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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo central analisar as contribui¢des socioecomicas que 0
setor de gastronomia pode proporcionar para o turismo na rota do Cangacgo Sergipano. Foram
analisados temas sobre turismo gastronémico, turismo cultural, formag&o de clusters e politicas
de municipalizacdo do turismo atraves de rotas turisticas gastronémicas. A gastronomia
sertaneja, associada as potencialidades turisticas, foi estudada através de trés pilares
fundamentais: a historia; a geografia; e, a identidade cultural e representativa da populacédo
local. A metodologia utilizada foi a descritiva e exploratdria, com pesquisa de campo in loco.
Os resultados foram avaliados confrontando as referéncias tedricas com a pesquisa de campo.
Foram sugeridos como produtos finais deste trabalho: o conceito de identidade gastrondmica
do sertdo sergipano; a criacdo de um circuito gastrondmico permanente em Canindé do Sao
Francisco; e, uma marca de identificacdo dos restaurantes credenciados, através de um selo
gastrondmico do sertdo. Essas contribuicdes académicas visam propor alternativas de fomento
a rota do Cangaco. Esta, com um roteiro turistico forte e solidificado, de modo a formar um
cluster gastrondmico do sertéo.

Palavras-chave: turismo, gastronomia, cluster, identidade, sertéo.



ABSTRACT

The present study had as its central objective to analyze the socioeconomic contributions that
the gastronomy sector can provide for tourism in the Cangago Sergipano route. Subjects were
analyzed on gastronomic tourism, cultural tourism, formation of clusters and policies of tourism
municipalization through gastronomic tourist routes. The sertaneja gastronomy, associated to
the tourist potentialities, was studied through three fundamental pillars: history; Geography;
And, the cultural and representative identity of the local population. The methodology used was
descriptive and exploratory, with field research in loco. The results were evaluated comparing
the theoretical references with the field research. The final products of this work were: the
gastronomic identity concept of the sergipe sertdo; The creation of a permanent gastronomic
circuit in Canindé do S&o Francisco; And, an identification mark of the accredited restaurants,
through a gastronomic seal of the sertdo. These academic contributions are aimed at proposing
alternatives to the Cangaco route. This one, with a strong and solidified tourist route, in order
to form a gastronomic cluster of the sertdo.

Keywords: Tourism, gastronomy, cluster, identity, serto.
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1. INTRODUCAO

A atividade do turismo, durante muitos anos, exerceu um papel fundamental de fomento
das economias locais. Na atualidade, faz-se necessario, ainda mais, buscar uma proposta
inovadora, que preze pelo desenvolvimento local e pela sustentabilidade socioecondmica.
Dentre as inimeras configuragdes que propdem a construcao de conceitos capazes de dar conta
das necessidades mercadoldgicas que a contemporaneidade solicita ao setor, surge a
possibilidade do “Turismo Gastrondmico Cultural”.

O Turismo Gastrondémico Cultural defende a valorizacdo da cultura por meio das
historias, emog¢des e aventuras, buscando proporcionar aos turistas momentos Unicos e
marcantes durante sua viagem, através de ofertas inovadoras que compensem todas as
experiéncias vividas. Viajar, segundo a publicacdo dos Estudos Estratégicos do Turismo para
2020, da Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), deve ir mais além do que visitar e
contemplar um destino. Deve trazer as emogOes para sentir, viver, emocionar-se e ser
personagem de sua prépria viagem.

No Brasil, o turismo se apropriou dos conceitos ha poucos anos quando langou o projeto
Economia da Experiéncia com o objetivo de fortalecer e consolidar o arranjo produtivo dos
pequenos negdcios, apoiando os empreendedores locais na agregagdo de valor aos produtos
turisticos do territério. Esse projeto é uma parceria entre o Ministério do Turismo e 0 SEBRAE
Nacional, sob a gestéo do Instituto Marca Brasil e dos SEBRAES UF’s. Visa a estruturacdo e
aplicacdo do conceito de “Economia da Experiéncia” junto a empreendimentos turisticos de
micro e pequeno portes. Pretende Ihes auxiliar a inovarem seus atrativos, tendo em vista a
emocao e o conhecimento que as experiéncias com a cultura local podem proporcionar ao
turista.

Da mesma forma, foi criado, pelo Ministério do Turismo, o Programa de Regionalizacéo
do Turismo — Roteiros do Brasil, cuja finalidade foi roteirizar o turismo, organizando e
integrando a oferta turistica brasileira, a partir dos principios da participacao, da flexibilidade e
da sustentabilidade. Isto seria 0 elemento-chave para permitir que os recursos, resultantes do
incremento da atividade turistica de uma regido, pudessem significar: a promocao de incluséo
social; a reducdo das desigualdades sociais e regionais, e; a criagdo condicdes para que 0sS
objetivos propostos pelo programa fossem alcancados.

Em Sergipe, a rota do Cangaco, destaca-se como um modelo de exploracdo turistica
concentrada na exploracéo de poucos atrativos turisticos. Dentre estes, destacam-se: 0 passeio

aos Canions do Rio Sdo Francisco e a caminhada pela trilha onde ocorreu a emboscada do
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bando de Lampido. Contudo, carece de alternativas e novas experiéncias que possam aumentar,
ndo somente o tempo de permanéncia do turista na regido, mas, sobretudo, que possam
propiciar, a sustentabilidade econémica, social e ambiental da regido através da vivéncias e
saberes da identidade local. O turismo cultural através da gastronomia, pode agregar valor a
essa rota, possibilitando o acréscimo de novas impressdes, lembrangas ou emog6es, envolvendo
os elementos sensoriais como o sabor, o cheiro, o tato, e todo o simbolismo cultural que a
comida representa na regido.

Desta maneira, a pergunta que norteara este estudo é: de que forma as experiéncias
gastrondmicas podem contribuir para o fomento socioecondmico da rota turistica do
sertdo sergipano?

Para tanto, serdo explorados os temas de pesquisa relacionados com turismo
gastronémico e cultural: desenvolvimento socioeconémico local através de clusters; as rotas
turisticas; o sertdo sergipano; e, a identidade cultural associada a gastronomia. Abaixo segue
um quadro ilustrativo com as palavras chaves do estudo.

Figura 1. Palavras chaves.
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Fonte: prdprio autor.

Analisando o artigo de Santos (2012), sobre a Regionalizagdo do turismo no Brasil e
a descentralizacdo do turismo no Estado de Sergipe, observa-se que o Estado foi divido
através de rotas turisticas com o intuito de pulverizar o turismo nas diversas regides. Assim, de

acordo com o Macro Programa de Regionalizacdo Brasileiro, e tendo por objetivo geral
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consolidar o turismo no estado de Sergipe como eixo estratégico para o desenvolvimento em
bases sustentaveis, no plano local este programa, foi dividido em quatro subprogramas:
Planejamento e Gestdo; Competitividade do Turismo; Infraestrutura Béasica e Turistica; e,
Promocdo e Apoio & Comercializagdo. Todos compostos por a¢fes a serem desenvolvidas de
forma a possibilitar a incluséo social pelo turismo e satisfazer os desejos e anseios dos turistas.

No Estado de Sergipe, a partir das premissas de estruturacdo do PRT (Programa de
Regionalizacdo do Turismo), desde 2004, foram criados cinco polos - regides turisticas, que
dividem o espaco turistico. A criacdo destes polos visou dirigir recursos governamentais e
privados para estruturacdo e comercializacdo na base territorial. Com o intuito de diversificar a
oferta turistica do Estado, também foram definidos uma rota e oito roteiros turisticos a serem
priorizados, sdo eles: a rota Aracaju - Xingo, Litoral Sul, e os oito roteiros, Aracaju e Praias,
Foz do Rio Sao Francisco, Trilhas de Pirambu, Trilhas nas Serras, Cangaco, Petréleo e Cidades
Historicas, considerando a oferta turistica do Estado.

O perfil do turista deste segmento € diversificado e apresenta algumas caracteristicas
comuns: anseio de repouso, motivacao por praticas esportivas, desejo de diversdo, busca de
vivéncias e novas experiéncias.

O crescimento da atividade turistica, em muitos paises, inclusive no Brasil, ainda esta
associado ao interesse do turista por dias de descanso em destinos de sol e praia. Isso tem gerado
um escasso desenvolvimento de destinos direcionados ao turismo de cidades historicas. No
entanto, é importante ressaltar, o interesse pelas cidades historicas e centros histéricos, ja ocorre
tanto como principal motivagdo e busca de experiéncias de contato com o simbdlico, quanto
como um produto complementar a outras formas de turismo, como por exemplo, o turismo de
sol e praia. Por isso, torna-se de fundamental importancia que o Estado de Sergipe, que ainda
ndo é um destino turistico consolidado, desenvolva outros produtos para se diversificar e
oferecer novas propostas com a finalidade de competir com os demais destinos turisticos da
regiao.

No entanto, inserir um roteiro como produto turistico ndo é uma tarefa facil. Requer
uma série de medidas funcionais como, (re) ordenamento territorial, trabalho integrado entre
agentes e municipios envolvidos e a cooperacéo entre os entes publicos e privados. Além disso,

conforme apontam Santos; Campos (2010, p.98)

A caréncia de uma politica de estado para o setor também é um eixo fundamental,
uma vez que para colocar essas rotas no mercado € necessario “tempo”, afinal deve-
se passar por um processo de planejamento e o desenvolvimento das acbes se da
lentamente, ou seja, os beneficios somente serdo observados em longo prazo. No
entanto, as administracdes publicas passam no poder quatro anos, periodo muito curto
para colocar em pratica e consolidar um produto turistico.
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O éxito da rota turistica depende da insercéo, da capacidade e competéncia de todos 0s
setores que estardo envolvidos no processo. Sejam os planejadores e formuladores de politicas,
seja a iniciativa privada. Esta, responsavel pela comercializa¢do que determina e cria condi¢bes
para a rota seguir uma linha bem-sucedida, a partir do momento em que coloca no mercado um
produto “consumivel” e altamente motivador.

E preciso entender que a expectativa do turista atual vai além da contemplagio passiva
dos atrativos. A experiéncia turistica, em sua concep¢ao antropoldgica, visa olhar o individuo
na interrupcdo de seu comportamento rotinizado e repetitivo. Em geral, conforme Turner e
Bruner (1986) ¢ iniciada por um “choque de dor ou prazer” que invoca semelhangas com algum
acontecimento passado, consciente ou inconsciente, capaz de dar luz as emocdes de
experiéncias vividas no presente.

Para De La Torre (1997, p. 16), o turismo é:

Un fendmeno social que consiste en el desplazamiento voluntario y temporal de
individuos os grupos de personas que, fundamentalmente por motivos de recreacion,
descanso, cultura o salud, se transladan de su lugar de residencia habitual a otro, en el
gue no ejercen ninguna actividad lucrativa ni remunerada, generando multiples
interrelaciones de importancia social, econdmica y cultural.

Para Panosso Netto (2010), o turismo sera entendido, neste estudo, como um fendmeno
social que consiste em uma viagem de ida e volta voluntaria, com a ténica na interrupgédo do
cotidiano, na qual, o turista se coloca em uma viagem para buscar sensacGes impares e
experiéncias marcantes, a fim de atingir a expectativa gerada antes da viagem.

Para Krippendorf (2003), o ser humano ndo nasceu turista, mas sua curiosidade e a
necessidade de mobilidade o fizeram um viajante, buscando em um primeiro momento
desbravar, descobrir, aprender, para que, em uma fase mais recente, buscasse o lazer, a fuga do
massificante dia-a-dia de trabalho e da monotonia do cotidiano.

O ser humano precisa de momentos de lazer em que ele possa ter uma fuga de sua vida
cotidiana, e, a0 mesmo tempo, seja-lhe proporcionada uma experiéncia de estranhamento. E
que lembrangas e vivéncias passadas serdo ressignificadas nesse individuo. Estes momentos
podem ajudar o turista a se encontrar consigo mesmo, explorar a propria alma e redescobrir sua
harmonia. Segundo Cohen (1974), uma das caracteristicas do turismo é conotar uma mudanca
de rotina, algo diferente, estranho, incomum, uma experiéncia ndo comumente presente na vida
diéria do viajante. Esse estranhamento, no sentido de “experiéncia turistica”, pode se apresentar
de diversas formas, uma delas ¢ a ideia de “liberdade”, pois em seu pais ou grupo social, o

sujeito poderia sofrer sangOes ou retaliagbes. No entanto, nessa situagdo, para Krippendorf



22

(2003, p. 55), impera a ideia do “vamos aproveitar porque amanha iremos embora. Ninguém se
sente responsavel”. Pode-se, também, citar diferencas culturais e geograficas. Sun Tung e

Ritchie (2011, p. 1369), definiram experiéncia turistica como:

Uma avaliacdo individual subjetiva (afetiva, cognitivo e comportamental) de eventos
relacionados a sua atividade turistica que comega antes (ou seja, planejamento e
preparacdo), durante (ou seja, no destino), e depois da viagem (ou seja, O
recolhimento).

De acordo com o artigo de Cunha e Oliveira (2009), A gastronomia enquanto atrativo
turistico cultural tem uma relacdo direta entre a gastronomia e as experiéncias. A gastronomia
é, sem ddvida alguma, um meio de identificacdo de um povo. Através dela se torna possivel
conhecer a sua histdria, seus habitos e seus costumes. Dessa maneira, Schluter (2003, p. 32) diz
que:

A identidade também é expressa pelas pessoas através da gastronomia, que reflete
suas preferéncias e aversdes, identificacOes e discriminacdes, e, quando imigram, a
levam consigo, reforcando seu sentido de pertencimento ao lugar de origem. Dessa
forma vai-se criando uma cozinha de carater étnico, explorada com muita frequéncia
no turismo para ressaltar as caracteristicas de uma cultura em particular.

As escolhas alimentares sdo incorporadas ao processo de desenvolvimento que passam
as sociedades. Com isso, 0s hébitos alimentares terminam por contribuir na formacéo da
identidade social dos povos, que trazem consigo a expressao de seus estilos de vida.

Em relacdo ao Brasil, a gastronomia é bastante peculiar e variada de uma regido para a
outra. Isso se da em razdo de varias influéncias, tanto em relagdo a sua formacao historica,
quanto em relacdo a sua extensdo territorial. O que propicia uma imensa op¢do em variedades
de alimentos. Estes sdo exoticos de um lugar para o outro, tanto em seus aspectos fisicos, quanto
na maneira como sao preparados e consumidos.

Em face disso, Franco (2001, p325) diz que:

Gragas a antropologia, sabe-se hoje que a preparagdo dos alimentos e o comer sdo
também atividades simbolicas que permitem perceber as sociedades e a sua
complexidade.

Conhecer a gastronomia de um determinado lugar € valorizar a cultura de um povo.
Dessa forma, cada vez mais € comum 0 uso da gastronomia como fonte de investigacdo da
identidade de determinada regido com o intuito de perpetuar os seus habitos e costumes. Sobre
isso, Damatta (1987, p. 22) faz uma importante observacédo ao afirmar que nem todo alimento
(considerado aquilo que nos fornece nutrientes) pode se transformar em “comida”, por nao fazer

parte dos nossos habitos. Ele afirma que:

A “comida” ¢ o alimento que vai ser ingerido. SO é comida aquilo que ¢é aceito
socialmente e culturalmente dentro de um determinado grupo de individuos. Estes



23

elegem o que comer, quando, como, onde e com quem, dependendo de inlmeros
fatores, como crencas, valores sociais cultura, costumes, etc.

Os hébitos alimentares de um povo denotam, entre as cores e sabores, outros valores
que sdo de carater social: religido, etnia e historia. O que fortalece a ideia de pertencimento do
lugar. Essa ideia contribui para reforcar a identidade de um povo e a abrangéncia da relagio
alimentacgdo/cultura. Estas ndo se restringem somente aos processos de manipulagdo dos
alimentos a serem ingeridos. Junto a estes processos estdo 0s modos a mesa, bem como os locais
e as maneiras com que a degustacéo ocorre. Isso faz com que o complexo fenémeno alimentar
humano tenha marcas de mudancas sociais, econdmicas e tecnoldgicas. Esses fatores
fortalecem a cultura local e a base para o turismo de experiéncias.

De acordo com a Organizacdo Educacional Cientifica e Cultural das Nac¢des Unidas

UNESCO, o patrimonio cultural imaterial corresponde (2010, p.45):

As préticas, representacdes, expressdes, conhecimentos e técnicas - junto com 0s
instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que lhes sdo associados - que as
comunidades, 0s grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem como parte
integrante de seu patriménio cultural.

E, acrescenta ainda, segundo a UNESCO (2010, P.46):

O Patriménio Imaterial é transmitido de geracdo em geracdo e constantemente
recriado pelas comunidades e grupos em fungdo de seu ambiente, de sua interacédo
com a natureza e de sua historia, gerando um sentimento de identidade e continuidade,
contribuindo assim para promover o respeito & diversidade cultural e & criatividade
humana.

Com todos os conhecimentos adquiridos por meio da gastronomia, Schluter (2003, p.
16) diz:

No entanto, o alimento ndo é simplesmente um objetivo nutritivo que permite saciar
a fome, mas algo que também tem significado simbodlico em uma determinada
sociedade. Partindo de elementos similares, distintas culturas preparam sua
alimentacdo de diversas formas. Essa variedade na preparacdo dos pratos estd
condicionada pelos valores e cddigos sociais a partir dos quais as pessoas se
desenvolvem.

A gastronomia, quando passa por uma simbologia dos costumes de um povo, passa a
ser valorizada enquanto cultura e desperta nas pessoas a curiosidade em conhecé-la.
Consequentemente, torna-se um grande atrativo turistico em algumas localidades. Ao usufruir
da gastronomia de um lugar, o turista esta, além de satisfazendo uma necessidade fisioldgica,
consumindo a cultura de uma regido e ndo apenas um mero produto.

Para melhor ilustrar a relevancia e problematizacdo do estudo proposto, seréa

representada abaixo uma diagramacéo da dissertagéo.



24

Figura 2. Mapa mental dissertacao
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O objeto de estudo sdo os equipamentos de alimentos e bebidas de apoio ao turista, bares
e restaurantes, que atendem aos turistas no municipio de Canindé do S&o Francisco.

O municipio de Canindé do Sao Francisco esta delimitado na microrregido sergipana do
sertdo do Sdo Francisco. Segundo os dados do IBGE (2008), este municipio esta situado a 213

km de Aracaju, capital do Estado de Sergipe. Faz limite com os municipios de Poco
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Redondo/SE e Delmiro Gouveia/AL, e esta localizado na regido da Bacia hidrografica do Rio
Sdo Francisco, conforme ilustrado no mapa abaixo.

Figura 3. Mapa Territorial de planejamento do Estado de Sergipe
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Fonte: Observatorio Seplag (2016)

O rio Séo Francisco interliga 05 estados brasileiros. O rio nasce em Minas Gerais e passa
pelos Estados da Bahia, Pernambuco, Sergipe e Alagoas. Sua importancia econémica se soma
a carga cultural das populacdes ribeirinhas, que o chamam de Velho Chico. Nesse contexto
historico-paisagistico, o rio se torna um atrativo, que possibilita estabelecer uma estrutura de
navegacao com possiveis rotas de passeios turisticos.

Dessa forma, O Ministério do Turismo (2015), na criagdo do PDITS (Plano de
Desenvolvimento Integrado do Turismo Sustentavel) foi determinado o Polo Velho Chico, cujo
conjunto de 17 municipios pertencentes ao Polo abriga cerca de 230 mil habitantes. A maior

parte dos municipios se encontra as margens do rio S&o Francisco. A classificacdo do territorio,
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no qual o polo esta inserido, foi dividido em 03 Subareas: Norte, Centro e Leste. A Subarea
Norte se localiza na direcdo da Usina Hidroelétrica do Xingo, abrangendo os municipios de
Canindé de S&o Francisco e Poco Redondo. A Subéarea Centro inclui Porto da Folha, Gararu,
Nossa Senhora da Gldria, Nossa Senhora de Lourdes, Monte Alegre de Sergipe e Itabi. A
Subérea Leste se localiza na porcdo do territério mais proxima da foz, incluindo Canhoba,
Amparo do Sao Francisco, Telha, Propria, Ilha das Flores, Cedro do Sdo Jodo, Neopolis, Japoata
e Santana do Sao Francisco, conforme ilustrado no mapa abaixo.

Figura 4. Potencialidade e atrativos turisticos - Espacializacéo.
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Fonte: Plano de Desenvolvimento do Territério de 2008, ilustracéo feita pela Techrum.

O objeto de estudo estard focado na subarea Norte, especificamente no municipio de
Canindé de Séo Francisco, devido sua maior influéncia e representatividade turistica na regiéo.

Na Subéarea Norte, a vegetacdo de caatinga € marcante, tipica do agreste, chama a
atencdo dos visitantes pela sua singularidade. De acordo com Lima (1999), a caatinga é uma
vegetacao formada basicamente por plantas xerofilas, ou seja, adaptadas as condi¢des de aridez
(encontrado no semiarido nordestino). Uma das principais caracteristicas da vegetacdo da
caatinga € que grande parte das espécies perdem suas folhas durante a estagio seca. E um
recurso para diminuir a perda de dgua durante o periodo seco. Grande parte dos vegetais possui
raizes profundas (para encontrar &gua em maiores profundidades) e espinhos. As principais
espécies vegetais da caatinga séo a palma, o xiquexique, a aroeira, 0 umbuzeiro, 0 mandacaru
e 0 cacto. Ao longo do estudo sera analisada a relacdo desses alimentos no cotidiano e na

identidade cultural do homem sertanejo.
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Em termos de atrativos e potencialidades, na subarea Norte é forte a presenca de
atividades nauticas e historico-culturais. De acordo com o PDITS, a formac&o dos canions, com
alturas que variam de 40 a 50 metros, e de rochas em tonalidades cinza e vermelha, que
contrastam com o azul das &guas, formam grande beleza cénica.

O destino Céanions normalmente parte de Aracaju, uma vez que a capital sergipana é o
centro indutor do percurso. Para o turista hospedado em Aracaju, o deslocamento para Canindé
de S&o Francisco é realizado por meio de vans, micro-0nibus, énibus ou carros particulares. Ja
no destino, os Catamards sdo 0s responsaveis por realizar o passeio pelas aguas do S&o
Francisco rumo aos Canions que se inicia no lago da barragem de Xingo.

Sédo ainda destaques os sitios arqueoldgicos e a visita ao MAX (museu arqueoldgico do
Xingd), os passeios ecoldgicos a rota do Cangaco, onde estd situada a Grota do Angico,
relacionada a historia de Lampido e Maria Bonita. O mapa abaixo ilustra o percurso de
Lampiéo.

Figura 5. Rota percorrida por Lampiao e seu bando.
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Fonte: Portal do Cangaco (2016).

O artesanato tem énfase nos bordados em ponto de cruz e redendé, o croché, a renda de
bilro, a ceramica utilitaria e o trabalho em couro e madeira.

A gastronomia, com caracteristicas proprias do sertdo e da cultura do rio, € diversificada.
Destacam-se 0s pratos a base de bode, galinha, peixes de agua doce, derivados da pecuéria e da

vegetacdo da caatinga. Como este tema da gastronomia é o foco principal do trabalho, foram
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selecionados para serem analisados os restaurantes que estdo localizados nas avenidas de maior

fluxo turistico dentro do municipio de Canindé de Sdo Francisco, conforme ilustracdo dos

mapas abaixo.

Figura 6. Percurso dos bares e restaurantes entrevistados.
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Fonte: Préprio autor.

O Objetivo Geral desta pesquisa foi analisar as contribui¢des socioecondmicas que o setor de

gastronomia pode proporcionar para o turismo na rota do Cangaco no sertdo sergipano.

Teve ainda como Objetivos Especificos:

Identificar os aspectos socioecondmicos da gastronomia regional do sertdo sergipano;
Elaborar um conceito de sergipanidade gastronbémica através da relacdo entre a
gastronomia regional sertaneja com a identidade cultural sergipana.

Definir critérios para projetar a rota do Cangaco numa rota gastrondémica.

Propor a criacdo de um selo gastronémico do sertdo para potencializar a valorizacdo da

gastronomia regional na Rota do Cangaco.

Para facilitar o processo de construcdo dos objetivos da pesquisa, esta foi dividida da seguinte

forma:

No primeiro capitulo, serdo apresentados: a pesquisa; a relevancia do problema para o

desenvolvimento socioecondmico regional; os objetivos; e, 0 objeto de estudo.

No segundo capitulo, intitulado “A gastronomia como atrativo cultural no turismo”, foi

realizado um levantamento bibliografico como o objetivo de aprofundamento nos seguintes

temas: a evolucgdo da atividade turistica na sociedade; a influéncia da gastronomia no turismo e
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nas relagdes sociais; os conceitos de turismo cultural; e, a interface entre a gastronomia como
atrativo turistico para o turismo cultural. Foram analisados casos de turismo gastronémico
cultural no Brasil e no mundo tais como: O turismo gastronémico da Serra Gaucha; o Festival
Gastrondmico do Seridd no sertdo nordestino; a Vila Gastrondmica de Ribeirdo da Ilha em
Santa Catarina e o caso de turismo gastronémico em Algavre, Portugal.

No terceiro capitulo, intitulado “Formacio de clusters e regionalizagdo do turismo: estratégias
competitivas para o desenvolvimento local”, foram abordados os aspectos socioeconémicos da
atividade turistica nas comunidades locais, os conceitos de clusters e de arranjos produtivos
locais. As defini¢des das rotas turisticas e as politicas nacionais de municipaliza¢do do turismo
foram analisadas em paralelo com a rota Aracaju — Xingo6 e com o roteiro do cangaco.

No quarto capitulo, cujo titulo é “O cardapio de Lampido e do seu bando”, foram caracterizados
os trés principais pilares da formacdo gastronémica de um povo: histéria; geografia; e,
identidade cultural. Através dessa construcao de identidade e pertencimento ao local que seré
proposta a criacao de uma marca turistica.

No quinto capitulo, o da Metodologia, foram detalhadas as oito etapas de construcdo da
pesquisa. Esta se iniciou com o levantamento bibliografico, passou pelos procedimentos da
pesquisa de campo, pelos métodos de analise e interpretacdo dos dados.

No capitulo sexto, de titulo “Resultados e sua aplicabilidade” foram explanados os dados
coletados em campo durante o periodo de maio de 2016 a junho de 2017. Estes acompanhados
de suas devidas reflexdes analiticas confrontadas com as referéncias teoricas. Neste capitulo,
também foram propostos: o conceito de identidade gastrondmica do sertdo sergipano; a criacdo
de um circuito gastronémico permanente em Canindé do Sdo Francisco e uma marca de
identificacdo dos restaurantes credenciados, através de um selo gastronémico do sertdo.

No capitulo sétimo, sobre as ConclusGes foram realizadas reflexdes e criticas sobre o atual

modelo de exploracdo turistica da area de estudo.

! Umcluster, no mundo da indGstria, ¢ uma concentragcido de empresas que se comunicam por possuirem
caracteristicas semelhantes e coabitarem no mesmo local. Elas colaboram entre si e, assim, tornam-se mais
eficientes.
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2. AGASTRONOMIA COMO ATRATIVO CULTURAL NO TURISMO.

2.1. A evolugdo da atividade turistica

Inicialmente, a maioria das viagens era motivada por interesses econdmicos, politicos e
militares. Ha tambem registro de viagens motivadas por outros interesses, como: curiosidade,
salde, cultura, religido e descanso.

Conforme Castelli (1996, P.10):

Cada época da histéria da humanidade desenvolveu algum tipo de viagem de acordo
com seus meios materiais disponiveis, com seus conhecimentos cientificos adquiridos
e com suas convicgcBes em vigor. A viagem € uma acdo decorrente de todo um
contexto dentro do qual esta inserida a sociedade em um determinado momento da
historia.

Durante o Império Romano (27 a.c. a 476 d.c.), foram construidos aproximadamente
80.000 km de estradas tecnicamente bem tracadas e equipadas. Estas com infraestrutura como
as mansiones, albergues que serviam sobretudo aos cursos publicus (servico postal) e as
stationes, chamadas também de mutationes, que serviam para a troca de cavalos, a cada 40 ou
50 km. Os romanos também ofereciam facilidade de comunicacéo, através do latim e do grego,
facilidade para a realizacdo de neg6cios com a moeda romana, que era aceita por todos, e
conexdes maritimas regulares (Ostia-Alexandria).

Dentre as realizagfes dos romanos, convém ressaltar os centros turisticos, a exemplo de
Pompéia? , os circos® e as famosas termas romanas que, bastante apreciadas pelos romanos,
passaram de simples locais destinados a banhos puablicos a estabelecimentos com: salas para
banhos a vapor, piscinas, salas de repouso, ginastica, massagens, bibliotecas e jardins para
passeios.

Outro bom exemplo é a Grécia antiga, onde se encontravam diversas formas de lazer,
tais como: festivais publicos, cerimoniais antigos, pratica de arte, afluéncia de teatros, ginasios
e os famosos jogos olimpicos. A estes se dirigiam grandes contingentes de pessoas oriundas de
diferentes regiGes. Os ginasios, existentes em vérias cidades, além de importantes para o
desenvolvimento dos esportes, eram utilizados para a realizacdo de cursos, conferéncias, etc.

Com a queda do Império Romano e com as invasdes barbaras, as estradas se tornaram

inseguras e as viagens diminuiram drasticamente. Entretanto, surgiu um novo fluxo

2 Cidade famosa, situada a 26 km de Napoles, e que foi soterrada pelo vulcdo Vestivio no ano de 79 da era crista.
Era cercada por muralhas e com 7 portas de entrada, possuia ruas bem pavimentadas que ofereciam aos visitantes:
tavernas, banhos publicos e salas para jogos de dados. Possuia uma arena com capacidade para 20.000 espectadores
onde aconteciam diversos espetaculos, além de varios bordéis e dois teatros. Nas entradas da cidade podia-se
alugar uma conducdo para visitar as diferentes atrac6es que a cidade oferecia.

3 a exemplo do Maximo, com capacidade para 40.000 espectadores sentados
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representado por um tipo especifico de viajante, o peregrino. Cristdos em direcdo a Jerusalém
e Roma (posteriormente a Santiago de Compostela, devido a tomada de Jerusalém pelos turcos
que proibiram as visitas ao Santo Sepulcro), e 0s maometanos a caminho de Meca.

A sociedade feudal, durante a Idade Média, representada pelos proprietarios de terra (a
nobreza que fazia a guerra e o clero que a justificava em nome do deus dos cristdos) e pelos
servos (que cultivavam as terras e recebiam parte da producdo), também contribuiu para um
periodo de estagnacdo das viagens, embora o fluxo de viajantes por motivos religiosos
continuasse se intensificando.

No fim do século XVI, o Renascimento trouxe novo estimulo as viagens, com 0
desenvolvimento das artes, das letras e das ciéncias, bem como o periodo das grandes

navegacoes (séculos XVI ao XVIII), que conforme Oliveira (2001, p.20):

(...) deram impulso as viagens de longo curso, antecedendo o periodo denominado de
“turismo moderno”. Na falta de meios de comunicagdo mais eficazes, a melhor
maneira de conhecer novos lugares era viajar até eles. As escolas organizavam viagens
para os estudantes, acompanhadas por professores, com o objetivo de aumentar os
conhecimentos de seus alunos. Eles, denominados tutores, tinham a obrigacéo de
conhecer e de falar o idioma do local a ser visitado, para poder explicar melhor seus
usos e costumes. Os tutores foram os antecessores dos atuais guias de turismo.

De acordo com Castelli (1996, p.18, grifo do autor):

(...) paralelamente a todo o florescimento das artes, ciéncias e letras, registram-se
alteragBes no sistema econdmico, isto é, da-se inicio ao capitalismo e, com ele, a 22
sociedade passa a agregar novos elementos em sua forma de viver. As viagens passam
a receber um novo enfoque. (...). As cidades, a partir, pois, do século XVII, passaram
a se constituir num atrativo turistico e o continuam sendo até nossos dias pela sua
arquitetura, beleza natural, patriménio cultural e centro de negécios.

No século XVIII, o Romantismo favoreceu uma nova motivacdo para as viagens. A
exaltacdo a natureza, embasada em obras que reformularam a posi¢do do homem em relagéo a
ela, despertou, principalmente junto as camadas mais cultas, uma nova visao de mundo. Todas
as paisagens naturais significativas se transformaram em motivos de viagens. Data desta época,
também, o surgimento de esportes que colocou 0 homem em contato com a natureza, como, por
exemplo, o alpinismo.

O inicio do turismo, enquanto atividade econémica rentavel, foi possivel, dentre outros
fatores, com o aparecimento das mais distintas e variadas motivacfes que impulsionaram as
viagens, bem como com o surgimento de equipamentos e servi¢os voltados a atender as
necessidades dos viajantes. Tem seu marco em julho de 1891, quando o inglés, Thomas Cook,
fretou um trem para levar, ida e volta, 578 pessoas de Loughborough e Leicester (Inglaterra),

para participarem de um congresso.
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Assim, o que hoje é conhecido como turismo, e sua extraordinaria expansdo, Sao
resultantes, conforme coloca Padilha (1994, p.14), dos seguintes fatores:

* 0 avango industrial alcancado por alguns paises € o consequente incremento nos
ingressos econdmicos de amplos setores populares;

« o direito adquirido pelos trabalhadores por férias remuneradas;

« 0 aumento no indice do nivel educacional, que desperta o interesse por conhecer outros
lugares e manifestacdes culturais;

* 0s avangos na tecnologia aplicada aos transportes, que permitem viagens confortaveis,
atingindo maiores distancias num menor espaco de tempo;

* 0 maior nimero e diversificacdo dos servigos turisticos, que facilitam a pratica de
viagens;

* as facilidades de crédito, que permitem aos individuos das camadas sociais mais
distintas as possibilidades de viajar.

De acordo com Andrade; Brito; Jorge (2002, p.18):

O turismo passa por uma transformac&o radical a partir da Segunda Guerra Mundial,
com a expansdo acelerada da economia mundial, a melhoria da renda de amplas faixas
da populagdo (basicamente nos paises mais desenvolvidos da Europa central, nos
EUA e no Canadd) e a ampliacdo e melhoria dos sistemas de transporte e
comunicacdo, principalmente com a entrada em cena dos avides a jato para
passageiros, de grande capacidade e longo alcance. Neste periodo, o turismo passa a
ser uma atividade econdmica significativa, principalmente para os paises
desenvolvidos, nos quais havia crescimento e ampliagdo da renda da populacéo, o que
gerava mais disponibilidades de tempo e recursos para o lazer. O processo de
desenvolvimento e de globalizagdo da economia mundial, além de gerar um
progressivo fluxo de viagens regionais e internacionais, ampliou de forma acelerada
o0 setor de lazer e de turismo, que passou a ser, efetivamente, o grande promotor de
redes hoteleiras. A sociedade de consumo de massa ampliou-se para o setor de lazer
e turismo. E importante lembrar que a classe média, enquanto base para uma
sociedade de consumo de massa, aparece no século XX, e, em casos como o Brasil,
apos a década de 40. Nos paises desenvolvidos, além da classe média, o operariado
com capacidade aquisitiva para o lazer e o turismo passa, também, a ser representativo
no mesmo periodo.

Dessa forma, de acordo com as viagens e deslocamentos que deram origem a atividade
turistica, percebe-se que o turismo é todo um processo histérico. Ou seja, uma atividade
emanada das diversas necessidades do ser humano e calcada nos motivos que geraram e geram
os diversos motivos (tipos) de viagens, como religido, salde, lazer e negocios, dentre outros.
Com isso, as viagens fazem parte da evolugdo sociocultural da humanidade, uma vez que
influenciam a economia e, em nome desta, a cultura da producéo de bens e servicos que atendam
as necessidades dos viajantes e de todo o processo da viagem (0s diversos aspectos que sdo
influenciados de acordo com o contato entre culturas diferentes). Isso significa dizer que as

viagens e as culturas tém uma relacdo de retroalimentacdo, pois a medida que a cultura
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influéncia nas motivagdes que empreendem as viagens, estas agem como canalizadores nas
mudancas (evolucdo) culturais, uma vez que permitem a troca e a reciclagem do conhecimento.

A OMT (Organizacdo Mundial do Turismo) define o turismo como sendo “O
deslocamento para fora do local de residéncia por periodo superior a 24 horas e inferior a 60
dias motivados por razdes ndo-econémicas”.

Nesse contexto, Beni (2001, p.39) sintetiza que:

0 turismo €, antes de tudo, um fendmeno social que consiste no deslocamento —
voluntario e temporario — de pessoas que pelos mais variados motivos, sejam eles de
lazer, satde, compras, descanso outro qualquer, saem de seu local de residéncia para
outro, utilizando seu tempo livre (6cio), visando a satisfacdo de suas necessidades na
vivéncia de novas experiéncias, no contato mais intimo com a cultura, a sociedade
local e com a natureza.

2.2. A identidade cultural x produto turistico genuino

O interesse pela cultura sempre fez parte da sociedade. Segundo Carneiro; Oliveira;
Carvalho (2010, p.8) cultura:

E um conjunto de valores, crengas, costumes, habitos e fatores histéricos materiais e
imateriais que permeiam, de forma dindmica, a vida social.

Para Oliveira (2002, p. 25):

em torno do significado do termo cultura, formou-se um amplo conjunto de interesses,
que inclui além da sociologia e antropologia, areas classicamente dedicadas ao tema,
estudos de comunicacdo, ciéncia politica, geografia, economia e turismo. Dai a
abundéancia de conceitos atribuidos a palavra e, também, a reconhecida escassez de
consensos quanto ao que ela significa.

Geertz (1989, p.56) define o conceito de cultura como sendo [...] um conjunto de
mecanismos de controle — planos, receitas, regras, instru¢des — para governar 0 comportamento.

Considerando a definigdo de cultura atribuida por Santos (1994, p.44-45), esta é:

(...) € um produto da histdria de cada sociedade, € uma dimensédo do processo social,
da vida em sociedade. Nao diz respeito apenas a um conjunto de praticas e concepcdes
ou apenas uma parte da vida social, independente da mesma. Ou seja, cultura diz
respeito a todos os aspectos da vida social.

Para Warnier (2000, p. 16):

[...] Toda a cultura é fator de identificacdo pelos grupos e pelos individuos e de
diferenciacdo em relagdo aos outros, sendo as orientacGes dos atores uns em relacéo
aos outros e em relagéo aos lugares vizinhos.
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Esta identificacédo e a diferenciacéo séo enfatizadas por Martins (2003, p. 42), como

identidade, que seria:

[...] o sentido de pertencer que as pessoas trazem enquanto seres simbolicos que séo.
Esse ser de algum lugar pertence a algum grupo, sente afinidade com algo que Ihe
resgata algo seu.

Para Canclini (2000), o termo hibridismo cultural é uma mescla de culturas
estabelecidas nas relagbes sociais em regiGes fronteiricas, possibilitando o acesso de
tecnologias que permitem o uso de bens culturais antes restritos a uma parcela da populagéo e
atualmente utilizadas pelas classes populares. Para o turismo, este hibridismo cultural é um
tema constantemente em voga, pois sustenta e justifica 0 comportamento das pessoas que fazem
turismo: a comunidade receptora, a cadeia produtiva do turismo e os turistas.

Estudos referentes a cultura, histéria e principalmente identidade de um povo séo
fundamentais para o desenvolvimento turistico de uma regido. A sociedade pds-moderna
buscara um diferencial na peculiaridade do local, visto que a tendéncia a padronizagdo dos
espacos e dos servigos pelo fendmeno da globalizacdo tem tornado os destinos turisticos muito
parecidos.

Dessa forma, analisando os autores citados, fica evidente que néo é possivel se remeter

a atividade turistica, sem levar em consideragdo os conceitos e valores culturais de cada regido.

2.3. O papel da gastronomia na sociedade
De acordo com Brillat-Savarian (2009), a gastronomia é o conhecimento fundamentado
de tudo que se refere ao homem, na medida em que se alimenta. Ela esta vinculada a outras

areas do conhecimento, como citou (p.58):

A histéria natural, pela classificacdo que faz das substancias alimentares; a fisica, pelo
exame de seus componentes e de suas qualidades; a quimica, pelas diversas analises
e decomposicOes a que submete tais substancias; a culinaria, pela arte de preparar as
iguarias e torna-las agradaveis ao gosto; ao comércio, pela pesquisa dos meios de
adquirir pelo menor preco possivel o que se consome e de oferecer 0 mais vantajoso
possivel no que vende. Enfim, a economia politica, pelas fontes de renda que apresenta
a tributacdo e pelos meios de troca que estabelece entre as nagdes.

Gastronomia para Braune (2007, p. 14):

Gastronomia é uma disciplina que exige arte ndo somente de quem executa, mas
também de quem a consome ou usufrui. E artesanato, porque exige de quem a faz
conhecimento, habilidade e técnica. E uma arte ou ciéncia que exige conhecimento e
técnica de quem a executa e formagéo do paladar de quem a aprecia.

Peccini (2013) entende a gastronomia como sendo uma relagdo entre comida e
sociedade, uma vez que o que é comida para um determinado grupo social, nem sempre o é
para outro. Exemplos disso sdo 0s japoneses que comem peixe cru, 0s chineses que comem

cachorro, os indianos que ndo comem carne, Ou 0S europeus que comem carne de cavalo. Essas
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especificidades decorrem do processo cultural a que foram submetidos 0s povos no decorrer de
séculos. Todos sdo alimentos, mas sdo comidas apenas para determinados grupos sociais.

Para Savarian, Braune e Peccini, a gastronomia perpassa a ato exclusivo da nutricdo e
restauracdo alimentar. Ela est& presente em diversas areas do conhecimento, o que a torna um
produto da expressdo cultural de um povo. E cercada de simbolismos antropoldgicos entre o
gue se come e COMO Se Come.

Schluter, (2003, p. 24) define o alimento ao fator emocional, cultural, social e ambiental
“O modelo de comer define ndo s6 aquilo que se come, mas também a pessoa que o ingere, [...]
0 ato de comer cristaliza estados emocionais e identidades culturais”.

Barroco, (2008, p. 4) analisa a gastronomia e cultura como se:

Através da alimentacdo, é possivel visualizar e sentir tradicBes que ndo séo ditas. A
alimentacdo € também memdria, opera muito fortemente no imaginario de cada
pessoa, e esta associada aos sentidos: odor, visdo, o sabor e até a audicdo. Destaca as
diferencas, as semelhancas, as crencas € a classe social a que pertence, por carregar
as marcas da cultura.

Outros autores também fazem a relacdo da alimentacdo com a cultura de um povo,
Furtado (2004), argumenta que o homem se alimenta de acordo com a sociedade a que ele
pertence.

Lohmann e Neto, (2008, p. 92), discorrem que:

A comida e a bebida também fazem parte do patrimdnio cultural de um povo, ou dos
povos em geral [...] por meio da comida e da bebida, as pessoas mostram a que grupo
social pertence e, a0 mesmo tempo, sentem-se fazendo parte deste grupo social. Estes
autores entram em concordancia ao afirmarem que, através da alimentacdo pode-se
saber, sobre determinados grupos de pessoas, suas origens, sua classe social, ou seja,
ela é uma forma de conhecer diferentes grupos sociais.

Para Montanari (2008, p. 16):

Comida ¢ cultura quando “produzida”, porque o homem ndo utiliza apenas o que
encontra na natureza, mas ambiciona também criar a propria comida. Comida é cultura
guando “preparada”, porque, uma vez adquirindo os produtos-base da sua
alimentacdo, o homem os transforma mediante o uso do fogo de uma elaborada
tecnologia que se exprime nas praticas da cozinha. Comida é cultura quando
consumida, porque o homem, embora podendo comer de tudo, ou talvez justamente
por isso, na verdade ndo come qualquer coisa, mas escolhe a prdpria comida, com
critérios ligados tanto as dimensBes econdmicas e nutricionais do gesto quanto aos
valores simbdlicos de que a propria comida se reveste. Por meio de tais recursos, a
comida se apresenta como elemento decisivo da identidade humana e como um dos
mais eficazes instrumentos para comunica-la.

E unanime em todos os autores citados o entendimento de que gastronomia e cultura sdo

indissociaveis. Diante dessa compreenséo, a atividade turistica tornara os elementos de cultura
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e gastronomia potenciais atrativos turisticos para atender as mais variadas motivacées do turista

na contemporaneidade.

2.4. Turismo gastrondmico cultural: uma experiéncia autentica.

Atualmente, o turismo tem se especializado na busca de atendimento aos novos desejos
dos turistas, que buscam diversidades e novos produtos para consumo. O modelo de turismo
massificado de sol e praia sofreu uma estagnacdo. Com isso, outros nichos de mercado surgiram
para fomentar o turismo, como por exemplo o turismo gastronémico.

O turismo cultural advém das palavras turismo e cultura. O termo cultura é um conceito
polémico, ampliado e transformado ao longo de décadas por antropdlogos, socidlogos,
historiadores e intelectuais em geral.

Para Hall (2000), a procura por destinos turisticos exéticos revela a mercantilizagéo da
etnia e da alteridade, da venda do espaco e da cultura do “outro” para o “eu”. Assim, o grau de
diferenciacdo desses locais passa a determinar sua atratividade e valor de mercado. Portanto, as
caracteristicas especificas de cada localidade, manifestadas principalmente através dos seus
aspectos culturais, representados pelo seu patrimonio, historia, identidade e representacdes, séo
0s principais atrativos turisticos que o municipio pode oferecer, pois sdo o que o diferenciam
dos demais. Este interesse pelos aspectos culturais representados pelo patriménio, histéria e
identidade sdo elementos imprescindiveis para o surgimento do turismo cultural.

