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palavras -chave

Resumo

Gastronomia, Turismo Cultural, Comunicacao Intercultural, Rotas
Gastrondmicas.

A presente investigacdo trata de identificar a partir de duas culturas, a
portuguesa e a brasileira, o que elas ttm em comum, partindo inicialmente do
foco da alimentacdo e fazendo posteriormente uma ligacdo com a atividade
turistica. No contexto atual estas culturas ja ndo comunicam através da relacao
colonizador-colonizado, destacando-se hoje novas formas de comunicacéo,
entre elas a atividade turistica. Reconhecendo a heranca portuguesa deixada
na histéria da alimentacéo brasileira, e transformando este fator num produto
turistico, o presente trabalho propde a criacdo da Rota Gastronomica dos
Portugueses, produto criado a partir de idéias geradas por uma pesquisa
qualitativa usando a técnica de grupo focal junto deTuristas Portugueses no
Brasil e analise de contetdo.



keywords

abstract

Gastronomy; CulturalTourism; Intercultural Communication, Gastronomic
Itinerary.

The current work aims to identify, based on two different cultures, Brazilian
and Portuguese, the similarities between them. Firstly, it shall be focused the
alimentation, and secondly, a link of the gastronomy with the touristic activity.
Recently, these cultures haven't had a relation colonizer-colonized anymore,
and new kinds of communication are now highlighted, with the touristic activity
among them. Recognizing the Portuguese inheritance to the history of
alimentation in Brazil, and transforming this factor in a touristic product, the
purpose of this work was the creation of a Gastronomic Itinerary for Portuguese
people. This was achieved by the conduction of a qualitative research utilizing
focus group technigue developed with Portuguese Tourists which have been in
Brazil, followed by content analysis
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GLOSSARIO

Abara — massa de acarajé, amolecida em azeite de dedé€oes cozida em banho-

maria, envolvida em folha de bananeira

Acai —fruto do acgaizeiro, fruta tipica do norte brasdei

Acarajé — bolinho de massa de feijao frita em azeite aelé@eservido com camarao e
pimenta

Angu- Massa consistente de farinha de milho (fuba), dedinaa, ou de arroz, com
agua e sal, escaldada ao fogo.

Arroz de Carreteiro- Prato tipico da cozinha do S., feito de arroz aal ga adiciona
carne-seca ou carne-de-sol desfiada ou picadagzes \paio e linglica em pedacos,
refogados em bastante gordura, com alho, cebofatéoe cheiro-verde.

Arroz de Hauca Prato tipico da cozinha baiana e nordestina, pagppacom arroz

branco, sem outro tempero sendo o sal, e que senr@Enfeitar com pedacinhos de
carne-do-sertdo, ou de charque, fritos com alhebela, e postos em volta do prato.

Azeite de Dendé- Oleo que se extrai do fruto da palmeira dendé. Fortugal é
conhecido como 6leo de palma.

Barreado- Prato tipico: carne cozida em fogo brando, deramtitas horas, em panela
de barro tampada e fechada.

Beiju — originario do tupi-guaranmbey( € o bolo feito de massa de mandioca
peneirada sobre o forno, onde se torra.

Bobo - comida de origem afro-baiana que é produzidase e mandioca, azeite de
dendé e camarédo

Buchada— prato produzido do bucho e de visceras do itarne

Canjica — feita com milho verde ralado, manteiga e acdesde leite e agucar, ainda
coloca-se queijo e coco ralado para temperar.

Capote-galinha-d’angola
Caranguejada-iguaria feita de caranguejos cozidos.

Carima — Massa azeda de mandioca, mole, reduzida a bolos aecsol.

Normanha, 1982
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Carne do Sol —carne de gado salgada e exposta ao sol.

Caruru — comida baiana feita a base de quiabo.
Cauim — Espécie de bebida preparada com a mandiocaaceZ@mentada.

Chimarrdao- Diz-se de, ou mate cevado sem acuUcar, ou qualquea bebida sem
acucar — café, cha, etc

Cupuacu - fruto de arvore esterculiacea da Amazénia.

Feijao Tropeiro-
Goma — deriva do greggommie depois do latingummis amido, no norte e nordeste
do Brasil serve para indicar a fécula da mandioca.

Guarana - Grande cipé da floresta amazonid@ayllinia cupanig, da familia das
sapindaceas, cultivado pelos indios maués, de dothifoliadas, flores pequenas,
alvacentas, e cuja capsula fornece semente ricaubstiancias excitantesafitinag e,
por isso, adequadas & fabricacdo de refrigeranteg@s medicamentos; guaranazéiro.
Jerimum - abobora

Mandioca — palavra de origem indigena brasileira, planttubérculos alimenticios da
qual possui espécies venosas que se denominam dediogew brava, usada para

produzir a farinha de mesa.

Manicoba — espécie botanica silvestre, nativa do Ceardenoivitamina a, calcio e
ferro. E também um nome dado a uma espécie deafisppreparado com o limbo das
folhas mais tenras da mandioca cultivada, quergéoatias, lavadas, prolongadamente
fervidas e condimentadas.

Mogueca— alimento preparado com peixe ou mariscos gugsadeescidos de azeite de
dendé, leite de coco e pimenta.

Pacoca— prato tipico da regido nordeste, de origemgeak, compde-se de carne do
sol, cebola e farinha de mandioca, esse prato éupido dentro de um pildo de
madeira.

Pamonha- papa do milho verde cozido que é cozida e eawdtpalha do milho.

Pé — de — Moleque- bolo de carima acrescido de rapadura pretardastaerva doce.

2 Dicionario Aurélio
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Peixada Prato de peixe cozido ou guisado.
Pequi— fruto do pequizeiro

Pirdo - é qualquer alimento que em forma de farinhaspi&ansforma em uma pasta
grossa , concentrada.

Piripiri — Pimentdo vermelhdC@psicum annuujrmuito picante

Pupunha- fruto da pupunheira

Pururuca-

Rapadura — € o agucar mascavo solidificado em forma déosjo

Sarabulho-lguaria portuguesa feita com sarrabulho, carged® e banha de porco, péo
de trigo e temperos, especialmente cominho. NoilBrgsaria preparada com sangue e

miudos de carneiro.

Sarapatel— alimento feito com sangue, rim, bofe e coracapateo ou carneiro com
caldo.

Tacacd —Mingau quase liquido de goma de tapioca temperado tticupi, jambu,
camarao e pimenta.

Tapioca — significa polvilho, é vocabulo que se vinculanemte & mandioca, produto

derivado da goma de mandioca.

Tucupi — € no norte brasileiro a manipueira , em espec@le se origina da polpa da
mandioca amarela.

Tutu- lguaria feita de carne de porco salgada, toicifdif@o e farinha de mandioca.
Vaca Atolada- iguaria da cozinha mineira,

Vatapa - prato tipico da cozinha baiana e de herancaan@goduzido com peixes ou

crustaceos, pao envelhecido, temperado com azederttié e pimenta.

Virado paulista- Prato tipico da cozinha paulista, feito de feijagerélmente
mulatinho) que, depois de cozido e escorrido, égalo com bastante gordura e
temperos, e misturado com um pouco de farinha deondu de mandioca, sendo

muitas vezes guarnecido com linguica frita, ovase&slos e costeletas de porco
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Xinxim de Galinha - Guisado de galinha, ou de outra carne, com sablaebalho,
ralados, a que se adicionam azeite-de-dendé e Gesnsecos, amendoim e castanha de

caju moidos:
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Introducéo

A cultura é elemento chave para o desenvolvimermtoatividade turistica,
principalmente no contexto atual, em que surgemtoostas novas necessidades e
desejos para complementar ou substituir produtdstittos comumente conhecidos
como de sol e praia.

Reconhece-se embora que o elemento cultural esserge em toda a
ramificac@o da atividade turistica, neste estudordaremos apenas uma das dimensdes
especificas, a do turismo cultural.

O turismo cultural permite a troca de valores, so@gperiéncias com o modo
de vida do outro, dentre muitos outros fatores.sO da cultura no turismo pode ser
desenvolvido em varias dimensdes e vertentes dive@ontudo, neste estudo dar-se-a
destaque ao elemento cultural gastronémico.

Entende-se que a alimentacdo, no que toca a wganituristica, € um fator
essencial, pois faz parte de uma necessidade Hdasicana. Para além de permitir a
compreensao e melhor conhecimento da cultura dmdessitado. Porém, nem sempre
a gastronomia local é tratada como um elementozcdpaaproximar e de facilitar a
comunicacao entre turistas e populacdo local. Esiealho procura precisamente
contribuir para uma alteracéo dessse estado dascois

Na verdade alguns destinos turisticos -culturais $@entificados pela
gastron6mia no contexto mundial, como a ltaliaapahassas, ou mesmo Portugal,
pelos doces conventuais e o0 bacalhau. Entretantatosndestinos podem ainda
desenvolver este segmento gastronémico, pelo patdmstorico-cultural que contém e
mais ainda pela riqueza e diversidade gastronéguegossuem.

O estudo tratard especificamente de duas cultdeagortuguesa e da brasileira,
tendo estas uma longa relacdo historica, desehotiesde o processo de colonizacao,
e até os dias de hoje pela atividade turistica ko de emigrantes, pela relacdo que
se foi criando através das musica, literatura dytos televisivos, pensamos que um tal
patriménio comum poderia ser posto a servigo dadatile turistica luso-brasileira.

No que toca a alimentacdo, pode-se encontrar ndaitberanca portuguesa na
cozinha brasileira e que hoje também continua atacer. Procurando contribuir, para
este reconhecimento, o estudo faz uma andlise destds duas cozinhas, tendo em
vista transformar esta histoérica relacdo em umuytoode turismo cultural gastronémico

direcionado especialmente ao turista portugués.
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Como questdo movedora da investigagcao, coloc@ussguintecomo a criacao
de um porduto turistico que aproveite a presenggasaonomia portuguesa no Brasil
pode influenciar na escolha deste destino peldsigoeses?

Os objetivos definidos para a pesquisa foram ogistss:

= Objetivo geral;Criar uma rota de turismo cultural e gastronémico para turistas
portugueses no Brasil
= Objetivos especificos:

* ldentificar a heranca da gastronomia portuguedarasil;

* Analisar em que locais a presenca da culinariaugogsa esta mais forte
na culinéria brasileira;

* Identificar modos de relagdo e comunicagéo intarall entre Brasil e
Portugal a partir da atividade turistica, enfocaadgastronomia como
elo de ligacao e propulsor da procura turisticaygmesa;

» Destacar a presenca da culinaria portuguesa noil,Bpgepondo a

criacdo de um produto especifico de turismo callteirgastronémico

Para alcancar tais objetivos, optou-se por umaodoé&igia de carater
exploratorio. Inicialmente, fez-se um levantamehtbliografico, que permitiu uma
fundamentacédo tedrica para a elaboracdo do conteieo seria posteriormente
explorado através da técnica de pesquisa de goopb O uso da técnica qualitativa de
grupo focal contribuiu significativamente para aastoucdo da Rota dos Portugueses,
visto que através das idéias e da experiénciaaipmt turistas portugueses, pbde-se
criar uma rota acolhendo gostos, opinides sugest@esguais jamais poderiamos ter
encontrado descritos na literatura.

O trabalho estd dividido em dez -capitulos. Ihicente, faz-se um
enquadramento da histéria da alimentacao desdelagioria, até os dias e hoje e ainda
a relacdo que a alimentacdo tem com o turismo eltara. O segundo capitulo
apresenta um breve resumo histérico da alimentggituguesa, sublinhando as
constantes influéncias e processos evolutivosjdesfrpor esta cultura, alguns dos
principais géneros alimentares usados com maiquémcia e ainda dando destaque a
gastronomiax-librisdas regides em que hoje se encontra divididos pai

O terceiro capitulo traz um breve histérico denahtacao brasileira, destacando

0 periodo de colonizacdo, as principais culturdsientes na formacao deste povo,
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desta cultura e ainda a culinaria tipica de cada das regides brasileiras, tendo maior
enfoque nas areas mais fortemente receptoras géasuportugueses. Apresentando
através da histdria como estas duas culturas égtias, o quarto capitulo, destaca,
como atraves do alimento e da atividade turiséisggs culturas podem comunicar e (re)
conhecer-se mutuamente.

O quinto capitulo, apresenta de maneira mais di@eai Regido Nordeste e a
Regido Sudeste do Brasil, delimitadas no capitatereor como os principais destinos
turisticos dos portugueses. Assim, este capitalo uma breve caracterizacdo a nivel
geografico, demogréfico, econdmico, historico-aalkue turistico destas regides,
enfatizando os Estados que em cada uma, recebeumiaiero turistas portugueses.

Finalizado o levantamento bibliogréafico, inicia-aeinvestigacdo empirica no
sexto capitulo, em que sao identificadas rotassticas exitentes no ambito da
gastronomia, e € apresentado um levantamento depbbaticas de rotas gastronémicas
em Portugal e no Brasil. O sétimo capitulo tradantbtodologia cientifica utilizada
neste trabalho, a qual enfatiza a pesquisa expt@ade caratér qualitativo, que numa
primeira parte se concretiza na técnica de grupal.fdinda neste capitulo, a partir dos
dados gerados pelo grupo focal, usou-se a téceiemé@ise de conteudo para se fazer o
tratamento dos dados.

O uso da técnica de grupo focal e a analise dee@do em conjunto com o
embasamento tedrico apresentado nos momentos caasenpossibilitaram que, no
oitavo capitulo fosse apresentado uma propostaidedo de uma rota, denominada,
Rota Gastrondmica dos Portugueses (constituidag®opossiveis roteiros).

Nesta sequéncia, o ultimo capitulo, apresenta aslusbes da investigacdo e
elabora um conjunto de recomendacdes e sugestdiezbdtos e investigacdes futuras

a realizar nesta area
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Capitulo 1 — Alimentacao e turismo cultural

1.1. —Breve sintese da alimentacéo

O ato de alimentar-se é indispensavel a sobrevi@@nanana. A alimentacéo
cumpre com uma funcao biolégica ao fornecer aocagpsubstancias indispensaveis
para sua existéncia. (Schluter, 2003). Contud@adedo com o processo de evolucao
do homem o alimento assume um papel diferente. f@ehopassa a alimentar-se nao
somente para saciar a “fome”, mas ainda pelo “ptaze

O homem pré-historico, de inicio, alimentava-secdea — carne crua, cacada
apenas horas antes das refeigfes -, vegetaisas fiet arvores. A arte de cozinhar
surgiu ainda na pré-historia, com o dominio do foyacaca passou a ser assada em
grandes chamas e foram criados os primeiros utEs)stbmo panelas de ceramicas e o
forno de barro, que proporcionaram a coccdo dasesae dos vegetais, dando—lhes,
assim, um novo sabor (Macedo, 1998).

N&o existia o costume do homem pré-histérico deiveml alimentos nem de
domesticar animais. Com o surgimento do fogo, es®uesse habito, que teve grande
relevancia para a evolucdo da gastronomia e prigmon¢ uma maior qualidade
alimentar, pois ndo era mais preciso cagar nenmupaodérutos ou vegetais, os quais ele
possuia em seuwabitat

A essa nova forma da vida primata em comunidadesdeu nome de Clas, que
eram unidades constituidas por varias familiasrigcetinham o objetivo de acumular
riguezas, mas sim cultivar e criar para a sua sokinecia. Segundo Cotrim (1998):
“essa mudanca de comportamento representou unraaiaextraordinarias revolugdes
culturais da historia, pois influenciou decisivarteem modo de vida do homem”.

De fato a cozinha passou por varias transformagddengo dos tempos para
chegar ao que se apresenta no contexto atual, éamtpratos produzidos como em
utensilios. Cada periodo historico tem a sua ndeobada na historia da alimentagéo.

Na transicdo da pré-historia para a Idade Antiggde o ano 400flc até o séc.
V), o destaque na culinaria € da civilizacdo egipomm a criacdo do pao, alimento
essencial para os grandes banquetes e para asa¢cébbreligiosas. Nos banquetes dos
nobres egipcios, além de muita fartura e divergmss tde pées, o divertimento era

também promovido com musica e muita danca (CotBag).
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Na Antiguidade, o requinte da cozinha vem aindagtegos, desde os utensilios
para a producdo dos alimentos (caldeirbes de bragiZeo modo de preparar 0s
alimentos. Para, além disso, 0s gregos tinham umitchéxagerado de se alimentar.
Devido a localizacdo geogréfica da Grécia, (qQuesyiosma extensa faixa em face do
seu territorio, o Mar Mediterraneo), havia ali gtanfartura de peixes, além de
desfrutarem outras carnes. Nao era abundante agéto@gricola grega, pois o solo ndo
era favoravel ao cultivo. Como as carnes de baiseiros e porcos eram produtos de
luxo, geralmente eram consumidas em ocasides dgestiu em cerimonias religiosas
(Macedo, 1998).

Com a implantacéo do sistema feudal na Idade Médiamem passou a dar mais
importancia a vida no campo do que a na cidadecfedade feudal era esta mental, ou
seja, ninguém subia ou descia de posicao sociptoducao era destinada ao consumo
proprio. Nos feudos, produziam-se cereais, letiepas, utensilios, enfim, tudo de que o
homem necessitava para a sua sobrevivéncia. Aléso,dainda 0s monges muito
contribuiram para a alimentacdo neste periodo,licapdo a maneira de produzir 0s
alimentos e dando-lhes ainda uma maior qualidadet{ihé, 2006).

Segundo Macedo (1998): “a cozinha na Idade Médiaseptava mais luxo do
que sabedoria. Os ingredientes eram simplesmestgppstos, sem preocupacao com a
combinag&o. O que importava era a apresentacaprdts e ndo como 0s alimentos
eram preparados. Esse foi o periodo que a culingtas evoluiu”.

Com a queda do sistema feudal, no séc. XV inicea-klade Moderna, e o inicio
da formacao do Estado Moderno, que dava poder plenmei. A mudanca na estrutura
da sociedade com a monarquia provocou um gran@godass europeus de expandir-se
e conquistar novos continentes em busca de susez&sg, entre elas os metais preciosos
e as especiarias, jA que estas tinham grande wealmmémico, pois eram muito
apreciadas em suas refeic¢oes.

Com a expansdo maritimo-comercial, a Europa prapusa um grande
intercambio cultural entre os povos. Os europexspeando a Asia, América e Africa,
puderam levar de um continente para o outro digeespeciarias, produtos agricolas,
receitas etc. (Martins, 2006).

Ao contrario do luxo dos banquetes da Idade Mé&liegzinha européia era mais
simplificada, porém rica nos hébitos da sociedadejue toca hébitos de etiqueta. Foi
na ldade Moderna que ocorreu a grande ascensdeqdatada culinaria francesa.

Além do destaque na preparacao dos alimentosansefses criaram uma nova maneira
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de servi-los. Ao invés de serem todos sobrepostoresa, os alimentos eram servidos
separadamente, seguindo uma ordem: iniciava-se smpas e terminava-se com
diversos doces. Nesse periodo, criaram-se os araissbs molhos franceses, entre eles
o molhoBechame(Macedo, 1998).

Ainda na Idade Moderna destaca-se o grande apuegpel pela docaria, pois em
determinado momento deste periodo, o aglcar j&r@émais um produto raro e veio a
substituir o mel nas diversas receitas ja existentontribuindo ainda, para o
desenvolvimento de novos doces.

Da transicao do sistema feudal para o capitalismoeose pode destacar € 0 auge
da cozinha Francesa. E neste periodo que nascenairpr escola de culinaria do
mundo, a qual se chamaka Cordon Ble @ue ensinava a cozinha francesa. Surgiram
varios chefes e inimeros restaurantes em Parislidada da Francesa atingiu o auge
(Martins 2006)

Embora as cozinhas continuassem a se desenvoB@rhaouve acontecimentos
muito relevantes e registrados até o periodo ppidseira guerra mundial, onde
0 mundo passou por grandes transformacfes noshsdui®s alimentares. Com o
desenvolvimento da industria alimenticia, aumerdoprocura de refei¢cdes tifaz
Ford (pizza, sorvetes, sanduichese#f —service

O gosto por essa alimentacéo iniciou-se nos EUdge apos expandiu-se pela

Europa

a revolucdo industrial atinge a historia da aliragéb em vérios aspectos,
mas antes de tudo pelo desenvolvimento das inddstalimentares.

Determinados produtos intermediarios como as fagpholeos, acucar,

vinagre, etc, que outrora eram fabricados de foamesanal, estdo sendo
produzidos atualmente por poderosas fabricas deh&arde 6leo, aclcar,
vinagre, etc.(Flandrin e Montanari, 1996:700)

Ja na época denominada por muitos historiadorésodéemporanea”, sec. XIX e
XX surgem uma nova forma para a arte de cozinhaxoavelle Cuisinea qual
priorizava o sabor natural dos alimentos. No séu¥ ndo foram inventados muitos

pratos, mas alguns foram objetos de inovagbessftnanacdes (Macedo, 1998).

1.2. — Alimentacdao e cultura
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A alimentacdo diferencia-se em cada cultura, fate €ue se da por varios
aspectos, como o clima, o solo, os produtos agceltc. O homem cozinha de acordo
com o que lhe é ofertado pelo meio ambiente enviyee

a alimentacdo é um processo consciente e volan@ue se ajusta a
diferentes normas segundo cada cultura e no gsedt humano é socializado
desde o seu nascimento. Desse modo o conceitoirdengdgdo, implica

tanto os processos nutritivos e a regulagem e &raterdietéticos como o

marco cultural e social em que se localizam essegaortamentos e normas
alimentares (Schluter,2003:13).

E possivel que através da cozinha, se possa remnialturas, religides,

acontecimentos, épocas, etc. (Reinhardt 2002).

a cozinha é um simbolo cultural, € meméria, ecgpaimente patrimdnio
cultural de qualquer grupo social. A simbologia @fimmentos exerce uma
influéncia ao homem, podendo constituir-se em ingue elemento que
revela identidades e ajuda a entender a cultuterdgovo (Corner, 2006:1).
O reconhecimento da cozinha como Patriménio dau@uimaterial de um povo
(Schutler, 2006) conduz igualmente ao sublinhargdatronomia como elemento

decisivo na determinacéo da relacéo turismo e atagéo

acredita-se que a palavra gastronomia advenhadadbulos gregos: “gaster”
significa “ventre, estomago”, “nome” significa lei “ia” € o sufixo que
transforma a palavra em substantivo. Originalmesta palavra poderia se
traduzida como o “estudo das leis do estémago I{&tg2005:02).

De acordo com Rebelo (2003), gastronomia traditiéreaarte de criar receitas
através da combinagcdo de matérias primas tradisimman hébitos locais, vivéncias
histéricas e herancas culturais. E a partir datispara além do sabor encontrado nos
pratos que se pode explorar o chamado turismoogestrico, que € parte integrante do
turismo cultural.

Esses pratos sdo denominados de pratos tipicosGiguenes (2006:2) define
como: “uma iguaria gastronémica tradicionalmentepprada e degustada em uma
regido, que possui ligacdo com a historia do ggumoa degusta e integra um panorama

cultural que extrapola o prato em si”.

O autor ainda destaca que esta iguaria por refaacadentidade de uma
localidade e de seu povo, se torna muitas vezesegpecie de insignia local, fato que

ganha importancia dentro do contexto turistico.
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A idéia de valorizar a identidade de um destin@dimpda alimentacdo dar-se
muitas vezes pelo contexto histérico, as heraneisadas pelos antepassados, etc.
Assim um destino ao entender a sua gastronomia g@amononio, pode apresenta-la
como um atrativo turistico. “o uso turistico dorpabnio faz com que a gastronomia
adquira cada vez maior importancia para promoverdastino e para atrair correntes
turisticas” (Schluter, 2003:69).

1.3. — Turismo cultural

Na andlise estrutural do turismo pode-se encoatigastronomia como recurso

turistico cultural, sendo parte integrante do sibsia cultural:

0S recursos turisticos culturais sao, pois, os uiosd diretos das

manifestacdes culturais. Como ndo existe uma eulypenas- ja que uma
cultura pode ser entendida como conjunto de crenglmes e técnicas, para
Ihe dar com o meio ambiente, compartilhando ensr&eantemporaneos, e
transmitindo de geracédo em geracéo. (Beni, 1998:88)

O tipo de turismo diretamente ligado ao uso doimpétmio como atrativo
turistico € o turismo cultural, Molleta (1999) dtapor Batista (2005) define como “ [a
atividade que oferece] acesso a esse patrimoriaraljlou seja, a historia a cultura e ao
modo de viver de uma comunidade. Sendo assimjsrtarcultural ndo busca somente
lazer, repouso e boa vida. Caracteriza-se també&@mpmivacdo do turista em conhecer
regibes onde o seu alicerce esta baseado na aig®um determinado povo, nas suas
tradicoes e nas suas manifestacdes culturaisribasté religiosas”.

Neste estudo compreende-se a gastronomia comopata da cultura de um
povo e parte integrante, ou seja, um segmento dsnto cultural. Contudo, vale
ressaltar que alguns autores reconhecem a gasti@eomo um segmento isolado do
turismo cultural e denominam-na de turismo gastmoé (Flagiari, 2005).

O turismo cultural explora diversos segmentos,rta @ um dos elementos que
mais atraem turistas. A pintura, a escultura.ndaj outros elementos sao apropriados
pelo turismo cultural com a intencdo de promoveaoréprio e a comunidade local,
como: a musica danca artesanato, gastronomia,gpicéBatista, 2005:32).

O uso da gastronomia como produto turistico € wndéncia recente, e, assim

como outros produtos culturais e outros tipos derio mais recente, tem surgido para
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“saciar a sede” dos turistas que ja ndo apreciam tamta intensidade e de forma

exclusiva o segmento de sol e praia.

a demanda do mercado turistico desde alguns anuifesta uma tendéncia
de crescente busca de novas satisfacdes em reapegb@ctativas de 4cio e
espairecimento: uma combinacdo de férias, turism@ndquecimento
cultural, em uma atitude muito mais ativa e pgrtitiva (Garcia e Sanchez,
2003).

