava de rituais que as indias ndo podiam participar, as
mulheres eram responsaveis por outros servigos, como cuidar das ocas, das criancas, e do

preparo da comida e bebida.

3.1.2 Heranga Gastrondmica dos Colonizadores Portugueses

Com a presenga dos portugueses no Brasil, inicia-se a sua colonizacdo e por sua
vez a sua sociedade, por meio da miscigenacdo entre 0s povos que ja estavam por aqui, COmMo
os indios e os que foram trazidos, no caso 0s escravos africanos, no periodo do
descobrimento.

Quando os portugueses chegaram em terras brasileiras, trouxeram muitas
novidades, até entdo desconhecida pelos nativos. Distantes do seu local de origem, os
colonizadores tiveram que se adaptar de certo modo ao novo estilo de vida que estava por vir.
Preparados para ficar no Brasil resolveram recriar o seu ambiente familiar, trazendo animais
como vacas, bois, carneiros, cabras, ovelhas, galinhas, porcos, patos e gansos, a fim de manter
seus costumes e garantindo dessa forma, a alimentacdo na qual estavam acostumados
(BRAUNE, 2007, p.74). O modo de vida dos portugueses era totalmente desconhecido pelos
nativos, pois 0s mesmos ndo cultivavam e nem tinham o habito de criar 0s animais com a
intencdo de abaté-los.

Com relacdo aos outros alimentos trazidos pelos colonizadores, Braune (2007, p.
74-75) destaca: a cana-de-acUcar, o trigo, o toucinho, a linguica, o0 presunto, o vinho, as
hortalicas, o azeite, o vinagre, esses alimentos foram introduzidos no cardapio do Brasil
colénia. A cerca disso, Ornellas (2000, p. 228) aponta ainda outras contribuicdes como as
frutas citricas, as mangueiras, bananeiras doces e especiarias, as quais ja eram objetos de
comeércio, por parte dos portugueses, ou que faziam necessario ao seu uso.

Dentre os alimentos marcantes da historia do pais, destaca-se o feijao, que ja era
conhecido pelos colonizados, pois este proporcionava forca e energia para encarar o trabalho
bracal, agindo como uma espécie de suplemento alimentar. Quanto a isto, Lopes (2009, p. 40)

destaca que “aos olhos da cunha, cozinheira e amante, o feijdo apareceu como um reforco
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alimentar; os filhos ja& desmamados eram habituados a comer o caldo do feijdo e a mastiga-lo
com qualquer carne, 0 ‘cozido’ que os portugueses repetiram por aqui”. Dessa maneira, este
alimento ganhou espaco e 0 gosto entre os colonizadores e colonizados.

Como um simbolo da gastronomia brasileira, a feijoada representa o pais a nivel
internacional. De acordo com Christo (2006, p. 137 apud SIMONCINI, 2012, p.177) este

iguaria surgiu da seguinte forma:

Os senhores de engenho comiam, como era de uso, muita carne de porco. As partes
mais nobres deste animal, como o lombo, pernil, costeletas, faziam parte da mesa do
senhor. As partes ndo aproveitadas, como o rabo, orelha, pés e focinho, iam para a
senzala onde o negro aproveitava para cozinha-las junto com o feijao, enriquecendo-
0 com o seu sabor. Este prato ficava tdo saboroso que os préprios patrdes passaram a
fazer uso na sua mesa.

Elucida-se, que este prato originou-se nas senzalas e difundiu-se nas casas
europeias, € uma mistura de saberes e fazeres das etnias, que contribuiram com seus
ingredientes e técnicas para sua formacdo. Esta iguaria é muito apreciada pelos brasileiros e
pelos visitantes e turistas que chegam ao pais, servindo dessa forma com um fator da
identidade cultural.

A introducdo de novos ingredientes, técnicas culinarias, adaptacdo das receitas
nativas pelos portugueses e surgimento de outras, fomentaram ainda mais o cardapio
brasileiro deixando-o diversificado e saboroso, contribuindo de forma significativa para nossa
alimentacdo. As contribuicGes portuguesas para a gastronomia brasileira, pode-se dizer que
foi a mais requintada, com relacdo ao tripé de sua formacdo. De acordo com Braune (2007,

p.75) o papel da mulher lusa foi fundamental para este feito:

A mulher portuguesa valorizou iguarias simples, como o beiju, e molha-lo ao leite, e
soube usar 0 ovo de galinha como nenhuma cunha ou mucama antes fizera.
Introduziu a fritura. Com aclcar ou mel acrescentou seu toque cultural ao mingau de
carima (farinha de mandioca seca e fina). E dela foram saindo os primeiros bolos
brasileiros com leite de vaca e gema de ovo [...].

A portuguesa soube aproveitar muito bem o milho, trazido pelos africanos para o
Brasil, e 0 ovo de galinha, este ndo era muito apreciado pelos nativos e africanos, com esses
elementos surgiram as sobremesas, bolos, canjicas, pudins, dentre outras iguarias.
(TEIXEIRA, 2004). De acordo com Lima (2012, p.45) herdamos ainda de sua opulenta

cozinha, uma variedade de ingredientes, temperos e pratos formatados como: os coziddes, a
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bacalhoada, os caldos, o cominho, gosto pelos ovos, pela cebola, pelas carnes de boi, de
carneiro, de bode e de galinha.

Para Cascudo (2004, p.239) aos colonizadores portugueses, devemos ainda duas
importantes contribuicbes para a cozinha brasileira: a valorizagdo do sal e a revelagdo do
aclcar aos nativos e aos escravos. Sendo, que é justamente com o aglcar que as matronas
portuguesas sdo destaque do pais, elas souberam como ninguém integrar seus dons culinarios
com as especiarias dos nativos, a fim de reproduzir sua dogaria surgiram esses deliciosos

quitutes que ainda rodeiam nossas mesas.

3.1.3 Herangas Gastronomicas dos Escravos Africanos

Os negros trazidos para o Brasil, ndo se sabe ao certo quantos, eram de varias
partes da Africa, destacando as regides do Congo de Angola, Guiné, Senegal, Mocambique.
Viviam na escraviddo e em condi¢cdes sub-humanas, nas senzalas (local onde eram
“depositados” os escravos), eram vendidos como se fossem mercadorias e obrigados a
trabalhar de forma bracal para seus senhores, principalmente nos engenhos de cana de agucar
e outros servicos como na pecuaria € na mineracdo, também eram utilizados nos servicos
domésticos. N&o tinham salarios, muito menos podiam reclamar das condigcdes precérias a
qual viviam. Quanto a sua alimentacdo era muito simples, eram-lhes servidas pequenas
porcdes de comida e ndo tinham o direito de escolher o que comer (TEIXEIRA, 2004).

No Brasil colbnia, onde 0s negros africanos eram escravos, ndo possuiam voz nem
vez, ndo podiam comer 0 que queriam muito menos saborear seus quitutes, pois estavam
totalmente distantes de seu local de procedéncia, e seus senhores ndo permitiam que 0S
mesmos saboreassem outras comidas a ndo serem as que Ihes eram servidas, entdo resolveram
improvisar com o que Ihes eram oferecidos, desde o seu deslocamento da Africa nos pordes
dos navios Portugueses até sua chegada no Brasil. Era-lhes servida uma espécie de “rac¢do”,
no caso a farinha que o0s colonizadores conheceram por meio dos indigenas no Brasil
(CASCUDO, 2008, p.199).

Como a farinha era o alimento que lhes ofereciam os africanos por sua vez,

comecaram a se acostumarem e a fazerem pequenas misturas influenciadas pelos portugueses,
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como 0 mingau e o pirdo. O pirdo por sua vez, ganhou destaque na alimentacdo do brasileiro,
como enfatiza Leal (1988) apud Teixeira (2004, p. 25):

Acabou se firmando como acompanhamento perfeito para carnes e peixes, mas ndo
como iguaria isolada como era o mingau. Ele se tornou tdo comum e diario na
alimentacdo brasileira que a palavra passou a ser usada para indicar o proprio
alimento. “Esta na hora do pirao”

A presenca da cultura negra no Brasil trouxe marcos importantes para a economia
do pais — presenca literalmente forte nos canaviais —, na sociedade influenciou na formacéo e
no nascimento de novos integrantes regidos da miscigenacdo entre 0s povos, quanto a vida
doméstica resta-nos acentuar a culinaria do escravo africano, que dominou a cozinha colonial
enriquecendo-a de variedade e sabores trazidos do seu pais e misturados com outros pratos
portugueses e indigenas (FREYRE, 2003, p. 286 — 287).

A parcela de contribuicdo dos africanos para a cozinha brasileira é citada por
Ramos (apud CASCUDO, 2008, p. 106), que mostra a riqueza dessa culinaria:

O africano trouxe uma cozinha muito mais variada e complexa. Foi o Negro que
introduziu, no Brasil, o azeite de coco de dendé (Elais guineenses), o camarao seco,
a pimenta-malagueta, o inhame, as varias folhas para o preparo de molhos,
condimentos e pratos. E 0 que é mais: trouxe ndo s6 0s seus pratos naturais, de
origem africana, como modificou para melhor, introduzindo os condimentos, a
cozinha indigena e a portuguesa.

Com a chegada dos negros no Brasil, destinados a trabalhar nos canaviais, a
mulher negra foi introduzida na cozinha, enquanto a cunha se afastava, deixando por conta
das mucamas os prazeres da mesa (LOPES, 2009, p. 17).

No regime alimentar brasileiro, a introducdo dos elementos africanos afirmou-se
com o azeite de dendé e a pimenta malagueta, caracteristicos da cozinha baiana; o quiabo, o
uso da banana, a variedade de preparar a galinha e o peixe. Dessa forma, os africanos foram
inserindo suas comidas e modificando as dos portugueses e dos indigenas, incrementando
com seus condimentos e técnicas negras. Alguns dos pratos tipicos brasileiros com
caracteristicas africanas sdo: a farofa, o quibebe, o vatapa (FREYRE, 2003, p. 287).

Ja que, os escravos africanos ndo podiam se alimentar de sua tradicional cozinha,
comegaram a misturar suas iguarias com as que se encontravam no Brasil. Essas modificac6es
feitas na cozinha africana trouxe um requinte a mais para a cozinha brasileira, que até hoje se

deleita com as herancas dessa cozinha que muito contribuiu para a sua formacao.
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A comida africana era preparada principalmente com a pimenta, tempero este
muito apreciado pelos nativos e pelos colonizadores. Vale ressaltar que a cozinha brasileira,
por meio da mulher africana, introduz novos sabores trazidos de seu continente, pelos
comerciantes portugueses (BRAUNE, 2007, p.72) como quiabo, gengibre, erva-doce, inhame,
a pimenta africana, gergelim, dentre outras iguarias. Esses alimentos e temperos somaram
com as culinérias indigena e portuguesa.

Desse modo Teixeira (2004) destaca que o milho também marcou a alimentacéao
dos negros no Brasil, alimento que era de origem de sua terra natal, colaborou também para a
formacdo de varios pratos. Utilizavam agua e fuba para fazer uma espécie de angu, para eles
era mais resistente do que o pirdo. As palavras angu e fuba também foram inseridas ao
vocabulario brasileiro. E dessa maneira tanto os costumes da cozinha quanto sociais e
culturais foram inseridos no pais.

Apesar de terem se espalhado por vérias partes do pais, 0s estados que mais
possuiram influéncia da cozinha africana, devido ao grande trafego negreiro foram trés
estados, a Bahia, 0 Maranhdo e o Recife. O vatapa e 0 caruru sdo 0s pratos mais famosos da
técnica africana. (RAMOS apud CASCUDO, 2008, p.107).

Ao compreender como se compds a sociedade brasileira, pode-se obter tambem
maior entendimento sobre a formacao de sua cozinha, procedida da integracdo entre 0s povos
indigenas, portugueses e negros. O processo de miscigenacdo para 0 pais repercutiu de
maneira benéfica, no que tange a sua formacéo cultural, carregada de influéncias que podem
ser traduzidas em manifestacdes culturais, bem como na sua gastronomia. Dessa forma, a

cultura brasileira de modo geral atrai turistas que se encantam com tal diversidade.
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4. TURISMO E GASTRONOMIA

O turismo é uma atividade que utiliza de seus recursos naturais, historicos,
culturais e artificiais, para atrair visitantes e turistas, sendo assim considerados, como 0s
agentes motivadores de deslocamento de pessoas. As viagens se tornaram algo mais frequente
na vida das pessoas, independente do motivo, visita a parentes e amigos, satde, descanso e
lazer dentre outros. Dessa forma, os motivos diversos de viagens é o principal meio
disponivel para segmentar o mercado turistico. Visto que, as motivacBes para as viagens
foram surgindo e aumentando e o fendmeno do turismo se desenvolvendo, surgiram entéo
varios tipos de segmentos do turismo dentre os quais podem-se destacar: Turismo de Férias,
Turismo de Aventura, Turismo Religioso, Turismo de Pesca, Turismo Nautico, Ecoturismo,
Turismo Rural, Turismo de Negocios, Turismo de Eventos, Turismo Cultural, Turismo
Gastrondmico (BENI, 1988, p. 149).

