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Resumo | A gastronomia tradicional, tem emergido cada vez mais como produto turistico, fruto de
diversos fatores, como o reconhecimento do patriménio gastronémico, a consciéncia mundial sobre ques-
tdes nutricionais dos alimentos (sadde e bem estar), a valorizacdo dos produtos locais, contrapondo-se
aos efeitos deixados pela globalizacdo (ex. fast food) e a indastria dos alimentos. Sob essa ética
fortaleceu-se a relacdo entre o turismo e gastronomia, ndo s6 pela dimensdo nutricional dos alimentos,
porque todo turista precisa comer, mas motivada por uma dimensdo cultural. A gastronomia passou a
ser reconhecida como uma via de acesso direto ao outro. Neste sublinhar, o artigo analisa essa relacdo
turismo e gastronomia a partir do processo de valorizacdo da gastronomia tipica cearense nos restauran-
tes de hotéis, locais onde muitos visitantes costumam ter o primeiro contato com essa culinaria. A partir
de entrevistas, aplicadas a chefes de cozinhas destes hotéis em Fortaleza-CE, no Brasil, pode-se identi-
ficar de que modo estes profissionais participam na promocdo, afirmac3o e valorizacdo da gastronomia
tipica do destino, contribuindo diretamente para dinamizar uma inovac3o social, através do consumo de

insumos tradicionais, bem como a afirmacdo de uma identidade gastronémica cearense.
Palavras-chave | Turismo gastrondmico, gastronomia tipica, inovagio social, Fortaleza

Abstract | The traditional gastronomy has increasingly emerged as a tourism product, this is a result
of several factors, such as the gastronomic heritage recognition, world awareness about food nutritional
issues (health and wellness), local products higher appreciation, opposed to the effects left by globali-
zation (e.g., fast food) and the food industry. Under this optics, the relationship between tourism and
gastronomy was strengthened, not only by the food nutritional dimension, because every tourist simply
needs to eat, but specially motivated by a cultural dimension. Gastronomy is now recognized as a direct

access route from one human to the other. Therefore, the article examines this relationship between
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tourism and gastronomy from the process of local cuisine appreciation in the hotels’ restaurants from

Ceara/Brazil, places where many visitors usually have their first contact with local cuisine. Through in-

terviews, applied to hotels cuisine chefs in Fortaleza - Ceara, we have identified how these professionals

participate in the local gastronomy destination promotion, affirmation and appreciation, contributing

directly to invigorate a social innovation, through the traditional inputs consumption, as well as the

gastronomic identity affirmation from Ceara.

Keywords | Gastronomic tourism, traditional gastronomy, social innovation, Fortaleza

1. Introducdo

O turismo gastronémico é uma atividade que
esta fundamentada na gastronomia local, por isso,
oferece aos visitantes um conhecimento mais apro-
fundado sobre a cultura do lugar. Por outro lado
este segmento pode ser uma ferramenta impor-
tante de desenvolvimento local, especialmente nas
suas esferas econémica e sociocultural, porque
contribui para estimular a produc3o local, o au-
mento de renda nos destinos, a afirmacdo de uma
identidade gastronémica local, etc.

Nesse contexto o trabalho apresenta o processo
pelo qual essa relagdo entre turismo e gastronomia,
cria uma dindmica nos destinos que permite a co-
munidade local introduzir dinamizar e promover a
sua cultura. O artigo apresenta neste contexto o
papel dos chefes de cozinha de hotéis de grande
porte em Fortaleza na valorizacdo da gastronomia

local.

2. Turismo Gastrondémico

A gastronomia como produto turistico é re-
cente e tem cada vez mais se desenvolvido (Ye-
oman et al, 2015; Zainal et al, 2010). A sua va-
lorizagdo como patriménio imaterial, o advento da

globalizacdo, as preocupacdes no contexto mun-

dial ligadas com a sustentabilidade ambiental e cul-
tural impulsionaram o seu reconhecimento como
uma via de acesso rapida e concreta a cultura dos
destinos visitados (L6pez-Guzman & Jesus, 2011;
UNESCO, 2003).

Martins (2016) define o turismo gastronémico
como "“um conjunto de atividades turisticas desen-
volvidas com a gastronomia, com o objetivo de
promover o consumo de alimentos tipicos (pratos
e bebidas), e a interagdo e conhecimento dos visi-
tantes de modo a preservar e afirmar a cultura da
comunidade local, bem como estimular o desenvol-
vimento social e econémico dos destinos, através
da realizac3o de experiéncias agroalimentares, res-
taurantes, festivais, rotas etc. Neste contexto, o
turismo gastronémico compreende um sistema ho-
listico onde interagem fatores relacionados com a
preservacdo e o enaltecimento da cultura local, e
uma economia que lhe estad associada numa rede
integrada onde interagem produtores, fornecedo-
res, consumidores (turistas e comunidade local), e
uma estrutura de governanga (politica e privada)”.