De acordo com Barreto (2007), o turismo cultural surgiu a partir da ideia de um “novo
turismo”. Segundo a autora, nas ultimas décadas do século XX, o novo turismo surgiu
caracterizado pela flexibilizac&o, pela segmentacéo e por oferecer experiéncias mais auténticas
para turistas que procuram por exclusividade e, principalmente, qualidade. Ainda de acordo
com a autora, o turismo cultural surgiu como uma alternativa ao turismo de massa, pois,
Barretto (2007, p. 84):

[...] por tratar-se de um turismo de minorias, cujos protagonistas, que seriam turistas
ndo institucionalizados, experimentais, experienciais e existenciais, sdo mais
educados e respeitam 0 meio ambiente natural e cultural [...]. Por outro lado, trata-se
de pessoas que procuram um contato intimo com a populagao local, respeitando seu
modo de vida, sem pretender impor seus padrdes; sdo pessoas que se adaptam com
facilidade a cultura local e consomem seus estados de espirito em lugar de coisas
materiais.

O Ministério do Turismo (2006) considera que o turismo cultural compreende as
atividades turisticas relacionadas a vivéncia do conjunto de elementos significativos do
patrimoénio histérico e cultural e dos eventos culturais, valorizando e promovendo os bens

materiais e imateriais da cultura.
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De acordo com Castro e Santos (2012), para o turista cultural é necessario conhecer o
que esta sendo visitado e buscar experiéncias relacionadas aos objetos de visitacdo. Ao utilizar
0s bens culturais se deve ter a conscientizacdo da sua valorizacdo e manutencao para que
permanecam como objetos de memoria e identidade de um lugar, difundindo o conhecimento
sobre eles para que essa relacdo seja harménica.

Ainda concordando com Castro e Santos (2012), o turismo cultural busca novos
conhecimentos, interagir com a comunidade, descobrir seus costumes e tradicdes. Essa
atividade revela as expressfes de um povo, seus saberes e fazeres que apesar de sofrerem
influéncia do tempo permanecessem na histdria.

Segundo Sampaio (2009), denomina-se “Turismo Gastrondmico”, cOmo uma sub-
modalidade do proprio turismo cultural ou uma nova segmentacéo do turismo.

Para (Panosso; Ansarah, 2009, p. 121). O turismo cultural é definido:

Quando se decide utilizar o aparato cultural de uma localidade como recursos
turisticos, tem-se 0 que se pode denominar turismo cultural, que consiste em trabalhar
com 0s aspectos sociais e histéricos que caracterizam uma determinada localidade,
entre eles: habitos, costumes, gastronomia, manifestacdes populares, arquitetura,
edificacGes, artesanatos, entre outros.

Dessa forma esta modalidade do turismo devera enaltecer e resgatar as peculiaridades
regionais, recuperando e valorizando nas comunidades o seu legado cultural, a busca de valores
locais e de elementos de identificacdo na historia e nas tradi¢Ges, reforcando sua identidade
numa perspectiva global.

As regionalidades trazem autenticidade ao produto turistico e o torna mais atrativo para
o consumo. A culinaria regional, por ser unica e peculiar de cada local, pode se tornar um
potencial atrativo para a visitacdo de um destino. Num conceito mais global, essa valorizacdo
da culinaria regional é classificada como terroir, que consiste no enaltecimento de todas as
qualidades individuais das producdes gastrondémicas de uma determinada regido, agregando
valores intrinsecos por conta de sua exclusividade.

Segala (2003, p.26) afirma que, “Ao associarmos turismo cultural ¢ gastronomia
podemos perceber que estas duas, atividades correm lado a lado, transportando o visitante de
descoberta em descoberta”.

Schluter (2003, p.12) traz a importancia que a gastronomia tem para o turismo cultural,

a autora argentina defende que:

o turismo pode ajudar a “manter vivo” o patrimdnio gastrondmico de uma
comunidade. O interesse do turismo pela gastronomia pode ajudar a resgatar antigas
tradicdes que estdo prestes a desaparecer. [...] hd necessidade de valorizar o
patrim6nio gastrondmico regional, ja que é um dos pilares sobre os quais deveria se
fundamentar em grande parte o desenvolvimento do turismo cultural.
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De acordo com Gandara et al, (2009, p.181):

El turismo gastrondmico es uma rama del turismo cultural em el cual el
desplazamiento de visitantes se d& por motivos vinculados a las préacticas
gastronémicas de uma determinada localidad. EI turismo gastrondmico puede ser
gestionado a partir de atractivos como la cocina regional, los eventos gastronémicos
y la oferta de establecimientos de alimentos y bebidas diferenciadas, asi como
caminos, rutas y circuitos gastronémicos.

Hall e Mitchell (2003) conceituam o segmento do turismo gastronémico como sendo o
principal motivo do deslocamento turistico para a visitacdo de produtores de comida;
participacdo em festivais e eventos de gastronomia; visitagdo a restaurantes e a localidades
especificas de determinado alimento e experiéncias culturais atribuidas especialmente a comida
ou sua regido produtora.

Para entender melhor o turismo gastronémico, faz- se necessario tracar um perfil do seu
consumidor em potencial. Segundo Torres Bernier (2003), existem turistas que se alimentam e
outros que viajam para comer. O primeiro tem na comida a perspectiva fisioldgica e que pode
associar a cultura e prazer, ja o segundo tem na comida a perspectiva propulsora da motivacdo
da sua viagem, sendo o seu principal atrativo.

Segundo Alfredo Saramago (2002), é crescente o numero de turistas que buscam
restaurantes e lugares publicos onde se possa comer bem com 0 mesmo entusiasmo com que
antes se buscavam visitar igrejas romanticas. E possivel encontrar pessoas que viajam para
experimentar, degustar e provar novos sabores, seja em restaurantes, feiras gastronémicas,
jantares medievais e outros eventos.

De acordo com Hall e Mitchell (2001), o turismo gastrondmico é a visita a produtores
(tanto priméarios, como secundarios) de alimentos, festivais gastronémicos, restaurantes e
lugares especificos, onde a degustacdo de alimentos e toda a experiéncia inerente sdo0 0 motivo
principal para viajar.

Segundo Roden (2003, p.9): “La comida es uma parte importante de la cultura. Implica
uniéon com el passado, es um legado de otras civilizaciones, forma parte de la identidade y
refleja la vida de las personas”.

Isso reafirma o conceito de que o turista percebe na gastronomia uma possibilidade de
conhecer melhor a cultura de um lugar. N&o s6 no ato de comer, mas também no conhecimento
de habitos e rituais associados a gastronomia de um povo. Outras formas de envolvimento da
gastronomia com a cultura se déo por visitas a museus teméticos e a oficinas que proporcionam

possibilidade de aprender a preparar um prato tipico local.
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Para Cordeiro; Menegazzi (2013, p. 48):

O turismo gastrondmico é dedicado ao publico com maior grau de formagdo e em
meia idade que busca novas experiéncias, independente de valores. Sdo mais flexiveis,
pois se utiliza das gastronomias locais e sua fidelidade com a reproducéo de receitas
tipicas.

De acordo com Fields (2002), o ato de comer fora de casa tem uma funcgéo social muito
importante, ja que permite estreitar relagdes entre quem viaja e um grupo, além de criar novas
relacGes e interagdes com novas pessoas.

As motivagdes gastrondmicas de Fields (2002) abordam sobre diferentes interesses do
turista gastrondmico. H& aqueles que buscam na alimentacdo o status social. Frequentar
restaurantes renomados, por guias de referéncia como o guia Michelan de alta gastronomia,
seria a principal motivacdo do estilo de vida da nova classe média. O fato de poder ser visto ou
comentar suas experiéncias eleva seu status e prestigio social aos olhos da sociedade.

Compreender essas diferentes motivagdes gastrondmicas contribui para a criagdo das
campanhas de marketing de um destino turistico de forma mais exitosa.

A UNESCO (2013) coloca a economia criativa como forma de impulsionar o
crescimento econdémico e representar uma alternativa para o desenvolvimento, especialmente
por ter como matéria-prima base a criatividade e poder utilizar caracteristicas culturais e sociais
de cada pais/regido como vantagens no desenvolvimento e produ¢do de bens e servi¢os Unicos
competitivos.

Em termos genéricos, os beneficios da economia criativa podem ser encontrados
através: i) da criacdo de empregos, exportacdo, promocao e incluséo social, diversidade cultural
e desenvolvimento humano; ii) do entrelagamento entre economia, cultura e aspectos sociais
com tecnologia, propriedade intelectual e objetivos turisticos; iii) de um sistema econdmico
baseado no conhecimento desenvolvendo a dimensdo e através da interligacdo entre elementos
macro e micro da economia; e, iv) do desenvolvimento da inovacao atraves de politicas multi-
disciplinares. A atividade econdmica do turismo com base num diferencial competitivo

apropria-se desses conceitos de economia criativa e cria um novo conceito de turismo criativo.

A definicdo de turismo criativo para Richards & Raymond (2000):

E o turismo que oferece aos visitantes a oportunidade de desenvolver o seu potencial
criativo através de uma participagdo ativa em cursos e experiéncias de aprendizagem
que sdo caracteristicos do destino de férias onde sdo realizadas.



40

Ainda sobre turismo criativo, a UNESCO (2013, P.35) define como:

Turismo em que o viajante tem uma interacdo educativa, emocional, social e
participativa com o lugar, a sua cultura e os seus residentes. Os turistas sentem esses
destinos como cidadéos.

O turismo criativo é considerado como uma forma experiencial do turismo, com a
participacdo ativa ou interativa do turista Smith (2009). Isto implica que o turismo criativo
inclua uma interacao entre o turista e 0 ambiente do local onde reside, entrando em lugares que
normalmente ndo seriam facilmente acessiveis, Binkhorst (2007). De fato, o turismo criativo,
para Richards & Wilson, (2007), envolve profundamente os turistas na paisagem cultural do
destino onde estes participam em atividades consideradas diferentes, tais como: o artesanato,
as artes, a culinaria e outras atividades criativas, criando assim uma ligacao estreita entre 0s
visitantes, a populagéo local e o patrimonio cultural do destino no qual se inserem.

E nessa perspectiva que Prince (2011) ratifica a ideia de que o objetivo do turismo
criativo é principalmente centrado em encontrar espacos para 0 autodesenvolvimento dos
turistas. Nesse contexto, o local é importante para apoiar a autenticidade da criatividade,
Orhidska-Olson & Ivanov (2010), ou seja, talvez se possa aprender a dancar o flamenco em
Portugal, mas ndo serad nunca igual a aprendé-lo na Andaluzia porque sé este lugar pode dar a
atmosfera auténtica da experiéncia de uma aula de flamenco.

Por isso mesmo, Orhidska-Olson & Ivanov (2010) explicam que o local especifico onde
a atividade criativa tem lugar pode servir como um sinal para a sua autenticidade. Devido a isto,
0s mesmos autores afirmam que o turismo criativo se baseia na experiéncia auténtica que se
proporciona aos visitantes. Por fim, Richards (2011a), entende que o turismo criativo nédo
implica s6 que o turista seja criativamente envolvido, mas também que o destino em si mesmo
gere experiéncias caracteristicas da esséncia do lugar.

O ser humano precisa de momentos de lazer em que ele possa ter uma fuga de sua vida
cotidiana, e ao mesmo tempo lhe seja proporcionada uma experiéncia de estranhamento, pois
lembrangas e vivéncias passadas serdo ressignificadas nesse individuo. Estes momentos podem
ajudar o turista a se encontrar consigo mesmo, explorar a propria alma e redescobrir sua
harmonia.

A gastronomia, conforme Mascarenhas (2009), tem vinculo com a atividade turistica,
tanto por meio da producédo dos alimentos, pois as paisagens sdo elementos significativos para
0 turismo, como também por meio da transformacao do alimento em prato tipico ou regional

que serd apresentado ao visitante.
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O consumo de um alimento visto sob esta Otica deve considerar o processo desde a
aquisicdo da matéria-prima, o transporte e a estocagem, até a manipulacéo e transformacao em
alimentos, ou seja, 0 preparo e o0 servigo. A percepcdo do gosto representa uma experiéncia
mista e unitaria de sensagdes olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a degustagéo.

A gastronomia, quando passa por uma simbologia dos costumes de um povo, passa a
ser valorizada enquanto cultura e desperta nas pessoas a curiosidade em conhecé-la.
Consequentemente, torna-se um grande atrativo turistico em algumas localidades. Ao usufruir
da gastronomia de um lugar, o turista esta além de satisfazendo uma necessidade fisioldgica,
consumindo a cultura de uma regido e nao apenas um mero produto.

Os hébitos alimentares de um povo denotam, entre as cores e sabores, outros valores
que sdo de carater social tais como: religido, etnia e histéria. O que fortalece a ideia de
pertencimento do lugar, que contribui para reforcar a identidade de um povo.

A abrangéncia da relagdo alimentacdo/cultura ndo se restringe somente aos processos
de manipulacdo dos alimentos a serem ingeridos. Junto a estes estdo os modos a mesa, bem
como os locais e as maneiras com que a degustacdo ocorre. Isso faz com que o complexo
fendmeno alimentar humano tenha marcas de mudancas sociais, econdmicas e tecnoldgicas.
Esses fatores fortalecem a cultura local e a base para o turismo criativo.

Richards (2002) também pfe em evidencia que as “feiras gastrondmicas” podem se
relacionar cada vez mais com o conceito de turismo criativo. Nesse contexto, os turistas podem
aprender a cozinhar, aprender sobre os ingredientes usados e como as tradigdes culinrias
surgiram”.

O turismo gastrondmico é uma das formas de preservacdo do patriménio imaterial a
medida que se apropria da cultura se transformando em produtos para o consumo. Neste sentido,
a gastronomia é uma das manifestacdes que caracterizam o patrimonio cultural e que conforme
Avila (2009) pode ser utilizada pelo turismo como um atrativo. A gastronomia é um recurso de

base territorial que pode ser transformada em produto.

2.5. Gastronomia como atrativo turistico

A necessidade de se alimentar é bésica e indispensavel. O turista utilizar-se-a dos
servigos gastrondmicos, mesmo que seja para atender suas necessidades primarias. Nos dias
atuais, no entanto, a busca por novos sabores torna a gastronomia um atrativo importante na
atividade turistica.

As pessoas procuram no alimento ndo apenas saciar a fome, mas uma fonte de

aproximagcéo entre elas, tornando o ato de se alimentar, um ato social. Através da alimentagéo
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se pode buscar identificar tragos culturais de um povo por meio da sua religiosidade, etnia,
produtos tipicos.

Cunha e Veiga (2009) afirmam que nos Gltimos anos a gastronomia se tornou um
importante atrativo turistico. Isso, principalmente, no que diz respeito a atrativo turistico-
cultural, tendo em vista que os habitos alimentares de um povo e os seus modos de fazer
identificam e expressam a identidade de uma comunidade.

Seguindo a reflexdo de Cunha e Veiga (2009), deve-se compreender também que a
gastronomia, por si sO, ndo é capaz de se tornar um atrativo turistico cultural. Ela deve
acompanhar a genuidade quanto ao preparo de seus alimentos, mantendo assim a identidade de
um povo e favorecendo a ideia de pertencimento a um determinado local. Para o turista ndo é
apenas a degustacao de iguarias que o atrai para o um destino, mas, também, a possibilidade de
conhecer a matéria-prima local e 0 modo de fazer. Este Gltimo item, é muitas vezes mais
importante e atrativo porque através dele se tem uma demonstracdo dos ritos nos modos de
fazer e degustar alguma iguaria.

Reforcando os conceitos e a importancia da valorizacdo da cultura através da

gastronomia, Cunha e Veiga (2009, p.10) definem o prato tipico como:

Uma iguaria gastrondmica tradicionalmente preparada e degustada em determinado
local representando uma ligacdo com a historia de quem a prepara e a degusta
integrando um panorama cultural que extrapola o prato em si. Essa iguaria, por
reforcar a identidade de uma localidade e de seu povo, se torna muitas vezes uma
espécie de insignia local, fato que ganha importancia dentro do contexto turistico.

Os festivais gastrondmicos e as rotas gastrondémicas sao excelentes atrativos turisticos
que demonstram os valores culturais de uma localidade. Através dos seus pratos tipicos,
tornam-se uma ferramenta de marketing valorosa na divulgacéo e exploracéo turistica da regido.

Essas estratégias de marketing sdo valiosas, todavia, deve-se fazer o uso consciente, das
potencialidades gastrondmicas. Estas podem e devem ser usadas para o turismo. Mas, para que
isso ocorra, deve ser levada em consideracédo toda a parte cultural da gastronomia, sem que haja
sua descaracterizacdo. A gastronomia ndo deve ser adaptada ao turismo, pois, a caracteristica
de cada tipo de gastronomia é o que a faz ser atrativa, regido a regiao.

Ferro (2013, p. 49) ratifica a preocupacao do uso do patrimdnio como produto turistico,
pois a cultura culinaria pode sofrer consequéncias negativas para o desenvolvimento local ja
que:

A cultura quando comercializada como produto basico de consumo, podera gerar
sobrecarga de oferta até o ponto de saturacdo. Até a saturacdo ocorrer, a
superutilizagdo de sitios culturais acarretaria em danos no patriménio tangivel e
intangivel [...].
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De acordo com Santos (2007), a alimentagdo como forma de prazer indica a
possibilidade de desenvolvimento da gastronomia como segmento e atrativo turistico, inclusive
pelo interesse dos turistas em conhecer a cultura local através dos pratos tipicos. Os bares,
restaurantes e festivais gastrondmicos séo instrumentos para atrair o turista. Para muitos
turistas, um dos principais atrativos de uma viagem sdo as experiéncias gastronémicas que cada
lugar oferece. Uma comida é diferente de outra essencialmente pelo significado do momento,
do lugar e pela forma de preparar e servir os alimentos.

Para Schluter (2003), “La gastronomia forma parte dela nueva demanda por parte de
los turistas de elementos culturales permitiendo que la propia comunidade sea incorporada em

la elaboracion de esos produtos detentando los saberes y sabores culinarios locales.”

Segundo Finkelstein (2005):

El alimentosse transformo em um entretenimento de maltiples facetas amoldado em
gran parte a los cambios culturales. Asi paso a formar parte del interés de visitantes
y turistas que procuran em la gastronomia local una forma de entender parte de su
formacién cultural. Em esse sentido, la gastronomia local es um elemento
identificador de la cultura que delimita tiempo, espacio, forma y habitos alimenticios.

Para Santos (2007), a citagdo “somos 0 que comemos” deve ser escutada como uma
confissdo verdadeira do consumidor, a medida que se observa a forma e os habitos que se come.
2.6. Destinos competitivos: diferencial inovador através da gastronomia.

Devido a grande variedade cultural das regides que compde o territorio brasileiro, o
Brasil possui um enorme potencial turistico para desenvolver o turismo gastrondémico. As
caracteristicas geogréficas, bem peculiares de um lugar para o outro. A heranga do modo de
preparo dos alimentos dos diversos povos que colonizaram o pais. Tudo isso, propicia uma
mistura de culturas e habitos alimentares, que torna a gastronomia brasileira um icone mundial.

O crescimento do turismo cultural no Brasil demonstra que o pais ndo é rico s6 de
belezas naturais. E também é rico de culturas. Nesta mesma perspectiva Santos (2004, p. 129 e
130) define:

A diversidade da cultura brasileira e o desejo de conhecer o outro em suas
caracteristicas étnico- cultural seré o principal fator motivacional do turismo cultural.
Constituir-se-4 como o atrativo turistico responsavel pela procura e realizacdo de um
turismo cultural.

De acordo com Cunha e Oliveira (2009), os eventos gastrondmicos acontecem com 0
uso de determinado produto ou ingrediente especifico, assim como ha eventos que giram em
torno de um Gnico prato que retrata a tradicionalidade da cultura local.

No Estado de Goias, por exemplo, a realizacdo dos festivais gastrondmicos ainda é

recente. Em Nova Veneza, cidade localizada a 42 quildmetros de Goiénia, de forte colonizacao
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italiana, o festival gastronémico surgiu, justamente, no intuito de manter e resgatar a cultura de
seus colonizadores e apresentar a gastronomia tipica italiana.

Exemplificando o estudo de Cunha e Oliveira (2009), sobre o Festival Gastronémico
em Nova Veneza, que teve sua primeira edicdo em 2003, sdo citados alguns resultados tais
como: a criagdo do museu permanente, com fotos, objetos e documentos sobre a cidade; o coral
infantil Colibris de Veneza; o coral 3% idade; o inicio do projeto para plantacdo de uvas e
formacéo de vinicolas; a formacédo de grupos de danca; e, o centro de formacdo gastronémica,
implantagdo do ensino fundamental a lingua italiana, como parte do curriculo escolar de sua
cidade. Depois do festival gastrondmico de Nova Veneza, surgiram outros em Pirenopolis,
Crixas, Cidade de Goias, Uruacu, Damolandia, Caldas Novas, Quirindpolis e Sdo Simao, entre
outros. Todos eles tém atraido muitos visitantes e turistas para seus municipios, proporcionado
0 envolvimento da comunidade e gerando renda para todos.

Para Cunha e Oliveira (2009), a realizacdo desses festivais se da sob alguns pilares
fundamentais como: 1) a manutencao e a divulgacédo de sua cultura, 2) a exploracdo de seus
produtos tidos como tipicos e, 3) 0 aproveitamento da sazonalidade turistica desses municipios.
Isso refor¢a 0s conceitos dos autores anteriores citados, concordam entre si que: através da
cultura e da gastronomia, um destino turistico pode ser fomentado, aumentando a demanda
turistica.

Dias, Silva et al (2009), trazem em seus estudos outro exemplo. O Festival
Gastrondmico Saboreando, na regido do Seridd. Todos os pratos apresentados no festival séo
criacdes concebidas com base nos principios da culinaria seridoense. O SEBRAE, responsavel
pela realizacdo do evento, agrega valor ao Roteiro Seridd, apostando no turismo gastrondmico
que recentemente desponta como uma tendéncia no segmento turistico, e, estimula a
preservacao da cultura regional. Ele é considerado como um celeiro cultural, pois os sabores da
culinéria seridoense, rica em histdria e tradi¢des, em conjunto com as obras do artesanato
atraem diversos turistas que visitam o local justamente para saborear pratos tipicamente
seridoenses como € o caso da buchada de bode, do queijo de manteiga, dos sequilhos, entre
outros.

Segundo Dias, Silva et al (2009), além de atrair turistas, contribuindo para a
consolidagdo do destino Serido, a cultura também € valorizada, entre as pessoas nesse festival.
Isso fortalece a ideia de que o potencial turistico do Festival Gastronémico Saboreando é
enorme e deve ser explorado adequadamente. Ao enaltecer a cultura seridoense, o festival
consegue consolidar o local, cuja prépria populacdo, muitas vezes, ndo valoriza sua cultura,

pois a considera algo que Ihe é tdo familiar, que ndo Ihe dar muita importancia.
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Para Dias, Silva et al (2009), outro fator a ser considerado é o econdmico. De acordo
com dados fornecidos pelo SEBRAE, em sua ultima edicdo (2008), o Festival Gastronémico
Saboreando contribuiu para a expansdo da economia dos municipios do Roteiro Seridd, através
do processo de distribuicdo de renda e surgimento de empregos com a participacéo integrada
da comunidade, do poder publico e da iniciativa privada. Promovei ainda, o fomento e a
exposicdo das potencialidades dos municipios de toda a regido geoeconémica, oportunizando o
contato entre empresarios, fornecedores e clientes em geral.

Para Dias, Silva et al (2009, p.8):

O festival é responsdvel pela geracdo de vérios empregos diretos e indiretos e
contribui para o aquecimento da economia local de cada cidade do roteiro, pois nesse
periodo além dos visitantes de diversas cidades, a populagdo local, essa em maior que
0s visitantes, deixa muito dinheiro nas barracas de artesanato, de comidas referentes
ao concurso ou ndo, nos vendedores ambulantes, entre outros.

Diante do exposto, é possivel concluir que o Festival Gastronémico Saboreando, além
de contribuir com a preservacao da identidade culinaria seridoense, também contribui para o
fortalecimento da cultura em nivel regional. E que ndo apenas o setor turistico, mas também os
setores econdmicos, sociais e culturais sdo favorecidos e contemplados com o advento do
Festival.

De acordo com Tomazzoni (2010), a Serra Gaucha é um dos principais destinos
turisticos do Brasil. Nessa regido, situam-se dois dos trés destinos indutores do Rio Grande do
Sul, Gramado e Bento Gongalves. Para Favero (2012), o sucesso do desenvolvimento da rede
de turismo em Bento Gongalves se da, dentre outros fatores, pela influéncia de habitos
socioculturais dos imigrantes italianos e poloneses sobre o trabalho cooperativo. Oriundo de
paises em guerra, esses imigrantes viveram periodos de escassez econémica durante a época da
pré-industrializacdo, que além de produzir uma competicdo entre seus moradores, fomentou um
espirito empreendedor elevado, com forte base cultural familiar. H&, nessa regido, o sentimento
de cumplicidade, de confianca e solidariedade nos negdcios, além de um apoio mutuo.

Ainda analisando Favero (2012), alguns fatores consolidaram o turismo em Bento
Gongalves como um dos mais importantes destinos nacionais. As principais referéncias desse
destino turistico sdo: a producdo de uva e vinho; a ampla oferta de atrativos naturais e culturais;
a infraestrutura urbana e turistica; a qualidade e diversidade da oferta turistica com base na
culinaria da imigracdo italiana e na influéncia da cultura gaicha; além dos altos indices de
desenvolvimento humano nacionais (IDHS), que propiciam, a populacdo e aos visitantes,

experiéncias com qualidade de vida.
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Para Tieno e Tomazzoni (2017), a formacdo de redes pode ser considerada como uma
conexd@o que possibilita o trabalho em conjunto, de maneira organizada, contribuindo para o
desenvolvimento de uma localidade. Nesse processo, poder-se-ia acrescentar a revitalizagéo,
preservacdo e requalificacdo de centros histéricos.

Tieno e Tomazzoni (2017) citam a experiéncia do Festival Santos Café, cujo objetivo é
promover as duas riquezas da cidade, o café e o patriménio arquitetdnico. Evento destacado no
calendario turistico da cidade, busca contribuir para o desenvolvimento, valorizacdo e
sentimento de pertencimento da populacdo local, além de promover Santos como destino
turistico. O Porto de Santos, inaugurado em 1892, é o maior exportador cafeeiro do pais. Um
dos legados da presenca econdmica do café, na cidade de Santos, que sedia o referido Porto,
estd na riqueza e requinte dos materiais utilizados na constru¢do e na decoracdo de suas
edificacdes, hoje parte do patriménio histérico local. Sdo exemplos: os prédios da Bolsa Oficial
do Café, atual sede do Museu do Café; a Alfandega; os Correios e Telégrafos; entre outros.
Apos o festival, observou-se o interesse dos empresarios em aderir e o do proprio poder publico
em profissionalizar e em criar melhores condicdes para sua realizacao.

Analisando o trabalho de Tieno e Tomazzoni (2017), as redes podem possibilitar
reestruturacdo de areas que precisam ser revitalizadas, e para que se formem, torna-se
necessario a participacao dos setores envolvidos e a socializagdo da aplicacdo de recursos. Com
base nestes pressupostos, evento como o Festival do Café de Santos se mostra como um atrativo
importante para minimizar a sazonalidade, além de promover o destino turistico, propiciar
retornos para o destino e o fortalecimento de sua imagem turistica. O festival contribuiu
significativamente para que muitos municipes, que ndo frequentavam o Centro Histérico,
passassem a fazé-lo. Despertou-se o sentimento de pertencimento e a criacdo de elo com parte
da historia, ainda desconhecida por muitos moradores da cidade.

De acordo com Leite et al (2013), o Ribeirdo da Ilha é um tradicional distrito, localizado
ao sul da Ilha de Santa Catarina. Considerado um dos povoados mais antigos e tipicos da regido,
o local preserva parte da heranga historico-arquitetbnica dos agorianos que viveram em
Floriandpolis. Silveira (2013), cita o local como um dos primeiros povoamentos portugueses
da cidade. Complementando este pensamento, a autora coloca que, por sua histdria, costumes
e arquitetura, o Ribeiréo se tornou o detentor de um patrimonio cultural reconhecido e virou
alvo, tanto de politicas governamentais, como de interesses privados, que buscam divulgar a
localidade e seu “potencial turistico”, principalmente na gastronomia. O desenvolvimento da
maricultura influenciou diretamente na especializacdo dos restaurantes presentes no distrito,

que tem na ostra a base de seus cardapios.
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Para Mondo et al, (2014) O distrito do Ribeirdo da Ilha é citado como responsavel por
80% da producéo de ostras de Floriandpolis, sendo esta uma importante atividade econémica
da regido.

De acordo com Associacdo FLORIPAMANHA (2013), a maricultura impulsiona a
criacdo de novos restaurantes, caracterizando a localidade como um polo gastrondmico dentro
da cidade de Florianopolis. A Via Gastrondmica do Ribeirdo da Ilha — Rota das Ostras — foi
criada por lei municipal, com o objetivo de valorizar o potencial turistico do sul da Ilha de Santa
Catarina e agregar valor a producdo de moluscos na regido, promovendo a gastronomia local.
Além disso, a via pretende mostrar a “alma agoriana” da Ilha, por meio da arquitetura luso-
brasileira do século XVI1II, das tradi¢des e gastronomia do bairro Ribeirdo da llha. Ele é o maior
produtor de ostras de Floriandpolis e esta entre os bairros com a maior presenca de restaurantes
especializados no molusco da cidade.

Corréa e Muller (2016), analisou a influéncia da ostra na origem, formagédo e
manutencdo da Via Gastronémica do Ribeirdo da llha — Rota das Ostras — Floriandpolis-SC.
Fé-lo através da apresentacdo dos motivos de sua origem e formacédo, caracterizacdo dos seus
restaurantes mais antigos e pesquisa dos pilares de sua manutencéo.

Através do site oficial prefeitura de Floriandpolis (2016), em 1999, a Prefeitura de
Florianopolis realizou a primeira edicdo da Fenaostra (Festa Nacional da Ostra e Cultura
Acoriana). A festa surgiu com o objetivo de divulgar o molusco catarinense em ambito nacional
e ampliar o mercado para os produtores. O evento é realizado anualmente e é considerado um
verdadeiro resgate da gastronomia e da cultura agoriana da llha. O festival se tornou, também,
um atrativo para turistas brasileiros e estrangeiros, movimentando o turismo da regido, a cada
edicdo, a festa recebe um numero maior de visitantes.

Os resultados do trabalho de Corréa e Muller (2016), trouxeram os dados a seguir para
analise do desenvolvimento da Rota das Ostras. S&o eles:

1. Todos os representantes afirmaram que a ostra teve forte influéncia na criagdo dos
restaurantes, sendo a criagdo destes restaurantes o que fez com que a ostra ganhasse uma maior
fama em nivel nacional.

2). Os restaurantes serviram ao programa de marketing para a divulgacéo da ostra. O
chef Any Carvalho cita que: “os restaurantes agregam valor para a produgdo de ostras,
aumentando sua produgdo”. Os produtores encontraram nos restaurantes um local para a
divulgacéo de seus produtos, comegando entdo a expandir e profissionalizar a producéo.

3). Quando perguntados sobre a influéncia da ostra para a atracdo de turistas para o

Ribeirdo, todos afirmaram que o molusco €, hoje, um dos principais atrativos, junto com as
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praias e o casario antigo acoriano. Francisco da Silveira e Dario Gongalves afirmam que 90%
dos turistas que vem ao Ribeirdo buscam comer ostra. Levy Pereira cita que: “vir ao Ribeirdo e
ndo comer ostra € a mesma coisa do que ir a Roma e ndo ver 0 Papa”.

4). Apenas o restaurante Rancho Acoriano possui um cultivo préprio de ostras. Os
outros restaurantes terceirizam a producdo. Todos os entrevistados afirmam possuir uma boa
relacdo com os maricultores. Senhor Francisco cita que “quando surgiram as ostras depuradas,
a maricultura sofreu uma baixa e a ostra foi desvalorizada, considerada suja. Foi preciso um
trabalho arduo para mudar essa imagem. A depuracdo ndo € necessaria para as ostras do
Ribeirdo, pois o local possui uma agua limpa e pura, tanto é que produz a melhor ostra do
Brasil”.

5). Os entrevistados confirmam haver um relacionamento de ganho mutuo entre 0s
maricultores e a Via Gastrondmica do Ribeirdo da Ilha. Cunha cita que os turistas, que comem
a ostra nos restaurantes, querem compré-las para levar para casa, beneficiando o pequeno
maricultor. Por outro lado, os restaurantes so surgiram por causa da maricultura, por causa das
ostras, e sem elas ndo sobreviveriam.

Ao analisar os resultados do estudo de Corréa e Muller (2016), fica evidente que a
gastronomia foi o fator principal de formacgdo de uma rede de turismo e que os beneficios
oriundos dessa rede foram satisfatorios para os diversos grupos envolvidos (produtores, através
dos maricultores; iniciativa privada, através dos donos de restaurantes; turistas com um atrativo

anico; poder publico, através da geracao de divisas para 0 municipio).
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3. FORMACAO DE CLUSTERS E REGIONALIZACAO DO TURISMO:
ESTRATEGIAS COMPETITIVAS PARA O DESENVOLVIMENTO LOCAL

3.1. Clusters turisticos e arranjos produtivos locais.

De acordo com Maior e Costa (2008), sistemas produtivos locais é uma denominacgéo
geneérica para estruturas de producdo geograficamente aglomeradas, compostas por diversas
organizacgOes e com relacdes de cooperacdo em torno de uma cadeia produtiva.

Para Watkins e Bell (2002), as aglomeragdes surgem quando Vvarias empresas
reconhecem a interdependéncia com outras, e, com o intuito de obterem vantagem competitiva,
procuram cooperar e colaborar.

Ainda seguindo os conceitos de Maior e Costa (2008), os sistemas produtivos locais
podem se configurar de diferentes formas, como através de clusters, distritos industriais,
arranjos produtivos locais ou de redes. De maneira geral, todos os conceitos dizem respeito a
sistemas de producdo geograficamente aglomerados que convertem a proximidade em
vantagem competitiva por meio da sinergia que criam.

Porter (1999, p. 211-212) define aglomeragéo como:

E um agrupamento geograficamente concentrado de empresas inter-relacionadas e
instituicdes correlatas numa determinada area, vinculadas por elementos comuns e
complementares. (...). Os aglomerados geralmente também incluem empresas em
setores a jusante (ou seja, distribuidores ou clientes) fabricantes de produtos
complementares, fornecedores de infraestrutura, instituigdes governamentais e outras,
dedicadas ao treinamento especializado, educacédo, informagdo, pesquisa e suporte
técnico (como universidades, centros de altos estudos e prestadores de servigos de
treinamento vocacional), e agéncias de normatizacdo. Os 6rgaos governamentais com
influéncia significativa sobre o aglomerado seriam umas de suas partes integrantes.

Para Zacarelli (2004, p. 200), "um cluster completo deve incluir outras caracteristicas
relacionadas a tecnologia, assim como a competitividade, sustentabilidade ambiental e cultural,
qualidade de vida e sinergia, como resultado de relagdes sistémicas."

Conceito de cluster turistico por Monfort (2000, p. 46):

... conjunto complexo de diferentes elementos, entre 0s quais se encontram 0s servigos
prestados por empresas ou negdcios turisticos (alojamento, restauracdo, agéncia de
viagens, parques - aquaticos, tematicos etc.); a riqueza que proporciona a experiéncia
das férias de um turista; o encontro multidimensional entre empresas e industrias
relacionadas; as infraestruturas de comunicacdo e transporte; as atividades
complementares (dotacdo comercial, tradicdo em feiras etc.); os servicos de apoio
(formacgéo e informagdo etc.); e 0s recursos naturais e as politicas institucionais.

Para Beni (2003, p.74):

Cluster turistico é o conjunto de atrativos com destacado diferencial turistico,
concentrado hum espago geografico delimitado dotado de equipamentos e servicos de
qualidade, de eficiéncia coletiva, de coesdo social e politica, de articulacdo da cadeia
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produtiva e de cultura associativa, e com exceléncia gerencial em redes de empresas
que geram vantagens estratégicas comparativas e competitivas.

O conceito de cluster se adequa a atividade turistica pela necessidade de constituir uma
serie de setores de servicos e empresas, que devem trabalhar em conjunto para o
desenvolvimento e exploragdo do destino turistico como um todo.

Segundo Maior e Costa (2008), Cluster é um termo bastante difundido para remeter a
nocao de aglomeracéo geografica de empresas similares, relacionadas ou complementares entre
si, admitindo que sejam intensamente articuladas. Seguindo uma tendéncia porteriana, € comum
que a andlise dos clusters se preocupe com os elementos estruturais da aglomeracdo,
enfatizando a rivalidade e os fatores que afetam a competitividade.

Ainda Maior e Costa (2008) definem, o termo distrito industrial (DI) como redes locais
de pequenas e médias empresas, cuja competitividade esta enraizada em um misto de relacbes
sociais e econdémicas. O termo é empregado por autores que se baseiam na experiéncia italiana
da chamada Terceira Italia.

Maior e Costa (2008) definem que um arranjo produtivo local (APL) é outra
denominacdo para um dos tipos de aglomeracdes de pequenas e médias empresas, concentradas
geograficamente e com especializacdo em determinado produto, podendo ser de base agricola,
tecnoldgica ou mesmo de servigos.

Analisando os autores citados, compreende-se que um cluster turistico esta associado a
um conjunto de empresas e instituicdes vinculadas a oferta de um produto ou um conjunto de
produtos turisticos. Estas empresas e instituicGes estdo espacialmente concentradas e
estabelecem entre si relagdes dentro da cadeia produtiva do turismo e também envolvendo o
intercdmbio de fatores, competéncias e informacdes entre agentes similares vinculados a oferta
do produto turistico. Para isso ocorrer, diversos setores e atores fazem parte desta formacéo,
tais como o setor governamental com as politicas publicas de incentivo ao turismo como por
exemplo a infraestrutura de acesso e urbanizagéo da regido, o setor privado com a implantacao
de empresas que atendam ao fluxo turistico como hospedagem, alimentacdo, entretenimento e
a populacdo local com a receptividade, interacdo cultural e hospitalidade.

Para o clusters turistico obter sucesso competitivo, deve existir uma identidade
sociocultural, vantagens competitivas coletivas, organizacdo simultdnea de relacOes de
concorréncia e cooperagao entre os agentes.

De acordo com Cunha e Cunha (2005), os agentes de um cluster turistico se movem por
densas relacdes de interacdo, cooperacdo e competicdo: em nivel de firmas (fornecedores,

clientes e competidores); de mesoinstituicdes (instituicdes publicas e privadas e representantes
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da sociedade civil); de macroinstituicbes (estratégias e politicas macroeconémicas); e, de
estruturas socioculturais (habilidades dos atores sociais em formular visbes e estratégias de
desenvolvimento sustentavel).

A unido do territorio, instituicdes e empreendimentos e suas respectivas vantagens
competitivas € 0 que constituird a competitividade de um cluster de turismo. Conforme cita
Silva (2004, p. 374):

(...) competitividade do turismo é a capacidade dos agentes de interferir nas atividades
do turismo de interferir em um pais, regido ou zona turistica, para atingir suas metas
acima da média do setor de uma forma sustentada e sustentavel, o que pode ser
alcancado por concessdes lucrativamente financiadas acima da média do setor, e por
ganhos sociais e ambientais como consequéncia de intervencdes de organizagdes e
instituicdes publicas, além de obter a maxima satisfagéo do turista. Assim, o objetivo
ultimo da competitividade é atender da melhor forma possivel as expectativas de todos
0s agentes que participam na atividade de turismo.

A cooperacdo pode ser entendida como o conjunto de acdes deliberadas entre
organizacbes autbnomas que decidem se unir para alcancgar seus proprios objetivos. Nao
pressupde solidariedade ou ajuda mutua, mas sim executar uma acao que possa gerar ganhos
maiores para ambas as partes do que a acdo isolada seria capaz. Também dentro dessa
racionalidade, ndo se pode condicionar a existéncia de uma organizagdo a da outra, ja que elas,
apesar de vistas como complementares, sdo autbnomas.

Nesse sentido, Costa (2005), entende que a competitividade ndo é sinbnimo de
competicdo, mas sim de recursos e/ou posicionamento de mercado que figurem como
diferenciais e possibilitem estabelecer vantagens competitivas. Atualmente, para Gulati, Nohria
e Zaheer, (2004), entende-se que as vantagens competitivas podem ser compartilhadas ou
coletivas, combinando competicéo e cooperagéo.

Concordo com Costa e Souto-Maior (2009), que afirmam que embora a colaboragéo
seja a base de sustentacdo de um cluster, a competicdo é exercida vigorosamente. Mesmo
guando a cooperacdo é o elemento forte do cluster, a rivalidade é também necessaria para o
desenvolvimento e sobrevivéncia do cluster. Sem competicdo as empresas sdo fadadas a
fracassar, principalmente no que se refere ao processo dindmico das inovagoes.

Porter (1999, p. 230) enfatiza que:

No turismo, por exemplo, a qualidade da experiéncia do visitante depende ndo sé do
apelo da atracdo principal (como praias ou localidades histéricas), mas também do
conforto e do servico dos hotéis, restaurantes, lojas de suvenires, aeroportos, outros
meios de transportes e assim por diante.

Como ilustra o exemplo, as partes do aglomerado sdo, em geral, efetivamente

dependentes entre si. O mau desempenho de uma delas compromete o éxito das demais,
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portanto, o desenvolvimento local tera éxito se todas as partes forem envolvidas no processo de
formacéo da atividade turistica de forma conjunta.

Para Silva (2012), o conceito de cluster em turismo compreende, aléem de uma
localizagdo espacial numa determinada regido, também um conjunto de identidade social e
territorial, com poder de atrair investimentos publicos e privados que criardo um rotulo
competitivo para a atividade. Essas caracteristicas fortalecem os vinculos e as atividades locais,
tornando o desenvolvimento econémico com maior grau endogeneizacdo. A regionalizacao
afirma valores locais, respeita valores culturais, preserva as identidades e propicia relevancia
econdmica no contexto regional.

No Brasil, para o Ministério do Turismo (2003), a falta de estruturacdo da cadeia
produtiva do setor como uma causa para sua baixa competitividade. Para Costa (2005), para
que se possa discutir a competitividade de destinos turisticos no contexto dos sistemas
produtivos locais, € preciso considerar que 0s interesses em questdo sejam ampliados, ndo
considerando apenas os privados como o lucro, a rentabilidade ou a taxa de ocupacéo de leitos.
Também devem ser observados aspectos de interesse publico ou comum — como a geragao de
renda e emprego, a preservacdo da natureza e o bem-estar da comunidade local — aproximando
0s conceitos de competitividade e sustentabilidade.

Nesse sentido, algumas politicas publicas de estimulo a cooperag¢do no turismo, tais
como o projeto Rede de Cooperagao Técnica para a Roteirizagdo — promovido pelo SEBRAE
em parceria com o Ministério do Turismo — ¢ Meu Negocio é Turismo, promovido pela
Fundacdo Roberto Marinho e o Ministério do Turismo. O primeiro consiste na capacitagdo de
atores no processo de roteirizacao turistica que desencadeie a formacdo de uma rede para troca
e disseminacdo de informacdes e conhecimento técnico sobre a implantacdo operacional do
Programa de Regionalizacdo do Turismo. O segundo consiste na capacitacdo de agentes
relacionados direta ou indiretamente com o turismo, cuja metodologia estimula o0s
relacionamentos e a organizagdo de praticas cooperativas entre pequenos empreendimentos, ja
que o objetivo é desenvolver as comunidades, tomando a construcdo do capital social como um

dos seus vetores.

3.2. Regionalizagdo do turismo — Rotas.

A Politica Nacional de Turismo com enfoque territorial teve inicio com a
institucionalizagcdo do Programa Nacional de Municipaliza¢do do Turismo — PNMT, em 1994,
Sob a coordenacdo do Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo, o Programa foi

concebido para dinamizar o desenvolvimento da atividade turistica em ambito municipal.
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Entendido pelo governo como “o embridao de uma politica nacional de base territorial”,
em 2004, o PNMT ¢ substituido pelo Programa de Regionalizacdo do Turismo (PRT), por este
apresentar um campo de atuacdo mais amplo, passando do desenvolvimento municipal do
turismo para o ambito regional.

Com a proposta de estruturar, ordenar, qualificar e diversificar a oferta turistica do pais,
0 PRT ¢ transformado em macro programa com o estabelecimento do Plano Nacional de
Turismo 2007-2010, que tinha por principal objetivo colocar o turismo como indutor do
desenvolvimento e da geracdo de emprego e renda no pais, assim como incentivar o turismo
interno.

Para tanto, o PRT utilizou como principal estratégia a roteirizacdo turistica, com vistas
a integrar municipios que possuissem atrativos e potenciais semelhantes entre si, agrupando-os
em regides, de forma a ampliar as opcdes turisticas e aumentar o poder de atratividade do Brasil.

O Programa de Regionalizagdo do Turismo — Roteiros do Brasil, langado em abril de
2004, constitui-se em uma politica publica, em ambito territorial, que determinou como macro
programa estruturante a “Estruturagdo e Diversificagdo da Oferta Turistica”. A premissa do
Programa se centrou no propdsito de que sua execucdo, de forma descentralizada e
regionalizada, com foco no planejamento coordenado e participativo, repercutisse,
positivamente, nos resultados socioecondmicos do territério.