Sobre os segmentos do mercado turistico, se faz necessario entender a sua
conceituacdo. De acordo com Cobra (2005, p. 160), a segmentacdo do mercado turistico €

entendida da seguinte forma:

E uma técnica utilizada para agrupar consumidores de servicos de turismo com
comportamentos de compra semelhantes para realizar esforcos concentrados e
especializados de marketing sobre este segmento (agrupamento de consumidores),
pois se supde que este subgrupo de consumidores responder de uma maneira similar
ao esforgo do marketing [...]

Dessa forma, a segmentacdo promove a identificacdo e o agrupamento dos
consumidores — visitantes e turistas — com intuito de melhor planejar o turismo em um
determinado destino. E dessa maneira, formatar novos segmentos com finalidade de fomentéa-
lo e consequentemente atrair tais grupos.

A criacdo dos segmentos pode ser considerada como uma estratégia do mercado, a
fim de conseguir atingir varias camadas da sociedade e tipos de turistas. E dessa maneira, 0
fenbmeno do turismo vem se desenvolvendo e movimentando cada vez mais a economia
mundial ao longo de décadas, pois este € uma das atividades econdmicas que estd em

constante expansdo a nivel mundial. Em determinadas localidades, o turismo atua como
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principal gerador de lucros, proporcionando assim o desenvolvimento local, com a producdo
de bens e servigos tanto para 0s moradores como para 0s visitantes e turistas.

De acordo com Andrade (1998) apud Ignarra (2001, p. 24) o turismo depende de
um conjunto de “servi¢os que tem por objetivo o planejamento, a promogdo e a execucao de
viagens, e 0s servicos de recepcao, hospedagem e atendimento ao individuo e aos grupos, fora
de suas residéncias habituais”. Dessa forma, Ignarra (2001) completa destacando que o0s
visitantes e turistas precisam estar amparados pelos servicos turisticos — hospedagem,
alimentacéo, diversao, informacdo turistica nos pontos determinantes e nas ruas, por meio de
sinalizagOes turisticas, comércio; os servicos publicos também se fazem importante — meios
de transportes, como taxi, 6nibus, metrd, trem, etc., servicos bancérios, de salde, de
seguranga; infraestrutura basica — energia, comunicacao, saneamento.

O turista por sua vez, estd cada vez mais exigente com o mercado, e mais
disposto a vivenciar a cultura do outro, seja pelas manifestacdes culturais por meio da danca,
do artesanato, da comida, e por falar em comida, a mesma se enquadra em muitas das
exigéncias do turista, levando em consideracdo que o visitante precisa se alimentar, e ndo
somente para se satisfazer suas necessidades biologicas, mas também com intuito de
experimentar a comida local.

Segundo Schluter (2003, p. 70) revela que “a gastronomia faz parte da nova
demanda por parte dos turistas de elementos culturais”, por meio da gastronomia tipica é
possivel conhecer a cultura do outro, levando em consideracdo que esta possui relagdes com
historia e cultura da localidade. A autora aponta ainda, que a ligacdo entre o turismo e a
gastronomia, € notoria, destacando seu potencial na captacdo e promocdo dos destinos
turisticos (SUCHLUTER, 2003). Desse nodo, a gastronomia como atrativo turistico repercute

na valorizacéo das raizes de um povo, evidenciando a cultura gastronémica local.

4.1 Etimologia, Conceito e Surgimento do Fendmeno do Turismo

Neste topico, serdo colocadas as consideracfes a respeito do turismo, essa
atividade que vem se desenvolvendo ao longo das ultimas décadas. Sera abordado na

sequéncia a etimologia, o conceito e o surgimento do fenbmeno do turismo, na visdo de
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alguns autores como Barreto (2003), Rejowski, (2002), Lickorisk e Jenkins (2000), Ignarra
(2001) e (2003).

De acordo com as consideracdes de Barreto (2003, p.43) a etimologia do turismo
“surge no século XVII na Inglaterra, referido a um tipo especial de viagem. A palavra tour é
de origem francesa [...] quer dizer volta e tem equivalente no inglés turn e no latim tornare”.
Outro relato sobre o surgimento da palavra turismo € citado por Arthur Haulot apud Barreto
(2003, p.43), onde o pesquisador diz que sua origem aparece na Biblia e vem do Hebraico
significando ‘viagem de reconhecimento’.

Quanto ao surgimento do turismo, Rejowski, (2002, p.18) relata que os paises
Grécia e Roma merecem destaque, ambos possuem um papel relevante na organizacdo de
viagens e de meios de transportes destinados aos Jogos Olimpicos. Dessa forma, podemos
citar que o segmento do turismo esportivo tenha se iniciado neste periodo da historia.

Com o desenvolvimento das ferrovias, a primeira inaugurada em 1830 para
passageiros em Liverpool e Manchester, pode-se obter os primeiros registros de viagens de
excursdo, mas foi o inglés Tomas Cook que langou o primeiro pacote de turismo em 1841
(LICKORISK; JENKINS, 2000, p. 28-29). Diante disso Thomas Cook é considerado por
muitos como o precursor do turismo, devido a seu grande feito. Ignarra (2001, p, 18 - 19)

destaca que:

Em 1841, Tomas cook organizou uma viagem de trem para 570 passageiros entre as
cidades de Leicester e Lougboroug, na Inglaterra. A viagem foi um sucesso e a
empresa de Tomas Cook passou a organizar excurs@es para a parte continental da
Europa e, posteriormente, até excursdes para os Estados Unidos. A empresa
prosperou e passou a ser considerada a primeira agéncia de viagens do mundo.

Com relacdo a essa grande facanha de Tomas Cook, Montaner Montejano apud
Rejowski (2002, p.56) relata, que durante essa viagem era servido para 0s passageiros [...] um
lanche composto de cha e sanduiche de presunto, a possibilidade de participar de um jogo de
criquete e a oportunidade de dancar ao som da musica da banda que acompanhou os viajantes.
Diante de tal movimentacdo que se tornou histérica, Tomas Cook ndo de descuidou da
hospitalidade para com os seus clientes, oferecendo-lhes assim estrutura, lazer, entretenimento
e alimentacdo. Desse modo, seu empreendimento expandiu-se e por sua vez, foi alertando

outros empresarios, que logo comecaram com a construcdo de infraestrutura turistica.
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Quanto ao conceito do turismo, Ignarra (2003, p. 11) diz que “[...] esta
relacionado com viagens, mas nem todas elas sdo consideradas turismo”. Barreto (2003, p.43)
completa enfatizando a diferenca entre viagem e turismo, enquanto a primeira implica apenas
em deslocamento, e o segundo implica na existéncia de recursos, infraestrutura turistica e
superestrutura juridico-administrativo.

No que tange aos deslocamentos realizados na pré-histéria, no qual o homem
migrava a fim de encontrar alimentos e melhores condigcdes de vida, por tanto, a esse tipo de
deslocamento, Barreto (2003, p.44) ndo considera turismo e explica, que o homem primitivo
migrava em busca de “melhores condicbes para seu sustento [...]. Isso ndo é 0 mesmo que
viajar. Viajar implica voltar, e 0 homem primitivo [...] ndo tencionava retornar”. O turismo
por sua vez estimula o deslocamento de pessoas, motivadas por diversos elementos como: o
prazer, férias, curiosidade de conhecer outras localidades, sair do cotidiano, aléem de haver a
pretensdo de retorno.

A Organizagdo Mundial do Turismo (OMT) apud Ignarra (2001, p.23) destaca
que o fendmeno pode ser considerado como “o deslocamento para fora do local de residéncia
por periodo superior a 24 horas e inferior a 60 dias motivado por razées ndo-econémicas”.
Nesse contexto, o turismo possui limitacbes em nimeros, no que tange a permanéncia do
individuo no local visitado e restricbes quanto a sua motivacao.

Compete aqui também evidenciar, a distingdo entre visitantes e turistas, que serdo
muito utilizadas ao logo deste trabalho. Na visdo dos autores Beni (1988) e Ignarra (2001)
essa distincdo claramente é definida da seguinte forma, os visitantes sdo aqueles que nédo
pernoitam no destino, geralmente fazem paradas ou voltam no mesmo dia, sendo
considerados excursionistas. Classificados como turistas sdo aqueles que permanecem, pelo
prazo minimo de 24 horas e maximo de seis meses, no transcorrer de um periodo de 12 meses.
Nota-se, que existe uma limitacdo de tempo no que refere a permanéncia do individuo nos
destinos.

O turismo traz consigo a sensacao de liberdade, de tranquilidade e, sobretudo a
vivéncia de uma localidade diferente da habitual. Os motivos para viajar sdo diversos, e
podem estar relacionados com uma simples visita a parentes e amigos, com a religiosidade,
com a salide, com 0s recursos naturais, culturais e com a gastronomia tipica da localidade. A
alimentacdo age como um fator importante durante a viagem e na permanéncia no destino.

Segundo Defert (apud FAGLIARI, 2005, p.9) “o ato de comer durante uma viagem ¢ tao
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importante para grande parte dos visitantes quanto o conforto do transporte ou as
comodidades do alojamento”. Nota-se, que a comida possui relevancia no turismo, atraindo a

atencdo dos visitantes e turistas, bem como agindo como identidade cultural da localidade.

4.2 Definigdo da Gastronomia

A alimentagdo é um fator primordial para o ser humano, tendo em vista que este
necessita de alimentos em qualquer fase de sua vida. No entanto, a gastronomia pertence ao
cenario mais requintado que inclui a arte de fazer e degustar boa comida, além é claro de estar
ao lado de boas companhias.

De acordo com Fagliari (2005, p. 3) a gastronomia estd relacionada com o
“conhecimento racional de tudo que diz respeito ao homem quando se alimenta. [...] os
conhecimentos relacionados a arte culinaria ou ao prazer de apreciar alimentos”. Dessa forma,
a gastronomia abrange referéncias socioculturais relacionadas com os costumes, modos de
preparacdo de alimentos e até mesmo o0 modo de comportamento a mesa.

No ponto de vista de Franco (2006 apud BRAUNE, 2007, p.18) a gastronomia
possui algo além de consumir boa comida, que é o carater que envolve varias manifestacdes
culturais de um povo, o autor afirma que “[...] o ser humano ¢ um animal que cria cultura ¢
esta preso a uma cultura, e ai se incluem crengas, costumes, moral e também culinaria”, de
acordo com o contexto cultural de cada localidade.

De acordo com Segala (2003 apud OLIVEIRA, 2013, p.23-24) existe uma relacédo
entre a gastronomia e a cultura onde diz que “a gastronomia ¢ parte da heranga cultural. [...]
um povo se define antes e tudo pela cultura e a gastronomia € um dos aspectos culturais de
um povo”. Por tanto, a gastronomia € citada como arte, que se precisa obter conhecimento
para bem fazé-la, além de proporcionar prazer aos que degustam; no aspecto cultural, esta é
referida como expressdo cultural e indentiaria de um povo.

O sentimento de pertencimento é de grande importancia para uma sociedade,
principalmente no que diz respeito a sua cultura, que envolvem varios fatores e manifestacdes,
dentre estes se destaca a gastronomia, que traz consigo suas procedéncias culturais no

preparo, apresentacdo e degustacdo de seus alimentos.
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Quanto ao turismo, a gastronomia possui um foro mais amplo, agindo como
necessidades basicas do ser humano, e em algumas localidades atuando de forma mais
abrangente, possuindo um carater emergente, no sentido de ser um fator motivador para o

deslocamento de visitantes e turistas.

4.3 Relagéo Turismo e Gastronomia

E notorio, que 0s visitantes e turistas estdo cada vez mais exigentes e o mercado
do turismo por sua vez, busca por meio das infraestruturas basica e turistica condi¢des para
bem atendé-los, por tanto o setor alimenticio e 0s outros setores d&o suporte para suprir tais

necessidades. O setor alimenticio se destaca devido as necessidades fisiologicas:

O grande trunfo da alimentacdo como elemento componente do turismo esta no fato
de ser realizada nos mais diversos momentos da viagem, de formas diferentes. Em
alguns momentos, pode ser mera necessidade bioldgica, construindo-se como oferta
técnica. Em outros, pode ser um atrativo turistico interessante. (FAGLIARI, 2005, p.
13)

Vale ressaltar, que a alimentacdo além de ser uma necessidade fisioldgica, pode
ser também um atrativo relevante para um destino, fazendo assim, com que 0s visitantes e
turistas possam ter maior contato com a cultura do local. Em muitos casos, a gastronomia de
uma regido é considerada uma das principais motivacfes de viagens, despertando assim o
desejo e/ou curiosidade.

