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RESUMO

Este trabalho é resultado de uma pesquisa realizada nos hotéis de Manaus,
tem por objetivo demonstrar como a gastronomia é ofertada e tratada no meio
hoteleiro da cidade, tal pesquisa se torna importante para que possa ser feita uma
analise de como a gastronomia regional esta sendo oferecida e explorada nos
hotéis de Manaus e como pode ser melhorada a oferta dos alimentos regionais,
além disso surge como proposta de uma nova forma de oferecer o turismo, atraves
do turismo gastrondmico, para os turistas que visitam a nossa cidade, ja que muitos
passam poucos dias na cidade, sem muito tempo de sair do hotel e desfrutar das
belezas manauaras. A metodologia empregada neste trabalho ajudou na
veracidade dos dados adquiridos, devido os recursos, 0s imprevistos e 0 tempo
disponivel procurou-se adequar da melhor forma os objetivos com o questionario.
Os resultados explanam que boa parte dos hotéis ndo ofertam para os turistas itens
regionais pela procedéncia duvidosa do material até chegar no estabelecimento, o
gue acaba prejudicando ndo somente 0s restaurantes, mas como a Vvisdo pouco

rica que o hospede tem da nossa gastronomia.

Palavras-chave: Turismo gastronbmico. Hotéis. Restaurantes. Gastronomia

regional.



ABSTRACT

This work is the result of a survey carried out in hotels in Manaus, aiming to
show how gastronomy is shown and treated in the hotel environment of the city,
such research becomes important that an analysis can be made of how regional
gastronomy is being offered and explored in the hotels of Manaus and how it can
be improved the offer of the regional foods, in addition it appears like proposal of a
new form to offer the tourism, through the gastronomic tourism, to the tourists who
visit our city, since many spend few days in the city without much time to leave the
hotel and enjoy the manauaras beauties. The methodology used in this study helped
to verify the accuracy of the data acquired, due to the resources, the contingencies
and the time available. The aim was to better match the objectives with the
guestionnaireThe results show that most of the hotels that responded to the
guestionnaire failed to offer tourists regional items due to the dubious origin of the
material until arriving at the establishment, which ends up impairing not only the
hotels restaurants but the poor guest's view of the gastronomy amazonense.

Key-words: Gastronomy tourism. Hotel. Restaurant. Regional gastronomy.



LISTA DE ILUSTRACOES

GRAFICO 1 — Sucos oferecidos pelos hOtéis ...........cc.ccceveeeeeeececeeceeeen 40
GRAFICO 2 - Itens oferecidos pelos hotéis no café da manha ........................ 41
GRAFICO 3 — Itens oferecidos N0 @lMOGO .........c.ceeveeeeierieeeeee e 41
GRAFICO 4 — Sobremesas OfereCidas ...........c.covvveeeeeveeeeeieeceee e e 42
GRAFICO 5 — SUCOS MaiS CONSUMIAOS .....ecveeieeeeireeirieeeeeeeteeereeeeeeeeeeseeeeree e 42
GRAFICO 6 — Itens mais consumidos no café da manha ..............cc.cccocuveune.e. 43
GRAFICO 7 — Itens mais consumidos N0 alMOGO ...........cceeeveeeveeeceeeeeeeeeseenns 43

GRAFICO 8 — Sobremesas mais consumidas



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ABIH — Associacao Brasileira da Industria de Hotéis
PAX — Passageiro
UH — Unidade hoteleira



SUMARIO

1 INTRODUGCAO
2 GASTRONOMIA
2.3 GASTRONOMIA TENDENCIAS
3 TURISMO GASTRONOMICO
3.2 TURISMO GASTRONOMICO NO BRASIL
3.3 TURISMO GASTRONOMICO TENDENCIAS
4.1 METODO E NATUREZA
4.2 QUANTO A FINALIDADE
4.3 QUANTO AOS FINS
4.4 QUANTO AOS MEIOS
4.5 QUANTO AO UNIVERSO DA PESQUISA / AMOSTRA OU CENSO
4.6 COLETA DE DADOS
4.7 LIMITACOES DA PESQUISA
5 APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS
6 CONCLUSAO
REFERENCIAS

10
14
21
23
28
31
34
34
35
35
36
36
37
38
48
49



10

1 INTRODUCAO

Com o homem pré-histérico indo a caca e descobrindo o fogo, muito do que
se fazia ndo s6 no termo de alimentagcdo, mas também social comecou a entrar em
um processo evolutivo, 0 homem pré-historico viu percebeu que se colocasse a agua
no fogo ela ficava mais facil de comer, recipientes para manusear melhor a comida
no fogo foram inventados, familias comecaram a se reunir para dividir e comer as
cacas e consequentemente desenvolver mais a fala, a agricultura comecou a dar
seus primeiros passos de desenvolvimento, possibilitando assim que ervas
aromaticas e temperos passassem a ser utilizados nas carnes e a complementar a
comida também.

Com o passar do tempo, a criacdo de alimentos como o pao no Egito antigo,
em algumas civilizacdes como a Grécia Antiga e Roma Imperialista, por muito tempo
as pessoas que tinham posses mandavam na comida, distribuiam-na da forma que
achavam correto para seus subordinados e ostentavam o que tinham em
abundancia, oferecendo almocgos, jantares com verdadeiros banquetes para exibir
seu poder aquisitivo. JA que naquele tempo o que funcionava era o sistema
tradicional, as coisas eram menos evoluidas e as técnicas de conserva¢cao um pouco
precarias, quem tinha comida como verduras, legumes e frutas da estacdo em
demasia eram burgueses, pois podiam pagar o que fosse para ter o alimento na
mesa e estragar o que sobrasse.

Essa forma de ostentacéo atravessou 0s séculos e acontece até hoje, sé que
de uma forma mais sutil e discreta, onde o sistema moderno € presente, pessoas da
elite convidam conhecidos para tais banquetes com tudo do bom e do melhor, com
alimentos importados em abundancia e dos mais caros apenas para mostrar que
podem pagar pelo mesmo. De acordo com Schluter (2003), “ha alimentos que se
associam a determinadas classes sociais, como caviar ou salm&o. Poder consumir
esse tipo de alimento permite mostrar uma ascenséao para o grupo de referéncia”.

A gastronomia francesa tem sua parcela de influéncia na gastronomia que
conhecemos atualmente, pois muito do que se era feito na Idade Moderna se é feito
até os dias atuais pelos chefes de cozinha.

No Brasil, ndo é surpreendente afirmar que a gastronomia teve influéncias

indigenas, portuguesas e africanas. Com etnias distintas e tdo influenciadoras como
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essas, nada mais esperado do que nossa gastronomia se tornasse algo tao rico em
ingredientes, sabores e historias.

Partindo deste principio, pode-se afirmar que tudo comecou com os indios,
onde 0s mesmos consumiam na sua dieta base especiarias como algumas
sementes, farinha (algo bem indispensavel na dieta deles), uma grande variedade
de peixes, pimenta, bebida alcdolica derivada da mandioca e do caju, inhame, feijao
e frutos.

Quando os portugueses chegando no Brasil, trouxeram junto consigo o gado
e as aves, além de terem plantado alguns legumes, frutos e temperos. O arroz
consumido praticamente todos os dias por brasileiros veio junto com os lusos, assim
como o pirdo (acompanhamento de peixes e frutos do mar), que surgiu como uma
mistura de técnicas portuguesas acrescentando caldo a farinha de tapioca, onde os
portugueses fizeram uma espécie de experiéncia originaria do complemento. Sem
contar nos doces portugueses como: sonho, nha benta, manjar, baba de moca,
cremes, doce de ovos e a gemada, que até hoje fazem parte do cardapio brasileiro.

Os africanos quando chegaram em solo tupi, trouxeram na bagagem o fubg,
a canijica, pudim e o bolo. O milho era um dos principais alimentos dos escravos e
originou também o angu. Alguns outros alimentos que se ndo fossem de facil acesso
deles como a banana, o coco, cana de acUcar e garapa, nao fariam parte da culinaria
brasileira e possivelmente ndo saberiam o que € a cachacga ou a caipirinha.

A gastronomia brasileira pdés-independéncia sofreu algumas outras
influéncias, como a dos franceses que apresentaram as riquezas e técnicas
gastronémicas, alemaes com paes e doces e italianos inserindo as massas a rotina
gastrondmica.

O que mais é utilizado na gastronomia amazonense séo o0s peixes (tambaqui,
pirarucu, pacu, Matrinchd, jaraqui e jaraqui sdo alguns deles), mandioca, acai,
cupuacu, tucuma, tapioca, castanha-do-brasil, entre outras especiarias.

Segundo Vanessa Prestes Miezza (2013) na atualidade, a cozinha Amazoénia
€ a que mais cresce no Brasil. Somos donos de uma excentricidade saborosa e
acidez exotica, a qual vem sido altamente explorada nos ultimos anos, é notdria a
guantidade de pessoas que vem se interessando cada vez mais pelos nossos
temperos e nosso toque caboco.

Neste contexto vale ressaltar algo que poucas pessoas sabem, a dieta

Amazobnica como foi denominada pelo professor Euler Ribeiro e lvana Cruz (2012),
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no seu livro com o0 mesmo nome, € uma dieta riquissima e de suma importancia
sendo composta por frutos, peixes e pela farinha regional. Sendo capaz de
desacelerar o envelhecimento, aumentar nossa longevidade, nos prevenir de
inUmeras doencas.

Dentro desta Otica existe um obstaculo na divulgacdo e proliferacdo da
gastronomia regional, muitas sdo as pessoas que Se interessam por essa
gastronomia, porém sdo pessoas de fora da cidade ou do estado, e mesmo assim
se interessam e conhecem apenas uma pequena parte dela. Transmitindo assim a
imagem de que a sociedade local deixou de dar o devido valor para o que se é feito
aqui e passou a supervalorizar o que vem de fora como se fosse mais importante,
mais valioso ou saboroso, desencadeando uma certa caréncia na nossa
gastronomia.