A escolha do “novo e exigente turista” pode dasemente pelo segmento
cultural, porém destinos de sol e praia tém airaccpossibilidade, complementar a
atividade que praticam, com as atividades cultupiacipalmente em periodo que por
razdes climatoldgicas ndo podem oferecer o sewfrquincipal.

A gastronomia pode ser desenvolvida como um proguibacipal ou como
complementar de um destino turistico. Alguns pgéesio conhecidos por desenvolver
como “produto turistico chave” a gastronomia. Easo; por exemplo, da Franca, com a
culinaria a base de manteiga, creme de leite, gimxaelentes, queijos, peixes de rio,
frutos do mar e aves (como 0s gansos, do qual dupiio um paté de figad&oi
Gras), ou de lItalia, com diversos tipos de molhos éldes tomate e condimentados
com algumas especiarias; massas; o0 arroz dos famigstos, a polenta de farinha de
milho, que substitui 0 pdo, em algumas mesas; lmoyias sopas de mariscos (Macedo,
1998), entre outros.

A Suica é famosa pela producdo de chocolate delgraualidade. E 14 onde se
situam as sedes dos principais fabricantes de EtesomundiaisNestlé e LindtOs
suicos tém ainda fama por produzirem bons queifstos tipicos como tondue.Na
docaria, ainda se destacam os sorvetes das maasdamosas do mundétaagen-
Daz e MovenpickeEsses séo alguns dos pratos que se tornaram @trgagtrondmicos
e motivam o turista na busca deasimidade.(Fagliari, 2005).

E neste contexto que o turismo cultural e a gastnim, se cruzam, e é nesta
intercessdo que quisemos situar este estudo, wdatreos em dois paises, Portugal e
Brasil, os quais possuem uma relacdo histéricas@lltmuito intensa, deixada pela
colonizacéo, para além das relacdes intensas cpataneas.

Na verdade, Portugal é o terceiro pais mais emidsoturistas para o Brasil,
ocupando esta posicao desde o ano de 2002, aténossudados apresentados pelo o
Instituto Brasileiro de Turismo (EMBRATUR). Contuydiconcentracdo destes turistas,

dar-se em duas regides em especial, a Regido Nerdea Regido Sudeste, mais
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especificamente, referimos-nos, aos Estados daB@bkara, Pernambuco e Rio Grande
do Norte, e na segunda os Estados do Rio de Jan8#&o Paulo.

O foco deste trabalho consiste em compreenderdumplar a relagdo turismo e
gastronomia entre Brasil e Portugal, tomando conddise a historia da alimentacéo de
cada uma dessas culturas, tendo em conta a retadoizador e colonizado. Os
capitulos a seguir apresentam brevemente a higdérialimentacdo destas culturas,
enfocando esta relacéo.
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Capitulo 2 — Breve sintese da alimentacao portuguees

2.1. — Da pré-historia ao descobrimento.

O modo em que se apresenta hoje a riquissima gastia portuguesa € fruto
de uma gama de influéncias deixada por diversoogpoCada um destes povos
contribuiu para a atual formacdo desta cozinhar ga@ ela de pequena ou grande
dimenséo. Explorando brevemente a contribuicdo dadada periodo, far-se-a neste
capitulo, uma breve apresentacdo do contexto ligt@m que se desenvolveu a

alimentacdo em Portugal:

racas diferentes ter-se-40 amalgamado mas os deteysninam tragos que
ndo se eliminam, que nao desaparecem nunca. B, @aprépria terra-
montanhosa aqui, plana acola, mais ou menos frés wu menos fértil-
molda ndo s6 as gentes, como também define e itygeo mais. Porém
seja nas provincias mais austeras ou nas maisdasd(@m cor, de facto, e
em caractér), encontramos o génio culinario do pawa génio inato,

expresso por vezes em criagbes surpreendefillips,1992:15)

Analisar a alimentacao portuguesa a partir dos esrppé-histéricos nao e tarefa
facil. Reis (2008:13) justifica que “é dificil - pescassez de investigacéo e de registros
escritos, seguir a par e passo este percurso mitdrierque hoje constitui [Portugal]”.
Saramago (1997:7) ainda destaca que “Portugaéfopge rico em histérias e pobre em
livros”. Recorrendo a estudos arqueoldgicos € gugosiem encontrar alguns dados de
como inicialmente alimentavam-se 0s povos que faajoitavam.

O que se encontra registrado pela arqueologia ¢ aj4€0.000 anos atras os
habitantes do territorio que hoje se encontra Batfdmariscavam na costa, cacavam
onde a oportunidade se Ihes deparava e petiscamnpletando a alimentacdo com
raizes e frutos silvestres” (Reis, 2008:14).

No século VI antes de Cristo a Peninsula Ibéri¢anieadida por diferentes

poVoS:

Primeiro, foram os celtas (essencialmente gues@rmuito turbulentos). A
seguir vieram os Ligures que, na sua grande expargderrearam e
repeliram os Iberos, em sucessivas batalhas. BPx»ass (Iberos, Celtas e
Ligures), na sua convivéncia acabaram por se esmteadfundir uma

coligacdo de um s6 povo, de que resultaram osb@eds...Ainda se |he
juntaram outros povos, Fenicios, Gregos e Cartagie Todos eles vieram
estabelecer suas col6nias, em diversos pontosrdasP& Ibérica...(Albino,

2004:19
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Sublinha-se que o costume alimentar dos povos gbikanam neste periodo em
terras lusas foi de grande importancia. Os Ceftasxéram os hébitos alimentares dos
povos da Europa do Centro e do Norte, os quaiarinpor habito alimentar-se de caca
e produtos derivados do leite, queijo e manteiga.gie toca as contribuicbes dadas

pelos Fenicios, Saramago (1997:42 ) relata que:

trouxeram com eles uma quantidade de melhoramegquespodem ser
considerados como um legado cultural orientalizaméuenciando

decisivamente a vida dos povos indigenas do suPaftugal. No sector
agricola intensificaram as &reas de cultivo deaigre introduziram novos
métodos no fabrico do vinho e do azeite. Foi de ifitagdes analogas —
agricolas e tecnoldgicas- que se foi fazendo ariastia alimentacao.

Retomando o contexto historico do territério pougs) vale ressaltar que estes
novos povos que haviam chegado e estabelecidacelfasas, ndo foram aceitos pelos
Celtiberos, os quais puderam contar com a colaBoragmana para derrotar o0s
Fenicios. A chegada Romana na Peninsula Ibéricaalainda por fatores estratégicos,
referentes a segunda guerra entre Roma e Cartagotoda das hostes de Roma
permitiu que os vencedores se mantivessem no ted@ual reconheciam o0s recursos
passiveis de exploracéo, e ocuparam praticametaeat®eninsula ibérica (Reis, 2008).

Assim o territorio portugués passa a ser domiralos povos romanos. Este
povo proporcionou grande desenvolvimento em setomso a agricultura. Em
Portugal, a romanizacéo desenvolveu-se com maigléate nas regides que tinham um
tipo de vida mediterranico como foi o caso do Adégm{Saramago, 1997)

No que toca o modo como se alimentavam os romdewes;se destacar que::

cultivavam vinha, a oliveira, a figueira, a cevada trigo, que eram frugais e
bebiam agua, cerveja de cevada e leite de cabvinh® era coisas rara que
apenas usavam em festins. Comiam sobretudo carnecatbea e,
provavelmente, atendendo ao elogio dos recursumifiil peixe e moluscos
como os seus antepassados (Reis, 2008:23).

A dieta alimentar dos romanos compunha-se aindagileminosas como favas,
graos, lentilhas, dentre outros (Saramago, 1997).

Sublinha-se ainda que neste periodo de romanizagagje toca a alimentacéo,
faz-se necessario destacar a presenca dos Juddenimsula Ibérica. Em relacdo a
contribuicdo deixada por estes povos a alimentpo@oguesa, toma-se como exemplo
o Cozido a Portuguesa:
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um dos petiscos preferidos dos [judeus], consistim cozido em que
podiam entrar, borrego ou cabrito, galinha, vacap-gle-bico e uma grande
variedade de produtos horticolas. Juntavam-se pergg eleitos em uma
panela, tapava-se e deixava-se ficar no brasmzimhar muito lentamente
até a hora de almoco do dia seguinte. O cozinhesidtante era conhecido
como adafina e admitia pelo menos duas versdeso¥ayelmente que a
cristandade deixasse tentar pela exceléncia e isidgile da receita e a
transformasse com a adicéo do porco e dos sewsadesi no antepassado do
que hoje em dia conhecemos como o cozido a porsagiReis, 2008:34).

A permanéncia romana também teve seu tempo mancatiritério portugués,
no qual encontraram a resisténcia dos Lusitanogspgue eram inconformados com a
permanéncia romana no pais, tendo em conta o éatiel estes povos teriam vindo da
Peninsula apenas para auxiliar os celtiberos. i@l delacdo entre romanos e lusitanos
deu-se origem a Lusiténia, uma area do territooic@ do Douro, juntamente com a
regido, além do rio Guadiana que passou a form@ar @®vincia tdo portuguesa
Romana (Albino, 2004)

Sublinha-se que com a queda do Império Romano infda Ibérica sofre
novas Invasdes de povos vindos do Norte da Eurdlsetos, Suevos e Vandalos e
ainda outros povos chamados Visigodos. Estes pemosntravam-se em constantes
batalhas e ainda foram acompanhados de fome espéstares este que contribuiram

para o canibalismo:

é dificil neste periodo conturbado da historiamemio por édios, confrontos
e chacinas que deixavam atras de si apenas aanisdar de alimentagdo. A
idéia que se fica é de que depois da matanca diendendas populacdes que
paulatinamente tinham evoluido em termos alimestalesde a idade do
bronze[século X a.c, até século Il a.c] até a ogfipaomana pouco tera
sobrado como costume ou tradicdo. O pouco que wsodlmiosaltando de
memaria em memdéria a espera de melhores diasppdea concretizar-se 0s
habitos dos invasores ferozes devoradores de eagnende bebedores, nao
trazia nada que se ndo soubesse (Reis, 2008:31).

Foram os visigodos o0s vitoriosos das inumeras legabcorridas, assim passaram

a ter o dominio da Peninsula:

Trés séculos mais tarde, o dominio dos visigoddeewsca invasdo dos
Mouros do Norte da Africa, que conseguiram apodsgado territorio
peninsular, com a excepc¢ao dum recanto nas Astiklasum conjunto de
guerreiros, comandados por Pelagio (principe vitagoiniciou a Guerra da
Reconquista e derrotou 0os Mouros invasores como® apie lhe foi dado
pelo rei de Castela D. Afonso VI (1072-1109) e ddras monarcas
castelhanos, que auxiliaram a luta de pelagio,angsgrra da reconquista
cristd. Conseguiram, assim, rechacar os Mouros pa&ul e libertar a
Peninsula do seu dominio.(Albino, 2004:21)
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A permanéncia arabe em Portugal iniciou em 711reuwuerca de 538 anos,

tendo sido encerrada em 1249:

foram cinco séculos de presenca de uma culturmigéea que deixou
marcas profundas nos habitantes do territorio iitachao pela tentativa de
islamizagdo dos vencidos e da consequente adopgdodo adopcdo, do
novo credo, mas pela qualidade do saber tedria@te nos mais diversos
dominios do conhecimento vinculado pelos invas(Ress, 2008:35).

Os éarabes deixaram na culinaria portuguesa gramdriluto, tanto em
técnicas, utensilios ou mesmo em receitas que @& fazem parte da cozinha
portuguesa, como € o caso da acorda. Reis (200&@Bsentando o modo de fazer as

sopas arabes, explica como se deu origem a agorda:

a sopa podiam acrescentar-se 0ssos para a enrigegisndo nela a medula
rica em proteinas e ferro. Em ocasifes especitimauam, carne de borrego
ou carneiro, de longe as mais desejadas e, coramativa bem menos
interessante, coelho ou galinha. As panelas paeapesparo dispunham de
boca mais larga e eram tampadas com um texto pddyrara que a saida do
vapor se fizesse mais lentamente e o cozinhadospedmurar.Muitas vezes
a agua de cozedura da carne era utilizada par@@aica sopas ou migas de
pado, azeite e ervas aromaticas. Chamavanathehorda e veio até aos
nossos dias com o nhome de acorda, ou sorda, setig® definido, como se
Ihe chama no norte do pais. Uma variante possiesta utilizacdo do pao
era amassa-lo com carne picada e gordura parasdéfiar em azeite. A
receita alternativa, que originalmente se desigpavaarisa também viajou
no tempo e chegou ao século XXI sem grandes s@lt@sano percurso.
Conhecemo-la por migas e faz parte integrante danlkta tradicional
alentejana.

Ainda sdo contribuicbes da permanéncia arabe,tarauflo acafrdo, o uso do

arroz, o trigo-sarraceno e uma variedade de ddeas;e muitos outros:

guase todos os produtos que comemos, exceptuatotisate, 0s pimentos, a
batata, o peru, algumas variedades de feijdo eopmads, eram produtos da
cozinha arabe com confec¢cBes que, segundo as pessoa lugares, se
mantiveram presentes no cotidiano alimentar dasulpgfes (Saramago,
1997:119).

A heranca arabe ainda fincou-se fortemente na @ogas arabes deixaram em
Portugal doces a base do mel de abelhas, habigoaisodos os povos errantes e
cacadores, alfenim, alféloa, bolo de mel, pinho&@dascudo, 2004).

Pode-se encontrar a influéncia arabe em Portugalgums dos primeiros livros
de culinéria publicados no pais, como é o caso ium lde Cozinha da Infanta D.

Maria, 0 qual apresenta receitas como galinha meoayriarroz doce, 4gua de rosas,

31



améndoas, alfitetes, almojavenas, alfeolas e massaplo caso do primeiro livro de
culinaria, publicado em Portugal, dois séculos @epo livro da Infanta, @rte de
Cozinha por Domingo Rodrigues, o qual aindaencontra-serglas receitas de matriz
arabe, como por exemplo, almbéndegas, almojavenagsjambranco,etc (Saramago,
1997)

Ao periodo posterior a dominacéo arabe, ocorrecanagiista do povo cristéo,
entretanto falar da contribuicdo deste povo, ataes# que ao longo dos anos,

mantiveram uma alimentacao similar a dos Visigodos:

O certo é que, apds a reconquista, estava preparealdo rico de genes que
a descendéncia cruzada de povos de origens désréuit engrossando ao
longo dos séculos. Esse caldo, oculto e imperaappassa agora a constituir
a pedra angular a partir da qual se construirotasas ementas nacionais.
Para a sua evolugdo, além dos dados imprescindidg@ismemodria,
contribuirdo decisivamente a capacidade inventiws drtifices e os
resultados espantosos da aventura dos descobrsnepie iniciou a
globalizac&o Reis,2008:43).

A heranca alimentar dos diversos povos que habitaePeninsula Ibérica, teve

uma grande dimensdao, contudo é a partir dos Dasoatios que a cozinha portuguesa

7z

é “enriquecida”, e ganha novos sabores e aromzidasada Africa, das Américas e das

indias:

a aventura dos grandes descobrimentos veio, poytaransformar por
completo a cozinha lusitana e também a de outrisep&uropeus, por lhes
ter dado a conhecer os mencionados produtos deaglas especiarias, que
contribuiram para a criacdo de novas ementas, gsgam a valorizar, em
larga escala (Albino, 2004:45).

Assim a cozinha portuguesa passa a se solidifecaspresenta uma grande
dimensado de receitas. Precisamente no periodo stmlilemento, em Lisboa, 1680 é

publicado o primeiro livro sobre a culinarite de Cozinha:

[esta obra] reunia as ementas tradicionais porgagieno ambito

aristocratico. Arraia-midda e plebeus nao pensagamfixar em forma de

escrita a técnica sabidamente transmitida peldacprageracdo a geracéo,
através de lavradoras e mulheres do povo, dentreilies , aldeias e cidades
(Cascudo, 2004:889).
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Contudo, esta investigacdo nao tem como objetiveesaptar apenas uma
alimentacéo elitizada, mas sim apresentar a gastnanportuguesa como um todo.
Assim decidimos, escolheu-se caracterizar a cozpdrduguesa através de alguns

alimentos que a melhor representam a sua dietarian

2.2. — Caracterizagéo da alimentagéo portuguesa

Antes de apresentarmos o0s alimentos que mais edrach a alimentacéo
portuguesa, deve-se ressaltar uma técnica muitdausasta cozinha e que é um
diferencial em muitos pratos. O refogado possivatmenerdado dos povos arabes
(Quitério, 1997):

0 numero de receitas portuguesas que mencionagaddoe quase infinito.
No entanto, apesar disso, os livros de cozinha sempre se detém a
explicar como se faz. O refogado é um elementccb&® muitos pratos, e
na maior parte das vezes, consiste apenas de debelam azeite ou 6leo
(Philips, 1992:22).

Dos condimentos, grande parte, chega a Portugs¢éaido XV, vindo do Oriente,

contudo foram responsaveis por algumas alterageezinha portuguesa:

podemos dizer que a cozinha portuguesa primaspefaicidade, tanto neste
como noutros aspectos. A pimenta era, sim, um elEmadispensavel

mesmo em tempos medievais devido a necessidadisfdecdr o gosto de

carnes mal curadas...o cravinho e a canela foraim idgredientes que

sobreviveram, juntamente com algumas ervas aroasatentre as quais se
destacam o louro, a salsa e os coentros pela spalapdade( Philips,

1992:23)

Sublinhem-se ainda outros condimentos comuns nal@zportuguesa; alho,
baunilha, canela, cebola, coentros, colorau, coosinhcravinho, erva-doce,
horteld,laranja, lim&o, louro, noz-moscada, oregpmwsenta, pimentdo piripiri, vinagre
e vinho.

O azeite é mais um produto comum a mesa do pasugu

diz quem sabe que os visigodos herdaram a olivdgia romanos e este
possivelmente ja o haviam por ca encontrado. Obearamantiveram a
cultura e por certo, a fizeram prosperar. De restole a reconquista crista
mais tardiamente se realizou foi precisamente @ndeltura da oliveira era
maior (Quitério, 1997).
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As sopas sempre estiveram presentes na dieta pesagem 1680, o livro A Arte
da Cozinha apresentava um numero de doze redgiatudo, somente uma é capaz de
representar as sopas servidas hoje nos pais,oigras onze receitas tinham o acucar

como ingrediente; ou seja, eram doces (Quitérie7 L9

guanto as sopas, na sua bastante mais extensaadsmjeforam, desde
sempre, do pleno agrado de muita gente, e sdocbagderadas por certos
nutricionistas,  absolutamente necesséarias numa tasalue boa
alimentacédo...Da listagem das sopas, indicam-seralg delas: caldo verde,
sopa de abdbora, sopa de galinha(canja), minessopa alentejana, sopa de
améijoas, sopa de cacédo, sopa de peixe, sopa @mls sopa de tomate,
sopa de nabicas, sopa de feijao verde, sopa d feijcarnado, sopa de
feijdo manteiga, sopa de massa,...etc.(Albino, 2004

Diante de tal dimenséao de receitas de sopas, destse aqui quatro, que Antonio
Maria Betto considera fundamentais e caractergstieacozinha portuguesa. Sao elas: a
canja, o caldo verde, a sopa do cozido nacionalsepas de peixe (Quitério, 1997).

Das carnes as que sao comuns na dieta portugusisaaiee a de vaca, de vitela,
de porco, de cordeiro, de borrego, de carneirocalaito, de cabra e de cavalo
(Albino,2004).

N&o se deve esquecer ainda do famoso leitdozinieose faz muito bem a Moda
da Bairrada. Acredita-se a carne de porco é a caai® usada da cozinha portuguesa,
principalmente em zonas rurais. Cita-se como exem@resenca desta carne no cozido
a portuguesa, na carne de porco alentejana, demiteos pratos difundidos
nacionalmente.

Para além da carne, do porco ainda aproveita-sasopdirtes para se confeccionar

diversos alimentos:

deve-se fazer referéncia ainda aos enchidos (Gjusude carne, farinheiras,
morcelas e bucho), que séo preparados de variasinasndurante os trés
dias a seguir a matanca do porco. Isto depois dee dar sido deixada a
marinar e as tripas serem convenientemente lavaiadgua corrente, por
vezes na ribeira da aldeia.... (Albino, 2004:56).

Das cacas, destacam-se a perdiz, a qual muito @agmu lugar nos livros de
culinaria, tendo esta 8 receitas publicadas ja @ por Domingo Rodrigues. Deve-se
destacar nacionalmente a receita de Perdizes &e@mnge Alcantara. Das outras cagas
ainda é importante citar o lebre, o qual faz-seites como a lebrada a Portuguesa ou a
transmontana, lebre recheado entre outros. Do edelhrse o coelho a cacadora, 0

coelho a Pierrot, o arroz de coelho, dentre muitdsos pratos (Ferreira,2003).

34



Das aves mais comuns encontradas na cozinha pesagiestacam-se o frango, a
codorniz, pombos, peru, pato, citadas desde a dateozinha. Destas aves pode-se
destacar receitas como frango estufado, frango leedlaelo, pato estufado, arroz de
pato, peru recheado com castanhas, etc. (Fer20i08).

O gosto e habito no consumo de peixes e mariseaoragcaracteristica sécular

expressa na alimentacao portuguesa:

a milhares de anos, o peixe era um dos alimentosipais dos povos que se
estabeleceram ao longo da costa, que muito mais,tairia a ser o litoral
portugués... seja qual for o nimero de receitdfgamou modernas, criadas
para cozinha peixe, a verdade, porém, é que o ymhe frito é ainda um
dos melhores pratos. (Philips, 1992, p.63)

A costa portuguesa oferece uma riguissima varieabalgeixes: cherne, corvina,

dourada, garoupa, goraz, imperador, linguado, pangescada,pregado, robalo,

rodovalho, salmonete (Quitério, 1997).

Contudo, had um peixe que € paixao nacional ou mastamacional: o bacalhau,

ou, como muitos denominam, o “fiel amigo™:

uma auténtica historia, esta relacdo dos portugusma o bacalhau. Amor a
primeira vista o que o tempo outorgou profundidaedeerpetividade. Amor

qguase incompreensivel por um peixe que mora a ragh@ge milhas, sendo a
nossa costa tdo rica de espécie. Mas sO aqui alcanglenitude, seco,
protegido e embelezado pelo sol, pelo sal pelaeziei Portugal (Quitério,

1997:18).

Este peixe é alimento principal de algumas festazadas durante o ano, entre
elas, destaca-se o grande consumo do bacalhautab Naste peixe podem-se fazer
diversas receitas: bacalhau cozido, bacalhau assaddatata a murro, bacalhau com
natas, bacalhau a Narcisa, bacalhau a Zé do Ripalhau a Bras, dentre outros.

Outro peixe que tem grande destaque na cozinhaguasa é a sardinha:

vem de sempre o lugar de honra que a sardinha cw@dimentacdo dos
portugueses. Que assim era, jA no século XV, atesta autorizacado
surpreendente para a época, da sua pesca nos demairdjas santos. E do
feliz casamento que faz com o vinho. (Quitério, 7:29)

Em Portugal, o melhor periodo para se consumardirgha € a primavera e 0
verdo, onde o peixe estd mais gordo mais gost&s@de também em que é usada

como principal alimento para uma tradicional fgsipular, o Sdo Jo&o:
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por aqui se deixa perceber como a sardinha estgratta nos habitos e na
cultura popular. Foi-se de tal forma enraizandol@m@mo dos anos, que
acabou por ser absorvida em todas, ou quase t@dasnanifestacbes
tradicionais. Estd nos provérbios, nas cancdes,coofs, nos jogos, na
poesia, na explicacdo dos sonhos, tem pregfes)@ginealogia de algumas
familias, deu referéncia topondmica, inspirou drtea( (Abel e Consiglieri,
2000:36).

Para além de assada, a sardinha pode ser feitavelsas formas; bola de
sardinha a moda de Braganca, caldeirada de sardsaindinha suada, sardinhas a
mingau, dentre muitos outros (Quitério, 1987).

Sublinha-se que ndo sdo somente o bacalhau eiahsaqilie se fazem presentes
a mesa portuguesa, ainda ha diversos peixes, ceost® moluscos que compdem a
cozinha portuguesa, os quais Albino (2004:50) éderéncia:

Abrétia, alabote, albacora, anchova, arenque, aimeqazevia, atum,
bacalhau, barbo, besugo, biqueirdo, boga, cacébucho, capatéo, carapau,
carpa, carta, cavala, cherne, chicharro, congrojirgy dourada, dentudo,
eir6, enguia, escamudo, espadarte, faneca, garoymaz, imperador,
lampreia, linque, linguado, moréia, mero, pargéxgagulha, peixe-espada,
pregado, pescada, robalo, safio, salema, salmboosete, sardinha, sargo,
savel, solha, raia, ruivo, tainha, tamboril, tieita,, tremelga, truta; choco,
lula, peixe-anjo, pintarrocha, polvo, potra, camargzamba, améijoa,
berbigdo, burrié, bazio, cadelinha, mexilhdo, nlaal ostra, vieira,
caranguejo, lagosta, lagostim, lapa, lavagantegpes, santola e sapateira.

Os queijos produzidosem Portugal sdo de boa quaalidaponto de referéncia
obrigatorio no que toca a gastronomia portugueidasse 0s mais tipicos, queijo de
azeitdo, queijo cabreiro, queijo de Evora, queio @hstelo Branco, queijo da ilha,
queijo de nisa, queijo do pico, queijo rabacalijgugaloio, queijo de Serpa, queijo da
serra e o requeijao (Correia, 2000).

No que toca a enologia, bastante desenvolvidageisy sublinha-se que por ser
Portugal dotado de condi¢Bes climaticas favoréaeiplantio de uvas, Portugal produz
uma diversidade de vinhos, dentre eles dois quéestacam pela sua unicidade no
mundo, séo o vinho verde e o vinho do porto (Alb2@04).

2.3. — A docaria portuguesa

O doce é um alimento comum a mesa portuguesa, sgjerele conventual ou
regional:
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em Portugal, a docaria constitui uma tradicdo, atarada pela variedade,
abundancia e qualidade de produtos subsistindcede$empo dos lusitanos
e que ao longo dos séculos se desenvolveu, poioa nos conventos e
mosteiros um clima de ostentacdo e estabilidadele omaos habeis
aumentaram a possibilidade de escolha(Goucha, 1999:

Nas palavras de Quitério (1997) a docaria portuguesume-se assim: “Somos
proprietarios, ndo haja receio das palavras, déhanet mais variada docaria do
mundo”.