Experimentar a gastronomia de uma locali-
dade faz com que o turista sinta na pele as tra-
dicdes daquele local, além de a alimentacdo estar
muito ligada @ memdria, o que faz com que o tu-
rista marque o local visitado através da comida,
como exemplo temos a Bahia com alimentos tipi-
cos como acarajé/ moqueca/, no Ceara temos o
Baido de dois/caranguejo, e no Rio de Janeiro te-



mos a Feijoada.

De acordo com Tomimatsu e Furtado (2011),
“as pessoas buscam novos conhecimentos, querem
experimentar novos sabores, vivenciar outras cul-
turas e a gastronomia pode ser o motivo principal,
ou o inicial, para se conhecer determinado local”.
Como exemplo os festivais de comida de buteco
em todo Brasil, que hoje sdo reconhecidos nacio-
nalmente, atraindo turistas de um estado para o

outro.

3. Turismo Gastronémico e a sua contribuicdo

para a Inovacdo Social

O desenvolvimento do turismo gastronémico
implica a participacdo de diversos atores, desde o
setor piblico ao setor privado. Contudo, dentro
dessa dindmica de interac3o existe um elemento
com o maior destaque: a comunidade local. E a
comunidade quem define o que & o seu patrimé-
nio gastronémico, é ela que o produz, comercia-
liza e detém todo o conhecimento técnico e cultu-
ral sobre ele. Sendo o turismo gastronémico uma
atividade que tem como matéria-prima base os ali-
mentos tradicionais dos destinos, é importante que
a comunidade seja um elemento com participacio
ativa (Abreu & Costa, 2014).

Na ética de Zuin e Zuin (2007), os alimentos
tradicionais s3o considerados os produtos com his-
téria, pois se constituem e fazem parte de um local
e de uma determinada cultura, sendo produzidos
com a matéria-prima local de uma determinada re-
gido. Devido aos conhecimentos e saberes-fazeres
presentes nesses alimentos, através de geracdes, a
sua producdo resgata ndo s6 a histéria envolta ne-
les, mas o carater histérico do préprio produtor.

Na perspetiva dos destinos, o turismo gastro-
némico apresenta-se como um meio para preservar
a alimentac3o tradicional do local e, nesse con-

texto, contribuir para potencializar o desenvolvi-

Lhttp://www.anvisa.gov.br/alimentos/bps.htm

ot
w

RT&D | n.° 27/28 | 2017

mento de toda a cadeia que envolve o setor da
alimentacg3o, direta e indiretamente ligado ao tu-
rismo. Por isso esse segmento tem-se revelado
como uma peca-chave para o posicionamento dos
alimentos regionais (Vazquez de la Torre & Gu-
tiérrez Agudo, 2010; Montecinos, 2012).

Contudo a questdo do comércio de alimentos
e bebidas & muito delicada, porque implica uma
série de procedimentos e regras que muitas vezes
pequenos produtores locais ndo conseguem aten-
der. Os Chefes de cozinha estdo cada vez mais va-
lorizando produtos do terroir (Regional/local) nos
seus cardapios, os quais foram plantados, colhidos,
ou pescados, na regido, ou até mesmo, maturados
naquele local. E isso contribui para uma valoriza-
¢30 do agricultor, pescador, e a alguns estabeleci-
mentos que fornecem esses tipos de alimentos.

A valorizacdo dos produtos locais, passa inici-
almente pela procura do chef em inserir no seu car-
dapio, receitas e alimentos do territério, que tem
como caracteristicas o reconhecimento ao nivel lo-
cal. Nesse contexto, podemos afirmar que esse
profissional tem total participacdo na valorizacdo
da gastronomia tradicional, sendo o responsavel
direto por parte da divulgacdo daquela regido. Os
Chefes de cozinha que atuam diretamente nesse
mercado tradicional, possuem uma grande parcela
de responsabilidade pelas produgdes gastronémi-
cas. Essa responsabilidade ndo deve restringir-se
ao que temos hoje como tipico, mas sim, de res-
gatar receitas que se perderam, foram esquecidas,
e que se mantem com familiares ou pessoas que
tiveram acesso a cozinha em décadas passadas.