Na visdo de Schluter (2003, p.88) “a gastronomia, sem davida, esta ganhando
terreno como atracdo tanto para residentes como para turistas. Ndo s6 nutre o corpo € 0
espirito, mas faz parte da cultura dos povos”. Diante disso, observa-se que cada destino possui
a sua cozinha, com suas especiarias, cores, seus sabores, temperos, costumes advindos de seus
antepassados e que permeiam entre os residentes e por sua vez, encanta ou ndo quem a
conhece.

Conner (2004, apud BARCZSZ; AMARAL, 2010, p. 70) faz suas consideracdes a
respeito da relacdo entre turismo e gastronomia, destacando que os dois sdo indissociaveis

“pois € impossivel pensar em turismo sem prever a alimentacdo para curta ou longa
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permanéncia. Em qualquer destino, o viajante precisa da alimentacdo e assim acaba
experimentando a cozinha da localidade”. Nesse contexto, nota-se, que a alimentagdo é vista
apenas como oportuna durante as viagens, no qual o visitante aproveita a estada para
experimentar a gastronomia tipica do destino. Entretanto, na visdo otimista de Lohmann e
Netto (2008, p.92 apud OLIVEIRA, 2013, p. 34-35) destacam que “a gastronomia de um
destino constitui-se num forte motivador de viagens”. Relacionando dessa forma a
gastronomia ao turismo, levando em consideracdo, que esta possui fortes caracteristicas da
heranga cultural de um povo.

Segundo um Estudo de Demanda Turistica Internacional entre 0s anos de 2007-
2013 realizada pelo Ministério do Turismo (2014) que almejava buscar informagdes sobre o
perfil dos viajantes estrangeiros, revelou que 95,1% avaliaram de forma positiva a
gastronomia do Brasil. Outra pesquisa, realizada pela Fundacdo Instituto de Pesquisas
Econdmicas sobre os turistas brasileiros revelou que a alimentacdo corresponde a 20,2% dos
gastos (MINISTERIO DO TURISMO, 2012). Diante disso, é notdrio que a culinéria tipica
vem ganhando importéancia para atividade turistica brasileira e contém fortes indicios de se
tornar um principal atrativo turistico, agindo como fator motivacional.

Aliada ao turismo, a gastronomia pode ser um fator primordial e diferencial numa
determinada localidade turistica, encontrando-se em posicdo confortavel, pois a mesma esta se
evoluindo e ganhando espaco como um novo produto para o setor, por meio dos prazeres
oferecidos nas refeicOes realizadas durante as viagens, deixando a rotina e experimentando
novos sabores, “[...] a gastronomia esta assumindo cada vez maior importancia como mais um
produto para o turismo cultural” (SCHLUTER, 2003, p. 11) e contribuindo para atividade
econdmica local.

De acordo com Schluter (2003, p.11) “a busca pelas raizes culinarias ¢ a forma de
entender a cultura de um lugar por meio de sua gastronomia esta adquirindo importancia cada
vez maior”. O turista como bom apreciador de novidades, tem curiosidade sobre a cultura do
outro, por esse motivo sempre esta em busca de algo que saia de sua rotina e lhe traga boas
experiéncias e recordacdes. A gastronomia tipica proporciona aos visitantes e turistas, novas
perspectivas sobre o destino turistico.

A relacdo entre a comida e o homem como ja foi ressaltado no inicio deste
trabalho, provém de longas datas. A comida € um dos fatores que mais pode haver interacao

entre 0S povos, pois a mesma € capaz de envolver varios sentidos e sensacOes,
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proporcionando o intercdmbio de culturas, entre os visitantes e turistas, que ndo sdo mais
apenas meros expectadores, estdo cada vez mais dispostos a se envolverem com a
comunidade receptora; e os visitados, levando em consideragdo que estes buscam de forma
hospitaleira o bem receber por meio da apresentacdo de suas manifestaces culturais, seus
costumes e, sobretudo de sua gastronomia.

Em alguns paises como Franca, Italia, Espanha, Portugal e Suica, a gastronomia
possui poder marcante, tornando-se assim uma atragdo a mais ou sendo atragao principal para
os turistas na escolha desses destinos. No Brasil, “o turismo gastrondmico, age de maneira
timida, ainda € uma vertente pouco aproveitada nas estratégias de promocdo de destinos
turisticos” (NETO; AZEVEDO, 2010, p. 4), entretanto, temos algumas cidades que se
destacam no assunto, sdo elas: Rio de Janeiro, Belo Horizonte e S&o Paulo, eleita a Capital
Mundial da Gastronomia.

Séo Paulo atrai todos os anos quase 12 milh@es de visitantes. A maioria corresponde
ao turismo de negdécios, mas ja ha varias décadas a capital tem vindo atrair visitantes
devido a sua riqueza gastrondmica. Eleita a capital Mundial da Gastronomia, Sdo
Paulo retine os melhores restaurantes do Brasil.Sdo mais de 10 mil opcdes, que vao
desde a cozinha simples até a mais refinada.[...] As possibilidades sdo infinitas,
fazendo com que os turistas apreciem os melhores pratos do mundo numa sé cidade.
(BRASIL: GUIA DE CIDADES, 2012, p. 43)

O turismo gastrondmico € uma vertente do turismo cultural, haja vista, que ambos
envolvem os elementos culturais de um povo e despertam a curiosidade dos visitantes e
turistas proporcionando-0s experiéncias inesqueciveis. De acordo com Ignarra (2001, 81- 82)
vale destacar, que existem pessoas ou mesmo grupos de pessoas que buscam este segmento
com finalidade de apreciar a gastronomia. Dessa forma, ndo foge a regra da segmentacao
turistica atribuida pelo mesmo autor, onde enfatiza que os varios tipos de segmentos nédo
esgotam a possibilidade do surgimento de outros tipos de turismo.

Barreto (2007, p. 87) por sua vez, conceitua o turismo cultural como sendo todo
“turismo no qual o principal atrativo ndo é a natureza, mas um aspecto da cultura humana, que
pode ser a histdria, o cotidiano, 0 artesanato ou qualquer dos aspectos pelo conceito de
cultura”. Vale ressaltar também, que esse tipo de turismo proporciona aos visitantes e turistas
maiores interacfes e experiéncias com a comunidade receptora, e quem procura este segmento
esta disposto a vivenciar particularidades. Por tanto, o turismo cultural se sustenta de tudo que

se relaciona com a cultura autoctone, bem como a gastronomia, que também esté inserida na
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cultura de uma sociedade e dessa forma “[...] faz parte da nova demanda por parte dos turistas
de elementos culturais” (SCHLUTER, 2003, p. 70).

Por tanto, se faz necessario conceituar, este segmento que tem como principal
motivacdo de deslocamento a gastronomia tipica de determinados destinos turisticos,
denominado turismo gastrondémico. De acordo com Hall; Michell (2003 apud FERRO, 2013,
p.46) este é definindo:

Como sendo o principal motivo do deslocamento turistico para visitagdo de
produtores de comida; participagdo em festivais e eventos de gastronomia; visitacdo
a restaurantes e a localidade especificas de determinado alimento e experiéncias
culturais atribuidas e especialmente & comida ou sua regido produtora.

O turismo gastrondmico busca enfatizar a valorizacdo da gastronomia tipica por
parte da identidade cultural dos residentes, caracteristicas peculiares de cada cultura, expressa
pelos costumes e utilizacdo de ingredientes tipicos na preparacdo de seus alimentos e a
procura por parte dos visitantes e turistas ajuda a fomentar os tracos deste segmento. A
motivacdo de conhecer os saberes e fazeres da gastronomia do outro proporciona sensacdes
inestimaveis, que encantam os visitantes e turistas.

Entretanto, apesar da relevancia da gastronomia no setor turistico do Brasil,
alguns destinos ainda ndo a possuem como um produto consolidado, atraindo visitantes e
turistas motivados pela mesma, como por exemplo, o Estado Maranhdo, que possui grande
diversidade ambiental, representado por uma gama de ecossistemas naturais, o que favorece a
variedade de alimentos de origem animal e vegetal, o que contribui para a diversificacdo dos
recursos alimentares da populacdo, proporcionando o surgimento de novos sabores na rica

gastronomia maranhense.
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5. GASTRONOMIA MARANHESE E SEUS SABORES

A culinaria regional é entendida, como o resultado da soma dos fatores:
ingredientes disponiveis, técnicas de preparacdo e as tradicbes das diferentes etnias, que
contribuiram para a formacéo de determinados paises, regides, estados, cidades e municipios
(SILVA, 2014, p. 16). Neste sentido, cada regido oferece sua gastronomia de forma peculiar,
reflexo de sua cultura expressa em cada detalhe dos pratos tipicos.

A gastronomia maranhense possui uma mistura de sabores, aromas e cores
deixados pelos povos que influenciaram sua cultura os portugueses, os africanos e 0s
indigenas. Neste sentido, cada povo que por aqui passou ou se instalou conseguiu integrar
suas iguarias e até hoje se encontram presentes na mesa do maranhense, fazendo com que o
cardapio se tornasse amplo e diversificado.

Devido a tais influéncias, a cozinha ludovicense passou a utilizar ingredientes e
alimentos inseridos na sua alimentacdo. Segundo Rodrigues (2008) o consumo de peixes,
camardo assado, siri, caranguejo, muquem, bagre com caju, tiquira e beiju foram deixados
pelos indios. Dos portugueses herdamos também uma diversidade de pratos os cozidos, as
caldeiradas, as sopas e as carnes. O arroz merece destaque especial dentre os alimentos
introduzidos na alimentacdo do maranhense. Devido as suas varias possibilidades de producéo
e ao clima favoravel da cidade de adaptacdo para o plantio, o estado transformou-se em um
grande exportador de arroz para a Europa, no fim do periodo colonial.

De acordo com Lima (2012, p.47) dos povos negros oriundos do Banto e loruba
herdamos o uso da folha de bananeira, da pimenta, do sarrabulho, (também conhecido em
outras regides do pais como sarapatel), do leite de coco, da galinha-d’angola, do dendezeiro.
O caruru e o vatapa sdo pratos de origem afro-brasileiros que surgiram para abrilhantar ainda
mais essa culinaria a base de povos e ingredientes totalmente distintos, promovendo dessa
forma o intercambio cultural.

Devido a producéo de arroz no periodo colonial, o estado passou a consumir bastante
desse alimento e dessa forma um grande numero de pratos a base de arroz foram surgindo.
Dessa maneira, os maranhenses ficaram conhecidos como “papa-arroz”, ele acompanha varios
cardapios: cozido, solto ou poncho (mole), simples, ou temperado com carne seca, camarao,

feijdo, pequi. O encontramos também em formas de papa, bolo ou arroz doce (LIMA, 2012, p.
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180). Dentre os pratos & base de arroz temos: arroz-de-cuxa, arroz baido de dois, arroz maria-
izabel, arroz de jacand (marreca selvagem), arroz de toucinho, arroz de marisco, arroz de
caranguejo, arroz de camardo. Os imigrantes arabes também contribuiram para a formagéo da

cozinha maranhense:

A corrente arabe para o Maranhdo acentuou-se a partir de 1921 e restam-nos, até
hoje, descendentes de familias tradicionais que se arraigaram nos municipios de
Rosario, Coroata, Codo6 e Turiagu, entre outros, cujos descendentes formam, hoje,
familias importantes na sociedade (LIMA, 2012, p. 51-52)

Com a instalacdo desses imigrantes no estado, consequentemente haveria
influéncias de sua cultura sob a cultura maranhense, e dessa forma o intercdmbio cultural que
hoje denota-se a grande diversidade do estado. De acordo com Lima (2012, p. 49) os arabes,
foram os Unicos imigrantes que se juntaram ao nosso cotidiano, 0s outros apenas passaram,
sem deixar marcas. Desses herdamos o churrasco, o figado, o quibe e a esfirra. Os doces a
base de mel de abelha foram deixados pelos Arabes em Portugal, que por sua vez
introduziram essa saborosa sobremesa na cozinha maranhense.