Em alguns hotéis visitados na cidade de Manaus, observou-se que pouco se
oferece da gastronomia regional em seus cardapios e o pouco que oferece sao
sempre as mesmas iguarias, sem muita inovagdo ou implemento de outros
ingredientes, frutas e especiarias que tem na regido. A regido é tao rica e termos
culinérios, existe uma gama de frutas que quase ndo sédo lembradas e utilizadas
pelos hotéis e seus restaurantes.

Diante deste contexto surgiu 0 seguinte questionamento:

Como a gastronomiatipica é oferecida aos turistas nos hotéis avaliados
segundo as plataformas digitais Trivago e Booking da cidade de Manaus?

Com o intuito de responder a pergunta problema, o objetivo geral deste
trabalho € analisar a gastronomia tipica que € oferecida aos turistas nos hotéis
avaliados segundo as plataformas digitais Trivago e Booking da cidade de Manaus.
E para isso elaborou-se os seguintes objetivos especificos:

a) Elencar os 20 primeiros hotéis de Manaus, com as melhores avaliacfes
das plataformas digitais Trivago e Booking que oferecem a gastronomia
tipica em seu cardapio;

b) Observar como a gastronomia é oferecida em cada hotel selecionado;

c) Elaborar um quadro comparativo sobre as semelhas e diferencas no ato
de oferecer a gastronomia tipica;

d) Levantar quais os pratos, sobremesas, frutas e sucos mais consumidos

em cada hotel selecionado.
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Nossa gastronomia merece o devido reconhecimento, existe uma quantidade
consideravel de pessoas com costumes antigos na nossa cidade, as quais sabem
muito mais do que nés da sociedade atual, através da gastronomia e do sistema
hoteleiro se pode integrar essa parte da sociedade fazendo com que a mesma se
sinta parte de um todo, jA que aos poucos vem sendo esquecida, trocando
experiéncias e agregando tudo o que ha de valor para aprimorar e expandir o turismo
gastrondémico.

O turista merece essa experiéncia gastronémica que é a comida local, merece
sentir a cultura ndo somente pelo o que ja é oferecido a ele, mas também pelo o que
se pode oferecer, a cidade de Manaus tem potencial para este feito e o turismo local
precisa ser renovado, e comec¢ando esta mudanca nos hotéis onde os turistas na
maioria das vezes ficam hospedados, expondo a gastronomia regional de verdade,
na sua esséncia, nos costumes e crendices gastronémicos.

Sendo assim, este trabalho tem a intencéo de fazer com que a comunidade
local se interesse novamente pela comida regional, e mostrar indiretamente que
existem outras alternativas para obter uma visibilidade maior da gastronomia local
dentro e fora da cidade. Podendo assim ter os conhecimentos expandidos sobre o
gue se retém e na maioria da vezes nao é reconhecido pela sociedade, além de

possibilitar uma troca cultural e de valores.
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2 GASTRONOMIA

A gastronomia é uma ramificacdo da culinéria, onde se estuda ndo somente
sobre o preparo dos alimentos em si, mas também como 0s mesmos surgiram; suas
formas de execucéao; técnicas; a capacitacao para preparo de pratos com comidas
de exceléncia, além da escolha das melhores bebidas para acompanhar os pratos e
qual material utilizar na confeccdo de cada um. E a alimentagéo, é algo instintivo,
gue pode vir a se modelar a varias hormas, regras ou ocasifes de acordo com cada
cultura que os seres humanos sdo acostumados desde o nascimento.(KRAUSE,
BAHLS; FERREIRA E VALDUGA, 2016).

Desde o principio da humanidade a alimentacdo esta presente na vida do
homem, inicialmente nossos ancestrais apenas comiam por necessidade conforme
o tempo foi passando e a evolugdo se tornando mais presente o ser humano vé
outras possibilidades no alimento além de apenas comer por comer, ele passa a ver
gue aquilo ali pode ser degustado, apreciado e aprimorado.

O homem descobre no alimento de uma fonte de energia necessaria para sua
sobrevivéncia, um prazer. (FREEDMAN,2009; LODY 2008).

Além disso, o ato de comer foi deixando gradativamente de ser algo isolado
de sobrevivéncia para um ato social, onde familias se juntavam para comer o que se
tinha cacado, jA& que normalmente as cacas ndo eram animais de pequeno porte e
sim de médio para grande e ndo se podia ter o desperdicio da comida

Nesse sentido, € importante salientar que até poucas décadas atras a
geladeira era algo inexistente para a sociedade, sendo praticadas por meio de
técnicas pecudrias, agricolas, pesqueiras e culinérias outras formas de conservacao
do alimento como: secagem de graos (legumes ou cereais), conservacao de frutas
com acuUcar e de carnes com o sal e a preparacao de enchidos/enlatados e picles.
Entdo para esses povos mais antigos que desconheciam das técnicas de
conservacgao tudo que se era feito ou cagado tinha que ser consumido na hora para
gue nao estragasse ou houvesse desperdicio, apenas depois de algum tempo que o
homem pré-historico percebeu que algo precisava ser feito para conservar aquilo
gue havia adquirido, ndo somente para ndo estragar, mas também para ter algo
guardado para os tempos de escassez.

Desde entéo, apods essa “troca” de necessidade e satisfacdo por assim dizer,

o homem comeca a utiliza-lo como alimento em diferentes formas, fazendo assim
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formas evolutivas e melhoradas do que se era consumido no inicio dos tempos,
saindo de algo basico para algo bem mais aperfeicoado.

Pode-se dizer que o esboc¢o do que seria a gastronomia comecgou na Grécia
Antiga e em Roma Imperialista, onde se era utilizada a comida como simbolo de
status e poder. Ja nesta época 0s banquetes eram cheios de normas e regras devido
seus costumes desenvolvidos, em ambas as sociedades era comum fazer as
reunides em casas privadas e se serviam trés pratos como os que conhecemos
atualmente: a entrada, denominada Aperitivo (Grécia) ou Gustum (Roma), o prato
principal, denominado Prato principal (Grécia) ou Mensa primal (Roma) e a
sobremesa, denominada Sobremesa (Grécia) ou Mensa secundae (Roma), também
utilizavam o entretenimento no fim do jantar para distrair seus convidados
distribuindo vinho para todos.

O gue difere uma das outras € que em Roma as pessoas eram um pouco mais
exigentes e nem todos se sentavam a mesa, apenas a pessoa que foi convidada
tinha lugar seu/sua acompanhante comia no chdo ou em outra sala, além disso os
chefes (donos do jantar) sentavam-se na cabeceira, a segunda pessoa mais
importante do jantar a sua direita e a terceira a sua esquerda. E durante muitos
séculos os encontros foram feitos assim. (PORTAL, Colunista, 2015).

Porém, na Idade Média esse sistema comecou a mudar um pouco, neste
periodo a mesa em formato de “U” surgiu trazendo uma nova perspectiva aos
jantares ja que o senhor feudal ficava no meio e podia ver todos os seus convidados
presente nos lugares da mesa, além disso as sanaps (toalhas brancas que ficavam
em cima da mesa) foram criadas assim como as facas de trinchar e o entretenimento
gue anteriormente era feio apds o jantar passou a ser feito no espaco central da
mesa permitindo assim que todos pudessem assistir enquanto comiam.

A partir do Renascimento a Franca comeca a influenciar consideravelmente a
gastronomia mundial, criando travessas de prata por querer transmitir a ideia de
praticidade e beleza. Revolucionou a area gastronémica criando o servi¢o a francesa
(no intuito de ostentar poder, luxo e dinheiro), pouco depois desencadeia a época de
ouro onde muitos chefs aparecem preocupados ndo somente com a comida, mas
também com seu sabor e sua apresentacdo. Apos esse periodo em que a Franca
reinava no mundo gastrondmico a Italia passou a influenciar a Franca, em paralelo
o Novo Mundo foi descoberto e, por conseguinte suas especiarias, cha, café e
chocolate também. (BIGIO, 2010).
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Neste ambito, ldade Contemporanea varios outros marcos para a
gastronomia ocorreram como a abertura da primeira lanchonete, a Novelle Cuisine,
o desenvolvimento de herbicidas poderosos, a possivel patente de genes alterados
ou ndo, o movimento Slow Food e a revalorizagédo da cozinha nacional e regional,
séo alguns dos marcos mais importantes. (FOOD, Slow, 2015).

Assim como as técnicas gastrondmicas e culinarias foram se lapidando ao
longo dos tempos a comida em si também teve sua evolugéo, podendo ser dividida
em dois sistemas alimentares, o tradicional e o atual. A tradicional segundo Schluter
(2003), caracterizava-se pelo consumo de produtos basicos que podiam ser obtidos
durante todo o ano, sendo frescos ou ndo, onde complementava-se com produtos
de estacdo ou secundarios, como legumes, frutas e verduras. A moderna nos
possibilita de comer qualquer alimento, em todo momento e lugar na quantidade
desejada, caso se disponha do dinheiro necessario.

A comida ndo é um mero objeto que nos da nutrientes e que satura nossa
fome, mas também € algo com simbologia em certo local, em certa sociedade.
Iniciando de fundamentos similares, algumas culturas fazem sua refeicdo de
inimeras formas. Cada regido tem seus frutos, verduras, legumes, graos
caracteristicos, implicando assim na escolha, preparacdo e consumo de cada
alimento.

Na modernidade evolutiva é até possivel fazer comidas com ingredientes de
outras regides, sociedades, paises, porém nunca terd& 0 mesmo gosto do que se
fosse preparada no local de origem. Existe todo um preparo, um meio de fazer
especifico que s6 sabe quem vive no local sabe fazer da forma correta. Podendo
chamar assim essas comidas e especiarias caracteristicas de regionais.

Trazendo um pouco para o Brasil existem pratos que sdo como um selo de
identificacdo nacional (feijoada, acarajé, farofa, tacaca, caipirinha, brigadeiro...)
como se fosse feita do mesmo jeito em toda regido territorial, porém é possivel
observar que cada uma das cinco regides possui uma gama de comidas tipicas e
dentro de cada regido existem varios meios de se fazer cada uma, depende somente
de qual local a mesma esta sendo preparada. O que nao se difere em nada dos
outros paises, exemplo disso seria paella na Espanha, que no pais é feito de uma
forma, mas nos colonizados por ela é feita de uma forma diferente, assim como o
peru de Acéo de Gracas nos Estados Unidos, a regidao Norte tende a rechear o peru

de uma forma mais europeia, por assim dizer, ja a regido Sul recheia 0 mesmo peru
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com temperos latinos devido a influéncia dos paises préximos e dos imigrantes que
la vivem. Podendo denominar esse tipo de comida como comida de pertinéncia, que
seriam as comidas integrantes de um grupo.