Para alcancar os resultados almejados no processo de regionalizacdo do turismo, foram
definidas diretrizes que se constituem nas premissas para sua execuc¢do, conforme manual
desenvolvido pelo ministério do turismo nacional:

Abordagem territorial, adotada como referéncia para o desenvolvimento.

Integracéo e participacéo social, fortalecendo o protagonismo da cadeia produtiva do

turismo no ambito regional, no conjunto dos municipios, e nos processos de gestdo das

politicas publicas.

Inclusdo, entendendo a regido como espaco plural e participativo, que amplia as

capacidades humanas e institucionais, facilitando as relagBes politicas, econémicas,

sociais e culturais.

Descentralizacdo, atuando no @mbito do Sistema Nacional de Turismo, adotando os

métodos e processos da Gestdo Descentralizada.

Sustentabilidade, compreendendo o desenvolvimento sustentavel das regides turisticas

como base para a preservagdo da identidade cultural, respeitando as especificidades

politicas, econdmicas, sociais e ambientais.
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Inovacao, definida como a capacidade da cadeia produtiva do turismo, de compreender
que a estruturacdo dos destinos turisticos depende de uma nova visdo integradora do
desenvolvimento produtivo e da competitividade, o que: exige a formalizacdo dos
servicos e qualificagdo de pessoas; provoca a ampliagdo dos micro e pequenos
empreendimentos, organizacOes associativas e cooperativas; requer a articulagdo em
redes; demanda investimentos em tecnologias; busca a oferta de produtos e servigos
segmentados que agreguem valores do patrimdnio sociocultural e ambiental e que
gerem, como resultado, a ampliacdo da capacidade de producdo, de postos de ocupacao,
de difusdo e de distribuicdo de produtos e servigos, além da circulagdo da renda no
territorio.

Competitividade, entendida como a capacidade crescente de gerar negocios nas

atividades econdmicas relacionadas ao setor de turismo, de forma sustentavel,

proporcionando ao turista uma experiéncia positiva.

A participacdo ativa de todos 0s segmentos sociais, empresariais € governamentais
comprometidos com os objetivos do programa ¢ fundamental para a integracdo efetiva dos
envolvidos na construcdo conjunta dos produtos e destinos. O grau de envolvimento dos
participantes ¢ que determinara o alcance dos objetivos propostos, ja que ¢ a partir da integracio
regional, que se fundamenta o Programa.

De acordo com o Ministério do Turismo, rota turistica é entendida como “um percurso
continuado e delimitado cuja identidade ¢ reforcada ou atribuida pela utilizag&o turistica”, ou
seja, a rota apresenta ordem sequenciada de visitacdo nos atrativos e, por conseguinte, ponto
inicial e ponto final do percurso. No entanto, ¢ importante ressaltar que uma rota pode conter
varios roteiros e perpassar por varias regides turisticas. O conceito sobre rota definido pelo
Ministério do Turismo-Mtur (2007), que explana sobre o tema em uma cartilha sobre roteiros,
é 0 conceito mais assimilado pela academia e para a aplicacdo na atividade turistica, devido ao
papel social, cientifico e mercadoldgico que o Mtur exerce. O MTur também faz referéncia de
rota com a atividade turistica, afirmando que com a atividade é possivel atribuir identidade a
rota. Também se faz referéncia ao uso de atrativos turisticos na rota, contudo a definicédo
explana que rota é estritamente contextualizada na historia, salientando ainda que o turista deve
percorrer um caminho ja percorrido por outro personagem histdrico. Outra afirmacédo é que a
rota possui um inicio e um fim e que esses pontos devem ser respeitados, pois existe uma
sequéncia de atrativos a serem visitados. Ha4 também a delimitagdo e uma jungdo de rota com
roteiro, pois € afirmado que a rota pode contemplar varios roteiros e ser estruturada em varias

regides turisticas.
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Para o Mtur (2007, p.28):

[...] A rota é um itinerdrio com contexto na historia, ou seja, o turismo se utiliza da
historia como atrativo para fins de promogdo e comercializacdo turistica. Ex. Estrada
Real, Rota dos Tropeiros etc., onde o turista percorre 0 mesmo caminho trilhado por
alguns personagens de uma determinada época. Na rota, existe uma sequéncia na
ordem dos destinos a serem visitados e ha sempre um ponto inicial € um ponto final.
E importante ressaltar, também, que uma rota pode contemplar varios roteiros e
perpassar varias regides turisticas.

Ja roteiro turistico, para Mtur (2007, p.28) “é um itinerario caracterizado por um ou mais
elementos que Ihe conferem identidade, definido e estruturado para fins de planejamento,
gestdo, promocdo e comercializa¢do turistica”. Um roteiro turistico pode perpassar uma ou
varias regides e uma ou Varias rotas — e ele é eminentemente tematico.

Os roteiros turisticos sdo mais flexiveis por ndo haver sequéncia de visitacao, podendo
0 turista iniciar a visita em qualquer ponto do mesmo, além de ndo apresentarem,
necessariamente, ponto inicial e ponto final do percurso e, em geral apresentam um tema.

Para o Ministério do Turismo, a caracteristica de “inicio e fim”, foi empregado no termo
aplicado a rotas, assim se insere a diferenciacdo de que o conceito roteiro ndo possui
caracteristica "inicio e fim" e rota possui.

Conforme Souza; Corréa (2000, p. 130), roteiro turistico é “[...] o itinerario escolhido
pelo turista. Pode ser organizado por agéncia (roteiro programado) ou pode ser criado pelo
proprio turista (roteiro espontaneo)”. O autor relaciona roteiro a itinerario, ou caminho
organizado.

Moletta (2002, p. 40) define roteiro turistico como “um pequeno plano de viagem em
que o turista tem a descrigdo de todos os pontos a serem visitados, bem como o tempo de
permanéncia em cada local e a no¢éo dos horéarios de parada”. Ja para Tavares (2002, p. 14), 0s
roteiros turisticos “[...] sdo itinerarios de visita¢do organizados”. Em ambos 0s casos, 0s autores
néo sdo totalmente elucidativos.

Para Boeing et al (2011), o termo ‘roteiro’ indica uma sequéncia de atrativos
encontrados em uma localidade e que merecem ser visitados. O termo ‘rota’ indica um roteiro
planejado, estabelecido e associado a uma tematica. As rotas gastrondmicas, ou vias
gastrondmicas, indicam a combinacdo da gastronomia local com os atrativos ambientais,
historicos e culturais de uma regido, dessa forma o agrupamento empresarial de
estabelecimentos do setor de servigos de alimentos e bebidas, atraves da criagdo de roteiros
gastrondémicos, esta entre as formas de fortalecer o desenvolvimento do turismo em um

determinado local.
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A elaboracdo de itinerarios possibilita o surgimento de produtos complementares.
Assim, o destino passa a ofertar produtos distintos, ndo sobrecarregando um unico segmento,
como o turismo ecoldgico, de sol e praia, historico, cultural, gastronémico entre outros.

Embora ndo se tenha uma definicdo académica clara acerca dos termos ‘rota’ e ‘roteiro’,
compreendemos que 0s roteiros turisticos, por serem mais flexiveis, surgem como uma
ferramenta eficaz de dinamizacdo do espaco turistico, uma vez que permitem a diversificacdo
da oferta turistica. Desta forma, muitos Estados, a exemplo de Sergipe, tém percebido a
necessidade de elaborar roteiros turisticos, levando-se em consideracdo as premissas contidas
no Programa de Regionalizagéo do Turismo (PRT) que visa o desenvolvimento do turismo nas
diversas regides, com a finalidade de descentralizar a atividade turistica.

Para Gomes (2012), a adequacéo dos interesses de grupos afins da atividade turistica é
uma tarefa complicada. Os interesses dos fornecedores turisticos de um nuicleo nem sempre séo
homogéneos. Em sua maioria, séo individualistas. Uma atuacdo cooperada e descentralizada
facilitaria a determinacdo das metas e estratégias para o desenvolvimento sustentavel da
localidade turistica. Dessa forma, o objeto de consumo ficaria nitido aos turistas que
procurassem as especificidades do lugar, ndo havendo a criacdo de falsas expectativas, visto
que a visdo do produto muda de acordo com a percepgdo do publico alvo.

No Estado de Sergipe, foram criados cinco polos-regides turisticas, que dividiram o
espaco como forma de melhor direcionar recursos governamentais e da iniciativa privada para
sua estruturacdo e comercializacao na base territorial. Também foram definidos uma rota e oito
roteiros turisticos a serem priorizados: Rota Aracaju - Xingd, Litoral Sul, Aracaju e Praias, Foz
do Rio Séo Francisco, Trilhas de Pirambu, Trilhas nas Serras, Cangaco, Petroleo e Cidades
Historicas.

A localizacdo do Estado de Sergipe, na costa nordestina do Brasil e, por conseguinte, a
presenca de um litoral de aproximadamente 163 km de extensao, propicia o desenvolvimento
do turismo de sol e praia. Este tipo de turismo, no Estado, engloba cerca de 40% dos roteiros
ofertados (Aracaju e Praias e Litoral Sul). De acordo com Gomes, Santos e Alcantara et al
(2012), trata-se de um segmento sazonal e massivo, por reunir um grande numero de turistas
principalmente nas temporadas de verdo, férias e feriados prolongados, ocasionando um
numero elevado de impactos ao destino. O perfil do turista deste segmento ¢é diversificado,
apresentando algumas caracteristicas em comum: anseio de repouso, motivacdo por praticas
esportivas, desejo de diversdo, busca de vivencias e novas experiéncias.

O presente estudo tem como base a rota Aracaju — Xingo e o roteiro do Cangaco. A rota

Aracaju — Xingo é mais conhecida como a rota dos Canions. Atualmente é o principal atrativo
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comercializado. Consiste num passeio turistico de permanéncia de um dia, partindo de Aracaju
com destino a Canindée do S&o Francisco, local que partem as embarcacGes em direcdo aos
Canions do Rio Sdo Francisco. O passeio tem uma parada para banho nas aguas do rio e pode
ser comercializado com a refeicdo do almoco inclusa ou ndo. O ponto de parada para o almoco,
proposto pelos operadores do passeio, restringe-se a um unico estabelecimento, de onde partem
as embarcacdes. Este estabelecimento pertence ao mesmo grupo que opera o transporte nautico.

Para a visitacdo do roteiro do Cangaco, é necessaria a entrada, via terrestre ou por
embarcacgdo nautica, pelos estabelecimentos comerciais e particulares Eco Park e Restaurante
Angico, onde se faz uma trilha ecolégica com duragdo de aproximadamente quarenta minutos
para conhecer o local onde foram mortos Lampido e seu bando apds sofrerem uma emboscada.

Desta forma, a rota Aracaju — Xing0 atende ao conceito do MTur, de ter um ponto de
inicio e um fim. Entretanto, quanto ao contexto histérico, como principal atrativo da rota,
confunde-se com a proposta do roteiro do Cangaco. Este sim seria tematico. Ainda sobre a
conceituacao na rota, deveriam existir uma sequéncia de destinos ou roteiros a serem visitados,

todavia, como ja foi exposto, a rota comercializa um Unico produto.

3.3. GASTROCULTURA: Uma inovagao competitiva para o turismo na rota do sertdo
sergipano.

Para Bramwell (2004%); Brunori & Rossi (2000); Farmaki (2012); Nordin (2003), a
diversidade de produtos turisticos pode aumentar a competitividade do destino, oferecendo
experiéncias e atividades variadas, maior potencial de produtos personalizados que atendam as
necessidades dos turistas individuais e seus interesses. Produtos turisticos diversificados
também podem ser ligados através de relacdes sinérgicas e acordos de coopera¢do, tais como
através da criacdo de ligagdes tematicas, e assegurando uma melhor coordenacéo e custos
compartilhados por meio de marketing conjunto.

A “economia criativa” ou “economia cultural” tem como matéria-prima a criatividade,
abrangendo atividades relacionadas a design, moda, arquitetura, artes, producgédo cultural,
cinema, turismo, midia entre outros. No Brasil, de acordo Firjan (2008), com as estimativas
apontam a participacdo da cadeia criativa no PIB brasileiro, em 2006, de cerca de 16,4%, o
equivalente a R$ 381,3 bilhdes, impulsionados principalmente pelos segmentos de arquitetura
e moda.

O turismo criativo é uma modalidade de turismo que se baseia nos conceitos da
economia criativa e na inovacao dos seus recursos de forma sustentavel. Assim, ndo foca apenas

NOS recursos materiais, mas também na cultura e nos recursos imateriais.
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Smith (1994) argumenta que os produtos turisticos primarios compreendem uma
amalgama complexa de elementos, tais como a planta fisica (incluindo recursos naturais e
clima), a entrada de servicos, hospitalidade, op¢fes para os turistas, o envolvimento do turista
na prestacdo de servicos, e também experiéncias.

O turismo gastrondmico se insere no contexto do turismo criativo, pois a alimentacao
ndo compreende apenas 0s aspectos nutricionais mais também os fatores sociais, econémicos e
histdricos relacionados entre o que se consome e suas simbologias.

Para a implantagédo do processo criativo no turismo gastrondémico, deve ser planejada a
criacdo de novos produtos turisticos atraves dos recursos ja existentes, desenvolvidos através
do contato do turista entre 0 ambiente (destino turistico); o conhecimento de seus aspectos
geograficos, tais como clima e vegetagdo e as experiéncias vividas com os aspectos histéricos
e culturais da regiéo.

As caracteristicas e processos de produto sdo compreendidos a partir da relagéo entre os
fornecedores, os consumidores e os produtos associados. Cada um incorpora suas relacdes
reciprocas uns com 0s outros, e eles ndo devem ser vistos como rigidamente divididos.

Isso significa, para Cooper & Hall (2008, p.28), por exemplo, que: "os fatores que
compdem consumo e producdo sdo constantemente realimentados um sobre o outro,
influenciando assim o desenvolvimento de produtos turisticos e seu apelo para os clientes”.

De acordo com Benur e Bramwell (2015), os fornecedores de produtos turisticos, que
poderiam ser classificados como oferta turistica € substancialmente afetados pelo legado das
caracteristicas fisicas, ambientais e socio-culturais ou atributos. Alguns elementos podem
interferir diretamente neste processo tais como:

A. As forcas de mercado também sdo de vital importancia, nomeadamente através de

empresas que tomam decisGes comerciais sobre 0s produtos a base de atuais e potenciais

futuros niveis de demanda.

B. A influéncia do governo sobre a oferta do produto pode muitas vezes causar grandes

impactos em decisdes estratégicas.

C. Os turistas decidem usar os produtos que os destinos oferecem, incluindo a forma

como eles combinam o mix de produtos.

Ainda refletindo Benur e Bramwell (2015), os atrativos turisticos sdao 0s aspectos
caracteristicos do local e seus respectivos diferenciais turisticos, e todas as atividades
desenvolvidas em fungdo deles. Os fatores da oferta turistica, em seu conjunto, podem ser

denominados de produto turistico.
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Seguindo Benur e Bramwell (2015), o consumidor de produtos turisticos, que poderiam
ser classicados como demanda turistica, baseia a sua procura turistica na interacao entre suas
as necessidades e motivacdes. Os turistas podem ter expectativas particulares, por exemplo,
sobre a especificidade do clima e cultura de um destino.

Dwyer e Kim (2003, p.38) nota, por exemplo, que “a visita¢ao real dependera do jogo
entre as preferéncias turisticas e ofertas de produtos de destinos percebidos”.

Para Benur e Bramwell (2015), a demanda turistica para um destino pode aumentar
através de inovagGes como o0 aumento da qualidade dos produtos e da gama de ofertas de
produtos. Produtos turisticos em destinos sdo muitas vezes baseados em um complexo conjunto
de atributos e infraestruturas fisicas, imagens de produtos e seus significados também sdo muito
importantes. Os turistas estdo procurando em grande parte as experiéncias proporcionadas pelos
atributos e infraestrutura.

Para Hall (2008), os turistas estdo interessados nas oportunidades que os produtos do
destino Ihes oferecerem para ajudar a criar as suas proprias experiéncias, sensacées, estilos de
vida, identidades e status social, ainda que dentro do contexto da oferta de produtos e sociedade
em geral.

Na visdo de Chang & Huang (2014), a partir da perspectiva de criacao de suas proprias
sensacdes, 0s destinos podem ser descritos como ambientes onde as experiéncias dos produtos
turisticos sdo coproduzidas ou co-criadas pelos:

A. Produtores dos produtos, nomeadamente o pessoal do turismo e da comunidade de

acolhimento; e,

B. Consumidores dos produtos, que criam ativamente suas proprias experiéncias

pessoais, estilos de vida e identidades.

Dessa forma, a rota Cangaco, no sertdo sergipano, pode se tornar um destino turistico
mais competitivo, com 0 aumento da demanda turistica através da promoc¢do de produtos
turisticos inovadores, baseados na experiéncia gastrondmica. Esta pode ser criada pelos
produtores locais através da promocdo de festivais gastrondmicos que incentivem a cultura
local, associado aos habitos alimentares do sertanejo. Pode ser desenvolvida também pelos
proprios consumidores, a medida que conhecem o bioma local, identificam os alimentos
especificos dessa regido, vivenciam os aspectos histdricos culturais e assim relacionam todos
essas experiéncias com a alimentagdo tipica local. A caracterizacdo da tematizacdo, com a
valorizacdo da cultura culinaria local se torna uma proposta competitiva na atracdo do produto

turistico: rota do sertdo sergipano.
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A tematizacdo do produto turistico através de significacdo do destino turistico torna-lo-
& mais competitivo. Essa significacdo devera ser proposta pelo sentido de pertencimento da
comunidade ao local e da simbologia e sentidos que a culinaria representa para o seu povo.

Bramwell (2004) entende que a diversificacdo dos produtos turisticos primarios em
destinos, potencialmente agrega valor ao ampliar as experiéncias dos turistas existentes no
destino, ou atrair diferentes tipos de turistas. Uma abordagem para a diversificacdo de produtos
nos destinos envolve o desenvolvimento de produtos alternativos de turismo que, pelo menos
inicialmente, podem ser fornecidos em pequena escala e pode recorrer a caracteristicas Unicas,
como a historia, a cultura de um destino ou ecologia. Os produtos, no entanto, podem ser apenas
experiéncias turisticas adicionais que poderiam ser experimentados em muitos destinos.

Para Schluter (2003, p. 70):

A gastronomia como patriménio local estd sendo incorporada aos novos produtos
turisticos orientados a determinados nichos de mercado, permitindo incorporar aos
agentes da prépria comunidade na elaboragdo desses produtos, assistindo ao
desenvolvimento sustentdvel da atividade.

Para Novelli (2005), produtos para o turismo, em menor escala, sdo geralmente vistos
como atraente para mercados especializados menores e talvez 0os ndmeros mais baixos
envolvidos possam significar que menos infraestrutura é necessaria. Os produtos podem ser
vistos como mais especializado, individualizado e flexivel.

Segundo Ashworth & Tunbridge (2005), a estratégia de diversificagdo integrativa ocorre
quando produtos turisticos estdo ligados entre si em um destino, com produtos complementares.
Possui potencial para a cooperacdo em atividades de negocios entre os fornecedores de
produtos. Um exemplo € a ligacao de turismo de patrim6nio em conjunto com o turismo resort
costeiro, com o objetivo de melhorar a experiéncia de resort do litoral, oferecendo
possibilidades para excursdes e apresentacdes culturais.

Para Buhalis (2000); Ir & Govers, (1999), a integracdo pode ser incentivada através da
cooperacao e colaboracdo entre os fornecedores dos diferentes produtos turisticos, para que eles
criem marcas coerentes, temas e imagens, e também realizar marketing conjunto e cooperar na
tecnologia da informacéo. Para Jansen-Verbeke & Lievois (1999), tal promocéo e de trabalho
conjunto pode ser encorajada quando os locais e atragfes compativeis sdo espacialmente
adjacentes, perto de rotas turisticas existentes, ou sdo combinados dentro de novas rotas
turisticas.

LigacGes e sinergias podem surgir entre os produtos turisticos diversificados em

destinos com base na sua compatibilidade teméatica e complementaridade. Weidenfeld et al.
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(2010, p. 2) descrevem a compatibilidade entre as atragdes turisticas como “o grau em que duas
empresas trocam clientes".

Para Torres (2002); Weidenfeld et al (2010, 2011), criar sinergias entre produtos e
atracdes pode ajudar a evitar a concorréncia negativa, melhorar a cooperagéo, prolongar a
temporada de férias, e melhorar o desempenho geral do destino. Para Brunori & Rossi (2000),
diversificacdo efetiva com base na divergéncia implica a montagem de produtos diferentes e
experiéncias que sdo compativeis e complementares. A integracdo eficaz dos produtos
diferentes nos destinos ird incentivar os turistas a se tornar imerso no destino e ter experiéncias
mais variadas.

Para Cunha e Oliveira (2009), no seu artigo sobre estudo de caso do turismo de
gastronomia e vinhos em Algavre, Portugal, entende que 0s organismos publicos responsaveis
pelo planejamento, gestdo e promocao dos destinos bem como a Indistria do Turismo devam
se desenvolver um conjunto de iniciativas valorizadoras do patrimonio gastrondmico. Entre
estas iniciativas destacam-se, neste trabalho, a organizacdo e promocéao de festivais de comida
e vinhos, bem como todo o conjunto de eventos relacionados com comida. Paralelamente,
outros dominios de acdo podem ser referenciados, tais como 0 apoio a investigacdo das
tradicdes gastrondmicas, a publicagdo de livros de gastronomia local, divulgacdo da
gastronomia local através de brochuras promocionais, incentivo as parcerias puablico-privadas
(no sentido de valorizarem a gastronomia), entre muitas outras.

Richards (2002) também evidencia que as “feiras gastrondmicas” podem relacionar-se
cada vez mais com um novo conceito de turismo: o criativo. Ainda segundo Richards (2002,
p.18) “Diz-nos que os turistas podem ‘aprender a cozinhar, aprender sobre os ingredientes
usados e como as tradi¢des culinrias surgiram”.

Para Bramwell e Lane (2000), a colaboragéo envolve relacionamentos entre interessados
quando as partes interagem entre si em relacdo a uma questdo comum ou um dominio de um
problema. Cada parte controla seus recursos, conhecimentos, experiéncias, capital, mas na sua
propriedade sdo incapazes de possuir todos 0s recursos necessarios para atingir seus objetivos
e planos efetivos para o desenvolvimento futuro do turismo.

Segundo Bramwell e Lane (2000), a dependéncia de recursos e a interdependéncia entre
as partes envolvidas significa que existe mutuo potencial ou beneficios coletivos para que
ambos colaborem entre si. Esses beneficios mutuos incluem que os participantes aprendam os
processos uns sobre 0s outros, 0os processos individuais, desenvolva politicas de inovagdes e
dindmicas de mudanca do meio ambiente. Em conjunto dividem recursos, riscos e recompensas.

Priorizam as vantagens colaborativas mais que as vantagens competitivas individuais. A
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interdependéncia é baseada na distribuigdo de recursos entre os varios atores, 0s objetivos que
perseguem e suas percepcdes de suas dependéncias de recursos.

Ainda segundo Bramwell e Lane (2000), uma dificuldade potencial sdo as percepges e
equivocos que potenciais parceiros tém sobre o outro. Superar a desconfianca é dificil,
especialmente quando ha problemas ambientais complexos relacionados com o turismo. As
relacdes de poder sdo susceptiveis de influenciar que as pessoas se juntem estes grupos e quem
tem mais influéncia nas decisoes.

Dessa forma foi tragado o quadro abaixo para analisar os diversos objetivos e interesses
dos principais participantes da atividade turistica na rota do Cangaco.

PARTE OBJETIVOS INDICADORES
INTERESSADA

Gerar desenvolvimento econdmico eProjetacdo do municipio como destino turistico
social. — através do quantitativo de andncios em midias
Projetar 0 municipio como destinojnacionais.

GOVERNO turistico. Participacdo econbmica do setor de alimentacdo
Incrementar a arrecadacdo e ana economia local. Economia formal ou
circulacdo de renda. informal.

CondicBes na Infraestrutura, facilidades e
acessos a0 destino e aos  principais
estabelecimentos de alimentacéo.

Oportunidade econdmica. Quantidade de estabelecimentos de alimentos e
Recursos humanos capacitados. bebidas.

Infraestrutura, facilidades e acessos.  [Classificagao guanto ao porte  do
SETOR PRIVADO  |trativos em quantidade e qualidade. |estabelecimento: Grande, médio ou pequeno
Patrimdnio natural e cultural necessitajporte.

de: Protecdo e recuperagdo,Embratur, Abrasel, Secretaria de Turismo.
Conscientizago e valorizagdo.
Salde, trabalho, educacédo gSustentabilidade econdmica e fomento dos

saneamento. produtores locais: identificar fornecedores
Respeito aos seus direitos e suas|(locais ou externos).
COMUNIDADE tradigdes. Direitos trabalhistas, renda per capta.

Participar das tomadas de decisfes.  |Indicadores sociais.
Preco, conforto e seguranga. /Atrativos no setor da alimentacdo em quantidade
Qualidade nos servigos e na experiénciae qualidade.
da visitacdo. Preco, conforto e seguranga do setor da

TURISTA Atrativos culturais. alimentacao.

Qualidade nos servicos de alimentacdo e na
experiéncia da visitagéo.

Quadro 1. Anélise dos objetivos e indicadores das partes interessadas
Fonte: préprio autor

De acordo com Barroso Gonzales e Flores Ruiz (2005), as politicas mesoeconémicas
tem como principal objetivo a melhoria dos indicadores econémicos de determinados
territérios. Elas buscam suprir o vazio existente entre as politicas macroeconémicas e
microecondmicas e o0s cluster se relacionam neste contexto, pois tem por objetivo desenvolver

uma localidade que pertence a uma mesma realidade socioecondmica, podendo propiciar a
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inclusdo social pelo trabalho, pela geracdo e aumento de renda e pelo bem-estar das populagoes
originais desse territdrio.

Para Salvati (2004, p.35), informa que: “0s indicadores regionais oferecem dados e
informac6es mais focadas a respeito das condi¢des de uma determinada &rea geografica, séo
encontrados sob diferentes referéncias continentais, nacionais ou, ainda, segmentados por area
politica administrativa ou por area de interesse, enumera as diferentes necessidades e
expectativas das diferentes partes interessada”.

Portanto alguns dados foram pesquisados acerca da participacdo do municipio de
Canindé do S&o Francisco em relagdo a participacdo econdémica e social no estado, de acordo

com os dados obtidos no Observatério da Secretaria de planejamento e gestdo (SEPLAG-SE):

Tabela 1. Participacdo do municipio de Canindé de Sdo Francisco no PIB estado de

Sergipe
Ano PIB Posi¢ Agro PIB
Municipal do .
Participagdo | Pecudaria Industria Servico Va Populacdo | Per
capta

2003 | 1.112.820,48 2 9,47 6.106,48 1.042.7465,49 59.714,41 1.108.586,38 19.689 56.520
2004 | 1.244.184,98 2 9,33 6.734,82 1.170.708,70 62.711,78 1.240.155,30 20.977 59.312
2005 | 1.128.060,02 2 7,82 9.106,66 1.041.223,93 73.186,33 1.123.516,93 21.689 52.011
2006 | 993.694,27 3 6,05 11.049,19 888.273,56 88.593,76 987.916,51 22.396 44.369
2007 | 1.122.712,24 3 6,16 12.096,74 990.469,91 113.340,37 1.115.907,02 21.813 51.470
2008 | 1.404.471,19 2 6,56 13.000,08 1.264.003,16 119.644,88 | 1.396.648,11 | 22.534 62.327
2009 | 1.192.957,66 3 5,50 16.219,09 1.036.655,52 131.816,65 1.184.691,26 23.005 51.856
2010 | 1.709.831,19 3 6,48 17.184,75 1.525.377,66 157.493,99 1.700.056,40 24.693 69.244
2011 | 1.622.071,47 3 5,57 12.929,98 1.416.609,26 180.013,83 1.609.553,07 25.219 64.319
2012 | 1.918.799,51 3 5,84 14.814,44 1.690.907,64 197.012,25 | 1.902.734,32 | 25.733 74.566
2013 | 574.468,86 12 1,63 18.633,14 313.548,53 225.466,29 | 557.647,96 27.136 21.170
2014 | 681.998,45 11 1,82 19.125,43 400.037,11 242.964,73 662.127,27 27.714 24.608

Fonte: Observatdrio Seplag SE (2016)

Sobre a participacdo econémica verifica-se que o municipio durante o periodo de 2003
a 2012 esteve entre os trés primeiros em relagdo a posigéo e participacdo no PIB estadual, por
conta da sua contribuigdo no valor arrecadado (VA) dos royalties da hidrelétrica CHESF. Por
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questdes politicas administrativas apds o ano de 2012, os royalties foram divididos entre outros
municipios do estado sergipano e a participacdo econémica de Canindé caiu para 12 posicao,
em contrapartida o setor de servicos cresceu em torno de 19% nesta regido. N&o foi possivel
obter dados estatisticos, de quanto o setor de alimentos e bebidas representa na participacdo
geral do segmento de servigos no municipio, no entanto analisando o histérico do tempo de
abertura dos principais bares e restaurantes na regido, que iniciaram por volta do ano de 2006,
percebe-se que devido a queda econémica do municipio na arrecadacdo dos royalties, alguns

setores fomentaram sua participacdo na economia, como o setor de alimentos e bebidas.
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4. O CARDAPIO DE LAMPIAO E DO SEU BANDO.

4.1. A histéria da alimentacéo do sertdo nordestino

O nordeste do Brasil foi colonizado inicialmente pelo litoral. Isto explica a forte
presenca de cidades importantes ao longo do litoral nordestino até os dias de hoje, com quase
todas as capitais localizadas na faixa costeira.

A cultura alimentar no Brasil é algo bem peculiar, sendo que nosso habito alimentar é
formado a partir de trés povos distintos, compreendendo os conceitos de Leonardo (2009) no
seu artigo sobre a antropologia da alimentacéo, fica caracterizada:

1) A heranga alimentar dos indios: estes viviam exclusivamente da caca, pesca e das
raizes colhidas. Dai uma alimentacdo mais centrada em raizes. Os produtos bases da
alimentacdo indigena eram: mandioca, inhame, milho verde, batata doce, banana da terra,
brotos, preparados numa culinaria de fogo de chd, ou seja, assados no fogo acesso ao chéo.

2) A herancga alimentar dos africanos séo as comidas misturadas na mesma panela. Saiu-
se do habito de assar, para o cozinhar os ingredientes. O “cozido” junto nas panelas vem da
culinaria escrava africana. Esta culinaria, pela criatividade das cozinheiras escravas, melhorou
pelo cozimento de todos os produtos que o indio comia. Houve grande uso do fub4, da farinha,
da rapadura, da goma, do polvilho. Uma heranca baseada nos carboidratos, nos cozidos, nas
massas e caldos. A galinha de angola trazida por africanos, o porco do mato cagado por
fazendeiros e o porco domeéstico criado com as sobras das casas, deram inicio a uma comida
rica em energia e gorduras.

3) A heranca alimentar dos portugueses: a base cultural da comida portuguesa € a oliva.
Ainda hoje a comida portuguesa é sobrecarregada de azeite de oliva, ocorrendo, assim, a
predominancia de gorduras. No Brasil, o 6leo de oliva foi substituido inicialmente pela gordura
animal e depois por outros 6leos. A heranga portuguesa em nosso habito alimentar tem como
caracteristica o alto teor de gordura e agucar.

A heranca alimentar destes trés povos distintos e a mistura de seus habitos formaram a
comida brasileira. Seguindo, em linhas gerais, a conhecida "fabula das trés ragas" Damatta
(1990 [1987]), Cascudo (1975) argumentam que uma cozinha nacional brasileira teria se
configurado por volta do final do seculo XVIII, como produto histérico da dominacéao social e
cultural portuguesa sobre os sistemas indigenas e africanos de alimentacdo. De certo modo, o
sistema culinario brasileiro veio a se constituir como a sintese dessas trés tradi¢fes culinarias,

sob a égide da heranca cultural portuguesa.
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A colonizacdo brasileira se deu, inicialmente, através da exploracdo da cana de agucar,
insumo de muito valor comercial na Europa. Para Lima (1999), como o clima do litoral era
propicio para o cultivo deste produto, durante muito tempo todo o restante do territorio
nordestino, mais para o interior do continente, continuou praticamente desabitado, sendo
chamado de “deserto” pelos portugueses, ou simplesmente de “desertdo”, o que acabou dando
origem o termo “sertdo”, que ¢ tdo comum atualmente.

Para Chandler (1980), como as regides litoraneas eram tdo importantes ao cultivo da
cana-de-acucar e havia a necessidade de producao de géneros alimenticios, ou seja, a agricultura
em geral e a criagdo de gado para o sustento da populagdo sempre crescente, surge o interesse
e a necessidade de desbravar os sert@es. Inicia-se assim o processo de povoamento dos sertGes
a partir do século XVI sendo, mais tarde, distribuidas imensas sesmarias aos que tinham
influencia e cabedal para ocupéa-las e cultiva-las até que, nas primeiras décadas do século XVIII
a estrutura da sociedade sertaneja estava constituida e, desde sua origem, deixada ao
discernimento, a prepoténcia ou ao abandono daqueles que tinham a sorte de possuir grandes
extensdes de terra.

O escritor Frederico Pernambucano de Mello. Em nota a segunda edicéo de sua obra —
Guerreiros do Sol —em 2004, esclarece Mello (2004, p.20):

Sertdo é 0 nome desse cenario de vida dificil, zona fisiografica perfeitamente definida
em seus contornos naturais e sociais. Foi la que a decadéncia precoce da colonizacédo
iniciada na segunda metade do século XVII, interrompendo o fluxo de penetracdo
social menos de cem anos ap0s seu inicio, veio a decretar o isolamento das populagées
ja assentadas, empobrecidas a ponto de ndo se animarem a voltar para o litoral, além
de asselvajadas por guerra longa e surda contra as tribos indigenas nativas e contra os
animais bravios, notadamente, quanto a estes ultimos, o felino que dizimava o gado.
Isolamento e incomunicabilidade respondendo pela caracteristica mais marcante do
universo cultural sertanejo: o arcaismo. Ainda hoje se pode sentir o eco do que foi
esse traco fortissimo da vida social fixada na caatinga, por conta do abandono em que
esta jazeu ao longo de séculos. Nos modos de produgdo, nas relagdes negociais, na
religiosidade, na moral, inclusive a sexual, na linguagem, nas formas de resolucao de
conflitos, nos jogos, no lazer, na predominancia do interesse privado sobre o publico,
do individual sobre o coletivo, em tudo, enfim, a mumificacdo dos costumes
provocada pelo isolamento deitou seu brago poderoso, a ponto de se respirar ali, ainda
nas primeiras décadas do século passado, um clima humano muito proximo do
quinhentismo e do seiscentismo trazidos pelos portugueses do primeiro momento da
colonizacéo.

Conforme Moraes (2000), com a producéo de agucar crescendo, surgiram engenhos de
acucar, o que tornou a figura dos senhores de engenho muito popular e conhecida na regido, no
entanto, haviam também os pecuaristas, que comegaram a entrar em conflito com os senhores
de engenho por conta da ocupacédo do territorio, 0 que motivou a coroa portuguesa a escrever a

Carta-Régia de 1701 que determinava a divisdo das terras. As 10 primeiras léguas
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(aproximadamente 60 Km), a partir da quebra do mar, estavam reservadas para a plantagéo de
cana-de-agucar. Restava, pois, aos criadores o sertao.

Souza (1997) entende que com isto, o litoral permaneceu com os senhores de engenho,
e 0 sertdo passou para 0s pecuaristas, que se viram obrigados a levar seus rebanhos para o
interior do continente. Deste modo, dois mundos distintos passaram a coexistir no nordeste
brasileiro, se mantendo visiveis até os dias de hoje: o litoral e o sertdo, com diferencas que
remetem a colonizacdo nordestina. Em fins do século XVII o sertdo do Nordeste, da Bahia ao
Maranh&o, estava desbravado e ocupado pelas fazendas de gado. A populagéo era pequena, mas
distribuida de modo mais ou menos continuo, concentrando-se ao longo dos rios.

De acordo com Mello (2004), com a chegada dos portugueses ao Brasil, trazendo poder
e forca através do primeiro homem branco, civilizado, que pisa em solo brasileiro — impondo
ao nativo, ao selvagem, ao indio, sua vontade, cultura e religido — dar-se inicio ao processo de
colonizagdo. Os primeiros portugueses a colonizar o nordeste brasileiro se estabeleceram nas
zonas Umidas do litoral onde, durante o século XVI surge uma florescente sociedade agricola
baseada no cultivo da cana-de-aclcar que levou o Brasil, durante este periodo, a ser 0 maior
fornecedor de cana-de-acUcar para toda a Europa. Surge entdo a aristocracia agucareira, uma
aristocracia de elite, branca, orgulhosa e racista que dominava a colbnia, tendo como sua
principal forca de trabalho a mao-de-obra escrava, proveniente do continente africano.

Freyre (2004), entende que, o sistema de escravidao na regido sertaneja foi menor que
no litoral, e, como consequéncia, a influéncia indigena foi mais forte, ao lado da portuguesa. A
significativa presenca da carne-de-sol, cuja técnica de conservacdo foi trazida pelos
portugueses, bem como da farinha de mandioca, marca da influéncia indigena na alimentacdo
do brasileiro, sdo os elementos basilares da alimentac@o no interior do Nordeste. A pacgoca de
carne-de-sol é exemplo emblematico dessa combinacdo: carne-de-sol mesclada a farinha de
mandioca.

Em tal sociedade, os coronéis representavam a autoridade méxima, acima de juizes,
delegados e prefeitos, tinham o poder de vida e morte, pois seus interesses estavam acima de
tudo, inclusive da vida dos que se colocassem em seu caminho. Eram grandes proprietarios de
terra, poderosos fazendeiros que dirigiam toda a vida social, econémica e politica das

comunidades a seu redor.
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Em contrapartida, segundo Fac6 (1991, p.21):

A situacdo dos pobres do campo no fim do século e mesmo em pleno século XX nédo
se diferenciava daquela de 1856. Era mais do que natural, era legitimo, que esses
homens sem-terra, sem bens, sem direitos, sem garantias, buscassem uma “saida” nos
grupos de cangaceiros, nas seitas dos “fandticos”, em torno de beatos e conselheiros,
sonhando a conquista de uma vida melhor. E muitas vezes lutando por ela a seu modo,
de armas nas maos. Eram eles o fruto da decadéncia de um sistema econémico-social
gue procurava sobreviver a si mesmo.

A historia do Cangaco representada através de Lampido, € um fator histérico cultural de
suma relevancia para 0 homem sertanejo, dessa forma, a histéria da alimentacdo do sertdo
nordestino serd elucidada em paralelo com a historia do cangaco.

A histdria do cangaco, que vai muito além do surgimento do préprio cangaceiro — a
exemplo de Cabeleira, como ficou conhecido José Gomes, um dos mais antigos predecessores
de Lampi&o que, segundo Ferreira e Amaury (1999), atuou no sertdo pernambucano na segunda
metade do século XVIII — deve ser entendida como tendo inicio desde o principio do proprio

Brasil, para Costa (1994, p.20):

Néo o Brasil do indio, mas o Brasil do portugués, das capitanias hereditarias, o Brasil
do donatario, o Brasil dos flamengos de Mauricio de Nassau, o Brasil do capitdo-mor,
do senhor de engenho, do latifindio e do boi; o Brasil das velhas ordenancas
manoelinas e filipinas. O Brasil da Guarda-Nacional, do Regente Feijo, o Brasil de
suas disputas internas, eternas desavencas que foram embrides, célula-ovo de onde
germinaram o jagungo e o cangaceiro. Lutas iniciadas com a invasdo holandesa, em
14 de fevereiro de 1630, passando pela Rebelido de Bequiméo (Manoel Beckméo, no
Maranhdo em 1684); os Emboadas (1708/1710); os Mascates (1710/1711); Balaiada
(1834/1841) e muitas outras que junto as pequenas brigas familiares culminaram por
criar, no Brasil Colonial, o paraiso da violéncia e da medicdo de forgas entre os
potentados e do sofrimento e humilhac&o da ralé personificada na simpléria figura do
homem sertanejo. Esse reino de desgragas montou sua estrutura e seu mundo nos
sertdes nordestinos. Vem dai todos os males que ainda afligem e maltratam a gente
sertaneja e brasileira.

Para Barreto (2003), o fenbmeno do cangaco vai além das questBes de terra (dos
latifandios) e do poder dos coronéis, referenciados como principais motivos — muitas vezes
Unicos — geradores desse fenémeno pela maioria dos estudos sobre o tema (tanto o latifindio
como 0s coronéis existiram por todo o territdrio brasileiro e, ndo somente no nordeste), porém,
embora esses elementos sejam facilmente compreendidos como determinantes dos conflitos
existentes entre familias e, consequentemente, a partir destes a existéncia de individuos e/ou
grupos perseguidos pela justica, passando estes a serem denominados cangaceiros, deve-se
analisa-los como parte de um todo, ou seja, no bojo de uma sociedade e sua cultura.

Trata-se de uma histéria dentro da prépria historia do Brasil, a histéria de uma regido
brasileira — 0 nordeste do Brasil, em especial o sertdo nordestino — onde o isolamento e as

dificuldades de povoamento e fixagdo do homem (vindo do litoral, o branco colonizador e o



69

negro fugitivo dos engenhos litoraneos), fosse pela caatinga de dificil penetragdo, com chuvas
escassas e longos periodos de estiagem, as secas que cortam ciclicamente o impeto da
economia, ou pela resisténcia dos indigenas, fizeram durante séculos, surgir uma cultura
regional, Unica e diferenciada do restante do pais e que trouxe com o “redescobrimento” do
sertdo, a partir do meado do século XIX, através da ordem publica, problemas generalizados
em um Brasil “a parte” que, entdo, deveria passar a ser parte de um todo, de um Brasil “unico”,
comportando-se sociocultural mente como o restante da nagéo.

Barreto (2003), ilustra que os coronéis, para garantirem sua seguranca (e dos seus,
parentes e agregados) e de seu patriménio, uma vez que as disputas pela posse de terras
tornavam-se muitas vezes rivalidades entre as familias, ou até por membros de uma mesma
familia, que se prolongavam por geracdes e geracdes, passam a ter homens armados em suas
propriedades que também expulsavam moradores ou posseiros indesejados, espancavam ou
eliminavam o0s inimigos de seus senhores. Estes passam a ser conhecidos como cabras,
capangas e jaguncos.

Para Barreto (2003), devido ao fato de no sertdo nordestino ter havido um periodo de
enraizamento de uma tradi¢do de violéncia, cabe entdo destacar a figura do valentdo, um tipo a
parte dentre os ja citados — cabra, capanga e jagungo — que, ainda hoje, norteia, mesmo que de
forma mais diluida, o comportamento do sertanejo quanto a questdes de honra, orgulho e moral,
pessoal e familiar perante a sociedade. Em outras palavras, para Mello (2004, p.65), “o valentdo
era, na realidade, um justiceiro (haja vista a auséncia da justica instituida pela ordem publica)
que zelava pela manutengé@o da ordem, uma pessoa que, embora violenta, ndo era um malfeitor
OU Mesmo um criminoso a servico de um chefe (a exemplo do cabra e do jagunco)”.

Quanto ao cabra, exerce a funcao de carater defensivo nos trabalhos de cobertura pessoal
(guarda-costas) do chefe, passavam a ser denominados de capangas. JA 0 jagunco € um
profissional que escolheu como meio de vida o oficio das armas, prestando seus servi¢os ora a
um ora a outro chefe — normalmente um fazendeiro ou chefe politico — permanecendo sob as
ordens de um chefe até 0 momento em que se encerasse a questdo em que este estivesse
envolvido. A partir dai, iam oferecer seus préstimos a quem estivesse em algum tipo de conflito.
Para melhor esclarecer a importancia do jagungo no contexto socio-politico — para a
manutencdo do poder na mao do mais forte — faz-se interessante, para Mello (2004. p.75),
ressaltar que: “Enquanto o capanga e o cabra atuavam mais comumente na esfera municipal, 0
jagunco chegou mesmo a ser empregado em movimentos que convulsionaram o plano

estadual”.
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Carvalho (2015), define que a sabedoria do homem nordestino é de um elevado grau, e
0S cangaceiros souberam unir seu conhecimento sobre o terreno e a vida sertaneja a um misto
de intuicdo e interpretacdo dos sinais, o que Ihes garantia imensa capacidade de mobilidade e
estratégia militar. Os homens que compunham os bandos do canga¢o ndo eram simples
bandidos.

Para Mello (2004), tdo importante, quanto 0s cangaceiros, eram também os coiteiros,
nome derivado de coito, que significa abrigo. Era considerado um coiteiro todo e qualquer
individuo que protegesse os cangaceiros, fornecendo-lhes abrigo, alimentos, informacGes,
armas e munigcdo. Os coiteiros podiam ser gente simples que habitava as caatingas, como
também importantes comerciantes, coronéis e chefes politicos. Alguns eram coiteiros por
parentesco ou amizade, outros para evitar serem incomodados ou para serem beneficiados pelos
cangaceiros, numa “troca de favores”.

De acordo com Queiroz (1997), Virgulino Ferreira da Silva, O Lampido, representa o
cangaco devido a sua familiaridade com o terreno, a identificacdo com a regido e os elementos,
a adaptabilidade com os recursos disponiveis, a simpatia com as populagdes locais e a unido
entre 0s membros do grupo, dessa forma foi escolhido para representar neste capitulo a

influéncia do sertdo nordestino no cotidiano popular e a identidade cultural do sertanejo.
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Figura 7. Lampi&o e seu bando.