A producéo de doces sempre foi muito favoravelais, pois sempre teve fartura
de mel e aglcar (Saramago, 2000). O mel foi o prinroduto a adocgar as receitas
lusitanas, Ribeiro (1997:16) destaca que “em Paltiguve sempre grande abundancia
de mel...com o mel se preparavam todas as docéariaslizacdo quase exclusiva do
mel na preparacdo de pratos doces deu-se até lodéinklade Média, sendo assim
substituido pelo acucar.

O acgucar, desde o dominio &rabe, foi muito utilivach terras lusas:

a docaria arabe, utilizando o acgucar, o mel, amdo#s e as nozes, deixou
marcas profundas na dieta alimentar dos povos lggseleminaram, como no

territério que hoje é Portugal, sendo a sua acg#gipalmente influente na

regido do Alentejo. Essa matriz foi génese de ugrafieativa quantidade de

receitas de docaria conventual que alguns sécudis tarde viriam a surgir

fulgurantes. (Saramago, 2000:5)

Contudo, com saida arabe do territério luso, estelyto passa a ser usado
somente com objetivos medicinais, o acUcar enadmtreas diversas receitas arabes,

passa a ocupar lugar somente na botica:

em Portugal a utilizagdo do acUcar na época dangedsta ficou restrito a
este lugar de produto dietético de prescricdo maédiica um produto de tal
forma raro que figurava em testamentos de reis ealtts dignitarios,

considerado por isso como heranca valiosa. (Sa@r2@§0:5)

Apesar de esquecido por um longo periodo de tempguicar volta a triunfar nas
receitas portuguesas no seculo XV e foi o granggoresavel pelo desenvolvimento do

que hoje é a docaria portuguesa:

Esta segunda aparicdo ocasionou uma mudan¢ga n@ESPOS € nas
estruturas de confec¢do da docgaria, mudanga particente presente na
docaria claustral. O agUcar permitia através dosy@ontos a que podia ser
levado, a realizacdo de novos doces onde entrama t@rediente principal.
A sua larga disponibilidade nas cozinhas convestuaia imaginacdo
suscitada pela sua diversificada utilizacdo corderilhe o estatuto de
produto com maior importancia nas realizacdes dasef{Saramago, 2000:8)
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A abundancia de acucar em Portugal no século XVsdeprincipalmente, por
dois motivos. Inicialmente o descobrimento da il@aMadeira, que permitiu o pais
iniciar a producdo e a exportacdo do acUcar, e taaie com o descobrimento e a
colonizacédo do Brasil, onde foi possivel a produgdolarga escala do agucar nesse
pais. Tal passou a ser 0 uso do agucar na prodiecdoces que no final do século XV,

dois tercos das receitas portuguesas continhara@tlaadrin e Montanari, 1996):

A origem de grande parte da docaria portuguesares conventos: “os doces
acompanharam desde o inicio das fundacdes dos rmosve fausto das refeicdes
claustrais, mas foi a partir dos séculos XV e Xsm uma melhor divulgacdo do

acucar, que atingiram notoriedade”. (Saramago, 2000

em Portugal, a dogaria constitui uma tradicio, atarzada pela variedade,
abundéancia e qualidade de produtos, subsistindbede$empo dos lusitanos
e que ao longo dos séculos se desenvolveu, poimoa Nnos conventos e
mosteiros um clima de ostentacdo e estabilidadele omaos habeis
aumentaram as possibilidades de escolha ( Gou8B8;7).

Nestas casas, habitavam freiras ou monges. Conbsdmais afamados doces
conventuais foram criados por freiras (Ribeiro, )99 docaria conventual detém
alguns ingredientes essenciais para o fabrico dossgd sendo eles: as gemas de ovos, 0o
acucar ou mel e as améndoas. Para além dos ingesjieutra caracteristica que esta
presente em parte destes doces sdo as denomimeligiesas, tome-se como exemplo
0s papos de anjo, barriga de freira, os pasté&adéa Clara, dentre outros.

Para o periodo em que se desenvolveu esta dogaritgs dos ingredientes
eram raros e caros, porém estas casas recebiaasrdoacoes e as transformavam em

guloseimas para agradar a ricos e religiosos, edpente em dias de festa:

além da fortuna, os conventos tinham facil acesso diferentes produtos
para se exercitarem na boa mesa. Recebiam forofrigme em outros
produtos agricolas, tinham moinhos para fazer ialfar fornos para cozer
pao, dispunham de hortas onde escolhiam hortaligatss e legumes, etc.
[no que toca as doagdes] O convento de Santa @earbyora, por exemplo,
recebia mais de 180 duzias de ovos por més. (Sgmar2@00 :42)

A producdo da Docaria Conventual sempre foi muidmacpela quantidade
exagerada de ingredientes e pela raridade de apgodatos do século XV ao XIX: “a
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culinaria seiscentista conventual ou palaciana & das formas de expressdo em que
predomina de modo voluptuoso, a singularidadexxesso” (Tavares, 1999:11).

Observando uma receita conventual podem-se percebaro todos os
ingredientes eram usados em exagero, toma-se coengpid 0S 0vos moles; “para um
arratel de acucar em ponto de espadana subidomde#ta20 gemas” (Ribeiro,
1997:106).

E importante ressaltar que as receitas criadasamgéntos ndo eram divulgadas a
populacdo. Elas foram mantidas em segredo por todogue |4 habitavam até o
encerramento das casas religiosas.

Séao alguns exemplos de receitas conventuais; mlrgaco, raivas, ovos moles,
creme de abadessas, alfietes, suspiros, raivasinboudo céu, bolo podre, dentre
muitas outras (Ribeiro, 1997).

Para além da riquissima cultura e arte da docanaentual ainda encontra-se a
docaria “popular ou regional”. Com relagéo a pré@tudestes doces Ribeiro (1997:29)
ressalta que: “Na docaria Popular predomina o gdstoosso povo e assim aparecem
0S cestos, especiarias de massa-triga ou milhadanein um banho de acucar,
adornados com flores sanguineas de papel; os esragitalgados de missanga, etc”.

Segundo Pessanha (1997:37), a distribuicdo geogrédf docaria popular da-se
“ao longo de todo o litoral, uma linha paralelajeamarcar uma larga faixa que abranja
no Norte, o Minho e, no Sul, o Algarve, teremosalqente delimitado a area,
fronteirica ao mar, onde se encontram as mais sagimanifestacdes de inspiracao das
nossas doceiras populares, com excepc¢do apenasaague vai do Sado 4s chamadas
serrinhas algarvias”.

No que toca as origens dos doces regionais, destagae com 0 encerramento
dos conventos, as receitas dantes secretas, passaa confeccionadas pela mao do
povo e mais tarde pelas industrias. Contudo, ndatéorma primitiva de confeccionar
estes doces fora perdida com o passar dos anosa-3®@momo exemplo o caso dos
folares da Pascoa, que eram decorados com motmassf noutros poisavam aves,
principalmente a pomba simbolica; quase todos ostidglos a ofertas iam
caprichosamente enfeitados com papéis recortalboss fartificiais, ou fitas de seda.
Sabe-se que no contexto atual a decoracdo aprésemda folares sao ovos cozidos
(Pessanha, 1997).

A docaria popular ou regional detém um grandiasigsivalor etnografico,

apresentado pelos seus produtos, doces que apresemtem diversos formatos e
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simbolizam quer sejam motivos religiosos, a figouanana, motivos florais, animais,
manifestacbes populares, a bolsa ou algibeirasumsintos musicais. Ainda pode-se
destacar como doces populares o pao doce, os timdosnos, os folares da Pascoa, as
fogacas e os cargos, dentre outros (Pessanha, 1997)

Outro fator interessante é a ligacao das festasnarras a producdo dos doces.
Cada festa com suas especialidades gastronOmicss,dancas e tradigbes culturais.
Sobre este fator, Costa citado por Ribeiro (1997dE&taca que a dogaria portuguesa
traduz bem os tragcos que caracterizam a gastronéesitva: “a qualidade e a
abundancia dos géneros, o apuramento das formesnfieccdo e de apresentacédo e a
comensabilidade alargada para além dos membrassdaecdo grupo, em contraste total
com as caracteristicas da alimentacdo do cotidipasa na diversidade, poupada e

restrita no consumo”.

2.4. — A cozinha regional portuguesa

Rica em histéria e cultura, para além do sabor mlmeénte apreciado, € assim
gue se encontra expressa a tradicional docariagueesa. No que toca ainda a docaria
popular, esta tera destaque ainda na proxima partmente com 0 enquadramento
da culinéria tipica de cada uma das regides queaior Portugal.

Descrito o contexto historico em que se enquadedinaentacdo portuguesa,
tendo ainda a caracterizado através de alimentfogriantes para a sua representacéo, o
estudo passa a apresentar como no contexto atéafpemada, e se apresenta a cozinha

regional portuguesa:

Mergulhar na cozinha regional portuguesa é um egsgnento sensorial. E
percorrer toda uma rapsédia geografica de sabadsies e cores, de
rescendéncias antigas e longinquas, arquétipos etoéria colectiva e
recordacfes de velhas casas e infancias-vestidasja. Pais honesto este
gue , se ndo criou escolas e escalas filoséficasicais ou pictorias
originais, conseguiu o feito singular de dar a krzfaixados na mesquinhez
de oitenta e tantos mil quildmetros quadradospgaipos individualizado de
culinaria, mosaicos que comp8em o painel luxuriglateozinha portuguesa.
Quitério (1987:19).

Em cada uma das regides em que se encontra dirdidagal, pode-se encontrar
um receitudrio bastante diversificado, fato este fguna cada um destes locais Unicos
na gastronomia. Propde-se aqui, fazer um breveaoaastrondmico por estas regioes,

com o proposito de fazer um apanhado geral sobpeatssex-libris da gastronomia de
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cada uma destas. E a partir do conjunto de cozimuisnais que se tera conhecimento

da cozinha nacional portuguesa

Inicia-se pelo Alentejd\esta regido, encontra-se uma das cozinhas mgisas

e famosas de Portugal:

a cozinha alentejana constitui um caso Unico n@n@ana gastrondmico do
pais. De facto se pode dizer que uma das regras gler cozinha regional é a
de que “o valor dum prato tipico estd mais na dadié da matéria-prima
empregada, ou na sua variedade, do que no reglarpeeparacao, no sabio
jogo dos temperos e nos artificios culinarios”,uliné@ria alentejana foge a
este contexto, utilizando com barroca profusdo &o® e “cheiros” de

origem vegetal: coentros, poejos, orégaos, hortelanjerona, salvia,

pimentdo. Quitério(1987:55)

A formacgdo da cozinha alentejana esta muito ast@@acozinha arabe, citada

por Saramago (1997), como a sua verdadeira matriz:

no Alentejo a singularidade esteve sempre numankazgue ndo rejeitou
modelos e que soube organizar muito bem os impesa# as regras de um
regime indo-europeu, virado para 0s recursos rigflasa pastagens e a caca,
com um regime que via na domesticacdo e na agmaulb caminho do
homem civilizado.(Saramago,1997:118)

Grande parte dos produtos hoje consumidos em Rdyrtfmgiam parte da

cozinha arabe, exceto os tomates, batatas, pimemtpsru, algumas variedades de

feijdo e alguns outros poucos (Saramago, 1997).

Para referenciar o receituario que mais se des@cazinha Alentejana iniciar-

se-a pelas sopas:

€ vasto e original o territério de sopas.ndo ngs@sendo que aqui, tal como
em arabe “acorda” quer dizer sopa de pao, notelssde ja que em todas as
sopas alentejanas, por diferentes que sejam ogseuymnentes, o pao é
constituinte constante Quitério(1987:55)

Pode-se destacar ainda sopas de sarapatel, sopasalhau, de batata, de cacao,

de entrudo, de favas, de espinafres, de lampreig&itdio, parda, sopa da panela com

borrego, sopa de peixe ou alhada, sopa de pegirdopa de tomate, de toucinho,

dentre muitas outras (Valente,1997).

Dos peixes o0 que tém maior destaque é o cacdoudbsg faz o cagdo de

coentrada. Apesar da grande costa alentejana, seqoede perceber é que ndo ha tanto

desenvolvimento de receitas a base de peixe comoutras regides, cite-se como

exemplo o caso do Algarve (Quitério, 1987).

Das carnes, encontra-se grande apreco pelo Boreegpal fazem assado a

alentejana, guisado com ervilhas, a camponesapatdsoAinda com o porco fazem
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grande uso de visceras os quais produzem buchorde pom molho de ovos, burras
de porco assada, torresmos. O leitdo, o fazemnéegaa, ensopado ou frito. O frango
pode ser feito com coentros, com lulas, com feigrole, dentre muitos outras variagoes
(Valente,1997).

Do que mais se pode comer no Alentejo? Migas, pesinescabeches de
bacalhau e cacdo, gaspacho, doces de gila e |ataacinho do céu e bolo-podre,
boleimas de maca, e as azevias, coelho no taclsfiofaestufado, ameijoas com
chourico, bifes de veado, etc. (Correia,2000).

Ainda muito se pode acrescentar ao riquissimo ersificado receituario desta
regido, contudo, para se ter uma idéia geral doégai@limentacédo alentejana, pode-se
entender nas palavras de Saramago (1997) que éhiltado de um sistema de
producdo e do consumo original, fundado na cungalde e no suporte reciproco de
uma economia agraria e de uma economia silvo-plastor

O Algarve é aegiao portuguesa em que o mar predomina, portafadura de
peixe e mariscos esta expressa na alimentacaaudda habitam:

a dieta algarvia é conhecida por ser saudaveleiteagredomina, enquanto
gue o uso da manteiga e das natas é bastantediim@®aconsumo de carne é
menor do que noutras zonas de Portugal e o peixanarisco sdo muito

populares. Embora enraizados na tradicdo, os piaddem ser sempre
realcados e temperados por qualquer ingredientdhguacrescente sabor e
aroma, gozando de uma liberdade que lhe dar caariedade.( Ermida,

2004:11)

Apesar da forte influéncia da atividade piscat@uiale-se ainda encontrar nas
zonas mais pobres do interior algarvio, a criagdaado-sobretudo ovino, caprino e
bovino. Embora com menor quantidade, as carnes- onde &e também a caca-
constam também da tradigcdo gastronémica desteoresgifido costume serem por vezes
acompanhadas com marisco, huma combinacdo pedeitsabor e aroma (Ermida,
2004).

Como exemplo dessa mistura de carne com marisestga-se o frango com
améijoas, as papas de milho a carne de porco @eataelentre outros. Contudo, essa
ultima que traz o nome de outra regido, é uma tee@garvia. Quitério (1987:63)
explica como se deu este mal entendido:

para ja, vamos dar o seu dono: o que se chama dnotgais “carne de
porco a alentejana” é efectivamente daqui [do AlgharA coisa deu-se,

porque o porco algarvio da beira-mar, muitas vegtimsentado com peixe,
ndo gozava de boa fama. Perante as reclamacfesodusnsais ao entao
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gosto assardinhado da especialidade local carnmoad® com améjoas, as
casas de pasto algarvias passaram em determinaga al recorrer aos
porcos do Alentejo e anunciar “carne de porco ajanb com ameijoas, para
sossegar o palato da clientela. Mais tarde , daddg popularizada a receita,
0 nome adulterou-se e ficou consagrado como “cdengorco a alentejana”.
Costumam os algarvios perguntar em que montadtegden é que se criam
as améijoas?... (Quitério, 1987:63)

O que mais pode-se encontrar ha Cozinha algareel@eirada de peixe, buzios,
pescada, robalo, caracois, moréia frita sdo alguaasespecialidades que podemos
encontrar, um pouco por toda a parte; Tavira oeerexs uma bem regada perna de
carneiro no taco, xerém com conquilhas; ja em nall de Sto.Antonio é impossivel
resistir as atrac¢des: Caranguejo do Sapal, taddhaada, bifes de atum de tomatada,
ostras e lavagantes; em alcoutim domina a: Morgddofodrigos, colchdo de noiva,
carenches. Para ajudar a digestdo a especiali@adgedur: aguardente de medronho!
(Correia, 1998:180).

No que toca a docaria, € de influéncia arabe (Ean2004). Neste ambito ha
também em abundancia um produto que se enconsaneena maior parte dos doces
desta regido, a améndoa, misturada com frutos oe de ovos, esta constitui varias
receitas como figos de améndoas e chocolates,itoisate améndoas, beijinhos de

améndoas, pudim de améndoas, colchdo de noivaedunitos outros (Valente, 1998).

Entre Douro e Minho € uma regido historica, bere®@dAfonso Henrique, o
primeiro monarca portugués.
Berco da nacionalidade portuguesa, a regido do dliglcebeu outrora o
nome de Entre douro e Minho, rios cuja presenceacaniar desde cedo a
maneira de ser das suas gentes.Regido de mordas® ,scortados por vales
férteis e banhados por inUmeros rios- 0 Minho,vada, o homem, o ave e 0

Vizela- 0 Minho encerra em si um dos mais belogsiqaisagisticos que
Portugal tem(Tavares,1995:13).

Unida a tanta beleza, esta regido ainda desfruteoddic6es climaticas e de
solos favoraveis para o desenvolvimento de diverposdutos agricolas, com
predominancia do milho, o centeio e ainda se er@onb cultivos de muitos outros
produtos como batatas, feijao, oliveira e castanoh&iavares (1995:14) ainda recorda
gue ndo deve esquecer-se da castanha e da batetapcmcipal base da alimentagao
autoctone daquela regiao.

O minho é dito por seus “filhos, ser a regido pguesa em que melhor se come
(Quitério 1987):
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tal como a sua paisagem e gentes, também a gasiig generosa, alegre,
doce, triunfal! Comecemos pela carne de porco naplaa de Guimaraes
;prosseguimos com as suculentas papas de saralslhojdes, ilustres de
Braga e de Viana; sem nunca esquecer a lampresiecbde escabeche ou o
cabrito assado a moda de moncao; também o polwpiéd#erente, como
diferentes s&o as tripas & moda do Porto, a caftieile peixe ou o figado
frito. (Correia, 2000:4)

Outra especialidade minhota que é apreciada ndakoiméernacionalmente é o
Caldo Verde, apresentada em algumas obras, comioega das sopas, “sabia simbiose
entre um caldo de puré de batata, que nao se quexagero, e a couve galega segada e
abundante, tudo espevitado pelo azeite puro e @laate salpicdo caseiro”(Quitério,
1987:4).

Das diversas receitas encontradas na dieta degém rainda pode-se destacar o
bacalhau ao Zé do Pipo, o cozido minhoto, a peenzatirito a moda de Moncéao, Polvo
a moda do Minho, Rojoes a moda do Minho, arrozatedela, cabidela de lampreia,
savél de escabeche, solha seca ou frita, tainbdas® forno, Tripas & Moda do Porto
(Correia, 2000).

Da docaria produzida no Entre Douro e Minho podefrsmntrar o arroz doce,
as aletrias, os Bolinhos de Jirimu, as nataliciathas de abade, a sopa dourada, dentre
outros, sendo esta ultima ja presente na gastrengroituguesa desde Domingo
Rodrigues em a Arte da Cozinha, embora esta rewgeitdinho ganhe o acréscimo da
améndoa.

Na regido serrana de Tras-Os-Montes e Alto Douwmoiefra € generosa a sua
maneira e 0s transmontanos sempre souberam, coim soor e basto engenho, prover
a sua mesa com engalanadas prendas” (Quitério; 2887

Como se apresenta a dieta transmontana? Iniciaipséas carnes:

grandes, grandes sdo as carnes e seus derivadoglgAb porco, enxameiam
0 cabrito e 0o anho, em algumas belissimas crianag®s bovinas de boas
carnes. Comegando por terras de Miranda, vamosp@st mirandesa. ..a
novilha também exibe a trouxa de vitela na trantema) Figado de vitela a
transmontana.. (Quitério, 1987:28)

Destaca-o receituario de carnes transmontanagspcaimo o cabrito assado
com arroz de forno, o porco do qual fazem o buduheado, da criacdo de capoeira

vém o coelho a transmontana, a galinha transmoetanaeru recheado a transmontana.
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Contudo, ndo se deve esquecer, de um @otibris desta regido a feijoada a
Transmontana.

No que diz respeito aos peixes, ndo se faz muésepte nesta cozinha, porém
nao deve-se esquecer das trutas que séo basteetedps nesta regido. Cite-se como
exemplo as trutas recheadas a moda de BragancBoHEugal, este peixe, é encontrado
em poucas zonas, confinando-se a sua pesca addimtog e Coura. (Correia, 2000)

A Beira Baixa € assim apresentada por Correi@QR0

de solo simpatico, maravilha-nos com seus olivaés@stas castelares, 0s
pomares de luzidia fruta e mais ainda com a agidatie do ouro dos seus
milharais. Disse que vao beber a frescura comudbagézere com o Tejo.
E natural. Ao fim e ao cabo, o primeiro vem daaerp segundo com ele se
encontra, numa viagem que comec¢a na proxima Espaphassegue numa
nacionalidade lusa.

Iniciando pelas sopas, as mais servidas nestaoredid as Sopas de peixe de
Vila velha, sopa de lampreia, sopa de feijdo —zatwon couve, sopa de matacdo e sopa
de favas. Do receitudrio psicola cita-se a lampdRei Wanba, Trutas de Escabeche e
algumas receitas de Bacalhau.

Os habitantes da beira baixa séo ainda grandesiagwees de pratos a base de
visceras como; Figado de cebola, Miolos a modata baixa, panela do forno a moda
de Covilha, buchos recheados e o pmatdibris da regido: os maranhos. Das cacas,
destacam-se a perdiz grelhada, perdiz de escabaichéndegas de lebre (Quitério,
1997).

No que toca a docaria regional, encontra-se o @elgeropiga, caldudo, macas
assadas recheadas, cavacas do fundéo, bolos sebtindanto, broas doces, filhds da
beira baixa, bolo de mel de castelo branco, tigeladentre outros (Correia, 2000).

Na Beira Litoral, encontra-se a riqueza ndo someatgastronomia que oferece,

mas da beleza das cidades que a compdem. Inip@rge/eiro:

entre o mar e a terra, fica Aveiro. Passeada pa tiande encanto, ganha
colorido, com os moliceiros que por ali deslizanva/e alegre, veste-se da
simpatia das suas gentes, das mulheres que amageampos, dos homens
gue dobram o mar; alimenta-se da areia manchadeeges brilhantes, que
trazem o sustento prometido, e permanece bela @&saairnos seus
monumentos de incontaveis histérias (Correia, %)0:

No receituario aveirense nao se deve esquecetddasamadas enguias; “por se
dar nas trés zonas (salgada, salobra e doce) espalabundéancia, a enguia € um

emblema da Ria. Com tratamentos culinarios que dée, passa a simbolo do
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patrimdnio gastrondémico da regido de Aveiro (Quotét997:35). Das enguias faz-se a
famosa caldeirada de enguias, enguias assadascadpesenguias de escabeche,
ensopado de enguias, dentre muitos outros pratws.Akeiro ainda comem-se
mexilhdes de escabeche, berbigdo de ceboladahbacalbardado a moda de agueda,
bacalhau de tiborna, etc.

Saindo do mar e da ria, ndo se pode esqueceldo kiBairrada, muito apreciado
e conhecido internacionalmente. Essa regido ain@@up outro prato bastante
apreciado: a chanfana, que € carne de cabra welmagondimentos e vinho tinto.

No que toca a docaria aveirense, salta logo a Emghrdos ovos moles, produto

de origem secular:

de uma forma ou doutra, porém os ovos moles caastitainda hoje, a mais
popularizada e apreciada docaria de Aveiro. N&aoniga(l pois registro
igualmente se deve as fofas broinhas de pé&o-déifdssimos pastéis
folhados com recheio de ovos; ao bolo 24 horas saberosas raivas...as
cucharrinhas e as argolinhas de améndoa, as pepwavacas branquinhas,
a estalar que em dia de procissdo alegram o tab®leias vendedeiras
postados a beira das ruas juncadas ou, lancadadasscheias do varandim
da igreja de sdo Gongalo.. (Madahil, 1966:288).

Na Beira Baixa encontra-se ainda a cidade de Gain® que se destaca na
mesa desta cidade sdo as sardinhas bébadas, adoenah bacalhau na canoa, as
morcelas de arroz, nos doces, encontra-se boloirdéiq) pastéis de Santa Clara,
arrufadas, Brisas de Lis, dentre muitos outros r@ar 2000:92). Ainda em Leiria
come-se muito bem doces como brisas de lis, ovbados, canudos de Leiria.

Vale ainda ressaltar algumas outras receitas pigakizoor toda esta regiao,
Bifes a moda de Ovar, Leitoa do Lourical, caradatss e ressuados, sardinha assada,
espetada de mexilhdes, raia enxambrada, caldett@geetingas, sardinhas a mingau,
dentre muitos outros pratos (Quitério, 1997).

O Ribatejo é aregido caracterizada pelas tosrada

pensar em Ribatejo é sentir lezirias imensas, idalerpela raca de touros
bravios, pela coragem de capinos que cumprem, xebdé um sol
caprichoso, os rituais de que se orgulham. Terrhadeens valentes, que
fazem do cavalo o amigo e companheiro, terra deegsditionada, que vé no
imponente animal negro e luzidio o par para um fies®em igual. Nas
pracas, pejadas de emocao genuina, sdo vividoslés' ‘que se ddo como
oferta pelo agrado que se fez sentir. E arte pdiem e defendem os
ribatejanos de gema, quando o tema séo as toursi@iham-se na poeira
gue se levanta quando o touro recua, enaltecenuaedq contemplam o
brilho do ouro que borda as casacas, regozijanuaedp o forcado, de cinta
vermelha e calca ajustada, se mede com a vidarengmfo toiro.(Correia,
2000:114)

46



Na cozinha ribatejana encontra-se uma variedad®s, entre elas destaca-se
a sopa de savel, a sopa de linguado, a sopa de t&m couve, a sopa de pedra, a sopa
de puré de tomate a ribatejana, e sopa de fegée fietc. (Quitério, 1997).