Com efeito, as cozinhas dos hotéis e de res-
taurantes, s3o alvos constantes de fiscalizacdo por
parte dos 6rgdos competentes (ANVISA) E Pelo
fato de estarem regulamentadas e serem passiveis
de autuacdes, todas as empresas de alimentos s3o
forcadas a implementarem programas de gest3o de
Boas Praticas de Fabricacdo — BPF para atendi-

mento a estes requisitos legais.


http://www.anvisa.gov.br/alimentos/bps.htm
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Essas fiscalizacbes tém o objetivo de garantir
a satde do comensal, bem como a do manipu-
lador de alimentos. Neste processo o estabeleci-
mento devera ser previamente licenciado pela au-
toridade sanitaria competente estadual, municipal
ou do Distrito Federal, mediante a expedicdo de
alvara ou licenca. A atividade devera estar des-
crita no Contrato Social, bem como os alimentos,
que devem ser armazenados e comercializados em
condicdes que n3o produzam, desenvolva ou agre-
guem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas

que coloquem em risco a satude do consumidor.

4. Gastronomia Tipica Cearense

No Ceara, é bem caracteristica a divis3o entre
sertdo, serra e litoral. Na regido sertaneja, encon-
tramos a carne de charque (ou carne do sol), o
feijdo verde, os fogdes a lenha, o pildo de madeira,
as crencas, as devocdes aos santos e as festas para
comemorar a boa safra. As comidas tipicas dessa
regido sdo: a carne de sol assada ou com jerimum,
a pacoca - que &€ uma mistura da farinha de man-
dioca com carne do sol, a panelada - que é um
cozido de visceras de boi, a buchada de carneiro -
feita com visceras de carneiro, o carneiro guisado
com verduras ou ao forno, a curimat3 e suas ovas
- que s3o encontradas nos acudes das fazendas, o
queijo coalho, dentre outros (Rocha,2003).

Na serra, encontra-se a fartura da cana-de-
aclcar, a qual se adaptou muito bem ao clima.
S30 nos engenhos que se extrai o caldo de cana que
da origem ao doce de rapadura. Outro produto
serrano é a mandioca. E nas casas de farinha que
se fazem produtos como a farinha de mandioca, o
beiju, o carim3 e a goma. Na serra, ainda pode-
mos encontrar farturas de frutas, como a banana
e o pequi, e de verduras, como o jerimum. Dos
animais, os mais preferidos para a alimentacio sio
os carneiros, as galinhas, os capotes, o gado e o

porco. Entre os diversos pratos serranos, citam-se

alguns mais apreciados: a galinha & cabidela, o
capote guisado, o cozido cearense, o baido de dois
com queijo e a pequizada (Martins, 2006).

No litoral cearense encontramos a fartura de
peixes e mariscos devido a extensa costa maritima.
No estado do Ceara, ha o costume de pesca, que é
heranca das tribos de indios que aqui habitavam e
viviam basicamente da pesca de peixes, mariscos,
moluscos e da coleta de frutas, como a pitanga, o
murici, o caja e o caju (Martins, 2006).

Dos
destacam-se as peixadas no molho de camardo,

pratos tipicos do litoral cearense,
a caranguejada (esta tem dia tradicional de con-
sumo na capital Fortaleza, onde as pessoas se
deslocam a restaurantes especializados e, em sua
maioria, préximos a praia), a ostra, o caldo de
peixe dentre muitos outros.

Na docaria cearense, como em todos os outros
estados do pais, predomina a heranga portuguesa,
na qual criou o mugunza, os doces em compotas,
a canjica, os bolos de milho, grude, macaxeira,
carim3, o famoso bolo pé-de-moleque & base de
carim3, rapadura, castanha, erva doce e cravo.
Estas receitas encontram em raizes portuguesas a
sua base, contudo o que ocorre a cada uma destas
é a mudanca de ingredientes disponiveis em cada
Pais, como € o caso dos bolos, em que na auséncia
do trigo usou-se como massa a mandioca (Rocha,
2003). Outro prato bastante consumido neste Es-
tado é a tapioca (doce ou salgada), que é feita da
goma de mandioca molhada ou seca e temperada
com sal. Ela & um prato tipico consumido na serra,

no sertdo ou no litoral.

5. Metodologia

A multidisciplinaridade desta investigacdo
permite-nos abordagens variadas. Contudo, para
efeito deste estudo, optou-se por analisar o usu-

fruto da gastronomia tradicional na oferta dos ho-

2De acordo com esta investigac3o, definimos como hotéis de grande porte, aqueles que possuem mais de 200 UHs. A



téis de grande porteE] da cidade de Fortaleza no
estado do Ceara Brasil.

A avaliagio das experiéncias vivenciadas com
a gastronomia tradicional dos destinos podem
ser desenvolvidas através de diversas ferramentas
como questiondrios, entrevistas, focus group, den-
tre outros. Com efeito neste artigo vamos anali-
sar através de entrevistas aprofundadas, o papel
dos chefes de cozinha dos hotéis na valorizacdo da
gastronomia local. Para tal, elaborou-se um guido
de entrevistas com 17 questdes semiestruturadas.
As entrevistas foram realizadas em Novembro de
2016 e tiveram uma duracdo média de uma hora
cada.