Fonte: Portal Cordel Atemporal (2011), fotografia de Benjamin Abrah&o.
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Virgulino Ferreira da Silva: O Lampido, Nascido em 1898, era o terceiro dos nove filhos
de Joseé Ferreira dos Santos e de Maria Lopes. Virgulino foi criado pelos avos maternos, Manoel
Pedro Lopes e Jacosa Vieira do Nascimento que residiam a uns duzentos metros do sitio
Passagem das Pedras, em Pernambuco. Aprendeu a ler, escrever, a tocar sanfona — fole — de
oito baixos e a trabalhar com couro, material com o qual eram confeccionados diversos
materiais utilizados pelos sertanejos, 0s arreios para 0s animais e as vestimentas utilizadas pelos
vaqueiros para protegerem-se dos espinhos e galhos secos e retorcidos caracteristicos da
caatinga.

O apelido de Lampido surgiu, segundo Ferreira e Aradjo (1999), por um acontecimento
onde Virgulino atirava repetidamente com o intuito de clarear o local onde um dos homens que
lutavam ao seu lado pretendia recuperar um objeto que deixara cair a0 manusear sua arma.
Enquanto atirava, Virgulino dizia: — Acende, Lampido! Acende, Lampido! Assim, a partir desse
dia, Virgulino passou a ser chamado de Lampi&o, passando seu nome de batismo para segundo
plano (embora outros autores tenham uma verséao diferente desta todos sdo unanimes a causa,
ou seja, ao fato de sua habilidade em manusear a arma que, com a velocidade que conseguia
imprimir os disparos, fazia um clardo que lembrava a chama de um lampiéo).

No ano de 1928, Lampido cruza o rio Sdo Francisco para conseguir sobreviver as
perseguicbes movidas pelas forcas volantes do estado de Pernambuco, acompanhado por
apenas cinco homens (cangaceiros). A partir de entdo o cangaco se transfere para os sertdes dos
estados da Bahia e Sergipe. Lampido, além de estabelecer aliangas com coronéis e chefes
politicos importantes da regido (coiteiros), desenvolveu habilidades na arte de combater e
despistar seus perseguidores (volantes) fazendo com que muitos acreditassem em um poder
sobrenatural, devido as crencas da cultura sertaneja. Passa a ser respeitado e temido em todo o
sertdo, chegando a constituir um poder paralelo ao do Estado, onde, se autodenominava, o
“Governador do Sertao”.

Durante a década de 1930, mais especificamente entre os anos de 1929 e 1938, o estado
de Sergipe passou a ser intensamente frequentado pelo grande cangaceiro, Lampido, devido a
amizade que o mesmo tinha com a familia dos Brito e dos Carvalho, familias de muito poder
econémico e politico no referido estado. Dessa forma o municipio de Porto da Folha — que
abrangia naquela época a area referente aos, atualmente, municipios de Poco Redondo e
Canindé do Sé&o Francisco — passou a ser denominado como a “morada de Lampido”.

Nessa nova fase, para Mello (2004), o grande cangaceiro passa a uma mudanca
consideravel de habitos, ou seja, adquirira requintes de burgués bem-sucedido, pois passa a

maior parte do tempo no conforto quase sedentario de bem aparelhados coitos ribeirinhos em
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Sergipe, bem como a consumir géneros alimenticios bastante requintados — que faziam parte da
mesa farta dos grandes fazendeiros, coronéis e politicos — e, até mesmo de bebidas alcoolicas,
a exemplo do uisque White Horse e do conhaque Macieira, tipo cinco estrelas. Essa mudanca
de habitos estava relacionada a alguns fatores, como o fato de j& estar ha anos no cangaco (e
nessa nova fase mantinha-se mais “acomodado”, talvez resolvendo que deveria aproveitar
melhor o que o dinheiro poderia dar-lhe além de armas, municdes e informantes) e com idade
ja proxima aos quarenta, a companhia de Maria Déia Oliveira, a Maria Bonita, a quem tanto
amou e, principalmente, a convivéncia com coiteiros como os Brito e os Carvalho, em Sergipe,
pois neste Estado o grande cangaceiro mantinha rela¢fes diplomaéticas, de chefe de Estado (o
Governador do Sertdo) para Chefe de Estado (Governador de Sergipe).

Mello (2004) relata que muitos acontecimentos no estado de Sergipe ficaram marcados
para sempre na histdria do cangaco, como alguns dos mais violentos e importantes combates
travados entre o bando de Lampido e as volantes (o combate de Maranduba, em 1932), a morte
de nomes importantes do cangago, como Mariano e Zé Baiano, dentre outros, a invasao a vila
de Canindé do Séo Francisco (aquela época integrava o municipio de Porto da Folha) onde o
cangaceiro Ze Baiano deixou varias mulheres marcadas a ferro quente — como gado — no rosto
e outras partes do corpo com suas iniciais JB, dentre outros fatos que ficaram registrados na
memoria do povo sergipano e nos livros, filmes e demais produgdes sobre o cangaco. Porém a
data mais significativa foi, sem sombras de davidas, a do dia 28 de julho de 1938, o dia em que
tombou morto — e historicamente — Virgulino Ferreira da Silva, o Lampido o maior de todos os
cangaceiros.

O fato ocorrera num de seus mais apreciados coitos, um local conhecido como a grota
do Angico, localizado — atualmente — no municipio de Po¢o Redondo, a menos de 1 km do rio
Sdo Francisco. As forcas comandadas pelo tenente Jodo Bezerra equipada com quatro
metralhadoras conseguiram se aproximar do coito sem que fossem percebidos e,
estrategicamente posicionados ndo deram oportunidade de reacdo por parte dos bandidos que,
além do elemento surpresa, foram vencidos pelo fator tecnoldgico, ou seja, pela primeira vez
em toda a historia, Lampido estava com armamento inferior ao utilizado pelos do volante. Na
manhd de quinta-feira de 1938, pouco depois de rezar o oficio de Nossa Senhora, Lampiéo e
seus comandados sdo surpreendidos por um ataque fulminante que, em apenas quinze minutos,
sob pesado tiroteio de rifles e quatro submetralhadoras distribuidas em pontos estratégicos e
atirando em tracado de convergéncia, acabaria com um reinado — do grande cangaceiro,
Lampido — que ja ultrapassava o periodo de duas décadas, e que apenas dois anos depois,

resultaria no fim do cangago.
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A historia de Lampido, representada pela histéria do cangaco ilustra uma cultura de
resisténcia as adversidades climaticas, politicas e sociais e em paralelo a alimentagdo a presenca
marcante do ciclo da pecuaria. Essa histdria é marcada pela resisténcia do homem sertanejo em
sobreviver em meio a um territorio rico e a0 mesmo tempo escasso em alguns alimentos por
conta das adversidades climaticas da caatinga.

De acordo com Mello (2004), junto com a exploracdo da pecuaria no sertdo, surge o
nomadismo, principalmente por conta da pobreza do pasto nas regibes semiaridas, o que
demandava a abertura de novas areas para o gado. As adversidades do meio fisico propiciaram
uma agricultura de subsisténcia que se limitava as necessidades de sobrevivéncia. Nessa
economia, a célula produtiva, a fazenda, ndo comportava o trabalho massificado, portanto cada
um desenvolvia suas tarefas de forma individualista e autbnoma, caracteristicas marcantes do
homem sertanejo.

Para Cascudo (1975), a regido do vale do rio S&o Francisco ofereceu as melhores
condic¢des naturais para a expansdo pastoril. A existéncia de barreiros de sal, depositos de sal,
foi fator determinante para a fixa¢do do gado na regido. A criacdo estabeleceu-se ai de tal modo
que o S&o Francisco passou a ser conhecido como o "rio dos currais”. Foi no rastro do gado que
o sertdo foi colonizado. Os pecuaristas aproveitavam os leitos secos dos rios como estradas para
conduzirem as suas boiadas e quando chegavam num lugar plano construiam os seus currais,
erguiam as suas cabanas, fixavam-se na terra.

De acordo com Capistrano de Abreu (1998), a producéo extensiva do gado, propiciou a
mudanca de habitos alimentares da populagdo com o aumento da ingestdo de proteinas animal
e dos seus derivados como 0 queijo, a manteiga e o leite. Outra influéncia alimentar marcante
na cultura do sertanejo é o consumo da carne seca ao sol ou salgada. Este habito se deu por
conta da dificuldade de transporte de animais vivos até os mercados consumidores levou o
surgimento da carne seca, como método de conservacgdo da carne.

Reportando aos estudos realizados por Andrade (1986) e Diniz (1996), a ocupacdo das
areas sertanejas em Sergipe, iniciou-se no seculo XVI com a doacdo de grandes e pequenas
glebas de terras pela coroa Portuguesa, visando firmar a posse, entdo ameacada pelas invasoes
holandesas. A dimens&o dessas glebas de terras, isto &, das sesmarias, variava de acordo com
as possibilidades de sua utilizagdo econémica, como também por sua localizacdo e facilidade
de acesso. A pecuaria praticada em grandes areas permitiu a formacédo de exploragdes extensas,
uma vez que o gado era criado solto, sem grandes cuidados. Essa atividade apresentava-se
importante na complementacao da producao de agucar, suprindo a demanda de animais para 0s

engenhos e na alimentagdo da populacdo litordnea. Embora tenham participado outras
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categorias na ocupacao, o Sertdo tem, no vaqueiro, um dos agentes precursores do povoamento,
como salienta Diniz (1996, p.52) “utilizando-se da quarteacdo, acabou por se transformar em
criador, dando origem a uma estrutura de pequenos pecuaristas que persiste até os dias atuais”.

Para Menezes e Almeida (2008), nesse periodo, além da cria¢do de gado, os agricultores
familiares no sertdo, dedicavam-se aos cultivos de milho, feijdo, mandioca e algodao,
abastecendo as grandes propriedades e a populacdo urbana que crescia. Para tanto, aqueles que
ndo possuiam area suficiente estabeleciam com o grande proprietario uma relacéo indireta no
uso da terra pagando em renda trabalho e/ou produto. Quando os grandes proprietarios ndo
cediam a terra, os trabalhadores transformavam-se em posseiros, ocupando novas areas. No
entanto, a producdo de alimentos ndo se constituiu na atividade mais importante do sertdo, como
destaca Andrade (1986, p.155), “A agricultura ndo foi a atividade principal; desenvolveu-se
mediocremente a sombra dos “currais”, devido a grande distancia que separava aquela zona do
litoral e ao elevado preco que 0s géneros atingiam ap6s o transporte por dezenas de léguas.”

Segundo relatam Menezes e Almeida (2008), por volta da década de 70, O Projeto
SERTANEJO — Programa Especial de Apoio ao Desenvolvimento da Regido Semiarida do
Nordeste, foi criado em agosto de 1976/1986. Visava interferir nessa area nordestina,
objetivando tornar a sua agricultura resistente as secas e explorar suas possibilidades de
desenvolvimento. Contribuiu para o crescimento da pecuaria, atuando na viabilizagdo das
reservas alimenticias para 0s animais nos periodos de estiagem, funcionando como linha de
crédito destinada a investimentos fixos, semifixos e de custeio. Ainda, desenvolveu ac¢des que
proporcionaram a implantacdo de pastagens, mecanizagdo e tracdo animal, conservacdo de
acudes e solos. Ha um incremento na demanda do leite e uma maior valorizacdo desse produto.
O escoamento é facilitado pelas novas e pavimentadas rodovias que integram com rapidez as
areas produtoras aos recentes mercados consumidor.

Desse modo, h& um crescimento na pecudria leiteira, principalmente nos
estabelecimentos pertencentes aos agricultores familiares do sertdo sergipano, com produto que
consegue inser¢do no mercado. Nesse contexto, a pequena unidade de producdo pertencente
aos agricultores familiares, que se dedicava a lavoura de milho, feijdo, mandioca e algodéo
consorciados, transforma a pequena unidade de producéo, especificamente os espagos de seus
cultivos, em pastagens direcionadas para o gado leiteiro, na busca da sobrevivéncia. A permuta
do cultivo agricola pela pastagem decorreu do rendimento mais estavel e seguro da pecuaria, 0

que viabiliza a persisténcia familiar, criando dessa forma uma estratégia de reproducéo.
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Ao estudar municipios sertanejos em Sergipe, Woortmann (1995, p. 286) faz uma

analise da relacdo entre esses agricultores e sua pequena propriedade:

No sitio o gado ¢é “criagdo” e corresponde a uma atividade meio. Seu significado é
basicamente o de uma reserva de valor; garantia contra os efeitos da seca, a qual ele
resiste mais que a lavoura; o de uma forma de acumulacéo ou de poupanga, destinada
a aquisicdo de terra, inclusive para possibilitar a heranca.

Menezes e Almeida (2008), constata que a pecudria leiteira se apresenta como uma
estratégia para a sustentabilidade do agricultor familiar criando uma nova forma de renda
semanal, por meio da comercializacdo do leite. Na microrregido do Sertdo Sergipano do S&o
Francisco que em alguns estabelecimentos agricolas, o nicleo familiar constitui uma pequena
empresa, de carater informal. Essas sdo denominadas de fabriquetas de queijo constituindo em
verdadeiros mananciais de habilidades empreendedoras, a partir do saber-fazer, a exemplo das
inovacdes na producdo de novos tipos de derivados de leite e na criacdo de equipamentos.

Woortmann; Woortmann, (1997, p.177-178) sobre o saber-fazer camponés esclarece:

O saber-fazer camponés ndo é estatico. Através de geragbes ele acumulada
experiéncia e pode, em certos momentos, retomar técnicas desenvolvidas no passado,
deixadas como que “entre parénteses” na memoria do grupol...]. Ao mesmo tempo
gue resgatam o passado, introduzem inovagoes...]

Para Menezes e Almeida (2008), as fabriquetas de queijo Sd0 pequenas empresas
comerciais e artesanais inseridas no mercado informal. Essas colaboram na diversificagdo das
economias locais, surgindo um numero consideravel de lojas de produtos agropecuérios e
pequenas oficinas que criam equipamentos para a producédo dos derivados e para o transporte
da matéria-prima. Essa atividade permite a consolidacdo dos agricultores, uma vez que absorve
a producdo de leite, sobretudo do agricultor familiar, constituindo alternativa Unica em varios
municipios do Sertdo Sergipano. Ainda sdo gerados postos de trabalho no transporte da matéria-
prima, na producdo e comercializacdo dos derivados, incorporando em parte, os filhos dos
agricultores em uma area carente de trabalho e renda. Sob essa 6tica, esta estratégia expressa a
garantia da permanéncia no meio rural preservando a sua identidade cultural. Os sertanejos tém
ainda o queijo como elemento essencial na sua dieta e atualmente o fornece para os seus
conterraneos que vive/sobrevive nas cidades litoraneas possibilitando aqueles a manutencéo de

parte da sua identidade territorial.
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4.2. Aspectos geograficos X Alimentos do sertdo

O Sertdo apresenta-se como a area com maiores dificuldades econémica do Nordeste.
Grande parte desta sub-regido esta no que ¢ denominado “poligono da seca”, caracterizada pela
escassez de agua tipica do clima semiérido.

De acordo com Castro (2004), O clima semiarido corresponde € um dos tipos de clima
que apresenta longos periodos de estiagem (seca), altas temperaturas (média anual de 27°),
donde as chuvas sdo escassas e mal distribuidas. As principais caracteristicas do clima
semiarido sdo: baixa umidade, altas temperaturas, baixo indice pluviométrico, chuvas
irregulares e escassas e 0 solo pobre em nutrientes devido a salinizacéo.

Essa regido é dependente da dgua da bacia do rio Sdo Francisco, considerada a Unica
perene da regido, seja para agricultura, consumo pessoal, pecuaria ou geracdo de energia. As
maiores concentracdes populacionais desta regido encontram-se nas proximidades do rio, neste
caso, o S&o Francisco.

A vegetacdo predominante deste clima é a caatinga, que, segundo Castro (2004),
significa, em tupi-guarani, "mata branca", cor predominante da vegetacdo durante a estacdo de
seca, onde quase todas as plantas perdem as folhas para diminuir a transpiracéo e evitar a perda
de 4gua armazenada. No verdo, devido a ocorréncia de chuva, as folhas verdes e as flores voltam

a brotar.

Figura 8. Vegetacao Caatinga

Fonte: Préprio autor.
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Para Lima (1999), a vegetacao da caatinga constitui um tipo de vegetacdo adaptada a
aridez do solo e a escassez de agua da regido. Quando as condi¢des de umidade do solo sdo
mais favoraveis, a caatinga se assemelha & mata, onde sdo encontradas arvores como o juazeiro,
também conhecido por jod, ou laranjeira do vaqueiro, a aroeira e a baraina, que sdo muito
utilizadas pelo sertanejo para fins medicinais.

Nas areas mais secas, de solo raso e pedregoso, a caatinga se reduz a arbustos e plantas
tortuosas, mais baixas, deixando o solo parcialmente descoberto.

Nas regides mais secas aparecem também plantas cactaceas, como o facheiro, o
mandacaru, 0 xique-Xxique, que servem de alimento para 0s animais, na época de seca, pois as
cactaceas se caracterizam pela absorcéo e retencédo de 4gua no seu tecido interior.

Figura 9. Cactaceas.

Fonte: Proprio autor.

Ainda conforme Lima (1999), algumas palmeiras € 0 juazeiro, que possuem raizes bem
profundas para absorver agua do solo, ndo perdem as folhas. Outras plantas possuem um
mecanismo fisioldgico, o xeromorfismo, producdo de uma cera que reveste suas folhas que faz
que percam menos agua na transpiracdo, um exemplo € a carnaubeira denominada "arvore da
vida" ou &rvore da providéncia, pois tudo dela se aproveita. A maioria das espécies tem
espinhos, 0 que leva o vaqueiro da regido usar roupa de couro, para sua protecao.

Para Souza (1997), a pecuaria é desenvolvida de forma tradicional ou extensiva, isso

quer dizer que 0s animais sdo criados em extensas areas, no caso dos latifundios, sem maiores
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cuidados e se alimentam quase sempre de pastagens nativas e ndo cultivadas, diante disso a
produtividade € baixa. Depois da criacao de gado, a principal € a producéo de caprinos, animais
de pequeno porte que resistem as condi¢cdes mais adversas impostas pelo clima, devido a esse
fator o Nordeste detém o maior rebanho dessa espécie no Brasil, e isto se reflete diretamente na

alimentacdo com habitos de consumo da carne de bode.

Figura 10. Animais da caatinga

Fonte: Proprio autor.

Para Botelho (2007, p.61):

E necessario, também, que fagamos uma “arqueologia dos sabores”, ou seja, uma
dedugdo do tipo de clima e solo principais, dos grupos étnicos presentes, das
migragdes existentes, das influéncias exteriores, bem como das caracteristicas
culturais. Portanto, podemos, a partir das receitas representativas de sua culindria,
descobrir muitos dos elementos que compde a geografia fisica e humana de uma
regido. E, como numa via de mao-dupla, o conhecimento antecipado dos fatores
geograficos que configuram uma dada sociedade pode contribuir para a explicagdo de
seus héabitos alimentares.

Dessa forma, compreender aspectos geograficos da regido tais como clima, vegetacéo,
bioma e hidrografia facilita o entendimento da cultura alimentar da regido.

De acordo com Castro (2004), o sertanejo nordestino tinha como dieta basica o consumo
de milho, associado ao feijao, carne (gado, carneiro e cabra) e rapadura. Esse regime alimentar
tinha predominéncia da influéncia cultural colonial (arabe-portuguesa), sendo o mais isento das

influéncias das culturas dos indios e negros. O milho foi considerado o alimento basico da dieta,
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sendo usado no preparo de varios pratos tipicos: cuscuz, angu, pamonha e canjica. Seu consumo
associado ao do leite resultava numa combinacdo nutricional importante, uma vez que a
proteina caseina do leite completava as deficiéncias em aminoacidos da proteina do milho.

Ainda conforme Castro (2004), o leite e seus derivados como coalhada fresca ou
escorrida, queijo e manteiga eram consumidos em abundancia, constituindo alimentos
integrantes da dieta do sertanejo nordestino. Esses alimentos passavam por um processo de
maturacdo podendo ser consumido apds varias semanas da producdo. Utilizavam uma
quantidade de sal objetivando a conservacédo do alimento, apresentando assim um produtor com
um teor de sal acentuado sobretudo o queijo de coalho. Menezes e Almeida (2008) elucida que
a pratica cultural da elaboracdo desses produtos derivados do leite foi repassada pelos
antepassados ao dominio feminino consistindo em o interior das residéncias o territorio
destinado a sua producdo. Esse saber-fazer interiorizado pelas mulheres objetivava quase que
exclusivamente a alimentacdo da propria familia. Ainda sobre as reflexdes de Menezes e
Almeida (2008, p.50):

Ao receber visitas de parentes, amigos e compadres que habitavam nas areas urbanas
distantes do sertdo fazia parte da tradicdo sertaneja presentea-los no momento da
partida com um queijo de coalho ou um requeijdo caseiro. Ainda quando um sertanejo
visitava seus parentes ou amigos nas areas urbanas levava consigo um queijo como
lembranga dos seus familiares. Fato esse recebido com grande alegria pelos receptores
possibilitando na apreciacdo de tal ingrediente recordar sua alimentacdo ou dos
momentos que desfrutava do meio rural ou da sua infancia caso fosse o mesmo
sertanejo.

Para completar o aporte de proteinas de origem animal, observava-se 0 consumo
habitual de carne (boi, carneiro e cabra) em distintas preparac@es: carne com abdbora e leite;
carne-de-sol; charque; pagoca, buchada, panelada etc. Completava o regime habitual do
sertanejo nordestino o consumo de feijao, farinha de mandioca, batata-doce, inhame, rapadura
e café. O consumo habitual de frutas e verduras era muito limitado. Identificava-se a ingestédo
limitada de frutas regionais como umbu, pequi, quibd, cajarana e quixaba. Identificava também
0 consumo limitado de verduras como abdbora, maxixe, e cebolinha e coentro, usados como
temperos.

Castro (2004), relata, no entanto que nos periodos de seca 0 sertanejo passava
imediatamente para um regime de subalimentacdo, limitando a quantidade e a variedade de
alimentos, reduzindo a sua dieta ao consumo de um pouco de milho, feijdo e farinha de
mandioca. Quando a seca persistia e esses recursos alimentares se esgotavam, o sertanejo
lancava méo de outras estratégias de sobrevivéncia, passando a consumir as "iguarias barbaras"

do sertdo: raizes, sementes, frutos e animais resistentes a seca. Entre as "iguarias barbaras" ele
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destaca: farinha de macambira, xique-xique, pereira brava, macauba e mucund, palmito de
carnalba, raizes de umbuzeiro, pau-pedra, serrote e manicoba, sementes de fava-brava,
manjerioba, beijus de catolé, gravatd e macambira. Em relacdo ao consumo desses alimentos

exoticos, Castro (2004, p. 220-1) conclui:

Quando o sertanejo lanca mdo destes alimentos exoticos é que o martirio da seca j&
vai longe e que sua miséria ja atingiu os limites de sua resisténcia organica. E a Gltima
etapa de sua permanéncia na terra desolada, antes de se fazer retirante e descer aos
magotes, em busca de outras terras menos castigadas pela incleméncia do clima.

Atualmente, o perimetro que se localiza no municipio de Canindé do Sao Francisco, no
extremo Noroeste do Estado de Sergipe, no Territério do Alto Sertdo, distando 213 Km de
Aracaju, 183 Km para Terminal Maritimo Inacio Barbosa iniciou o projeto Irrigado California,
constituido por duas antigas fazendas, Cuiaba e California, desapropriadas pelo governo do
Estado em 1984. Sua construcao foi iniciada em julho de 1985, e concluida em margo de 1987,
guando entrou em operacgéo. Foi planejado para ser o modelo de exploracédo racional de solo e
agua no Semiarido Nordestino. Dentro dos 3.980 hectares do projeto de irriga¢do funcionam,
de maneira interdependente e complementar, as duas formas de exploracdo agricola
recomendadas para regido semiarida: a Agricultura Irrigada e a Agricultura de Sequeiro. O
Perimetro California estd subdividido em 333 lotes, distribuidos entre 272 agricultores
irrigantes e outros 61 que atuam na area de sequeiro e contam com um ponto de agua para
consumo humano, animal e para pequenas hortas domésticas. As principais culturas exploradas
sdo: Acerola, Banana, Goiaba, Manga, Graviola, Abobora, Aipim, Amendoim, Feijao de corda,

Milho, Quiabo, Coentro, Maracuja, Pimentdo e Tomate.



Figura 11. Plantacdo de quiabo.

Fonte: Proprio autor.

Figura 12. Prédio da antiga producéo de goiaba.

Fonte: Proprio autor.

81



82

Figura 13. Predio da Cooperativa de beneficiamento da macaxeira.

E i
ZACAD DO ESTADO DE SERGIPE LTDI
CNPJ:11.426.040/0001-16

Fonte: Proprio autor.

Figura 14. Indicagdo de piscicultura na regido.

Fonte: Proprio autor.
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4.3. Alimentacéo sertaneja e identidade cultural

Muito mais que um ato bioldgico, a alimentacdo humana é um ato social e cultural. A
alimentacdo implica representacdes e imaginarios, envolve escolhas, classificacdes, simbolos
que organizam as diversas visdes de mundo no tempo e no espago.

Para Maciel (2004), analisando a alimenta¢cdo humana como um ato cultural, € possivel
pensa-la como um "sistema simbolico” no qual estdo presentes codigos sociais que operam no
estabelecimento de relagbes dos homens entre si e com a natureza.

A cozinha de um povo € criada em um processo historico que articula um conjunto de
elementos referenciados na tradicdo, no sentido de criar algo Unico, particular, singular e
reconhecivel.

Segundo Canclini (2000, p. 190):

Ter uma identidade seria, antes de mais nada, ter um pais, uma cidade ou um bairro,
uma entidade em que tudo o que é compartilhado pelos que habitam esse lugar se
tornasse idéntico ou intercambidvel. Quando se ocupa um territorio o primeiro ato é
apropriar-se de suas terras, seus frutos, minerais, € é claro, dos corpos da sua gente,
ou ao menos do produto de sua forca de trabalho [...]. Pertencer a um mesmo territ6rio
significa compartilhar regras, normas de comportamento, linguagens, vestuarios, ritos
que delimitam o acesso ao grupo.

A identidade pode ser conceituada como Castells (2002, p. 22):

a fonte de significado e experiéncia de um povo; o processo de construcdo de
significado com base em um atributo cultural, ou ainda um conjunto de atributos
culturais inter-relacionados que prevalecem sobre outras fontes de significado.
Portanto, a identidade turistica de um municipio pode ser estabelecida através da
meméria a qual seu povo se identifica e propaga as sociedades.

Para Rei-nhardt (2007), a comida tipica que representa uma tradicdo nao
necessariamente faz parte do dia a dia de seu povo, o importante € que ela desperta um
sentimento de apropriagdo, que faz com que a comida vista a “roupagem’” de seu pais de origem.

Concordo com Fischer (1995), para quem o homem “come significados” e partilha com
seus pares uma infinidade de representacdes no ato de comer. Nas palavras da autora, Maciel
(2013 p.20) “o homem nutre-se de nutrientes, mas também de imaginarios que sdo partilhados
socialmente”.

Portanto analisando os conceitos de Castells (2002), Canclini (2000), Rei-nhardt (2007),
Fischler (1995) e Maciel (2013), ambos convergem para o fato de que a identidade de um povo
deve estar associada aos aspectos de tradi¢do e cultura de seu territdrio, do que dele é produzido,
das regras e costumes com significacdes e experiencias propria daquele grupo de individuos.
Essas perpassam geracOes e barreiras fisicas, sendo a identificacdo dessas caracteristicas que

trazem o sentimento de pertencimento a este imaginario social. Para que a atividade turistica



84

tenha éxito em relacéo a identidade de um grupo social, ela deve ser estabelecida com base nos
elementos que remetem a memdria pela qual aquele povo se identifica.

Embora o homem necessite de alimento de forma constante para manter-se vivo e,
portanto, estaria potencialmente apto a comer de tudo, assim ndo o faz. Sua alimentacéo esta
baseada em escolhas que, compartilhadas socialmente, compordo uma estrutura alimentar
assentada em regras, classificac@es, proibicdes. Assim, o que é definido como comestivel em
uma dada cultura pode nédo ser em outras. Um exemplo € o uso da palma, alimento disponivel
no sertdo nordestino, que é oferecido ao gado como alimento, mas ndo é habito de ser
consumido pelos homens.

Ao se refletir sobre o processo de criacdo de identidades culturais a partir dos habitos
alimentares, deve se compreender que as cozinhas passam por uma dindmica evolutiva, cujo o
processo histérico, demanda uma série de elementos novos que se fundem com elementos
tradicionais no sentido de criar algo Unico capaz de demarcar identidades. Maciel (2013, p. 28)
define que: "Nessa perspectiva o0s ingredientes e técnicas estardo em constante relacdo com as
preferéncias produzidas socialmente, articulando assim o gosto alimentar com a formacéo
dessas cozinhas ou sistemas".

Para Araujo (2001), no Brasil os elementos trazidos nas bagagens, na memoria,
intrinsecos nas herangas culturais, vivo nos habitos, fiéis nas tradigdes, aculturaram-se,
reformularam-se, reelaboram-se numa cozinha, que em um primeiro momento mobiliza a base
alimentar do indio, nativo brasileiro.

Segundo Aradjo (2001), tracos marcantes das culturas dos nossos antepassados
indigenas, como géneros alimenticios, praticas de cultivo; utensilios para fazer a comida, para
guarda-la, para pisar o milho ou o peixe, moquecar a carne, espremer as raizes, peneirar as
farinhas, os tipitis, as cuias, as cabacas de beber dgua, os balaios, foram incorporados a cozinha
colonial.

Araldjo (2001), cita que das comidas preparadas pela mulher nativa brasileira, as
principais eram as que faziam com a massa ou a farinha de mandioca, sendo adotada pelos
colonos no lugar do péo de trigo, tornando-se a base do regime alimentar de todo colonizador.

Ainda segundo Araujo (2001), a mandioca é o alimento de maior contribui¢do indigena
dentro do sistema alimentar brasileiro, com técnicas de cultivo e extracdo complexas para a
época. A farinha de mandioca acompanhou de forma marcante a formacdo da identidade
cultural alimentar do povo brasileiro. Adotada pelos portugueses, era a "farinha de guerra”, que

os acompanhava nas expedicdes que desbravavam o territorio do que viria a ser o Brasil. Nessas
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incursdes, rogcas de mandioca eram deixadas ao longo do caminho para que, ao retornarem,
fosse possivel realizar a colheita, garantindo, assim, a alimentacéo e o sustento da volta.

Para Lima (1999), assim como ensinou ao portugués o cultivo e o consumo da mandioca,
o indigena fez 0 mesmo com o milho. Alimento tradicional dos povos americanos, o milho foi
0 Unico cereal encontrado no Brasil e levado para Europa. A farinha de milho foi comida de
escravos e de bandeirantes, ndo tdo consumida quanto a farinha de mandioca, mas, difundida
por todo o Brasil, através do preparo do cuscuz, este, por sua vez, transformado na cozinha
brasileira, da sua origem arabe a base de arroz, para a reelaboracdo com farinha de milho e
COCoO.

Ainda conforme Lima (1999), instalando-se para ficar definitivamente no Brasil, o
portugués recriou o ambiente familiar, cercando-se dos recursos de curral, quintal e horta.
Trouxe vacas, touros, ovelhas, cabras, carneiros, porcos, galinhas, gansos, pombos e o cachorro.
Trouxe também as festas tradicionais e as devogdes aos santos catolicos. Na agricultura trouxe:
figo, rom4, laranja, liméo, lima, cidra, mel&o e melancia, pepino, coentro, alho, cebola, horteld,
manjericdo, cenoura e bredos, tornaram habituais o uso, da manteiga, do ovo, do azeite e do
vinho.

Os alimentos e habitos europeus foram sendo introduzidos na alimentacgdo brasileira e
segundo Cantarino (2005), o desprezo dos portugueses pelos produtos locais seria explicado
pelo esforco de se diferenciar socialmente dos nativos indigenas e dos africanos. Os
colonizadores deixavam, assim, de consumir a farinha de mandioca, a aguardente de cana e o
azeite de dendé por serem esses o0s alimentos consumidos por aqueles que eram considerados
“inferiores”.

Refletindo os conceitos sobre patriménio imaterial do IPHAN (2014), sobre a
gastronomia como patriménio cultural, a comida € uma das primeiras expressoes da cultura.
Faz parte de processos de construcdo de sociabilidades, de formas de sobrevivéncia, de
apropriacéo e transformacao de recursos naturais e de relacionamento com o meio ambiente. A
culinria, as expressdes de comensalidade estdo sempre presentes nas festas, nas feiras, nas
rodas de canto e de danca, associados as diversas manifestacdes da cultura e as praticas da vida
cotidiana que referenciam a identidade, a acdo e a memaoria dos grupos sociais.

Ainda conforme IPHAN (2014), a culinéria e a gastronomia, das formas mais simples
as mais elaboradas, sdo parte desses processos culturais e da nossa identidade. Essa cultura
através da alimentacdo é expressada no almogo do Cirio de Nazaré, um ritual dos mais
importantes no complexo dessa celebracdo. Estdo presentes na moqueca e na torta capixabas,

pratos indissociaveis da panela de barro de Goiabeiras. Estdo contidas nos quitutes do tabuleiro
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da baiana como também em todo o universo de saberes, fazeres e crencgas do Oficio das Baianas
de Acarajé. Estdo no Modo artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regides do Serro e das serras
da Canastra e do Salitre/Alto Paranaiba, que dizem muito do modo de ser mineiro. Como
também nos processos de Registro do Sistema Agricola Tradicional do médio Rio Negro — AM,
que referencia a identidade cultural dos povos indigenas daquela regido, e dos Saberes e fazeres
associados ao uso do caju na regidao Nordeste, a exemplo da Cajuina no Piaui.

Essas reflexdes reforcam a importancia da criacdo de patrimonios imateriais através da
gastronomia para o fortalecimento da cultura e da identidade local de um povo. Existem
demandas pelo reconhecimento de comidas tipicas, como o empaddo goiano, o alfenim, o
sanduiche Bauru, o pastel de angu, entre outras. O entendimento que vem sendo construido é
que as comidas sdo elementos constitutivos dos sistemas culturais de celebrages, festas,
expressdes e préaticas sociais, e assim devem ser reconhecidos. Entre tantas demandas pelo
reconhecimento de bens expressivos da diversidade cultural brasileira, estas sdo questdes em
permanente discussao.

O Registro de um bem cultural terd sempre como referéncia a continuidade historica do
bem e sua relevancia nacional para a memoria, a identidade e a formacdo da sociedade
brasileira.

De acordo com Constituicdo Federal de (1988, p.175):

Artigo 216. Constituem patrimonio cultural brasileiro os bens de natureza material e
imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia a
identidade, & acdo, & meméria dos diferentes grupos formadores da sociedade
brasileira.

O 6rgao responsavel pelo patrimdnio material e imaterial brasileiro € o IPHAN (Instituto
do patriménio historico e artistico nacional) cuja atuacdo na area do Patriménio Cultural
Imaterial esta voltada para a valorizacao da diversidade cultural por meio de:

1. Acles de identificacdo, mapeamento e inventario de bens culturais de natureza
imaterial, especialmente através da metodologia do INRC — Inventario Nacional de Referéncias
Culturais;

2. Reconhecimento de expressdes da cultura como Patriménio Cultural do Brasil através
do Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial;

3.Implementacéo de Planos de Salvaguarda dos bens culturais registrados e de outras
acOes de fomento e apoio as condi¢des de producdo e reproducdo de manifestagdes culturais
por meio do Programa Nacional do Patrimonio Imaterial — PNPI.
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De acordo com a Resolugao n° 001/2006, do decreto 3.551/2000 do Programa Nacional
do Patriménio Imaterial, determina que os instrumentos de reconhecimento e valorizagdo do
patriménio cultural, devem ocorrer por meio da inscricdo nos livros: dos Saberes, das
Celebrac0es, das Formas de Expressdo e dos Lugares.

No Livro de Registro dos Saberes sdo inscritos conhecimentos e modos de fazer
enraizados no cotidiano das comunidades. Como os exemplos: Oficio das Baianas de Acarajé -
Salvador/BA, registrado em janeiro de 2005 e o0 modo artesanal de fazer Queijo de Minas, nas
regi®es do Serro e das serras da Canastra e do Salitre/ Alto Paranaiba - Minas Gerais, registrado
em junho de 2008.

De acordo com Morais (2011, p.232):

Os saberes e fazeres culindrios, enquanto bens culturais passiveis de registro e
protecdo, sdo parte do que se denominam, atualmente, novos patriménios; (...) para
adquirir legitimidade, foi necessario que, primeiramente, se considerasse a
diversidade cultural como variavel fundamental.

Morais (2011) entende que o que caracteriza uma comida regional séo pratos definidos
como identificadores de uma regido, referindo-se a alimentos do passado e a modos de fazer
dos antepassados. Em marc¢o de 1985, o governo estadual de Minas Gerais, hnomeou um grupo
de trabalho para elaborar o Projeto culinaria tipica mineira para a difusdo e a preservacao da
culinaria mineira. Entre os objetivos do projeto, figurava a valorizagdo da culinéria mineira
como bem cultural.

Ainda segundo Morais (2011), quando se trata daquilo que comumente se denomina
cozinha tipica regional, interessa a materialidade das identidades; a forma pela qual estas
identidades comunicam o pertencimento a uma cultura. A apropriagdo da figura do tropeiro no
processo de construcdo da identidade mineira ilustra este processo. A mineiridade € vista a
partir do viés do tropeirismo, do movimento da Inconfidéncia Mineira e seus personagens, a
montanha, a mineracdo e 0s costumes alimentares que sdo retirados deste contexto e
ressignificados, transformando-os em mito.

Para Cunha (2001), algumas reflexdes se discorrem sobre a identidade de um povo, ela
define que a identidade define o individuo no seu lugar de origem, tendo uma historia situada,
especifica e com um agente socializador. Ela poderia ser construida em diferentes contextos de
enunciacao na sua relagdo com o outro. Ela esta composta por uma multitude de elementos, que
ndo se limitam aos que figuram nos registos oficiais. Supfe identificacdo entre pessoas,
semelhanca entre elas ou nédo, porque toda identidade implica diferencga. Posto isto, a identidade

encontra-se nas relagcdes sociais. Esta ligada a diversos lugares, a diversas pertencas, nas suas
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relagGes entre a oposicdo do Eu e do “Outro”, o que constitui “diferentes agentes e lugares de
socializagdo”. E essa diferenciacdo informa que nenhuma identidade ¢ idéntica a outra. A
identidade, para existir, depende de outra. Depende de algo fora dela. Assim, ela é relacional.
Existe na sua relagdo com o “Outro”.

Outro aspecto de identidade a ser observado por um povo é entender o que é consumido
na sua alimentacdo cotidiana. Dessa forma as feiras livres tém uma forte influéncia neste estudo,
visto que s@o muito caracteristicas no nordeste brasileiro e, portanto, sera exposto uma sintese
sobre o surgimento das feiras livres.

Figura 15. Feira Livre Canindé de So Francisco

Fonte: Proprio autor.

De acordo com Andrade (2016), as feiras livres ou mercado popular, na antiguidade
(Idade Média), revelavam se como atividade comercial, que exercia o papel de trocas de
mercadorias com diferentes produtos entre os individuos de diversos lugares com o proposito
de abastecer as necessidades particulares de cada individuo. Essa pratica comercial, para Dantas
(2007), enquadra-se como atividade comercial mais antiga e tradicional no mundo.
Primeiramente, essa atividade comercial teve seu inicio com as cruzadas, sendo que era
essencial um modelo comercial que satisfizesse as necessidades dos que praticavam esse
comércio. Nesse sentido, Dantas (2008, p. 88): "a troca de produtos surgiu e se desenvolveu na
sociedade no momento em que passou a existir um excedente regular de produgéo, fruto do
desenvolvimento das forcas produtivas™ possibilitando a expansdo dos excedentes, surgindo

assim a figura do comerciante. A partir do crescimento da producdo e da necessidade de se
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obterem novos produtos, esse sistema de troca passou a exercer uma atividade importante para
0 comércio, que, ao longo do tempo, unificou uma grande diversidade de produtos disponiveis
em um mesmo lugar. Neste periodo, para Dantas (2007, p. 25): "tanto os mercados como as
feiras europeias tinham como objetivo serem centros abastecedores de produtos para a
populacéo local e comerciantes vindos das mais diversas partes do continente".

Ainda segundo Andrade (2016), com o declinio do feudalismo e o surgimento do modo
de producéo capitalista, esse mercado comercial teve sua propagacéao ligada ao crescimento das
relacBes comerciais, ganhando uma nova configuragdo econdmica. O comércio que antes se
mantinha atraves das trocas de mercadorias transformou-se na economia de sistema monetéario
e em uma atividade comercial em expansdo, exercendo um papel essencial na introducéo do
dinheiro e na conservacao do capitalismo, como também no despontar de novas cidades. Na
busca de acumular capital, com o desenvolvimento das rotas comerciais, surge um novo modelo
para arrecadar lucro, o colonialismo, cujo propdsito era explorar as riquezas naturais dos
territérios descobertos pelas grandes navegacdes. Nesse caso podemos citar o Brasil. As feiras
livres existem no Brasil desde o periodo colonial, modelo de tradi¢do cultural e atividade
comercial inserida pelos portugueses, que, quando aqui chegaram, introduziram seus costumes
e crencas, estabelecendo seus proprios processos culturais, para Mott (1976, p. 82): "As feiras
constituiam uma inovagdo que era desconhecida da populagdo nativa".

Para Andrade (2016), posterior a colonizacéo, as feiras surgiram como cépia do modelo
dos portugueses, que, ha tempos, ja conheciam e praticavam essa atividade, para Mott (1976,
p. 84): "quando o Brasil foi descoberto, j& de longa data que o0s portugueses estavam
acostumados com o comércio nas feiras e mercados". Segundo esse mesmo autor, no ano de
1548, o rei Dom Jodo |11 ordenou que um dia de cada semana se realizasse a feira livre, firmado
assim a primeira feira livre no Brasil. Essa ordem foi implantada para que os nativos viessem
vender seus produtos, assim como também comprar mercadorias. Mas a intencdo ndo era
abastecer a populacdo local, a ordem tinha o propoésito de explorar certos produtos mais
significativos que eram expostos pelos indios, para exportarem para a Metrépole. A feira foi se
difundindo por diversas cidades no Brasil, tornando-se um fator primordial para o crescimento
das cidades e também para a fundacgéo de tantas outras que existem nesse pais, onde também
desempenhou um importante papel na propagacéao da cultura local.

Andrade (2016) ainda afirma que na regido Nordeste, as feiras estavam voltadas
principalmente para o comércio de gado, durante os séculos de XVIII e XIX, desempenhando
um papel importante para economia, constituindo uma atividade econémica que contribuiu para

a ocupacao desse territorio, tornando-se responsavel pela formacdo de povoados e outros
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nicleos urbanos. Algumas cidades se transformaram em centros comerciais econémicos e
culturais. Exemplos sdo as famosas e tradicionais feiras de gado, que no inicio da colonizacdo
brasileira foram responsaveis pela formacéo de algumas das formas de povoamento que depois
se transformaram em grandes cidades, nlcleos econémicos e culturais Lima; Sampaio (2009,
p. 7-8): “Dai o0 porqué de a pecuéria ter sido uma atividade determinante para a fixagdo da
populacdo no Nordeste, fazendo vigorar os primeiros centros de povoamento, influenciando na
formacéo da economia nordestina”.

O criatério de gado naquele periodo difundia-se para o interior do Nordeste, para Dantas
(2007, p. 71): "inumeros nucleos estabeleceram ao longo dos “caminhos de gado”, o que
influenciou a formacéo de pracas de mercado e das feiras como conhecemos atualmente”. No
interior do Nordeste, varias cidades se tornaram conhecidas, de acordo com Lima e Sampaio
(2009), devido as suas feiras de gados, no caso de Quixada e Baturité/CE, Campina Grande/PB
e Feira de Santana/BA, tornando-se centros de comércio de gado, inserindo essas cidades em
um contexto regional.

Para Dantas (2008), a feira mantinha um papel importante para o desenvolvimento da
cidade, principalmente para aquelas cidades menores, pois assegurava a comercializacdo da
producdo familiar, composta principalmente por produtos agricolas, e, muitas vezes, eram elas,
as feiras, o principal local de comércio da populacdo, estabelecendo uma caracteristica de
comércio varejista ao ar livre, transformando-se em um comércio fixo que se espalhou em
direcdo a areas centrais das cidades para sua realizagdo. Como reflexo da feira de gado,
inimeros outros comerciantes estabeleceram-se para comercializar sua producdo e, desta
forma, a grande praga comercial que é a feira torna-se o dia de maior movimento da cidade,
onde se da o verdadeiro encontro entre a vida rural e urbana.

Para Vedana (2004), as feiras livres, sobretudo no universo de cidades brasileiras,
devem ser pensadas como importantes lugares onde sédo produzidos, cotidianamente, saberes
do trabalho, caracterizados por atos, gestos, performances corporais, movimentos e dizeres,
formas de agir e se relacionar — fomentadas por feirantes e fregueses, onde se ergue uma rede
de sociabilidades vivenciadas pelos atores sociais no ambito desses territorios construidos e

reconstruidos cotidianamente.
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Figura 16. Feira da reforma agraria.

Fonte: Proprio autor.