Na Regido da Estermadura. Sublinhaggatrimoénio gastronomico desta regiao
ombreia em qualidade com a sua riqgueza geografakteiradas, excelentes em
Cascais, Seixal, Sesimbra ou Ericeira; Améijoasubad® Pato, Iscas com Elas, Meia
Desfeita, Pastéis de Belém e é claro que é Lishma;Sintra as queijadas, 0s
travesseiros; mas quando o tema é doces, temas: diaohpreia de Ovos, Queijinhos
do Céu, Trouxas de Ovos e ndo nos falta vontagegadnorear os mariscos variados, 0s
bem temperados enchidos e o0 vinho que ajuda a gireen a
cavaqueira.(Rodrigues,1998:136)

Por ultimo destacamos as llhas. Iniciamos pela d&d Madeira, descoberta em
1418 por Gongalves Zarco e Tristdo Vaz, esta ida wovos encantos ao mundo e
novos motes a poesia. Incrustada na metade nor@cdano Atlantico, a Madeira
surpreende pelo seu verde majestoso, pincelado peld oceédnico de &aguas
calidas.(Rodrigues, 1998:156).

No que toca a culinaria madeirense pode-se dgsiaicialmente as sopas de
peixe a sopa de boganga, sopa de abdbora teneadsoggrides, dentre outras. Nesta
ilha encontra-se como alimento principal da pofdagural uma espécie de papa de
milho, a qual se faz presente em grande parte ef@icGes. Outras receitas de
acompanhamentos sédo a Escrapiada e a Rosquilhas griduzidas na Iha de Porto
Santo, a primeira feita de farinha de milho ndcedtada e a segunda de farinha de
cevada, agua, leite, sal e fermento (Quitério, 1997

Encontra-se ainda na llha da Madeira grande ddesis de peixe, contudo
devemos destacar dois, 0 peixe- espada-preto @no, alos quais se produzem as
ventrechas a espada, filetes de espada, o atuscdbeehe, o bucho de atum guisado,
dentre muitos outros pratos. Das carnes destacam-sspetadas de carne de novilho
em pau de loureiro, a carne em vinha-de-alhos ar@ecassada na panela.(Quitério,
1997)

Na docaria madeirense pode-se encontrar bolo de coeleiro de ovos |,
gueijinhos, bolo de familia, dentre muitos outroses.

O segundo mundo insular que pode-se encontra etagabg a llha dos Acores.
Sao os Acores, os Acores de verdes perolados,qoétude dos xailes negros, que

evocam a desventura de gente que ama e morre noséwmros Acores de sismos

47



caprichosos, que encontram no instavel clima o hoébio para revelar a sua raca; sao
os Acores de pastagens imensas e flores que sé pgssivel contemplar; sdo ainda os
Acores de um tempo sem tempo, de rituais reindmsioca pedra-fogo dos montes
vulcanicos, a que o sotaque das suas gentes,efanisterioso, concede singularidade
exemplar.(Rodrigues, 1987:156)

Rica e variada é a gastronomia insular agcoriaaa.ddpas destacam-se a sopa do
Espirito Santo, o caldo azedo, a sopa misturada,Gd acompanhamentos base da
alimentac&o acoriana sdo a massa sova, uma esledgé® doce, o inhame e o bolo de
sertd, feito de farinha de milho com alguma mistdeatrigo.Quanto aos peixes, 0
chicharro é dos mais apreciados, especialmentedquieitos de agraco com molho
verde. (Quitério, 1997:70).

No que toca as carnes, Sao 0 porco, a galinhaea de vaca as mais apreciadas
nos Acores, das quais se fazem receitas comoattatfanta Barbara, Cacoula, Cozido
das Furnas, Molho de Figado de porco, etc. Noseagas boas condi¢cbes climaticas
favorecem a producdo de excelentes lacticineogrimed-nos a melhor manteiga
produzida no pais e aos unicos queijos naciondmitéede vaca.(Quitério, 1997)

Na docaria dos Acores pode-se encontrar pudimlge,daolo de pé-de-torresmo,
papas de milho, carolo e mais uma diversidade deles

Tendo em conta o breve histérico da alimentacatugeesa, o capitulo a seguir
passa a apresentar a histéria da alimentacéo dwrasienfocando o processo de
colonizacdo e destacando principalmente a infl@édea gastronomia portuguesa na

culinéria tipica brasileira.
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Capitulo 3 — Breve sintese da alimentacao brasilair

Com o intuito de percorrer novamente o caminho iddsas para estabelecer
relacbes comerciais e politicas com o Oriente,quara portuguesa comandada por

Pedro Alvares Cabral partiu de Lisboa em 9 de Mdeg500.

o forte paladar do portugués, foi um dos fatores @levou a empreender a
busca do caminho maritimo para as indias & prodergemperos: pimenta,
cravo, canela, etc. Todo esse esforgo, que repeesenarios riscos, nao
seria empreendido, se o paladar ndo fosse algwargée para o lusitano
(Santos, 2001:441).

O inesperado veio ao avistarem uma terra que imerste denominaram de
Monte Pascoal, o qual apos algumas alteracdesdaleviabundancia da arvore Pau-

Brasil, passou a ser chamada de Brasil (Cotrim8)L99

ndo era desabitada a nova terra que os portugdesesbriram do outro
lado do Atlantico. L4 se achavam povos denomindddss a partir do
equivoco de Colombo ao aportar as ilhas de além, mae cuidou
pertencerem a sonhada e desejada india (Melo, 3%)74:

O portugués deparou-se com muitas resisténciageinds, para além de tudo o
que encontrara de diferente do continente eurapelima, a vegetacéo, a alimentacao,
dentre muitos outros aspectos.

Enquanto colonizador, a intencdo de Portugal maodderente da dos
paises europeus: explorar as terras conquistadamo Cde inicio ndo foram
encontrados, nas terras brasileiras, metais pessigsie eram produtos que conduziam
ao lucro imediato, somente em 1530 decidiu-se aadginitivamente o Brasil, com o
receio de perder a posse das terras para a Frdotnda e Inglaterra que ndo se
encontravam vinculados pelo Tratado de Tordesilgas, permitia a Portugueses e
Espanhdis o dominio da América (Cotrim, 1998).

A colonizagdo nas Américas como um todo foi dot@elanuita violéncia, quer
seja ela militar econdmica ou cultural. A conquidistes povos deu-se por muitos
conflitos sangrentos (Couto, 1995).

Impor a cultura europeia desde a lingua, a religiéliversos outros fatores era o
objetivo, para além do principal: o de “explorarj@e a colbnia oferecia.
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Referindo-se ao modo como ocorreu o dominio dasstdorasileiras, Melo
(1974:93) relata que o portugués “aplicou [um]esrst de colonizacdo, que foi, na
realidade, transculturacdo, com assimilacdo ddaxanriquecimento intrinseco e, por
fim, surto de uma nacéo nova, ndo disforme, maoooe” (Melo, 1974:93).

Partindo do objetivo geral de assimilar o exotimo,que respeita a alimentacao
o colonizador portugués de fato adaptou-se ao gaeofertado pelas terras. Essa
adaptacdo encontra-se expressa em varios pratos&es portuguesas e que passaram
por algumas transformacdes no Brasil. Toma-se cexemnplo a troca do trigo pela
mandioca na confeccdo de bolos ou mesmo o usautas tropicais na confeccédo de
doces, etc. Gilberto Freire, citado por Melo (1984, relata com mais especificidade

essa mudanga:

0 cristdo portugués no Brasil, ao contrario [dcstéo puritano da Nova
Inglaterra], ndo tardou em fazer da mandioca ddi®$no seu segundo péo —
as vezes Unico; da mulher india ou africana — suthen as vezes sua
esposa; mde d'agua um alongamento de moura eneardadvezes uma
deformacdo de sua Nossa Senhora dos Navegantes; deucaju, seu
dentifricio; do tatu seu segundo porco; da tar@ragatéria de uma série de
experiéncias gastrondmicas dentro das tradicGesodiaha portuguesa; da
folha de caraobugu queimada e reduzida a p6 conmaméo, remédio para
secar as boubas — mal de que o portugués do sS¥¥llparece ter sofrido
tanto ou quase tanto quanto o indigena; do leiteate®, um substituto do
leite de vaca; do vinho do caju um substituto dweido porto...

Fora grande a diversidade de alimentos encontiaelos colonizadores, os quais em

grande parte Ihes eram desconhecidos.

na beira mar, havia fartura de mariscos, peixesustaceos. No interior,
aves como o pato bravo, a perdiz (diferente dapgimp, a codorna, 0 mutum
e 0 macuco. Ou animais de pequeno porte consumedtms pndigenas:
macacos, gamb@, capivaras, queixadas, catetos, patas, tatu e veado. Os
rios e lagos propiciavam além de peixes, jacarémrm@mrugas. Ainda
apresentou-se aos recém-chegados o milho, a loatzga o cara. Alguns dos
frutos tropicais ofertados pela a terra eram: maéa@itanga, caju, abacaxi,
jenipapo, jabuticaba, mangaba, pitomba, umbu, cajdici, cupuacu e acai,
etc. (Zarvos, 2000:11).

N&o foi facil para o portugués assimilar a alimeataindigena, porém, através
das técnicas e da juncdo destes alimentos comsquindutos importados da Europa, o

colonizador, juntamente com o amerindio, fez naa@a@zinha colonial.

a cozinha brasileira, sem divida, enriqueceu-seoltmizagdo portuguesa, e
com a introducdo de novos produtos alimenticiogvegltes, como as
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especiarias, 0 arroz, o agucar, 0s suinos e oadm\vAradjo e Tenser,2006:
183).

Acredita-se que o fator mais favoravel para o mascto da cozinha colonial deu-
se pela grande capacidade de adaptacdo lusa. @gumses procuraram fazer deste
lugar inéspito, 0 mais conhecido e familiar poss{8dva 2001).

Assim, a primeira formagdo da sociedade brasilsgadeu da mistura do
portugués com o amerindio. O indio passou a sefousamo mao-de-obra escrava.
Porém nao se tendo adaptado aos trabalhos querlma fmpostos, compreende-se o
que Freire (1941:102) relata: “a enxada € que adwrmou nunca na mao do indio nem
na do mameluco; nem o seu pé de ndmada se fixocanem pé de boi paciente e
sélido. Do indigena quase que s se aproveitoul@nizacdo agraria no Brasil, o
processo da coivara, que infelizmente viria a eggiol por completo a agricultura
colonial”.

Vale ressaltar que na sociedade indigena quem domimas técnicas de
plantacdo eram as mulheres, enquanto os homena @aga e a pesca, fato esse que
justifica a fraca mao-de-obra para a producéo algric

Contudo as indias ainda eram responséaveis port@ziho inicio da cozinha
colonial eram a india e ainda a mameluca (mistarandio com o portugués), as
responsaveis pela confeccado dos pratos, visto gu@ lgrande auséncia de mulheres
portuguesas na época. Este momento permitiu aresiagres deixarem enraizados nos
pratos muitos alimentos, como frutas e bichos pedetes ao cardapindigena (Trigo,
2000):

local de dominio, nomeadamente feminino, a cozialh@nial, permite
entrever praticas de equivaléncia, substituicawericdo no preparo dos
alimentos, revelando o processo de troca cultuablgido no esfor¢co de
sobrevivéncia dos recém-chegados (Silva2001:26)

O terceiro elemento responsavel pela formacéo d@smzinha colonial e hoje
da cozinha brasileira é trazido para o Brasil paarir as necessidades servis, as quais
os amerindios ndo assumiram. O negro africano gh@gadesenvolver a plantacdo da
cana-de-acucar e produzir o produto que possiiigos colonizadores obter maiores
lucros do Brasil, o “agucar”. Com a presenca negzinha colonial, ganha novas
cores e sabores trazidos pelo azeite-de-dend&esalgmperos africanos.

Quanto a presenca de alimentos portugueses nal iod@inha da col6nia, pode-
se destacar alguns que eram importados pelos ssnlder engenho; vinho, azeite,

azeitonas, farinha de trigo, dentre outros.
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a cozinha nascida nos engenhos, portanto, tinh#onde indigena,
principalmente nos modos de preparo, nos alimensaslos, na forma de
comé-

-los, caracterizando-se por uma comida seca admafarinha, carne e peixe
secos, tubérculos cozidos sem temperos. Mas eracoziaha feita por
negras, que empregnavam, por sua vez, outros pdutemperos diversos
dos indigenas...(Silva, 2001:42 )

A alimentacdo do brasileiro caracterizou-se por umigtura da cozinha
indigena, portuguesa e africana, trazida pelosaessy ndo esquecendo ainda a
influéncia de outros imigrantes, que ndo deixanaoném, tantas marcas como as trés
culturas ja citadas (Freire, 2005):

imigrantes de varias nacionalidades chegaram asilBxapartir do século
XIX e acrescentaram novos sabores ao paladar dirasiA influéncia dos
Alemaes e dos Italianos no Rio Grande do Sul e emtaSCatarina foi
determinante na cozinha dessas regides. Essesantagrtrouxeram novas
formas de comer, novas matérias primas e novag#scna preparacdo dos
alimentos, o galeto al primo canto, os embutidegyeléias de frutas, a cuca
alemd, a polenta frita, as massas e o vinho forrmagardapio gadcho
(Araujo e Tenser 2006:184).

Contudo, neste estudo serd analisado o impactotrésspovos que mais
contribuiram para a formacdo de grande parte degtaha: o indio, o portugués e o
negro. Entende-se que cada uma destas culturasboantde forma decisiva para a
formacéo do que hoje é a culinaria tipica deste. pai

A seguir apresentar-se-a a contribuicdo dadanaeatacéo brasileira por cada
uma destas trés culturas, destacando os alimerads importantes deixados como

heranca na formacé&o da culinaria tipica brasileira

3.1. — A contribuicéo Indigena

Os habitantes das terras conquistadas tinham épaagcultura alimentar, bem
singular e até simples perante a cozinha portugwesaal jA acumulava influéncias
devido o contato com outras culturas.

A base alimentar indigena era a mandioca, tub@rgue possui muita
semelhangca com o inhame e com o qual foi confungiedios portugueses nos primeiros
contatos. O consumo da mandioca dava-se atravg@sodacdo de uma farinha seca

onde se produziam algumas receitas como o beiju.
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O peixe destaca-se como o0 segundo alimento basalieta indigena:
“[encontrava-se] “das mais diversas qualidades,cgmbss por varios métodos...
geralmente consumido moqueado, isto €, assadaumddbd numa trempe de madeira, o
moquéem” (Fernandes, 2005:14).

Os amerindios ainda alimentavam-se de diversos a@inquati, tatu, cotia,
caititu, capivara, peixes como carapitanga, bipuptiarapeba, goiamum, o milho como
cereal e ainda muitos frutos como o caju, 0 maécugaja, a goiaba (Freire, 2005).

As carnes de caca nao tinham grande importancia @andio sendo as de
porcos-do-mato, caititus e queixadas as mais idgerios quais eram consumidos
assados. Um dos pratos produzidos com estas caman@spacoca, que € a carne pilada
misturada a farinha de mandioca, receita que ge&érhsiste ao tempo. Contudo, este é
produzido com a carne de vitela seca ou “carnetidRernandes, 2005).

Para além dos alimentos, destaca-se a pimenta oofassencial condimento
indigena”. De varias espécies, comia-se com péigeimes e outros pratos. Eis aqui
uma pratica que esta presente até hoje na culibéasileira, ou seja, o abuso da
pimenta na preparacao de alguns alimentos (Cafi@i).

As bebidas eram produzidas por um processo de iéagén: da mandioca se
fazia o cauim, assim como do caju, do milho, do, Melbatata-doce e diversos outros
tipos de bebidas (Couto, 1995).

Os indios ainda introduziram na gastronomia o tematbatata, o pimentéo, o
chocolate e o guarana (Hamilton, 2005). Outro eostdo indio que se impregnou na
cozinha brasileira foi a pratica de assar os alio¥ee o consumo da comida quente.

Apesar da presenca na cozinha brasileira de umeafgeral, a cozinha indigena
no contexto atual deixou marcas na regido NortBrdsil e em especial na Amazonia:
“Somente na Amazobnia ai por volta de 1650, existiaais de seiscentas nacoes
(indigenas), sendo tal diversidade de culturaestipciais e linguas que Padre Antonio
Vieira comparou-o a confusdo gerada pela soberbidederod, ao levantar a Torre de
Babel, depois destruida pela Divina Ira” (Fernand665:13). Talvez este fato explique
a permanéncia da cultura alimentar indigena naealiagdo deste Estado ou mesmo da
regido Norte, onde se podem encontrar desde técdealaboracdo do alimento até o
uso de produtos essencialmente indigenas.

Seria injusto dizer que a contribuicdo indigenaforenacdo da sociedade
brasileira se restringe a lingua: “a culinaria omal, seja dito de passagem, ficaria

empobrecida e sua individualidade profundamenteddéese acabasse com o0s quitutes
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de origem indigena; eles dao um gosto a alimentg®leira que os pratos de origem

lusitana nem os manjares africanos jamais sub&itii (Freire, 2005: 127).

3.2. — A contribuicdo portuguesa

O portugués foi que mais contribui para a formadaoculinaria brasileira.
Assim, como afirma Freire (1941:198), “sem o pouisy ndo haveria cozinha
brasileira”.

Cascudo (2004:239) ainda destaca que “o portugnedsara duas contribuicoes
supremas no dominio do paladar: valorizara o galvelara o aclUcar aos africanos e
amerabas do Brasil".

Trazendo um patriménio histérico da influéncia Mmue das relagbes que ja
tinham com o Oriente e a Africa, a cozinha lusaxeopara a colénia uma culinaria rica

em temperos, sabores e produtos até entdo desawspelos que la habitavam.

no Brasil, os elementos trazidos nas bagagens,emadns, intrinsecos nas
herancas culturais, vivos nos habitos, fiéis nasli¢gbes, aculturaram-se,
reformularam-se, reelaboraram-se numa cozinha que uen primeiro
momento mobiliza a base alimentar do indio, natbrasileiro (Lima
2005:15).

Na tentativa de reproduzir a cultura alimentaropéra, os lusos trouxeram
diversos produtos e animais que ndo existiam na Pairém, também se adaptou aos
alimentos ofertados pelos trépicos. Dentre elesireipal substituicdo foi a do trigo,
pela mandioca, que constituia a principal baselideeatacdo amerindia: “quando os
portugueses chegaram ao Brasil ndo conheciam aimecanel ndo aceitaram de inicio,
porém com o tempo foram aprendendo a consumi-tstamando-se de tal forma que a
riqueza das familias chegou a ser medida pelo raioempés de mandioca cultivados
(Chagas, 2006:10).

Para entender como se alimentava o Portugués dto9€¥, Goes (2008:88-

89) relata que:
comia-se péo e peixe cozido, confeitos, farteid, figws passados (segundo
se |é na carta de Péro Vaz de Caminha), o universaijar branco,
massapao, bolos de améndoas, marmeladas e pesadas, muitas sopas,

caldos de carne ou hortalicas, sobre fatias de papas, trigo, centeio,
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cevada e aveia, milheitos e paincos, pastéis e daspde caca ou de peixe,
perdizes, lebres, coelhos e veados, porco (presustichidos, fumados),
cabrito, vaca, carneiro, carnes assadas no espaliohas e patos, ovos,
cacdo, sardinha, linguados, corvinas, congro e Haiamp salmao, trutas,
salmonetes, besugos, sargos, pescadas, atum, palass, solhas, savéis,
eirés, tainhas, ameijoas, berbigdo e ostra, casgogusantolas, lagostas,
lagavantes, percebes, leite, queijo e manteigameias, limdes e laranjas,
meldo, figo, uvas, ameixas, cerejas, peras, castardméndoas e nozes,
pepinos, alhos e cebolas, graos, lentilhas, tempesa com sal, azeite,
banana e especiarias (pimenta canela, noz moseciadas da india, mel e
acucar da Madeira, bebia-se vinho branco e tinto.

Deste modo, “exactamente na época do descobringmtBrasil, a cozinha
portuguesa estava nos seus dias de maior esplefideife, 1941:197). Talvez esteja
neste fato a explicacdo da riqueza herdada peialzbrasileira.

Para além dos alimentos consumidos na Europa quistee a expansao
maritimo-comercial proporcionou a Portugal levarapa Brasil varios produtos

africanos e orientais, que se adaptaram muito loesola:

a ciéncia colonizadora do portugués atingiu o esjae na transmissao do
seu paladar aos aborigenes e sucessores. O qeeanfi@sileiro e vinha de
Portugal tornou-se brasileiro pela continuidadeuso normal; toucinho,
linglica, presunto, vinho, hortalicas, saladas,itezevinagre (Cascudo,
2004:242).

Outro alimento importante levado para a coloniaofgado: “quando o Brasil foi
descoberto ndo se encontrou por aqui nenhuma g&sies de gado doméstico da
Europa. O boi s6 foi trazido para 0 nosso paispwa das capitanias hereditarias”
(Alzugaray e Alzugaray, 1983:6).

Para além dos alimentos, o portugués levara “comeetos e praticas de
cozinha e de produtos que conhecera em Cabo Vamdmla, Madeira, Agores e nos
contatos com Arabes e Espanhois. Trouxeram tambédosnde temperar, preparar,
confeccionar e conservar alimentos” (Hamilton, 26@2h

A matrona portuguesa aprimorou muitos pratos indige “fez o beiju
amerindio mais fino e mais seco, molhou o polvitteo mandioca com leite. Criou

comidas, doces, conservas com frutas e raizesrda\mho e licor de caju, castanha de
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caju no lugar da améndoa, o cuscuz de mandiocarn@ com cara, a canela e cravo
conferindo sabores nobres a frutos tropicais” (&W2005 :34).

E na docaria onde se desenvolve muito das técdiécaszinha lusa, as senhoras
portuguesas “trouxeram na ponta dos dedos verdadgueza: as tradicdes dos doces
dos conventos e das regides portuguesas” (FrelreA03).

A plantac&o da cana-de-acucar no século XVl fturfeesponsavel pela criacdo
de muitos doces: “é com 0 agUcar que se vai notgraade influéncia da cozinha
portuguesa na formacdo da culinaria brasileiraa B&€sanca recolhida de Portugal, e
sobretudo dos mouros, pela docaria dos engenho$oindequena” (Miranda, 2005:72)

Outro produto inserido pelos portugueses na dog¢aaaileira foram 0s ovos
que eram desconhecidos na culinaria tanto indigems negra.

Mas nado se pode deixar apenas o merito para os,do@s um prato de sabor
salgado, e muito conhecido no Brasil, e que formde pelos Portugueses é a
“Feijoada”, a qual Cascudo (2004) trata como ainaatdo, ou seja, um modelo
aculturativo do cozido portugués.

3.3. — A contribuicdo Negra

Trazidos da Africa, em sua maior parte de Guinéngola, para o trabalho
escravo, 0S negros deixaram suas marcas no redimentar brasileiro. Salienta-se

desde logo o uso de ingredientes de forte arorah@ somo o azeite de dendé:

criou-se um sincretismo culinério, de sabios vieoalguns até berrantes.
Senhora de densos refogados a negra atraiu parengides e segredos que
anelavam em armadilhas capazes de ofuscar o bdHoportuguesa
(Quintas, 2005:10).

Os negros viviam mal acomodados, com uma dietaealn precaria. O
alimento servido era determinado pelos “Senhonesitivo este que ndo permitiu ao
africano deixar uma maior herangca na cozinha lefesil “mesmo com pouca
possibilidade de cozinharem o que estavam acostsnad negros deixaram alguns

pratos e ingredientes como heranca culinaria paragleiro” (Fagliari, 2005 :115).

O azeite de dendé foi o produto mais marcante deixelos africanos. Para

além deste, destacam-se a banana e o c6co:
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frutificando ininterruptamente, a bananeira torseu-inseparavel nas
plantagbes brasileiras, rodeando o casario dasagbes e as ocas das
malocas indigenas, decorando a paisagem com lgiter ae suas folhas
cortadas em guides ornamentais. Nenhuma fruta taéeefulminante e
decisiva popularidade. tdo surpreendente como m@oi@ na Africa. Foi a
maior contribuicdo africana para a alimentacdo siB em volume, difuséo
e uso (Cascudo,2004:223).

Do cbco extrai-se 0 leite para ser acrescentadodi@ssos pratos de peixe
como a famosa moqueca, para além do uso na dogdoiaomance o livro cozinheiro
do Rei D. Jodo V| podem ser encontrados dialogos relatando o uscb6do na
composicao dos pratos produzidos na Bahia (locgrdede concentragdo negra): “os
[peixes] que provava em Salvador estavam escongiel@s molhos grosso de c6co e
picante que as baianas lhe colocavam ndo se podemmda qualidade do pescado”
(Loureiro, 2008 :129).

A influéncia africana fora mais marcante em algbietados do pais.“a cozinha
afro-brasileira espalhou-se por diversas regidepal®, mas € predominante na Bahia”
(Araujo e Tenser, 2006:184). Ainda pode encontrande influéncia negra nos Estados
do Maranhéo e o eixo do Rio de Janeiro e Minasi&etantudo foi “a baiana [que]
herdou muita coisa dos pretos, seja nos tempeg@snes pratos: vatapa, acaca, bobo,
acarajé, abard, azeite- de- dendé, o complexohdmna” (Melo,1974).

Ainda no que toca a contribuicdo negra, ele fgpeasavel pela introducédo da
galinha d’Angola na cozinha brasileira (Cascud®42925).

O negro ainda foi elemento importante para o dedeimvento da docgaria, que
se propagou em maior parte no Nordeste do paisa Neis previsivel, pois 14 estava

concentrada a producéo de acucar, bem como a d¢oag@Bmnegra mais importante.

a [presenca] escrava foi fundamental na producds doces. As
intermindveis receitas reivindicavam o oficio daspgéncia, longas tardes a
beira do fogédo...e a arte se fez no aglcar e par thoeacUcar. Os tabuleiros
ficaram famosos pela delicadeza do rendilhado a peteografia poética.
Doces produzidos por negras e embelezados porsn@Quentas, 2005:10 -
11).