As avaliacbes apresentadas no estudo empirico
sdo de carater qualitativo. O universo da pesquisa
estd composto por 6 chefes de cozinha de hotéis.
As entrevistas serdo analisadas através da técnica
de analise de conteddo.

De acordo com Quivy e Campenhoudt (2008)
o método das entrevistas estd sempre associado
a um método de analise de contetido. As entre-
vistas devem fornecer o maximo de elementos de
informacdo e de reflexdo, que servirdo de materi-
ais para uma anélise sistematica de contetdo que
corresponda por seu lado as exigéncias de explici-
tac3o, de estabilidade e de intersubjetividade dos
processos.

As tematicas definidas para o desenvolvimento

da analise partiram da leitura das entrevistas.

9]
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Criaram-se quadros por tematica e a partir das si-
nopses destacadas ao longo do texto emergiram as

categorias apresentadas nas tabelas a seguir.

6. A Valorizacdo da gastronomia tipica das
cozinhas dos Hotéis de grande porte em For-
taleza

A valorizacdo da gastronomia tradicional e a
énfase dada a sua dimens3o cultural nas dltimas
décadas, impulsionaram nos hotéis a inclusdo de
produtos locais/regionais. Para além dos anseios
de uma nova demanda, que procura conhecer a
cultura do destino visitado através da gastrono-
mia. Esses fatores tém sido determinantes para a
permanéncia e cada vez mais a inclusdo da culina-
ria tipica e produtos tradicionais nestes estabeleci-
mentos.

Nesse sentido, a analise a seguir, apresenta o
processo pelo qual os chefes de cozinha tém con-
tribuido para essa valorizac3o, através da oferta da
gastronomia tipica cearense nos hotéis de grande
porte em Fortaleza. Os sujeitos analisados s3o pro-
cedentes da regido Nordeste, onde esta situada a
cidade de Fortaleza.

A tabela 1 apresenta a relacido que os chefes
tém com a dimens3o cultural da gastronomia, es-
pecialmente no que toca os saberes de herancas

familiares e o uso de produtos tradicionais

Quadro 1 | Analise da Dimens&o cultural da gastronomia

Temas

Categorias

Heranca Familiar

Uso de utensilios antigos
Métodos de Cocgdo
Meméria dos Sentidos

Preservacgo cultural

Prioridade em usar receitas locais

Respeitar Nomenclatura de origem

Passar informacdo sobre insumos

Ser mais criativo no uso de produtos tradicionais

Manter um padrao

Descaracterizacdo dos pratos

Melhorar o conhecimento base de clientes e profissionais
sobre os produtos

Fonte: Elaboracdo Prépria

consulta foi realizada na pagina da Associacdo Brasileira de Indistrias e Hotéis.
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A primeira tematica analisada no quadro 1
apresenta a relacdo que os chefes tém com a he-
ranca familiar. Na cozinha do hotel, de acordo com
as categorias levantadas, existe fortemente uma
presenca de conhecimentos e utensilios relaciona-
dos com esses profissionais, que sdo determinantes
para a escolha de pratos e produtos relacionados

com a culinaria local:

“Uma coisa que eu uso muito na minha
cozinha, é o alho, que gosto muito e
que via a mae pisar naquele pildozinho
o alho, pimenta, entdo eu tenho esses
pildozinhos tudo guardado.”.

“Da minha m3e, no meu consciente é
algo irreal, é algo que preenche o pa-
ladar. Assim, tratando do baido e da

galinha, eu uso as mesmas técnicas’.

Relativamente a preservacio cultural dos pro-
dutos locais na oferta do hotel, destaca-se um
grande apreco dos chefes em priorizar o uso de re-
ceitas locais. Destaque-se ainda a preocupac3o dos
entrevistados em manter o nome de origem desses
produtos, explicando para os clientes a composi-
¢3o do prato. Isso revela um desejo de afirmar e

valorizar a culinaria tipica com sua autenticidade:

“O nome é importante, o que compde
atrai o cliente. Entdo eu acho que por
isso, ndo vejo dificuldade nesse sen-
tido, ai vocé tem como introduzir o

nordestino, dando um toque cearense’”.

“Eu gosto de explorar, de preferéncia o
nosso regional. Eu n3o tenho uma pre-
feréncia. Eu gosto de trabalhar e fazer

uma descoberta daquilo que & nosso”.