Para Long (2017) a gastronomia originalmente pode ser um agente de
distincao cultural, onde todos os que compdem tal cultural podem vir a evidenciar
sua identidade, possibilitando assim o estabelecimento de uma cozinha étnica que
destaca caracteristicas de uma cultura em particular. Porém, existem sociedades
gue incluem de forma erronea alimentos que n&o séo produzidos na sua regiao, seja
por carater religioso, politico, monetario ou por simples capricho de ser igual ou
melhor que outras localizacdes.

Neste contexto, passando para o ambito cultural a gastronomia pode ser um
6timo agente de inclusdo social, parafraseando o que foi dito anteriormente na
introducéo deste trabalho, a gastronomia ndo somente evoluiu em questdo do que
fazer com a comida, mas também evoluiu nas rela¢des sociais do ser humano. Se
feito da forma correta, podemos utiliza-la como subsidio para a educacao
sociocultural e reducdo das diferencas, apesar de ser uma acdo individual a
inclinacdo do que comer depende do que se € comestivel para uma sociedade e o
gue nédo €, ainda mais se considerarmos que cada cultura tem um modo de se
alimentar diferente onde cada uma tem suas restricdes e regalias.

A presenca de imigrantes em todos os cantos do mundo influencia a
gastronomia mundial, fazendo com que novos habitos e costumes surjam a partir de
algum ja existente, o que € bom, porém também tem seu lado negativo, uma vez que
com ajuda da globalizacdo o acesso a tudo e a uma gama de ingredientes é bem
mais facilitado como antes, entdo, alguma comida que € conhecida apenas
regionalmente hoje amanha pode estar mundialmente famosa e sendo exportada
para outros paises. O que faz com que alguns costumes e crendices acabem sendo
esquecidas pela sociedade local, causando a perda de identidade local muitas vezes
de forma inconsciente. Tudo o que € novo e diferente chama atencdo e nos dias
atuais € plausivel ter algo considerado novo tendo a atencdo da sociedade mundial.

Por mais que alguns costumes alimenticios venham entrando em desuso é de
suma importancia o seu resgate para que parte da cultura de uma sociedade nao se
perca com o tempo. Para Krause e Bahls (2016) deve-se ter como pressuposto que
na area do turismo a forma de preservacao dos aspectos culturais locais € uma das

garantias para manter a atratividade dos visitantes, cada vez mais interessados em
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conhecer caracteristicas diversas daquele padrdo homogéneo de hospedagem,
decorrente da globalizacdo. Este mesmo fator atuara nos locais como seguranca ha
manutencdo do modus vivendi dos residentes e ira gerar motivacéo, por quebrar as
resisténcias decorrentes do medo.

A acédo de comer sempre demandou alguns pontos como o ritual, selecdo do
alimento, colheita, escolha e significado, tudo com embasamento, critérios, normas
e exigéncia de qualidade. Tudo preparado, selecionado e montando por meio da
gastronomia, como um controle de qualitativo. Para Barbosa (2012) o ato de comer,
estd entre o que é natural e o que é social/cultural no homem, pois para sua
sobrevivéncia € indispensavel o alimento, que por sua vez, € utilizado e adaptado de
acordo com os habitos e costumes praticados em seu meio.

A alimentacdo também pode ser emissaria de significados como
conhecimento e linguagem, seria como se ao ato de cozinhar fosse uma forma de
se comunicar, de falar, com gestos, temperos, aromas e sabores.

Com a cozinha dos dias atuais sendo atingida pela globalizagéo, que impde
padrdes, a juncéo da gastronomia com o turismo pode vir a ajudar bastante o resgate
de culturas e costumes que vem sendo esquecidos, podendo oferecer valores e
conhecimentos novos para 0s que ndo a conhecem ou que sabem pouco por meio

de novas experiéncias e vivéncias.

2.1 GASTRONOMIA NO MUNDO

Desde os primérdios, a raca humana se prop6s a buscar e ocupar mais
espacos do planeta, quanto mais terras dominadas melhor seria. Este processo
desencadeou uma certa forma de informacgdes e experiéncias, principalmente as
gastronémicas entre os grupos. Em virtude disso a alimentagéo tornou-se uma das
atividades mais importante do ser humano, ndo somente referenciando-se em
guestdes biologicas evidentes, mas também em questdes econdmicas, sociais,
politicas, psicoldgicas e culturais vitais no desenvolvimento da sociedade.

Porém conforme o tempo foi passando, algumas dessas evolu¢gées no ramo
da culinaria mundial foram deixadas de lado sendo e esquecidas para dar espago a
globalizagéo que se tornou uma tendéncia na gastronomia do mundo, contrariando

a esséncia regional.
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Um trecho do jornal O Globo, de 09 de Novembro de 1997, explica de forma

suscinta a relacdo da globalizacdo com a gastronomia.

A tendéncia da gastronomia mundial é a globalizacdo e, como
contrarreacdo, a regionalizagdo. Trocando em mildos: ao mesmo tempo
gue muitos cozinheiros buscam inspiracéo na culinaria de povos diferentes,
outros chefs estdo pesquisando e fortalecendo as cozinhas regionais de
seus paises. Cozinhar hoje € manter um olho na feirinha da esquina e outro
na prateleira reservada aos produtos importados.

A questdo da globalizacdo e a padronizacdo das revelagbes das
manifestacdes culturais € um assunto que tem a necessidade de ser discutida com
mais afinco. Uma afirmacédo de 22 anos atras, porém muito atual para o que se vive
no mundo gastronémico mundial atualmente, pois a maioria dos alimentos hoje em
dia estdo viajando cada vez mais e mais longe até que possam ser consumidos,
dispondo que muitos paises prove, desfrutem e degustem dos mais variados sabores
que a terra vem a oferecer.

Devido a demanda do novo mercado, alguns alimentos sdo produzidos fora
de época, ou seja, ndo coincidindo com a estacdo do momento e longe dos locais
de origem. Tal situacao pode desencadear novas formas de consumo mas também
na mesma propor¢cao pode desencadear uma certa rejeicdo por serem alimentos
poucos conhecidos na regido. Segundo Contreras e Gracia (2011), a partir da
década de 1950 os habitos alimentares enfrentaram uma ameaca de
homogeneizagéo progressiva.

Percebe-se que a globalizagcdo, ao mesmo tempo em que possibilitou o
acesso a diferentes temperos, receitas e ingredientes, desencadeou um sentido
oposto, se importando com as raizes culturais que as receitas tradicionais
representam. Logo, conclui-se que a globalizacdo x gastronomia mundial como
sendo a mistura entre a busca da inovacao e a preocupac¢ao com a tradicao.

Neste sentido, de troca de sabores mundiais e temperos, a gastronomia
mundial esta cada vez mais em ascensao, preparada para receber pessoas . Além
disto, existe paises com a Franca, Espanha e Estados Unidos que acabam
motivando lugares que tenham comida para que se haja festivais gastronémico, o
gue atrai cada vez mais visitantes do mundo todo para provar a comida de tal lugar.

Para Ralston and Crompton (1988) tais festivais significam a familia junta, nostalgia,
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aprendizado e contato pessoal. Para Scott (1996) tais festivais assimilam apreciacéo

da natureza, evento, escapada da rotina, curiosidade, sociabilidade e euforia.

2.2 GASTRONOMIA NO BRASIL

As oportunidades de pesquisa em relacdo a gastronomia no Brasil sdo muitas.
Particularmente se levarmos em consideracdo a vasta gastronomia que existe no
pais, cada regido tem suas especialidades, seus gostos, cheiros e ingredientes
especiais tornando ainda mais Unica a culinaria brasileira. (GIMENES-MINASSE,
2015).

A gastronomia da regido Norte do pais é formada pela diversidade das
especiarias amazonicas, composta por peixes, sementes, raizes, frutos e folhas.
Influenciada pelos processos de imigracéo, a cozinha regional comegou a se moldar
a partir das influéncias dos portugueses que implantaram aqui suas técnicas de
cozimento e conservacao, além da criagdo de animais. Mas, nao foram somente 0s
portugueses os influenciadores da gastronomia regional do Norte, italianos,
japoneses, libaneses, nordestinos e claro os indigenas também tem um grande peso
nessa influéncia.

A gastronomia nordestina foi formada no periodo colonial e também teve
influéncia dos portugueses e dos indigenas, mas além deles os africanos foram
influenciadores importantes. Sendo formada por temperos fortes e apimentados,
carregados de sabores e herancas.

Com uma gastronomia bem variada, a regido centro-oeste tem como base da
sua alimentacdo raizes, por se situar em uma regido de cerrado, e também pela
carne vermelha (bovina, suina e caprina), na parte do pantanal o que se destaca é a
pecudria. Acafrdo, jurubeba, pequi e gengibre, sdo algum dos ingredientes mais
usados pela culinaria do Centro-Oeste.

A culinaria da regiao sudeste € bem rica, tendo influéncia de trés povos inicias
0s portugueses, indios e africanos. E € composta por alimentos que sé&o
caracterizados como duraveis (feijao e milho por exemplo). Sofreu influéncias
posteriores dos japoneses, espanhdis, italianos, arabes e alemaes.

As comidas tipicas da regidao Sul, sdo caracterizadas pela chegada do
europeus ao Sul do pais, além dos indios, escravos e povos de outras culturas. A

culinéria regional recebeu uma caracteristica diferente devido seu clima frio. Pratos
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como churrasco, arroz carreteiro, carneiro, porco e chimarrdo sao alguns dos itens
culinérios tipicos da regiao Sul.