A feira livre da cidade de Canindé do Sdo Francisco, ocorre as quintas feiras e aos
sdbados, sdo abastecidas principalmente pelos produtores locais dos assentamentos rurais e
além de ser frequentada pelos moradores locais, tem virado atracdo turistica. Os principais
produtos comercializados so as frutas e verduras; produtos da culinéria sertaneja: a exemplo
de manteiga de garrafa, o queijo coalho e a raspa do requeijéo; os derivados da tapioca como o
beiju, pé de moleque, malcasado; o mel, a goiaba; o quiabo, ovos de galinha de capoeira,

rapadura, além de temperos e artefatos em couro.
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Figura 17. Banca de venda de carnes e viscera na feira livre de Canindé
de Séo Francisco.

Fonte: Proprio autor.

Figura 18. Banca de venda de queijo na feira livre de Canindé de S&o Francisco.

Fonte: Proprio autor.
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Contextualizando Gimenez (2009), constata-se muitas vezes ainda a valorizagdo de
produtos regionais (ingredientes, recipientes e outros artefatos regionais relacionados ao
preparo de alimentos), que se tornam indispensaveis para 0s que desejam reproduzir o prato ou
a experiéncia de uma refeicdo, ou ainda guarda-los com lembrangas de uma viagem. Seguindo
esta l6gica, o consumo de uma iguaria pode indicar status social (caviar Beluga*),
posicionamento ideoldgico (vegetarianismo), respeito a um codigo religioso (auséncia de porco
no cardapio de mugulmanos e judeus), pertencimento a um grupo (churrasco entre amigos) ou
ainda preocupacdo com tendéncias dietéticas (redugdo de carboidratos e gorduras diante de
discursos nutricionais e estéticos). Nota- se ainda que o preparo e 0 consumo de um prato podem
propiciar um exercicio identitario (quando a preparacao e a degustacdo marcam o pertencimento
a um grupo) ou uma conexao memorial (também relacionada a perspectiva identitaria, diz
respeito a capacidade de uma iguaria projetar lembrancas e reavivar experiéncias).

Para Gimenez (2012, p.5.):

A culindria ¢ um dos modos pelos quais as identidades assumem materialidade. A
comida tipica ndo é qualquer comida; representa experiéncias vividas, representa o
passado e, ao fazé-lo, o coloca em relacdo com os que vivenciam o presente. Assim,
0 ambiente que cerca este tipo de cozinha, em boa parte dos casos, também se cerca
de monumentos a essa memdria.

Concordo com Gimenez (2009) que os pratos tipicos, mais do que representantes de
uma cozinha regional, terminam por ser tdo associados a determinados grupos que passam
também a representa-los. A relacdo imediata que se estabelece entre o churrasco e o galcho,
entre o p&o de queijo e 0 mineiro e entre o acarajé e o baiano s&o exemplos deste processo, fruto
de um reconhecimento sustentado pelo grupo e que é também reconhecivel pelos demais. Tal
associacdo termina por criar uma marca para uma cidade, no sentido de caracteriza-la e também
representa-la, podendo ser utilizada inclusive como uma forma de diferenciacdo de um destino
turistico em relacdo aos seus concorrentes.

Gimenez (2009) entende que, uma tradi¢do gastrondmica pode ser objeto de consumo
de fato (consumo do alimento em si, de suas caracteristicas fisico-quimicas e dos sabores
gerados a partir da interagdo de seus ingredientes e técnicas de preparo) ou de consumo
simbdlico (quando for apreciada por conta de valores socialmente atribuidos ou das relagGes
que podem ser experimentadas por meio deste prato), mas se mantém como tradig¢do culinaria
por se tratar de uma iguaria que é degustada e preparada por geracdes e que possui um vinculo
com um contexto cultural maior. Tem-se claro ainda que essa tradicdo que se prepara e se

compartilha ¢ constantemente ressignificada e recriada a partir da propria dindmica cultural do
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grupo social, e, por demarcar identidades, pode permitir, inclusive, uma conexdao memorial a
partir de sua degustacao.

Ainda conforme os critérios mencionados por Gimenez (2009), ao desenvolver o
enfoque turistico das comidas tradicionais, verifica-se ainda a possibilidade de valorizacao
cultural a partir da recuperacéo e divulgacdo das receitas das tradicdes a ela relacionadas; o
incentivo aos produtores agricolas e de criagdes de animais (no sentido de que a maioria dos
ingredientes tende a ser originaria da regido) e também aos artesdos cujo oficio se relaciona
com a gastronomia. Para Maciel (2004, p. 220) os pratos tipicos, desta forma, “constituem uma
“cozinha emblematica”, servindo para expressar identidades, sejam elas nacionais, regionais ou
locais”.

Em Sergipe, ndo foi encontrado em material cientifico a definicdo de uma identidade
cultural associada a alimentagéo, embora em vinte e quatro de marco de dois mil e onze, alguns
alimentos solicitaram o registro no IPHAN, para se transformarem em patrimonios imateriais
tais como: 0 manaué, a queijada, a bolachinha de goma, o pé-de-moleque de massa de puba, 0
sar6io, 0 macasado, 0 amendoim verde cozido, a feijoada sergipana e o doce de pimenta do
reino.

Se considerarmos o historico da feijoada sergipana para o processo de criacdo de uma
identidade cultural devemos analisar que a gastronomia brasileira tem como uma das suas
caracteristicas a adaptacdo regional, onde os pratos conhecidos nacionalmente recebem
especiarias de cada regido desse vasto pais, e com a feijoada ndo poderia ser diferente, no Rio
de Janeiro ela tem o feijdo preto e € um caldo mais grosso e forte, porém Sergipe € 0 Unico
Estado que serve a feijoada com legumes,

N&o existem relatos confirmando o motivo real de tal adaptacdo, porém hipéteses ndo
comprovadas podem ser levantadas, uma delas mostra que os legumes serviriam para diminuir
o sal das carnes e assim adogar o paladar, existe também a idealizacdo de que em tempos de
necessidade onde o uso da carne animal era dificultoso os legumes eram adaptados a receita
para poder suprir as necessidades que as carnes animais faziam.

A queijada, iguaria cuja receita foi trazida pelos portugueses, mas adaptada pelos
escravos. O doce teve o queijo substituido pelo coco porque o fruto era matéria-prima
abundante no litoral do Nordeste brasileiro, portanto tem uma relagdo mais préxima ao homem
litordneo do que o sertanejo, ndo sendo caracterizado como elemento cultural do sertdo.

Para Barreto (2003) o cardapio do sertanejo pode ser um produto de atrativo turistico,
pois ainda preserva suas raizes (a exemplo do que pode ser encontrado, inclusive, longe do

sertdo nordestino, como por exemplo na cidade do Rio de Janeiro, mais precisamente na feira
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de Sdo Cristévdo, uma feira tipicamente nordestina onde a comunidade proveniente do
nordeste, a procura de emprego, criou um ambiente onde fosse possivel confraternizar-se e ao
mesmo tempo manterem suas tradi¢des, mesmo longe do “torrdo” natal — tem-se 0 queijo, a
carne de bode e de carneiro, a carne seca (jaba), a buchada, a rapadura, a farinha, umbuzada,
doce de coroa-de-frade, etc.), pode-se promover a difusdo da gastronomia local/regional,
priorizando a culinaria e servicos relacionados a gastronomia, aquecendo assim a economia

local/regional.

4.4. Da identidade gastronémica & marca turistica.

Sobre o conceito de marca existe um extenso acervo bibliografico, porém, apesar de
existirem diversas definicdes, pode-se considerar que a ideia central do conceito de marca é a
apresentada por Kotler et al., (1999); cit. Por Neves, (2007), em que refere a marca como sendo
0 nome, termo, sinal, simbolo ou desenho, ou uma combinacdo destes usados de forma a
identificar os bens ou servi¢os de uma empresa e a diferencia-los dos concorrentes. De acordo
com Duarte e Castro (2011), para que um destino possa chamar a atengédo do publico, precisa
de algo que o defina. Desta forma, precisa de uma marca que o0 possa identificar e na qual seja
possivel abranger todas as suas principais caracteristicas, de maneira a que o publico e os
mercados turisticos o possam identificar facilmente.

Segundo Barros et al., (2009), a construcdo de marcas turisticas, territorialmente
tangiveis, tem constituido uma das estratégias mais utilizadas pela industria turistica, cuja base
é definida pelas praticas de planeamento estratégico e de marketing territorial. Este ultimo
permite, por um lado, responder de forma positiva as necessidades das pessoas que vivem num
determinado territdrio, intervindo em aspectos que melhorem a qualidade de vida e o sentimento
de identidade e pertenca a esse mesmo espaco e, por outro lado, melhorar a qualidade e
competitividade de um territério criando dindmicas de promocdo e divulgagcdo que permitam
atrair mais individuos, organizages e investimentos.

A criagdo da rota turistica a partir da criagdo de uma marca é entendida através da
Bairrada, que é uma regido vitivinicola em Portugal que em 1979 criou uma legislacdo propria
de reconhecimento desta marca, associada a gastronomia, pois segundo Costa cit. por Torres,
(2008) o Leitdo a Bairrada “é um prato nacional, mas foi a Bairrada que o tornou famoso pois
¢ aqui que ele melhor se confecciona”, referindo-se ainda a producéo desta iguaria como icone
do local. O sucesso deste caso se da pela interligacao entre os agentes, associa¢des e autarquias,
e é condicao necessaria e obrigatoria para a projecao e valorizagao da marca Bairrada, para que

esta cresca e se afirme cada vez mais no plano turistico.
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Para Coelho Neto (2011), o Turismo é uma atividade simbolica. A relagdo entre o
viajante e o lugar realiza seu sentido no plano da experiéncia. O que fica marcado, numa
viagem, sdo as sensacOes e impressdes que restam ancoradas na subjetividade. O lugar se
constréi no imaginario, 14 se converte em valor afetivo e registro duradouro na memoria. O
processo € complexo. Depende, entre outras coisas, das expectativas, da qualidade dos servigos
prestados, do nivel de contato com as culturas locais, das caracteristicas do destino escolhido.
Os significados, inclusive, costumam se adiantar ao deslocamento. Antes de viajar é preciso
escolher para onde ir. A selecdo de um destino ndo pode acontecer sem informacdo ou
julgamento prévio. Mais uma vez, o imaterial conta, e, dentre muitos aspectos, a imagem do
lugar é poderosa forca de mobilizacdo. O chamariz certo faz o lugar parecer atraente, merecedor
de atencdo e de desejo.

Ainda refletindo Coelho Neto (2011), um destino turistico tem multiplas dimensdes e
sua imagem tende a representa-las de alguma maneira. Algumas dimensdes contribuem para a
atratividade. Outras afastam os visitantes. Para muitos lugares a comida - e o universo cultural
ao seu redor - representa um importante componente de suas imagens. Apesar disso, mesmo
nesses casos, sabe-se pouco sobre a forma como a informacao sobre a comida é difundida a
ponto de originar e sustentar uma personalidade gastrondmica.

A imagem pode ser conceituada de maneiras diferentes. A defini¢do de Leclaire (1992,
P.01), “A imagem pode ser igualmente definida como a representacdo psiquica e mental da
percepcao de um objeto ou de um evento, suscetivel de subsistir através do espaco e do tempo,
e de ser recriada por evocacao”.

Para Cruz e Simdes (2011), as decisfes alimentares passam a ser parte de um sistema
simbolico mais abrangente; e a gastronomia passou a ser considerada um patrimoénio intangivel
pela simbologia que o alimento compreende, por ser uma fonte de identificacdo, portanto,
representacdo do meio social. A comida e todo aparato em torno dela, 0 modo de fazer de cada
regido que a diferencia de outras, os ingredientes utilizados no preparo de uma receita e a
criatividade de quem a prepara, indicam preferéncias e revelam saberes e sabores transmitidos
de geracdo a geracao, vivos na memdria coletiva e cristalizadores de imagem.

Conforme Gastal (2005, p. 55):

ndo é a imagem que produz o imagindrio, mas o contrario. A existéncia de um
imaginario determina a existéncia de um conjunto de imagens. A imagem ndo é
suporte, mas resultado. Ha um imagindrio parisiense que gera uma forma particular
de pensar a arquitetura, os jardins publicos, a decoracédo das casas, a arrumacao dos
restaurantes, etc. O imaginario de Paris faz Paris ser o que é. Isso é uma construcéo
historica, mas também o resultado de uma atmosfera e, por isso mesmo, uma aura que
continua a produzir novas imagens.
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Analisando os conceitos de Cruz e Simdes (2011), ao observarmos o0s cardapios de cada
regido do Brasil, vamos identificando as contribuicdes étnicas que prevaleceram em algumas
regides diferenciando-as de outras. A exemplo de Sergipe, cercada por mangues e verdadeiro
bercério de &dguas doces e salgadas, € rico em frutos do mar, caranguejos e pitus. Teve essa
regido a forte presenca do portugués e do indio, ja Alagoas concentrou a presenca do negro e
do indio que com a visita dos portugueses 0s quais incorporaram temperos e especiarias a sua
comida, misturando sabores, ingredientes e muita imaginacao possibilitaram um diferencial
também no cardapio daquela regido. O Estado de Pernambuco, durante o ciclo do agUcar, teve
a ocupacdo do holandés que também deixou suas contribui¢es no imaginario das receitas de
doces, preparo de mariscos e frutos do mar e, do indio, ficou a presenca no cardapio
pernambucano, dos caldos de peixes e camardes além de outras adaptacbes com a mandioca.

Para Canclini (2003), essa troca intercultural permitiu a hibridizacdo na formacao do
cardapio de uma regido adaptando as receitas a novos ingredientes onde o imaginario aliado a
novos temperos, especiarias e condimentos, resultou, na criagdo do prato, uma imagem
vinculada a gostos, saberes, costumes e crencas que foram se consolidando e criando uma
tradicdo para os habitantes locais.

Desse modo, a gastronomia através da cozinha brasileira visa contribuir para o
desenvolvimento do turismo no Brasil por meio das politicas publicas que protejam os produtos
tipicos de cada regido, como vem sendo feito pelo Instituto do Patriménio Histdrico, Artistico
e Cultural do Brasil — IPHAN. Para Cruz e Simdes (2011), o respeito a cultura local, além da
valorizacdo do bem simbdlico vem a contribuir para gerar aumento de renda da regido onde o
turismo estd sendo efetivado. A oportunidade de emprego é resultado da criagdo e
comercializacdo de novos produtos gastrondmicos e turisticos promovidos pelo conhecimento
que a comunidade tem de sua historia, cultura, espaco geografico, manifestagdes culturais que
enaltece a atratividade do destino turistico.

Conforme visto, o alimento nos identifica e é a marca do lugar onde passamos. O
viajante ou turista que busca a novidade é movido pela curiosidade e pela troca de
conhecimento.

Para melhor exemplificar os conceitos, sera exposto o trabalho do desenvolvimento do
enoturismo no Vale dos Vinhedos, Rio Grande do Sul, desenvolvido por Valduga (2012) que
teve como objetivos: investigar se 0 enoturismo e a criagdo de uma marca regional contribuiram
para o fortalecimento enddgeno local; estudar as relag@es entre o enoturismo e a formacédo da
marca regional e analisar os fatores desencadeantes de novos investimentos em estrutura

receptiva nas organizacdes locais.
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De acordo com o estudo de Valduga, em 1995, seis vinicolas familiares do Vale se
associaram e fundaram a APROVALE. A associacdo tinha varios objetivos, dentre eles, a
qualificagdo dos produtos vinicolas e derivados e o estimulo e a promogéo do potencial turistico
da regido. Além de vinicolas, que sdo 31 associadas, o Vale dos Vinhedos conta com
restaurantes, hotéis, pousadas, casas de artesanato, posto de combustivel, centro comercial,
entre outras empresas. A cultura local se expressa de diversas formas, na gastronomia, nos
corais tipicos, no vinho, arquitetura, no sotaque das pessoas e nos filés, que eram encontros
realizados entre as familias com carater mais prolongado e de cortesia, bem como em momentos
ruins com carater solidario. Esses encontros, na atualidade sdo reproduzidos com fins
folcloricos e turisticos, durante os eventos locais. Outro aspecto cultural de destaque é a
religiosidade do povo. Existe no Vale dos Vinhedos a Capela das Neves, uma igreja feita com
vinho misturado a argamassa.

Para Valduga (2012), através desses processos de certificacdo regional e da criacéo de
marcas, as regides se tornam “exclusivas” na produgdo de determinados produtos e se tornaram
turisticas, em funcéo das pessoas se deslocarem para buscar 0s produtos na origem.

Como séo iniciativas locais, elas permitem a formacao do valor turistico, que Lemos
(2005, p. 88), define como:

Um conjunto das relagdes sociais espacialmente estabelecidas e historicamente em
reprodugdo, “capaz de gerar um sistema organizado que consiga transformar e agregar
esse valor de maneira que tenha forca de atracdo, de hospitalidade e de interacéo para
segmentos sociais de outras localidades.

Ainda segundo Valduga (2012), um fator que certamente contribuiu para o enoturismo
foi & hospitalidade local oferecida, que esta inserida em um contexto cultural de bem-receber,
isto é, existe uma cultura organizacional que visa a hospitalidade. Diversas empresas mantém
0S pais ou 0s avos (que sdo 0s proprios proprietarios) nos varejos das vinicolas apenas para
“bater papo” com os turistas, € 1Sso gera um encantamento, uma experiéncia, faturamento, e
uma fidelizacdo em funcdo do poder de convencimento da prépria familia.

Valduga (2012) ressalta que é importante, todavia, compreender que a marca regional
ndo foi construida em um curto espaco de tempo, mas ao longo de varios anos e é resultado de
uma busca constante por um diferencial que caracterizou o destino. O fortalecimento endogeno
ocorreu a partir do subsistema econdémico, que impactou no subsistema social.

A cultura local, ligada aos moradores mostrou-se pouco explorada nas atividades
turisticas e existe um processo de negacdo da participagdo popular nas decisbes sobre a

vitivinicultura, o turismo, entre outros.
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5. METODOLOGIA

5.1. Caracterizagao da Pesquisa.

A pesquisa tem uma percepcdo fenomenoldgica. O estudo da fenomenologia foi de
extrema importancia para as ciéncias sociais, pois atraves dela foi possivel compreender o
homem além de sua matéria, entende-lo como ser atuante e participante do seu mundo ao redor,
como agente de transformac&o. E também um relato do espago, do tempo e do mundo vividos.

Conforme, Merleau-Ponty (1996), ndo se apreende nada como existente se
primeiramente eu ndo me experimentar existente no ato de apreendé-la. A percepcdo dos
fendbmenos se da pelo pensamento pré-concebido pelo homem através de suas vivencias
pessoais imbricadas ao longo de sua existéncia.

O tipo da pesquisa realizada foi a descritiva exploratéria, pois teve como finalidade
mapear, investigar e descrever o comportamento e as atividades do setor gastrondmico em
relacdo ao turismo no Municipio de Canindé de Sao Francisco.

Veal (2011) define que as pesquisas descritivas que tém a necessidade de mapear o
territdrio, sdo consideradas como descritiva exploratoria, portanto a pesquisa em estudo, pode
ser definida como descritiva exploratoria, visto que foi necessario fazer o mapeamento dos
restaurantes que atendiam ao turista e estava na rota turistica do polo Velho Chico, no municipio
supracitado.

Quanto aos objetivos, reforgca os conceitos de Veal e a pesquisa é caracterizada como
pesquisa exploratdria, pois procurou aprimorar ideias ou descobrir intuicdes.

De acordo com Gil (1991), a pesquisa exploratdria caracteriza-se por possuir um
planejamento flexivel, envolvendo em geral levantamento bibliogréafico, entrevistas com
pessoas experientes e analise de exemplos similares.

A presente pesquisa aliara procedimentos e sera considerada de carater qualitativa.

Seguindo os conceitos de Dencker (1998), ela é qualitativa, pois, foram tecidas analises
que consideraram a subjetividade imbricada em processos tipicamente humanos e sociais.

Veal (2011) reforca o carater qualitativo, pois as informagfes e conclusfes ndo séo
avaliadas com base nas técnicas estatisticas. Embora possa se utilizar de numeros para
interpretacdo e coleta de dados, mas a diferenca esta na natureza da informacéo coletada e na
forma como é analisada.

Se o foco esta nos significados e atitudes, na construgdo de uma teoria exploratdria, na
definicdo dos conceitos pelos participantes e pesquisador e pela interagcdo pelos membros de

um grupo, Veal (2011) entende ser caracteristicas da pesquisa qualitativa e como ja foi citado
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acima, essas definicdes fazem parte do tipo e forma de trabalho estudado, ratificando a
caracterizacdo da pesquisa como qualitativa.

O método utilizado foi o dedutivo, pois se partiu da formulacao de principios gerais para
chegar aos particulares. Seguindo os conceitos de Dencker (1998), a dedugdo é uma teoria
explicativa dos dados observados, e é um dos parametros base para o conhecimento cientifico,
devendo considerar, também que a producdo do conhecimento é processual, englobando o
histdrico, o individual e o coletivo ao mesmo tempo, e deriva das praxis humanas, e, portanto,
néo pode ser linear e neutra.

Para uma melhor formulacdo das questdes de pesquisa, foi construida a tabela abaixo
que parte dos objetivos a serem pesquisados e quais as problematicas envolvidas no processo

de investigacéo.

Objetivo

Questdes de pesquisa

Analisar as contribui¢es socioecondmicas
que o setor de gastronomia pode
proporcionar para o turismo na rota do
Cangago no sertdo sergipano.

Qual o impacto econdmico do setor de alimentos e bebidas para
a comunidade?

Qual a influéncia da gastronomia na identidade cultural do
local?

Qual o impacto da gastronomia local na motivacdo do turista
para escolha do destino?

Identificar os aspectos socioecondmicos da
gastronomia regional do sertdo sergipano.

Quantos estabelecimentos de alimentos e bebidas destinados
para atender ao turista existem na regido?

Qual a representacdo econémica do setor de alimentos e
bebidas no PIB municipal?

Os estabelecimentos de alimentos e bebidas sdo abastecidos
com insumos locais?

Qual a média de funciondrios com carteira assinada que
trabalham no setor de alimentacdo?

A renda arrecadada no setor de alimentagdo € revertida na
economia local ou gera divisas externas?

Como esta a qualidade de vida na populagao local baseada nos
critérios do IDH?

Elaborar um conceito de sergipanidade
gastrondmica através da relacdo entre a
gastronomia regional sertaneja com a
identidade cultural sergipana.

Os alimentos tipicos do sertdo sdo comercializados nos
estabelecimentos de alimentos e bebidas?

A decoragdo dos estabelecimentos de alimentos e bebidas
remetem a cultura local?

Existe um consenso na populacdo sobre um alimento que
represente sua identidade?

Definir critérios para projetar a rota do
Cangaco numa rota gastronémica.

Existem atrativos turisticos diretamente relacionados com a
gastronomia local?

Existem feiras ou festivais gastron6micos permanentes ou
esporadicos?

Propor a criacdo de um selo gastronémico
do sertdo para potencializar a valorizagdo da
gastronomia regional na Rota do Cangago

O material grafico de marketing promocional do destino ilustra
elementos gastrondmicos?

Existe um guia com os restaurantes locais, com suas
especialidades de venda, horario de funcionamento, tipos de
servicos, entre outras informacdes para o turista?

Quadro 2. Relagéo entre os objetivos e as questdes de pesquisa.

Fonte: Proprio autor.
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5.2. Fontes de informacoes

Foi realizado um levantamento bibliografico através de livros e artigos cientificos, com
selecdo de autores que ja escreveram sobre temas afins no periodo compreendido entre 1986 a
2017. Em seguida foi feito um fichamento desses textos e a revisdo bibliografica se deu com
intuito de fazer uma analise da literatura existente para elaboracéo conceitual e definicdo dos
marcos teorico.

Esse procedimento foi baseado nos conceitos de Alves e Mazzotti (2002) que entendem
a revisdo de literatura ou revisdo bibliografica como base para a construgdo de uma
contextualizacdo para o problema e a analise das possibilidades presentes na literatura
consultada para a concepcéo do referencial tedrico da pesquisa.

A selecdo dos artigos de forma mais aberta sem partir de uma questdo muito especifica,
se justifica pela percepcdo subjetiva da pesquisadora, que através dos conceitos pesquisados fez
a reflexdo para o seu tema em analise, visto que ndo existem outras pesquisas publicadas até o
momento sobre a tematica, na regido de estudo.

De acordo com Cordeiro, Oliveira, Renterid e Guimaraes (2007), a revisao da literatura
narrativa ou tradicional, quando comparada a revisao sistematica, apresenta uma tematica mais
aberta; dificilmente parte de uma questao especifica bem definida, ndo exigindo um protocolo
rigido para sua confeccdo. A selecdo dos artigos € arbitraria, provendo o autor de informacdes
sujeitas a viés de selecdo, com grande interferéncia da percep¢éo subjetiva.

De acordo com Dencker (1998), as fontes primarias sdo constituidas pelo material mais
recente e original (...) que possa ser encontrado em revistas, informes de investigacdo, atas,
producdo académica e livros, dessa forma, a pesquisa bibliogréfica foi realizada a partir de
fontes primarias através do portal de periddicos da Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal
de Nivel Superior (Capes/MEC): artigos cientificos, revistas cientificas como Estudios y
Perspectivas em Turismo (En Linea), Caderno Virtual de Turismo e Tourism & Management
Studies além de livros sobre o tema e dos autores consagrados com essas tematicas.

A pesquisa ainda pode ser complementada por outros autores, no entanto, como estudo
preliminar, cada um dos artigos escolhidos contemplam os temas abordados numa visdo
atualizada e aplicada ao tema proposto.

A pesquisa de campo utilizou-se de fontes documentais: carddpios dos principais

estabelecimentos comerciais da regido.
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5.3. Universo: recorte espacial area de estudo

Foi delimitado o recorte espacial da area de estudo, pois a rota do cangaco € extensa e
compreende outros municipios dos estados limitrofes com o estado Sergipano, dessa forma
foram elaborados mapas cartograficos da area de anélise, que sera restrita ao espaco turistico
de movimentacdo no setor de alimenta¢do no municipio de Canindé do S&o Francisco, conforme
ilustrado na apresentacdo do objeto de estudo.

O universo delimitado do estudo sdo as areas do centro comercial e da prainha do
municipio de Canindé do S&o Francisco, compreendido nas avenidas Ananias Fernandez e Praia
Beira Rio pelo fato de serem os espagos fisicos de maior representacdo gastronémica turistica
neste recorte geografico.

Figura 19. Visédo Espacial do percurso dos restaurantes pesquisados.
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Fonte: Proprio autor.

5.4. Definicao stakholders: sujeitos da pesquisa.
Foram definidos os sujeitos da pesquisa, para que a analise do problema pudesse ser

interpretada sob o olhar das diversas partes envolvidas.

Parte envolvida Representantes Justificativa

Iniciativa privada- empresarios Proprietérios de estabelecimentos | Relacdo direta com a atividade
de alimentos e bebidas turistica

Grupos  socioecondmicos — | Fornecedores  de  produtos | Relagdo indireta com a atividade

populacéo local agropecuarios e artesaos. turistica

Trade turistico - mercado Operadores de agéncias de | Relacdo direta com a atividade
turismo receptivos. turistica
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Poder publico Gestor publico Relacdo direta com a atividade
turistica

Quadro 3. Definigéo das partes envolvidas no objeto de estudo.
Fonte: Proprio autor.

5.5. Instrumento de Coleta de Dados.

O instrumento de coleta de dados foi o formuldrio composto por perguntas abertas e
fechadas.

De acordo com Dencker (1998) o formulario € utilizado no controle da observacao,
devendo ser preenchido pelo pesquisador, dessa forma o formulério serviu como uma base
orientadora para a pesquisadora durante a entrevista, pois ao passo que a mesma conduzia as
perguntas ja fazia o seu preenchimento.

O formulério foi elaborado com 19 perguntas sendo 14 fechadas, com a opcdo de
escolha de uma Unica alternativa para resposta. 05 abertas quando o entrevistado tem liberdade
para se expressar sua opiniao.

Para o grupo que representa a iniciativa privada, os empresarios de alimentos e bebidas
cujos objetivos eram: Identificar os aspectos socioecondmicos da gastronomia regional do
sertdo sergipano, reconhecer as estratégias de marketing e venda da marca Rota do Sertéo
utilizada para potencializar a valorizagdo da gastronomia regional na Rota e diagnosticar
estratégias que contribuam para a valorizagdo da gastronomia regional a partir do turismo
gastrondmico cultural foram elaboradas as perguntas de numeros 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10,
11,12 e 13.

Para os funcionarios cujo objetivo era analisar identificar os aspectos socioecondémicos
da gastronomia regional do sertdo sergipano foram elaboradas as perguntas de numeros 14,15
el6.

Para analisar os cardapios, fonte documental, cujo objetivo era reconhecer as estratégias
de marketing e venda da marca Rota do Sertdo utilizada para potencializar a valorizacdo da
gastronomia regional na Rota foram elaboradas as perguntas de nimeros 17,18 e19.

Com o intuito de facilitar a compreenséo entre a relacdo das perguntas elaboradas no
formulario, os objetivos da pesquisa e critérios analisados, foi elaborada o quadro a seguir com

as especificagoes.
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OBJETIVO PERGUNTA ANALISE

Identificar 0S aspectos | 1. Classificar o estabelecimento em: | ldentificar o porte do setor de
socioeconémicos da gastronomia | () pequeno abe e 0 seu impacto na
regional do sertdo sergipano () médio economia local.

() grande porte

2.0 (s) proprietéario (s) é/sdo:
() local

() estadual

() de outro estado

() estrangeiro

Identificar se as divisas
econdmicas geradas pelo setor
de alimentagdo sdo revertidas
para a sociedade local ou se
saem para outra regido.

3.0s insumos sdo adquiridos por
fornecedores:

() locais, da propria regido

() do estado de SE

() de outros estados. Porque?

Identificar o impacto do setor
de alimentacdo no fomento dos
pequenos produtores rural.

4.0 maior publico consumidor:
() turista sozinho

() turista pacote passeio

() populacéo local

Identificar se as divisas
financeiras para este setor séo
decorrentes de fontes internas
ou externas da localidade.

5.Quantos pessoas trabalham no
estabelecimento?

Identificar o impacto do setor
de alimentos na geracdo de

02 emprego e renda.

05

() +5

6.Mé&o de obra especializada Identificar a absorcdo e
() local inclusdo da méo de obra local

() estadual SE
() outro estado. Porque?

no setor de alimentacéo.

7.Média salarial cozinheiro ou | Identificar o impacto do setor
garcom de alimentos na geracdo de
() 01 salarios emprego e renda.

() 02 salarios

() + 02 salarios

8.Funcionérios tem carteira | ldentificar o impacto do setor
assinada: de alimentos na geracdo de
() sim emprego e renda.

() ndo

() diaria

14.Funcionérios faz quantas | Identificar e analisar indices
refeicbes por dia sociais de desenvolvimento
02 humano através do setor de
03 alimentacéo.

(0+3

15.As principais refei¢des sdo: Identificar e analisar indices
() em casa sociais de desenvolvimento

() no trabalho
() fora de casa e perto do trabalho

humano através do setor de
alimentacéo.

16.0s funcionarios, em casa tem
esgoto e agua tratada:

Identificar e analisar indices
sociais de desenvolvimento

() sim humano através do setor de
() ndo alimentacéo.
Elaborar um conceito de | 10.A decoracdo e ambientacdo | Analisar a presenca de
sergipanidade gastrondmica | regional seria um diferencial para o | elementos culturais da regido
através da relagdo entre a | seu restaurante? na identidade da culinéria
gastronomia regional sertaneja regional.
com a identidade cultural
sergipana.
11.Qual o alimento/prato que vocé | Analisar a presenca de
considera regional e que colocariano | alimentos  regionais, com
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potencializar a valorizacdo da
gastronomia regional na Rota do
Cangaco

alimento regional em destaque?
() sim
() ndo. Porque?

seu cardapio como principal | identidade cultural na
atrativo? comercializagdo dos produtos
alimentares.
Propor a criagdo de um selo | 17.Layout do carddpio indica | Analisar se as ferramentas de
gastrondmico do sertdo para | regionalidade: alguma foto de | marketing estdo inseridas no

principal documento de venda
de um restaurante: o cardapio.

18.Existem
regionais?

() sim

() ndo.

Quais?

() carne seca

() umbu

() peixes do rio
() agua de coco
() queijo coalho
() rapadura

() macaxeira

() carne do sol

alimentos/produtos

Analisar a presenca de
alimentos  regionais, com
identidade cultural na

comercializagdo dos produtos
alimentares.

Analisar a valorizacdo da
venda de produtos produzidos
na regido pelos produtores
rurais.

Definir critérios para projetar a
rota do Cangaco numa rota
gastronémica.

19.Quanto tempo demora para 0
servigo dos pratos, em média:
() até 30 minutos

Analisar se o tempo destinado
para a alimentacdo pelos
roteiros comercializados pelas
agencias receptivas condiz
com o tempo de producdo e
servico  dos  restaurantes
estudados.

Propor a criacdo de um selo
gastrondmico do sertdo para
potencializar a valorizacdo da
gastronomia regional na Rota do
Cangaco

() de 30 a 45 minutos

() +45 minutos

9.Se houvesse um roteiro
gastrondmicos com paradas em
restaurantes com um selo de
regionalidade vocé acha que
aumentaria seu movimento, seria

interessante? \Vocé se interessaria em
participar deste programa?

Diagnosticar estratégias para
fomento do setor gastrondémico
na atividade turistica da regido.

Definir critérios para projetar a
rota do Cangago numa rota
gastronémica.

12.Se houvesse um centro
permanente de cultura, artesanato e
comidas  regionais, Vvocé  se

interessaria por um espaco? Vocé
acha gue o turista pararia?

Diagnosticar estratégias para
fomento do setor gastronémico
na atividade turistica da regido.

13. 0o que vocé sugere para
incrementar, fomentar a rota do
sertdo e como seu estabelecimento
poderia ser beneficiado?

Diagnosticar estratégias para
fomento do setor gastrondmico
na atividade turistica da regido.

Quadro 4. Perguntas do questionario conforme objetivo a ser alcancado.

Fonte: Proprio autor.

5.6. Amostra: selecdo dos empreendimentos de alimentos e bebidas e dos demais agentes.

A varidvel de estudo serdo os estabelecimentos do setor de alimentagdo que atendem

turistas e visitantes no municipio de Canindé do S&o Francisco.

A amostragem considerada foi a ndo probabilistica de conveniéncia, pois a selecéo se

deu de acordo com a conveniéncia do pesquisador, que acredita que a amostra selecionada

contempla os temas do problema determinado, segundo critérios definidos por Dencker (1998).
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O tamanho da amostra da pesquisa foi de 11 representantes diretos do setor de
alimentacdo (donos de restaurantes), 03 representantes indiretos do setor de alimentacdo
(produtores da agropecudria fornecedores de insumos), 03 entrevistados com relacdo indireta
na operacdo gastrondmica do turismo (agéncias de viagens), 02 representantes do setor de
cultura e artesanato em Canindé do S&o Francisco e 03 representantes do setor publico. A
escolha destes entrevistados ocorreu por conta da sua atuacdo no atendimento ao turista de
forma direta ou indireta.

O periodo da pesquisa de campo foi de 13 de maio de 2016 a junho de 2017, com visitas
periddicas neste espaco temporal, conforme cronograma ilustrado no quadro abaixo.

MES DATA
Julho/2016 8al7

Outubro/2016 12a16
Dezembro/2016 8al8

Fevereiro/2017 24 a 28
Abril/2017 14a16
Junho/2017 24a30

Quadro 5. Cronograma de pesquisa de campo.
Fonte: Proprio autor.

Os entrevistados escolhidos sdo pessoas que tem familiaridade com o negdcio estudado
e por isso pode responder a entrevista de forma mais profunda.

Foram escolhidas categorias de entrevistados, conforme grupo de analise. Grupos de
entrevistados que tem relacdo direta com a operacdo gastronémica do turismo (bares e
restaurantes), entrevistados com relacdo indireta na operacdo gastrondémica do turismo
(fornecedores de produtos agropecuaria), Entrevistados com relacdo indireta na operacdo
gastrondmica do turismo (agéncias de viagens), entrevistados com relagdo indireta na operagédo
gastrondmica do turismo que representa o setor de cultura e artesanato e o poder publico,

conforme ilustra quadro abaixo:

Estabelecimento Cargo/funcdo
Gran Café Proprietéria
Spartacus Supervisora
Karrancas Supervisor
Luar do Sertdo Proprietéria
Mandacaru Proprietéria
Spetinhos e Cia Proprietério
Café Nordestino Proprietério
Churrascaria do Sirone Proprietéria
Sabor do Sertéo Proprietério
Cagué Proprietério
Bode Assado Proprietério
Bar Mazé Fonte documental
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Quiosque da Tonha Proprietéria

Bar e Restaurante do Arnaldo Fonte documental
Quiosque Z¢ Pereira Proprietario
Quiosque do Bio Proprietério
Quiosque As Cearenses Proprietéria
Quiosque Beira Rio Proprietéria
Boteco Bar Rio Proprietéria
Quiosque Nordestino Fonte documental
Restaurante Velho Chico Fonte documental
Restaurante da Risolene Proprietéria
Restaurante Lontras Supervisor
Restaurante Cangaco Ecopark Supervisor
Restaurante Angicos Supervisor

Quadro 6. Entrevistados com relacéo direta na operacdo gastrondmica do turismo  (bares e

restaurantes)
Fonte: Proprio autor.

Estabelecimento Cargo/funcdo
Produtor de queijo Produtor

Cooperativa macaxeira Encarregada
Cooperativa de beneficiamento mel | Encarregado

Quadro 7. Entrevistados com relacdo indireta na operagdo gastrondmica do turismo

(fornecedores agropecuarios).
Fonte: Proprio autor.

Estabelecimento Cargo/funcéo
Centro de cultura Vice-presidente
Produtora de eventos Promotora de eventos locais

Quadro 8.Entrevistados com relacdo indireta na operagdo gastronébmica do turismo

(representantes do setor de cultura e artesanato).
Fonte: Proprio autor.

Estabelecimento Cargo/funcéo
Nozes tour receptivo Guia de viagens

Receptivo particular em Aracaju Guia particular

Receptivo particular em Canindé Guia particular

Catamard para passeio turistico Proprietario e Guia particular

Quadro 9. Entrevistados com relacdo indireta na operacdo gastrondmica do turismo (agéncias
de viagens).
Fonte: Proprio autor.

Estabelecimento Cargo/funcéo
Secretaria de Turismo de Canindé | Secretario
SEBRAE Sergipe Consultora
SEBRAE Alto Sdo Francisco Consultor

Quadro 10. Entrevistados com relacdo indireta na operagédo do turismo (poder pablico).
Fonte: Proprio autor.
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5.7. Coleta de dados.

A coleta de dados foi realizada através de entrevista semiestruturada, com formulario
composto por perguntas abertas e fechadas e da pesquisa documental.

Conforme Dencker (1997) o conhecimento obtido pela entrevista, refere-se ao relato
verbal do entrevistado sobre um fato vivenciado por ele, sendo que, na maioria das vezes, 0
pesquisador ndo observou 0s acontecimentos diretamente. O que o pesquisador obtém, na
realidade, ¢ a visdo do entrevistado a respeito do fendmeno investigado e a partir dessa
perspectiva faz-se as analises do problema.

Foi escolhida a entrevista por ser uma forma de relacdo assimétrica, que segundo
Dencker (1998), as relacBes pessoais do pesquisador e do entrevistado S0 um processo
bidirecional, por ela também ser recomendada para levantamento de experiéncias que nao sdo
encontrados em registros documentais, de forma escrita, pois faz parte das experiéncias das
pessoas. As perguntas sdo feitas oralmente, e as respostas, registradas pelo pesquisador.

Para a pesquisa documental, os documentos analisados foram os cardapios dos
estabelecimentos, os meios graficos de divulgacdo do destino em sites de internet, panfletos
promocionais e outras pecas visuais de propaganda.

Para Dencker (1998) a pesquisa documental se da pela utilizagdo de materiais que ainda
ndo recebeu um tratamento analitico. Sao fontes estaveis de dados e podem ser interpretados
pelo pesquisador de acordo com o contelido da pesquisa.

5.8. Métodos de anélise e interpretacdo dos dados

O tipo de analise definida para avaliar os dados foi: a analise funcional, porque as
respostas foram compreendidas dentro de um contexto relacionado com outros fendmenos
sociais ao redor, baseado em Dencker (1997). Os fatos séo analisados em sua simultaneidade.
Essas inter-relagdes sincronicas significam que nenhum fendmeno é explicado isoladamente,
mas em termos de suas relagdes com outros fenémenos.

A tabulacédo foi do tipo simples através da contagem das respostas para determinar o
numero de casos em cada categoria de estudo.O Tratamento dos dados foi realizado através do
aplicativo computadorizado do sistema Microsoft Office, o Excel, para classificar e quantificar
0S grupos para a construcdo de graficos. Foram analisados pela pesquisadora, os resultados
obtidos pelos gréficos, acrescidos das analises das respostas dos entrevistados e pelas
observacdes in loco, sendo confrontados com as referéncias teorias estudadas. Para uma melhor
analisar dos os resultados encontrados com as referéncias teoricas estudadas, foram propostos
indicadores tedricos, e também foram analisadas as percepcles de cada parte interessada,

comparando os dados com os de outros destinos turisticos com caracteristicas semelhantes.
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6. RESULTADOS E SUA APLICABILIDADE

Foram analisados 28 estabelecimentos de alimenta¢do no municipio de Canindé do Séo
Francisco, no periodo maio de 2016 a junho de 2017. A escolha destes restaurantes ocorreu por
conta da sua participacdo mais efetiva no setor de alimentacdo e por ja fazerem algum
atendimento ao turista. Visando um melhor entendimento da pesquisa sera apresentado de
forma breve um historico dos estabelecimentos e sua localizagdo no circuito percorrido pelo
turista.

Figura 20. Letreiro Restaurante Sabor do Sertdo

Fonte: Proprio autor.
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Figura 21. Fachada entrada Restaurante Sabor do Sert&o.

Fonte: Prdprio autor.

As figuras 20 e 21 séo referentes ao letreiro e a fachada do restaurante Sabor do Sertdo
localizado na Rodovia 230-SE Km 144, Projeto California. Esta na rodovia de acesso dos
turistas que vém de Aracaju para Canindé. E especializado em comida regional, oferece servico
de buffet e a la carte. Funciona apenas para o almogo das 11 as 15 horas. Abre todos os dias.

Couvert médio por pessoa de trinta reais.

Figura 22. Letreiro Churrascaria do Sirone

Fonte: Proprio autor.
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Fonte: Proprio autor.

As figuras 22 e 23 séo referentes ao letreiro e a fachada do restaurante Churrascaria do
Sirone localizado na Avenida Ananias Azevedo, S/N, em frente a Secretaria de Obras e Servigos
do municipio. Esta é a avenida principal da cidade de acesso dos turistas que vém para Canindé
de Sergipe ou de Paulo Afonso na Bahia, e passam pelo centro no sentido da prainha. E
especializado em churrasco, oferece servi¢co de prato pronto e rodizio. Funciona das 05:30 as
21 horas. Abre todos os dias. Tem um publico alvo de motoristas caminhoneiros de passagem.

Couvert médio por pessoa de vinte reais.

Figura 24. Letreiro e entrada Restaurante Café Nordestino
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Fonte: Proprio autor.
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Figura 25. Espaco interno do Restaurante Café Nordestino

Fonte: Proprio autor.

As figuras 24 e 25 sdo referentes ao letreiro e ao espaco interno do restaurante
Churrascaria do Café Nordestino localizado na Avenida Ananias Azevedo, S/N, ao fundo da
igreja matriz do municipio. Esta é a avenida principal da cidade de acesso dos turistas que vém
para Canindé de Sergipe ou de Paulo Afonso na Bahia, e passam pelo centro no sentido da
prainha. E especializado em comida regional, oferece servico de prato pronto e buffet, self
service. Funciona das 06:30 as 21 horas. Abre todos os dias. Tem um publico alvo de turistas
de passagem. Couvert médio por pessoa de R$ 16,00.



Figura 26. Letreiro Restaurante Spetinhos e Cia.

Fonte: Proprio autor.

Figura 27. Area externa Restaurante Spetinhos e Cia.
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Fonte: Préprio autor.
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As figuras 26 e 27 sdo referentes ao letreiro e ao espago externo do restaurante Spetinhos
e Cia localizado na Avenida Ananias Azevedo, S/N, em frente ao banco da Caixa Econémica.
Esta € a avenida principal da cidade de acesso dos turistas que vém para Canindé de Sergipe ou
de Paulo Afonso na Bahia, e passam pelo centro no sentido da prainha. Foi um dos primeiros
restaurantes da cidade, existente a aproximadamente dez anos. E especializado em comida
caseira, oferece servi¢o de prato pronto e a la carte. No inicio da sua fundacéo tinha madsica ao
Vivo e era especializado em petiscos, como espetinhos de carnes. Funciona das 11:30 as 20
horas. Abre todos os dias. Tem um publico alvo de turistas de passagem. Quando funcionava
com petiscos e musica ao vivo, seu publico maior era a populacdo local. Couvert médio por

pessoa de dezessete reais.
Figura 28. Letreiro Restaurante Mandacaru

\\\\\ \\‘.\. \ \ 1 T W
%'\‘ “‘“"“‘v—!—r"?’W

.. Pousada’e’ Restalljrant

Fonte: Proprio autor.
Figura 29. Area interna Restaurante Mandacaru

Fonte: Proprio autor.
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As figuras 28 e 29 sdo referentes ao letreiro e ao espago interno do restaurante
Mandacaru localizado na Avenida Ananias Azevedo, S/N, em frente ao posto de gasolina BR.
Esta é a avenida principal da cidade de acesso dos turistas que vém para Caninde de Sergipe ou
de Paulo Afonso na Bahia, e passam pelo centro no sentido da prainha. E especializado em
comida caseira, oferece servico de prato pronto e buffet, self service. Funciona apenas das 06:30
as 15 horas. Abre todos os dias. Tem um publico alvo de turistas que estdo hospedados na
pousada que é do mesmo dono do restaurante e fica logo no prédio acima do estabelecimento.
Couvert médio por pessoa de quinze reais.