Contudo dentro dessa op¢do de uso do tradi-
cional, os chefes encontram algumas dificuldades,
que se referem a comunicacdo com outros profis-
sionais, de modo a se criar um padrdo de confe-
¢30 dos pratos. Para além do pouco conhecimento
histérico-cultural que possuem os profissionais do
mercado, de modo a que possam transmitir para
os clientes, o que eles estdo consumindo e o porqué

da tradicdo na regido:

“Assim, as pessoas tém consciéncia de
como é o baido original, mas eles n3o
executam. J& me perguntaram, como
é o teu baido?".

“Tem muita coisa que estd na nossa
gastronomia, que ndo é utilizada, que
as pessoas n3o sabem a origem”.

“Os chefes nem sempre conhecem a
histéria e o contexto da relacdo que
os produtos tém com o local e isso as
vezes atrapalha que o cliente consuma.
Quando vocé transmite ao cliente isso,

ele cria interesse.”

Quadro 2 apresenta os fatores determinantes
para o uso de produtos tradicionais na cozinha dos
hotéis



RT&D | n.° 27/28 | 2017

~

at

Quadro 2 | Analise dos fatores determinantes para o uso de produtos tradicionais na cozinha dos hotéis

Temas Categorias

Definicdo do conceito

Custo dos produtos  tradicionais determinam o seu
uso

Sazonalidade

Qualidade do produto

Saude do Comensal/Manipulador

Manter as boas praticas (pops)

Cumprir Pops

Contemporaneo

Pegada Regional

Fusao gastronfmica

Releitura de pratos tradicionais

Inserem a gastronomia tradicional em momentos
especificos (banquetes e eventos)

Comunicacéo prévia com a brigada

Pratos - carne do sol, peixada, baido, macaxeira
frita, caldinho de feijao preto, queijo coalho com
mel, mariscada, filet, codorna recheada

= Insumos: Batata doce, macaxeira, manteiga de
garrafa, melaco de rapadura, banana da terra

Escolha por produtos

locais

Normas e Procedimentos —
ANVISA

Segmento de Cozinha

Cardapio Ofertado

Fonte: Elaboragdo Prépria

A primeira tematica do quadro 2 revela que a  produtos locais.

definicdo do conceito do restaurante, os custos, a . .
i . . Noés temos os insumos, mas estamos
qualidade dos produtos e a sazonalidade, sdo fato- )
i desorganizados, porque eu n3o tenho
res determinantes para a escolha do uso de produ-
. uma procura pelo produto. Eu tenho
tos locais:

de maneira exdtica.

"0 tipo de cozinha que o hotel pede &

que me deixa ou ndo introduzir mais “Aqui principalmente os proprietarios,
produtos regionais. Mas sempre pro- eles cuidam muito (falando de coisas
dutos de qualidade”. de legislacdo), porque eles sdo muito

rigidos nisso Ndo passa nenhum forne-

“A gente tentou até implantar, mas os cedor sem selo.”.
diretores nio permitiram. Por mim ti- “Entdo ainda falta a organizagdo do
nha lagosta. O custo também & muito produtor. E até por falta de incentivo
alto, & um produto caro de manter no do consumidor”.
cardapio’. “Sim nés s6 compramos com o cif.

bem como ja vem do outro hotel as

o ) ) o compras, tudo aconteceu, do jeito que
Porque tem muita coisa que é época, 3 o .

. é no outro hotel, ja é tudo legalizado.
que eu ndo posso colocar no meu car-

dapio, porque é de época”. A terceira tematica apresenta que outro fato

determinante para o uso de produtos tradicionais

Na segunda tematica apresentada no quadro . .
& P . é o conceito definido para cada hotel:

2 os chefes aos longo da entrevista, referiram que

para adquirir produtos tradicionais, os mesmos pre- “Hoje eu tenho uma mesclagem, eu
cisam estar regulamentados por Normas e Proce- tenho o internacional. A gente in-
dimentos — ANVISA. Este & um fator importante, troduz sempre o regional, nossa carne

porque define o consumo ou n3o de determinados de sol, alguns pratos que a gente uti-
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liza, incluindo alguns molhos, dentro
da nossa regionalidade”.
“Contemporinea. A gente tem desde

a codorna, até a peixada”.

Nesse contexto, a quarta tematica revela os
pratos e ingredientes tradicionais que os chefes
propdem em seus cardapios. Relativamente ao
modo como se definem e se confecionam os pra-
tos ofertados, os sujeitos analisados destacam que
o fazem em comunicagdo com a sua brigada e a
opinido de alguns atores importantes nos hotéis,

como gerentes ou proprietarios:

“A cada 5 meses eu faco um release,
do que embarcou, do que teve aceita-
¢do e ai eu vou substituindo. Ai pega
até as sugestdes que a gente vai tra-
balhando no dia-a-dia”

Eu trabalho em parceria, eu divido
opinides tanto com a minha equipe,
quanto com a minha geréncia, meus
diretores. E eu faco com que eles se
sintam os clientes. A gente vai sempre

ouvindo os feedbacks”.