O Brasil ainda tem muito que desenvolver e aprender na area da gastronomia,
mas alguns restaurantes ja fazem uso das novas técnicas e tecnologias presentes
no ramo. Precisa-se principalmente evoluir em relacdo a saber aproveitar o que esta
sendo tendéncia em seu pais, exemplo disso seria 0 aumento de viajantes da classe
C e D brasileira, com a facilidade de viajar atualmente no pais muitos sdo os que
aproveitam esta oportunidade para conhecer outras cidades brasileiras e
consequentemente aproveitariam a gastronomia do local, porém 61% das pessoas
de classe C e D que viajam comem em casa de parentes ou conhecidos para poupar
dinheiro (Ministério do Turismo, 2015). Se houve algum estudo em cima desta
situacdo essa porcentagem poderia cair consideravelmente e a porcentagem de
pessoas comendo em restaurantes locais aumentaria na mesma propor¢ao. Seria
interessante aproveitar e transformar praticas e iguarias em atrativos turisticos, que
servem como meio de divulgacao e fortalecimento da oferta em determinado destino,

e usufruir dos variados beneficios que vem junto com tal pratica.

2.3 GASTRONOMIA TENDENCIAS

As tendéncias sao objetivos postos ao cotidiano por gosto ou afinidade em
direcdo a um objeto, uma forma de comportamento e preparar/comer comida,
gastronomicamente falando. Gostos individuais que se unem chegando a um
favoritismo coletivo. As tendéncias impdem um certo estilo, mostram a massas sua
potencialidade de melhora e se tornarem individuais.

Para Simén (2009), ha um certo apego do homem em relacao tradicional, ja
gue a conquista das coisas e processos € muito esforco, fazendo crer que a mudanca
deve trazer maiores vantagens.

Debater sobre tendéncias é consideravel para o mundo gastronémico atual,
isso permite que haja um vasto campo de experimentacao na parte de criar pratos
originais além de proporcionar aos clientes novas vivéncias.

Diante disso, a valorizag&do dos produtos regionais e a preservagao do sabor
original ressurgem como tendéncia na gastronomia, além da valorizagdo aos
produtos organicos ndo so pelos restaurantes e hotéis mas também por aqueles que

adoram cozinhar em casa. Wilkinson (2002), entende a “inesperada” explosao dos
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alimentos organicos — enquanto nicho de mercado e recurso alimentar- como parte
das mudancas nos sistemas agroalimentares industrializados.

Como tendéncia na gastronomia de 2018 se tem a valoriza¢do da gastronomia
regional, numa espécie de movimento contra a globalizagdo. Outra tendéncia seria
0 uso das seringas para servir molhos e outros liquidos, vinhos naturais com menos
manipulacdo quimica, sobremesas com bebidas alcodlicas, refeicbes a base de
vegetais, estabelecimentos de um produto sé (restaurantes que vendem apenas um
tipo de produto com variacdes), as famosas comidas para compartilhar, as comidas
feitas artesanalmente e a cozinha étnica.

Para 2019 a gastronomia dispde de tendéncias como o cozimento a vacuo
como uma forte tendéncia, sobremesas com centros e recheios inusitados, a volta
do Wok (panela de cozinha estilo étnico), o uso da tecnologia nos restaurantes tanto
para servir quanto para manter o restaurante e a gastronomia com ingredientes
locais.

A saudabilidade, cientificizagdo, o valor da origem, gastronomizacdo da
alimentacdo, conveniéncia, indulgéncia, nostalgia rural e transformacfes das
refeicbes também fazem parte do que se espera para as novas tendéncias
gastronémicas. (BARBOSA, 2010).

Segundo Barbosa, Madi, Toledo, Amaral e Castafieda (2010), as préximas
tendéncias para a gastronomia séo: sabor, qualidade e preco; quebra de barreiras
para a alimentagdo saudavel; conhecimento e disponibilidade; interesse por mais
informacdes sobre os alimentos, buscar saber mais sobre os ingredientes, a
seguranca e a qualidade; esperam-se empresas que auxiliem a resolver o0s
problemas sociais relacionados a alimentacdo e em 2020, esperam-se empresas

responsaveis pela sua saude e bem-estar.
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3 TURISMO GASTRONOMICO

O turismo gastronébmico é um atuante que esta frequente na cultura local,
sendo inevitavel na experiéncia que o turista obtém de um determinado lugar, no
sentido de que é uma necessidade indispensavel do viajante, ja que o mesmo
precisa comer no local que esta visitando. Observando pelo ponto de vista dos
negoécios, ou seja, o0 turismo gastrondmico sendo um produto ou atrativo existem
varias oportunidades focadas no turismo gastrondmico de cada regiao, muitas vezes
pouquissimo exploradas devido a falta de interesse no ramo.

Desta forma, sdo muitos os questionamentos referentes a esse assunto e a
principal delas € porque o turismo gastrondmico é tdo importante assim, podendo
ser respondido pela seguinte afirmacao:

O individuo, através do sentido do tato, olfato, paladar, audi¢cdo e viséo,
estabelece um contato com a cultura, pelo facto de que os sentidos
representam os canais de entrada na mesma. A forma como nos
preparamos, tocamos, manipulamos e comemos a nossa comida, comunica
anossa experiéncia, 0s nossos valores e a nossa personalidade. (LUPTON,
1999, apud MEGLIO, 2012).

A alimentacao pode assumir diversos papéis para um viajante. Para alguns,
0 ato de comer durante a viagem € rotineiro, no sentido de que em algum momento
sera necessario fazer uma refeicdo, assumindo um papel meramente funcional.
Entretanto, para outros, a alimentacdo tem adquirido importancia, tornando-se um
momento especial, no qual o viajante busca experimentar pratos tipicos da culinaria
local e frequentar empreendimentos gastronébmicos onde a refeicdo sera
diferenciada, resultando em uma experiéncia turistica (FAGLIARI, 2005).

Constantemente ha a falta de uma reflexdo profunda e sincera do que move
e motiva um cliente a vir visitar determinado estabelecimento, e, muito menos nosso
territério pela gastronomia que se é oferecida. Uma das coisas mais satisfatérias
para alguém que visita uma localidade é conhecer a gastronomia que se faz presente
ali. Inteirar-se dos pratos tipicos, sabores, produtos e variedades, valorizando as
suas delicias culinarias faz parte da diversdao dos turistas, transformando a
alimentacdo em algumas ocasides como atrativo de viagem, segundo a publicacao:

“Viajar para conhecer novos sabores” do Ministério do Turismo (2015), para
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Fernanda Barros, uma economista de 36 anos, uma viagem perfeita s6 acontece
guando se tem uma boa hospedagem e uma comida melhor ainda.

Todavia, ndo se pode dizer que viajar para um territorio e descobrir a
gastronomia do local € o mesmo que viajar para um local movido a querer
experimentar sua gastronomia, ja que a primeira comparacao € apenas dada como
uma degustacdo ou um elemento extra na viagem, e a outra é 0 turismo
gastrondémico em si.

Para Gandara (2009, p. 185), por meio da relacao da oferta gastrondmica com
o turismo além de o visitante conhecer os pratos regionais ele firma uma conexao
com a comunidade local e consequentemente com a cultura e a histéria do mesmo,
um contato que ajuda a “compartilhar valores e costumes que acompanham o
alimento desde seu estado bruto (in natura) até a mesa, permitindo ao turista uma

espécie de degustacado da realidade visitada”. Ainda afirma que

o turismo gastrondmico, ao considerar tanto a identidade cultural como
atrativo turistico, quanto a perspectiva do consumo simbdlico, estara
aproveitando oportunidades para desenvolver destinos e produtos capazes
de valorizar suas caracteristicas culturais. (GANDARA, 2009, p. 191).

Em outras palavras, turismo gastronédmico ndo se trata apenas de viajar e
degustar pratos tipicos, mas sim conhecer esses novos pratos e outras formas de
preparar uma receita com componentes e ingredientes diferentes. Ele também néo
apenas oferece agrado a boa mesa como também esta ligado ao prazer psicolégico
de interacdo com amigos e colegas, por exemplo.

Para Vinicius Lopes, ministro do turismo “O café da manha é aquele item de
hospitalidade que mais aproxima o turista do meio que o hospeda. E um servigo que
fideliza e conquista o viajante”. (MINISTERIO DO TURISMO, 2015).

Sendo assim, consegue-se afirmar que no Brasil o turismo gastronémico tem
potencial para ser utilizado como instrumento de redug&o dos principais problemas
e desafios que se apresentam em algumas regides, principalmente os dos interiores.
Sendo possivel também acarretar novas oportunidades de trabalho para a populagéo
local de cada regido somado ao fato de ser uma alternativa econdmica para o cenario
de crise atual, usar este fator para planejar e criar rotas turisticas e roteiros pode ser

algo significativo para o desenvolvimento também.
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Bjork & Hauppinen-Raisanen (2014), repertoriam que a alimentacéo regional
€ de suma importancia em diferentes aspectos ndo somente na parte do turista, foi
sondado por eles por meio de pesquisas que a alimentacdo tipica € um atrativo
turistico e central importantissimos para uma boa experiéncia turistica ndo somente
para a quem procura mas para aqueles que levam a refeicdo em uma atitude mais
rotineiro/natural.

Para Fagliari (2005, p. 14),

A gastronomia tem a capacidade de ajudar a resgatar antigas tradicdes que
estdo prestes a desaparecer. Se 0s elementos culturais puderem ser
trabalhados como atrativos sem perder suas caracteristicas originais,
estardo auxiliando na preservacao e difusdo das culturas tradicionais.

Neste contexto vale ressaltar que, reconhecer o que se tem, o que se é
plantado e cultivado na terra de origem ndo s6 ajuda na recuperacdo da culinaria
tradicional regional por meio da motivacdo que € gerada a partir destas acées, mas
também ajuda no restabelecimento de métodos, dotes ou até mesmo rituais
culinarios perdidos ao longo dos anos, os preservando e passando para as proximas
geragoes.