O Estado do Maranhéo, devido a sua localizacdo geogréafica esta dividido entre as
regibes Norte e Nordeste possuindo caracteristicas culinarias peculiares das citadas regides. A
culinaria Nortista destaca-se pela forte presenga indigena e a culinaria Nordestina “[...] sob
influéncia europeia, africana e indigena, a culinaria da regido se esmerou e adquiriu sabor
proprio” (SPERLING 2002 apud SCHLUTER, 2013, p. 24).

De acordo com Lima (2012, p. 48) os nordestinos, também tiveram forte presenca
na cozinha, vindos de varios estados como o Ceara, Piaui, Pernambuco e Alagoas para o
Maranh&o devido as varia¢@es climaticas, resultando nas constantes secas, motivo esse que 0S
trouxeram para o estado, dentre as varias contribuicbes destacam-se: a caca guisada com
jerimum, guisados, pacgocas, arroz de carne de sol, arroz de pequi, carne de sol, arroz baido de
dois, rapadura, mariscos, peixes de mar e de rio preparados de diversas formas, sobremesas e
refrescos de frutas tropicais.

Dessa mistura, surgiu o0 que se resulta na identidade cultural gastronémica
maranhense, onde surgiram 0s principais pratos tipicamente do estado, que sdo baseados nos
frutos do mar (caranguejo, camardo, sururu, dentre outros); peixes (pescada, peixe-pedra,
peixe serra, uritinga, sardinha, piaba, bagre, curimata, cascudo, traira, jeju, piaba dentre

outros) e o famoso arroz.
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O arroz-de-cuxa é o principal prato tipico maranhense e o mais famoso do estado,
sua receita € composta por vinagreira misturada com farinha de mandioca seca, camarfes
secos, gergelim e arroz. A vinagreira fornece um toque especial a esse prato, € de sua
responsabilidade a cor e o sabor, vale ressaltar, que é preciso usa-la com maestria, pois usada
de mais ou de menos pode comprometer a estrutura do prato. Depois de pronto, pode ser
acompanhado com torta, peixe frito ou com os demais pratos da gastronomia maranhense.

N&o so6 de arroz se da a gastronomia maranhense, temos pratos a base de mariscos
e peixes como o Camardo ao alho e 6leo, Camardo ensopado, Caranguejada, Peixada
maranhense, Caldeirada de camaréo, Peixe frito, Peixe assado, Sururu ao leite de coco, Torta
de camardo, Torta de sururu, Torta de caranguejo, Patinha de caranguejo. Pratos como: Cuxa,
Capote ao molho, Capote assado, Sarrabulho, Galinha ao molho pardo, Mocotd, Vatapa
Maranhense, Dobradinhas, Creme de camar&o, Filé de peixe a milanesa. Temos alguns pratos
oriundos da caca, como 0 Arroz de Jagana, “‘os animais mais cagados no Maranhdo sdo a paca,
a cutia, o veado, o tatu, o porco-do-mato, a jagana, a marreca, o jaboti, o jurara e o camaledo”
(LIMA, 2012, p. 226) que também fazem parte da gastronomia maranhense, dando um toque
exotico no cardapio.

N&o podemos esquecer a farinha, derivada da mandioca (Manibot utillssima,
Pohl), nativa da América do Sul, € uma planta leitosa que pertence a familia das Euforbiaceas,
possui grossas raizes tuberosas ricas em amido e tém emprego na alimentacdo. Esse
ingrediente possui presenca marcante na cultura maranhense e ndo pode faltar na mesa. A
farinha faz o acompanhamento de varios pratos, seja carne, peixe, café, frango, buriti, jucara
(LIMA, 2012).

Também dispomos de um grande acervo de sucos feitos com as frutas regionais,
Cupuagu, Bacuri, Caju, Acerola, Caja, Graviola, Murici, Maracuja, Buriti, dentre outros, a
Jucara (conhecida no Para e em outros estados como Acai) geralmente € consumida com
farinha branca ou farinha d’agua, sendo complementada com camardo Seco ou peixe seco.
Outra bebida muito conhecida e apreciada pelos moradores e motivo de curiosidade por quem
chega a cidade, é o Refrigerante Guarana Jesus, “um raro fenémeno de resisténcia as grandes
marcas globais que dominam o mercado nos quatro cantos do mundo” (LIMA, 2012, p. 318).
Essa iguaria nos da orgulho e s6 se encontra em terras maranhenses, também é conhecido

como o “Sonho Cor de Rosa”.
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Quanto as bebidas alcodlicas, podemos citar varias entre cachacas, batidas —
mistura de cachaca com sucos de frutas — e licores — feitos a base de frutas regionais tais
como o Jenipapo, o Abacaxi, a Jaca, dentre outros. Outra bebida alc6olica que possui
presenca marcante no cenario maranhense € a Tiquira, derivada da mandioca, é considera uma
bebida muito forte de com cor azulada e sabor diferenciado, porém mais saborosa do que a
cachaca. Esta bebida possui uma lenda de que quem a toma n&o pode se pode molhar, pois
imediatamente ficara bébado (LIMA, 2012).

A parte de sobremesas fica por conta dos doces e bolos, heranga portuguesa. O
preparo dos doces maranhenses, segundo Lima (2012, p. 45) passou pelo “[...] progresso de
aculturacdo, ndo so6 pela fundamental significacdo do acucar, como pela variedade de frutas de
inexcediveis cheiro e sabor, aqui encontradas”. A variedade de frutas contribuiu para a
fabricacdo de deliciosos quitutes como: doce de abacaxi, doce de espécie, derresol, olho de
sogra, quindins de laia, quero mais, Pudim de farinha d’agua, ndo me toques, doce de coco,
dentre outros. Dentre os bolos destacam-se, mée-benta, bolo portugués, bolo de tapioca, bolo
bocado, bolo de noiva pobre, bolo de laranja.

A gastronomia maranhense, dessa forma reflete as peculiaridades advindas dos
povos que contribuiram para sua formacao cultural, bem como a sua formagdo gastronémica.
Dessa forma, se faz necessario aos residentes que tenham o sentimento de pertencimento e por
sua vez, valorizem os costumes e tradicdes maranhenses, para que nao possam se perder no
tempo, refletindo de maneira positiva tanto para a comunidade local quanto para os visitantes
e turistas.

A valorizacdo da cultura, por parte dos autdctones torna-se um fator relevante para
o0 destino, levando em consideracdo, que quem valoriza, cuida da sua cultura e dessa maneira

repercute na percepcdo dos visitantes e turistas.
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6. CONSIDERACOES SOBRE A PERCEPCAO DO TURISTA

O turismo como uma atividade social e econdmica, que envolve o convivio e a troca
de experiéncias entre as culturas, depende além do seu produto, de sua infraestrutura turistica
para bem atender sua demanda e por sua vez gerar receita para a comunidade receptora. Para
Barreto (2007, p. 9) o turismo no que diz respeito ao setor econdémico, beneficia mesmo
aqueles que néo lidam diretamente com a atividade.

Dessa forma, o setor movimenta a renda local, desde os prestadores de servicos e
suas familias até os outros membros da sociedade que se relacionam com esses prestadores de
servicos turisticos, impulsionando dessa maneira, as relagdes sociais e econdmicas da
comunidade receptora. Para tanto, ¢ de fundamental importancia que a localidade turistica
tenha aparatos para bem atender os visitantes e turistas, levando em consideracdo que 0s
mesmos precisam de acomodacgOes, de alimentacdo, de entretenimento, de condicdes de
deslocamento dentro da comunidade, etc.

Os visitantes e turistas se envolvem com todo o sistema turistico, por tanto 0 modo
pelo qual sdo recebidos (no que diz respeito a infraestrutura turistica e 0 meio social) e as
experiéncias vivenciadas por eles, projetam consequéncias que podem ser positivas ou
negativas, haja vista que eles (visitantes e turistas) utilizam de sua Otica para identificar o que
0s rodeiam, através dos estimulos da percepg¢édo, conduzindo-0s ou ndo o seu retorno.

No cotidiano das pessoas, € comum a criacdo de expectativas e busca de realizacoes,
sobretudo no turismo esses dois fatores sdo bem mais criticos com relagdo ao destino
escolhido, haja vista que os visitantes e turistas estdo muito mais exigentes, ndo querendo
apenas observar, mais sim interagir, com a comunidade receptora, ndo querem apenas ser
felizes, querem também curtir essa felicidade, criam expectativas e pretendem ndo apenas
satisfazé-las, mais também de surpreendé-las, realizando seus desejos e fantasias, por meio
dos produtos e servicos prestados pelo trade turistico (COBRA, 2005, p. 68). Sobre o citado,

Urry (2001, p. 63-64) também coloca suas consideracdes:

[...] os turistas tendem a alimentar grandes expectativas em relagcdo aquilo que
deveriam receber, ja que “partir de férias” é um acontecimento dotado de particular
significado. As pessoas procuram 0 extraordinario, de modo que serdo
extremamente criticas em rela¢do aos servicos proporcionados que aparecam solapar
essa qualidade.
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O novo perfil do turista (FIGURA 1), adaptado do modelo de Poon (1994) apud
Lemos (2000), revela suas atitudes, interesses e motivacgdes, que o conduzem a determinado

destino turistico:

Figura 1: Novo Perfil do Turista

N
Novo | Espontaneo; hibrido; quer ser diferente dos outros; quer estar no comando
turista J
N
«Ver e aproveitar sem destruir; ¢ compreensivel e melhor informado; sabe como se
. comportar, aprecia o diferente
Atitudes P P
J
*Quer estar ativo; gosta de esportes; experimenta a comida local; tem interesses
especiais; é aventureiro.
Interesses
* A viagem em si ndo € mais o prazer, mas o destino; ferias como extensao da vida;
procura por qualidade de servigos; quer experimentar algo mais que 6bvio (sol no
Motivagdes | litoral, por exemplo)

Fonte: Esquema adaptado (POON, 1994 apud LEMOS, 2000, p.27, grifo nosso)

Percebe-se, que esse novo perfil do turista estd mais preocupado com a preservacao e
conservacdo do meio ambiente, totalmente diferente do turismo de massa, 0 contato com a
comunidade receptora, os servigcos oferecidos e outras variaveis definem o novo turista.

O olhar do turista, estd mais clinico, 0 modo pelo qual o turista cria expectativas e vé
0 seu entorno, reflete em sua opinido sobre o destino visitado. Os estimulos ficam mais
agucados, quando o individuo esta em um local diferente de sua origem, onde tudo é novidade
e este fica entusiasmado, observando minuciosamente tudo em sua volta, a fim de buscar
satisfacdo do produto e servico oferecidos.

De acordo com Cobra (2005) um cliente satisfeito volta a comprar aquilo que de
certa forma supriu suas necessidades, no caso do turismo, uma hospedagem, uma viagem, ou
até mesmo uma nova visita a cidade e um cliente insatisfeito faz questdo de divulgar

amplamente a falta de qualidade dos servicos prestados. Nessa perspectiva, € importante zelar
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pela satisfacdo dos visitantes e turistas, pois a sua satisfacdo refletira a sua percep¢do sobre o
lugar, e por sua vez conduzira o seu retorno ou ndo.

Sobre o citado pode-se perceber, no Triangulo de Karl Albrecht (FIGURA 2), citado
por Cobra (2005), a importancia do cliente para o desenvolvimento e sucesso de uma
localidade. Nota-se, que o cliente (visitantes/turistas) esta localizado no centro do triangulo

mostrando o seu valor.

Figura 2: Tridngulo de Karl Albrecht
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Fonte: Cobra (2005)

Os visitantes e turistas buscam vivenciar situacdes distintas do seu cotidiano, que
envolvam todos os seus sentidos e sentimentos, que por sua vez, serdo transformados em
realizacbes ou mesmo em boas lembrancas ou ainda em frustragcdes, dessa maneira, surge a
percepcdo do ambiente visitado. Diante disso, se faz necessario compreender e analisar por
meio da percepcdo 0 que as pessoas pensam e sentem com relacdo ao destino, tornando-se
importante para atividade turistica.

Nessa perspectiva, serdo apresentados alguns autores com intuito de fortalecer o

conceito sobre a percepcdo. Segundo Oliveira (2006, p.3):

A percepcdo das pessoas, sobre determinado assunto, é sempre carregada de uma
visdo propria de cada individuo, formada a partir de varidveis como meio social,
historia de vida, nivel de escolaridade, religido, atividade econdmica, entre outros.
Consequentemente, cada individuo percebe o mundo qualitativo, efetiva e
valorativamente, e € a partir dessa percepcdo que define seu modo de relagcdo com a
sociedade.
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De acordo com o autor, a percepcdo € uma visdo interpretativa individual que
cada um possui sobre algo ou alguém, sendo capaz de discernir o que Ihe € agradavel ou
desagradavel, mais que também pode virar coletiva, haja vista que a propaganda “boca a
boca” ¢ a alma de qualquer negdcio e a que mais possui credibilidade. No caso do turismo,
ndo é diferente, a atuacdo dos servigos prestados, bem como as experiéncias vivenciadas no
destino, repercutem na percepcao dos visitantes e turistas que pode ser considerada como um
indicador de fomento de um destino ou implicar de forma negativa em sua promocao.