Na confecdo dos pratos existe em alguns casos,
pela prépria proposta da cozinha ofertada nesses
hotéis, que ndo se limita apenas ao regional, o uso
de técnicas e receitas classicas com produtos regio-
nais. Em alguns casos, para que os clientes possam
acolher melhor os pratos tradicionais, é feito uma

releitura da receita:

“Nessa versdo agora do meu cardapio,
ela ndo esta no meu cardapio, a gente
deu uma mudada, mas a gente tirou a

peixada e usou mais a parte grelhada.

Mas ai a gente ja esta fazendo a relei-

tura da peixada”.

Destaque-se ainda que os produtos tradicionais,
emergem ainda em cardapios de eventos especi-

ficos nos hotéis, como o banquete:

" E assim, nés fazemos jantar tema-
tico e ai sim, eu coloco um confit
de galinha de angola, com um maxixe
grelhado, essas coisas, com macaxeira
frita”.

“E dentro dos banquetes eu tenho uma
linha regional. Onde eu trabalho com
caldinho de feijdo preto e ovos de co-
dorna, carne de sol com melaco de ra-

padura, queijo de coalho com mel".

De acordo com o discurso dos chefes, os pratos
encontrados e produtos tradicionais mais utiliza-
dos sdo a base de, carne do sol, peixada, maricos

e outros insumos tradicionais da regido:

“A mariscada e a peixada, sdo os pra-
tos mais tradicionais que servimos'.

“Macaxeira, batata doce, a questdo
da carne de sol, uma manteiga de gar-
rafa, eu uso muito, banana da terra”.
"“Carne do sol, carne do sol com baido

e macaxeira’.

“Tem carne do sol, peixada, que & a

nossa tradicdo’.

O Quadro 3 revela os fatores responsaveis pela
valorizacdo da gastronomia tradicional na cozinha

dos hotéis.
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Quadro 3 | Analise de fatores responsaveis pela valorizacdo da gastronomia tradicional

Temas

Categorias

Globalizacao da Gastronomia

Tradicional

Fusdo do Classico com o tradicional

Acesso a produtos tradicionais (contexto global)
Aumento de conhecimento do comensal

Unido de profissionais gera fortalecimento da
gastronomia

Tendéncias Gastronomicas

Introduzem a tendéncia no seu quotidiano
Alguns insumos sofrem impactos nos custos, por
causa das tendéncias

Abertura a novos sabores

Valorizacéo do profissional

Fonte: Elaboracdo Prépria

A primeira variavel analisada no quadro 3 re-
vela que a globalizagdo gastronémica é um dos
fatores responsaveis pela valorizacdo da gastrono-
mia tradicional, porque criou cada vez mais uma
fusdo do classico com o tradicional e permitiu o

acesso aos insumos de outras culturas:

“a gente fazia, o creme bruleé dele com
pistache, uma vez veio na minha ca-
beca, de queimar a parte de cima com
rapadura ao invés do acicar”.

“Vocé tem que se atualizar, que ade-
rir a certas tendéncias, fazendo uma
releitura. Eu ja fiz aqui uma gali-
nhada, com molho pardo, utilizando
beterraba”.

Os sujeitos destacam ainda nesse processo que
os clientes mudaram a sua consciéncia sobre os
alimentos e sabem o que querem e procuram co-

nhecer mais sobre eles:

“o publico também pegou mais co-
nhecimento. Ent3o o chefe, tem uma

responsabilidade muito grande.

Os clientes procuram e gostam dos
produtos tradicionais, mas querem in-
formagdes, ja vem com indicagbes e
s3o conscientes do que temos ou n3o

como tradicional”.

A a@ltima tematica do quadro 3 apresenta a re-

lac3o dos chefes com as tendéncias gastrondmicas,

e os produtos tradicionais. Para os chefes o uso
das tendéncias é importante, para agregar valor ao
seu trabalho, contudo estdo alerta para os custos
que isso pode trazer. Ressalve-se que para esses
profissionais, as receitas e insumos tradicionais em

sua cozinha sdo uma regra e ndo tendéncia:

“Ndo gosto de usar aquele negécio
pesado Francés, aquela espuma para
colocar em cima do peixe. N3o valo-

rizo, mais incluo alguma coisinha”.

“Eu gosto muito de misturar, porque
é bacana vocé fazer sempre uma re-
leitura. E trazendo novas tendéncias,

sem alterar o produto”.

“Eu acho que vocé tem que apreciar o
que esta acontecendo, no seu entorno,
nosso regional, o que est4 acontecendo

em S3o Paulo, em Portugal.