E importante focar na regionalizac&o de produtos, no intuito de nada mais que
valorizar os produtos regionais e enaltecé-los aos turistas juntamente com a
gastronomia local, até porgue néo se pode ter uma cozinha tipica sem seus produtos
regionais. Se cada localidade valorizar o que se é originado em suas terras e
incentivar o consumo na sua populacéo, ndo s6 a economia local ira melhorar, mas
também a quantidade de turistas em busca de tais iguarias e da comida local ira
aumentar, supervalorizando-as, fazendo com que uma maior parte da populacao
conheca mais sobre o que é produzido em seu territério, como dito no paragrafo
anterior, aprenda mais sobre seus costumes e cultura, domine tais conhecimentos e
recomende cada vez mais despertando a curiosidade dos que vem de fora, tais
acOes podem até possibilitar que algum desses produtos possa ser tombado como
Patrim6nio Cultural Imaterial posteriormente, uma vez que, de acordo com o IPHAN
(2008, p.10).

O Patrimbnio Cultural Imaterial é transmitido de geracdo a geracao,
constantemente recriado pelas comunidades e grupos em funcéo de seu
ambiente, de sua interagdo com a natureza e de sua histéria, gerando um
sentimento de identidade e continuidade, contribuindo para promover o
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respeito & diversidade cultural e a criatividade humana. E apropriado por
individuos e grupos sociais como importantes elementos de sua identidade.

Nesse sentido, apossar-se da premissa de Emilia Viotti da Costa de que um
povo sem memaoria € um povo sem historia e um povo sem historia esta fadado a
cometer, no presente e no futuro, os mesmos erros do passado, é algo bastante
coerente uma vez que cada vez mais tem-se buscado esse resgate gastrondmico
por meio de ocasionais eventos culturais.

De acordo com Fagliari (2005), na sociedade contemporanea, a alimentacao
devido a sua atratividade e importancia se articula ao Turismo, principalmente, por
meio do uso turistico de elementos gastrondmicos como rotas e festas
gastronémicas, restaurantes, locais de producdo, museus, mercados e pratos tipicos
regionais. Neste contexto, pode-se verificar como exemplo nos festivais
gastrondmicos, desencadeados devido a valorizacdo da culinéria regional, e que
acontecem nos quatro cantos do pais, isso tudo ainda por cima encoraja o
desenvolvimento da marca de um lugar gastronémico revigorando a atratividade do
destino.

A globalizagdo vem ajudando bastante também, ndo somente no quesito
citado a cima, mas também na possibilidade e facilidade de troca de informacdes e
experiéncias. Com a globalizacdo é possivel conhecer, experimentar e inclusive
fazer em casa quaisquer alimentos, independente da cultura, sem ter a necessidade
ir ao local conhecer, esta quase tudo a alcance da méo. Porém ao mesmo tempo em
gue ela ajuda, ela também prejudica, pois com ela vem as famosas marcas
internacionais as quais acabam sendo vendidas no lugar da cozinhas tradicionais
(italiana, francesa, russa, brasileira, entre outras), além do mais, ndo basta somente
conhecer os alimentos e ndo conhecer o local e sua cultura, comer um kafta aqui no
Brasil é totalmente diferente do que comer em algum pais arabe ouvindo a histéria
de como se originou tal prato , ou, comer um ceviche no conforto de casa em vez de
comer o mesmo prato admirando as lindas montanhas Peruanas, partindo deste
ponto que o turismo gastrondmico passa a ser um diferencial e abre um grande leque
de possibilidades.

A gastronomia regional faz parte dos cinco sentidos de um turista na
localidade, no tato se tem tudo em que o turista pode tocar e pegar; no olfato tudo o
gue ele pode cheirar e apreciar; na visdo se tem a vista da cidade em si; audi¢cao tem

as musicas, o idioma (caso seja estrangeiro) e o sotaque (caso seja do mesmo pais);
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no paladar tudo o eu ele pode degustar e comer. Nao se deve de forma alguma
deixar esta experiéncia maravilhosa dos cinco sentidos ser algo incompleto para
guem vem de fora, tudo € importante e o turista é ganho nos detalhes. O turista que
sai realizado do pais tende a visita-lo, consequentemente, mais vezes ou a0 menos
a divulgar positivamente o mesmo para a maior quantidade de gente possivel,
gerando mais ofertas e demandas, mais empregos, aumentando e melhorando a

gualidade de vida da populacao que ali vive.

3.1 TURISMO GASTRONOMICO NO MUNDO

Apés algumas pesquisas e lidas em sites e artigos, foi possivel chegar a
concluséo dos paises caracterizados como paises do turismo gastronémico, cada
um com suas especialidades e peculiaridades.

A China, pais famoso por suas comidas excéntricas e pouco comuns aqui no
ocidente, rica em proteinas diferentes como gafanhotos, cobras, escorpides,
cachorro, baratas e muitas outras. Atrai turistas que estdo em busca de algo
realmente novo, que pensam que ja comeram de tudo e precisam descobrir sabores
Novos.

A Franca, com sua culinaria classica conhecida e expandida no mundo todo,
impossivel ndo estar dentre os paises mais visitados por conta da gastronomia. A
comida francesa tem um certo requinte sendo uma das mais refinadas do mundo.
Os turistas que viajam para Franca para comer procuram status e comida boa.

A culinaria Indiana por mais que néo aparente € bem mais usada do que se
pensa, principalmente na América Latina. E necessario gostar de temperos bem
acentuados para apreciar tal culinaria. Pratos famosos como Chai e Naan, sdo muito
procurados pelos turistas que gostam de um tempero a mais.

A comida Japonesa vem cada vez mais conquistando seu espaco no paladar
dos viajantes, conhecida pelos seus pratos com peixes crus, frutos do mar, algas e
arroz, o Japao vem se tornando tendéncia entre os visitantes gastrondémicos.

A comida Peruana, carro chefe dos destinos turisticos gastronémicos dos
ultimos anos, ganhando por 5 vezes seguidas o titulo de melhor destino culinario do
mundo (titulo dado pelo World Travel Awards). O Peru é famoso pelos seus
restaurantes e chefs estrelados, tendo como prato chefe o ceviche.
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A Argentina é a terra da boa carne, se tornando o destino indispensavel para
0s amantes de churrasco. Mesmo o churrasco sendo a atracdo principal da Argentina
ndo é sb ele gque conquista os turistas gastrondmicos, o alfajor, os vinhos e
empanadas também sao fator importante na decisé@o do turista de visitar o pais.

Outra culinaria que dispensa apresentacfes € a italiana, € uma das mais
adoradas pelos viajantes € uma tentacdo gastronémica. Nao tem como falar da Italia
sem pensar nas massas, no sorvete e no vinho. Os turistas que vao até 14 procuram
comer muito e bem.

Um pais que vem surpreendendo no ramo gastrondmico é a Inglaterra, que
estd em uma ascensdao culinéaria. Uma culinaria com frutos do mar e pratos como o
fish and chips vem despertando o interesse dos gastronomos de plantéo.

Outro caso como a India e a China, a comida tailandesa precisa de um certo
preparo para saber encarar tudo o que a mesma tem a oferecer. Famosa pelos
espetos de insetos (a parte mais excéntrica da gastronomia deles) a culinaria
tailandesa vem abrindo espa¢o na gastronomia mundial, pois também oferece
comidas mais para os turistas experimentarem, como o tom yum goong (uma sopa
picante) e o khao mun gai (um frango cozido com arroz).

Um pais que é banhado pelo mar mediterraneo, como a Espanha, ndo poderia
também de ter seu espaco no coracdo dos turistas que viajam em busca de novos
sabores, principalmente por sua gastronomia ser composta de azeites e frutos do
mar, formando a dieta mediterranea (considerada uma das melhores do mundo).
Conquistando assim turistas que buscam por uma culinéaria mais saudavel, mais leve

e saborosa.

3.2 TURISMO GASTRONOMICO NO BRASIL

Como foi citado anteriormente na introducdo deste trabalho, o ser humano ja
nasce predisposto a consumir de tudo, porém o ambiente em que ele cresce o faz
ter escolhas. Baseado nisso, pode-se dizer que observando e apreciando os habitos
alimentares de uma localidade, descobre-se um pouco mais a respeito do grupo de
pessoas que ali habita, nos possibilitando conhecer um pouco mais sobre elas e 0
gue compartilham, podendo ser desvendado a partir do que € degustado,
informacgdes importantes como: quais os produtos regionais, a forma em que séo

preparados e conservados os alimentos e quais deles sdo mais utilizados, as
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intervencdes mais relevantes do fluxo migratério (com suas técnicas, produtos e
receitas) e as crendices que esse grupo tem a mesa (o que comer em determinada
época do ano e o que ndo se deve comer, por exemplo). Este € um exemplo
significativo para notarmos que nédo é o produto o que é importante e sim o modo de
fazer, demonstrando sabedoria.

O estudo e a pesquisa sobre turismo gastrondmico ainda é algo pouco falado
em assuntos académicos. Sé apds a década de 1990 que houve uma expanséo do
conceito, ficando assim reconhecido como produto cultural. Por isso, € comum cada
autor ter sua opinido sobre o0 que é turismo gastronémico, sem deixar de estar
interligado ou ser semelhante de alguma forma com o que outro autor disse.

Para Gastral (apud EVERETT, 2008, p. 346) 0 que se caracteriza como
turismo gastronémico €, “a visitagao a produtores agricolas primarios e secundarios,
a festivais gastronémicos, restaurantes e locais especificos [...] com o desejo de
experienciar um tipo particular de comida ou a produ¢ao de uma regiao especifica”.

Entretanto, outros autores falam que turismo gastrondmico é uma espécie de
nicho de mercado, correlacionado a uma parcela do turismo alternativo, tirando como
alicerce a agricultura, infraestrutura turistica e principalmente na cultura a qual o
turista gostaria de ter novas experiéncias antes mesmo de conhecer novos lugares.
A comida de envolver somente o “comum” como os hotéis, restaurantes, lanchonetes
e resorts para ganhar um novo significado, o significado de vivéncia no e com o
ambiente onde esté.