Para Morgan (1977, p.169) a percep¢ao ¢ um “[...] processo de interpretagdo das
sensacdes — isto é, dar-lhes significacdo — [...]”. Ou seja, com a utilizagdo dos sentidos (visdo,
audicdo, olfato, tato e paladar) os individuos sdo convidados a decifrar o ambiente no qual
estdo visitando. No turismo, o uso dos sentidos se encaixa perfeitamente levando em
consideracdo, que a atividade € convidativa a experimentar novas sensacdes, que S0
diferentes do seu cotidiano, por meio das manifestacdes culturais, dos atrativos naturais e da
gastronomia.

O uso dos sentidos nos proporciona melhor vivéncia e experiéncia, principalmente
em locais fora do convivio habitual, quando os visitantes e turistas interagem com a
comunidade local, conhecendo suas tradicdes e sua gastronomia, ali acontece um intercambio
cultural entre os povos, tornando a viagem bem mais interessante. E importante ressaltar
também que nem todo turistas gosta dessa interacdo, por tanto € conveniente respeitar cada
estilo, garantindo dessa maneira a satisfacao do cliente.

Nessa perspectiva, as reflexdes aqui levantadas visam identificar a percepcao dos
visitantes e turistas sobre a gastronomia ofertada na Casa das Tulhas, no Centro Histérico de
Séo Luis/MA. Haja vista, que a alimentacdo possui um peso marcante no turismo, podendo

atuar como atrativo, fomentando o turismo na regiéo.
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7. RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste capitulo, serdo apresentados os resultados e as discussdes dos dados obtidos
durante a pesquisa realizada junto aos visitantes e turistas sobre a percepcdo da gastronomia
maranhense ofertada na Casa das Tulhas, mercado localizado no bairro da Praia Grande, no
centro Historico de Sao Luis/MA.

7.1 Metodologia

Para realizacdo deste estudo, utilizou-se pesquisa bibliografica e de campo, a fim
de adquirir suporte para o embasamento tedrico do estudo. Para Marconi e Lakatus (2003,
p.183) a pesquisa bibliografica “abrange toda bibliografia j& tornada publica em relacdo ao
tema estudado, desde publicacBes avulsas, boletins, jornais, revistas, livros, pesquisas,
monografias, teses, material cartografico etc.”. As autoras concluem ainda que a finalidade é
colocar o pesquisador em contato direto com tudo o que foi escrito, dito ou filmado sobre
determinado assunto.

A pesquisa de campo segundo Marconi e Lakatus (2003, p. 186) € utilizada no
intuito de conseguir informagcbes e/ou conhecimentos acerca de problema, para qual se
procura uma resposta, ou de uma hipotese, que se queira comprovar, ou ainda, descobrir
novos fendmenos ou as relacoes entre eles.

Quanto aos objetivos, classificou-se como pesquisa descritiva, “sdo incluidas
neste grupo as pesquisas que tém por objetivo levantar opinido, atitudes e crencas de uma
populagdo” (GIL, 1991, p.45) dessa forma a presente pesquisa se encaixa neste estudo na
medida em que a mesma busca analisar a percep¢do dos visitantes e turistas sobre a
gastronomia maranhense, mediante a utilizacdo das técnicas padronizadas de coleta de dados.

Considerando, que o presente estudo buscou a opinido dos visitantes e turistas
sobre a gastronomia ofertada na Casa das Tulhas, no Centro Histérico de Sdo Luis/MA,
utilizaremos o0 meio de observacdo direta extensiva por meio da utilizacdo de um instrumento

caracteristico da pesquisa, o questionario definido por Marconi e Lakatus (2003, p. 201) como
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“[...] um instrumento de coleta de dados, construido por uma série ordenada de perguntas
[...]”, sendo utilizados trés tipos de categorias: abertas, fechadas e de multipla escolha; e a
entrevista estrutura que se desenvolve “a partir de uma relacao fixas de perguntas, cuja ordem
e redacdo permanece invaridvel para todos os entrevistados [...]” (GIL, 1991, p. 117). O
objetivo do uso dos dois instrumentos, questionario e entrevista, foi o levantamento de
informacdes relativas a tematica neste trabalho, fornecendo dessa forma, melhor precisdo dos
dados obtidos.

Depois de pronto o questionario, utilizou-se nesta pesquisa 0 pré-teste, em uma
pequena amostra, com objetivo de identificar possiveis falhas na elaboracdo e aplicacdo do
questiondrio (MARCONI; LAKATUS, 2003, p.203). Com a utilizacdo do pré-teste, foi
possivel identificar erros na composicado das questdes escolhidas, uma delas ndo havia ficado
clara, o que dificultou a compreensdo dos entrevistados. Depois de reformulada e
devidamente testada, retornou-se a aplicacdo dos instrumentos de pesquisa.

Com relacdo a técnica de abordagem, classificou-se como pesquisa qualitativa e
quantitativa, onde o pesquisador manteve contato direto com 0 ambiente e o0 objeto de estudo
e utilizara de recursos numéricos para quantificar os dados coletados.

Os questionarios com perguntas aberta, fechadas e de multipla escolha foram
aplicados entre os meses de junho e julho de 2015, a quarenta e sete visitantes e turistas,
selecionados aleatoriamente na area de estudo. Com a obtencdo dos dados iniciou-se a
tabulacdo e, por conseguinte a analise, para melhor visualizacdo e compreensdo destes foram
expostos em forma de grafico.

Os dados levantados, por meio do roteiro de entrevista estruturada, contendo sete
perguntas destinadas a cinco proprietarios de boxes, também foram aplicados no periodo de
junho e julho de 2015, buscando relatos vivenciados por estes, contribuindo de forma

significativa para uma melhor compreensédo da area de estudo.

7.2 Caracterizacdo da area de estudo

No periodo colonial, haviam dois estados coloniais separados, o Estado do Brasil

e 0 Estado Maranhdo e Grdo Para. Somente com a unificacdo dos dois Gltimos estados, que o
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Maranhdo comecgou a se desenvolver, a cidade de S&o Luis foi transformada em porto
comercial, influenciando nas construgdes urbanas que acompanhavam o modelo das capitais
européias. Até o século XIX, a cidade cresceu no sentido do porto, que possuia total
predominancia do transporte maritimo e fluvial, sendo a principal porta de entrada da capital,
dando origem ao bairro da Praia grande, localizado no Centro Histérico de Sdo Luis/Ma. As
exportagdes de algoddo, arroz e outros produtos regionais, integraram o Maranh&o ao sistema
mundial de comércio. Entretanto, no século XX, veio o declinio econémico do estado, devido
a reducio da expansio de atividades (ANDRES, 2006).

O bairro da Praia grande, denominado dessa maneira devido “[...] a praia pequena
que lhe dava seguimento e desdobrava-se em duas outras: Trindade e Santo Anténio” (REIS,
1982, p.32), possui profunda relagdo com comércio do Maranhdo. O conjunto arquitetdnico
do Centro Histdrico, ocupa cerca de 220 hectares, compostos pelos bairros: Praia Grande,
Desterro, Centro, Madre-Deus, Goiabal, Lira, Coréia, Vila Passos, Fabril, Diamante e
Camboa. Esta area reflete o passado enraizado no seu acervo arquitetdnico construido no
modelo europeu, resultando no seu reconhecimento como Patrimdnio Historico e Cultural da
Humanidade, pela UNESCO em 1997 (IPHAN, 2015).

Por muitos anos, o Centro Histdrico, passou por alguns percalcos, no qual se pode
destacar o0 seu episodio de total abandono, deixando o0 seu conjunto arquitetdnico
descaracterizado, pela acdo do tempo e ma conservacgdo. Zelar este espaco, para que dé jus ao
seu titulo e, sobretudo nos orgulhar da cultura ludovicense, tornou-se uma tarefa de todos
tanto do poder publico quanto da populacdo. Dessa forma, oficialmente em 1981, com intuito
de conservar o acervo arquitetbnico, nesta area foi criado o Programa de Preservacdo e
Revitalizacdo do Centro Histérico (PPRCH), também conhecido como Projeto Reviver.

As primeiras obras iniciaram no bairro da Praia Grande, principalmente na Casa
das Tulhas, também conhecida como Feira da Praia Grande ou Mercado das Tulhas. De
acordo com Reis (1982) estd area encontrava-se em meio a um vasto lamacal, onde foram
construidas as primeiras barracas, improvisadas e sem estrutura adequada, onde o0s
comerciantes vendiam diversos produtos, estas foram extintas em 1833, e somente em 1855
iniciasse nova construcdo, sendo finalizada em 28 de Julho de 1861 pela Companhia
Confianca Maranhense. No Projeto Original da Casa das Tulhas (FIGURA 3), na parte interna
localizava-se o jardim da feira. Era na parte externa, que funcionava o Mercado da Praia

Grande.
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Figura 3: Projeto Original da Casa das Tulhas

Fonte: REIS (1981, p. 51)

Os Mercados Publicos, na maioria das localidades turisticas possuem o papel de
mostrar através da arquitetura e dos produtos vendidos 0s aspectos culturais e histéricos dessa
sociedade. Dessa forma, a Casa das Tulhas ndo se difere dos outros mercados do pais, se
tornou um grande atrativo turistico da cidade, e representa de maneira simbdlica a cultura
local. Na Planta Atual de Ocupacdo (FIGURA 4), percebe-se que a Casa das Tulhas ocupa a
parte interna do quadrilatero.
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Figura 4:Planta Atual de Ocupacéo

Fonte: REIS (1981)

O prédio possui quatro entradas, sendo que a principal (FIGURA 5), fica
localizada na Rua da Estrela. E formada por 72 boxes na area interna, além de bancadas e
barracas que se encontram nos corredores da Feira. La podemos encontrar varios produtos que
respiram a cultura maranhense, sendo comercializados e consumidos, tais como: peixes,
camardo seco, castanha, farinha d’agua, azeite de coco, varios tipos de doces regionais como
o0 doce de espécie, o doce de buriti, licores, remédios caseiros, cachacas incluindo a Tiquira,
guarana Jesus, dentre outros. Encontram-se também bares que sdo frequentados por visitantes
e turistas e moradores, geralmente de quinta a domingo o fluxo é em maior. Na parte externa
da Feira ha lojas de artesanatos com vendas de suvenires, bolsas feitas com a palha do buriti,
miniaturas de azulejos, camisas, vestidos, sandalias, bombons recheados com as frutas tipicas
como cupuacu e bacuri, dentre outros artigos.

De acordo, com Mapeamento dos Empreendimentos Gastronémicos localizados
no Centro Historico de Sdo Luis/MA, pode-se identificar que na Casa das Tulhas possui 0s
seguintes restaurantes: Bar e restaurante esquina do Reggae, Restaurante do Mauricio, Deco’s
bar e restaurante, Bar e restaurante da Lucia, Bar e restaurante da Tia Amélia, Box da
Marlene, Restaurante vovo Roxa, Bar e restaurante da Célia, Jucara Especial, Bar encontro
dos amigos, Restaurante vovo Roxa. Dentre estes, apenas sete oferecem a gastronomia tipica
maranhense, além das outras opg¢des caseira e regional, possuindo maior predominédncia da

comida caseira. Dos citados acima, apenas um estabelecimento — Jugara Especial — oferece
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como Unica op¢do a gastronomia tipica. Com rela¢do aos pratos internacionais, ndo foram
encontrados em nenhum dos estabelecimentos na area. Dessa forma, nota-se que a maioria
dos restaurantes valoriza a cultura gastrond6mica maranhense, por meio da oferta dos pratos
oferecidos na Casa das Tulhas (GPICG, 2014).

Figura 5: Entrada Principal da Casa das Tulhas

. ==

Fonte: Arquivo Pessoal (2015)

Em entrevista realizada com os donos de boxes mais antigos da Casa das Tulhas,
pOde-se perceber que a maioria estad atuando ha mais de trinta anos na Feira, todos possuem
uma historia diferenciada com o local, muitos ainda vinham quando criangca acompanhar seus
pais, 0 que denota e é confirmado pelos proprios, que a forma de aquisicdo dos boxes em sua
maioria foi através de heranca.