“Ndo me apreendo, até porque, se a
gente for trabalhar com as tendéncias
no cardapio, a gente vai ter uma rota-
tividade muito grande no cardapio. E

isso gera custos’.

O Quadro 4 apresenta na perspetiva dos chefes,
a relacdo dos clientes dos hotéis, com a gastrono-

mia tradicional ofertada.



60 |RT&D | n.° 27/28 | 2017 | MARTINS e RAMOS

Quadro 4 | Analise da Categoria Turismo Gastronémico

Tema Categoria

Conhecimento do chefe

Dialogo com o cliente

Procura por frutos do mar

Consumo e compra para o seu local de

Procura Turistica pela gastronomia tradicional arigem

Cliente procura o tradicional

Cliente vern com expectativa prévia

= Pouco conhecimento do comensal sobre
nossa gastronomia

«+ Busca por produtos diferentes do seu
quotidiano

e Aauséncia de produtos tradicionais pode
ngo fidelizar o cliente.

e Café da manhd como refeicdo mais

preferida

Fonte: Elaboracdo Prépria

De acordo com a tabela 4 a relacdo que se cria os chefes tém que saber vender isso’.

entre os clientes dos hotéis e a gastronomia tradi-

cional, € motivada por diversos fatores, dentre eles Existe também por parte dos hospedes uma

o conhecimento dos chefes sobre os pratos tradi-  Procura pela gastronomia tradicional, os clientes

cionais, a partir do contato e do didlogo que cria ja vem com expectativas prévias, sobre produtos

acerca do que estdo a servir: que s&o a marca de Fortaleza:

"O que ele pede para comer, é baido,
algum filet grelhado e p3o. Ele é eu-

ropeu’.

“Quando faco um cardapio tematico,
que pede uma coisa diferente daquilo
que eu coloquei, eu vou até a mesa”.
“Mas eu acho que a gente tem que
primeiro dizer ao cliente que produto
que eu estou usando e depois € que a

gente brinca com isso’.

“Mas eu tenho que fazer com que o
meu cliente saiba o que é umbu, a
origem, porque ai vocé fecha uma in-
formacdo sobre a nossa regionalidade.
E é aquele que é meu objetivo, regatar

a nossa gastronomia regional.

“Porque o turista quando ele vem para
ca, procura nossa gastronomia. Eles
as vezes comem, sem ter o conheci-
mento do que é. Mas eu acredito, que
a prépria panelada, s3o pratos que po-
dem ser introduzidos. E um desafio,

“Quando vocé vem de S3o Paulo para
o Ceara, eles ndo v3o querer comer
a pizza, mas o que tem no Ceara.
Ent3o a hotelaria, ela tem-se despon-
tado mais em relacdo a isso, devido
essa cobranca, do cliente nos questi-
onar, “porque que vocés n3o tém a

peixada?".

“E porque, vocé esta num hotel desse
aqui, ndo tem como tirar isso de um
héspede, porque as vezes ele ja vem,
ja pensando nas comidas, na cultura,

eu jamais tiraria isso’.

De um modo geral, os héspedes procuram por
produtos tradicionais com maior frequéncia na pri-

meira refeicdo servida pelo hotel:

“Procuram muitos produtos cearenses,
especialmente no café da manhi. Nio
uma refeicdo em si, mas um munguza,
uma pamonha, uma canjica. Entdo
a gente tem sempre essas coisas no

nosso café”.



“A tapioca é muito procurada, mas
pratos como carne do sol e baido, pei-

xada e mariscos, eles pedem”.

Contudo ainda existe pouco conhecimento dos
héspedes acerca da variedade de produtos e pratos

que compdem a culinaria tradicional cearense:

“A carne do sol e a peixada, & sempre
o que o cliente busca, para vocé ver
como é t3o pobre a maneira como eles
Mas

isso é culpa nossa, porque a gente n3o

nos veem gastronomicamente.

tem ainda essa unido de grupo’.

“As vezes os clientes procuram por coi-
sas que seus amigos indicaram, maca-
xeira, baido, carne do sol. Isso pode
ser por n3o termos uma identidade

gastronémica tdo clara.

Em sintese, a analise apresentada revela que
os chefes s3o da regido Nordeste, portanto trazem
uma heran¢a do quotidiano gastronémico tradicio-
nal, quer seja nas memérias, no paladar, no cheiro,
etc.