Ainda h& autores que digam que € necessario educar os locais, mostrando a
eles que a relacdo deles com os produtos produzidos em sua regido trazem
beneficios com o turismo, onde a comunidade ou a regido s6 tenha a ganhar, os
tornando consumidores vinculados importantissimos neste relacionamento. Procurar
conhecimento sobre a diversidade e a cultura alimenticia local € apenas o primeiro
passo. A partir dai no ponto de vista do mercado a gastronomia contribuiria com a
imagem do lugar, trazendo proveitos a agricultura familiar e industria de alimentos
ao ter valor de marca ligado ao seus produtos.

Logo concluisse, apds tais conceitos que por ser uma vertente do turismo
cultural onde o visitante chega em determinado local motivado as praticas da
gastronomia deste lugar, a culinaria regional pesa na hora do turista decidir se vale
a pena ou nao viajar. Portanto ter em mente que uma oferta de estabelecimentos de

alimentos e bebidas diferenciados, eventos e roteiros gastrondmicos, é um
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diferencial que capta inumeros turistas de todas as partes do mundo e que pode ser
crucial no desenvolvimento de uma cidade ou localidade. Para Gastral (apud SIMS
(2009, p. 321) “produto ‘auténtico’ é aquele que simboliza o lugar e a cultura da
destinagao

Trabalhar com a gastronomia entrelacada com o turismo € uma chance de
saber lidar com todos os pormenores e variantes. O Brasil tem potencialidade para
este ramo turistico, podendo visar ndo somente 0s turistas nacionais como 0s
internacionais.

Vale ressaltar que, ndo basta ter estes diferenciais se néo for feito da forma
correta, esta € uma parte do mercado que estd em ascensdo portanto se torna
competitiva, onde cada destino procura sua diferenciacdo e destaque, por sua
valorizacao e prestigio o turismo gastronémico se torna um atrativo bastante sedutor
e atraente aos olhos dos turistas. Afinal, quem n&o gosta de comer bem e algo que
esta fora do seu habitual quando se esta em uma viagem?

Desta maneira, a gastronomia regional por ser algo tipico torna-se o
diferencial que cada localidade procura, ndo o que competir com ela, pois trata-se
de uma identidade local, ou seja, algo Unico que funde o turismo gastronémico ao
prazer e a sensacdo de saciedade alcancada ao longo da viagem pela comida. O
gue é ofertado vai muito mais além do que uma simples iguaria, se converte em uma
experiéncia gustativa e cultural.

Um prato tipico regional pode trazer memorias e emogdes nostélgicas ou até
mesmo uma conexao cultural com a localidade visitada, da mesma maneira que um
estabelecimento pode delinear status social ou a sensacdo de pertencimento.
Querendo ou ndo, a comida pode assinalar sentidos que frisam a perspectiva da
pluralidade, no know-how turistico.

O turista atual anseia por um destino onde o visitar e o contemplar ndo sejam
o suficiente, onde ele possa ser personagem da sua prépria viagem e o viver e 0
emocionar-se fagcam parte da bagagem. Portanto, em um ambiente onde se
desenvolve o turismo, a alimentacao precisa estar no alcance de todos, sobretudo
em relacdo a faixa etaria e ao género.

Se nao tiver um preparo correto, o Brasil estard perdendo uma boa
oportunidade de alavancar o turismo no pais inteiro. A¢cdes de marketing sdo muito
importantes para cativar e mostrar ao turista o que ha de melhor no Brasil, ndo ha

guem néo se apaixone por pelo menos um dos pratos tipicamente brasileiros e
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deseje voltar para o pais para comer mais, ou que indique tal comida para alguém
préximo que esteja vindo passar uns dias no pais. Sado temperos, modos de preparo,
cortes, formas, cores, cheiros tdo nossos que cativam os turistas pelas cidades e
locais que eles passam. Sao sabores tdo distintos que o turismo gastrondémico pode
ser saboreado em qualquer estado e cidade do pais, do churrasco ao acarajé, da

caipirinha ao chimarréo.

3.3 TURISMO GASTRONOMICO TENDENCIAS

O turismo gastronémico, aqui entendido como “uma vertente do turismo
cultural no qual o deslocamento de visitantes se da por motivos vinculados as
praticas gastrondmicas de uma determinada localidade” (GANDARA; GIMENES;
MASCARENHAS, 2009, p. 181).

Nos anos anteriores, a moda no turismo gastrondémico eram as comidas
dignas de fotos em redes sociais, de alta qualidade feitas por chefs de renome, onde
o visitante podia tirar fotos e exibir status nas suas redes sociais. Porém esse cenario
muda para 0s anos seguintes, onde o0 que importa agora sdo as experiéncias
auténticas.

A gastronomia como produto turistico é recente e tem cada vez mais se
desenvolvido (MARTINS; RAMOS, 2017 apud YE-OMAN et al, 2015; ZAINAL et al,
2010).

A utilizacdo de Inteligéncia artificial (IA) ou Articial Intelligence (Al) também
faz parte das tendéncias do turismo gastronémico atual, varios paises da Asia estdo
adotando este método por diversos motivos como controle de higiene dos
funcionarios e de animais indesejados dentro do estabelecimento, praticidade e
rapidez na hora de servir os pratos para os turistas ou até mesmo pela prépria
modernizacao do restaurante. Para nos do ocidente pode néo parecer grande coisa,
mas tal método vem chamando bastante atenc&o dos viajantes os fazendo querer
visitar paises como o Japao e a China, por exemplo, seréo interessantes de visitar
este ano, diante dessas experiéncias inovadoras e auténticas mescladas com seu
mercado tradicional. Tudo porque o método em si € um espetaculo aos olhos de
guem desconhece, trazendo aquela sensacao de deslumbre enquanto vocé come e

se diverte.
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Como uma das tendéncias mais valorizadas do turismo gastronémico temos
as experiéncias regionais, onde possa ter um equilibrio com a natureza e o que é
posto na mesa, sendo uma espécie de conjunto entre o alimento, a arte e o turismo.
Podendo citar aqui Copenhague, a cidade capital da gastronomia, tem cada vez mais
restaurantes com estrelas Michelin inclusive, reinventando pratos tipicos noérdicos
criando cardapios especiais e Uunicos.

Com sua pegada sensitiva puxando para o emocional e o social, o turismo
gastrondmico é uma pratica completa que chama a atencdo de muitos turistas,
conseguindo satisfazer demandas que vao de novos aprendizados culinarios a
conhecimentos da cultura local e entretenimento.

Em Maio de 2017, no encontro de gastronomia organizado pela UNWTO
(Organizacado Mundial de Turismo das Nagbdes Unidas), na Espanha, a frase “Act
local, think global” foi bastante salientada, ressaltando que é importante preservar o
patrimdénio agroalimentar de cada destino no mundo com atencéo a sustentabilidade.
Esta multiplica cultura é um sujeito que da valor ao turismo local, juntamente com ele
temos a parte da educacdo, onde ja se foi dito algumas vezes que é necessario
educar as pessoas para que quem estd consumindo consiga reconhecer seu
patrimdnio.

E é isto que vem sendo trabalhado nos ultimos anos, a sociedade felizmente
tem acordado para esse reconhecimento e valorizacdo do que Ihe pertence,
desencadeando assim uma maior visibilidade dos produtos regionais. Por enquanto
estd apenas no comeco, porém a tendéncia € este segmento cresca e 0s produtos
ofertados nas comunidades sejam 100% produzidos nela.

Para Schliiter (2003), a gastronomia esta entre as novas demandas dos
turistas, por se tratar de uma manifestagcdo em evidéncia em outras esferas sociais
e culturais. O food traveller pode ser classificado por aquele viajante que procura
beber e comer em um local inesquecivel, participar de festivais culinarios, visitar o
mercado de frutas e verduras da cidade, participar de uma festa de cervejas
artesanais, participar de cursinhos de culinaria, entre outras coisas. Degustar os
sabores, admirar as paisagens, observar a cultura a sua volta e os costumes locais
€ o vale hoje em dia.

As viagens culinarias continuardo a emergir, a comida € uma experiéncia

emocional e social intrinseca, servindo de experiéncia base para a viagem. Para o
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ano de 2019, é esperado que se vejam mais pessoas viajando ao redor do mundo

apenas para provar a comida de outro local.
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4 METODOLOGIA

A metodologia é descrita por Barros (1986, p. 1) por ser algo que serve para
“‘estudar e avaliar os varios métodos disponiveis, identificando suas limitagdes ou
nao ao nivel das implicagdes de suas utilizagées. ”

Neste trabalho o método utilizado sera o indutivo e a natureza quantitativa,
com finalidade basica pura, tendo como fins as pesquisas descritivas e explicativas,
onde a coleta de dados sera feita por meio de questionarios e 0os meios seréo,

inicialmente, bibliogréaficos e posteriormente de campo.

4.1 METODO E NATUREZA

Para Fachin (2006, p. 29), método é:

Um instrumento do conhecimento que proporciona aos pesquisadores, em
qualquer area de sua formacao, orientacdo geral que facilita planejar uma
pesquisa, formular hip6teses, coordenar investigacdes, realizar
experiéncias e interpretar os resultados. Em sentido mais genérico, método,
em pesquisas, seja qual for o tipo, € a escolha de procedimentos
sistematicos para descri¢do e explicagdo de um estudo.

Ainda citando Fachin (2006, p. 32), método indutivo é “um procedimento do
raciocinio que, a partir de uma analise de dados particulares, encaminha-se para
nocdes gerais”. Pode-se afirmar que este trabalho utilizard o método indutivo, uma
vez que os 20 primeiros hotéis mais bem avaliados nas plataformas digitais do
Trivago e Booking.com, serviram como o objetos de pesquisa.

A natureza deste trabalho € quantitativa, que segundo Fachin (2006) “a
guantificacdo cientifica envolve um sistema légico que sustenta a atribuicdo de

nameros, cujos resultados sejam eficazes”.

4.2 QUANTO A FINALIDADE

Segundo Selltiz et al. (1965, p. 5) a finalidade é “descobrir respostas para
guestdes, mediante a aplicagdo de métodos cientificos”.

A Finalidade deste trabalho € pesquisa basica pura, pois, busca-se analisar
as potencialidades da gastronomia amazonense nos hotéis de Manaus. Uma vez

gue a pesquisa pura segundo Marconi e Lakatos (2015, p.3) “é quando melhora o
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conhecimento, pois permite o desenvolvimento da metodologia, na obtencédo de
diagndsticos e estudos cada vez mais aprimorados dos problemas ou fenbmenos”.