Ainda sobre a presenca das escravas na confecsatndes, Silva (2001) destaca
que compotas e conservas eram cozidas por horas, &eimpre por uma negra
escrava....este servico, requeria habilidade reasdgs fornalhas, chamadas de fogao de
chéo, e bracos fortes para mexer a massa no ta&chobde ou flandres. Eis 0 motivo

pelo qual as sinhas portuguesas apenas comandasserfeccdo destes produtos.
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Menos influente do que a cozinha do colonizadoegro teve, ainda assim, muita
importancia na formag¢ao da cozinha brasileira paka criatividade e trabalho lento e
minucioso, tornando-se assim elemento que contridecisivamente para a afirmacao
da mesma.

Da mistura das racas que habitavam no Brasil, nasd#&asileiro e, juntamente
com ele, a cozinha brasileira (Freire, 1941).

Na proxima secgcdo apresentar-se-4 como se enammainha brasileira cinco
séculos apds 0 seu nascimento. A cozinha seraeapada através das regides as quais
serdo destacados os Estados com maior produc&orgastca e, principalmente, os

gue neste estudo, serdo alvos na analise maibalddal

3.4. — A culinaria tipica Brasileira

O Brasil é formado por cinco regiées em que saldimi vinte e seis Estados e
um Distrito Federal. As regides sdo Nordeste, &Jo8ul, Centro-oeste e Sudeste
(Goes, 2008). A heranca alimentar deixada em cadadestas regides se expressa de

forma bastante diversificada, proporcionando assima riquissima culinaria:

nesses cinco séculos, o Brasil cultivou a divedsdalimentar, & qual se
conjugaram resquicios da cultura indigena com &rpogicdo de etnias de
diferentes culturas, fatores que se encarregamod®af nossos habitos
alimentares. De norte a sul do pais, encontramas rigmeza culinaria com

influéncias indigenas, portuguesas e africanas,aadasas diversas outras
etnias que migraram para o Brasil e contribuirama paformacédo da culinaria
brasileira (Aradjo e Tenser, 2006: 182).

No Brasil, cada regido possui uma variada culinduian pais com as dimensdes
continentais como o Brasil, apresenta significattiigersidade regional, derivada nao
apenas de seus aspectos fisicos, mas também deagondicbes historicas e de
apropriacdo e colonizacao do territério (Chaga8p2A®).

Muito da cozinha colonial foi conservado: as mudseforam as principais
responsaveis por manter estas raizes e pela “f@ordg gosto brasileiro, detentoras do
patrimdnio culinario e da transmissao oral destau@isecular. As tradi¢cdes familiares
e a oralidade permitiram a transmissdo e a repetigdreceitas que correspondem ao
elo de restauracdo da cozinha familiar, e tocamaginario afetivo de cada individuo.

A origem quase mitica de certos pratos, tem umamkdo afetiva que vai desde sua
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preparacao, até sua degustacéo, evocando a magiapérito do lugar{Araujo e Tenser,
2006:184).

A culinaria brasileira varia de regido para regido,sertdo para o litoral. Essa
mudanca se da pela geografia do pais, o cultivvada-de-acucar, do milho, do feijéo e
do café, a criacdo de gado, entre outros fatores.

Far-se-4 a seguir uma breve apresentacdo sobrdinarieude cada regido,
destacando a regiao nordeste e sudeste por sezemde estudo nesta investigacao.

A regido Centro-Oesteabrange os estados de Goias, Mato Grosso, Mats@ros
do Sul e o Distrito Federal (Brasilia). Essa regi@ssui uma cozinha influenciada por
alguns estados de outras regides. A fruta tipisaadeegido € o pequi, onde é preparada
com arroz. No estado de Goias o pequi é bastaméxiago. Nos estados de Mato
Grosso e Mato Grosso do Sul encontramos 0 gosts peliixes de agua doce e ainda o
gosto pelas carnes de pacas, tatu, anta, capivaade (Flagiari, 2005).

O Nordeste € composto por nove estados, sendo eles Alagadsa,BCeara,
Maranh&o, Paraiba, Pernambuco, Piaui, Sergipe &Rinde do Norte. Nesta regido, a
culinaria dos estados é menos diferenciada, exeeRBahia que apresenta uma culinéria

rica em cor e fortes sabores:
0 sol emblematiza o Nordeste conhecido e reconbemdo a regidao mais
ensolarada do Brasil. De belezas paradisiacas,od& @xuberante, que
alcanca territérios verdes da mata atlantica. Nsieddas plantacdes de cana-
de-agucar, dos coqueiros nativos como o buriticaraatba, dos coqueiros
exoticos como o coco-verde, indiano de origem, ileies de usos e de
incorporagdo ao nossos habitos, especialmente sisogamicos (Bosisio,
2002:11).

No Nordeste “difere-se marcadamente as regidegm@ose do litoral. A cozinha
do sertanejo nordestino € considerada a mais igenitafluéncia india e negra, ou seja,
que mais se assemelha a cozinha colonial portug(Feaagiari, 2005:21).

O cardapio do litoral nordestino é marcado pelo desgeixes, camardes frescos,
feitos com coco, com pirdes, em caldeiradas, pasashoquecas, dentre muitos outros
pratos (Bosisio, 2002).

Enquanto na culinaria baiana o destaque se dauselalo azeite-de-dendé e
pelo abuso da pimenta, os outros Estados usantab@site, em grande parte de a sua
dieta alimentar, o milho e a mandioca (Alzugar@fzeigaray, 1983).

No litoral nordestino h& grande fartura de peixegdb a proximidade do mar, o

uso de frutas e verduras. A culindria sertaneja sempre pdde contar com esses
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produtos devido a alguns fatores como o clima eawlicdes de conservacao do
alimento.

Apesar da pouca diferenca na culindria, cada esfamksui um aspecto
diferenciado, seja no uso de temperos ou na prodims pratos. Porém, ha uma grande
diversidade dos mesmos, assim como destaca Ludkioa(Z005) sobre as marcas da
cultura popular nordestina relacionada a culinaria:

do litoral ao sertdo, a diversidade é grande essgmtada por alimentos feitos
com frutos do mar e coco; carne do sol, cabritmzade vilva e arroz de cuxa;

manicoba, pacoca, o grude, o bolo de carimd, ateozoco, beiju de coco,
abard, vatapa,buchada de bode, e comidas a basthde

Foi ainda nesta regido onde se desenvolveu graade ga docaria brasileira,
devido a abundancia de acucar no periodo colgmigd, grande parte dos engenhos se
situavam no Nordeste.

A Bahia, local da primeira paragem da esquadra Cabralisdescobrimentos, é
o destaque da cozinha regional. Neste Estado mo@exsontrar muito da influéncia
negra:

Entretanto,foi [a presenca negra] mais exprassem torno de
Salvador[capital]porque esta se tornou a primeieamde cidade do Brasil,
importante entreposto comercial e capital da caldé@bmo os negros que
viviam nos centros urbanos sofriam um controle reerigido do que

aqueles que trabalhavam nas fazendas, tiveram om@igunidades de
manifestar sua cultura. Por isso puderam difunds muas o gosto pelos
quitute e quitandas que produziam (Zarvos e Ditadibado por

Fagliari,2005:123).

A influéncia negra vem trazer o forte uso de teropee o azeite de dendé. Os
negros ainda deixaram muitas marcas na religiositi@iana e que sdo expressas em
muitos dos alimentos que produzem e oferecem atmS&ademanjaé presenteada com
ebb-yia, canjica branca com camarémnjar branco e arroz-de-haut¢@nsagosta de
acarajé éxissiprefere o milho cozido com mel e coco... Esseoprsdio denominados
de “comida de Santo” (Goes, 2008:116).

Ainda destaca-se como pratos tipicos da Bahiawwan bobo, o vatapa, o abara
e o xinxim de Galinha.

No sertdo baiano, pode-se encontrar tradicdo simala restante estados
nordestinos, apresentando-se grande influénciaodal@a colonial portuguesa. Na
cozinha baiana, “os portugueses introduziram odasovisceras, do sangue e do tutano

- sarrabulho, buchada e panelada, [que] sdo prattsgueses” (Goes, 2008).
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Vale ressaltar que o Portugués ainda trouxe da imditite de cdco que €, depois
do azeite-de-dendé, o segundo produto que maistedara a comida baiana.

Apesar de a culinaria baiana ser lembrada por foenca negra, pode-se
encontrar em muitos pratos a presenca da cozintiagpesa, mesmo que ndo estejam
claramente expressos, toma-se como exemplo a medweana, que para além da
presenca portuguesa tém ainda a contribuicdo dasoutlturas. Para esta receita usa-se
a técnica portuguesa similar a da caldeirada, dé&lafricano, o leite de coco indiano, a
pimenta malagueta dos indios e o camardo ou pkigedrasileiros (Goes, 2008). A
seguir apresenta-se a descricdo e 0 modo de fazmte g@rato, para que se possa
perceber como em um s6 tacho pode se unir variagas!

Moqueca Baiana de Peixe

“4 postas de peixe (hamorado ou cavala)

1 colher de sopa de suco de liméo

Sal e pimenta a gosto

2 colheres de azeite de oliveira

4 colheres de azeite-de-dendé

1 cebola grande cortada em rodelas

2 pimentdes vermelhos(1 vermelho e 1 verde) costadotiras

% xicara de leite de coco

3 colheres de sopa de coentro picada

Pdem-se as postas numa tigela, tempere-se conoalsuanao, sal e pimenta a
gosto e deixe-se descansar por 30 minutos. Nunelgpda barro, de preferéncia, deite-
se o0 azeite de oliveira, 0 azeite-de-dendé, levaedego alto e deixe-se aquecer. Junte-
se a cebola e doure-se levemente, mexendo de vequando. Acrescentam-se 0s
pimentdes, regue-se com o leite de coco, misture-g®zinha-se por cerca de 5
minutos. Pbde as postas de peixe na panela e moletim o coentro. Tape-se e
continue-se o cozimento até o peixe ficar maciora*fe a moqueca e sirva-se
imediatamente” (Fernandes, 2005).

Para além deste existem ainda muitos outros pKaios essa representacao e
ainda alguns trazidos por portugueses e adaptado®rasil com o0s produtos
disponiveis pela terra. E o caso da Frigideira deahau que é originaria das Tigeladas
Portuguesas e quando levada para a o Brasil rezedméscimo do leite de coco.
(Fernandes, 2005)
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No Ceard, € bem caracteristica a divisdo entre sertdoa etitoral. Na regido
sertaneja, encontramos a carne de charque (ou dars@), o feijdo verde, os fogbes a
lenha, o pilao de madeira, as crencas, as devag3esantos e as festas para comemorar
a boa safra.

As comidas tipicas dessa regido sao: a carne dassatla ou com jerimum, a
pacoca - que é uma mistura da farinha de mandmwoacarne do sol, com banana para
acompanhar a panelada - que é um cozido de vésderhoi, a buchada de carneiro -
feita com visceras de carneiro, 0 carneiro guisado verduras ou ao forno, a curimata
e suas ovas - que sao encontradas nos acudexdadds, o queijo coalho, entre varias
outros (Rocha,2003).

Na serra, encontra-se a fartura da cana-de-a@igaigl se adaptou muito bem ao
clima. Sdo nos engenhos que se extrai o caldo e gae da origem ao doce de
rapadura. Outro produto serrano é a mandioca. Fcasas de farinha que se fazem
produtos como a farinha de mandioca, o beiju, aim&are a goma. Na serra, ainda
podemos encontrar farturas de frutas, como a bam@anpequi, e de verduras, como o
jerimum. Dos animais, os mais preferidos para meaitacdo sdo os carneiros, as
galinhas, os capotes, o0 gado e o porco. Entre wegstis pratos serranos, citam-se
alguns mais apreciados: a galinha a cabidela, oteaguisado, o cozido cearense, 0
baido de dois com queijo e a pequizada (MartinG6R0

No litoral cearense encontramos a fartura de pexemriscos devido a extensa
costa maritima. No estado do Ceard, ha o costurpest&, que é heranca das tribos de
indios que aqui habitavam e viviam basicamente escg de peixes, mariscos,
moluscos e da coleta de frutas, como a pitangaucino caja e o caju (Martins,
2003).

Dos pratos tipicos do litoral cearense, destacarassgeixadas no molho de
camarao, a moqueca de arraia, a caranguejadadesidia tradicional de consumo na
capital Fortaleza, onde as pessoas se deslocastaarentes especializados e, em sua
maioria, proximos a praia ), a ostra, o caldo degpéentre muitos outros.

Na docaria cearense, como em todos 0s outros esthmlgais, predomina a
heranca
portuguesa, na qual criou 0 mugunza, os doces enpatas, a canjica, os bolos de
milho, grude, macaxeira, carimd, o famoso bolo @érdleque a base de carima,
rapadura, castanha, erva doce e cravo. Estasagegitontram em raizes portuguesas a

sua base, contudo o que ocorre a cada uma destasnédanca de ingredientes
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disponiveis em cada Pais, como é o caso dos flemlogue na auséncia do trigo usou-se
como massa a mandioca (Rocha, 2003).

Outro prato bastante consumido neste Estado éacsamue é feita da goma de
mandioca molhada ou seca e temperada com sal. lia grato tipico consumido na
serra, no sertdo ou no litoral. Na capital, en@nts diversos pontos de venda desse
produto que ainda acrescentam varios recheios @acealgados como: a carne seca, 0
gueijo, o camardo, a banana, o doce de goiababEste produto € consumido
geralmente com o café, na hora do lanche.

A tapioca, produto indigena, contudo aperfeicoamtgoprtugueses. A maneira em
gue este prato apresenta-se hoje, da-se ao usécdasas portuguesas que refinaram a
massa, molharam no leite de coco, acrescentaraagltear e a transformou no produto
tipico que mais caracteriza hoje o Ceara.

Pernambucodestaca-se muito pela producdo de doces, engeletdtacam-se o
bolo Souza Leédo e o bolo de rolo, este ultimo éefleante a “bibinca” desenvolvida
pelos portugueses em Goa... € um bolo de camadasifnas de massa, intercaladas
por um recheio de goiabada (2005:99).

Outros pratos encontrados na cozinha pernambuc#@wa,o arrumadinho, o
cuzcuz, galinha cabidela, mao-de-vaca, buchadah o, dentre muitos outros

No Rio Grande do Norte encontra-se um grande desenvolvimento da atividade
pecuaria, fator este que foi determinante nos dsil@timentares dos seus habitantes,
“em decorréncia da producao extensiva de gaddicaldade de transportes de animais
vivos até os mercados consumidores levou ao sunging& carne seca, hoje consumida
em todo pais”.(Fagliari,2005:122)

Neste Estado encontramos a carne seca servidvelsas formas, contudo
geralmente é acompanhada pela macaxeira ou pélo ddrqueijo.

Deve-se destacar ainda o queijo produzido de uarzema geral no Nordeste
gue € o queijo de Coalho, “é chamado coalho quaéddalha naturalmente, recebendo
um coagolizante que, tempos atras, era produziioggtomago de animais roedores
como a prea ou o moco. Hoje se usa como Coalhcstinalizado que, por sua vez,
também é de origem animal.[...] A regido do senddRio Grande do Norte € lendaria
tanto pela sua famosa carne-de-sol, como pelo shisoseus queijos produzidos nos
arredores da cidade de Caicd” (Fernandes, 200%.26-9

A Regido Norte é composta pelos Estados do Amazonas, Roraimae, Acr

Rondbnia, Amapda, Para e Tocantins. A alimentacdtisteo € composta de variados
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tipos de peixes de agua doce, como o0 tambaquirayupu e o tucunaré; ainda
destacamos o gosto pelo uso de ervas para o tempero

Nesta regido encontra-se a cozinha amazonica, lgpguraanece marcada pela
influéncia da cultura indigena: desde as técni@aa plaboracdo do alimento até os
elementos usados para sua producéo.

No que toca a cozinha amazénica, para além dossdw@eixes, pode-se ainda
encontrar no cardapio pratos feitos com Tartaregicarés.

Para além da cozinha amazoénica, destaca-se negg&ia,ra cozinha paraense,
esta
“é a mais tradicional e a mais auténtica cozinbaBdasil, com base na confec¢éo
indigena. Belém do Para oferece uma cozinha expéca muitos brasileiros de outros
Estados totalmente desconhecidos — tucupi, tacaaaicoba, pupunha, acai, tracaja,
cupuagu, bacuri e tantos outros petiscos. E o gasda Brasil ali Exposto (Goes,
2008:112).

Um dos pratos paraenses que se pode destacar té aguéucupi, tipico. Os
doces possuem sabores bem exéticos: em composas\waie, sdo confeccionados com
frutas tipicas, como o bacuri, o acai e o cupubegliari, 2005).

A Regido Sudeste® formada pelos estados do Espirito Santo, Miraai§ Rio
de Janeiro e Sao Paulo.

A caracterizacdo da gastronomia da regido sudestii gde forma diferente da
nordestina, pois a diferenca entre os estados & nwbdria. A cozinha que mais se
destaca é a mineira, enquanto estados cosmopatitas Rio de Janeiro e Sédo Paulo
ndo apresentam uma culinaria arraigada ou com demiidade muito vincada (Fagliari,
2005).

A cozinha mineira € bastante “carregada” na prooldgd seus pratos tipicos:

em primeiro lugar o feijdo. Depois 0 angu, rivatida-se com o arroz. Em
seguida o torresmo e um leitdo a pururuca. Enficowe. Mais tarde um
pouco, os doces, primeiro em calda e por fim o diedeite. UAL. Néo é
preciso dizer mais nada. Estamos na mesa de mireimoEstado onde é
costume comer pelo menos 5 vezes ao dia (Alzugardyugaray, 1983:20).

O mineiro aprecia bastante a carne de porco, odod linglicas e o toucinho,
principal componente de muitos dos seus pratosaliviga ainda é muito consumida e

geralmente acompanhada de quiabo, queijo, ou motiras o pardo e o branco.
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Dentre os pratos mais apresentados como culinfiaat mineira, pode-se
destacar: o Feijao Tropeiro, o Tutu, o Doce ded,gtouve a Mineira, Angu, Pao de
Queijo, Frango com Quiabo, Leitdo Pururuca, Vacalalla, dentre muitos outros. O
receituario dos pratos aqui, e 0S que serdo citaghosutras regides ou estados, poderao
ser encontrados nos anexos do trabalho(Alzugaralzegaray, 1983).

Sobre as cozinhas Paulista e Carioca, Flagiarix2@Qd) relata que “ndo possuem
culinaria tradicional tao visivel e arraigada quaadquela dos demais estados da regiao.
Atualmente, ambos sdo estados cosmopolitas quemeia vista, parecem néao ter
tradicoes.

No que se refere ao Rio de Janeiro ndo se papees que € a “Feijoada” o
prato tipico deste estado, tendo sido consideliataoso nacional.

[ainda pode-se encontrar na cozinha carioca] fién dritas acompanhado
com feijdo e arroz, ou a Oswaldo aranha, cozidtmoceerde, bacalhau a
Gomes de Sa, bolinhos de bacalhau, empadinhaarntgof de palmito ou de
camardo, pastéis de massa tenra...virado a pauligta mineiro, lingua a

florentina rabada com agrido, carne seca com abglbwwquecas baianas e
capixabas, brigadeiros, quindins, toucinho do ce@astéis de santa
Clara...(Goes,2008:124).

Um fato curioso sobre a origem da Feijoada, éagtie teria se originado nas
senzalas com o resto das carnes desprezadas paluwes. Mas é verdade que 0s
portugueses ja apreciavam a feijoada ha algum tepnpipalmente os que habitavam
as regibes montanhosas transmontanas onde, atéaHej@pada ¢ um dos pratos mais
apreciados. Da mesma maneira entram chouricosnesaalgadas de porco, mas o
feijao utilizado é o branco (Fernandes 2005:170).

Cascudo (2004:446), ainda sobre a Feijoada, dézsgutrata de uma “solucao
européia elaborada no Brasil”. A técnica € portsguenas o material € brasileiro.

Na cozinha paulistana o prato que se destaca écoizpaulista. Com a mistura
de tantas racas em um so lugar, Sdo Paulo é cdohemo um polo gastronémico
onde se pode encontrar de tudo:” bacalhau e calnd@ortugueses, quibes e esfilhas
dos arabes, polenta, macarrdo e pizza dos italiauséi japonés, comida mineira e
baiana, churrasco gaucho, virado paulista, cuschmyrasco, leitoa na manilha
(Goes,2008:125).

Na Regido Su) encontram-se os Estados do Parana, Santa CataRitaGrande

do Sul. “os trés estados da Regido Sul apresentidimaiga amplamente influenciada
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por imigrantes europeus. Até hoje € comum a exdstée colonias de imigrantes que
mantém suas caracteristicas culturais, inclusivereacdo a alimentagdo”(Fagliari,
2005:128).

O destaque culinario dessa regido € do Rio Grand8ull com o churrasco e o
arroz de careteiro; ainda se destaca o chimarrébidé® de heranca indigena. “o
churrasco é feito no espeto e a carne é tempepateas com sal grosso. A costela e a
Picanha e o lombo de porco sédo fundamentais”(Qd€8:128)

No Estado do Parana encontra-se ainda um prat® rfantoso denominado de
Barreado. “a sua origem é remota: ha mais de 208 ara o prato Unico e suficiente
para recuperar as energias gastas nas festas oaenjue antecediam o carnaval,
celebradas pelos caboclos da Serra do Mar parajaque passavam dia e noites
dancando sem manifestar cansaco algum” (Fernapd@s;192).

A dimenséo e a diversidade gastronbmica do Braéih, permitem apresentar
neste trabalho detalhadamente toda a cozinha dirasivisto que de acordo com o
problema e a metodologia que definimos na pesdpfisan interesse voltado a destacar
a cozinha de apenas alguns Estados. Ainda assinguigemos deixar de apresentar
pratos dos outros Estados que sdo destaque noximomtacional ou até mesmo
internacional.

Tendo em conta a histéria da alimentacédo destas auturas, a portuguesa e a
brasileira, o proximo capitulo apresenta como pod@na comunicar-se através da

agastronémia e do turismo.
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Capitulo 4 — Comunicacao intercultural entre Portugl e Brasil:

Gastrondmica e Turistica

4.1. — Comunicacao Intercultural

O homem sempre comunicou. Passando por difereetésdps de evolucdo o
conceito de comunicagao tornou-se cada vez masgénte. O ato de comunicar vai
muito mais além do que codificar e descodificar sagens verbais (Grupo
CRTI,2006).

A comunicacdo pode ocorrer também de forma naoaljediravés de gestos,

expressoes, etc. Tal como sublinha Wolton (2006:11)

“a comunicacdo é sempre a procura da relacdo eadith@ com o outro.
Atravessa todas as atividades: lazer, trabalhaagdw, politica, diz respeito
a todos 0os meios sociais, todas as classes sdod#s as idades, todos os
continentes, aos ricos como os pobres”.

Apesar de ainda no cotidiano o termo comunicac@ionsemalmente ligado
apenas a seres humanos, devido a sua disposicaexprassarem-se atraves da
linguagem, ndo é somente através da mensagem geda homem pode comunicar.
A revolucdo nos meios de comunicacdo, principalmentorridas apdés a Segunda
Guerra Mundial proporcionou a algumas Ciénciasegal o termo comunicar, conceito
este que esta muito voltado para os médias e aasreenologias que permitem a
comunicacao.

Contudo este estudo dara uma maior énfase paranceiti de comunicacao
voltado ao contato com o outro, através da interagénana.

Analisar o termo comunicac¢ao através do comportémammano, permite nao
somente uma analise da fala, mais das acfes, dohemmento e compreensdo de
sujeitos e objetos.

Berlo (1999:30) apresenta que “na comunicacao hapemmensagem existe em
forma fisica — a traducdo de idéias, objetivostenigbes num codigo, em um conjunto
sistematico de simbolos”.

Apresentada a direcdo dada ao termo comunicacé® tnaksalho, propde-se de
uma maneira mais especifica, analisar, um segmeéat@omunicacdo através da

inteiracdo de culturas hibridas, a qual denomin@@®unicacao intercultural”.
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Contudo, antes de apresentar conceitos sobreipstdd comunicacao, faz-se

necessario perceber o que é a interculturalidade:

a nocao do intercultural parte do conceito de gsecalturas ndo se
encontram isoladas. por conta disso, a interclitiade pode ser

manifestada de trés principais formas. a primeiostra que o contato entre
diferentes culturas ndo deve conter uma relacdadateinacdo e de néo
reconhecimento da cultura alheia. j4 a segundguiiz ao entrar em contato
com uma cultura, é necessario que haja um dialagspeito e

reconhecimento das particularidades dessas culturague pode vir a
modificar alguns simbolos existentes nessas cultutavido a interacdo. e a
ultima forma define a interculturalidade como unetagdo entre duas ou
mais culturas, porém com o reconhecimento de quesaltado de um

didlogo ndo ira afetar ou modificar as diferentakucas (organizacgion en
estados iberoamericanos citado por Piebron,2006 :58

O conceito de interculturalidade surge nos anosn&franca, no contexto
especifico da emigracdo, fruto da necessidadetdgratdo dos filhos de imigrantes e
consequente adaptacdo dos métodos educacionaia fana sociedade cada vez mais
multicultural (Costa e Lacerda,2007:17).

Destacado separadamente os conceitos de comunieagdterculturalidade,
pode-se perceber melhor 0 que é a comunicacaautiteral, Jandt (2004:04) destaca
que “refere-se ndo apenas a comunicacao entreidndy de diferentes identidades

culturais mas também entre grupos de identidadas&is diversas.

Ainda (Ramos, 2001:166) relata que:

“a comunicagéo intercultural envolve os problemgsocessos de interacdo
verbais e ndo verbais entre individuos pertencesmtgeupos ou subgrupos
culturais diferentes em contextos situacionaisadas e a variagdo cultural
na percepgdo dos objetivos e dos aconteciment@ssoc

O termo comunicacdao Intercultural fora apresentatiteratura pela primeira vez
em 1959 na obrahke Silence Languag@elo o antropélogo Edward T. Hall, tal livro
despertou muitos estudos sobre relagdes entrewiés culturas (Pierobon, 2006:59).