Figura 30. Fachada externa Restaurante Spartacus

Fonte: Proprio autor.
Fiaura 31. Espaco interno Restaurante Spartacus.

Fonte: Proprio autor.


https://www.tripadvisor.com.br/LocationPhotoDirectLink-g2000714-d5381339-i90229024-Restaurante_e_Pizzaria_Sparttacus-Caninde_de_Sao_Francisco_State_of_Serg.html#90229024
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As figuras 30 e 31 sdo referentes a fachada externa e ao espaco interno do restaurante e
pizzaria Spartacus localizado Rua Otavio Fernandes de Souza 617, Meia Praia. Esta é uma rua
mais para a parte interna do centro, paralela & avenida principal. E especializado em comida
contemporanea e em pizzaria, oferece servico a la carte. Funciona das 11:00 as 23 horas. Abre
todos os dias. Tem um publico alvo de turistas de passagem. Nas quintas feiras a partir das 21
horas tem musica ao vivo, pagode, que também atende ao publico local. Couvert médio por

pessoa de quarenta reais.

Figura 32. Espaco interno Gran Café

Fonte: Préprio autor.

Figura 33. Balcdo interno Gran Café.

Fonte: Proprio autor.
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As figuras 32 e 33 sdo referentes ao espago interno e ao balcdo interno do Gran Café
Confeitaria e Doceria localizada Rua Otavio Fernandes de Souza. Esta € uma rua mais para a
parte interna do centro, paralela trés quadras da avenida principal, em frente a praca principal.
E especializado em confeitaria, doceria e acai. Oferece servico a la carte. Funciona das 16:00
as 21 horas. N&o abre as quintas feiras. Tem um publico alvo de turistas de passagem e

populacéo local. Couvert médio por pessoa de vinte e cinco reais.

Figura 34. Fachada Restaurante Luar do Sertdo

Fonte: Proprio autor.

Figura 35. Lateral Restaurante Luar do Sertdo

Fonte: Préprio autor.



118

As figuras 34 e 35 sdo referentes a fachada e o espaco lateral do restaurante Luar do
Sertdo localizado Avenida Praia Beira Rio, S/N, Beira Rio, fica na rotatoria em frente a prainha.
Esta € uma avenida principal que fica na beira do Rio Sdo Francisco, na parte prépria para
banho de rio pelos banhistas. E especializado em comida regional, oferece servico a la carte.
Funciona das 09:00 as 22 horas. Abre todos os dias. Tem um publico alvo de turistas de
passagem. Este estabelecimento existe ha trés anos e funcionava na em uma barraca de praia,
na “prainha”, com a reforma dos quiosques de praia, foi cedido pelo municipio, esta casa de
propriedade do estado, para cessdo de uso temporéria até a entrega dos novos quiosques
padronizados. Couvert médio por pessoa de quarenta reais.

Figura 36. Fachada externa Restaurante Cagua.

Fonte: Préprio autor.
Figura 37. Entrada Restaurante Cagua.

Fonte: Préprio autor.
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As figuras 36 e 37 sdo referentes a fachada externa e a entrada do restaurante Cagua
localizado Avenida Praia Beira Rio, S/N, Beira Rio. Esta € uma avenida principal que fica na
beira do Rio S&o Francisco, na parte propria para banho de rio pelos banhistas. E especializado
em comida regional, oferece servigo de buffet e a la carte. Funciona das 10:00 as 17 horas.
Abre todos os dias. Tem um publico alvo de turistas de passagem. Este estabelecimento
também possui uma pousada, que iniciou seu funcionamento em abril de dois mil dezesseis.
Iniciou suas atividades de restaurante ha mais de cinco anos, com eventos para grupos de
turistas e também para a populacgdo local, ainda hoje o publico de eventos é bem forte neste

restaurante. Couvert médio por pessoa de vinte reais.

Figura 38. Letreiro Restaurante Karranca’s.

L

Fonte: Proprio autor.
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Figura 40. Espaco do deck Restaurante Karranca's.

Fonte: Préprio autor.

Figura 39. Espago Interno Restaurante Karranca’s.

Fonte: Proprio autor.
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Figura 41. Buffet do Restaurante Karranca's.

Fonte: Proprio autor.

As figuras 38, 39, 40, e 41 sdo referentes ao letreiro, parte interna, espaco do deck,
servico de buffet do restaurante Karrancas localizado Avenida Beira Rio 1, Beira Rio. Esta é
uma avenida principal que fica na beira do Rio Sdo Francisco, na parte prépria para banho de
rio pelos banhistas. E especializado em comida regional, oferece servico de buffet e a la carte.
Funciona das 09:00 as 17 horas. Abre todos os dias. Tem um puablico alvo de turistas de grupo
e de passagem que chegam a cidade para fazer o passeio principal da regido que € a navegacéo
pelos Céanions do Rio S&o Francisco. Este estabelecimento faz parte de uma rede de cinco
restaurantes na regido de Canindé e Piranhas, também pertence a0 mesmo grupo que
comercializa e opera 0s passeios de catamara. Os pacotes nas agéncias de turismo direcionam
a venda do passeio de catamard com a op¢do do almoco ja incluso, pois é desde local que ocorre
0 embarque para a visita aos canions. Iniciou seu funcionamento a cerca de dez anos. Couvert

médio por pessoa de R$ 50,00.
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Figura 43. Vista Lateral dos Restaurantes da Prainha.

Fonte: Préprio autor.

Figura 42. Fachada lateral dos quiosques da prainha.

Fonte: Préprio autor.
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Figura 44. Vista frontal restaurantes da prainha.

Fonte: Préprio autor.

Figura 45. Vista da prainha.

Fonte: Préprio autor.
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Figura 46. Espaco do Restaurante de nimero 15.

Fonte: Préprio autor.

As figuras 43 e 44 séo referentes a vista lateral e a fachada lateral dos restaurantes que
estdo localizado Praia da Beira Rio, conhecido como “prainha”. A figura 45 ilustra a vista da
prainha. Esta é uma parte do Rio Sdo Francisco, prépria para banho de rio pelos banhistas.
Neste local funcionavam vinte e uma barracas de praia de forma desordenada de uso do solo.
A prefeitura as desativou e organizou a padronizacao de quatorze quiosques em tamanho padrédo
e um maior para um restaurante de pequeno porte, ilustrado na figura de nimero 46. Esses
restaurantes foram inaugurados no més de dezembro de 2016. Nos anexos de A a AA serdo

ilustradas as instalagdes destes estabelecimentos conforme lista abaixo:

NUMERO NOME ESTABELECIMENTO
1 Bar Mazé

2 Quiosque da Tonha

3 Bar e Restaurante do Arnaldo
4 Quiosque Zé Pereira

5 Quiosque do Bio

6 Quiosque As Cearenses

7 Quiosque Beira Rio

8 Boteco Bar Rio

9 Quiosgue Nordestino

10 Sem funcionamento

11 Sem funcionamento

12 Restaurante Velho Chico

13 Restaurante da Risolene

14 Sem funcionamento

15 Restaurante Lontras

Quadro 11. Lista dos Restaurantes da Prainha.
Fonte. Préprio autor.
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Figura 47 - Espaco para refeicbes EcoPark

F

Fonte: Proprio autor.

A figura de nimero 47 refere-se a vista interna e o espago para refei¢cdes do restaurante
Cangaco Ecopark, localizado a 15km de Canindé do S&o Francisco as margens do Rio S&o
Francisco. E classificado pelo aplicativo de turismo tripadvisor como um restaurante com farto
buffet e a la carte de comida brasileira, em meio a natureza, com bangal6s para relaxar. Seu
acesso principal é através de catamard pelo Rio Sdo Francisco, ou via terrestre, porém em

condigdes ndo adequadas. Tem um publico alvo de turistas de passagem e grupos.



Figura 48. Vista de Frente do Restaurante Angicos.

Fonte: TripAdvisor.

Figura 49 - Espaco Interno Restaurante Angicos

Fonte: Site Rota do Sertdo.
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Figura 50. Acervo Fazenda Angicos

Fonte: Prdprio autor

As figuras 48,49 e 50 referem-se a vista de frente, acervo e espacgo interno do restaurante
Angicos, localizado no sitio Forquilha as margens do Rio Sdo Francisco. Seu acesso é
exclusivamente fluvial, através do rio. E classificado pelo aplicativo de turismo tripadvisor
como um restaurante de buffet e a la carte de comida brasileira. Tem um publico alvo de turistas
de passagem e grupos.
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Figura 51. Entrada Restaurante Paraiso das aguas

Fonte: Proprio autor.

Figura 52. Letreiro Restaurante Paraiso das aguas

Fonte: Préprio autor.

As figuras 51 e 52 referem-se a entrada e letreiro do restaurante Paraiso das aguas
localizado Avenida Praia Beira Rio, S/N, Beira Rio, fica apds o restaurante Karrancas. E uma
pousada e restaurante e possui também a opgdo do passeio de catamard para os canions do Rio

Sdo Francisco, especializado em comida caseira e regional, oferece servico de buffet e a la
carte. Tem um publico alvo de turistas de passagem e grupos. Estd temporariamente sem

funcionar.
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Figura 53. Letreiro Restaurante Gastrotinga

¥ Gastrotinga v
CASA
de
Doces < Restaurante

Fonte: Préprio autor

Figura 54. Parte Frontal Restaurante Gastrotinga

Fonte: Proprio autor
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Figura 55. Tim6teo Domingos
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Fonte: Foto: Carluz Lima - http://bacanudo.com/leitura/638/timoteo-domingos

As figuras 53 e 54 referem-se ao letreiro e a parte frontal do restaurante e casa de doces
Gastrotinga localizado no centro de artesanato da cidade, na BR-SE 230, ao lado do Parque de
Vagquejada. E especializado em doces comida regional, utilizando exclusivamente elementos da
caatinga, como o uso dos cactaceos. A figura 55 refere-se ao proprietario e o Chef do Sertdo
Timoteo Domingos, que j& desenvolve uma série de preparacGes gastrondmicas de sua propria
autoria com os insumos da caatinga. Timoteo Domingos € um alagoano da cidade de Santana
do Ipanema, apaixonado por gastronomia. A gastronomia da caatinga, Gastrotinga, é 0 nome
exotico desta técnica de inserir produtos da caatinga na alimentagdo humana. Com o objetivo
de mostrar a cultura alimentar do sertdo através do bioma caatinga, ele criou o projeto
Gastrotinga, ou seja, cactos, fruto do mandacaru, umbu, algaroba, morord, ouricuri, entre
outros alimentos tipicos do sertdo sdo a base dos pratos.

O restaurante surgiu a partir de fevereiro de 2017 com o objetivo de atender os turistas
que tomam conhecimento das receitas pela midia e chegam em Canindé no intuito de saborear
as comidas com os elementos da caatinga. “Nosso desejo ¢ de popularizar as receitas € os
ingredientes dessa regido. Iniciamos uma producdo de cactos e ervas da caatinga em parceria
com agricultores locais e esta acdo resulta em geracdo de renda e estimulo a conservagao e
preservacao do bioma. Estou muito feliz pela realizacdo deste sonho e que ira colaborar ainda

mais no desenvolvimento da minha querida Canindé”, ressalta o chef.
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6.1. ASPECTOS SOCIOECONOMICOS DA GASTRONOMIA REGIONAL DO
SERTAO SERGIPANO.

Para comtemplar o objetivo especifico de identificar os aspectos socioecondmicos da
gastronomia regional do sertéo sergipano, foram analisados alguns indicadores econdmicos
e sociais.

Para Mascarenhas (2006), a utilizacdo de indicadores econdmicos atrai agentes
econdmicos para a realizacdo de investimentos, pois 0s mesmos terdo informacdes concretas
da dindmica da economia municipal. Entretanto, ja que o IMEC mensura o consumo de bens e
servicos, entdo um crescimento do mesmo indicard que a economia esta aquecida, auxiliando o
setor privado, ja que ele sera diretamente afetado nas vendas e prestacdo de servigos. Portanto,
conclui-se que a utilizacdo de indicadores de movimentacdo econémica beneficiara tanto o setor
publico, quanto o setor privado.

Os indicadores econdmicos analisados foram: o porte do estabelecimento para
compreender sua contribuicdo financeira na economia local, a residéncia do proprietario para
identificar se as receitas apuradas seriam investidas no local ou fora da regido, o publico
consumidor para analisar a fonte de recursos se externos ou internos, a quantidade de
funcionérios e a necessidade de méo de obra especializada para verificar a participacdo da
populacdo local na geracéo de emprego e renda e a aquisi¢do de insumos se ocorria através dos
fornecedores locais ou de fora da regido para verificar o impacto financeiro do negécio na
agricultura, pecuéria e nos pequenos produtores locais.

Os resultados a seguir tém como proposito relacionar os dados econémicos com a
pesquisa realizada no setor da alimentacdo no segmento turistico da regido.

De acordo com o Anuario do trabalho na micro e pequena empresa SEBRAE (2013,
p.17) define que porte da empresa do setor de comercio e servicos baseada no nimero de

funcionarios:

I — Microempresa - até 09 pessoas ocupadas

Il — Pequena empresa — de 10 a 49 pessoas ocupadas
111 — Média empresa — de 50 a 99 pessoas ocupadas

IV — Grande empresa — 100 pessoas ocupadas ou mais.
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Dessa forma o gréafico abaixo ilustra os restaurantes pesquisados conforme o seu porte.

Gréfico 1. Porte Restaurante
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Fonte: proprio autor

Dos restaurantes pesquisados, vinte e um séo classificados como microempresa. Sao
eles: Gran Café, Luar do Sertdo, Mandacaru, Spetinhos e Cia, Café Nordestino, Churrascaria
do Sirone, Sabor do Sertdo, Cacud, Bode Assado, Lontras, Bar Mazé, Quiosque da Tonha, Bar
e Restaurante do Arnaldo, Quiosque Zé Pereira, Quiosque do Bio, Quiosque As Cearenses,
Quiosque Beira Rio, Boteco Bar Rio, Quiosque Nordestino, Restaurante Velho Chico e
Restaurante da Risolene. Esses estabelecimentos tém em media dois a cinco funcionarios. Os
restaurantes classificados de pequeno porte sdo: Spartacus, Karrancas, Angicos e Ecopark.
Estes estabelecimentos tém em média quinze funcionarios, embora de pequeno porte estdo no
inicio da escala definida pelo Sebrae que inicia com dez até quarenta e nove funcionario,
portanto estd saindo da escala de microempresa para a classificagdo de pequena empresa.
Portanto, verifica-se que a maior parte dos estabelecimentos de alimentacdo € de micro e
pequenos empresarios, 0 que ratifica a pequena participacdo do setor no PIB municipal.

Conforme os dados da Secretaria de Planejamento e Gestdo de Sergipe, 0 setor de
servigo no municipio de Canindé do S&o Francisco contribuiu em 2014 com o valor de R$
242.964,73 (duzentos e quarenta e dois, novecentos e sessenta e quatro mil reais e setenta e trés
centavos) do montante do PIB de R$ 681.998,45 (seiscentos e oitenta e um, novecentos e
noventa e oito mil reais e quarenta e cinco centavos), o equivalente a 35,62% (trinta e cinco e

sessenta e dois por cento) de todas as receitas arrecadadas no municipio. O setor da industria
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contribui aproximadamente com o dobro do que € arrecadado com o setor de servi¢os e 0s
valores arrecadados dos royalties da hidrelétrica CHESF contribui com o triplo. Dessa forma,
o valor de arrecadacdo do PIB pelo setor de servicos pode ser aumentado e a proposta deste
trabalho é que esse aumento ocorra através do fomento do turismo e em especial do setor de
alimentos e bebidas. Para propor este fomento, foi necessario melhor compreender os dados
econémicos do PIB local, faz-se necessario analisar as divisas econdmicas operadas pelo setor
de servico, portanto foram analisados os trés itens abaixo através do questionario da pesquisa
de campo:

1.Foi analisado se 0s servi¢os eram operados por proprietarios locais, residentes na
regido e dessa forma sua arrecadacdo, na maior parte eram investidas em consumo de outros
servicos internos. Foram analisados se 0s proprietarios eram residentes locais, residentes do
estado de Sergipe, residentes de outros estados ou estrangeiros.

2. Foi analisado se as entradas financeiras se davam por recursos externos, que seriam
0s turistas ou por recursos internos, populacdo local, dessa forma foi analisado o principal
publico consumidor do estabelecimento se eram turistas passantes, turistas de grupos fechados
ou populacgéo local.

3. Foi analisado se a producdo agropecuaria era consumida pela populacéo da regido,
em especial neste estudo pelos estabelecimentos comerciais de alimentagdo ou se era escoada
para fora da regido. Dessa forma foi analisado se os insumos adquiridos pelos restaurantes eram

provenientes de fornecedores locais, do estado de Sergipe ou de outros Estados.
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Quanto a origem e residéncia do proprietario o grafico abaixo ilustra a pesquisa:

Gréfico 2. Arrecadacdo investida em consumo local.
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Fonte: proprio autor

Dos restaurantes pesquisados cujos propritarios sdo residentes locais, vinte e dois sdo
residentes no municipio, sdo ele: Gran Café, Luar do Sertdo, Mandacaru, Spetinhos e Cia, Café
Nordestino, Churrascaria do Sirone, Sabor do Sertdo, Cacua, Bode Assado, Bar Mazé,
Quiosque da Tonha, Bar e Restaurante do Arnaldo, Quiosque Zé Pereira, Quiosque do Bio,
Quiosque As Cearenses, Quiosque Beira Rio, Boteco Bar Rio, Quiosque Nordestino,
Restaurante Velho Chico, Restaurante da Risolene, Spartacus e Angicos. Os restaurantes cujos
proprietarios ndo residem no municipio, mas residem no estado de Sergipe sao trés: Karrancas,
Lontras e Ecopark. N&@o existem restaurantes cujos proprietarios residem em outros estados ou
sdo estrangeiros. Através dos dados pesquisados confirma-se que a renda arrecadada pelos
estabelecimentos de alimentacdo retorna para o proprio municipio, uma vez que em 88%
(oitenta e oito por cento) dos estabelecimentos pesquisados, 0s seus proprietarios residem na
regido e suas outras necessidades basicas como moradia, educacdo, vestiario € suprida

localmente, contribuindo para as dividas do PIB local.
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Quanto ao publico consumidor foi pesquisado se o maior fluxo € da populagéo local, de
turistas de passagem ou de turistas de grupos (pacotes). O grafico abaixo identifica a situacéo:

Grafico 3. Perfil Publico Consumidor.
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Fonte: proprio autor

Dos restaurantes pesquisados, vinte e quatro recebem turistas de passagem que estdo
sozinhos ou em pequenos grupos familiares, sdo eles: Gran Café, Spartacus, Karrancas, Luar
do Sertdo, Mandacaru, Café Nordestino, Churrascaria do Sirone, Sabor do Sertdo, Cacué, Bode
Assado, Lontras, Bar Mazé, Quiosque da Tonha, Bar e Restaurane do Arnaldo, Quiosque Zé
Pereira, Quiosque do Bio, Quiosque As Cearenses, Quiosque Beira Rio, Boteco Bar Rio,
Quiosque Nordestino, Restaurante Velho Chico, Restaurante da Risolene, Ecopark e Angicos.
Dezenove restaurantes que além dos turistas, também séo frequentados pela populagéo local,
sdo: Gran Café, Spartacus, Spetinho e Cia, Café Nordestino, Churrascaria do Sirone, Sabor do
Sertdo, Cacgua, Bode Assado, Bar Mazé, Quiosque da Tonha, Bar e Restaurante do Arnaldo,
Quiosque Zé Pereira, Quiosque do Bio, Quiosque As Cearenses, Quiosque Beira Rio, Boteco
Bar Rio, Quiosque Nordestino, Restaurante Velho Chico e Restaurante da Risolene. Seis
restaurantes possuem maior publico consumidor de turistas sdo eles: Lontras, Karrancas, Luar
do Sertdo, Mandacaru, Ecopark e Angicos. O restaurante Spetinho e Cia atualmente tem seu
maior publico exclusivo pela populagéo local. Dois restaurantes tem um publico por pacotes
fechados em grande volume, sdo eles: Karrancas e Cagué.

O restaurante Karrancas tem seu pacote fechado pelas agéncias de turismo receptivo que
comercializam o passeio de embarcacao para os Canions com o almoco incluso e, portanto, seu

publico principal sdo os grupos de turistas. Tem um preco muito elevado para a populacéo local,
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além de ter uma proposta restrita ao turista, portanto, seu publico é o turista de pacote em sua
grande maioria e o turista de passagem. Nao € frequentado pela populacéao local.

Os restaurantes Cacua e Bode Assado tem um puablico de eventos muito expressivo. S&o
realizados diversos eventos sociais como festas de aniversario, confraternizagdes, formatura
entre outros no saldo do restaurante, o que movimenta as financas do estabelecimento e
proporciona o uso do publico local.

O Gran Cafe vende principalmente o acai, doces e salgados finos e cafés gourmet, o
preco & superior ao da média local e por isso atende em sua maioria a turistas e a uma pequena
parte da populacéo local.

Os restaurantes Spartacus e Lontras oferecem uma alimentacdo mais refinada, com
pratos gourmet mais elaborados e atende na sua maioria turistas. A populacédo local quando se
utiliza desse equipamento gastrondémico é para uma data comemorativa especial.

O restaurante Luar do Sertdo é frequentado basicamente por turistas de passagem, pois
esta localizado no ponto considerado de maior fluxo de turista, a prainha, pela sua capacidade
ser menor, ndo comportaria um volume maior de turista de grupo e nao é frequentado pela
populacéo local, pelo preco ndo ser acessivel comparado a media local.

O restaurante Sabor do Sertdo por estar localizado fora do centro urbano e na rodovia
de acesso a cidade de Canindé, para quem vem do estado de Sergipe, tem em torno de setenta
por cento do seu publico frequentado por turistas de passagem.

Os restaurantes Ecopark e Angicos possuem uma estrutura direcionada para as
atividades turisticas e o preco também dos alimentos sdo mais elevados que de outros
restaurantes a beira do rio, além disso 0 acesso se d& apenas por embarcacdes, por isso seu
publico principal sdo os turistas. Os quatorze restaurantes localizados na prainha, que estdo na
beira do rio, possuem um preco mais acessivel e sdo frequentados tanto por turistas como pela
populacéo local.

Portanto, 84% (oitenta e quatro por cento) dos estabelecimentos pesquisados sao
frequentados por turistas e pela populagéo local, o que indica uma participagéo da populacao
nos equipamentos turisticos. No entanto, em sua maioria esses estabelecimentos sdo menos
expressivos no percurso turistico. Os 16% (dezesseis por cento) dos restaurantes, que
representam seis unidades, possuem uma estrutura maior e sd0 mais expressivos no trade
turistico, trés deles pertencem a um unico dono que tem um dominio maior do mercado turistico
local. Assim, analisando os conceitos de Cunha e Cunha (2005), que define que para o clusters
turistico obter sucesso competitivo, deve existir uma identidade sociocultural, vantagens

competitivas coletivas, organizacao simultanea de relacdes de concorréncia e cooperacao entre
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0s agentes, percebemos que existe uma concorréncia desigual, com amplas discrepancias em
relacdo a infraestrutura e divulgacdo dos estabelecimentos. O que enfraguece o conceito de
cooperacéo e vantagens competitivas coletivas para fortalecimento do cluster de uma regiao.
Ratificando os conceitos de Costa (2005), para que se possa discutir a competitividade
de destinos turisticos no contexto dos sistemas produtivos locais, é preciso considerar que 0s
interesses em questdo sejam ampliados, ndo considerando apenas os privados como o lucro, a
rentabilidade ou a taxa de ocupacdo de leitos. Também devem ser observados aspectos de
interesse publico ou comum — como a geragdo de renda e emprego, a preservagao da natureza
e 0 bem-estar da comunidade local — aproximando os conceitos de competitividade e
sustentabilidade. Dessa forma foi analisado quem sdo os fornecedores dos estabelecimentos
para identificar se existe um fomento aos pequenos produtores rurais. Com relacdo ao

abastecimento dos insumos por fornecedores foi classificado conforme ilustrado gréfico abaixo:
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Grafico 4. Abastecimento por fornecedores
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Fonte: préprio autor

O restaurante Gran Café adquire os insumos de outros estados como o da Bahia, no
municipio de Paulo Afonso. O restaurante Spartacus adquire os insumos no estado de Sergipe,
em Aracaju e no estado de Alagoas em Piranhas. Os restaurantes Karrancas, Lontras e Ecopark
adquirem uma parte dos insumos locais, como a macaxeira e hortifrdtis, de fornecedores do
estado de Sergipe e do estado de Alagoas. Os restaurantes: Luar do Sertdo, Mandacaru,
Spetinhos e Cia, Café Nordestino, Bar Mazé, Quiosque da Tonha, Bar e Restaurante do
Arnaldo, Quiosque Zé Pereira, Quiosque do Bio, Quiosque As Cearenses, Quiosque Beira Rio,
Boteco Bar Rio, Quiosque Nordestino, Restaurante Velho Chico, Restaurante da Risolene,
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Angicos e Sabor do Sertdo fazem o abastecimento apenas com insumos locais. Os restaurantes:
Churrascaria do Sirone, Cacua e Bode Assado fazem o abastecimento com insumos locais e do
estado de Sergipe em cidades como Itabaiana e Porto da Folha.

Portanto, 92% (noventa e dois porcento) dos estabelecimentos pesquisados abastecem-
se de insumos de produtores locais 0 que fortalece a cadeia econémica local e o crescimento
econémico dos pequenos produtores. Nesta regido existem um fornecedor de peixe tilapia,
criada em viveiros, que atende satisfatoriamente aos restaurantes. Os produtores da agricultora
irrigada também escoam suas mercadorias para esses estabelecimentos. Os produtos adquiridos
em outros estados, que representam apenas 8% (oito por cento), sdo 0s produtos que ndo séo
produzidos na regiao.

Para avaliar o indice econémico de geracao de emprego e renda que sao formulados pela
Organizacdo das Nagdes Unidas, medindo pela Renda Nacional Bruta (RNB) com base na
Paridade de Poder de Compra (PPC) por habitante. O IDH geral de Sergipe € 0,742 e 0 IDH de
renda de Canindé do Séo Francisco € 0,566, segundo os dados do Observatorio da Secretaria
de planejamento e gestdo do estado de Sergipe — SEPLAG.

Dessa forma, foi analisada o quantitativo de contratacdo de mao de obra especializada
se era de trabalhadores locais ou de fora da regido, pois o funcionario mais capacitado
representa um valor salarial mais elevado que a média e o valor da média salarial, para verificar
a renda média dos trabalhadores do setor de alimentos e bebidas. Quanto a captacdo de méo de
obra especializada foi pesquisado se eram funcionarios locais, do estado de Sergipe ou de outro
estado.

Grafico 5. M&o de obra especializada.
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Todos os restaurantes contratam a mao de obra local. Os restaurantes que contratam
além da mé&o de obra local a do estado de Sergipe, em especial de Aracaju sdo: Spartacus,
Karrancas e Café nordestino. Segundo relato do proprietario do restaurante Café Nordestino, o
mesmo trabalhou por mais de dez anos na cidade de Aracaju e, portanto, todo o seu aprendizado
especializado ele capacita seus funcionarios. A proprietaria do restaurante Churrascaria Sirone
sO contrata funcionarios locais e que residam préximo ao seu estabelecimento por conta do
horario de funcionamento que se inicia as cinco e meia da manha, entdo a proximidade facilita
0 deslocamento e a chegada dos colaboradores no horario, sem atrasos. O restaurante Cagud,
sua proprietaria faz treinamentos em Aracaju frequentemente e capacita seus funcionarios.
Dessa forma os restaurantes: Spartacus, Cagua e Café nordestino ndo contratam mao de obra
especializada de forma direta, mas utilizam-se da sua capacita¢cdo em cursos e treinamentos da
mé&o de obra do estado de Sergipe. O restaurante Karrancas por fazer parte de uma rede de
restaurantes necessitam de mao de obra especializada constantemente, por isso contratam
diretamente além da mé&o de obra local, funcionarios de Sergipe e de Alagoas. Portanto, fica
constatado que estes estabelecimentos que compdem o setor de alimentos e bebidas da regido
geram emprego direto para a populacéo local.

Quanto aos funcionarios terem a carteira assinada, foi perguntado se 0s mesmos tinham
carteira assinada ou ndo, ou se ainda existia outra modalidade de contratacdo como por diarias.
O resultado obtido pela pesquisa segue no grafico a seguir:

Grafico 6. Carteira de trabalho assinada.
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Onze estabelecimentos possuem funcionarios com carteira de trabalho assinadas, sdo
eles: Gran Café, Spartacus, Karrancas, Mandacaru, Café Nordestino, Churrascaria do Sirone,
Sabor do Sertdo, Cacua, Bode Assado, Lontras, Restaurante Ecopark e Restaurante Angicos.
Trés restaurantes ndo possuem funciondrios com carteira assinada, pois 0S prorpios
proprietarios sdo os trabalhadores do negdcio, sdo eles: Luar do Sertdo, Spetinho e Cia e
Quiosque da Tonha. Dez estabelecimentos ndo possuem funcionarios com carteira assinada
pois 0s proprietarios sao os trabalhadores e apenas nos finais de semana ou em épocas de maior
movimento como nos meses de maior fluxo turistico (novembro, dezembro, janeiro e fevereiro)
eles contratam méao de obra com pagamento por diaria, sdo eles: Bar Mazé, Bar e Restaurante
do Arnaldo, Quiosque Zé Pereira, Quiosque do Bio, Quiosque As Cearenses, Quiosque Beira
Rio, Boteco Bar Rio, Quiosque Nordestino, Restaurante Velho Chico e Restaurante da
Risolene.

De uma forma geral, os estabelecimentos possuem uma mé&o de obra familiar e néo
computam na quantidade de funcionarios do estabelecimento, principalmente por conta da
informalidade. Os funcionarios que estdo em fase de experiéncia também néo tem sua carteira
assinada. Uma boa parte dos funcionarios sdo contratados por diarias e também permanencem
na informalidade.

Quanto a média salarial paga aos funcionarios, foi pesquisado se seria de um salario

minimo, dois salarios minimos ou mais de dois salarios minimos. Os dados levantados foram
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0s seguintes, conforme grafico abaixo:

Gréfico 7. Média salarial.
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Os Unicos restaurantes que pagam em média dois salarios minimos para os funcionarios
sdo: Karrancas e Ecopark. Todos 0s outros vinte e trés restaurantes pagam um salario minimo
em media para os funcionarios, séo eles: Gran Café, Spartacus, Luar do Sertdo, Mandacaru,
Spetinho e Cia, Café Nordestino, Churrascaria do Sirone, Sabor do Sertdo, Cacud, Bode
Assado,Lontras, Bar Mazé, Quiosque da Tonha, Bar e Restaurane do Arnaldo, Quiosque Zé
Pereira, Quiosque do Bio, Quiosque As Cearenses, Quiosque Beira Rio, Boteco Bar Rio,
Quiosque Nordestino, Restaurante Velho Chico, Restaurante da Risolene e Angicos. Nenhum
restautante pesquisado paga mais de dois salarios minimos em média para os funcionarios.

Ha relato de um funcionério que ndo quis ser identificado que na prética eles recebem
valores menores que o salario minimo de fato, pois embora tenha a carteira assinada com o
valor do salario minimo, esta, s6 serve para o0 pagamento dos encargos sociais. Na pratica
recebem em torno de seiscentos a setecentos reais. N&o recebem comissdes nem vale transporte.
Embora o piso salarial médio fixado pelo sindicato de bares e restaurantes, para cozinheiros
seja de R$1.000,00 (hum mil reais) e o de garcom de R$980,00 (novecentos e oitenta reais),
ndo é o que ocorre de fato no mercado local, portanto verifica-se que este € um setor que
emprega uma boa parte da populacao local de forma direta, porém com média salarial muito
baixa.

O Programa de Regionalizacdo do Turismo — Roteiros do Brasil define que para alcangar
bons resultados no processo de capacidade da cadeia produtiva do turismo a estruturacdo dos
destinos turisticos depende de uma nova visdo integradora. O desenvolvimento produtivo exige
a formalizacdo dos servicos e qualificacdo de pessoas; fato que ndo esta sendo bem
desenvolvido nas atividades turisticas no setor de alimentagdo do municipio de Canindé, visto
gue como foi elucidado nos resultados de pesquisa acima, os postos de trabalho ainda sdo para
mé&o de obra menos qualificada e com um teto salarial inferior ao de mercado de trabalho.

Também o referido programa promove a ampliagdo dos micro e pequenos
empreendimentos, organizacGes associativas e cooperativas; neste aspecto, os resultados
comprovam o aumento de micro e pequenos empreendedores no setor de alimentos. Requer,
também, a oferta de produtos e servi¢os segmentados que agreguem valores do patriménio
sociocultural e ambiental e que gerem, como resultado, a ampliacdo da capacidade de producéo,
de postos de ocupacdo, de difusdo e de distribuicdo de produtos e servigos, além da circulacdo
da renda no territorio. Este trabalho, portanto, visa contribuir com a formagao de um produto
gastrondmico identitario local para que seja comercializado nos estabelecimentos de

alimentacdo com um maior valor agregado fomentado o turismo local através da gastronomia.
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Para que a atividade turistica seja promissora na regiao, além dos indices econdmicos
ela também precisa desenvolver indices sociais que melhorem as condi¢cdes de vida da
populacédo local. Dessa forma alguns indices sociais foram analisados, tais como o indice de
Desenvolvimento Humano (IDH), que foi desenvolvido em 1990 pelos economistas Amartya
Sen e Mahbub ul Haq e vem sendo usado desde 1993 pelo Programa das Nagdes Unidas para o
Desenvolvimento (PNUD) no seu relatério anual. E uma medida comparativa usada para
classificar os paises pelo seu grau de "desenvolvimento humano™. Pelos dados do observatorio
da Seplag Sergipe, foram analisados o IDH médio, o escolar, a longevidade (satde) e o da renda
do municipio de Canindé do S&o Francisco, conforme tabela abaixo.

Tabela 2. INDICE DE DESENVOLVIMENTO HUMANO CANINDE DE SAO FRANCISCO

ANO IDHM IDHE IDHL IDHR
1991 0,233 0,057 0,504 0,443
2000 0,381 0,176 0,621 0,507
2010 0,567 0,435 0,741 0,566

Fonte: Observatério SEPLAG -SE 2014

Os indices indicam que houve crescimento do IDH no municipio de Canindé de S&o
Francisco no periodo de 1991 a 2010, na pesquisa de campo serd entrevistado sobre as
condi¢Bes de saneamento basico que vivem a populagdo, a média da renda per capta e a
quantidade de refeigdes realizadas diariamente para certificar os indices quanto a IDHL (saude)
e IDHR (renda). Portanto verificamos que a renda per capta do municipio é de uma das mais
altas do estado, conforme dados do observatorio da Seplag contempla em 2014 o valor de
24.608, mas o trabalhador do setor de alimentacdo recebe em torno de R$ 600,00 (seiscentos
reais) muito inferior a renda estabelecida, isso se da pelas divisas dos royalties da Chesf que
sdo transferidos para 0 municipio. Durante um periodo de 2003 a 2012, uma boa parte da
populacéo se beneficiava de auxilios tais como bolsa alimentacao, bolsa familia entre outros. A
partir de 2012 com a diminuicdo dos repasses dos royalties, a populacdo perdeu em parte 0s
beneficios e se tornou disponivel para a inser¢cdo no mercado de trabalho ativo.

A Organizacdo de Cooperacdo e de Desenvolvimento Econdmico, OCDE, € uma
organizacdo internacional, composta por 34 paises e com sede em Paris, Franga. A OCDE tem
por objetivo promover politicas que visem o desenvolvimento econémico e 0 bem-estar social
de pessoas por todo 0 mundo. De acordo com OCDE, a alimentagao que uma pessoa necessita,
(cerca de 2.500 calorias), assim como as condi¢des médico-sanitarias como acesso a esgoto,
agua tratada, pavimentacdo, entre outros, sao considerados indicadores sociais. Para analisar o
indice de desenvolvimento humano foram pesquisados a quantidade alimentacdo que o

trabalhador faz por dia, se sdo realizadas em casa ou fornecidas no trabalho e quais eram as
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condicBes sanitarias de moradia do trabalhador em relacdo ao saneamento bésico, como o
acesso a agua tratada, a rede de esgoto e pavimentagéo das ruas.

Em relacdo a quantidade de alimentacdo que o trabalhador faz por dia para calcular uma
média de calorias ingeridas, foram perguntadas se faziam duas, trés ou mais de trés refeicbes
por dia e se as principias refeicdes eram feitas em casa, no ambiente de trabalho ou fora de casa
em outro estabelecimento de alimentacdo. O resultado segue abaixo.

Gréfico 8. Local de refeicéo diaria.
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LOCAL DE REFEICAO

M casa Mtrabalho

Fonte: proprio autor

Todos os funcionarios entrevistados fazem no minimo trés refeicoes por dia. Os
funcionarios do restaurante Gran Café fazem suas refeicdes em casa, até por conta do horario
de funcionamento do estabelecimento, que € das 16 as 21 horas. Fazem apenas um lanche no
ambiente de trabalho. Os funcionarios dos restaurantes Spartacus, Lontras e Karrancas fazem
apenas uma refeicdo no ambiente de trabalho, que corresponde ao almogo ou jantar a depender
da sua escala de horario de trabalho.

Os funcionarios de vinte dos restaurantes fazem duas refei¢des no estabelecimento que
normalmente compreende o café da manhd e o almoco, ou a depender do horario de trabalho, o
almoco e o jantar, sdo eles: Bode Assado, Churrascaria do Sirone, Sabor do Sertdo, Café
Nordestino, Mandacaru, Cacua, Spetinho e Cia, Bar Mazé, Quiosque da Tonha, Bar e
Restaurane do Arnaldo, Quiosque Zé Pereira, Quiosque do Bio, Quiosque As Cearenses,
Quiosque Beira Rio, Boteco Bar Rio, Quiosque Nordestino, Restaurante Velho Chico,

Restaurante da Risolene, Ecopark e Angicos.
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Os funcionarios do restaurante Luar do Sertdo fazem as trés refeicdes no ambiente de
trabalho, pois como sdo as proprietarias, elas optam por abrir e encerrar o estabelecimento,
como o horario é extendido,optam por fazer as refeicdes & mesmo do que em casa.

Percebe-se portanto a importancia desses estabelecimentos em relacdo a quantidade de
alimentacdo ingerida pelos trabalhadores, pois das trés refei¢ces diérias, 80% (oitenta por cento)
fazem duas refeicdes por dia no estabelecimento, sendo considerada as duas principais refeicdes
que ¢ o café da manha e o almoco.

Quanto as condicdes sanitarias de moradia do trabalhador em relacdo ao saneamento
bésico, como 0 acesso a agua tratada, a rede de esgoto e pavimentacgao das ruas, foi perguntada
se estes itens existem ou ndo em suas residéncias. O grafico abaixo ilustra a situacao:

Gréafico 9. Condic¢bes Sanitaria de moradia.
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Fonte: proprio autor

88% (oitenta e oito por cento) dos funcionarios de todos os estabelecimentos
pesquisados tém nas suas residéncias ruas pavimentadas e &gua encanada, porém ndo € tratada,
e ndo possuem rede de esgoto. A dgua encanada, por sua vez, provém na sua maioria de redes
clandestinas. Apenas 12% (doze por cento) dos funcionarios ndo possuem pavimentacao nas
ruas, principalmente por residirem em zonas rurais. Diante dos resultados pesquisados, percebe-
se uma boa condicdo sanitaria e alimentar da populacéo, o que ratifica os indices apontados nas
pesquisas da Seplag Sergipe que classifica 0 municipio de Canindé entre os dez melhores
indices de desenvolvimento humano do estado de Sergipe. Vale ressaltar que os entrevistados
estdo numa condicéo privilegiada em relacdo aos demais da populacgéo, pois todos encontram-
se empregados no mercado de trabalho e o fato da maioria dos estabelecimentos oferecerem

mais de uma refeicdo ou a refeicéo principal do dia, ja auxilia neste indice se tornar positivo.
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6.2. IDENTIDADE GASTRONOMICA SERTANEJA

Para comtemplar o objetivo especifico de elaborar um conceito de sergipanidade
gastrondmica através da relacéo entre a gastronomia regional sertaneja com a identidade
cultural sergipana, foi desenvolvido um cruzamento entre alguns teéricos que versam sobre
identidade e marcas turisticas, associado com a pesquisa de campo adotando sempre os pilares
econdmicos, geograficos e socioculturais.

Em pesquisas académicas ndo existe de forma clara uma identidade gastronémica como
marca para o Estado de Sergipe. Encontramos exemplos de identidade na mdsica, no artesanato,
mas na gastronomia apenas algumas indicagfes de alimentos para tornar-se patrimonio
imaterial, que na sua maioria tem uma relacdo mais direta com a regido litoranea. Dessa forma,
antes mesmo de propor um cluster gastronémico do sertdo, foi necessario desenvolver um
conceito sobre sergipanidade gastrondmica.

O conceito da sergipanidade gastrondémica foi elaborado a partir do cruzamento entre
pesquisadores renomados da area do de turismo explicam como se forma a identidade local,
tomando como base a formacao de identidade de outras regides brasileiras; dos costumes do
cotidiano alimentar do sertanejo; dos alimentos que sdo historicamente consumidos por este
povo e que fazem parte de sua tradicdo alimentar; pelos géneros alimenticios que sdo
produzidos atraves da agricultura e pecuaria; dos alimentos que sdo comercializados nas feiras
livres, nos bares e restaurantes e numa pesquisa de campo para que de forma subjetiva os
entrevistados informassem qual seria o alimento que melhor representa a regido.

De uma forma mais didatica foram respondidas as seis perguntas abaixo seguindo 0s

critérios de autores tedricos e pesquisa de observacdo de campo, conforme gréfico:

PERGUNTA OBJETIVO BASE DE DADOS

O que é identidade? Formacdo da identidade local, | Tedricos: Gimenez (2012)
tomando como base a formacgéo
de identidade de outras regides
brasileiras.

O que é tradigdo? Alimentos que sdo | Teoricos: Mello (2004)
historicamente consumidos pelo
sertanejo e que fazem parte de
sua tradicdo alimentar.

O que é consumido? Costumes do cotidiano alimentar | Observacéo nas feiras livres.
do sertanejo x comercio das
feiras livres

O que é produzido? Géneros alimenticios que sdo | Observacgdo em campo,
produzidos através da | pequenos agricultores,
agricultura, pecuéria e | cooperativas e nas pesquisas aos
agroinddstria. 6rgdos publicos de fomento ao

produtor rural na regido.




O que é comercializado?

Alimentos comercializados nos
bares e restaurantes.

Pesquisa de campo e analise dos
cardépios dos estabelecimentos
estudados.

Qual a demanda turistica?

Alimentos que representam o
imaginério do viajante.

Andlise dos comentarios dos
turistas que frequentaram o0s
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restaurantes cadastrados em sites
de viagem tripadvisor e booking.
Entrevista sobre alimento que
melhor representa a regido para
0s donos de bares e restaurantes.

Qual a percepcdo dos donos de
bares e restaurantes?

Alimentos que para 0S
comerciantes do setor de bares e
restaurantes representa a regido e
gue sdo mais consumidos nos
bares pelos turistas.

Quadro 12. Critérios de definicdo de identidade gastrondmica sergipana.
Fonte: Proprio autor.

Todos os dados acima foram analisados e confrontados para que o alimento que
estivesse de forma mais presente nos eixos: aspectos geograficos, aspectos historicos, aspectos
econdmicos e aspectos sociais pudesse de fato ser solidificado como um alimento identitario da
regido e de real pertencimento a cultura do seu povo.

A. O que é identidade?

Para este topico foi necessario compreender os conceitos de identidade definidos pelos
autores Reinhardt (2007), Maciel (2004), Castells (2002), Canclini (2000) e Fischler (1995).
Também um comparativo entre a pesquisadora sobre a rota do cangago e 0s critérios

estabelecidos por Gimenez (2012) ao definir uma marca gastronémica.

CRITERIOS GIMENEZ CARACTERISTICAS
GASTRONOMIA SERTAO

Queijo coalho, queijo manteiga, queijo do sertdo.

Quiabo. Macaxeira. Carne do sol e carne de charque.

Mel. Goiaba. Bode. Tildpia

A pacoca de carne-de-sol, cuscuz, angu, pamonha e

canjica, coalhada fresca ou escorrida, queijo e

manteiga. Carne com abdébora e leite; carne-de-sol;

charque; pagoca, buchada e panelada.

Relacionado com a personalidade forte e marcante do

homem sertanejo, estd associado a atividade da

pecuaria que em comparagdo a agricultura, tem

caracteristicas mais bravas e marcantes.

Quadro 13. Critérios identitarios de Gimenez x Caracteristicas do sertdo nordestino.
Fonte: Proprio autor.

Ingredientes  regionais:  incentivo
produtores agropecudrios locais.

aos

TradicOes — geracao:
Recuperacdo de receitas de tradicao.