Ander-Egg (1978, p. 33) afirma que a pesquisa basica pura é:

aguela que procura o progresso cientifico, a ampliacdo de conhecimentos
tedricos, sem a preocupacéo de utiliza-los na pratica. E a pesquisa formal,
tendo em vista generalizacdes, principios, leis, tem por meta o
conhecimento pelo conhecimento.

4.3 QUANTO AQOS FINS

Para Andrade (2010, p. 112), a pesquisa descritiva é aquela onde “os fatos
sdo observados, registrados, analisados, classificados e interpretados, sem que o
pesquisador interfira neles”. Justifica-se 0 uso da pesquisa descritiva neste trabalho
pois serdo realizados uma listagem dos 20 primeiros hotéis de Manaus, com as
melhores avaliacbes das plataformas digitais do Trivago e Booking.com, sera
observado como a gastronomia € oferecida em cada hotel, e sera elaborado um
guadro comparativo sobre as semelhas e diferencas no ato de oferecer a
gastronomia tipica, assim como sera levantado quais os pratos, sobremesas, frutas
e sucos mais consumidos em cada hotel.

Ainda citado Andrade (2010, p.112) a pesquisa explicativa é “um tipo de
pesquisa mais complexa, pois, além de registrar, analisa e interpretar os fenébmenos
estudados, procura identificar seus fatores determinantes, ou seja, suas causas.”
Justifica-se essa pesquisa ser explicativa uma vez que sera verificado o grau de

satisfacdo dos turistas com a gastronomia oferecida em cada hotel.

4.4 QUANTO AOS MEIOS

Neste primeiro momento o trabalho tem como fonte de pesquisa bibliografica,
pois todas as informacfes estdo sendo buscadas em livros, artigos, monografias,
sites e videos.

Rummel (1972, p. 3), afirma que pesquisa bibliografica é “quando utiliza

materiais bibliograficos”
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Em um segundo momento aconteceu a observacdo para levantamento de
como a gastronomia € oferecida aos hospedes e a aplicacdo do questionario com 0s

gerentes de A&B ou similares.

4.5 QUANTO AO UNIVERSO DA PESQUISA / AMOSTRA OU CENSO

Para Fachin (2006, p. 112) universo é “conjunto cujos atributos seréo alvo de
investigacéao e, por isso, transformar-se-ao em fontes de informacao”. Sendo assim,
o universo é formado por todos os elementos englobados na pesquisa podendo
portar uma caracteristica, classe ou populacdo que posteriormente possam vir a
serem contadas. Sendo assim, o universo deste trabalho s&o os hotéis cadastrados
na Amazonastur e na Manauscult.

Marconi e Lakatos (2015, p. 16) conceituam a amostra como sendo “uma
parcela conveniente selecionada do universo (populacdo), € um subconjunto do
universo”.

Para justificar a amostra escolhida do universo a ser pesquisado, sera
aplicada uma amostra intencional que segundo Marconi e Lakatos (2015, p. 38) &
aquela onde o pesquisador esta interessado na opinido (acédo, intencao, etc.) de
determinados elementos da populacdo, mas ndo representativos dela. Nesse
trabalho sera utilizado o critério dos 20 hotéis com as melhores avaliacbes nas
plataformas digitais do Trivago e Booking.com.

4.6 COLETA DE DADOS

O instrumento utilizado na coleta de dados foi o questionario, onde foi aplicado
um guestionario para o gerente de alimentos e bebidas (similar) de cada hotel. Para
Theodorson & Theodorson citados por Fachin (2006, p. 158), questionario € “um
modelo ou documento em que ha uma série de questdes, cujas respostas devem ser
preenchidas pessoalmente pelos informantes”

Justifica-se 0 uso do questionario na pesquisa pois, nos hotéis elencados pela
Booking e Trivago serd necessario coletar dados para elaborar um quadro
comparativo sobre as semelhas e diferencas no ato de oferecer a gastronomia tipica;
levantar quais os pratos, sobremesas, frutas e sucos mais consumidos em cada
hotel.
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A coleta de dados aconteceu no periodo do dia 4 de janeiro de 2019 ao dia 6
de Marco de 2019.

4.7 LIMITACOES DA PESQUISA

Quanto as limitacbes desta pesquisa, aconteceu como previsto, grande
guantidade de hotéis ndo responderam o questiondrio, além disso alguns néo

guiseram responder e ndo permitiram 0 acesso para que a pesquisa fosse realizada.
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5 APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

A pesquisa foi realizada por meio da aplicagdo de um questionério, onde pode
ser respondido fisica ou virtualmente sendo encaminhado via e-mail para os gerentes
de Alimentos e Bebidas (A&B), maitres ou alguém da cozinha do hotel que pudesse
responder, contendo 10 questdes ao todo sendo 8 questdes de multipla escolha e 2
discursivas, foi respondido durante o més de Maio de 2019. O universo da pesquisa
compreendeu 20 hotéis selecionados onde 8 responderam ao questionario. O critério
para selecionar eles foi através das melhores avaliacbes nos aplicativos de

hospedagem Trivago e Booking, acessados em Novembro e Dezembro de 2018.

5.1 OS 20 PRIMEIROS HOTEIS DE MANAUS, COM AS MELHORES AVALIACOES
DAS PLATAFORMAS DIGITAIS TRIVAGO E BOOKING QUE OFERECEM A
GASTRONOMIA TIPICA EM SEU CARDAPIO

Apenas recentemente na época contemporanea, a alimentacdo se torna algo
importante deixando de lado a caracteristica de apenas servir para suprir
necessidades fisiolégicas. Tornando-se importante também no turismo,
desempenhando papel importantissimo na vivéncia turistica (CORREIA et al., 2008;
MAK, LUMBERS & EVES, 2012; SCARPATO, 2002). Para Chang (2011,p. 2) [...]
todos 0s viajantes precisam comer quando em viagem, portanto engajam em alguma
forma de turismo gastronémico. No entanto, 0 &mago do turismo gastronémico nao
se encontra somente em sua funcéo basica de subsisténcia, mas também em varias
formas e beneficios que aumentam a experiéncia de viajar como um todo. Desta
forma a percepgao dos turistas e avaliacdo da comida local e as experiéncias
gastronémicas, formam uma base essencial para o desenvolvimento e promocao de
produtos gastrondémicos e turisticos.

A historia da hospedagem comercial esta intimamente ligada a oferta da
alimentacdo. No inicio da hotelaria comercial de alto nivel, a personalizacdo do
servico de alimentacdo era fundamental para uma clientela altamente elitizada e
reduzida. A oferta de alternativas para esses clientes era, por outro lado, também
bastante limitada. Muito se tem escrito sobre a importancia da gastronomia para o
turismo de forma generalizada e, numa avaliagdo do autor, muitas vezes sem bases

concretas. O que se deve aprofundar sdo os estudos que avaliem a relevancia da
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gastronomia e da restauracdo na determinacéo da atratividade de uma destinacéo
turistica ou equipamento hoteleiro e a forma como se deva apresentar esse
servico.(KRAUSE, BAHLS, 2016).

Sobre a relevancia da gastronomia na experiéncia turistica, nota-se que esta
atividade constitui, em muitos casos, o principal atrativo turistico de uma localidade
(Kivela & Krotts, 2006). A gastronomia cada vez mais vem ganhando espaco tanto
com guem mora na localidade como quem vem de fora experimentar e o turismo
cada vez mais vem sabendo usar tal fator para atrair os interessados.

Diante disso, foram feitas duas visitas aos aplicativos de avaliacdo uma no dia
26 de Novembro de 2018 e outra no dia 11 de Janeiro de 2019, para saber quais
eram o0s hotéis mais bem avaliados nos aplicativos Booking e Trivago que se
encaixavam na pesquisa para responder o questionario, sendo eles:

1. Blue Tree Premium
Go Inn
Ibis Budget
Hotel Intercity Manaus
Quiality Hotel Manaus
Novotel Manaus Hotel
Hotel Manaus Hotéis Millenium

Hotel Express

© © N o o b~ DN

Ibis Manaus Aeroporto
10.Hotel Saint Paul
11.Holiday Inn
12.Comfort Hotel
13.Nobile Suites Manaus
14.Seringal Hotel

15.Villa Amazbnica

16. Adriandpolis All Suites 8,3
17.Sleep Inn

18.Mercure

19.Hotel do Largo
20.Hotel Tropical
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Foram selecionados os hotéis acima para a responder o questionario, porém

somente os seguintes concordaram em responder 0 mesmo:

1.

© N o 0 kA wN

Holiday Inn

Sleep In

Hotel Express

Manaus Hoteis Millenium shopping
Saint Paul

Adrianopolis All Suites

Ibis Budget

Go Inn

5.2 COMO A GASTRONOMIA E OFERECIDA EM CADA HOTEL SELECIONADO

O grafico 1 mostra que as opcdes de sucos oferecidas pelos hotéis, que

somam
Goiaba,

Laranja,

um total de 15 sabores: Seriguela, Graviola, Tangerina, Acerola, Caju,
Manga, Limdo, Taperebd, Maracuja, Acai, Uva, Abacaxi, Cupuaclu e

sendo apenas 4 delas de frutas regionais: Seriguela, Taperebd, Acai e

Cupuacu e o restante de frutas vindas de outras regides.

GRAFICO 1 — Sabores dos sucos oferecidos

Fonte: Yve Gadelha (2019)



41

Com a aplicacdo do questionario nos hotéis foi possivel observar que em
todos os 8 hotéis sdo servidos os sucos de Maracuja e Cupuacl, em 7 deles séo
servidos os sucos de Tapereba, Laranja e Abacaxi, em 6 hotéis sdo servidos os
sucos de Acerola e Caju,, em 5 desses hotéis se é servido suco de Manga, o Acai é
servido em apenas 4 hotéis, em 3 dos hotéis é servido sucos de Tangerina e Goiaba,
em 2 deles se serve suco de Limao e em apenas 1 se € servido suco de Seriguela.
Dentre as 4 opcdes de sucos de frutas regionais o que foi oferecido na maioria dos
hotéis participantes, foi o suco de Cupuacu, principalmente no café da manha.