Os feirantes e comerciantes da Casa das Tulhas dizem que gostam de trabalhar no
local, segundo entrevistado B (2015) uma das vantagens de manter um Box na Feira é
“trabalhar por conta propria, ganha pouco mais ganha”. E uninime a resposta quando se fala
em desvantagem, todos relatam a falta de seguranca do lugar, em visita ao local pude perceber
que até possui cameras de seguranca, s que ndo funcionam.

Diante de alguns percalcos a Feira continua inspirando seus aspectos culturais e
religiosos. Em entrevista com o entrevistado C (2015) relatou que acontece toda sexta-feira na
parte interna, uma roda de Tambor de Crioula patrocinada pelos proprios comerciantes,

ressaltou ainda uma curiosidade a respeito do padroeiro dos feirantes e comerciantes que é o
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“Santo José das Laranjeiras” comemorado no Ultimo domingo do més de outubro, é festejado
com muita alegria. Os feirantes e comerciantes seguem em romaria até Sao José de Ribamar,
na volta todos se reunem no interior da feira e comega a festa “com horario pra comegar e sem
horario pra terminar”, enfatiza entrevistado A (2015).

E lembrado que antes a Feira era voltada para os moradores, que vinham comprar
suas mercadorias, na maioria vindas do interior do estado, principalmente da Baixada
Maranhense, havia grande movimento, como ressalta o entrevistado A (2015): “antigamente
era melhor, a Feira era para os moradores, que vinham comprar sua mercearia, hoje a feira é
para os turistas”.

Os frequentadores da Casa das Tulhas s&o na maioria turistas nacionais, com uma
frequéncia menor encontram-se turistas internacionais. Em pesquisa realizada pela SETUR de
Sdo Luis/Ma, no més de janeiro de 2015 intensifica que, o principal motivo de viagem foi
negocios/estudos com 37,02%. Refletindo dessa forma, que o turismo de negocios ainda é um

forte segmento na cidade.

7.3 Andlise das Entrevistas

O objetivo deste tépico serd organizar, detalhar e discutir a coleta de dados
obtidos no transcorrer da pesquisa. Para tanto, foi elaborado um questionario (APENDICE 1)
com 16 questdes, contendo perguntas abertas, fechadas e de multiplas escolhas . A analise
inicia-se com as variaveis: género, faixa etaria e nivel de escolaridade, seguidas das variaveis
especificas com finalidade de responder a pergunta problema desta pesquisa, dessa maneira
identificar a percepc¢do dos entrevistados sobre a gastronomia maranhense ofertada na Casa
das Tulhas.

A apresentacdo dos dados obtidos serd por meio de graficos, para uma melhor
visualizacdo, contribuindo para melhor compreensdo dos resultados alcancados durante a
pesquisa. A discussdo dos dados sera desenvolvida no decorrer da anélise sendo respaldada de

acordo com a revisao literaria e os resultados obtidos.
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O questionario foi aplicado, entre os meses de junho e julho de 2015 com
quarenta e sete visitantes e turistas que se encontravam na area de estudo desta pesquisa —
Casa das Tulhas, sendo selecionados de maneira aleatdria.

Durante a pesquisa ocorreu algumas limitacdes, quanto a aplicacdo do roteiro de
entrevista estruturada, voltada para a atual presidente da Associacdo dos Feirantes e
Comerciantes da Casa das Tulhas, que pretendia obter maiores informacGes da area de estudo
de forma empirica, porém nenhuma das solicitacbes foram atendidas. Com relacdo ao
procedimento de coleta de dados destinado aos entrevistados, aplicou-se o pré-teste na ultima
semana do més de maio de 2015, com intuito de identificar possiveis falhas na elaboracédo e
na aplicacdo do questionario, por tanto estas foram identificadas e solucionadas.

Valendo-se deste dado para conhecer a distribuicdo de género (GRAFICO 1), que
se encontrava disposto a colaborar com a pesquisa, nota-se que 52% referem-se ao género
masculino, constatando dessa maneira que este género € predominante na participacdo desta

pesquisa, ja o feminino compreende-se apenas 48% do universo.

Grafico 1: Género

EFEMININO m®mMASCULINO

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Fato semelhante foi constatado na pesquisa de Demanda Turistica realizada pela
Prefeitura Municipal da cidade de Sao Luis, por meio da Secretaria Municipal de Turismo
(2015), na qual verificou-se que quanto ao género 50,97% dos entrevistados foram do sexo
masculino. Dessa maneira, percebe-se que este publico possui assiduidade no destino.

Com intuito de identificar o local de origem (GRAFICO, 02), destacados pelos

estados dos visitantes e turistas que escolhem a cidade de Sdo Luis como destino turistico
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nesta pesquisa, constatou-se que 19% sdo oriundos do estado do Pard, 15% referem-se ao Rio
de Janeiro, seguido pelo estado de Sdo Paulo e Minas Gerais, ambos com 11%, dos
respondentes, 6% declararam que sdo do Maranhdo, com 6% também encontramos
representantes do Rio Grande do Norte. Os estados de Pernambuco, Bahia e Piaui somam
6%.Dos turistas internacionais apenas 4% se destacam nessa amostra, sendo oriundos da

Italia.

Grafico 2: Local de origem
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19%

15%
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Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Nota-se que os turistas nacionais sdo a maioria, fato semelhante foi verificado na
pesquisa de Demanda Turistica realizada pela Prefeitura Municipal da cidade de S&o Luis por
meio da Secretaria Municipal de Turismo (2015), na qual verificou-se que com 97,87% dos
entrevistados sdo brasileiros, enquanto 2,13% representam os turistas internacionais.

Ignarra (2001) destaca que, uma das formas de organizar o turismo é levar em
consideracdo a demanda e a oferta, com finalidade de planejar da melhor forma possivel a
atividade na localidade. Para isso 0 uso de variaveis para a segmentacdo do mercado é
indispensavel, a idade, por exemplo, constitui 0s seguintes grupos: turismo infantil, turismo
juvenil, turismo de meia idade, turismo de terceira idade.

Dessa forma, com relagdo a faixa etaria (GRAFICO 03), nota-se que 0s visitantes
e turistas com no intervalo entre 26 a 35 anos ocupam 36%, dessa forma, representam o nivel

maior de visitacdo na amostra da correspondente pesquisa, seguido com 21% as faixas etarias
58



entre de 51-60 e acima de 61, considerados de meia e terceira idade, respectivamente, também
possuem presenca marcante, geralmente sdo pessoas aposentadas que viajam acompanhadas
pelo grupo de mesma idade.

Percebe-se também, nessa amostra da pesquisa que 0s entrevistados viajavam em
pequenos grupos de amigos, 0s mais jovens e os mais velhos com familiares ou com seus
cbnjuges. Em conversa informal, durante a aplicacdo dos questionarios alguns respondentes,
na maioria de meia idade e terceira, relataram que devido ao tempo livre aproveitam para
viajar e conhecer outras culturas. Para Cobra (2005, p. 195) devido a “disponibilidade de
tempo e também de renda, os consumidores saem em busca da realizagdo de seus sonhos,
fantasias, lazer, prazer e desejos...”. Refor¢ando dessa forma que o tempo livre é um grande
aliado do turismo.

A faixa etéria entre 36 a 50 ocupam a fatia do grafico com 15% e o restante entre
18 a 25 anos ficam apenas com 7%, diante desse percentual, nota-se 0s jovens possuem um

percentual pequeno na procura do destino Sdo Luis nesta pesquisa.

Grafico 3: Faixa etaria

m18-25 W 26-35 36-50 m51-60 = ACIMA DE 61

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Quanto ao grau de escolaridade (GRAFICO 04) dos respondentes notou-se que
43% possui ensino superior completo. Uma quantia consideravel dos entrevistados completou
0 ensino meédio, correspondendo a 36% da amostra, possuindo outros niveis de graduacao,
como pos-graduacdo encontram-se 9% dos respondestes, 8% representam 0s que nao

concluiram o ensino superior. Ficando apenas 6% da amostra correspondendo ao ensino
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fundamental completo e 2% possuem ensino fundamental incompleto. Diante dessa
informacdo, percebe-se que o publico que visita a cidade de Sdo Luis que se encontrava na
Casa das Tulhas possui um grau de instrucdo mais elevado.

Devido a “facilidade” de ingressar na educa¢do superior, por meio das
universidades federais, estaduais e particulares, com varias modalidades — presencial, a
distancia, semi-presencial — encaixando dessa forma em cada perfil. O acesso ocorre de varias
formas tais como: vestibulares tradicionais, ENEM, SISU, FIES, PROUNI (MINISTERIO
DA EDUCACAO, 2015).

Grafico 4: Escolaridade

®ENSINO FUNDAMENTAL COMPLETO
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Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Dessa maneira, levando em consideracdo a escolaridade dos visitantes e turistas
constituir-se por um grau de instrucdo elevado e, sobretudo serem maior ndmero de
respondentes, acredita-se que o nivel de exigéncia também seja maior em relacdo aos
produtos e servicos oferecidos, haja vista que 0S mMesmos possuem maiores acessos a
informacdo. Esse dado se torna relevante no que tange garantir a satisfacdo dos visitantes e
turistas de S&o Luis. Ora, se o turista é exigente, e ndo SO por isso, estdo vale apena garantir a

sua satisfagdo, que consequentemente contribuira para o seu retorno.
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Questionados se esta era a primeira vez em S&o Luis/MA (GRAFICO 05), 57%
dos entrevistados declararam que sim. Diante dessa informacdo podemos notar que a cidade
possui potencialidade de atrair novos visitantes e turistas. Vale salientar que, esses
“marinheiros” de primeira viagem sdo clientes em potenciais para o futuro de uma
determinada localidade turistica.

Com parcela significativa nesta amostra da pesquisa, encontram-se 43% dos
entrevistados que afirmam que esta ndo € a primeira que visitam a cidade. Esses por sua vez
identificaram a quantidade de vezes que visitaram esse destino, em sua maioria reponderam,
por duas vezes, outros enfatizaram cinco, seis ou mais de dez vezes.

Neste sentido, nota-se que a porcentagem dos visitantes e turistas que visitam a
cidade por duas vezes ou mais, é respaldada pelas seguintes motivacdes destacada pelos
mesmos, interligam respectivamente o seu retorno motivados a dois seguimentos: lazer e
negocios. Diante de tal informagdo, se faz necessario que o trade turistico tenha
conscientizacdo de tal demanda, a fim de minimizar ou mesmo sanar 0s problemas e dessa
forma potencializar ainda mais o turismo na cidade.

Observa-se que o retorno dos visitantes e turistas, para um destino turistico reflete
na motivacao, na capacidade provavel de satisfacdo que por sua vez cogitard na fidelizacéo
destes. Para Cobra (2005, p. 205) o marketing de relacionamento é tdo ou mais importante do
que o marketing transicional, aquele que possui como foco apenas as vendas. O marketing de
relacionamentos por sua vez, possui fator primordial dentro de qualquer organizacéo, pois age
de forma que manter um cliente é tdo importante quanto conquistar um novo. Dessa forma 0s

clientes satisfeitos procuram o destino por mais vezes.
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Grafico 5: Primeira vez em S&o Luis

mSIM mNAO

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Compreender os visitantes e turistas que saem de seu local de origem em busca de
outros ambientes por diversas motivacdes € de suma importancia para que o destino escolhido
obtenha sucesso e desenvolvimento, haja vista que se determinada localidade turistica dispde
de um produto ou servico capaz de atrair visitantes e turistas, o que incrementa a sua

visitacdo, deve ser visto ou revisto com mais cautela.

Grafico 6: Motivagdo da viagem
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Fonte: Dados da pesquisa (2015)
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Conforme Mclntosh (1997) apud Beni (1998), os motivos para viajar podem ser
agregados de vérias formas tais como: motivacdes fisicas, que denotam a necessidade do
corpo ao descanso, agitacdo ou tratamentos de salde, dentre outros fatores conduzem a
procura por lugares que supram essas caréncias; 0s motivos culturais, o desejo de conhecer
outras culturas, habitos, costumes e outros também sdo bastante requisitados; motivacdes
interpessoais, que se referem ao anseio de interagir com outras pessoas, de visitar amigos e
parentes, de sair da rotina diaria; e motivagdes de status e prestigio, usam a viagem como uma
maneira de mostrar ao outro que pode viajar para qualquer lugar e ser reconhecido por isso,
aguca ainda mais o seu ego.