A grande dimensdo dada hoje a comunicacao intarallé consequéncia do
progresso tecnoldgico, das trocas comerciais, dabafjzacdo, das relacdes
internacionais menos tensas dentre muitos outnos facorridos apés a Segunda
Guerra Mundial, que pelo aparente sentimento de”“pen que 0 mundo passou a
viver, proporcionou a aproximac¢ao de diversas castuWainberg, 2005).

A relacdo com o outro, que agora esta muito prdéxié um grande desafio

influenciado por fenbmenos diversos de comunicaegcavado principalmente pelo
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processo de globalizacdo que o mundo estar a Ra@r.outro lado coloca-se em
guestdo o conceito de identidade que Warnier (22@)2lefine “como um conjunto de
repertérios de accgdo, de lingua e de cultura quaif@n a um individuo reconhecer a
sua dependéncia de certo grupo social e de sefic@ntom ele.”

Ainda no que diz respeito a questdo identitaria goeolve o processo de
comunicacado Wolton (2006:12) destaca que “a comagamw intercultural acarreta um
duplo desafio: aceitar o outro e defender a sugrigrdidentidade. No fundo a
comunicacao coloca a questdo da relacdo entreiwvidnd e o mundo que a torna
indissociavel da sociedade aberta, da modernidddeaatologia da comunicacao”.

Quando se trata da questéo de identidade ligadmarécacao intercultural, ndo
se pode deixar de lado a importancia que tém oepsac de mundializagad\
mundializacdo proporcionou um sentimento de “homegkade cultural”. Warnier
(2002:7) destaca que a expressao mundializacagndesista circulacdo de produtos
culturais a escala global. E ela suscita as reap@és contrastadas. Uns descodificam
as promessas de um planeta democratico unificadaipa cultura universal..outros
véem a causa de uma inelutavel perda de identidade”

Acredita-se que a mundializacdo da cultura é faoito importante para
dinamizar o contato com o outro, no sentido de aeah com muito mitos, casos de
etnocentrismo, esterebtipos, etc. O fato de hondomiar produtos que ndo sejam da
sua cultura ndo implica que ira perder a sua ided8.

Um caso em que se pode encontrar bastante deselovalv processo de
mundializagdo é a atividade turistica. A circuladas produtos culturais como filmes,
permitiu que muitos dos famosos destinos turistinoaadiais fossem conhecidos, para
além de outros produtos (Wainberg, 2005).

4.2. — A comunicacao intercultural, o turismo e agstronomia

O turismo passou a ser o fio condutor mais impéetaa interagdo com o outro

“E inegavel que o turismo potencializa o contatanco outro. Por se
caracterizar pelo deslocamento de pessoas paraefugws quais nao
residem, o turismo possibilita o confronto entreistas e comunidades
receptoras”.(Figueiredo e Ramos,2008:1)
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E € neste contexto que sera desenvolvido o esamisando a comunicacao
intercultural, a partir da atividade turistica. @ao para tal escolheu-se como
segmento o turismo cultural, e mais especificamerdtrativo gastronémico.

A representacédo de uma cultura através do alimemte ser apresentada por
meio dos seus costumes. A partir dos alimentospguituz, uma sociedade é capaz de
mostrar seus gostos, as influéncias que recebeautles povos, sua religido, suas
caracteristicas econbmicas e, até mesmo, as aistcts geograficas da localidade.
(Matias e Mascarenhas, 2008)

No ambito deste trabalho serd analisado como seespécificamente a
comunicacao intercultural, entre Portugal e Brasdrtindo do ponto de vista da
atividade turistica e da gastronomia, sublinhantigagdo destas culturas num passado
caracterizado pela relacéo colonizador-colonizado.

Os lagos historicos que ligam estas duas cultusdem se encontrar, bastante
expressos na gastronomia. O Portugués comunicoto mem através dos alimentos,
fato este apresentado no capitulo 1 em que se tea@{presso a heranga portuguesa
nos pratos brasileiros.

De volta ao passado podemos perceber esta coma@iaggartir da alimentacao
desde a carta de Péro Vaz De Caminha, o portugaésceu o que tinha: [deram aos
indios os quais levaram até ao navio] “pao e pescadido, confeitos, farteis, mel e
figos passados...Trouxeram-lhes vinho por uma.tagaainda desfrutou do que a nova
terra tinha pra oferecer: “alguns camardes grossastos..ha entre eles muitas palmas
de que colhemos muitos e bons palmitos...Inhameaqueh& muito e dessa semente e
frutos que a terra e as arvores lancam de si(Can208).

Aceitar alimentacdo um tanto diferente de cadaiao fora tarefa facil nem
ao portugués, nem ao indio. Contudo pode-se ergoainda na carta de Caminha
momentos que apresentam aceitacao por parte dosdiosg, “comiam conosco do que
Ihes davamos e bebiam alguns deles vinho e oufrepadiam beber, mas parece-me
que, se |ho avezarem, que o beberéo de boa vontade”

Acredita-se que o contato destas duas culturpasta do alimento, ndo partiu
apenas da necessidade humana de alimentar-se, enasna caracteristica que

diferenciou os colonizadores lusos, dos demais.

é claro que nesse processo de tropicalizacdo agués ndo se limita a ser
um agente passivo, a moldar o novo e a dissolwasll®m, aceitando, como
intruso e sem interferéncia, a ecologia, os eleoseatos valores de outras
civilizagbes. Ao contrario, ele vai transformar-seum incansavel

intermediario entre o tropico e a Europa, levaag fprodutos exéticos ou
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desconhecidos, introduz mudancas na economia, pereRperiéncias na
agricultura e na botéanica, lanca novidades no aestumodifica habitos,
enriquece aromas e paladares da cozinha
e assim por diante(Costa,2000:59).

. ESTADOS TOTAL

E hoje este despojamento dado em
alguns aspectos da colonizacdo, neste
caso, a alimentacdo, é que hoje se pode

analisar e perceber como estas duas culturas gamntia se comunicar & mais de 500
anos.

No contexto atual analisar a comunicacao intercalltantre Portugal e Brasil
usando como meio o turismo, permite perceber costaseculturas estdo diretamente
ligadas por esta atividade. Acredita-se que algasigectos existentes na cultura
brasileira, sdo fatores importantes para atraiturof turistico portugués, entre eles,
pode-se destacar a lingua, os imigrantes queda,efntre muitos outros.

Contudo neste trabalho o que se pretende, € anaisaspecto ligado a
alimentacgéo brasileira, que talvez por ndo aprasex@m maior clareza a heranca da
cozinha portuguesa, néo seja reconhecida comavatpalos turistas.

4.3. — O destino Brasil para os Portugueses

Porém antes de apresentar como € possivel comuaicdurista portugués
através da culinaria tipica brasileira, faz-se ss@@0 conhecer como se apresenta o
fluxo de chegadas lusas, para que mais tarde gesatiavés de receituarios especificos
dos Estados mais receptores, apresentar como dvglosstabelecer elos de
comunicacao intercultural.

O Brasil, segundo dados da EMBRATURferente ao ano de 2007 recebeu um
total de5.025.834chegadas internacionais. A Europa neste mesmoratitio @0 Brasil
1.906.07&uristas. Deste total no ano de 2007, somente garggerou uma demanda de
280.438 visitantes, sendo o maior emissor eurofeuntudo turistas portugueses tém
uma maior concentracdo em determinados Estadatebss

A tabela 1, apresenta como se subdivide o fluxtudemo portugués no Brasil

referente ao ano de 2007.

% Instituto Brasileiro de Turismo.Dados disponiveisAnuario de 2008.
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Amazonas 68 Tabela 4.2 Fluxo de
turistas | Bahia 36.888 portugueses no Brasil referente ao
ano de Ceara 16.661 2007

Mato Grosso do Sul 31

Para 2

Parana 938

Pernambuco 25.939

Rio Grande do Norte 29.696

Rio Grande do Sul 401

Rio de Janeiro 55.838

Santa Catarina 102

Sé&o Paulo 112.133

Outras unidades da 1.741

Federacéo

Fonte: EMBRATUR- Anuario 2008

Percebe-se a da tabela 1, que 6 Estados tomam dest@que , sendo eles os
maiores receptores de turistas portugueses nol.B@sio ja citados os Estados da
Bahia, Ceara, Pernambuco e Rio Grande do Nortenmentn a Regido Nordeste e os
Estados do Rio de Janeiro e Sdo Paulo a Regidastgude

Contudo entende-se que a comunicacao entre posesgjedirasileiros, do ponto
de vista do turismo, dar-se de forma expressiveesdsstados, sendo eles objeto de
estudo deste trabalho.

Portanto por meio da alimentacdo ofertada a cadadestes Estados, sera
demonstrado como muitos pratos tipicos permitenabegtcer uma comunicagao
intercultural entre Brasil e Portugal.

Para demonstrar como acontece esta comunicagé&maoneor vezes nao
reconhecida pelos turistas, por serem leigos nosgueata da historia da alimentacao
portuguesa e da heranca deixada no Brasil no dontex colonizacdo, far-se-a uma
apresentacao de receitas de pratos tipicos deuradi#os Estados citados, enfocando

onde se da a comunicacao intercultural.
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A Bahia é um estado muito rico no que diz respeeipooducao culinaria, para tal
escolheu-se como representante desta cozinha, atm genominado de vatgpéer
anexo4.1.

Antes de se fazer qualquer ligacdo com receitasiguoesas semelhantes, pode-
se observar a partir de alguns ingredientes conaofiesada a presenca portuguesa. O
bacalhau é o primeiro ingrediente luso (deve-ssaltzs que esta receita tém ainda a
possibilidade do uso de outras carnes como a dgdjague nao existia no Brasil, o
modo de utilizacdo deste peixe também fora levaé@sp portugueses. Outro
ingrediente que € importante para confeccao deate p o pao. O indio brasileiro ndo
conhecia o trigo, muito menos o péo. Pode-se chammalta atencdo para outros
ingredientes que apesar de nao terem origem pasaguforam levado pelos
colonizadores, sao eles, o dendé, o gengibreiteake coco.(Cascudo, 2004)

Fernandes (2005) a respeito desta receita propbpagsa ser de origem ibérica,
pela semelhanca que se tém com a técnica de prepara acgorda Portuguesa, ver
anexo 4.2

No Ceard o prato que serd destacado € o Baido doe er anexo 4.3.
Historicamente este prato € de origem portuguessac&mum no Norte de Portugal,
comer arroz com feijao ou fava. (Rocha, 2003).

Contudo no Brasil, esta receita ganhou o acrésdmaueijo de coalho que é
produzido na regido nordeste. Ainda pode ser adeescesta receita natas.Este prato
ainda pode ser comparado a uma receita portugnesenz de feijdover anexo 4.4.

O que se percebe olhando para as duas receitasugdos aspectos importantes
que pode justificar as diferencas encontradasegégda cultura usa daquilo que possui.
Tém-se como exemplo o uso do feijao verde pelosilbi@s e do feijao vermelho
pelos portugueses, tendo em conta que na regidtesterdo Brasil em especial o
Estado do Ceara o feijao verde é de uso comump es@@&ncontra com facilidade o
feijdo vermelho. A manteiga e o0 azeite sao outrois grodutos que marcam esta
diferenca, enquanto Portugal produz e tém azeitalmmdancia e a precos acessiveis 0
Brasil importa e ndo sdo todas as pessoas que ¢@arnidade de consumir azeite em
suas casas, principalmente aquelas que vivem n@osaemde este prato é bastante
consumido.

Em Pernambuco destaca-se como culinaria tipicaalsmdhamado Souza ledover

anexo 4.5 que segundo Fernandes (2005), é o batofamoso do Brasil, verdadeira
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lenda da nossa docaria tradicional. Traz o noméudlia em que nasceu, do velho
Pernambuco dos engenhos de acUcar.

A troca do uso do trigo que nao facilmente ene@watise no Brasil colonial,
permitiu a diversas receitas portuguesas, a adaptie mandioca em forma de puré ou
carimd, que é uma massa obtida quando se colo@ndiooa crua de molho em agua
para amolecer, e depois de alguns dias espremetsgiza-se para fazer diversas
receitas entre elas o bolo de carima. Outro proguéctambém fora adaptado aos bolos
brasileiros foi o leite de coco ao invés do leigevdca.

Outra receita que muito famosa em Pernambucot@mado bolo de rolo, ver
anexo 4.6, que € um bolo de camadas finissimasadeanintercaladas por um recheio
de goiabada.

O bolo de rolo nada mais € do que outra forma ddager o bolo enrolado
portugués, ver anexo4. 7

No Rio Grande do Norte o prato tipico a ser aptesentem o nome de
escondidinho de macaxeira, ver anexo 4.8. O querestita apresenta e comunica de
portugués € a semelhanca que tém com o empadaonde eer anexo 4.9.

Observando a descricdo dos dois pratos pode-sevabsgie a troca de produtos
dar-se apenas na mandioca pela batata e da cameeda carne fresca. Ainda sobre a
carne seca, esta é bastante usada em muitos fipitos em Rio Grande do Norte e a
técnica de secagem foi introduzida pelos coloniEgjqoois os indios conservavam a
carne de outra maneira, usando o moquém. O escomnadichinda ganha outras
denominacdes em outros Estados brasileiros, écodma€eara que chama este prato de
Roupa Velha, contudo este termo pode confundirrtugoés, visto que pra tal cultura
tém outro significado.

No Rio de janeiro ndo héa receita melhor que a &dgppara representar como as
duas culturas comunicam-se, ver anexo 4.10.

Antes de se fazer referéncia a similaridade dedizss receitas, Cascudo
(2004:448) alerta primeiramente que a feijoada t@mvgem do cozido portugués,ver
anexo 4.11: “desse cozido veio a idéia de incluiei@o, os mais populares, preto ou
mulatinho, com as carnes e o montao das verd@ase diz feijoada quando ha carnes
e verduras.

Observando esta receita pode-se perceber que fddese que Cascudo quer
destacar, inicialmente pela mistura de diversasesano cozido, a qual encontramos na

Feijoada brasileira, e 0 uso dos enchidos na f#joBransmontana. Ainda sobre a
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semelhanca destas feijoadas pode-se percebermja®amudanca dar-se pela troca do
feijdo branco pelo feijao preto, ver anexo 4.12.

Em S&o Paulo assim como ja apresentado no ca@tukncontra-se muitas
receitas tipicamente portuguesas, assim reproduized® muitos imigrantes que la
habitam, contudo para o objetivo deste trabalhe Estado néo tera destaque como os
outros, visto que a intencdo é apresentar queéstrd® pratos tipicos, oferecidos pela
culinaria brasileira, possa se encontrar raizetugoesas. Na cozinha paulista o que se
encontra é a reproducéo do que se cozinha em Rbrtug

A partir do receituario apresentado de cada uneddsstados, pretendeu-se neste
capitulo demonstrar, como a alimentacdo de cada dasculturas comunicam entre Si
. Contudo essa comunicacdo deve ser trabalhadeemtds de que brasileiros e
portugueses entendam uns aquilo que produzem esocafiuilo que consomem como
culinaria tipica.

Entretanto o que aqui foi desenvolvido sera usasegair na Rota Gastronémica
dos Portugueses, demonstrando como se contandstéaihidos pratos da culinaria
tipica de cada um destes Estados pode-se proparcam turista portugués uma

vivéncia da historia da gastronomia portuguesa.
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Capitulo 5 — A Regido Nordeste e a Regido Sudestenm destinos
turisticos

Como ja apresentado no capitulo quatro, sdo estaduas regides que mais
recebem turistas portugueses no Brasil. Para cenhaelhor cada uma e perceber
como se apresentam a nivel geogréfico, demogr&mmomico, turistico e historico-
cultural, far-se-a uma breve caracterizacdo enftiwagspecialmente os seis estados
delimitados na pesquisa. Na regido nordeste odastia Bahia, Ceara, Rio Grande do
Norte e Pernambuco e na regido Sudeste, o Rionggd& Sao Paulo.

5.1 - Caracterizacado Geografica

A regido Nordeste € composta por nove estados:.0AlggBahia, Ceara, Paraiba,
Pernambuco, Piaui, Maranhdo, Rio Grande do Nor&ergipe. Segundo dados do
Instituto Brasileiro de Geografia e EstatisticaGB), esta regido possui uma extensao
territorial de 1.558.196 km=.

Dentre estes estados, a Bahia se destaca por posgior extensao territorial da
regido, com 567.692,669 km2. Para além deste w&acar ainda a extenséo territorial
do Ceara (146.348,30 km?), de Pernambuco (98.3ih{C do Rio Grande do Norte,
(52.796,791 km?)

O Sudeste é formado pelos estados de Sdo PaaldeRianeiro, Minas Gerais e
Espirito Santo. A extensao territorial desta regidde 924.511,292 km2. O estado que
se destaca com a maior extensao territorial € MB&sis, com 586.528 kmz2, seguido
de S&o Paulo (248.209,426 km?2), Rio de Janeirc6963054 km?2) e Espirito Santo
(46.077,519 km?®)

5.2- Caracterizacdo demografica

No que toca o nivel demogréfico, a populacdo dadRegordeste no ano 2007
contabilizou 52.191.238 habitantes, valor obtidaas de uma atualizacdo feita pelo
IBGE, pois 0 senso demografico completo feito e &rgdo so é realizado de dez em
dez anos. Nesta regido a densidade demografic@2 lugbitantes por kmz.

Da Regiao Nordeste, o estado com maior numero pojpulal € a Bahia, com
14.080.654 habitantes, e densidade demograficadd®3 Zhabitantes por km2. Em

relacdo aos outros estados, vale ressaltar a gdjouldaqueles definidos no capitulo

* Fonte de dados, IBGE, consultado em www.ibge.gov.b
® Fonte de dados, IBGE, consultado em www.ibge.gov.b
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cinco: o Ceara, com populacdo de 8.450,527 habgaetuma densidade de 56,78
habitantes por km?; Pernambuco, que possui 8.78habitantes e uma densidade de
80,65 habitantes por km?; e o Rio Grande do Nanga populacdo é de 3.106.430
habitantes e densidade de 51,98 habitantes por kmz.

A populacdo da regido Sudeste, até o ano de 2@difakilizava 77.857.758
habitantes e possuia densidade demografica de 84litantes por km2. Dos quatro
estados que compde a regido, trés, ttm o maicagiesem numero de populacdo no
Brasil. O estado se S&o Paulo, com populacdo del¥B35 habitantes, e uma
densidade de 160,5 habitantes por km2, o qual chegexr comparado, em numeros
totais, a um pais como a Argentina, por exemple,tgm uma populacdo de 40.677.348
habitante% O estado de S&o Paulo é a terceira unidade fageraais populosa da
America Latina.

Minas gerais € 0 segundo Estado com maior populggissuindo 19.850.072
habitantes e uma densidade de 32,73 habitantden$oiO Rio de Janeiro se encontra
em terceiro noranking da populacdo brasileira com 15.812,362 habitantagna
densidade de 352,58 habitantes por km2. Por ulonestado do Espirito Santo, que
apresenta uma populacdo de 3.453,648 habitantesaedensidade de 72,7 habitantes

por km2,

5.3 Caracterizacdo Econémica

A Regido Nordeste, em 1960, apresentava uma resdaapita de US$ 397. No
ano de 1998 este valor aumentou para US$ 5.68€86tudo, apesar deste grande
crescimento, esta regido continua com a renda gg@tacmais baixa do pais. O PIB
desta regido, segundo o IBGE (2006), é de R$ 3% bilfides, representando 13,1% do
Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro. Quanto ao indice de pobreza, o Nordeste é
ainda a regido onde se concentra maior nimerolstepoo Brasi|

No que toca o setor primério, no ambito da agnealt a cana-de-aglcar é o
principal produto agricola da regido. Vale aindssadtar o plantio de algodéo (Paraiba e
Rio Grande do Norte), tabaco (Bahia), caju (Par&itRiaui), mamona (Piaui), uvas
finas, manga, meléo, acerola, e outros frutos pamaumo interno e exportacao. Quanto

a pecuaria, h4 grande criagdo de gados.

® http://pt.wikipedia.org/wiki/Anexo:Lista_de_estadalo_Brasil_por_popula%C3%A7%C3%A30
" Fonte de dados, IBGE, consultado em www.ibge.gov.b
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No setor secundario, destacam-se diversos setordgstiiais, produtos
eletrénicos, calgcados, couro, sal marinho, dentteos. Quanto a industria petrolifera,
0s principais produtores sdo os estados da Badigip® e Rio Grande do Norte, onde
este Ultimo, em 2005, conquistou a marca de segumaor produtor petrolifero do
Brasil.

Quanto aos dados socioecondbmicos, entre os and®afk e 2000, houve uma
reducdo da taxa de mortalidade infantil de 166 &8 mil. Ainda neste periodo, a
expectativa de vida passou de 41 para 68,8 anotakaade alfabetizacdo aumentou
de34% para 76,68

Tratando de uma maneira mais especifica dos estilimsitados na pesquisa,
far-se-a uma breve caracterizagdo econémica deuradkeles.

A economia baiana é voltada paraagropecudria, industria, mineracao e
turismo. Segundo dados do IBGE (2006) o PIB desti@de é de 96.559.993, sendo o
maior PIB da regido Nordeste, representando 3,983%I@ nacional.

O Ceard, por sua vez, possui um PIB calculado ers deaR$ 45 bilhdes de reais.
Detentor de potenciais atrativos turisticos, cadatom mais de 2 milhdes de
visitantes por ano, o setor de servicos € 0 quepmande a maior parte da riqueza
gerada no Estado: 70,91%. O setor da Industria gettms 23,07% da riqueza e a
agropecuaria 6,02%

O estado de Pernambuco, segundo dados do IBGE )(26 um PIB de
55.505.760, representando 2,34% da economia nacimague toca o setor primario, a
agricultura tém como principais produtos a mandiacéeijdo, a cana-de-agucar e 0
milho. Na pecuéria, detém grandes numeros em rebBadé bovinos (1.348.969) e
caprinos (1.165.629). No setor secundario destag® @rincipais produtos minerais o
calcario e a gipsita. As maiores industrias saotrdesformacdo de minerais nao
metalicos, confeccbes, mobiliario e curtume. Nosores de ponta, destaca-se
como pélo médico, pélo gesseiro, polo de infornsaé@alo turistict.

O Rio Grande do Norte, com base em dados do IBGE@S, apresenta um PIB
de 20.557.263, representando 0,87% da economianacsendo assim a quinta maior
economia da regido. No que toca algumas informag@eiseconémicas, o governo do

estado ressalta que quanto ao indice de DesenwitimHumano (IDH), em 2006, a

& www.ibge,gov.br
® http://www.ceara.gov.br/portal_govce/ceara/ceanan@meros
19 hitp://www2.pe.gov.br/web/portalpe/dados
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Organizacdo das Nacdes Unidades (ONU) apontou oGRamde do Norte como o
segundo melhor estado do Nordeste, de acordo camedfoi divulgado no dltimo
levantamento do IDH no Brasil. Quanto a expectatieavida, segundo o IBGE, o
estado foi 0 segundo que mais elevou esse indec@9B0 a 2006 a expectativa de vida
do potiguar cresceu 20,5%, chegando a 70 anosre46s de vida. Ainda neste mesmo
levantamento o IBGE apontou uma queda na taxa dealdade infantil, sendo o
segundo melhor resultado do Nordeste, com uma clee8&,5%".

Quanto ao indice de empregos formais, o ministiéwitrabalho divulgou que nos
altimos cinco anos o Rio Grande do Norte bate teEDrregionais e, até nacionais na
geracdo de empregos. Em 2004 e 2005 o Rio Granddlodte obteve o maior
crescimento do nimero de empregos formais do Nrdesm 2006 obteve o quarto
maior crescimento do Pats

O Sudeste é a regidao mais rica do Brasil, e posglices socioeconémicos
bastante elevados, como por exemplo o IDH de 0,824¢do assim o segundo maior
IDH do pais. Segundo dados do IBGE(2006), o PIBtade®gido é deR$
1.213.790.703.000 e o PIB per capiteRg$e15.468,00, sendo este o maior do pais.

No que toca o desenvolvimento da economia no getorario, nesta regido ha
pratica da agricultura, onde se destacam comoipailscprodutos cultivados, ana-
de-acUcar, café, algodao, milho, mandioca, arroz, feijao e frutas. Na Pecuéria, destaca-se
grande rebanhos de Bovinos no estado de MinassG&aique toca o setor industrial, destaca-
se no Rio de Janeiro, a industria naval e petraliféderudrgica e petroquimica, em S&o Paulo a
industria automobilistica, siderargica e petroqaamDeve-se destacar que S&o Paulo é o maior
parque industrial da América do Sul

A regido Sudeste, assim como na regido Nordest&u<ye por apenas
caracterizar os Estados desta regido que saoipgeante do universo estudado.

O Rio de Janeiro no ano de 2006, segundo o IBGEsaptou um PIB de R$ 275
bilhGes, sendo este representante de 11,6% dodiBnal. Ainda o PIB per capita no
ano de 2006 foi apresentado no valor de R$ 17.@%anto aos indicadores
socioecondémicos, o Estado apresentou no ano de @O0EDH de 0,802. A taxa de
desemprego no ano de 2007 era de apenas 10,1%rralimento médio do trabalho
principal foi de R$ 1075,00 (2007 - PNAD/IBGE)

1 hitp://www.rn.gov.br/contentproducao/aplicacaofménio_grande_do_norte/gerados/populacao.asp
12 http://www.rn.gov.br/contentproducao/aplicacaofmyénio_grande_do_norte/gerados/populacao.asp
13 http://pt.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%A30_Sudeste_@rasil

% http://www.desenvolvimento.rj.gov.br/inv_indicagsrasp?categ=1
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A economia do estado do Rio de Janeiro baseia-sgraamde parte na prestacao
de servicos (62,1%) em areas cobatecomunicagoes, audiovisual,tecnologia da
informacao (TI), turismo, turismo de negdciogcoturismo, seguros &omércio. O
setor industrial tem um PIB de 37,5%, constituidddap industrias: metallrgica,
siderurgica, gas-quimica, petroquimica, naval, raotalistica, audiovisual, cimenteira,
alimenticia, mecanica, editorial, téxtil, grafick, papel eelulose, de extragcdo mineral,
extracdo e refino deetroleo.