Demarca identidade:
Valores culturais,
pertencimento.

sentimento de

Para Maciel (2004), analisando a alimenta¢do humana como um ato cultural, € possivel
pensa-la como um "sistema simbolico” no qual estdo presentes codigos sociais que operam no
estabelecimento de relagbes dos homens entre si e com a natureza. Ainda complementando,
Reinhardt (2007), define que a comida tipica que representa uma tradicdo ndo necessariamente

faz parte do dia a dia de seu povo, 0 importante € que ela desperta um sentimento de
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apropriacdo, que faz com que a comida vista a “roupagem” de seu pais de origem. Para ambos,
0 homem nutre-se de nutrientes, mas também de imaginarios que sdo partilhados socialmente.

Portanto analisando os conceitos de Castells (2002), Canclini (2000), Reinhardt (2007),
Fischler (1995) e Maciel (2004), ambos convergem para o fato de que a identidade de um povo
deve estar associada aos aspectos de tradigdo e cultura de seu territorio, do que dele € produzido,
das regras e costumes com significacBes e experiencias prépria daquele grupo de individuos.
Essas perpassam geracOes e barreiras fisicas, sendo a identificacdo dessas caracteristicas que
trazem o sentimento de pertencimento a este imaginario social.

Baseando-se nos critérios de Gimenez (2012) foi criada a tabela abaixo com o intuito
de compreender qual seria o alimento ou a marca gastrondmica representativa do sertdo
sergipano, ja que nas bibliografias pesquisadas ndo existe este icone emblematico representado.

Assim, cruzando as informacgdes acima os alimentos que estdo presentes em maior

representacdo sdo os derivados da pecuaria — carne do sol, leite, queijo.

B. O que ¢ tradicdo?

Foi feito uma reflexdo pela autora, com um olhar sobre as tradi¢cBes gastronémicas,
tomando como base fatores historicos e culturais do sertéo.

Os autores Mello (2004) e Freyre (2004), reforcam o papel do ciclo do gado e a
influéncia ativa da pecuéria e dos seus derivados alimentares como forte vinculo de tradigdo
alimentar do homem do sertdo. As adversidades climaticas e a presenca de um pasto pobre de
nutrientes fazem com que o sertanejo seja influenciado por costumes do nomadismo, que
demandava abertura de novas terras para a criagao do gado. Dessa forma o que era plantado na
agricultura limitava-se as necessidades de sobrevivéncia. Como o sistema de escraviddo na
regido sertaneja foi menor que no litoral, a influéncia indigena foi mais forte, ao lado da
portuguesa, do que a influéncia africana. Dai surgiram alimentos marcantes nesta regido como
a mandioca e a carne do sol.

O consumo da carne seca ao sol ou salgada, cuja técnica de conservacdo foi trazida pelos
portugueses, se deu por conta da dificuldade de transporte de animais vivos até 0os mercados
consumidores no litoral, surgindo essa nova iguaria alimentar por conta do método de
conservacao da carne. A mandioca € o alimento de maior contribuicdo indigena dentro do
sistema alimentar brasileiro, com técnicas de cultivo e extracdo complexas para a época. A
farinha de mandioca acompanhou de forma marcante a formacgdo da identidade cultural

alimentar do povo brasileiro. Adotada pelos portugueses, era a "farinha de guerra”, que 0s



148

acompanhava nas expedicOes que desbravavam o territério do que viria a ser o Brasil. Nessas
incursdes, rocas de mandioca eram deixadas ao longo do caminho para que, ao retornarem,
fosse possivel realizar a colheita, garantindo, assim, a alimentacéo e o sustento. A pacgoca de
carne-de-sol é exemplo emblematico dessa combinacgdo: carne-de-sol mesclada a farinha de
mandioca.

Os autores Castro (2004) e Lima (1999) apontam para a dieta basica do sertanejo o
consumo de milho, associado ao feijao, carne (gado, carneiro e cabra), leite e rapadura. O milho,
alimento tradicional dos povos americanos foi considerado o alimento basico da dieta, sendo
usado no preparo de varios pratos tipicos: cuscuz, angu, pamonha e canjica. O leite e seus
derivados como coalhada fresca ou escorrida, queijo e manteiga. A carne (boi, carneiro e cabra)
em distintas preparacdes: carne com abdbora e leite; carne-de-sol; charque; pacoca, buchada e
panelada. O consumo habitual de frutas e verduras era muito limitado. Identificava-se a ingestéo
limitada de frutas regionais como umbu, piqui, quib4, cajarana e quixaba. Identificava também
0 consumo limitado de verduras como abdbora, maxixe, e cebolinha e coentro, usados como
temperos. Em periodos de seca longa, notava-se a ingestdo de iguarias tipicas do sertdo como
macambira, xique-xique, palmito de carnauba, raizes de umbuzeiro, semente de fava-brava
entre outros. Entdo esses novos autores acrescentam para além do consumo da mandioca e da

carne, o milho, o feijao, o leite e seus derivados (manteiga e queijo).

C. O que é consumido?

A reflex@o dos alimentos a serem consumidos parte de dois pontos principais: das feiras
livres e dos habitos alimentares do cotidiano do sertanejo.

Sobre as feiras livres os autores Andrade (2016), Menezes e Almeida (2008) e Verdana
(2004) relatam a importancia histéria e cultural que elas representam para o sertanejo, pois foi
a partir delas que muitas cidades do interior do Nordeste se edificaram. O rei Dom Joé&o Il
ordenou que um dia de cada semana se realizasse a feira livre, na regido Nordeste, as feiras
estavam voltadas principalmente para o comércio de gado, durante os séculos de XVIIl e XIX,
desempenhando um papel importante para economia. Atualmente elas devem ser pensadas
como importantes lugares onde sdo produzidos, cotidianamente, saberes do trabalho,
movimentos culturais, insumos produzidos por fornecedores locais, além de elementos de
cultura e artefatos manuais. Os principais produtos comercializados sdo as frutas e verduras;
produtos da culinaria sertaneja: a exemplo de manteiga de garrafa, o queijo coalho e a raspa

do requeijdo; os derivados da tapioca como o beiju, pé de moleque, malcasado; o mel, a
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goiaba; o quiabo, ovos de galinha de capoeira, rapadura, além de temperos e artefatos em
couro.

Os sertanejos consomem em sua mesa cotidiana, 0 cuscuz com ovos estrelados, a
macaxeira frita ou cozida, a carne de carneiro guisada, a carne do sol frita, o inhame, o
café com leite, a buchada de carneiro, os doces de corte produzidos com frutas do sertao,
no entanto eles tém ainda o queijo como elemento essencial e sempre presente na sua dieta.
Essa representacdo é tdo marcante que quando se pretende presentear seus conterraneos que
vivem/sobrevivem nas cidades litoraneas, se fornece o queijo como iguaria que possibilita

aqueles a manutencao de parte da sua identidade territorial.

D. O que € produzido?

E importante compreender a relacio entre o que existe disponivel no espaco geografico
e 0 que é comercializado com a populacéo local. Para Woortmann (1995) e Menezes e Almeida
(2008), o gado ¢ “criagdo” e corresponde a uma atividade meio. Seu significado ¢ basicamente
o de uma reserva de valor; garantia contra os efeitos da seca, a qual ele resiste mais que a
lavoura, por isso a pecudria leiteira se apresenta como uma estratégia para a sustentabilidade
do agricultor familiar criando uma nova forma de renda semanal, por meio da comercializacao
do leite. Na microrregido do Sertdo Sergipano do S&o Francisco, o nucleo familiar constitui
uma pequena empresa, de carater informal, que faz o beneficiamento do leite produzindo
principalmente diversos tipos de queijos.

Além da producdo pecudria, neste item, foi realizada uma pesquisa em alguns 6rgaos de
fomento ao agronegdcio e uma entrevista com o gerente de desenvolvimento do alto sertdo do
SEBRAE acerca dos projetos e investimentos neste setor. O Projeto SERTANEJO — Programa
Especial de Apoio ao Desenvolvimento da Regido Semiarida do Nordeste, foi criado em agosto
de 1976/1986. Visava interferir nessa area nordestina, objetivando tornar a sua agricultura
resistente as secas e explorar suas possibilidades de desenvolvimento. Contribuiu para o
crescimento da pecudria, atuando na viabilizagdo das reservas alimenticias para 0s animais nos
periodos de estiagem. Para facilitar a compreensdo foi organizado um quadro com o0s setores e

0 que produzem.

ATIVIDADE PRODUCAO INCENTIVO/FOMENTO
AGRICULTURA | Acerola, Banana, Goiaba, Manga, Graviola, | COHIDRO - Perimetro
Abdbora, Macaxeira, Amendoim, Feijao de | Califérnia. Projeto Jacaré -
corda, Milho, Quiabo, Coentro, Maracuja, | Curituba

Piment8o e Tomate.
PECUARIA Bode, ovinos, caprinos, galinaceos, gado — | SEBRAE
derivados leite, queijo, manteiga
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PSICULTURA Tilapia SEBRAE
OUTRAS Rapadura, doces Particular

Quadro 14. Setor de producdo x produtos da regiao.
Fonte: Proprio autor.

E. O que é comercializado?

Para analisar este item foi feita a pesquisa documental nos cardapios dos
estabelecimentos verificando a inclusdo de insumos locais. Tais como: galinha de capoeira,
carne de bode, peixe tilapia, macaxeira, carne seca, carne do sol, queijo coalho, queijo do sertéo,
quiabo, rapadura, umbu e goiaba. O resultado pesquisado segue a seguir em grafico ilustrativo
abaixo:

Gréafico 10. Alimentos tipicos comercializado nos restaurantes.
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alimentos tipicos comercializados

Fonte: Préprio autor.

Os restaurantes que comercializam o bode nas suas preparacdes gastrondémicas sdo:
Spartacus, Cacua, Luar do Sertdo, Sabor do Sertdo, Mandacaru, Bode Assado, Café Nordestino,
Spetinhos e Cia, Churrascaria do Sirone, Lontras, Quiosque da Tonha, Quiosque Zé Pereira,
Quiosque do Bio, Quiosque da Risolene, Restaurante Cangaco Ecopark e Restaurante Angicos.
Portanto, dos vinte e oito restaurantes entrevistados, a maioria, dezesseis deles fazem o uso nos
pratos comercializados deste animal tipico de sertdo e adquirem dos fornecedores locais.

Os restaurantes que comercializam carne do sol nas suas prepara¢des gastrondmicas,
representam aproximadamente 68% dos entrevistados, e sdo: Spartacus, Cacud, Luar do Sertdo,
Sabor do Sertdo, Mandacaru, Bode Assado, Café Nordestino, Spetinhos e Cia, Lontras,
Quiosque da Tonha, Quiosque Zé Pereira, Quiosque do Bio, Quiosque da Risolene, Quiosque

do Arnaldo, Quiosque As Cearenses, Quiosque Beira rio, Quiosque Boteco Bar Rio,
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Restaurante Cangaco Ecopark e Restaurante Angicos. Estes estabelecimentos adquirem o
insumo tipico na propria regido.

Os restaurantes que comercializam carne de charque nas suas preparacOes
gastronémicas sdo: Spartacus, Cacgud, Luar do Sertdo, Sabor do Sertdo, Mandacaru, Bode
Assado, Café Nordestino, Spetinhos e Cia, Gran Café, Lontras e Quiosque da Risolene. Estes
estabelecimentos adquirem este insumo na prépria regiao e regides vizinhas.

Os restaurantes que comercializam macaxeira nas suas preparagdes gastrondmicas sdo:
Spartacus, Cacgua, Luar do Sertdo, Sabor do Sertdo, Mandacaru, Bode Assado, Café Nordestino,
Spetinhos e Cia, Gran Café, Karrancas, Lontras, Quiosque da Tonha, Restaurante Cangaco
Ecopark e Restaurante Angicos. Este insumo é adquirido através da cooperativa COOPRASE
que fazem parte do assentamento do movimento agrario do projeto de irrigacdo Jacaré —
Curituba.

Nenhuns dos restaurantes pesquisados comercializam umbu nas suas preparagdes
gastrondmicas, principalmente porque este fruto sé esta na safra no periodo de janeiro a abril.

Os restaurantes que comercializam goiaba nas suas prepara¢fes gastrondémicas sdo:
Spartacus, Luar do Sertdo e Sabor do Sert&o.

Os restaurantes que comercializam quiabo nas suas preparacdes gastrondmicas séo:
Karrancas, Sabor do Sertdo e Cacua. Atualmente a maior producdo agricola da regido é o
quiabo, no entanto 0 mesmo € pouco comercializado na regido. Toda a sua producéo é escoada
para o estado da Bahia, dessa forma foi encontrado este insumo para comercializacdo na feira
livre local em pequena quantidade e os restaurantes Cacuda, Karrancas e Restaurante Cangaco
Ecopark. Também ndo oferecem esta preparagdo diariamente, normalmente, em um dos dias
especificos da semana. Apenas o restaurante Sabor do Sertdo possui a iguaria no seu buffet
diariamente.

Os restaurantes que comercializam peixe tilapia nas suas preparacfes gastronémicas,
representam aproximadamente 64% dos entrevistados e sdo: Spartacus, Cagua, Luar do Sertéo,
Sabor do Sertdo, Bode Assado, Café Nordestino, Karrancas, Lontras, Quiosque da Tonha,
Quiosque Zé Pereira, Quiosque do Bio, Quiosque da Risolene, Quiosque do Arnaldo, Quiosque
As Cearenses, Quiosque Beira rio, Quiosque Boteco Bar Rio, Restaurante Cangaco Ecopark e
Restaurante Angicos. Este peixe é adquirido pelos pescadores locais durante todo o ano, por
conta da producdo em viveiros.

Os restaurantes que comercializam queijo coalho nas suas preparagfes gastrondmicas
sdo: Gran Cafe, Karrancas, Mandacaru, Café Nordestino, Spetinho e Cia, Quiosque da Risolene

e Restaurante Angicos. O insumo é adquirido pelos produtores locais na feira livre semanal.
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Nenhum dos restaurantes pesquisados comercializam queijo do sertdo nas suas preparacoes
gastrondmicas por conta da sua perecibilidade, pois informam que o consumo deste é peculiar
uma vez que deve ser servido ao natural, pois o sabor € alterado quando resfriado. Assim a
conservacao deste deve ser por no maximo dois dias de consumo entdo a logistica de
armazenamento, abastecimento e fornecimento fica cara para a sua manutencéo.

Os restaurantes que comercializam rapadura nas suas prepara¢cdes gastronémicas sdo: o
Karrancas e o Cangaco Ecopark que oferecem o sorvete de rapadura e o restaurante Angicos
que fornece a rapadura na sua forma original. Embora seja um alimento de valor histérico na
alimentacdo do sertanejo, 0 mesmo ndo foi encontrado na feira livre e nas preparacdes da
maioria dos estabelecimentos.

Os restaurantes que comercializam galinha de capoeira nas suas preparacdes
gastronémicas sdo: Luar do Sertdo, Mandacaru, Café Nordestino, Sabor do Sertdo, Cacua,
Quiosque da Tonha, Quiosque do Arnaldo, Quiosque do Bio, Quiosque Beira rio, Quiosque
Boteco Bar Rio, Quiosque da Risolene, Restaurante Cangaco Ecopark e Restaurante Angicos.
Este insumo é adquirido na feira livre local ou de pequenos fornecedores da regiao.

Portanto, os alimentos que s@o comercializados em quase todos o0s restaurantes sdo:

macaxeira, carne do sol, galinha de capoeira, bode e tilapia.

F. Qual a demanda turistica?

Para que a atividade turistica tenha éxito em relagéo a identidade de um grupo social,
ela deve ser estabelecida com base nos elementos que remetem a memoria pela qual aquele
povo se identifica. De acordo com Maciel (2013) e Gimenez (2009/2012), ao desenvolver o
enfoque turistico das comidas tradicionais, verifica-se ainda a possibilidade de valorizacao
cultural a partir da recuperacédo e divulgacdo das receitas das tradicdes a ela relacionadas; o
incentivo aos produtores agricolas e de criacdes de animais (no sentido de que a maioria dos
ingredientes tende a ser originaria da regido) e também aos artesdos cujo oficio se relaciona
com a gastronomia. A comida tipica ndo é qualquer comida; representa experiéncias vividas,
representa o passado e, ao fazé-lo, o coloca em relagdo com 0s que vivenciam o presente.

Abaixo serdo transcritos alguns depoimentos de turistas em site de viagens sobre 0s
principais restaurantes que frequentaram em Canindé do S&o Francisco, os relatos escolhidos
sdo os que fazem alusdo a ingredientes locais ou alimentos que possuam alguma relacéo

identitaria com a regiao.



ESTABELECIMENTO

DEPOIMENTO

Restaurante Sabor Do Sertéao

“ Comida 6tima, com puré de macaxeira, quiabo e abébora
6timos. Tilapia frita uma delicia. Saindo de Canindé SE fica
na estrada indo para Aracaju. ”

Restaurante Sabor Do Sertao

“Verdadeiras delicias que s6 encontramos no Nordeste, como
galinha caipira, buchada de bode, carne do sol, quiabada,
feijdo fradinho, mandioca frita e cozida e tantos outros que
ndo conheciamos, mas, saborosissimos. Variedade de
sobremesas e sucos. O ambiente € agradavel,
caprichosamente decorado, banheiros limpos e bem cuidados.
Restaurante lotado, mas o atendimento perfeito, gargons
rapidos e atenciosos. ”

Restaurante Sabor Do Sertéo

“Nosso pedido, para dois, foi a tipica galinha de capoeira,
também conhecida como galinha caipira. Quanto ao prato,
realmente estava bom, mas quanto ao atendimento ficou a
desejar, considerando que apesar da informacdo que seria
rapido, demorou em torno de 40 minutos para ser servido. ”

Karrancas Restaurante

“O restaurante se destaca pela comida regional variada com
preco Unico por cabeca de R$ 39,90 sem incluir as bebidas.

Karrancas Restaurante

“Pedimos & la carte, um peixe ao molho de camar&o com
um pirdo muito bom, e uma carne de sol que estava muuuito
dural!”

Karrancas Restaurante

“O peixe frito estava bem encharcados. O bode estava muito
bom. Se houvesse outro restaurante no local eu indicaria.
Mas, s6 tem esse. Entdo, 0 negdcio é encarar esse. ”

Karrancas Restaurante

“O buffet é a vontade (bebidas e sobremesas a parte), paga-se
R$ 39,90 por pessoa, e traz opgBes de saladas, pratos
regionais, macarrdo, peixes e carne. Nada é muito
elaborado, mas dé para almogar tranquilamente. ”’

Karrancas Restaurante

“As opgoes da culinaria constantes no cardapio sdo variadas
¢ 0s pratos sdo preparados de forma simples. ”

Karrancas Restaurante

“Paguei 39,90 pelo buffet, realmente muitas opcbes de
comida, mas faltou um sobremesa, ou fruta da regio. ”

Karrancas Restaurante

“O restaurante tem uma estrutura boa para turistas, a comida
é boa, quentinha, tinha até carneiro e pirdo de carneiro (e
por incrivel que pareca estava gostoso). Senti falta de mais
opcoes de peixes e frutos do mar. Poderia ter a0 menos um
pouco de camardo. Mas no geral foi bom. ”

Karrancas Restaurante

“Muito bonito. As meninas do atendimento sdo bastante
solicitas, porém a cozinha ndo tem como atender Celiacos e
ALERGICOS a caseina (leite). Precisei sair e buscar outro
lugar para almocar apds o passeio pelos canions. ”

Karrancas Restaurante

“Fui em familia pela segunda vez e o atendimento estava
muito demorado pedimos uns pastéis e caldinhos umas 11:00
veio chegar 12:10”

Restaurante Sparttacus

“Muito bom os partos. Comi de mais. Preco justo... dividimos
a picanha de cordeiro e estava muito boa a carne de sol
nordestina tbm estava 6tima. E por fim o file de tilapia,
todos deliciosos. ”

Restaurante Sparttacus

“Ambiente climatizado e no calor do sertdo nada melhor.
Comida o6tima. Adorei panqueca e lasanha. Vale a pena
conhecer a noite”

Restaurante Sparttacus

Excelente comida e atendimento! Caldo de macaxeira e
caldo de sururu. Pizza top sergipana e 5 queijos.

Restaurante Sparttacus

Boa variedade de pizzas, pratos, petiscos e cervejas! O grupo
elogiou bastante as pizzas e petiscos. Recomendo a porcédo de
carne de cordeiro (bode)!

Restaurante Sparttacus

O atendimento do Alexandre foi impecavel. Pedimos uma
pizza media, um penne para as criancas, uma isca de frango
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e um prato com camardo empanado. Comemos super bem.
Tudo estava bem feito. Recomendamos. E um bom
restaurante e com valores corretos.

Restaurante Sparttacus Boa opcédo para comer em Canindé do Sdo Francisco e para
turistas que estdo em Piranhas. Existe uma boa variedade no
cardapio, desde massas, pizzas até carnes e grelhados.
Restaurante Cacua Comida saborosa, apreciamos uma muqueca de dourado e
file de carne. Dois pratos bem servidos que alimentaram 6
pessoas com tranquilidade.

Restaurante Cacua O melhor local para comer na regido! O restaurante oferece
buffet & Kilo com uma variedade enorme de pratos, hd muita
comida regional, com carne seca inclusive, é possivel comer
bem com 25,00 Reais, isso ja incluso bebida e sobremesa.

Restaurante Caguéa Pedimos a la carte um file @ parmegiana que estava uma
delicia, mas demorou muito a ser servido.

Restaurante Mandacaru Custo beneficio muito bom e a comida show de bola, aquele
sabor de comida nordestina diretamente do sertdo. Vale a
pena.

Restaurante Mandacaru Uma delicia, e uma diversidade de comidas nordestinas!

Otimo para ir com a familia e amigos! O atendimento bacana,
todos nos recebem muito bem!

Restaurante Mandacaru Restaurante bom, mas de precos um pouco salgados. Comida
nordestina do interior, carnes de sol deliciosas. Vale a pena
provar.

Restaurante Mandacaru Para quem aprecia uma carne de sol, o lugar é 6timo.

Decoracdo leve e agradavel, e variada cozinha sertaneja.
Restaurante com preco razoavel e bem frequentado.

Quadro 15. Depoimento dos turistas quanto a culinaria dos restaurantes pesquisados.
Fonte: Proprio autor.

Analisando as avaliacdes e depoimentos feitos pelos turistas, os alimentos que mais se
repetem nas citagOes fazendo alusdo a uma comida nordestina séo: carne do sol, carneiro ou
bode, peixe (ndo especifica, mas também cita a tilpia), galinha de capoeira e macaxeira.

G. Qual a percepc¢ao dos donos de bares e restaurantes?

Os donos dos restaurantes tém opinides diversificadas quanto ao prato tipico da regido
e o prato tipico principal do estabelecimento que se identifique com a identidade do local foram
identificados como segue abaixo:

O restaurante Sabor do Sertdo considera varios alimentos como 0s tipicos, tais como: a
tilapia, a galinha de capoeira, a buchada de bode, a carne do sol e o guisado de carneiro.

O restaurante Bode Assado considera o bode como alimento tipico do estabelecimento.

O restaurante Cacué considera a macaxeira, a carne do sol e a tilapia como tipicos do
estabelecimento.

O restaurante Churrascaria do Sirone considera o bode e o feijdo tropeiro os pratos
tipicos do estabelecimento.

O restaurante do Café Nordestino, por se tratar de um servico de buffet ndo mantem um
cardapio fixo, utilizando sempre o que tem de produtos disponiveis no local. Ele considera a
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carne do sol, a macaxeira, 0 queijo coalho, a tilapia e a galinha de capoeira como tipicos do
estabelecimento.

O restaurante Spetinho e Cia considera o bode como prato principal do estabelecimento.

O restaurante Mandacaru fornece uma comida caseira, como feijdo, arroz, macarréo,
carne acebolada, carne guisada, entre outros, mas nem sempre com elementos regionais. O que
considera regional é o cuscuz de fuba de milho, a macaxeira e a carne do sol.

O restaurante Luar do Sertdo possui diversos alimentos regionais como a rabada,
buchada de bode e a galinha de capoeira, mas o0 que é 0 mais regional e muito consumido pelos
clientes sdo: o peixe tilapia e a costela na cerveja.

O restaurante Karrancas por ser de grande porte, integrante de uma rede de restaurantes,
possui uma alimentacdo em maior escala mais padronizada. Atende em larga escala e considera
0 sorvete de rapadura o prato tipico principal do estabelecimento.

O restaurante Gran Café ndo possui nenhum alimento que possa ser considerado tipico
da regido. Sua proposta € na comercializacdo de cafés diferenciados e acais, por isso nao tem
uma identidade local expressiva.

O restaurante Spartacus considera a tilapia como prato tipico local, mas a maioria dos
itens comercializados ndo sdo regionais, até porque é o foco a comida regional.

O Quiosque da Tonha considera a tilapia, a galinha de capoeira e 0 bode como pratos
tipicos locais, mas por estar na beira do rio informou que a tilapia é a mais vendida.

Os Quiosques do Bio e Zé Pereira consideram a tilapia e o bode como pratos tipicos
locais, no entanto, os clientes preferem o bode assado e devido a estrutura do estabelecimento,
ndo é permitido o uso de churrasqueiras, entdo eles oferecem o mesmo de forma guisada, mas
a procura e aceitacao por parte dos clientes é menor.

Os quiosques As Cearenses, Beira rio, Risolene e o0 Restaurante Angicos consideram a
tilapia como prato tipico da regido. Todos atendem em sua maioria a turistas e estdo situados

as margens do Rio S&o Francisco.



Gréafico 11. Prato Tipico estabelecimento.
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Portanto conforme o grafico acima, o prato principal considerado como tipico da regido

pela maioria dos estabelecimentos foi a tildpia com 52% das respostas nos vinte e oito

restaurantes pesquisados, em seguida o bode com 24%, a carne do sol com 16% e a macaxeira

e a galinha de capoeira ambos com 12%.

Dessa forma, diante de todos os critérios analisados anteriormente, foi criado um quadro

comparativo, para se definir qual deveria ser o alimento identitario que represente a

sergipanidade sertaneja. Os dados foram cruzados e o alimento que apareceu em todos 0s
critérios foi a MACAXEIRA e a CARNE DO SOL, seguido do QUEIJO.

CRITERIO

ALIMENTO

O que ¢ identidade?

Carne do sol, leite, queijo

O que ¢ tradicdo?

A mandioca, a carne do sol, o milho, o feijao, o
leite e seus derivados (manteiga e queijo).

O que é consumido?

Manteiga de garrafa, o queijo coalho e a raspa
do requeijdo; os derivados da tapioca como o
beiju, pé de moleque, malcasado; o mel, a
goiaba; o quiabo, ovos de galinha de capoeira,
rapadura, o0 cuscuz com ovos estrelados, a
macaxeira frita ou cozida, a carne de carneiro
guisada, a carne do sol frita, o inhame, o café
com leite, a buchada de carneiro, os doces de
corte produzidos com frutas do sertéo, queijo.

O que é produzido?

Acerola, Banana, Goiaba, Manga, Graviola,
Abdbora, Macaxeira, Amendoim, Feijdo de
corda, Milho, Quiabo, Coentro, Maracuja,
Pimentdo e Tomate, Bode, ovinos, caprinos,
galinaceos, gado - derivados leite, queijo,
manteiga, tilapia, rapadura e doces.

O que é comercializado?

Macaxeira, carne do sol, galinha de capoeira,
bode e tilapia.
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Qual a demanda turistica? Carne do sol, carneiro ou bode, peixe (n&o
especifica, mas também cita a tilapia), galinha
de capoeira e macaxeira.

Qual a percepcdo dos donos de bares e | Tilapia, o bode, a carne do sol, a macaxeira e a

restaurantes? galinha de capoeira.

Quadro 16. Critérios identidade x alimento
Fonte: Proprio autor.

Portanto, percebe-se que de forma comercial em bares e restaurantes, existe uma forte
inclinagdo para eleger a tilapia como o alimento identitario do sertdo, fato proposto
principalmente pela atuacéo do 6rgdo SEBRAE, em relagdo ao fomento e incentivo desta regido
através do programa de desenvolvimento econdmico territorial do alto sertdo. Porém, a
macaxeira, a carne do sol e o queijo do sertdo possuem uma relacdo de identidade e
pertencimento mais proxima a realidade do homem sertanejo, fato que é comprovado nesta
pesquisa, quando foram cruzadas as informacdes de carater econémico, mas também historico
e cultural.

A macaxeira simbolo de fortaleza, pois pode ser cultivada, mesmo num solo com
adversidades climaticas, representa a origem nativa do povo sertanejo e estd presente de seu
cotidiano, na forma mais simples de producéo que é a farinha de "guerra™, assim denominada
por representar a guerra diaria para a sobrevivéncia numa regido de clima semiarido.

A carne do sol representa a bravura e fortaleza do homem sertanejo, no processo de
domesticacdo do gado, do manejo da pastagem e da dificuldade em mate-lo vivo diante de tanta
seca. O homem e o gado representam o simbolo do sertédo.

Ja& 0 queijo é inserido no contexto familiar, sdo as mulheres que iniciam o
beneficiamento do leite e amassam a alma do sertanejo com a maciez e leveza deste alimento.
Assim a identidade gastronémica do sertdo sergipano € marcada pela histéria de resisténcia do
homem sertanejo em sobreviver em territorio rico e a0 mesmo tempo escasso de nutrientes,
através da mandioca como uma raiz brava e a carne exposta ao sol como um alimento com
menor perecibilidade, ambos promovem a forga e o sustento alimentar do cotidiano. E o queijo,
simbolo da mulher e da familia, maior fonte de riqueza que os sertanejos consideram, completa
essa identidade de pertencimento a gastronomia.

Dessa forma, a sergipanidade gastrondmica do sertdo é caracterizado pelo trinbmio
macaxeira, queijo e carne do sol, representados pela identidade de forca, sobrevivéncia e familia
pertencentes aos habitos cotidianos do homem sertanejo.
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6.3. CIRCUITO GASTRONOMICO NA ROTA DO CANGACO

Para comtemplar o objetivo especifico de definir critérios para desenvolver um
circuito gastrondmico na rota do Cangago, foi analisado a teoria de varios autores, partindo
de estruturas macro como as zonas turisticas até estruturas menores como 0s roteiros turisticos
e estas foram confrontadas com a pesquisa de campo. Verificou-se que devido a complexidade
desta cadeia turistica, seria necessario um outro estudo mais aprofundado para o tema, assim
foi utilizado os conceitos macro estruturantes para propor uma atividade de menor porte, porém,
mais focada na atividade econdmica do setor de alimentos e bebidas que se trata do circuito
gastrondémico local.

Como os conceitos para definicdo de rota e roteiro ndo estdo bem delimitados pelos
tedricos académicos, foram confrontados alguns pontos convergentes da teoria com a pesquisa
de campo. Posteriormente foi tomado como referéncia os critérios utilizados por outros modelos
de rotas gastrondmicas no Brasil para adequacdo ao circuito gastronémico do Cangaco. Em
seguida foi observado potenciais atrativos turisticos para composicao do circuito gastrondémico,
foram entrevistadas as partes interessadas no fomento das atividades turisticas local para
compreender as necessidades e anseios na implementagdo de um circuito gastronémico. Por
fim, foi elaborado um escopo de projeto de viabilidade do circuito, com uma proposta de
implementacdo ou melhoria das estruturas locais de apoio ao turismo, como contribui¢do para

um futuro estudo mais aprofundado deste tema.

Critérios Zona Turisticas ANALISE DA PESQUISADORA
SMITH (1994) POLO VELHO CHICO
Possuir uma série de caracteristicas culturais, | Possui caracteristicas fisicas do bioma da caatinga e
fisicas e sociais que criem uma sensacdo de | a cultura do sertanejo.
identidade regional.

Dispor de uma infraestrutura turistica adequada | Infraestrutura NAO adequada, vias de acesso com
para apoiar o desenvolvimento do setor. pouca sinalizacdo, setor de hospedagem e
alimentacdo classificados na categoria simples e
mediana, agentes locais pouco valorizam a cultura

local.
Deve ser maior que a comunidade e possuir mais | Embora  existam mais  atracbes, ndo €
de uma atracéo. comercializada. A rota sobrevive com a

comercializagdo de apenas uma atradgéo.

Deve possuir as atracbes existentes ou ter | Existe potencial com outras atragdes naturais e
potencial para patrocinar o desenvolvimento de | culturais.

atracbes em numero suficiente para atrair
turistas.

Deve seracessivela uma ampla base | Atualmente sé existe 0 acesso terrestre, embora se
operacional. O acesso deve ser por terra, mar ou | houver investimentos publicos existe a possibilidade
ar. de acesso aéreo e navegavel.

Quadro 17. Critérios de zonas turisticas.
Fonte: Préprio autor.
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Analisando sob a 6tica de Smith (1994), a zona turistica do Polo do Velho Chico, possui
caracteristicas fisicas do bioma da caatinga e a forte presenca da cultura do sertanejo, 0 que
corrobora com a sua teoria que define a necessidade de caracteristicas culturais, fisicas e sociais
que criem uma sensacdo de identidade regional, portanto neste critério a zona atende 0s
requisitos necessarios. Quanto ao critério de dispor de uma infraestrutura turistica adequada
para apoiar o desenvolvimento do setor, a zona do polo Velho Chico atende de forma muito
precéria, visto que a infraestrutura ndo estd adequada. As vias de acesso possuem pouca
sinalizacdo, o que existem séo outdoors com a propaganda dos passeios aos canions a cada
ponto de saida das principais cidades ao longo do caminho, conforme figura de n. 84.

Os setores de hospedagem e alimentacdo sdo classificados na categoria simples e
mediana, como hotéis e restaurantes de pequeno porte. Os agentes locais pouco valorizam a
cultura local, visto que existem poucas atividades culturais sobre a tematica do sertdo, o foco
nas publicidades e venda estdo relacionados ao passeio do canion.

Quanto a possuir as atracbes existentes ou ter potencial para patrocinar o
desenvolvimento de atracfes em namero suficiente para atrair turistas, que é sugerido por Smith
como um dos critérios, verifica-se que embora existam mais atracGes, com potenciais naturais
e culturais, como a visitagdo ao museu arqueoldgico do Xingd ou até a visitacdo da trilha de
percurso pela caatinga, elas sdo pouco divulgadas e comercializadas. A rota sobrevive com a
comercializacdo de apenas uma atragdo principal que é o passeio ao canion do rio Séo
Francisco, que pertence a um agente particular, maior beneficiario da atividade. Portanto neste
critério ndo atenderia ao que foi definido por Smith que a zona deve ser maior que a comunidade
e possuir mais de uma atragéo.

Atualmente so existe 0 acesso a zona de forma terrestre, e, para ter acesso ao passeio
apenas por via fluvial, o que também nédo atende a Smith que define a necessidade de ser
acessivel a uma ampla base operacional. O acesso deve ser por terra, mar ou ar. Se houver
investimentos pablicos ou privados existe a possibilidade de acesso aéreo e navegavel. Dessa
forma fazendo as comparagdes entre os critérios definidos por Smith e o que foi confrontado
na pesquisa de campo, esta zona turistica do Polo Velho Chico ainda ndo esta estruturada de
forma adequada para ter a devida classificacdo de uma zona turistica.

Existe a necessidade de melhorar infraestrutura de acesso, sinalizagdo, meios de
hospedagem de alimentos e bebidas, diversificacdo de atrativos naturais e culturais, além de

fortalecer a identidade cultural da populacdo local com a tematica do sert&o.



Figura 56. Placa indicativa complexo turistico do Xingd

Fonte: Proprio autor.

Critérios ROTA Turistica
BOEING (2011) e MTUR (2007)

ANALISE DA PESQUISADORA
ROTA ARACAJU - XINGO

Ser um percurso continuado e delimitado cuja
identidade ¢é reforcada ou atribuida pela
utilizacdo turistica.

Essa atividade ja acontece ha 22 anos, de forma
continua funcionando todos os dias da semana.

Apresentar ordem sequenciada de visitagdo nos
atrativos e, por conseguinte, ponto inicial e ponto
final do percurso.

Consiste num passeio turistico de permanéncia de
um dia, partindo de Aracaju com destino a Canindé
do S&o Francisco, local que partem as embarcac6es
em direcdo aos Cénions do Rio S&o Francisco.
Deveriam existir uma sequéncia de destinos ou
roteiros a serem visitados, no entanto, como ja foi
exposto, a rota comercializa um Gnico produto.

Pode  conter varios roteiros e  perpassar
por varias regides turisticas

Embora ndo seja comercializado nas maiores
agencias de receptivo de Aracaju, existe um roteiro
que parte da cidade de Piranhas (AL), de barco em
direcdo ao Cangaco Eco Parque, uma propriedade
particular, e que faz a visita guiada a Grota do
Angico.

E estritamente contextualizada na historia,
salientando ainda que o turista deve percorrer um
caminho ja percorrido por outro personagem
histérico.

Possui a Grota do Angico que é uma trilha ecoldgica
com duracdo de aproximadamente quarenta minutos
para conhecer o local onde Lampido e seu bando
sofreu uma emboscada e faleceu. Grande potencial a
ser melhor explorado turisticamente.

Indica um roteiro planejado, estabelecido e
associado a uma tematica.

Existe o roteiro com definicio de horarios e
atividades bem definidas, inclusive com o horério de
saida das embarcagbes e tempo estimado para
alimentacdo e banho nas aguas do rio.

As rotas gastrondmicas, ou vias gastrondmicas,
indicam a combinacéo da gastronomia local com
0s atrativos ambientais, historicos e culturais de
uma regido.

Quadro 18. Critérios de rota turistica.
Fonte Proprio autor.

Existem elementos marcantes da gastronomia local,
com os insumos provenientes do bioma da caatinga
e também os habitos alimentares do sertdo
nordestino que sdo explorados de forma muito
simploria, sem a devida valorizagdo cultural.
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Analisando os critérios de uma rota turistica de acordo com Boeing (2011) e Mtur (2007)
e confrontando com a rota Aracaju — Xingd, verifica-se que:

O critério de definicdo de ser um percurso continuado e delimitado cuja identidade é
reforcada ou atribuida pela utilizagdo turistica € atendido, visto que existe a comercializacao
pelas agéncias de receptivos em Aracaju, de um passeio turistico de visitacdo aos canions do
rio Sdo Francisco, que ja acontece ha 22 anos, de forma continua funcionando todos os dias da
semana, partindo de Aracaju para Canindé de S&o Francisco.

Jé para atender ao critério de apresentar ordem sequenciada de visitacdo nos atrativos e,
por conseguinte, ponto inicial e ponto final do percurso, verificou-se que a atividade consiste
num passeio turistico de permanéncia de um dia, partindo de Aracaju com destino a Canindé
do Sdo Francisco, local que partem as embarcacGes em direcdo aos Canions do Rio Séo
Francisco. O critério de indicar um roteiro planejado, estabelecido e associado a uma tematica
é atendido parcialmente, pois existe o roteiro com definicdo de horérios e atividades bem
definidas, inclusive com o horario de saida das embarcacdes e tempo estimado para alimentacao
e banho nas aguas do rio, porém a tematica histérica e cultural do Cangaco € pouco explorada.
Deveriam existir uma sequéncia de destinos ou roteiros a serem visitados contemplando esses
fatores culturais, no entanto, como ja foi exposto, a rota comercializa um Gnico produto, como

ilustram as figuras de nimeros 57 a 61 que estdo abaixo.

Figura 57. Passeio aos Canions Rio Sdo Francisco.

Fonte: site xing6 parque hotel
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Figura 58. Banho no Rio Sao Francisco.

Fonte: site xingd parque hotel

Figura 59. Deck de parada para banho no rio.

Fonte: www.nozestur.com.br
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Figura 60. Catamarda para passeio no Rio Sdo Francisco.

Fonte: Préprio autor.

Figura 61. Vista do Cénion Rio Sdo Francisco.

Fonte: Préprio autor.
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Avaliando o critério de pode conter varios roteiros e perpassar por varias regifes
turisticas, verifica-se que embora nao seja comercializado nas maiores agencias de receptivo de
Aracaju, existe um roteiro que parte da cidade de Piranhas (AL), de barco em direcdo ao
Cangaco Eco Parqueou ao Restaurante Angicos, ambos pertencentes a uma propriedade
particular, e que faz a visita guiada a Grota do Angico, conforme figuras 62 a 64.

Para contemplar o critério de ser estritamente contextualizada na historia, salientando
ainda que o turista deve percorrer um caminho ja percorrido por outro personagem histérico
esta trilha ecoldgica da Grota do Angico que possui uma duragdo de aproximadamente quarenta
minutos para conhecer o local onde Lampido e seu bando sofreu uma emboscada e faleceu,
atenderia completamente ao critério definido, com grande potencial turistico, mas que precisa
ser melhor explorado turisticamente, inclusive numa melhor infraestrutura de apoio como por
exemplo pronto atendimento médico. Essas trilhas sdo realizadas num ambiente de muito calor,
com um percurso tortuoso, em especial devido as adversidades do bioma da caatinga e caso
ocorra algum acidente de pequena complexidade ndo existe nenhum suporte de apoio para

atender este turista acidentado.

Figura 62. Casa com acervo de utensilios da fazenda angicos da
época do cangaco.
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Fonte: Préprio autor.
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Figura 63. Trilha ecolo6gica do Cangaco.

Fonte: Proprio autor.

Figura 64. Grota do Angico. Local emboscada Lampi&o e bando.

Fonte: Waldson Costa. Site G1- Globo.com.
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Critérios ROTEIROS Turisticos ANALISE DA PESQUISADORA

BOEING (2011) e MTUR (2007) Roteiro do Cangago
Indica uma sequéncia de atrativos encontrados | Passeio de catamard pelo lago da hidrelétrica de
em uma localidade e que merecem ser visitados | Xingé e visita ao Canion, visita a0 MAX — Museu
de Arqueologia de Xing0, visita ao artesanato de
rendas e bordados de Entre Montes, trilha a Grota do
Angico, visita ao centro historico de Piranhas (AL),
parada no centro de artesanato de Canindé de Séo
Francisco, visita a feira livre (apenas aos sabados).
E um itinerario caracterizado por um ou mais | Embora tenha alguns elementos de identidade, ainda
elementos que Ihe conferem identidade, definido | ndo estdo definidos e estruturados. Existe a
e estruturado para fins de planejamento, gestdo, | necessidade de planejamento, gestdo e promogao
promocao e comercializagdo turistica. integrada.
Sao mais flexiveis por ndo haver sequénciade v | Nado sdo tdo flexiveis, porque a principal via de
isitacdo, podendo o turista iniciar a visita em | acesso é maritima, portanto, se ndo puder iniciar no
qualquer ponto do | momento de saida das embarcagdes, 0 acesso a
mesmo, além de ndo apresentarem, maioria dos atrativos fica comprometido.
necessariamente, ponto inicial e ponto final do
percurso e, em geral apresentam um tema.
Pode perpassar uma ou varias regifes e uma ou | Existe a tematica do Cangago nos Estados de
varias rotas — e ele é eminentemente tematico. Alagoas, Sergipe e Bahia, que nesta regido sdo
circunvizinhos, no entanto as politicas publicas de
turismo ndo sdo realizadas em conjunto, cada um de
forma individualizada.

Quadro 19. Critérios de roteiros turisticos.
Fonte: Proprio autor.

Ainda analisando os critérios de Boeing (2011) e Mtur (2007) sobre roteiros turisticos,
o critério de indicar uma sequéncia de atrativos encontrados em uma localidade e que merecem
ser visitados, é parcialmente atendido, pois existem os atrativos a seguir: passeio de catamara
pelo lago da hidrelétrica de Xingo e visita ao Canion, visita ao MAX — Museu de Arqueologia
de Xingd, visita ao artesanato de rendas e bordados de Entre Montes, trilha a Grota do Angico,
visita ao centro historico de Piranhas (AL), parada no centro de artesanato de Canindé de Sao
Francisco conforme ilustra figuras de nimeros, visita a feira livre (apenas aos sabados), porém
eles estdo ocorrendo isoladamente, seria necessario um roteiro definido com a incluséo de todos
eles juntos para um maior fortalecimento desses atrativos.

Quanto ao critério de definicdo do roteiro de ser um itinerario caracterizado por um ou
mais elementos que Ihe conferem identidade, definido e estruturado para fins de planejamento,
gestdo, promocdo e comercializagdo turistica, percebe-se que embora tenha alguns elementos
de identidade, ainda ndo estdo definidos e estruturados, a exemplo do Centro de cultura

permanente de Canindé de Sdo Francisco conforme ilustra as figuras de nimero 65 a 68.



Figura 66. Placa de Inauguracdo do Centro de artesanato.

PREFEITURA MUNICIPAL DE
CANINDE DE SAO FRANCISCO

INAUGURACAO DA

CASA DO ARTESAO
NOVEMBRO DE 2015

JOSE HELENO DA SILVA
PREFEITO MUNICIPAL

JOSE AVELAR FERNANDES FEITOSA
VICE-PREFEITO

PEDRO BEZERRA CACHO NETO
SECRETARIO DE OBRAS

Fonte: Proprio autor.

Figura 65. Centro de artesanato de Canindé.

Fonte: Proprio autor.
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Figura 67. Pavilhdo do Centro de artesanato.

Fonte: Prdprio autor.

Figura 68. Parte Interna do artesanato de Canindé.

Fonte: Proprio autor.
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Percebe-se que a venda dos produtos do artesanato tem pouca identidade com a cultura
e tematica local, sua infraestrutura é inadequada para o apoio ao turista, o horario de
funcionamento ndo é permanente, o que dificulta o planejamento de parada no local, conforme
as figuras 69 e 70.

Figura 69. Artigos de venda do artesanato.