Neste sentido, questionados sobre a motivacdo da viagem (GRAFICO 06), 0s
visitantes e turistas que foram entrevistados na Casa das Tulhas declaram que foram
instigados por alguma motivagéo, a estarem no local, 45% foram motivados pelo lazer. Diante
desta analise, nota-se que o turismo de lazer, € um segmento em ascensdo dentro da
sociedade, haja vista que devido a correria do dia a dia das pessoas, procuram por lugares que
remetem a tranquilidade, ao descanso. Dessa forma Dumazedier (1973) apud Souza (2010)

conceitua o lazer como:

Conjunto de ocupagdes as quais o individuo pode entregar-se de livre vontade seja
para repousar, seja para divertir-se, recrear-se ou entreter-se ou ainda para
desenvolver sua formacao desinteressada, sua participacdo social voluntaria, ou sua
livre capacidade criadora apés livrar-se ou desembaracar-se das ocupacBes
profissionais, familiares e sociais.

Vale ressaltar que o periodo da realizacdo da pesquisa de campo, junho e julho de
2015, também influenciou no quesito da motivacao, considerando que corresponde ao periodo
das férias escolares e dos festejos juninos, 0 que aponta para esse resultado de
aproximadamente metade da amostra (45%) indicar como principal motivacéo, o lazer.

Em contrapartida, a pesquisa de Demanda Turistica realizada pela Prefeitura
Municipal da cidade de Sao Luis atraves da Secretaria Municipal de Turismo (2015), revela
que o principal motivo da viagem apontado pelos turistas entrevistados foi Negocios/Estudos
com 37,02%, seguido da visita a parentes/amigos com 34,30% e passeio com 12,40%. Cabe
aqui ressaltar que esta pesquisa realizou-se no més de janeiro de 2015.

De acordo com a pesquisa do decorrente trabalho, motivados pelos negdcios

correspondem a 28%, os 11% estiveram na cidade para visitar amigos/parentes, por motivo de
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salde apenas 4%. Vale ressaltar que essa percentual refere-se ao turismo interno do estado,
onde muitos maranhenses dependem e por sua vez se deslocam para a capital em busca dos
servigos publicos de salde.

Vale ressaltar, que dentre os entrevistados, apenas 2% se declararam motivados
pelos quesitos gastronomia, estudos, eventos e cultura. Isso nos faz refletir que alguns
segmentos do turismo de S&o Luis precisam ser revistos e melhor trabalhados, haja vista que
possuem potencialidades. A formatacdo de novos produtos relacionados a cultura popular
como habitos, costumes e tradi¢Ges, € fundamental para que o destino Sdo Luis se desenvolva
turisticamente, com maior enfoque nas formas de expressdo popular e valorizagdo da cultura

local.

Grafico 7: Conhecimento da gastronomia maranhense

ESIM mNAO

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Sobre o conhecimento da gastronomia tipica (GRAFICO 07), 100% dos
entrevistados relataram que ja conhecem ou ao menos ja ouviram falar. Em caso de resposta
positiva, foram solicitados a identificar um prato da gastronomia maranhense, dessa forma
ndo ha de se surpreender que o tradicional Arroz-de-cuxa foi o mais apontado. Mesmo sem
ainda terem experimentado o prato, os mesmos o identificaram pelo nome. Dessa maneira
percebe-se que esse prato, reflete toda a simbologia da gastronomia maranhense.

Os pratos tipicos tendem a caracterizar e identificar o local de origem, sendo em
muitos casos relacionados de forma voluntaria ou mesmo involuntaria quando se pensa ou se

fala de uma cidade, estado ou pais.
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A representagdo de um local por meio do alimento abundante nesta regido é
facilmente assimilada por quem a conhece, assim como estrangeiros que associam a
feijoada ao Brasil, 0 Acarajé virou simbolo da Bahia, o Pdo de Queijo é associado a
Minas Gerais, 0 Arroz de Cuxa por sua vez ao Maranhdo, a vinicultura é associada a
Regido Sul de nosso pais, 0 hot dog aos Estados Unidos da América, o Salsichdo
com Chucrute & Alemanha, entre outros. (SILVA, 2014, p. 52).

Os alimentos que sdo relacionados a uma localidade remetem a sua identidade
cultural, expressa nos seus ingredientes, saberes e fazeres de sua cozinha. O arroz de cuxa
representa dessa forma a heranca gastrondmica do estado, € muito procurado e apreciado
pelos visitantes e turistas, € considerado como um prato exético e de gosto forte. Nota-se que
0s que visitam a cidade experimentam a gastronomia tipica e dessa maneira podem conhecer a

cultura através de saborosos.

Grafico 8: Degustacdo da gastronomia maranhense

mESIM  =ENAO

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

A gastronomia de uma localidade proporciona aos visitantes e turistas ndo apenas
a satisfacdo de suas necessidades fisiologicas, mas também a curiosidade dos que visitam a
cidade, no sentido de que os pratos tipicos revelam sentimentos, gostos e aversdes. Vale
ressaltar que “a cozinha tradicional estd sendo reconhecida cada vez mais como um
componente valioso do patriménio intangivel dos povos” (SCHLUTER, 2003, p. 11), mas
ainda ndo se formatou como produto turistico, atua como coadjuvante, apenas esta ingerida
nas necessidades dos que visitam a cidade.

H& de se convir, que a motivacdo gastrondmica ainda ndo oferece um fator

determinante dentro do turismo nacional, haja vista que possuem poucos estudos e de certo
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modo pouco interesse em inserir a alimentagdo/gastronomia como oferta turistica, sem perder

a sua identidade funcional.

Grafico 9: Locais que foram experimentados os pratos

B CASA DAS TULHAS B RESTAURANTES OUTROS

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Ao serem questionados sobre o local onde ocorreu a degustacdo do prato
(GRAFICO 09), 60% revelaram terem experimentado na Casa das Tulhas, local que expressa
a cultura ludovicense de forma notéria. Os que experimentaram 0s pratos tipicos em outros
espacos gourmets da cidade como restaurantes da orla maritima, restaurantes do Centro
Historico, restaurantes em supermercados, somam 25%. O restante da amostra que se refere a
outros locais no questionario, com 15% declararam que degustaram em casa de
amigos/parentes e devido ao momento propicio no qual a cidade se encontrava — inicio das
festas juninas — os arraiais também foram cenario de momentos entre 0s visitantes e turistas e
a comida tipica do estado.

Diante das informacgdes acima, podemos complementar que, 0 interesse em
experimentar a gastronomia tipica de uma regido influéncia na procura por locais que
oferecem esse tipo de alimento. Segundo Schluter (2003) essa procura se deve ao surgimento
do conceito de valorizacdo das diferencas entre as regifes nacionais e internacionais, dessa
forma através da gastronomia tradicional pode-se obter uma melhor compreensdo da cultura

do outro.
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A gastronomia tipica representa a cultura identitaria de uma localidade, expressa
em cada ingrediente e forma de preparo de seus alimentos. Para tanto h& de se convir que a
percepcao sobre 0s pratos experimentados nas localidades turisticas é de suma importancia.

Grafico 10: Pratos tipicos experimentados com nivel de satisfacdo.

B EXCELENTE =EMUITO BOM BOM B REGULAR = RUIM
12 1111 11

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Com relacéo ao nivel de satisfacdo dos pratos tipicos degustados pelos visitantes e
turistas (GRAFICO 10), ndo utilizou-se em porcentagem, optou-se por tabular de forma
numérica. Sendo que o arroz de baido de dois e o arroz-de-cuxa, alcangaram o nivel maximo
de satisfacdo — Excelente — retratado por 11 entrevistados. Enquanto 6 pessoas declararam que
0 arroz-de-cuxa é Ruim.

Obtendo o nivel de satisfacdo — Excelente — o cuxa foi considerado como por 4
pessoas e denominado — Ruim — por 3. As iguarias a base de mariscos, de acordo com
entrevistados, foram considerados como — Excelente — 0s seguintes pratos tipicos: a
caranguejada, conforme 11 pessoas; enquanto a patinha de caranguejo, a torta de camardo por
8 pessoas; a caldeirada de camardo e o camardo de ao alho e déleo foram citados por 6 e a
torta de caranguejo considerada por 5.

Vale ressaltar que, essa pergunta do questionario, foi de maltipla escolha, dessa

maneira o respondente poderia escolher mais de uma alternativa.
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Grafico 11: Bebidas experimentadas na Casa das Tulhas.
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Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Questionados se haviam experimentado alguma bebida tipica maranhense na Casa
das Tulhas (GRAFICO 11), os entrevistados responderam mais de uma opgéo dentre as que
estavam no questionario. Os sucos sao muito apreciados pelos visitantes e turistas que chegam
a cidade, dando destaque as frutas da Amazonia como o bacuri 22% e cupuacu 22% possuem
maior representatividade. O refrigerante Guarana Jesus abrange 19%, o suco de graviola fica
com 10% da amostra, com 8% a Tiquira tradicional aguardente do estado, 0os demais somam
20%, que correspondem aos licores, a jucara e aos sucos de caju, goiaba, murici, caja, acerola,
buriti.

Grafico 12: Prato que mais gostou de experimentar na Casa das Tulhas

® ARROZ DE BAIAO DE DOIS ®JUCARA
B CARANGUEJADA ® ARROZ DE CUXA
= GUARANA JESUS = PEIXADA MARANHENSE

B SUCO DE BACURI = SUCO DE CUPUACU

Fonte: Dados da pesquisa (2015)
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Indagados sobre o prato tipico que mais gostaram de experimentar na Casa das
Tulhas (GRAFICO 12), o arroz-de-cuxa dentre os respondentes foi o mais requisitado ficando
com 25%, a peixada maranhense corresponde a 21%, a torta de camardo com 18%, 0s sucos
de cupuacu e bacuri e o refrigerante guarand Jesus representam 7% cada, a jucara, a
carangueja, o arroz de baido de dois e a tiquira somam 15% da amostra. Nota-se dessa forma
que o arroz-de-cuxd, foi colocado como o produto que mais foi apreciado pelos visitantes e
turistas na Casa das Tulhas.

Grafico 13: Percepcéo sobre a gastronomia maranhense ofertada na Casa das Tulhas

mEXCELENTE ®=MUITO BOM BOM ®REGULAR ®RUIM

49%

Fonte: dados da pesquisa (2015)

No grafico acima, que representa a percepcao sobre a gastronomia ofertada na
Casa das Tulhas as respostam foram diversificadas, sendo que 49% dos visitantes e turistas
classificaram como Bom, 24% como excelente, 21% como muito bom e apenas 6% relataram
como regular. Isso nos faz refletir que a gastronomia Maranhense possui um potencial
turistico para o estado, todavia é necessario que existam parcerias entre o trade turistico da
regido para que haja o fomento desse produto. De modo geral, a gastronomia possui um grau
de aceitacdo, de acordo com pesquisa realizada pela SETUR (2015) classificaram-na como
“Excelente, com 45,35% da mostra, enquanto 32, 17% revelaram como “Bom”. Dessa forma,
a pesquisa nos faz refletir sobre um novo seguimento turistico na cidade, o Turismo

Gastronémico, ja que temos uma grande aceitacdo por parte dos turistas.
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Grafico 14: A gastronomia maranhense como fator motivacional de viagens

ESIM mENAO

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Levando em consideracdo o fator motivacdo de viagens, 66% dos entrevistados
declararam que a gastronomia maranhense ndo age como fator Gnico de deslocamento, esta
vinculada a outros fatores. Como cita Fagliari (2005, p. 10) “a alimentagdo ¢ vista por turistas
somente como oferta turistica ¢ ndo como atrativo turistico”. Diante da informacao obtida,
percebe-se que apesar da sua peculiaridade e presenca marcante de temperos a gastronomia
maranhense, infelizmente ainda ndo é vendida como um produto turistico para as regides do
pais tdo pouco a nivel mundial.

Para Ignarra (2001, p.30) a somatoria do atrativo turistico, servicos turisticos,
infraestrutura bésica e o conjunto de servi¢cos urbanos de apoio ao turismo resultam no
produto turistico, que por sua vez reflete na oferta e demanda da localidade turistica.

Quando indagados sobre o fato da gastronomia tipica do estado ter sido um fator
capaz de motivar o deslocamento, 34% dos respondentes acreditam que a gastronomia tipica
do estado pode sim, ser um fator motivacional de viagem.

A aprovacao da gastronomia pode ser observada conforme grafico 15, onde o turista
e 0 visitante sdo indagados se recomendariam a gastronomia maranhense a outros visitantes e

turistas potenciais.
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Grafico 15: Recomendacdo da gastronomia maranhense ofertada na Casa das Tulhas.

uSIM =NAO TALVEZ

0,

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Sobre a recomendacdo da gastronomia maranhense ofertada na Casa das Tulhas
(GRAFICO 12), pode-se perceber que apesar da caréncia com relacéo a infraestrutura basica e
turistica do local, em sua maioria, precisamente 58% da amostra recomendariam a
gastronomia ofertada no espago. Enquanto 40% declararam que ndo recomendariam e apenas
2% opinaram pela opcao talvez.