Vale ressaltar que para o estado do Rio de Japegetor primario ndo tem
grande representatividade econbémica.

Sao Paulo é a mais rica unidade federativa doilBEzge estado é responséavel
por 31% do PIB nacional. Sobre dados socioecon@nigossui IDH igual a 0.850,
sendo um dos estados com mais alto indice dé’IDH

A economia paulista possui grande destaque no setdndustria. Sdo Paulo
legitima seu status de "motor econémico" do Brpsil possuir melhor infra-estrutura
de mao de obra qualificada, por fabricar produtesalta tecnologia e por abrigar o
maior parque industrial e a maior producdo econdthic

De acordo com o Governo de Sao Paulo, este éadoemais cosmopolita da
América do Sul, pois detém o maior registro de ramges: sdo quase trés milhdes de 70
diferentes nacionalidades. Sua populacdo, a maersificada do Brasil, descende
principalmente de imigrantes italianos e portugsesambora haja também forte
influéncia de amerindios e africanos e de outrasdgs correntes migratérias, como

arabes, alemaes, espanhdis e japoneses.

5.4 Breve enquadramento histérico e cultural

A regido Nordeste é conhecida pela abundancia de swar. Foi nesta regido
precisamente onde hoje é o Estado da Bahia, que lmoprimeiro contato do portugués

com o Brasil:

O sol emblematiza o nordeste, conhecido e recotdi@timo a régido mais
ensolarada do Brasil. De Belezas paradisiacas. d3&a @xuberante, que
alcanga territorios verdes da Mata Atlantica...thmbuma regido de
territdrios mais secos, agrestes, onde muitas vazégua € o bem mais
precioso.(Lody,2001:11)

'3 http://www.saopaulo.sp.gov.br/conhecasp/principahheca
18 http://www.saopaulo.sp.gov.br/conhecasp/principahheca
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O nordeste foi a primeira regido do pais a cultezar comercializar o pau-brasil.
Por este fator, esta regido foi alvo de algumaasdgs de outros povos europeus, como,
Franca e Holanda “Desde a década de 1530, o littaslchamadas terras novas €
motivo de briga e disputas. A regido que vai desdapitania de Pernambuco até a de
Sao Vicente recebeu as primeiras mudas de cana gerit®s na fabricacdo do
acucar”(Silva, 2006:16)

A cana de acucar passa a ser o segundo produtmnuraalizagdo no Brasil. A
abundancia deste produto se deu na regido norgestppssuir condicdes geograficas
favoraveis ao desenvolvimento da lavoura canayielima quente, chuva e solo de
massapé. Deve-se destacar que sendo o Nordesgfid@ peodutora de aglcar, foi ainda
a gque mais concentrou a populacdo negra. Contusia megido habitavam, indios,
negros e europeus ( Cotrim, 1998).

Outra atividade que se iniciou no Nordeste brasiléoi a pecuaria, pois no Brasil

nao havia gado e estes foram trazidos pelos caldaies:

os sertdes do Nordeste formam a area criatéria amiga da colénia. No
inicio, a pecuaria tinha como finalidade fornecarne e for¢ca motriz
(mover moendas) aos engenhos de agucar. Postenierecem a exploracao
do ouro, o gado passou a atender também a demaaslaregides
mineradoras, ampliando seu mercado (Cotrim, 1993:18

Portanto esta regido é na histéria do Brasil, paleomuitos acontecimentos
importantes na formacdo da sociedade brasileiregcomomia, e em muitos outros
aspectos.

A fusado dos povos gque habitaram na regido nordesteravilhoso clima tropical,
a diversidade dos produtos ofertados pelo soloptoa cultura desta regido Unica no
pais:

h& uma igual e comum identidade que distingue odékie das demais
regides do Brasil. Sdo Sotaques no falar, sdocathes devocionais, sdo as
festas quase sempre religiosas, ora para os sdatdgreja, ora para 0S
orixas, caboclos, ancestrais da terra e além nwmddste marcado pela arte
popular em barro, madeira, fibra e metal e porndumias que incluem da
lagosta ao bode, passando pelo caju, pelos dgoelss €achaca. Entender o
Nordeste pelas cores, cheiros, sensa¢cfes de gastas e principalmente
pelo seus gostos, temperos, receitas e fazereguwdal, € a melhor maneira
para entender o povo e a cultura das mais brasledto Brasil
(Lody,2001:11).

A regido Sudeste apresenta um contexto relevantgi@doca a histéria do Brasil.

Iniciaremos por destacar que nesta regido fundoa-s@imeira vila portuguesa,
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denominada de S&o Vicente. Nesta regidao em especeeu litoral, também explorou-
se o0 pau Brasil, e cultivou-se a cana-de-acgucar.

Outro acontecimento histdrico que marca a RegidteS8a € a chegada da familia
Real no Rio de janeiro em 1808, ano em que Portiggal invadido pelo exército
Napolebdnico. Assim para além de imigrantes portsgsieesta regido ainda recebeu
diversos povos.

A expansédo cafeeira € uma das razdes para queda Rgleste tenha recebido
muitos imigrantes europeus e japoneses no fim dole&IX e no comeco do século
XX. Eles se concentram principalmente em Sdo Pawlo Espirito Santo e transmitem
enorme influéncia cultural para varios setores, @opolitica, artes plasticas e

culinarid’.

5.5. — Breve Caracterizacao da atividade turistica

A atividade turistica no Brasil tem grande relevanma economia do pais. Em
2008 segundo dados da EMBRATUR, o Brasil recebe&l rbilhdes de turistas
estrangeriros, ocupando o ranking de segundo medeptor de turistas internacionais
na América Latina

No que toca as duas Regides brasileiras em estad&®egido Nordeste esta
atividade estd em constante desenvolvimento e édgraropulsora da economia
regional. Essa regido concentra-se em desenvolvegismo de sol e praia, fato este que

justifica-se por ter umgrande nimero de cidades litoraneas com belas praias e sol durante
gquase todo o ano.

sublinha-se ainda que a cultura nordestina € untivaira parte para o turista.
Em cada estado, ha dancas e habitos secularesvpdese As rendas de bilros e a
ceramica, sdo as formas mais tradicionais de adésaa regiao. As festas juninas em
Caruaru (PE) e Campina Grande (PB) sdo as maidgyepudo pais. O nordeste € a
regido brasileira que abriga o maior nimero deirRafrios Culturais da Humanidade,
titulo concedido pela UNESCO. Alguns exemplos sdmdade de Olinda (PE), Séo
Luis (MA) e o centro histério do Pelourinho, emv@alor (BA)®

Na Regido Sudeste encontra-se alguns dos princigestinos turisticos
brasileiros, como por exemplo, o Rio de Janeirmhecido pelas belissimas praias e

ainda pelo carnaval.

7 http://www.portalbrasil.net/regiao_sudeste.htm
18 http://www.portalbrasil.net/regiao_nordeste.htm
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O turismo encontrado na Regidao Sudeste diverssiicde acordo com o Estado,
enquanto no Rio de Janeiro desenvolve-se o turdgnlazer e cultural, em Sao Paulo
encontra-se o Turismo de negécios.

Deve-se sublinhar ainda que nesta regido o Estad®io de Janeiro destaca-se
por ser o destino mais procurado por turistas nai@onais no Brasil, de acordo com
dados da EMBRATUR, 2008.

Assim concluimos neste capitulo que esta brevactaizacdo nos permite
entender como se apresentam a Regido Nordeste est8ud nivel econdémico,
demografico, geografico, historico-cultural, e mobéo do turismo,

A partir desta caracterizagdo concluimos que osrmwai € um elemento
importante no desenvolvimento econémico destesdistae que todos eles ja tém
bastante desenvolvida uma a atividade turisticdeios destacar ainda que estas dos
seus Estados apresentam-se como destinos de rsmhegssim acreditamos que a partir
deste ponto concluimos que o produto que vamosdelser dever ser complementar
ao que estes destinos oferecem.
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Capitulo 6 — Rotas turisticas no ambito da gastronia

A atividade turistica tem diversificado a sua a&fenle produtos para
corresponder aos novos anseios e preferénciasidsiag, neste contexto compreende-
se uma maior preocupac¢ao com o turismo culturaine & criacdo de diversos tipos de
rotas turisticas gastrondmicas

Briedenham e Wickens, citados por Cafizares e GarsZA2008:162), definem
uma rota turistica como a criacdo de um grupo igdalatles e atrac¢des que incentivam
a cooperacdo entre diferentes areas e que servemeidalo para estimular o
desenvolvimento econdmico precisamente atraveétwuldaale turistica.

As rotas turisticas, de acordo com a UNESCO, téimngdo de promover o
conhecimento entre diferentes civilizagOes, cutirareligides, mostrando suas inter-
relacdes e influéncias reciprocas, conceito este dgnominou de rotas de didlogo
(Schluter, 2006:74):

as rotas se organizam em torno de um tipo de ateidindustrial que

caracteriza a rota e outorga seu nome. A rota déx@cer a quem a ela
recorre uma série de prazeres e atividades reld@ncom os elementos
distintivos da mesma. Deve apresentar uma imageeyral a partir da

complementaridade entre locais, servicos, atratives linguagem

comunicacional (FernAndez e Ramos, 2004:64).

No que toca ao desenho de uma rota turistica, @a&Siz Guzman (2008:162)
destacam que esta deve basear-se na necessidada denstrucédo e, posteriormente,

da sua comercializagdo. Assim, sugerem quatro pgssa este desenho:

em primeiro lugar, deve definir-se um objetivo aata que explique que é o
gue se quer conseguir com a dita rota turistica. $&gundo lugar, é

necessario que os ofertantes destaquem quais s@alares e prioridades

com 0s quais se vao iniciar a criacdo da rota e poasiveis ampliacdes e
modificacbes. Em terceiro lugar, e uma vez queodydo ja esta no mercado,
se deve identificar se a demanda turistica acefieoduto, e estabelecer as
pautas de melhoras e modificacdes da rota. E enogugar, os criadores da
rota devem interpretar dados gque, pouco a poucorecebendo dos proprios
turistas.

Tendo em conta que as rotas turisticas sdo um fooou seja, que passam por

todo um processo de venda, estdo sujeitas a uneadeenvariaveis, como o proprio

19 Nesta invetigacao trataremos rota turistica, camgrotudo turistico que tenha maior dimens&o.

Assim ainda trataremos por roteiros turisticonydptos que tenha uma menor dimenséo, sendo assim
mais especificos.
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marketing De acordo com Fernandez e Ramos (2008), destseamgumas destas

variaveis:

e A rota deve ser construida sobre a base de unidaatéesespecifica que a
distinga e diferencie-a. Esta atividade pode setarvariada, como, por
exemplo, lugares onde viveu uma personagem fanidsae-se ter um
nexo de coesdo comum, que € o elemento-chave para wrista se sinta
atraido por este tipo de turismo;

» O itinerario turistico deve se desenvolver sobra biase de rede viaria ou
sobre outro tipo de via de comunicacdo, j& que edtenento €
fundamental para o transporte dos proprios turigtasio existéncia dessa
rede viaria implicara a necessidade, por parte alieslores da rota, de
determinar medidas de transporte alternativasgmtaristas;

e O itinerario turistico deve iniciar em algum pont@m qual a empresa
organizadora da rota ofereca ao viajante todosleyaemitos necessarios
para um correto desenvolvimento do mesmo. Desteomed como
resultado do elemento, a rota deve estar perfeiteargnalizada ao longo
de todo o percurso, mostrando, quando se consigeEessario, mapas de
informagdo que permitam aos demandantes desse tprofhzer

corretamente a rota.

Existem diversos tipos de rotas turisticas. Contymdoa esta investigacao,
serdo estudadas apenas as rotas turisticas gasitasd Essas rotas, em sua esséncia,
procuram envolver a histéria com culinaria tipioaal ou ainda tratar de um produto
relevante para o local.

Através da gastronomia, essas rotas turisticasijgen facilitar o dialogo

intercultural e valorizar a culinaria tipica local:

a identidade da rota é o ponto de partida paraaabsa organizacdo e
funcionamento. Para definir o produto que iderdific uma rota, €
necessario levar em consideracdo a receita que madto na regido
alcanca, a superficie que cobre e os postos deltialue gera. A escolha
de um alimento como elemento principal da rota @&dui que este seja
vinculado a outras cadeias produtivas, contanto que elas #gsteja
relacionadas com a producdo de géneros tradicioRiisrotas que tém
como fio condutor pratos de cozinha tradicionaljocelemento mais
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importante € a preparagdo e apresentacdo dos wienéRagliari,

2005:66).

Contudo, as rotas gastronbmicas podem ser pragetdd diversas maneiras.
Schluter (2006), baseada na criacdo de rotas daselas em cidades historicas
mexicanas, apresentou a seguinte metodologia parariar uma rota turistica

gastronémica:

a) a criacdo de uma base de dados com todos os/@dratiristicos, culturais e
gastronémicos;

b) preparacdo de um mapa, onde se localizam os asatigis importantes;

c) projeto de circuitos que combinem arte e gastroaprassim como outros
aspectos de interesse turistico;

d) realizacdo de visitas de campo para assegurarsgsenacos oferecidos rednam
o minimo de qualidade e o tempo estimado paras#aviseja correto;

e) submissdo das propostas a um painel de espedalistaposto por operadores
de turismo e agentes de viagem das cidades orgleeseaptar o fluxo turistico,

para conhecer sua opinido.

A criacdo de uma rota gastrondmica, para além sesgmectos citados, requer
outros estudos complementares, como um estudo micméestudo de mercado, dentre
outros. Estes estdo fora do ambito da propostacqustitui o presente trabalho, mas
consideram-se tarefas essenciais para o posteeg@ndolvimento do produto que
propomos no ambito desta investigacao.

Em Portugal e no Brasil, paises em analise nestastigacdo, ja foram
desenvolvidos varios tipos de rotas gastrondmicam o objetivo de se conhecer como
estd implementado esse tipo de produto, consid@oumportante fazer um

levantamento das rotas existentes nos dois paises.

6.1.- Levantamento das boas praticas de Roteiros &aonémicos no Brasil e em
Portugal

No contexto atual, € possivel encontrar, em alganses, a gastronomia como um
produto turistico bastante desenvolvido, quer s&ao produto-chave do destino ou

mesmo um produto complementar.
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No ambito de rotas gastrondémicas, para se entemeo funciona este produto
em Portugal e no Brasil, fez-se um levantamentavés de motores de busca na
Internet, que proporcionou encontrar uma divergdai® roteiros desse género,
evidenciados na tabela 6.1.

Tabela 6.tLevantamento de boas praticas de roteiros gastriazo8 no Brasil e

em Portugal
ROTAS BRASIL PORTUGAL
Rotas tematicas * Rota a civilizagdo do agucar *  Sabores do Alentejo
* Rota a estrada do sabor ¢ Rota pela docaria e
e Caminho Farroupilha, cultura e tradi¢Bes de Tentugal
tradicdo Gaucha ¢ Rota Gourmet
e Caminhos da agricultura familiar
e Caminhos da colénia
e Caminhos da producao
» Delicias da col6nia
e Estrada dos imigrantes
*  Projeto Monjolo e Evaristo
¢ Rota caminho dos tropeiros
* Rota campos de cima da serra
¢ Rota das cantinas
* Rota Nostra col6nia
¢ Rota pelotas colonial
* Rota sabores e saberes do Vale do|Cai
* Rota Turistica e gastrondmica de
Santa Maria
* Rota Vale do rio das antas
e Caminhos do descobrimento
* Rota de turismo gastrondmico da
Regido do Serid6 — Rio Grande do
Norte
Rotas de mono * Rota do sol e da moqueca e Rota da vitela de
produtos * Rota da cachaca e da rapadura Laf6es
¢ Rota dalampreia e da
vitela
¢ Rotado leitdo e do
espumante
¢ Rota da sardinha
salgada
¢ Rota do bacalhau
Rotas do vinho ¢ Rotado vinho e da uva ¢ Rota dos vinhos solares
* Rota vinhos e Longevidade de Portugal
¢ Rota vinhos da montanha ¢ Rota do vinho do Portg
¢ Rotadavinha e do
vinho do oeste
¢« Rota dos vinhos do
Alentejo
¢« Rota do vinho verde
¢ Rotado vinho da
Bairrada
¢ Rotas do vinho do D&q
¢ Rota do vinho de
Bucelas, Colares e
Carcavelos
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Ainda sobre estas rotas, pode-se encontrar nososn@d e 6.2, uma breve
descricdo mais detalhada de cada uma delas.

Antes de destacar as caracteristicas mais releveagerotas encontradas em cada
um dos paises, deve-se levar em conta uma cassiceercomum a maior parte das
rotas. As rotas gastrondmicas sao realizadas stlaurantes, exceto algumas no ambito
da enologia, que acabam por se desenvolver emaguou adegas, mas que muitas
vezes tém implantados uma estrutura de restauragao.

Outro fator relevante a ser destacado é que naensentram disponiveis
informacdes sobre a dimensao e impacto econdmatasieotas.

Os roteiros gastrondmicos em Portugal eencontramaes direcionados a
apreciar a relacdo da paisagem com a gastronomiajngla enfocando a culinéria
produzida por geracdes anteriores. Outra caraiterislas rotas gastrondmicas
portuguesas é que boa parte é determinada por espasificas, ou seja, ndo ¢ um
produto disponivel por todo o ano, mas sazonal.sBdratar de produtos que s6 estao
disponiveis no periodo de colheita.

Em Portugal, percebe-se que grande parte das detasirismo gastronémico
concentram-se na producédo de vinho, o que se cenugeg pois 0 pais € um dos
maiores produtores de vinho do mundo.

Quanto as rotas de vinho encontradas em Portugal se diferenciam um pouco
mais das rotas propriamente gastronémicas peld dmcke se desenvolvem, ou seja, é
notavel que para estas, o restaurante ndo sejacabd foais indicado, mas uma
diversidade de quintas e adegas que permitem iatatuivenciar a colheita das uvas, a
producao dos vinhos, etc. Apesar dessas rotas geit@as por uma entidade privada e
tratarem apenas de um produto, ndo foi possivelsaptar valores referentes ao seu
uso, pois ndo se encontraram disponiveis nem &eesabs investigadores.

Deve-se ressaltar, ainda, que na busca feita pas e gastronomia portuguesa,
foram encontrados diversos sitiosweb que apresentavam receitas portuguesas e, na
maior parte das vezes, denominavam o que la camirdomo roteiro gastrondémico de
Portugal. Portanto, a partir do conhecimento ohtidd@apitulo 3, em que apresentamos
a gastronomia portuguesa, foi possivel fazer unsgdunais aprofundada através de
alimentos que saex-libris desta cozinha e, a partir dai, conseguiu-se reddme
encontrar as rotas gastronémicas, que sdo o algetstudo desta pesquisa.

No Brasil, pode-se encontrar uma grande diversid@dmtas, principalmente na

regido Sul, com maior forca no Estado do Rio Gratm&ul. Contudo, existem varios
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outros tipos de rotas encontrados em outros Estagasem com menor
representatividade.

Pode-se perceber que, no Brasil, as rotas gastica®ndesenvolvidas estao
diretamente ligadas a fatos histéricos. InUmeraasrdazem referéncia ao Brasil-
Colbnia, ou mesmo a influéncia de imigrantes, ca@no caso da Rota Estrada do
Imigrante que consiste em resgatar a trajetérigpatourso realizado pelos primeiros
colonizadores da serra gaucha, por volta de 18udfla@aracteristica encontrada é que
aguelas rotas desenvolvidas para cidades litoraré@adeixam de acrescentar o cenario
do mar, como é o caso da Rota do Sol e da MoqueEstado do Espirito Santo.

Diferentemente de Portugal, as rotas apresentad8sasil podem ser usufruidas
durante todo o ano, e ndo s&o encontradas rotasle em abundancia. E no Rio
Grande do Sul, Estado que tém clima favoravel paraltivo de uvas, que podem ser
encontradas algumas rotas deste género.

Conclui-se, nesta busca, que os dois paises dégemvo produto “rota turistica
gastrondmica” com algumas diferencgas, tal como slablinhado. No final deste
levantamento concluimos que criar uma rota em quelea turismo, historia e
gastronomia, pode ser um produto diferencial papdldico portugués, pois este nédo
usufrui de um leque de rotas deste género. Poro datto, o conceito de rota
gastronémica com caracteristicas historico-culsymado € estranha aos brasileiros, pelo

gue ndo nos parece que sua implementacao se dapaoas demasisadas dificuldades.
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Capitulo 7 — Metodologia e Investigacao

Para o desenvolvimento desta investigacdo, defmjuinicialmente, como
procedimento metodolégico uma revisdo de literataraqual foi fundamental para
proporcionar um maior embasamento teorico e prahtipnte na aplicagdo do
instrumento de coleta de dados.

Inicialmente, a revisao da literatura trata dag@beque a alimentacao tem com o
turismo cultural e ainda apresenta a histéria maegitacdo portuguesa e brasileira. Para
tal foram referenciados alguns autores peritosasdsmaticas: Macedo (1998), Fagliari
(2005), Flandrin & Montanarri (1996), Saramago (29®Reis (2008), Cascudo (2004) e
Freire (1941; 2005).

Na segunda parte da revisao da literatura, quee deaComunicacéao Intercultural
entre Brasil e Portugal, no ambito da gastronomidoeturismo, destacam-se o0s
seguintes autores: Fernandes (2005), Ramos (20@inperg (2005) e Wolton (2006).
Deve-se ainda destacar que, nesta parte do estadon usados ainda dados
secundarios, provenientes do Instituto BrasileeoTdrismo (EMBRATUR), os quais
foram apresentados recolhidos no documento anR@@8, e que permitiu a este estudo
delimitar os Estados com maior fluxo de turismaygués.

Ainda na revisdo da literatura, fez-se uma breveactarizacdo a nivel
geografico, demografico, econdémico, historico-aakue a nivel turistico, referente as
regides brasileiras delimitadas no capitulo 5. Gondo 0 enquadramento tedrico no
capitulo seis, apresenta-se uma breve sintese sibi®s gastronémicos, para o qual
destacam-se como autores essenciais na sua caéostgzman e Cafizares (2008),
Schluter (2006), Fernandez e Ramos (2008). O wapfieis apresenta ainda um
levantamento sobre as rotas gastronémicas encastexd Portugal e no Brasil. Este
levantamento foi possivel através de pesquisasaderes de buscaa Internet.

Ao iniciarmos o0 nosso estudo empirico, como técmiearecolha de dados,
optou-se pelo uso da técnica de grupo focal. Estada proporciona a recolha de dados
qualitativos. O grupo focal € uma entrevista bagesad uma discusséo, que produz um
tipo particular de dados qualitativos gerados pe#&racao de grupo (Berg, 2001).

O uso do Grupo Focal para esta investigacao jstfe por termos como
objetivos revelar experiéncias, opinides e idé@acionadas com a experiéncia com a

gastronomia brasileira, os quais pretende-se qubave a constituir-se como dados
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importantes para a elaboracao da “Rota Dos Porseglieem articulagdo com a revisao
bibliografica ja realizada.

Esta técnica de recolha de dados tem como princagralkteristica o fato de se
trabalhar com a reflexdo expressa atraves da “f@&” participantes, permitindo que
eles apresentem simultaneamente 0s seus condeijm®ssdes e concepcdes sobre
determinado tema (Crit al.,2002).

O Grupo Focal, assim como outros métodos de imgaesb, pode ser usado em
diversas situacdes, porém podemos aqui destacamasgpropostas por Lewet al
(2004):

» Descobrir 0 que impulsiona certos comportamentosjoccertas acoes
tipo comprar, usar;

» Descobrir barreiras que impedem certos comportaragnt

* Produzir a idéia piloto, campanha, resumo, prodwgtts O grupo focal
pode ser usado para atingir reacdes a certos péaries de gastar com
grande quantidade de dinheiro;

* Entender como as pessoas pensam ou sentem acoedpeitgo, como
uma idéia, comportamento, produto ou servico;

» Desenvolver outros instrumentos de pesquisa, c@swMo e casos de
estudo;

e Avaliar como produtos ou programas tém funcionadccomo podem
ser implementados;

« Entender como as pessoas vém determinadas nedessitia vida das
comunidades e nas suas vidas.

Quando bem conduzida, a técnica de grupo focap@zcde ser grande fonte de
dados, mesmo tendo em conta que os resultadososbial discussdo ndo podem ser
usados para descrever uma populacao inteira.

Na verdade, ndo é propdsito do grupo focal, cramod generalizaveis a todo o
universo estudado. Contudo, para 0 objetivo quep@nos nesta investigacao,
amostragens aleatérias ndo sdo necessarias. Ror ladb, é importante empregar
estratégias refletidas e sistematicas durante s&beala composicdo do grupo: 0s
elementos do grupo a constituir, devem ser esamhibm suportes tedricos, para
refletir aqueles segmentos da populacdo que irémeder as informacdes de maior

significado e pertinentes aos objetivos do projBerg, 2001).
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Para definir o tamanho dos grupos focais, anahsa®as propostas de diversos
autores. Segundo Gondim (2002) os grupos focaisndesonter de 4 a 10 pessoas; na
visdo de Krueger (2000) o grupo deve conter de D7 iategrantes; Lewist al (2004)
propde que um grupo focal deva ser composto de 1@ participantes e Morgan
(1997), entre 8 e 10. De acordo com um valor médiesensual de participantes
apresentado por estes autores, optou-se nestatigagd@®, pelo numero de 8
participantes para cada grupo, considerando est@mero ideal, sobretudo tendo em
conta que ndo é inferior a 4 participantes, nummemimo citado pela maioria dos
autores e nem maior do que 12.

Quanto ao numero de grupos, decidiu-se que sedagiudo em dois grupos,
namero minimo para uso da técnica de grupo focaldgfer, 2000).