A heranca familiar dos chefes também é um
fator preponderante na maioria dos entrevistados,
memodria de sabores, conhecimentos, utensilios e
técnicas sdo destacados e certamente revelam-se
como fatores que motivam a escolha de determi-
nadas receitas. A preocupa¢io em manter recei-
tas e nomenclaturas originais, explicando apenas a
composicdo dos pratos, revela nos chefes um de-
sejo de afirmar e promover a gastronomia local.
Contudo o uso desses produtos tradicionais pode
ser limitado, pelo fato de nem sempre os produ-
tores locais estarem dentro das normas da Anvisa.
Isso se torna um fator que impede estes chefes de
adquirirem determinados tipos de insumos.

A relacdo que os chefes tém com a dimen-
s3o cultural dos pratos é forte. Existe um desejo
explicito de promover os produtos tradicionais no
seu formato original. Estes sujeitos acreditam que
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ao estarem informados histérico-culturalmente do
que oferecem, podem criar interesse nos clientes
em consumir o prato. Entretanto nesse contexto,
reclamam da auséncia de padrdo que sofrem na
oferta de determinados produtos, onde muitos pro-
fissionais, ao invés de seguir uma receita padrio,
optam por fazer adaptacdes da receita.

Encontra-se nas cozinhas oferecidas nos hotéis
uma fus3o de elementos classicos, contemporaneos
e tradicionais, onde o regional estd sempre pre-
sente. Estes pratos s3o solicitados pelos clientes
e tornaram-se regra pelo menos em algumas refei-
¢cdes como o café da manhi. Com efeito, em refei-
¢Bes principais (almogo e jantar), essa gastronomia
tradicional, emerge ndo como determinante, mas
“tem que ter”, porque existem clientes que procu-
ram, principalmente pratos icones como a carne do
sol com o baido e macaxeira e a peixada.

Ao longo da analise pode-se perceber na pers-
pectiva dos chefes, que a gastronomia cearense é
pouco explorada, os clientes se limitam a conhecer
poucos pratos. Mas isso é também fruto de um
preconceito criado na oferta dos cardapios. Nem
sempre eles conseguem introduzir pratos exéticos
como “panelada” e “buchada”, porque no momento
de construcio do cardapio, existe também a inter-
feréncia da brigada e da geréncia, que as vezes
limita a apresentacdo desses e de outros pratos.
De um modo geral, identifica-se um empenho dos
chefes na valorizacdo da gastronomia tradicional

cearense.

7. Conclusido

O apreco pela gastronomia tradicional dos lo-
cais, tem cada vez mais se aprimorado nos des-
tinos. Ha alguns anos atras, a gastronomia ofer-
tada nos restaurantes de hotéis, remetiam a cozi-
nha classica e internacionalizada com forte apelo a
Europa. Essa investigacio revela um cenério diver-
sificado, onde neste contexto gastrondmico foram

abertos espacos para introduzir uma cozinha con-
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temporanea, na qual se encontram muitos pratos
e produtos regionais.

Os chefes sdo indubitavelmente um canal forte
para essa mudanca. Com efeito eles constituem
apenas parte de uma rede de atores que contribui
para isso. A valorizac3o e consciencializa¢3o criada
nos Gltimos anos, de que o mundo n3o deveria dei-
xar os efeitos da globalizagdo uniformizarem a co-
mida, da importancia da histéria e da cultura que
cada prato trazia, e revelava a identidade de um
povo; construiram uma consciéncia de que a co-
mida é uma via de acesso ao outro e um elemento
de grande valor cultura, capaz de atrair turistas.
Por isso o cliente também tem suma importancia
nesse processo de valorizag3o.

Contudo de acordo com a investigacdo apre-
sentada, conclui-se que n3o somente chefes e cli-
entes s3o importantes no processo de valorizacio
da gastronomia local no contexto turistico, mas
que ela é ainda dependente de outros atores como
produtores locais, érgdos de satde e 6rgios do de-
senvolvimento turistico.

No contexto dos hotéis, a oferta da gastrono-
mia tradicional cearense, pode ser uma forma de
inovacio social, pelo fato de a prépria comunidade
(os chefes), definir pratos e produtos tradicionais
que serdo usados, consumir produtos locais, dialo-
garem diretamente com o cliente (turista). Con-
tudo, isso pode ser potencializado se houver uma
interacdo maior entre todos os atores envolvidos
neste processo.

Neste sentindo, as limitacdes desse artigo,
referem-se ao fato de ndo terem sido analisados ou-
tros atores envolvidos nesse processo de valoriza-
c3o da gastronomia local como produto turistico,
Deste modo para futuras investigacdes, podem-se
realizar estudos a partir de uma perspectiva dos cli-
entes dos hotéis (turistas que visitam Fortaleza),
dos produtores locais de pequeno e grande porte e
de outros atores da cadeia produtiva, para que se
compreender de que modo se comportam e parti-
cipam na valorizacio dos produtos tradicionais no

contexto turistico.
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