Fonte: Préprio autor.
Figura 70. Artigos do artesanato.

Fonte: Proprio autor.
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Existe um projeto arquitetdnico para melhorar a infraestrutura do centro de
artesanato, conforme ilustra as figuras de numeros 71 e 72, pelo qual se teria uma melhor

organizacédo e fomento dos produtores e artesées locais.

Figura 71. Lay out projeto reforma centro artesanato.

Fonte: arquivo secretaria de obras do municipio de Canindé do Sao Francisco.

Figura 72. Projeto distribuicdo novos quiosques artesanato.

i e AT

Fonte: arquivo secretaria de obras do municipio de Canindé do S&o Francisco.

As figuras de nimero 73, 74 e 75 ilustram um centro de informacdes ao turista e
monumento de estatuas emblematicas com o tema do cangaco, que ndo sdo exploradas como

ponto de visitacdo por falta de estrutura fisica de apoio ao turista e porque o centro de
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informacdo também nédo tem horarios definidos de funcionamento. Este poderia ser um ponto
de parada para registros fotograficos, mas nada neste sentido € explorado ou desenvolvido pelos

operadores do turismo local. Existe a necessidade de planejamento, gestdo e promocéo

integrada.

Figura 73. Parada de informag0es turisticas.

Fonte: Proprio autor.
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Figura 74. Estatuas Emblematicas.

Fonte: Préprio autor.

Figura 75. Posto de Informacdes Turisticas.

Fonte: Proprio autor.



173

Pela classificacdo do critério de ser mais flexiveis por ndo haver sequéncia de visitacéo,
podendo o turista iniciar a visita em qualquer ponto do mesmo, além de ndo apresentarem,
necessariamente, ponto inicial e ponto final do percurso e, em geral apresentam um tema,
observa-se que ndo sdo tdo flexiveis, porque a principal via de acesso é maritima, conforme
ilustra figura de numero 76, portanto, se ndo puder iniciar no momento de saida das
embarcacdes, 0 acesso a maioria dos atrativos fica comprometido, pois a via de acesso terrestre
sO possui uma Unica placa indicativa de acesso, conforme figura nimero 77 e o percurso ocorre
todo em estrada de barro em condig¢des inadequadas para trafego. Por fim, baseando-se no
critério que os roteiros podem perpassar uma ou Varias regides e uma ou varias rotas — e ele €
eminentemente tematico, verifica-se que existe a temética do Cangaco nos Estados de Alagoas,
Sergipe e Bahia, que nesta regido sdo circunvizinhos, no entanto as politicas publicas de turismo
néo sdo realizadas em conjunto, cada um de forma individualizada. Assim conclui-se que 0s
critérios de rotas e roteiros ndo estdo bem claros ou definidos na rota do cangaco, pois 0s
critérios e caracteristicas definidos pelos autores, sdo na pratica aplicados em momentos com
caracteristicas de rotas e em outros de roteiros. Por isso foi necessario fazer um comparativo
entre os critérios utilizados por outras rotas gastrondmicas no Brasil para tentar compreender

como melhor aplica-los de forma eficiente na proposta de circuito gastronémico do Cangaco.

Figura 76. Indicacdo de Passeio de Catamaré.

Fonte: Proprio autor.



Figura 77. Placa indicativa de acesso terrestre ao Eco Park.

Fonte: Préprio autor.

EXEMPLOS DE ROTAS
GASTRONOMICAS:

Bento Gongalves, Ribeirdo das Ostras e 0
enoturismo Vale dos Vinhedos (RS)
FAVERO (2012), SILVEIRA (2013) e
VALDUGA (2012)

79 9869-2428

ANALISE PELA PESQUISADORA
POTENCIAL DA ROTA DO CANGAGO
(2017)

Produc&o de insumos locais (vinho, uva, ostras),
desenvolvimento da maricultura

Nesta regido existe a producdo de carne do sol,
gueijo, macaxeira, mel e tilapia.

Ampla oferta de atrativos naturais e culturais,
por sua histéria, costumes e arquitetura,
patrimdnio cultural reconhecido.

Existe o atrativo natural do bioma da caatinga, mas
pouco explorado e desenvolvido como fator de
patriménio cultural e de identidade.

Infraestrutura urbana e turistica

Infraestrutura urbana mediana, alguns locais sem
saneamento basico e sem calcamento. Infraestrutura
turistica ruim, falta sinalizagdo, apoio de informacéo
ao turista, atrativos publicos como pracas e
monumentos inexistentes.

Qualidade e diversidade da oferta turistica com
base na culinaria da imigracdo italiana e na
influéncia da cultura galicha (Bento Gongalves)
e na influéncia da colonizagcdo portuguesa
(Ribeirdo das Ostras).

N&o existe oferta turistica através da gastronomia. O
desenvolvimento do turismo local é baseado na
atracdo de uma paisagem natural.

Altos indices de desenvolvimento humano
nacionais (IDHS), que propiciam, a populacéo e
aos Vvisitantes, experiéncias com qualidade de
vida.

O indice de desenvolvimento humano é o 5 do
estado, porém isso ocorre muito mais pelas politicas
governamentais assistencialistas. A populagdo em
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geral possui baixa escolaridade, baixa renda e acesso
precario a saude e educagéo.

Especializacdo dos restaurantes com pratos
regionais

A maioria dos restaurantes sdo especialistas em
pratos regionais, porém ndo existe uma identidade
definida nesses pratos, o critério se da muito mais
por fins comerciais, conforme ilustrado no item 6.2
desta pesquisa.

A gastronomia foi o fator principal de formacéo
de uma rede de turismo, os produtores, a
iniciativa privada, através dos donos de
restaurantes; os turistas com um atrativo Unico; o
poder publico, através da geracao de divisas para
0 municipio.

A gastronomia nédo é o principal fator de formacao
da rede de turismo.

Associacdo forte com objetivo de qualificacdo
dos produtos vinicolas e derivados e o estimulo e
a promocdo do potencial turistico da regido.

A associagdo que tem uma melhor organizacéo e
promove a venda de seus produtos é a da macaxeira,
porém pouco atinge ao fluxo do turismo.

A cultura local se expressa de diversas formas,
na gastronomia, nos corais tipicos, no vinho,
arquitetura, no sotague das pessoas

A cultura local pouco se expressa na gastronomia,
até porque ndo existe uma identidade gastrondmica
definida.

Através desses processos de certificacao regional
e da criacdo de marcas, as regibes se tornam
“exclusivas” na producdo de determinados
produtos e se tornaram turisticas, em fungdo das
pessoas se deslocarem para buscar os produtos na
origem.

N&o existe criacdo de marcas, nem certificagcdes
locais que determinem a exclusividade na producéo
de determinados produtos, o que enfraquece
turisticamente a regido por ndo ter algo Unico
definido, no entanto existem estudos para identificar
esses produtos tornando-os uma indicacdo
geogréfica, bem como este estudo atual ira propor
critérios para criacdo de um selo gastrondmico local
conforme sera exposto no capitulo 6.4.

Quadro 20. Critérios de rotas gastrondmicas brasileiras.

Fonte: Proprio autor.
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Ainda analisando os critérios de Boeing (2011) e Mtur (2007) que as rotas

gastrondmicas, ou vias gastronémicas, indicam a combinacdo da gastronomia local com os
atrativos ambientais, historicos e culturais de uma regido e confrontando com a rota Aracaju —
Xingd, identificou-se que existem elementos marcantes da gastronomia local, com os insumos
provenientes do bioma da caatinga e também o0s habitos alimentares do sertdo nordestino que
sdo explorados de forma muito simploria, sem a devida valorizagdo cultural.

Seguindo a reflexdo de Cunha e Veiga (2009), deve-se compreender também que a
gastronomia por si s6 ndo é capaz de se tornar um atrativo turistico cultural, ela deve
acompanhar a genuidade quanto o preparo de seus alimentos, mantendo assim a identidade de
um povo e favorecendo a ideia de pertencimento a um determinado local, uma vez que para o
turista ndo é apenas a degustacdo de iguarias que o atrai para 0 um destino, mas, também, a
possibilidade de conhecer a matéria-prima local e 0 modo de fazer e, esse ultimo item € muitas
vezes mais importante e atrativo porque através dele se tem uma demonstracdo dos ritos nos

modos de fazer e degustar alguma iguaria.
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Reforcando os conceitos e a importancia da valorizagdo da cultura atraves da
gastronomia, Cunha e Veiga (2009) definem o prato tipico preparado e degustado em um
determinado local como sendo uma ligacao entre a histéria e a cultura de quem degusta com a
reforco da identidade do povo que a produz. Os festivais gastrondbmicos e as rotas
gastrondmicas sdo excelentes atrativos turisticos que demonstram os valores culturais de uma
localidade e através dos seus pratos tipicos tornam-se uma ferramenta de marketing valorosa
na divulgacéo e exploracéo turistica da regido. Essas estratégias de marketing sdo valiosas, no
entanto, deve-se fazer o uso consciente, das potencialidades gastronémicas, uma vez que, elas
podem e devem ser usadas para 0 turismo, mas para que isso ocorra deve ser levada em
consideracao toda a parte cultural.

Seguindo os conceitos de Favero (2012), Silveira (2013) e Valduga (2012), os critérios
de ter a producdo de insumos locais (vinho, uva, ostras), desenvolvimento da maricultura, ou
de outras fontes de valorizagdo do produtor local como atrativo e fortalecimento da rota
gastrondmica, analisamos que na regido de Canindé existe a producdo de carne do sol, queijo,
macaxeira, mel e tilapia conforme as figuras ilustradas de nimero 78 a 84, no entanto a

valorizagéo deste produtos para o turista € muito pouco explorada.

Figura 78. Produtores de Queijo.

Fonte: Proprio autor.
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Figura 80. Banca de venda de queijos do sertdo.

Fonte: Proprio autor.

Figura 79. Producéo caseira de carne do sol.

Fonte: Proprio autor.
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Figura 82. Placa indicativa de produtores de mel.

Fonte: Préprio autor.

Figura 81. Local de producéo de mel.

Fonte: Préprio autor.
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Figura 83. Frente da Cooperativa de producdo de macaxeira.

'
OMERCIALIZACAO DO ESTADO DE SERGIPE LTD,
CNPJ:11.426.040/0001-16

Fonte: Préprio autor.

Figura 84. Macaxeira beneficiada pela cooperativa.

Fonte: Préprio autor.
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Quanto ao critério de ter uma ampla oferta de atrativos naturais e culturais, por sua
histdria, costumes e arquitetura, patriménio cultural reconhecido, verifica-se que existe o
atrativo natural do bioma da caatinga, mas pouco explorado e desenvolvido como fator de
patrimonio cultural e de identidade.

Quanto a avaliacdo da infraestrutura urbana e turistica constatou-se que a infraestrutura
urbana é mediana, alguns locais ndo possuem saneamento basico nem calcamento. A
infraestrutura turistica é ruim, falta sinalizacdo, apoio de informacdo ao turista, atrativos
publicos como pragas e monumentos. O critério de possuir altos indices de desenvolvimento
humano nacionais (IDHS), que propiciam, a populacdo e aos visitantes, experiéncias com
qualidade de vida. Certificou-se que o indice de desenvolvimento humano é o quinto do estado,
porém isso ocorre muito mais pelas politicas governamentais assistencialistas. A populacao em
geral possui baixa escolaridade, baixa renda e acesso precario a saude e educacao.

Quanto aos critérios comparativos de rotas gastronémicas brasileiras no que tange a
qualidade e diversidade da oferta turistica com base na culinaria da imigracédo italiana e na
influéncia da cultura gaicha (Bento Gongalves) e na influéncia da colonizacdo portuguesa
(Ribeirdo das Ostras), percebe-se que ndo existe oferta turistica atraves da gastronomia. O
desenvolvimento do turismo local é baseado na atracdo de uma paisagem natural. A
especializacdo dos restaurantes com pratos regionais ocorre na maioria dos restaurantes, porém
ndo existe uma identidade definida nesses pratos, o critério se da muito mais por fins

comerciais, conforme ilustrado no item 6.2 desta pesquisa.

OUTROS TEORICOS SOBRE ANALISE PELA PESQUISADORA
GASTRONOMIA E TURISMO POTENCIAL CIRCUITO GASTRONOMICO
SCHULTER (2003) e HALL e MITCHELL DO CANGACO
(2003) (2017)

Principal motivo do deslocamento turistico para | Principal motivo de deslocamento turistico ndo é a
a visitagdo de produtores de comida; comida local e sim atrativos naturais.
Participacdo em festivais e eventos de | Ndo existem festivais e ventos gastrondmicos
gastronomia permanentes.

Visitagdo a restaurantes e a localidades | Nao existe visitagdo a algum produtor local ou
especificas de determinado alimento e | algum restaurante que desenvolva experiencias
experiéncias culturais atribuidas especialmente a | gastrondmicas para o turista.

comida ou sua regido produtora.
Valorizar o patriménio gastrondmico regional, | Patrimdnio cultural pouco valorizado.
pois ajuda a resgatar antigas tradicGes que estdo
prestes a desaparecer.

Quadro 21. Teoricos sobre gastronomia e turismo.
Fonte: Proprio autor.

Quanto ao critério da gastronomia ser o fator principal de formacdo de uma rede de

turismo: os produtores, a iniciativa privada (através dos donos de restaurantes); os turistas (com
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um atrativo Unico); o poder publico (através da geracdo de divisas para 0 municipio), toda
cadeia envolvida a partir do turismo gastronémico, contatou-se que nesta regido de Canindé do
S&o Francisco, a gastronomia ndo € o principal fator de formacao da rede de turismo e sim o
atrativo natural dos canions do rio S&o Francisco.

Quanto a critério da cultura local se expressar de diversas formas, na gastronomia, nos
corais tipicos, no vinho, arquitetura, no sotaque das pessoas, como fator de fortalecimento do
turismo, percebeu-se que a cultura local pouco se expressa na gastronomia, até porque nao
existe uma identidade gastrondmica definida, tema desenvolvido no capitulo 6.2 deste estudo.

O critério de possuir processos de certificacdo regional e da criagdo de marcas para que
as regides se tornem “exclusivas” na producdo de determinados produtos e se fomente o
turismo, em funcéo das pessoas se deslocarem para buscar os produtos na origem. Verificou-se
que ndo existe criacdo de marcas, nem certificacdes locais que determinem a exclusividade na
producéo de determinados produtos, o que enfraquece turisticamente a regido por néo ter algo
Unico definido, no entanto existem estudos para identificar esses produtos tornando-os uma
indicacdo geogréafica, bem como este estudo atual ira propor critérios para criacdo de um selo
gastrondmico local conforme seréd exposto no capitulo 6.4.

Portanto, a gastronomia sertaneja e em especial nesta regido do Alto S&o Francisco
possui um grande potencial turistico que ainda ndo é explorado. Existem produtores de
alimentos tipicos locais, existe uma cultura rica em lagos histéricos, mas ainda falta o

fortalecimento da identidade cultural.

AMEACAS: OPORTUNIDADES:
Politicas publicas inadequadas ao turismo. Exibicdo de programas de televiséo sobre a regido em rede
Valorizacdo e venda de um Gnico atrativo turistico. nacional.
Precariedade das vias de acesso. Forte divulgacéo e marketing turistico.

Falta de sinalizacao.
Limitacdo das vias de acesso. S¢ terrestre.

FRAQUEZAS: FORCAS:
Cultura local pouco valorizada. Bioma caracteristico. Valoriza produtos por ser especifico
Atendimento e servigos ineficientes. da regido.
Escassez de méo de obra qualificada. Sustentabilidade, compreendendo 0
Dificuldade de abastecimento de insumos. desenvolvimento sustentavel das regifes turisticas como

Inovacdo, definidacomo a capacidade da cadeiabase para a preservagdo da identidade cultural, respeitando
produtiva do turismo, de compreender quelas especificidades politicas, econdmicas, sociais e
a estruturacdo dos destinos turisticos depende de umajambientais.

nova visdo integradora do desenvolvimento produtivo eBeleza natural peculiar.

da competitividade, 0 que: exige|Fronteira com dois estados: Sergipe e Alagoas.

a formalizacdo dos servicos e qualificacdo de pessoas;/Integracdo e participacao social, fortalecendo 0
provoca aampliagdo dos micro e  pequenosprotagonismo da cadeia produtiva do turismo
empreendimentos, organizac@es associativas gno ambito regional, no conjunto dos municipios, e nos
cooperativas; requer a articulagdo em redes; demandalprocessos de gestdo das politicas publicas.

investimentos em tecnologias; busca a oferta dePotencial historico. Cangaceiro, Lampido.

produtos e servi¢os segmentados que agreguem valores
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do patrimdnio sociocultural e ambiental e que gerem,Competitividade, entendida como a capacidade crescente
como resultado, a ampliacdo da capacidadelde gerar neg6cios nas atividades econbmicas relacionadas

de producéo, de postos de ocupacdo, de difusdo gao setor de turismo, de forma sustentdvel, proporcionando
de distribuicdo de produtos e servicos,fao turista uma experiéncia positiva
além da circulacdo da renda no territério.

Quadro 22. Matriz SWOT circuito gastrondmico
Fonte: Proprio autor.

O projeto apresenta uma viabilidade social, através da implantacdo de uma cultura
gastrondmica baseada nos habitos e ingredientes locais, na valorizacdo dos pequenos
produtores que terdo um mercado de fornecimento mais forte, pois 0s produtos locais terdo um
destaque maior e poderdo ser comercializados tanto para os estabelecimentos de alimentacéo
local quanto para os turistas. Existe um bioma caracteristico da caatinga e uma integracao e
participacao social atraves de uma tematica historica forte. Esses elementos representam a forca
da matriz SWOT.

Existe uma viabilidade ambiental, pois, para manter a sustentabilidade do cultivo e
exploracdo dos alimentos regionais a preservacao ambiental é essencial para a continuidade das
atividades. Informacdes sobre o manejo do solo e dos produtos, além de estudos sobre o ciclo
de producéo e cultivo dos alimentos devem ser respeitadas para uma continuidade sustentavel
dos alimentos e estes poderdo ser atividades das cooperativas e dos 6rgdos de fomento ao
pequeno produtor rural.

Apresenta uma viabilidade econémica, ja que, a proposta deste estudo é a sugestdo da
implantacdo de alimentos regionais apresentados de forma inovadora nos cardapios dos
restaurantes de pequeno e médio porte na rota turistica do cangago. Com isso, aumentara a
competitividade desses estabelecimentos em relacdo ao monopdlio existente de uma rede de
restaurantes que exploram este setor atualmente. No entanto, existe a necessidade de
intervencdo pelo poder publico para uma melhoria da infraestrutura turistica, como a

sinalizacdo das vias de acesso e 0 fomento ao pequeno arteséo.



183

6.4.IMPLANTACAO DE SELO GASTRONOMICO.

Para comtemplar o objetivo especifico de propor a criacdo de um selo gastronémico
do sertdo para potencializar a valorizacao da gastronomia regional na Rota do Cangaco,
foram analisadas fontes documentais e estrutura fisica dos ambientes pesquisados, para entdo
sugerir critérios de implantacdo do selo SABORES DO CANGACO.

A crescente concorréncia entre os destinos turisticos tem resultado na percepcdo da
necessidade de se estabelecerem ferramentas de diferenciagcdo competitiva entre as empresas.
Uma dessas ferramentas tem sido o estabelecimento de selos da qualidade, com foco na boa
prestacdo dos servicos. No Brasil, iniciativas como a certificacdo de Sistemas de Gestdo da
Sustentabilidade para Meios de Hospedagem, de Sistemas de Gestdo da Seguranca para
Turismo de Aventura e de profissionais que atuam nos servicos turisticos sdo ja acdes nessa

direcdo e estdo contempladas no Plano Nacional do Turismo 2007-2010.

O Mtur (2007) define selos como um instrumento de comunicacdo entre uma empresa
e 0 mercado. Focam, portanto, na comunicacdo de uma empresa com 0s seus clientes. A
existéncia de um selo com reconhecimento oficial constitui-se também num instrumento de
comunicacdo entre o Governo e o mercado, como um instrumento de politicas pablicas. J& o
propésito de um Selo da Qualidade é o de atestar o atendimento a requisitos minimos
estabelecidos para a prestacdo de servicos. Corroborando com os conceitos do Mtur (2007), O
estabelecimento de um Selo de Qualidade Nacional de Turismo €, portanto, um importante
mecanismo para possibilitar a promogdo da competitividade e a diferenciagdo entre as
organizacOes que fornecem servigos turisticos do pais de maneira a auxiliar os turistas em suas

decisbes de compra.

O Selo Sabores do Cangaco tem como objetivo proporcionar uma certificacdo de
qualidade agregando uma credibilidade aos estabelecimentos participantes. Sera um diferencial
e um atrativo a mais para estimular o aumento de visitantes. Sera concedido aos

estabelecimentos que se enquadrem nos critérios abaixo:

A. Seguranca Alimentar: Qualidade de seguranca alimentar regulamentados pela
Vigilancia Sanitaria;

B. Fortalecimento da culinaria regional: Comercializacdo de produtos regionais e
tipicos no cardapio;

C. Sustentabilidade: Aquisicdo dos insumos através de fornecedores locais; Apoio

ao artesanato e elementos culturais utilizando utensilios de apoio e servi¢co dos
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alimentos (como pratos de barros, jogos americanos, porta copos, porta talheres)
com caracteristicas de artesanato regional.

D. ldentidade cultural e Valorizacdo da marca local: Nomes do estabelecimento ou
nome de pratos sugestivos no cardapio, relacionados com o tema de identidade
do sertdo; bem como uso de material e layout grafico do cardapio relacionados
ao tema do sert&o;

E. Infraestrutura - edificacOes e instalagdes: Ambientacdo e decoracdo do espacgo

com utensilios caracteristicos da regido;

Para a aplicacdo do critério de nimero 1, Seguranca Alimentar, sugere-se a aplicacdo
dos normativos pela vigilancia sanitaria que deve ser uma parceria com o0s 6rgdos publicos

locais.

Para validar os critérios 2, Fortalecimento da culinaria regional, e, 3, Sustentabilidade,
na obtencdo do selo proposto, foi realizado o estudo destes conceitos fundamentados com a

pesquisa de campo no capitulo 6.2 deste estudo.

Para analisar o item 4, Identidade cultural e Valorizacdo da marca local, foi feita a
pesquisa documental nos cardapios dos empreendimentos. Foi verificado se existiam nomes de
pratos ou do proprio estabelecimento que se relacionassem com os elementos da cultura
regional. O uso de nomes sugestivos tem um apelo de marketing e venda, pois segundo
Teichmann (2009), cria-se uma relacdo de identidade entre o negécio e o publico consumidor.
Também foi verificado o uso de material e layout do cardapio relacionados ao tema do sertao;

O resultado encontrado foi o seguinte, conforme grafico abaixo:
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Gréfico 12. Nome do estabelecimento e de pratos tematicos.
25

20

15

: I
0 I

possue nome sugestivo ndo possue nome sugestivo

(€]

Quantitativo de cardapios avaliados

nome dos estabelecimento e de pratos sugestivos

B nome do estabelecimento M nome dos pratos

Fonte: Proprio autor.

Dos vinte e cinco restaurantes pesquisados, treze possuem nomes do estabelecimento
sugestivo que remetem a elementos de identidade do sertdo nordestino. Os restaurantes que
possuem nomes do estabelecimento que se relacionam com a identidade do sertdo nordestino
sdo: Bode Assado, Karrancas, Café Nordestino, Mandacaru, Cacgua, Luar do Sertdo, Sabor do
Sertdo, Restaurante Angicos, Restaurante Cangago Ecopark, Quiosque Beira Rio, Quiosque
Boteco Bar Rio e Restaurante Velho Chico. Portanto neste quesito de identidade de marca
associado ao nome do estabelecimento, 52% dos empreendimentos implantaram o conceito de
marketing e vendas a partir da tematica do sertdo. Os demais, de um modo geral, associam 0
nome do estabelecimento ao nome do proprietario, 0 que é culturalmente muito comum nesta
regido. Um trabalho de orientacdo sobre a importdncia do marketing nas vendas podera
contribuir para o aumento de estabelecimentos do setor de alimentos e bebidas com nomes

associados a gastronomia sertaneja.
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Figura 86. Buffet do Restaurante Café Nordestino.

Fonte: Proprio autor.

Figura 85. Buffet do restaurante Mandacaru.

Fonte: Préprio autor.

Dos vinte e cinco estabelecimentos analisados, dez comercializam o servico de buffet,
conforme figuras de nimeros 85 a 87, e, portanto, ndo se faz necessario o uso do cardapio
impresso, uma vez que os alimentos ja estdo expostos. No entanto, a exposi¢ao dos alimentos
dos restaurantes Café Nordestino e Mandacaru ndo possuem nenhum indicativo do tipo de
alimento, que muitas vezes, é desconhecido para o turista. A forma de apresentacdo também
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ndo apresenta nenhum artefato decorativo associado a tematica. Estes sdo servidos em
equipamentos padrdo do setor de alimentos, como o aparelho de buffet aquecedor de inox,
conforme as figuras de nimero 85 e 86. Ja no restaurante Sabor do Sertdo embora ofereca os
seus alimentos também em forma de buffet, e ndo tenha as placas indicativas dos alimentos, ja
tem uma preocupacao em apresentar os itens em utensilios regionais, identificando a cultura do
artesanato local, vide a figura de nimero 87.

Figura 87. Buffet do restaurante Sabor do Sertéo.

Fonte: Préprio autor.

Dos vinte e cinco estabelecimentos pesquisados, quinze possuiam cardapio impresso,
conforme figuras a seguir de nimero 88 a 103. Destes que possuem cardapio impresso, apenas
dois estabelecimentos, o restaurante Karrancas e o restaurante Angicos, possuiam itens com

nomes sugestivos.



Figura 89. Cardéapio restaurante Sabor do Sertdo
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Fonte: Proprio autor.
Figura 88. Capa cardapio Sabor do Sertdo.

Aceitamos:

Nao aceitamos cheques
Aberto lodos os dias das 10.30 as 16h

Fonte: Préprio autor.
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Quanto a qualidade grafica e lay out deste cardapio, possui um plano de fundo com cores
e ilustracbes coerentes com o tema do sertdo, no entanto, ndo explora uma excelente ferramenta
de marketing para agucar o consumo do turista, que é a de utilizar nomes sugestivos associados
a tematica gastrondmica do sertdo. Seria interessante também descrever o modo de preparo ou
a caracteristica dos pratos oferecidos, pois muitos turistas ndo conhecem o preparo desses

alimentos tipicos local. As ilustracdes da capa sdo de paisagens da regido, e ndo ha destaque

para fotos de alimentos tipicos, conforme figura 89.

Figura 90. Cardépio restaurante Luar do Sertédo.
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Fonte: Préprio autor.

O cardapio do restaurante Luar do Sertdo, figura de nimero 90, apresenta icones

ilustrativos como a lua e os cactos fazendo alusdo ao tema e nome do estabelecimento, no
entanto, quanto a qualidade gréfica, faz-se necessario uma padronizacdo estética melhor dos

precos e também a descri¢do dos ingredientes que compdem os pratos, visto que muitos turistas

ndo conhecem 0s pratos regionais.
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Figura 92. Cardéapio restaurante Gran Café.

Fonte: Proprio autor.

Figura 91. Cardéapio restaurante Spartacus.

Fonte: Proprio autor.
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Os cardapios dos restaurantes Gran Café e Spartacus, figuras de nimeros 91 e 92,
apresentam uma qualidade de material visual muito boa, mas com poucas representacdes de
simbolos associados a tematica da culinaria sertaneja. Em ambos a descricdo dos alimentos esta
detalhada. Isto facilita o processo de escolha dos pratos, pelos turistas. A inclusdo de nomes
tematicos poderia ser uma alternativa de marketing como atrativo para a venda de pratos

caracteristicos deste estabelecimento.

Figura 93. Cardapio do restaurante Cangaco Ecopark.

Fonte: Prdprio autor.

A qualidade visual e lay out do cardapio do restaurante Cangaco Ecopark é muito boa,
conforme ilustra figura de nimero 93. Ele é apresentado em formato de um chapéu de couro,
que tem uma representacdo simbdlica muito marcante no sertdo. Esta construgdo fortalece a
marca do estabelecimento com a cultura local. No entanto, quanto ao quesito nomes sugestivos
nos pratos, nao foi encontrado, fator que pode ser estimulado a venda e a curiosidade do turista

quanto ao consumo de iguarias regionais.
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Figura 94. Cardépio do restaurante Karrancas.
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Fonte: Préprio autor.

No restaurante Karrancas, a qualidade gréfica e lay out do cardapio é muito boa. Em
formato de uma carranca, simbolo de protecdo de acordo com a crenca popular do sertanejo,
fortalece 0 nome do estabelecimento com a identidade cultural local. Quanto a presenca de
nome de pratos sugestivos, foi verificado apenas um item, a “salada sertaneja”, que ¢ composta
por alface, tomate, cebola, beterraba, cenoura, azeitona e torradas. Nota-se que mesmo

possuindo nome relacionado ao sertdo, seus insumos nao sao tipicos da regido. Conforme figura
94.



193

Figura 95. Cardapio do restaurante Angicos.
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Fonte: Préprio autor.

No cardapio do restaurante Angicos, conforme ilustra a figura de nimero 95, foram
encontrados alguns pratos com nomes sugestivos como: o Carneiro a Lampido, a Carne de Sol
Matuta, o Queijo arretado, a Farofa Cangaceira, as sobremesas, a bala que matou Lampido,
Doce de Cangaceiros, Doce Pedro Candido, Doce de Corisco. Esta estratégia de marketing
estimula a curiosidade do turista em consumir e conhecer tais alimentos que possuem uma forte
identidade com a cultura local. Quanto ao material grafico é de boa qualidade, mas os icones
principais estdo associados com o rio. O plano de fundo € justamente a ilustracdo do Rio Sdo
Francisco, seria mais atrativo para estimular se fosse alguma ilustragdo associada a elementos

da gastronomia.
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Figura 96. Cardapio do Restaurante Quiosque
da Risolene.
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Fonte: Préprio autor.

Figura 97. Cardapio Quiosque Zé Pereira.

Fonte: Proprio autor.
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Figura 98. Cardapio Quiosque da Toinha.
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Fonte: Préprio autor.

Os cardapios dos restaurantes Quiosque da Risolene, figura 96, Quiosque Zé Pereira,
figura 97 e Quiosque da Toinha, figura 98, sdo impressos e com material de qualidade mediana,
visto que, a impressao dos precos esta escrita a caneta, bem como a inclusdo de novos pratos
também estdo expostos de forma manual. As fotos dos pratos comercializados estdo bem
nitidas, mas todas muito préximas umas das outras. Sugere-se que elas figuem em diversas
paginas e ndo concentradas em uma so0. A descricdo dos ingredientes dos pratos esta definida
de forma clara, no entanto, deveria ter uma explicacdo mais detalhada quanto aos insumos dos

pratos mais tipicos locais
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Figura 99. Cardapio Boteco Bar RIO.

Fonte: Préprio autor.

Figura 100. Cardapio Quiosgue Beira Rio.
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Fonte: Préprio autor.
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Figura 101. Cardapio Quiosque As Cearenses.

Fonte: Préprio autor.

Figura 102. Cardapio Quiosque Arnaldo.

Fonte: Préprio autor.



198

O cardapio dos restaurantes Boteco Bar Rio, figura 99, do Quiosque Beira Rio, figura

100, do Quiosque As Cearenses, figura 101 e do Quiosque do Arnaldo, figura 102, sdo expostos

na parte externa dos seus estabelecimentos em formato de banner impresso. Este recurso grafico

e visual é mais chamativo e desperta a atencdo do cliente. Eles estdo impressos em material de

boa qualidade visual, com fotos ilustrativas das comidas. Possuem a descrigéo dos itens que séo

servidos no prato, porém ndo possuem nomes sugestivos que agregam um valor ao marketing

do produto. Nenhum dos banners expostos identificam os precos dos produtos, fator que néo é
recomendado para atendimento ao turista.

Figura 103. Cardapio restaurante Lontras.
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Fonte: Préprio autor.

O cardéapio do restaurante Lontras, figura 103, tem uma qualidade grafica excelente.
No entanto, ndo existe um apelo de marketing quanto ao uso de nomes sugestivos nos pratos,

bem como sdo poucos os produtos regionais comercializados.

O material grafico é importante nas estratégias de vendas e 0 que se percebe € a pouca
valorizacdo deste instrumento. Criar cardapios com nomes sugestivos nos pratos e lay out com
temas relacionados a identidade gastrondmica sertaneja seria um dos critérios para a obtencao

do selo gastrondmico.

Para analisar o item 5, Infraestrutura - edificacdes e instalacfes, foi analisada se a
ambientacdo dos restaurantes tinha alguma decoracdo regional, ou se utilizavam loucas e

utensilios do artesanato produzido pela regido.
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Grafico 13. Ambientacdo tematica
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Fonte: Proprio autor.

Constatou-se que dos vinte e cinco estabelecimentos avaliados, apenas nove possuem
decoracdo tematica, sdo eles: Restaurante Karrancas, restaurante Luar do Sertdo, restaurante
Sabor do Sertdo, Quiosque As Cearenses, Quiosque Beira Rio, Quiosque Nordestino,
Restaurante da Risolene, Restaurante Angicos e Restaurante Cangago Ecopark.

Figura 104. Decoracdo restaurante Café Nordestino.

Fonte: Proprio autor.
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Figura 105. Ambientacdo Churrascaria do Sirone.

Fonte: Préprio autor.

As figuras de nimero 104, decoragdo do restaurante Café Nordestino e a de nimero
105, decoragdo da Churrascaria do Sirone, ilustram um ambiente sem nenhum elemento
decorativo que remetam ao tema do sertdo. Este fator inibe, para o turista, o interesse numa
comida mais regional, visto que nédo fica evidenciado visualmente essa relagdo de comida

regional nos espagos citados.
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Figura 106. Decoracdo restaurante Sabor do Sertdo.

Fonte: Préprio autor.

A figura de nimero 106 ilustra a decoragdo do restaurante Sabor do Sertdo. A presenca
de redes, panos de chita®, lustres de palha e um porta bebidas em formato de cacto, faz referéncia

aos temas do sertéo e isto ja torna um ambiente mais convidativo para o turista.

4 Tecido de algodéo de pouco valor, estampado em cores, de algoddo, barato e ralo.



202

Figura 107. Ambientacdo restaurante Mandacaru.

Fonte: Proprio autor.

A figura 107 ilustra a decoragéo do restaurante Mandacaru, que embora tenha um nome
bastante sugestivo com o tema do sertdo, possui uma decoragdo sem nenhuma relacdo com o

tema.
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Figura 108. Decoracdo restaurante Luar do Sert&o.

Fonte: Préprio autor.

Figura 109. Ambientacdo restaurante Karrancas.

Fonte: Proprio autor.

As figuras de numero 108, decoracao do restaurante Luar do Sertdo e 109, decoracdo do
restaurante Karrancas ilustra a decoracdo muito bem relacionada com o tema do sertdo. Nelas

possuem um ambiente bem caracterizado com o uso palhas e panos de chita.
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Figura 110. Ambientacdo restaurante Gran Cafe.

Fonte: Préprio autor.

A figura de nimero 110 ilustra a decoracdo do restaurante Gran Café, que tem uma
ambientacdo adequada a proposta do estabelecimento. Este ndo é um estabelecimento de
comida regional. Esta mais focado no servico de cafés ao final da tarde, portanto justifica a sua

pouca relacdo entre a decoracdo e o tema do sertéo.

Figura 111. Ambientacdo restaurante Cagué.

Fonte: Proprio autor.
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Figura 112. Ambientagdo restaurante Spartacus.

Fonte: Préprio autor.

As figuras de nimero 111, decoracdo do restaurante Cagua e a de nimero 112, decoragdo do
restaurante Spartacus, ilustram a ambientacdo desses espacos. Em ambos, percebe-se uma
decoracdo mais tradicional, sem relacdo direta com o tema da comida regional sertaneja.

Figura 113.Decoracgdo Restaurante Eco Park
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Fonte: Proprio autor.

A figura de nimero 113 ilustra a excelente decoracao do restaurante Eco Park que fica
evidenciada em cada minimo detalhe a relagdo com o tema do sertdo. Esta figura € uma placa
indicativa do sanitario feminino, que utiliza uma linguagem popular e o simbolo de uma
cangaceira para representar uma mulher.

Figura 114. Decoracdo restaurante Risolene

Fonte: Proprio autor.
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Figura 115. Decoracdo Quiosque Nordestino
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Fonte: Proprio autor.

As figuras de numero 114, decoracdo do restaurante da Risolene e 115, decoracéo do
Quiosque Nordestino, ilustram uma decoracdo bem relacionada com o tema do sertdo. O uso
de bandeirolas juninas, lustres de palha e uso do couro e chapéu de couro, sdo simbolos

caracteristicos do sertdo nordestino.
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Figura 116. Decoracgdo Quiosque Boteco Bar Rio

Fonte: Préprio autor.

Figura 117. Decoracdo Quiosque As Cearenses
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Fonte: Proprio autor.

As figuras de nimero 116, decoracdo do Quiosque Boteco Bar Rio e a de nimero 117,
decoracdo do Quiosque As Cearenses, ilustram uma decoragéo coerente com o tema, com 0 uso

de elementos como a rede e os panos de chita, caracteristicos desta regiéo.
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Figura 118. Espago ambientag&o restaurante Angicos.

Fonte: Proprio autor.

A figura de nimero 118 ilustra a ambientacdo do restaurante Angicos, que preserva esta
casa de taipa com elementos sertanejo como a planta de cactos na entrada. A decoracédo e
ambientagdo do restaurante é extremamente relacionada com o tema. Preserva historia desta
propriedade desde a época de acolhimento do bando de lampido. Dentro desta casa existem
alguns elementos histdrico preservados como fogéo a lenha, utensilios da época e alguns outros

artefatos conforme a figura de nimero 119.
Figura 119. Fogdo a lenha Restaurante Angicos.

Fonte: Proprio autor
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Figura 120. Modelo de selo circuito gastrondmico.

Fonte: Leonardo Pantaledo.
A proposta do selo € a de ser um simbolo simples, claro e Gnico. A marca deve ser objeto

de abrangente e permanente campanha de promocéo e divulgacdo, para tanto precisa ter uma
identidade com a comunidade. A marca do selo proposto esta ilustrada na figura de nimero
120. O chapéu de couro representa os fatores historicos, sociais e culturais que a pecuaria e seus
derivados representa para 0 homem sertanejo. O nome Sabores do Cangago remete as
preparacOes culinarias caracteristicas e tipicas da localidade. O tok, chapéu do cozinheiro, é um
simbolo que representa a gastronomia. As estrelas representam a pontuacdo obtida nos
estabelecimentos participantes, ou seja, S&0 cinco os critérios propostos para a obtencédo do selo.
Os estabelecimentos que cumprirem de forma integral os cinco critérios, estariam classificados
com cinco estrelas no selo. O minimo, classificatorio, deveria ser de forma parcial, atender a
trés critérios e entdo obteria trés estrelas. Estes parametros seriam de facil identificacdo pelos
turistas. As cores marrom e dourado representam caracteristicas da geografia local. O dourado
simbolizando a forte presenca do sol tipico do clima &rido e com temperaturas elevadas. A cor
marrom, simboliza o solo sertanejo, com a terra repleta de rachaduras da seca. A flecha
vermelha traz um contraste nestas cores e para a gastronomia € uma cor que estimula a fome e

a atencao visual.
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7. CONCLUSAO

Constatou-se que as politicas publicas sdo inadequadas ao turismo, visto que ha pouco
incentivo financeiro. Existe uma precariedade nas vias de acesso, pois, falta sinalizacdo e ha
uma limitacdo, sendo apenas de forma terrestre. A valorizacdo e venda de um unico atrativo
turistico € algo que torna o destino fragil, no entanto, um conjunto de oportunidades pode
capacitar este destino turistico para torna-lo mais competitivo. A forte divulgacdo e marketing
turistico através da exibicdo de programas de televisdo sobre a regido em rede nacional; A
existéncia de uma beleza natural peculiar e um bioma caracteristico da regido que é a caatinga;
A valorizacao de produtos especifico da regido, sdo elementos essenciais para o fortalecimento
deste destino turistico. Explorar de forma sustentavel, como base para a preservagdo da
identidade cultural, respeitando as especificidades politicas, econémicas, sociais e ambientais
sdo critérios que também devem ser levados em consideracao para a continuidade das atividades
turisticas na regiéo.

Por estar na fronteira com dois estados: Sergipe e Alagoas, esta regido tem uma
integracao e participacdo social ativa, que pode ser um ponto positivo para fortalecer o
protagonismo da cadeia produtiva do turismo no ambito regional, no conjunto dos municipios,
e nos processos de gestdo das politicas publicas. Tem um potencial histérico muito forte através
da histdéria do Cangaco e de Lampido. Todos esses fatores propicia uma competitividade
elevada, pois € entendida como a capacidade crescente de gerar negdcios nas
atividades econdmicas relacionadas ao setor de turismo, de forma sustentavel, proporcionando
ao turista uma experiéncia positiva.

Este estudo corrobora com a proposta de diversificacdo dos produtos turisticos
oferecidos na rota do sertdo sergipano através da criacdo de um circuito gastronémico, com
experiéncias gastrondmicas, no qual o turista conheceria os alimentos produzidos na regido,
faria a sua extragdo do meio ambiente, de forma sustentdvel e monitorada e em seguida nos
restaurantes credenciados da rota, por um selo com critérios sugerido neste trabalho,
participariam da producdo e degustacdo do alimento através de oficinas gastrondmicas.

Também foi proposta a reforma e um trabalho de continuidade do centro de artesanato como
fomento socioeconémico, pois atualmente os materiais comercializados ndo apresentam
diversidade de producdo e o centro ndo possui horarios fixos de funcionamento. Isto ocasiona
a diminuicéo de parada dos turistas, por ndo haver uma regularidade neste servico. A exposi¢do

de objetos do cotidiano do homem sertanejo, com artesanato local e com estabelecimentos
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comerciais de alimentacdo tipica local visam contribuir de forma paralela aos atrativos naturais
ja existentes e explorados pelo trade turistico sergipano.

Portanto conclui-se que ndo existem critérios definidos e esclarecidos quanto ao
conjunto de atividades que podem ser desenvolvidas como estratégias de marketing que
associem os elementos principais de um estabelecimento de alimentacdo, tais como: nome do
estabelecimento, cardapio, decoracdao do ambiente, utensilios de apoio ao servi¢o de alimentos
com artesanatos local, com a imagem do restaurante e como consequéncia 0 aumento e
incremento das vendas para os turistas, através de uma identidade cultural associada ao setor
de gastronomia.

Por fim vale ressaltar que a imagem dos canions, por ser 0 atrativo ancora, € a que tem
maior expressdo na comercializacdo deste destino, mas a gastronomia, que ainda ndo é téo
representativa, pode ser uma via de fomento da rota como um incremento a renda local. Esta
poderd aumentar as atividades do setor de servigos, em detrimento a perda financeira de
arrecadacao do municipio em decorréncia da diminuicdo da contribui¢do dos royalties emitidos
pela CHESF.

Novos estudos poderdo surgir como complemento aos conceitos definidos e estudados neste
trabalho.
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8. ANEXOS

ANEXO A - LETREIRO RESTAURANTE MAZE

Fonte: Proprio autor.
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ANEXO B - FRENTE RESTAURANTE MAZE

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO C - LETREIRO RESTAURANTE TOINHA

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO D - LATERAL RESTAURANTE DA TOINHA

Fonte: Proprio autor.
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ANEXO E - LETREIRO RESTAURANTE DO ARNALDO
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Fonte: Préprio autor.
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ANEXO F - FRENTE RESTAURANTE DO ARNALDO

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO G - LETREIRO QUIOSQUE ZE PEREIRA

Fonte: Proprio autor.
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ANEXO H - LATERAL QUIOSQUE ZE PEREIRA

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO | - LETREIRO QUIOSQUE DO BIO

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO J - PARTE FRONTAL QUIOSQUE DO BIO

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO K - LETREIRO QUIOSQUE AS CEARENSES

Fonte: Proprio autor.
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ANEXO L - LATERAL QUIOSQUE AS CEARENSES

Fonte: Proprio autor.



225

ANEXO M - LETREITO QUIOSQUE BEIRA RIO
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Fonte: Préprio autor.
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ANEXO N - PARTE FRONTAL QUIOSQUE BEIRA RIO

Fonte: Proprio autor.
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ANEXO O - LETREIRO QUIOSQUE BAR RIO

Fonte: Proprio autor.
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ANEXO P — LATERAL QUIOSQUE BOTECO BAR
RIO

Fonte: Proprio autor.
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ANEXO Q - LETREIRO QUIOSQUE NORDESTINO
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Fonte: Prdprio autor.
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ANEXO R - PARTE FRONTAL QUIOSQUE
NORDESTINO

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO S - FRENTE QUIOSQUE 10

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO T - FRENTE QUIOSQUE 11

Fonte: Proprio autor.
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ANEXO U - LETREIRO QUIOSQUE VELHO CHICO

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO V - FRENTE QUIOSQUE VELHO CHICO

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO W - LETREIRO QUIOSQUE RISOLENE
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Fonte: Préprio autor.
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ANEXO X - FRENTE QUIOSQUE RISOLENE
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Fonte: Proprio autor.
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ANEXO Y - LATERAL QUISOQUE 14

Fonte: Préprio autor.
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ANEXO Z - LETREIRO RESTAURANTE LONTRAS

Fonte: Prdprio autor.
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ANEXO AA - ENTRADA RESTAURANTE LONTRAS

Fonte: Préprio autor.
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