Quando os mesmos foram questionados do porqué da ndo oferta de outros
sucos regionais, além desses conhecidos, praticamente 100% respondeu que por
praticidade e comodidades para o restaurante do hotel que oferece o que os
héspedes conhecem e sabem que ndo sera desperdicio se colocarem 0s mesmos
para vender.

O grafico 2 mostra os itens oferecidos nos cafés da manha dos hotéis, dentre
as 14 opcodes estdo: Pao de Acai, P&o caseiro, Tucuma, Macaxeira Cozida, Bolo de
Macaxeira, Bolo de milho, Mingau de banana, Mungunza, Queijo Coalho, Pupunha,
Farofa de charque, Batata doce cozida, Milho cozido, Tapioca simples, Tapioca
recheada, Cara, Cara roxo, Pé de moleque, X-caboquinho, Rabanada, Salgados
diversos, Bolo comum, Bolo de chocolate e Sanduiche natural, sendo que 6 dessas

opcOes contém ingredientes regionais.

GRAFICO 2 - Itens oferecidos no café da manha
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Com a aplicacdo do questionario vimos que o item mais oferecido pelos
hotéis, que no caso € oferecido por todos os que responderam o questionario € o
bolo de milho. Fazendo um percentual dos 5 itens oferecidos pela maioria dos hotéis
estdo o bolo de milho em primeiro lugar; a banana frita com a tapioca simples em
segundo; bolo de macaxeira, mingau de banana, batata doce cozida, tapioca
recheada e o cara roxo em terceiro; ja em quarto lugar temos a macaxeira cozida e
em quinto lugar temos o queijo coalho e a banana frita.

Questionados do porqué da auséncia de alguns itens denominados
essenciais ha nossa gastronomia em determinados casos, 0s hotéis alegaram que
seria devido a falta de fornecedores confidveis, sendo assim ndo poderiam se
arriscar a oferecer algo com uma procedéncia de certo modo duvidosa.

O gréfico 3 a seguir, mostra os itens vendidos no almoco selecionados pelos
hotéis que responderam o questionario, dentre as 14 opcdes temos: Carne frita,
Carne cozida, Carne assada/grelhada, Feijoada, Massa, Peixe frito, Peixe cozido,
Peixe assado/grelhado, Camardo, Salada, Frango frito, Frango cozido, Frango
assado/ grelhado e Frutos do mar, sendo que apenas 3 podem se caracterizar como

regional.

GRAFICO 3 - Itens oferecidos no almoco

Carne frita e esssssssssssssSssss———— 3
Carne cozida 0
Carne assada/ grelhada Eee———————— 2
Feijoada m— 1
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Peixe cozido maesssssssssssssssssssssmm 3
Peixe assado/ grelhado S —— S
Camardo m—— 1
Salada e 5
Frango frito nee———————— 2
Frango cozido e 1
Frango assado/ grelhado e —— S 5
Frutos do mar m— 1

Fonte: Yve Gadelha (2019)

Com o questionario foi possivel constatar que, em 6 dos 8 hotéis entrevistados
se oferece massa para 0s hospedes e 0s peixes regionais sdo oferecidos em

somente 4 ou 3 hotéis, dependendo de como sera o preparo.
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Segundo os hotéis, o motivo seria a falta de vendas de tais produtos, por isso
a reduzida oferta de produtos regionais, além da auséncia de fornecedores
confidveis que fagcam um transporte seguro, o alto preco dos produtos regionais e a
auséncia de incentivo em algumas vendas. Essas observacdes ndo servem somente
para o almoco, mas sim para todas as refeicdes servidas pelos hotéis.

O grafico 4 a seguir, mostra as sobremesas oferecidas pelos hotéis, sendo
selecionadas 10 opcdes ao todo, sendo elas: Petit gateu, Quindim, Brigadeiro,
Creme de Cupuacu, Frutas, Mousses, Creme de papaia, Sorvetes, Torta de ganache

e Pudim de leite, e dentre elas apenas 2 se caracterizam como regionais.

GRAFICO 4 — Sobremesas oferecidas
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Fonte: Yve Gadelha (2019)

Diante do gréfico, observa-se que das sobremesas oferecidas pelos hotéis o
Creme de cupuacu € o mais ofertado, sendo vendido em 5 hotéis, seguido do Pudim
de leite, vendido em 4 hotéis e o Creme de papaia vendido em 3 deles.

Questionados do porqué da falta de opcdes regionais nas sobremesas boa
parte dos hotéis alegou que por questdes praticas e simplificada preferem néo

colocar tantas coisas regionais nas sobremesas.
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5.3 OS PRATOS, SOBREMESAS, FRUTAS E SUCOS MAIS CONSUMIDOS EM
CADA HOTEL SELECIONADO

Juntando as informacbes ja obtidas com a aplicacdo do questionério,
seguimos para a parte de quais os alimentos mais consumidos pelos hdspedes nos
hotéis, para assim poder concluir como 0s tens regionais estdo realmente sendo
vistos e recebidos pelos hdspedes.

O gréfico 5 a seguir, mostra que 33% dos hdspedes consomem mais 0 suco
de laranja, em segui com 29% o suco de cupuacu, de abacaxi com 19%, tapereba
/caja com 10% e maracuja com 9%.

Sendo assim 0s sucos mais consumidos pelos hospedes sdo: Laranja,
Cupuacu, Abacaxi, Tapereba e Maracuja.

GRAFICO 5 — Sucos mais consumidos
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10%

Cupuaci
29%

Fonte: Yve Gadelha (2019)

Destes 5 sucos mais consumidos temos 2 regionais, dentre eles o mais
consumidos dos 5, o Cupuacu e o Tapereba que é o quarto mais consumido,
juntando os dois pode-se dizer que o0s itens regionais ocupam 39% da tabela, o que
nao € muito se repararmos que sozinha a Laranja ocupa 33% da tabela.

O gréfico mostra que os itens mais consumido no café da manha pelos

hospedes é o bolo de milho com 15%; seguido da tapioca simples com 13%; tapioca
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recheada, batata doce cozida, cara roxo, banana frita com 11%; mingau de banana

com 10%:; bolo de macaxeira e macaxeira cozida com 9%.

GRAFICO 6 — Itens mais consumidos no café da manha
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Fontes: Yve Gadelha (2019)

Dentre os 9 itens mais consumidos, 7 deles sao regionais, caracterizando 64%
da tabela numa somatoria.

O gréfico 7 aponta os itens mais consumidos no almog¢o o mais pedido é a
massa com 23%; posteriormente a salada e o frango assado com 19%; seguido do

peixe assado/grelhado com 15% e por ultimo o peixe cozido com a carne assada
com 12%
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GRAFICO 7 - Itens mais consumidos no almogo
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Fonte: Yve Gadelha (2019)

Dos 6 itens mais consumidos pelos hospedes, observa-se que 2 deles sao
regionais, caracterizando 27% da tabela, o que € uma porcentagem bastante baixa
se considerarmos que a massa sozinha ocupa 23% da tabela.

No gréafico 8 apresenta-se as 3 sobremesas mais consumidas pelos hdspedes
dos hotéis, em primeiro lugar fica o creme de cupuagu com 42%; seguido pelo pudim

de leite com 33% e pelo creme de papaia com 25%.

GRAFICO 8- Sobremesas mais consumidas.
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Fonte: Yve Gadelha (2019)
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Dentre os 3 itens mais consumidos pelos hdspedes apenas 1 deles é regional,
ocupando 42% do grafico, neste caso € uma porcentagem significativa porém nao
muito animadora tendo em vista que somados 0s outros 2 itens ocupam 58% do

grafico.
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6 CONCLUSAO

Fazer uma analise sobre a situacdo da gastronomia regional no sistema
hoteleiro da cidade de Manaus, se mostrou importante para tomarmos conhecimento
de como estamos sendo vendidos através da comida para os turistas.

O turismo gastrondémico € importante e uma peca chave para a renovacéao e
o desenvolvimento do turismo local de Manaus e iniciar este processo nos hotéis é
uma forma de sabermos como os turistas vao responder a isso e 0 que pode ser ou
ndo melhorado para que cada vez mais venham turistas para ca querendo provar
nossa comida.

Portanto, a gastronomia contribui para a atividade turistica ndo somente no
ambito financeira, mas também como fomentadora cultural do fenémeno turistico
(BARRETTO,2001; FUNARI & PINSKY, 2011; KRIPPENDORF, 2009).

Pbdde-se observar que ainda temos muito o que melhorar para que essa oferta
seja realmente efetivada, ndo sé sabendo como oferecer mas também de quem
comprar a matéria prima seja o queijo coalho, acai, tucuma, pupunha ou o araga-boi,
para que os hotéis passem a querer oferecer mais tais elementos é necessério que
0s mesmos tenham confianca no que estdo vendendo para os turistas. E uma
situacdo um pouco critica mas que pode ser resolvida com um bom planejamento.

Na otica de Zuin e Zuin (2007), os alimentos tradicionais séo considerados o0s
produtos com histéria, pois se constituem e fazem parte de um local e de uma
determinada cultura, sendo produzidos com a matéria-prima local de uma
determinada regido. Devido aos conhecimentos e saberes-fazeres presentes nesses
alimentos, através de geracfes, a sua producdo resgata ndo sé a histdria envolta
neles, mas o carater histérico do préprio produtor.

Do ponto de vista académico, esta monografia tem o intuito de incentivar
outros académicos do curso de turismo a falarem sobre o turismo gastronémico, que
a mesma sirva de base para outras pesquisas e contribua na valorizagao do turismo
gastrondmico do estado.

Portanto, € necessario que 0s estudos sobre a gastronomia sejam
fomentados e realizados com maior frequéncia, pois, “[...] sera preciso conhecer, em
profundidade, as motivacdes de viagem do publico alvo a fim de adequar a oferta e
planejar a comunicagéo publicitaria em virtude das diversas experiéncias que 0s
turistas procuram” (RUSCHMANN, 1999,P. 70).
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