Percebe-se, que a recomendacdo da gastronomia ofertada neste espaco sera feita
por amigos, pela propaganda “boca a boca”. Supde-se dessa forma que 0os mesmos foram
satisfeito com o “produto” ofertado. Para Cobra (2005, p.197) a satisfacdo do consumidor seja
em turismo ou ndo, é vista como um fator crucial para o sucesso das mais variadas
organizacoes.

Para Bentivegna (2002) apud Balem (2009, p.27) “a influéncia pessoal geralmente
tem um papel mais decisivo em influenciar o comportamento do que a propaganda e outras
fontes dominadas pelo comercializador”. Geralmente as pessoas possuem mais confianca
quando a informacdo dita é feita por alguém que ja passou pela experiéncia, esse tipo de
comunicacdo pode ser feito pessoalmente, onde as pessoas depositam mais credibilidade ou
pelas redes sociais, onde muitos trocam informac6es com pessoas do seu ambito de amizades
0u ndo.

Dessa maneira 0 marketing boca a boca ¢ uma ferramenta primordial para a
atividade turistica, agindo como ferramenta de divulgacdo, esse tipo de marketing pode
colocar o destino em ascensdo ou mesmo em declinio. A credibilidade desse marketing

respaldada sobre o dito popular que afirma que “a voz do povo ¢ a voz de Deus”. Ora, se
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sobre determinada localidade turistica ouve-se apenas opinides negativas, é l6gico que o0s
visitantes e turistas optardo por outros destinos.

Na pergunta de nimero 14 do questionario da presente pesquisa, enfatizamos
sobre o0s pontos positivos e negativos com relacdo a gastronomia ofertada na Casa das Tulhas,
os respondentes declaram que a comida é muito saborosa e julgaram como positivo 0
atendimento. Haja vista que, a gastronomia envolve muito além de comidas e bebidas, o
ambiente, o atendimento também sdo considerados fatores relevantes, ou seja, 0 complemento
que auxilia na nota. Quanto aos pontos negativos, a higiene, 0s precos e a infraestrutura do
local, se sobressairam. Alertando dessa forma, que o espaco precisa de um olhar mais clinico
ja que o mesmo é um local que representa tangivel e intangivel a histéria marcante da cidade.
Possui forte presenca de visitantes e turistas que procuram o local com finalidade de conhecer
tal historia.

Grafico 16: Pretensdo de retorno a cidade pela gastronomia

ESIM mNAO

Fonte: Dados da Pesquisa (2015)

Sobre a pretensdo de retorno a cidade pela gastronomia (GRAFICO 13), 55%
relataram que ndo pretendem retornar somente pela gastronomia. Os mesmos ainda concluem
que a gastronomia ¢ um “complemento” e ndo uma motivacdo especial de deslocamento.
Enquanto, 45% declararam que sim, voltariam pela gastronomia genuina, diante dessa
informacdo pode-se perceber que a gastronomia ndo possui ainda um fator de motivagéo de

deslocamento turistico, apesar de ser muito requisitada.
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A gastronomia maranhense precisa de melhores instrumentos de divulgagdo no
mercado turistico, haja vista que possuimos uma gastronomia exdtica e peculiar, e que pode
ser aproveitada na oferta turistica da cidade. A mesma precisa ser mais trabalhada, utilizando
o marketing como ferramenta para divulgacdo e formatacdo de rotas gastrondmicas com
finalidade de “[...] mostrar os valores culturais de determinadas localidades tendo como eixo
os pratos tipicos da regiao” (SCHLUTER, 2003, p. 75). A inserc¢do destas rotas no city tour de
Sdo Luis seria uma saida para que a gastronomia se sobressaisse como mais um dos Varios

atrativos locais e dessa maneira implementar o turismo gastronémico na cidade.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

A presente pesquisa teve como finalidade analisar a percepgdo dos visitantes e
turistas sobre a gastronomia ofertada na Casa das Tulhas, no Centro Histérico de S&o
Luis/MA, bem como identificar se a mesma age como fator de motivacional de deslocamento.

Ao longo da vida humana, pode-se perceber que o instinto de se alimentar sempre
esteve junto ao homem. Partindo da premissa que, 0 mesmo precisa de alimentos para se
mantiver vivo. A alimentacdo, sobretudo passou de simples ato de saciar a fome para atender
outras motivacdes como: 0 desejo e o prazer de comer. Baseada pelo desejo e prazer de
ingerir boa comida e bebida, surgiu a gastronomia.

Atualmente a gastronomia possui duas vertentes dentro do turismo, a primeira
refere-se as necessidades fisioldgicas, acdo pela qual o homem precisa atender em qualquer
fase de sua vida, seja em casa, na rua ou mesmo viajando; a segunda refere-se ao uso da
gastronomia como produto turistico, refletindo dessa forma como principal motivacdo de
deslocamento.

Por meio da gastronomia tipica, os visitantes e turistas fazem um intercambio
cultural, entre o seu local de origem e o local visitado. Nessa perspectiva, a gastronomia de
uma localidade expressa a sua cultura, por meio de suas tradicdes refletidas em cada
ingrediente e forma de preparo. Cada prato reflete sua historia e podendo até mesmo se tornar
um elemento indenitario do destino.

Em algumas localidades, a gastronomia age de forma marcante, sendo como um
principal atrativo turistico, refletindo dessa forma no deslocamento em prol de experimenta-
la, enquanto em outras regifes atua apenas como coadjuvante, um bem necessario a vida
humana.

Vale destacar, que em certos destinos a gastronomia € bem aceita pelos visitantes
e turistas, porém ndo atua como atrativo turistico, como é o caso da gastronomia maranhense.
Diante dessa perspectiva, 66% dos entrevistados declararam que a gastronomia maranhense
ndo age como fator motivacional. Lazer e neg6cios foram os principais motivos citados pelos
respondentes.

E relevante destacar, que 100% dos entrevistados relataram que ja tinham

conhecimento gastronomia maranhense, sendo que o tradicional arroz-de-cuxa foi o mais
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apontado, mesmo sem ainda terem experimentado este prato, os pesquisados o identificaram
pelo nome, bem como o refrigerante guarana Jesus. Outros produtos como os sucos de bacuri
e cupuagcu, tiveram destaque nessa amostra.

Com base nos dados obtidos e analisados, é possivel dizer que a gastronomia
tipica ofertada na Casa das Tulhas possui um nivel de aceitacdo favoravel, alcangando 49% do
nivel de satisfacdo dos entrevistados, que classificaram como “Bom”, seguido de 21% como
“Muito Bom” e 6% declararam como “Regular”, nenhum dos entrevistados classificou como
“Ruim” a gastronomia tipica neste espago.

De acordo os dados obtidos dos questionarios aplicados na area de estudo, junto
aos visitantes e turistas, constatou-se que quanto aos aspectos positivos temos o atendimento e
a comida, com relag@o aos aspectos negativos, destacam-se a infraestrutura do local, a higiene
e 0s precos. Entretanto, em visitas ao local, pode-se perceber que o mesmo preciso de
melhores cuidados, carecendo de infraestrutura bésica e turistica, qualificacdo dos donos de
boxes, bem como a dos seus funcionarios por meio de cursos voltados para o atendimento,
informacGes turisticas, idiomas, para que o Vvisitante possa levar uma boa impressdo do
destino.

Um percentual relevante também foi detectado sobre a recomendacdo da
gastronomia maranhense ofertada na Casa das Tulhas, 58% da amostra recomendariam,
enquanto 40% declararam que ndo recomendariam e apenas 2% opinaram pela opcéo talvez.

Dessa forma, nota-se que a percepcao, ou Seja, a impressdo que 0s visitantes e
turistas levam, reflete de forma positiva ou negativa sobre o produto ou atrativo dos destinos
turistico. Haja vista que, os mesmos sob o uso das informacdes principalmente com o uso da
ferramenta do marketing “boca a boca”, formatam sua imagem.

O objetivo proposto inicialmente foi alcancado, de forma que este trabalho podera
servir como base para futuros trabalhos e também podera contribuir junto trade turistico da
cidade. Nesse ambito, com intuito de formatar a gastronomia maranhense como atrativo
turistico principal sdo propostas algumas alternativas como: divulgacdo da gastronomia
enfatizando a sua valorizacdo cultural de forma mais acentuada no mercado turistico, com a
insercdo da gastronomia nos roteiros ja existentes, criacdo de roteiros e eventos

gastrondmicos, bem como a implementacdo do turismo gastronémico.
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APENDICE A - QUESTIONARIO APLICADO AOS VISITANTES E TURISTAS

O presente questionario objetiva coletar dados para a construcdo do trabalho monogréfico
com o tema: GASTRONOMIA MARANHENSE: A PERCEPC}AO DOS VISITANTES E
TURISTAS SOBRE A GASTRONOMIA OFERTADA NA CASA DAS TULHAS NO
CENTRO HISTORICO DE SAO LUIS-MA, que seré apresentado ao Curso de Turismo da
Universidade Federal do Maranhdo. Os dados obtidos serdo analisados de forma global e
sigilosa, impossibilitando a sua identificacdo. Sua colaboracdo é fundamental para o éxito
deste trabalho.

DATA / /

1. Sexo:
() Feminino
() Masculino

2. Local de origem:

3. Faixa etaria:
()De18a25
()De26a35
()De 36 250
()De 51a60
() Acima de 61

4. Nivel de escolaridade:

() Ensino Fundamental () Completo () Incompleto
() Ensino Médio () Completo () Incompleto
() Ensino Superior () Completo () Incompleto
() Outros

5. Primeira visita a Sdo Luis — MA? Caso de resposta negativa, quantas vezes?

() Sim () Néo

6. Qual o motivada da viagem para Séo Luis — MA?

() Eventos () Lazer () Saude () Negdcios () Cultura
() Visitar amigos/parentes () Belezas Naturais

() Arquitetura ( )Gastronomia

7. Vocé conhece ou ja ouviu falar da gastronomia maranhense? Em caso positivo cite um
prato e o lugar onde experimentou:
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() Sim. Qual?

Onde?

() Néo

8. Assinale abaixo os pratos da gastronomia maranhense que VOCE ja experimentou,

analisando seu nivel de satisfacdo do prato degustado:

Pratos

Excelente

Muito bom

Bom

Regular

Ruim

Arroz de bhaido
de dois

Arroz-de-Cuxa

Arroz de
Maria-izabel

Arroz de
toucinho

Arroz de
marisco

Arroz de
caranguejo

Arroz de
camarao

Caldeirada de
camarao

Camarao ao
alho e 6leo

Camaréo
ensopado

Capote ao
molho

Capote assado

Caranguejada

Cuxa

Farofa de
sururu

Patinhas de
caranguejo

Peixada
maranhense

Sururu ao leite
de coco

Torta de
camarao

Torta de
caranguejo

Torta de sururu

9. Quiais as bebidas tipicas maranhense vocé ja experimentou na Casa das Tulhas?
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() Suco de: () Bacuri () Cupuacu () Murici () Graviola () Caju () Caja () Acerola
() Buriti () Jucara () Guarana Jesus () Tiquira () Outros

10. Cite o produto da gastronomia tipica que vocé mais gostou de experimentar na Casa das

Tulhas?

11. Qual a sua percepcéo sobre a gastronomia maranhense ofertada na Casa das Tulhas?
() Excelente () Muito Bom () Bom (') Regular () Ruim

12. Vocé acha que a gastronomia maranhense pode ser um fator motivador de viagens?
() Sim () Néo

13. Quais 0s pontos positivos e negativos com relagdo a gastronomia na Casa das Tulhas?

Positivos:
Negativos:

14. Vocé recomendaria a gastronomia maranhense ofertada na Casa das Tulhas?
() Sim () Nédo () Talvez
15. Vocé pretende retornar a S&o Luis pela gastronomia tipica?

() Sim () Néo
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APENDICE B - ROTEIRO DE ENTREVISTA COM OS FEIRANTES
ANTIGOS DA CASA DAS TULHAS

1
2
3.
4. Qual foi a forma de aquisi¢do do Box?

Nome:

MAIS

Idade:

Quanto tempo atua na Casa das Tulhas?

( )Heranca ( )Aluguel ( )Outros

Quais os tipos de produtos vocé comercializa?

Quais as vantagens e desvantagens de manter o Box na Casa das Tulhas?

7. Voce acredita que os clientes que frequentam o seu Box séo a maioria:

( )Turistas nacionais ( )Turistas internacionais ( )Moradores
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