7.1 -Selecao dos Sujeitos

De acordo com o objetivo da pesquisa fez-se a&®ldgs sujeitos participantes
de cada grupo. Como o0 nosso objetivo foi criar wadpto de turismo gastronémico no
Brasil, destacando a presenca da culinaria tippcuguesa, decidiu-se recrutar turistas
portugueses que ja visitaram o Brasil. Porém, exisho Brasil alguns destinos de
maior fluxo de chegadas portuguesas, os quais fadantificados através de dados
encontrados no Instituto Brasileiro de Turismo (BRAIUR), que podem ser
encontrados no capitulo 4. Assim, justifica-se gsesujeitos escolhidos tenham sido
turistas portugueses que ja visitaram no Brassjgi@damente os Estados da Bahia,
Ceard, Pernambuco, Rio Grande do Norte, Rio derdam&ao Paulo.

Antes de se fazer o recrutamento dos sujeitospideds as variaveis criticas ou
cruciais para que se gere o resultado desejadeseNsmntido, decidiram-se como
variaveis determinantes para a composi¢cdo do goupexo (feminino e masculino) a
idade (de 25 a 50 anos) e procurou-se diversidaale$vel das habilitagdes académicas,
profissdes e frequéncia de viagem.

Assim, os sujeitos foram escolhidos de acordo convadaveis determinadas. A
escolha dos patrticipantes deu-se em um restaugaetérabalha com uma ementa de
comida portuguesa, no qual foi possivel conhegemal clientes que ja haviam visitado
o Brasil, e ainda pelo boca-a-boca de pessoasigemds conhecimento de que ja

haviam visitado o Brasil.
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Para escolha dos participantes, tivemos ainda eta eédguns critérios, entre 0s
guais destacamos: a) 0s grupos devem ser, geranoempostos de pessoas estranhas
umas as outras; b) as caracteristicas do grupordees, 0 quanto mais possivel,
homogéneas.

O primeiro aspecto objetiva evitar conversas psleo momento da discusséo
OU que 0s sujeitos se sintam reprimidos ao ter eyymressar opinides sobre temas
polémicos na frente de alguém conhecido.

O segundo aspecto explica-se pelo fato de queeasililade nas caracteristicas
do grupo pode gerar muitas opinides diferentesrelicr o debate de uma maneira
indesejada, gerando, assim, muitos problemas patararetacdo dos dados. Pode ser
dado como exemplo de um grupo com caracteristmamféneas a seguinte seqiéncia:
participantes do mesmo sexo, idades iguais ou ipassanesmo nivel de escolaridade,
etc. ( Diamond e Hennik,1999).

Porém, a opinido de que um grupo deve ser o mamigéneo possivel, ndo é
compartilhada por autores como, Berg (2001), MoKdg@97), Krueguer (2000), Guerra
(2008), justificando que o grau de heterogeneidadde homogeneidade vai depender
do propdsito da pesquisa.

Portanto, de acordo com Guerra (2008:41), a qualhafque na pesquisa
gualitativa procura-se a diversidade e ndo a honedade, e para garantir que a
investigacao tenha abordado a realidade conside@dariacdes necessarias, optamos
por procurar a presenca da diversidade dos sujeitatas situacfes em estudo, assim
decidiu-se recrutar sujeitos com caracteristickeratites uns dos outros, nas variaveis
referidas.

Tendo apresentado todo o contexto em que recrutamparticipantes da nossa
pesquisa, passaremos a apresentar o modo coméordes colocados nos grupos a
partir das variaveis determinadas.

Quanto a variavel sexo, pode se encontrar abairw doi constituido os dois
grupos.

Tabela 7.t Caracterizacdo dos grupos por género

Grupo 1 Sujeitos Total Grupo 2 Sujeitos Total
4 4
Feminino Feminino
8 8
4 4
Masculino Masculino
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O numero de participantes do sexo feminino e do sexsculino € igual nos dois

grupos.
Quanto a variavel idade, os grupos foram constigth seguinte forma:

Tabela 7.2 Caracterizagcdo dos grupos por idade

Grupo 1 Sujeitos Total Grupo 2 Sujeitos | Total
25 a 38 anos 25 a 38 anos
5 6
8 8
39 a 50 anos 3 39 a50 anos o 2

O ndmero de participantes com idade de 25 a 38 deas maior
representatividade, enquanto os participantes dadei de 39 a 50 anos tem menor

representatividade.
No que toca a variavel habilitacdo académica, @s glupos, constituiram-se

como apresenta a tabela abaixo:

Tabela 7.3 Caracterizagao dos grupos por habilitacbes adadém

Grupo 1 Sujeitos | Total Grupo 2 Sujeitos | Total
Ensino secundario €| Ensino secundario €|
estudantes 3 estudantes 4
universitarios universitarios
8 8
Licenciatura ou mais 5 Licenciatura ou mais 4
habilitacdes habilitacdes

O numero de participantes com habilitagcbes acamd@&ntom licenciatura ou
mais habilitacdes, é superior ao de ensino secimdartretanto essa diferenca € de
apenas um participante.

A variavel profissdo, ap6s uma breve toca de ing@&s com 0s participantes em
que referiram ter um rendimento inferior ou supero 1500 euros, levou-nos a
classificar os individuos em dois grupos: suje@os1 menor capacidade econémica e
sujeitos com maior capacidade econémica. A figutaa7seguir apresenta as profissées

dos individuos selecionados e como as enquadramesa@a uma dessas categorias.
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Figura 7.1 —Profissdes dos sujeitos do grupo focal

PROFISSOES
IMENOR CAPACIDADE ECONOMICA MAIORCAPACIDADE ECONOMICA
*ESTUDANTE UNIVERSITARIO “ENGENHEIRO CIVIL
*FUNCIONARIO DE BANCO
) *ENGENHEIRO DO AMBIENTE
*VENDEDOR DE MOVEIS ; k
*EMPRESARIO CONSTRUGAO CIVIL
*PROFESSOR DE DESPORTO- VOLEY ~EMPRESARIO HOTELEIRG
*AGENTE DE VIAGENS
*CONTADOR

Tendo sido divididos os individuos desta formagsgnta-se na tabela a seguir

em cada um dos grupos o numero de sujeitos commoapacidade econdmica e o
namero de sujeitos com maior capacidade econdmica.

Tabela 7.4 Caracterizagédo dos grupos por profissdo

Grupo 1 Sujeitos | Total Grupo 2 Sujeitos | Total
Menor capacidade Menor capacidade
econdmica 5 econdmica 6
8 8
Maior capacidade 3 Maior 2
econdmica capacidade
econdmica

O numero de sujeitos com menor capacidade ecoaOnen maior
representatividade nos dois grupos, enquanto o mirde sujeitos com maior
capacidade econ6mica tem menor representatividade.

Quanto a frequéncia de viagens, decidiu-se diasliparticipantes de cada grupo
em duas categorias, participantes que ja viaja@mBrasil, um numero igual ou inferior
a dois, e participantes com um numero de viagera @u superior a trés. As tabelas a

seguir demonstram como estéo divididos os sujdi#osro dessas variaveis.
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Tabela 7.5 Caracterizagcdo dos grupos pela frequéncia deriag

Grupol

Sujeitos

Total

Grupo2

Sujeitos

Total

Numero de viagens
igual ou inferior a 2

Numero de viagens
igual ou inferior a 2

Numero de viagens
igual ou superior a 3

Numero de viagens
igual ou superior a 3

O numero de sujeitos que com uma frequéncia deewidgual ou inferior a dois,

tem maior representatividade nos grupos, engquastsugeitos com frequéncia de

viagem igual ou superior a trés, tem menor reptaseitade.

Em sintese, ainda no que toca a apresentacao divgluos de acordo com as
variaveis definidas, pode-se ter uma visao geralglmdros descritos acima na tabela
gue apresentamos abaixo, 0 qual ainda nos permitguais os Estados visitados por
cada participante. Deve-se destacar que por quéstfavacidade, os participantes séao

tratados, neste quadro, por nimeros.
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Tabela 7.6- Descricao dos participantes do grupodal

Viagens
Nome Sexo Idade Escolaridade profissédo ao Brasil Estados Visitados
P1 feminino 32 Nivel superior/cursando Mestrado | engenheira do ambiente 2 Ceard, Pernambuco
P2 feminino 25 cursando graduacédo Estudante 3 Ceara, Pernambuco e Sao Paulo
P3 feminino 36 Nivel supeiror Bancéria 2 Ceara, Sao Paulo
P4 feminino 41 Nivel Superior Professor 2 Ceara, Rio Grande do Norte e Rio de Janeiro
P5 masculino 39 12%no empresario-civil 4 Recife, C eara, Macei6 e Sdo Paulo
P6 masculino 37 Nivel Superior Engenheiro Civil 3 Bahia, Ceara e Sao Paulo
pP7 masculino 35 12%ano vendedor J.Moreira 2 Bahia, Rio de Janeiro
P8 masculino 40 Nivel Superior professor 4 Baia Ceara e Rio de janeiro
P9 feminino 35 Nivel superior professora de Voley 2 Cear4, bahia e sao paulo
P10 feminino 32 12° agente de viagens 1 Rio de Jan eiro
P11 feminino 28 Nivel supeiror/cursando mestrado Estudante 2 cearda e Rio de Janeiro
P12 feminino 26 cursando graduacédo Estudante 1 Bahia
P13 masculino 50 12%@no Empresario 4 Ceara, Recife, Sdo paulo, Maceid
P14 masculino 36 Nivel Superior/Mestrado Professor de desportos 3 Bahia, Ceara , pernambuco e Rio de Janeiro
P15 masculino 29 Nivel Superior Contador 1 Ceard, bahia
P16 masculino 42 12%ano Empresario 4 Ceard, Pernambuco, Rio de janeiro e Santa Catarina
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7.2-Construcéo do roteiro de discusséo do grupo fakc

Para definir o roteiro de discussao, apropriamoe®alguns critérios sugeridos
por Diamond e Hennink (1999). Para a construcdopgaguntas, buscou-se colocar
questbes abertas e nao dirigidas, iniciando a skstucom questbes gerais e depois
passando para as mais especificas, evitando pasgswibrecarregadas com aspectos de
moralidade social. Procuramos ainda apresentatdpsefacilmente compreensiveis a
todos os sujeitos e evitar questdes de “porqué”.

A tabela 7.7, apresenta de forma detalhada, osa®@bordados, as perguntas

colocadas e as informacg0des pretendidas em caddasrguestoes:

Tabela 7.7 Grelha Estrutural para a conducao das reuniogsugm focal

Tematicas Perguntas Informacédo Pretendida
Quais as motivagBes para uma viagem ldentificar as motiva¢des que
A alimentagdo como motivagdo nano destino Brasil? levam turistas portugueses ao
viagem ao Brasil Qual a relevancia da alimentac&o nal destino Brasil;
viagem ao Brasil? - Identificar a relevancia da

alimentacdo na viagem ao Brasil

Qual a visdo geral sobre a culinaria | - Identificar a experiéncia vivida

Culinaria tipica Brasileira — gostos| tipica brasileira? com a culinaria tipica brasileira;
e opinides O que é diferente na culinaria tipica | - Identificar a aceitacdo da
brasileira? culinaria tipica brasileira.

Apreciam a culinaria tipica brasileira®

Quais os pratos tipicos consumidos na Identificar o consumo de pratog

Preferéncia por pratos tipicos da | viagem? tipicos na viagem;
culinaria brasileira Quais os pratos tipicos que mais - Identificar os pratos tipicos mais
gostaram? Por qué? apreciados por estes turistas.
O que se conseguem perceber da | - Perceber se os turistas tém
Percepgéo da presenca da presencga da gastronomia portuguesa sensibilidade para identificar a
gastronomia portuguesa, na nos pratos tipicos que consumiram?| influéncia portuguesa na culinaria
gastronomia brasileira tipica brasileira.
Problemas encontrados na O gue ndo gostam na alimentagdo | - Identificar o que estes turistas
alimentacao brasileira- restauracéphbrasileira? nao apreciam na culinaria
higiene/informacgdes O que o restaurantes deixam a desejaportuguesa;
em termos de estrutura e higiene? | - Identificar como para estes

Quais os tipos de informagdes ndo | turistas se apresentam os
foram dadas sobre a culinaria tipica | restaurantes, quanto a estrutura
brasileira? externa e a higiene que oferecem;
- Identificar problemas causados
no consumo da culinaria tipica,
pela falta de informacdes.

Roteiros gastrondmicos no Brasil | Na viagem ao Brasil, participaram de - Identificar a participagdo em

algum roteiro gastrondmico? roteiros gastrondmicos;
Como obtiveram informacdes sobre a - Identificar meios em que buscam
culinaria tipica brasileira? informacgdes sobre a culinaria

tipica, como nos guias turisticos,

Rota gastrondmica dos portuguesesSeriam capazes de participar de uma Identificar o interesse na

rota de turismo gastrondmico que participacdo na proposta da rota
revelasse na culinaria brasileira, a | gastronémica dos portugueses.
presenca da gastronomia portuguesa?
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Esta tabela foi desenvolvida para que pudéssenmukizim a discussao do grupo
focal de maneira mais estruturada e ainda pararewitesquecimento de algumas

tematicas importantes para esta investigacao

7.3- A escolha do local de realizagao do grupo fdca

A escolha do local da realizacdo do grupo focalt#oofator importante a ser
definido, pois foi necessario criar um ambientefadavel para os participantes. Outros
fatores determinantes na escolha do local deveemeasonta a neutralidade, o siléncio,
e o facil acesso para todos (Cruz, 2002:14).

Estes fatores sé@o importantes para garantir a baladgde da gravacao e que 0s
participantes ndo se dispersem com qualquer atieg&o.

Na investigacdo conduzida e para a realizacao s r@unioes, solicitou-se aos
Servigos Sociais da Universidade de Aveiro uma gaéaestivesse disponivel nos dias
da realizacéo das reunifes dos grupos, e que se@s<ritérios acima apresentados.

As reunides decorreram nos dias 8 e 15 de mar@0@®, ambos em domingos.
Este dia da semana foi escolhido de acordo compmuibilidade dos participantes. As
reunides tiveram uma duracdo média de uma horgataeconhecido por Krueger
(2000) como ideal, ou seja, que garante a obtededmuitos dados, sem chegar a
esgotar os participantes.

Antes do inicio da reunido fez-se necessario agara sala, e fazer alguns
testes quanto a qualidade da gravacdo. Organizamda um pequeno lanche para o
convivio na chegada dos participantes. Assim emtoeganizacdo da reunido e a sua
conclusao, esteve-se das 15 as 18 horas na sala:sPeessaltar que o horario da
reunido de grupo focal e respectiva discussaooimse as 16 horas, tendo terminado
pouco depois das 17 horas.

7.4-Conducéo das discussodes do grupo focal
Antes de tratarmos da forma como conduzimos a skéty devemos destacar que

para a conducao de um grupo focal, € necessaddiaipacao de alguns colaboradores.

Contudo, a quantidade de colaboradores necessg@@scuisa deve ser adequado ao
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tema que esta sendo analisado. Por exemplo, panma @hs respostas, € por vezes
necessario observar as reagdes dos sujeitos, eagiwese um colaborador-observador
Outras funcbes a serem desempenhadas na realidacédiscussées em grupo
focal sdo:moderador, relator, operador de gravacao, transcdié fitas e digitador
(Cruzet al 2002). No entanto, vale ressaltar que um so imgaekir pode assumir mais
de uma funcéo e que o proprio investigador pode sevderador, observador e relator.
O moderador é a pessoa que conduz a discussaauim, godendo ser o proprio
investigador ou ndo. A experiéncia deste sujeitonglamental para que se consiga
atingir todos os propositos desejados e ainda peroma boa interacdo do grupo,
colaborando assim para remover barreiras de comgiod Lewiset al, 2004).

Para este estudo pudemos assumir a funcéo de rdodevperador de gravacéo
de audio, transcritor e digitador. Ndo houve nestestigacdo, gravacao de video.
Desde ja se deve ressaltar que para transcrevegravacdo de no minimo uma hora,
leva-se muitas horas, ou mesmo dias. Isso vai depela qualidade da gravacédo e da
intimidade que o transcritor tem com ela. Porémitegsunvestigadores preferem passar
esta fung&o para outras pessoas.

Portanto, acredita-se que a pessoa mais indicadagrmer uma transcricao seja
0 proprio moderador, pois habituou-se a voz dositegj e ainda em caso de ndo
entendimento de alguma parte da discussao, podedegalaquele momento e ter mais
facilidade para entender o que ali esteja sendddal

Para conduzir uma discussédo de grupo focal, deeecoHmprir alguns critérios.
Diamond e Hennink (1999) propdem uma lista doscipais a serem seguidos:

» Dar as boas vindas e agradecer aos participapesanca,

* Apresentar o moderador (caso seja necessario);

* Explicar a pesquisa (em termos gerais);

» Dizer aos participantes porque razdes foram estudhé a importancia
do seu contributo;

* Explicar porque razéo a sessao esta a ser gravada;

» Assegurar aos participantes a confidencialidade;

» Explicar as regras de uma discussao de Grupo Focal,

» Dizer aos participantes quanto tempo se prevé gaessiio demore.
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Assim, seguindo os critérios acima apresentadasiamos a discussao. No
momento de boas vindas aos participantes oferexeurslanche, dos quais alguns
alimentos faziam parte da culinaria tipica brasileEste momento teve como objetivo
relacionar os participantes e quebrar futuras basrele comunicacdo no momento da
discussdo. Outro fator que considerou-se importéntpie para uma reunido deste
género em que se trata de alimentacéo, € necegsérios sujeitos ndo fiquem ansiosos
ou mesmo tenham fome despertada ou desejos quanpassdesviar 0s objetivos
pretendidos.

Ainda durante este convivio, apresentou-se um védwe a culinaria tipica
brasileira, servida nos seis Estados delimitadopasguisa. Desenvolvemos o video
utilizando imagens de pratos tipicos e dos prinsigentos turisticos dos Estados
delimitados na pesquisa A apresentacdo do video uma duracdo de 8 minutos. O
objetivo deste video era suscitar antes do inigidisicusséo, lembrangas da experiéncia
vivida com a culinaria tipica brasileira.

Terminado o0 momento do convivio dos participanfes,dada uma breve
explicacdo sobre a pesquisa, e a importancia gsetiaham para tal. Explicou-se ainda
e pediu-se permissdo para gravar a discussao tigaraos participantes privacidade e
gue os dados seriam usados somente neste estnda,garantindo o sigilo absoluto
dos nomes.

Quanto as regras de como seria desenvolvida asd&oufoi solicitado que
todos participassem da fala de cada tépico a $ecano e ainda que procurassem nao
fugir do foco de cada questdo. Por ultimo infornseuaos participantes o tempo de
duracao da reunido.

No final de cada uma das reunifes, agradeceu-spartisipantes, que ainda
foram informados que futuramente poderiam ter acess resultado deste trabalho,
assistindo assim a sua apresentacdo publica, alo terais tarde acesso a essa
investigacao na biblioteca da Universidade de Aveir

Apos a recolha dos dados, a proxima etapa € asanddistes. Para se fazer a
analise de dados obtidos do grupo focal, optouete pso da técnica de analise de
conteudo.

Apresentar-se-4 a seguir como se conduziu todooocepso de analise de

contetido do material
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7.5-Analise de Contetido

A analise de conteudo é uma das formas de se andiglos resultantes de
pesquisas qualitativas nas Ciéncias Sociais e Hasndo caso deste estudo em que
usou-se como técnica de recolha de dados o grumm, fescolheu-se a analise de
contetdo para a interpretacdo dos dados, por peandnalise dos dados que foram
veiculados e da propria comunicacédo, quer sejaeglaal ou ndo verbal (Ferreira,2006).

Sublinhe-se, entretanto a complexidade da anatiselddos: Walker (1985), citado
por Diamond e Hennik (1999), apresenta dificuldagi® dois niveis para esta analise.
Primeiramente existem dificuldades praticas nardetacdo de como lidar com um
grande volume de dados e ainda como fragmentaadsscem partes manejaveis para
analise. Em segundo lugar, existem problemas mvos na extracdo do significado
desses mesmos dados, do modo como eles se refaaiona 0s objetivos da pesquisa;
dificuldades particulares advém da analise dos slafdouma discussdo de grupo e
incluem: determinar se comentarios feitos freqirertee refletem os pontos de vista
do grupo ou dos participantes individualmente, loemo monitorizar a influéncia das
interacOes do grupo na mudanca de opinides dadsiparttes.

De uma maneira geral, a analise destes dados mao teesmo nivel em todos 0s
estudos: algumas andlises podem ser mais rapidagemutras, o que depende da
clareza com que estes dados se apresentam (€eali2004).

Para este tipo de analise, ndo se encontra um mad&r seguido e, portanto, as
regras sao definidas pelo investigador, de acodoo os objetivos determinados no
decorrer da pesquisa (Maykut e Morehouse, 1994udé>se pode definir para uso geral
nas analises de conteudo, séo as etapas a senginaseg pré- analise, a exploracéo do
material e o tratamento dos resultados (Ferreio® 20

Assim, iniciamos a analise de conteudo pela trigg&xidos dados, que é uma tarefa
mecanica em que requer bastante tempo e trabakrg,(B001). A transcricdo dos
dados € a fase mais cansativa da pesquisa. Nesistigacdo, a transcricdo de cada
grupo durou cerca de oito horas. Este momento rdzpstante atencédo e concentracao
do transcritor, para que ndo venham a prejudigasguisa. Ouvindo-se a conversa pelo
menos duas vezes.

Ainda quanto a etapa de transcricdo, ndo enconsramgtas dificuldades na
compreensao das discussfes, pois tivemos uma gmvhgpa’. Outro importante

fator que colaborou para isso foi a auséncia dksuna sala de realizacao.
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Realizamos a transcricdo diretamente num computd&tsteriormente, reviu-se
duas vezes a gravacao, procurando fazer correg8edouvesse algum mal entendido.

O momento seguinte constitui a leitura das entrevisDe acordo com o que
propde Guerra (2008), fizemos a leitura da segdortea: inicialmente, identificamos
no texto as tematicas discutidas em cada momemtds Alentificar todas as tematicas
abordadas, definiram-se as categorias subjacemgediscursos dos individuos, as quais
posteriormente serviram de base para a codificdgdoda a discussao.

De acordo com os objetivos definidos na pesquisaategorias foram aplicadas
tendo em conta as variaveis escolhidas: menorabtagiies académicas (secundario e
estudante universitario), maiores habilitacdes @&tachs (licenciados e pos-graduados),
profissbes com maior capacidade econdmica, prefsss€om menor capacidade
econdmica, sujeitos com idade de 25 a 38 anoseéaupom idade de 39 a 50 anos, e
por ultimo, sujeitos com freqiiéncia de viagens easiBigual ou inferior a 2 e sujeitos
com frequéncia de viagem ao Brasil igual ou superi®.

O passo seguinte desta analise foi criar uma stndas intervencdes consideradas
mais importantes para a investigacao.

Porém, antes de se criar a sinopse levou-se era qoetos dois grupos formados
embora internamente dsujeitos heterogéneos, revelaram-se equivalentesjuso
respeita as variavéis consideradas e as opnifkalgiente expressas. Portanto, tal fato
permitiu que considerassemos para efeito da ap&@sedois grupos, como um so6
(Guerra, 2008).

Assim a sinopse foi formada pelas interven¢besddas reunifes, que € 0 resumo
dos dados mais importantes colhidos nas duas e=sun@e acordo com o quadro
sugerido por Guerra (2008), apresentamos a sindgsenvolvida com conteudos de
discusséo para cada uma das oito variaveis.

Na primeira coluna, apresentam-se as teméticaslat@s durante a discussao, na
segunda coluna, apresentam-se as categorias daméticas que foram criadas a partir

da codificacdo dos dados apresentados pela discdes®articipantes no grupo focal.
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Tabela 7.8- Sinopse dos Grupos focais: resultados dos sujestms maiores

habilitacdes académicas ( licenciatura e pos-giEd)a

TEMATICAS

PROBLEMATICA/ CATEGORIA

A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO DA
VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

Insensiveis a alimentagéo
Viagem por pacote, menos tempo disponivel
Viagem independente, maior tempo disponivel

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA/ GOSTOS E
VISOES

Apreco por frutos tropicais
Pequeno almogo curto
Preferéncia por pratos salgados

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

Apreco por mariscos
Abertos a experimentarem a culindria tipica
Apreco por bebidas tipicas

PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

Paladar sensivel a pratos salgados

Paladar insensivel a doce

Abertos a consumirem os alimentos confeccionadaos
ingredientes disponiveis

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

Pontos de confecgéo dos alimentos diferentes dadzor
Uso de sabores agridoce

Falta de informacao de pratos tipicos

Mau estado na conservacgdo de alimentos na praia
Cobranca de Servicos de Garcom obrigatéria
Restaurantes desestruturados

Pouca informacgé&o sobre onde se comer bem

Pratos muito condimentados

Exigentes quanto a higiene

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM GERAL E NO
BRASIL

Sensiveis a viverem novas experiéncias
Auséncia de informacéo ( exp.: hotéis)
Auséncia de roteiros

Auséncia de profissionais informados

A ROTA GASTRONOMICA DOS PORTUGUESES

Interessados a fazer o roteiro
Precos acessiveis nacionalistas
Sensiveis a conhecer a historia

Os sujeitos desta investigagdo mostram-se intetessam participar de um

produto como a Rota Gastrondmica dos Portuguessdedjue haja disponibilidade ao

nivel do tempo de viagem. Sublinhe-se ainda, qadadtante exigentes no que toca a

qualidade de confeccdo dos alimentos e que téndgrapreco pela culinaria tipica

brasileira, em especial os pratos constituidosr@oiscos.
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Tabela 7.9- Sinopse dos Grupos focais: resultados dos sujetms menores

habilitacdes académicas (ensino secundario e egasdaniversitarios)

TEMATICAS

PROBLEMATICA/ CATEGORIA

A ALIMENTAGAO COMO MOTIVAGAO
DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

Insensiveis a alimentacao
Maior numero de dias, de estada, conseguem desfrl#
alimentagéo

A CULINARIA TIiPICA BRASILEIRA

Preferéncia por doces de frutas
Excesso de alimentos salgados
Apreciadores de carnes vermelhas

PREFERENCIA POR PRATOS TIPICOS

Apreco por mariscos

Sensiveis a fritos

Insensiveis a doces

Apreciadores de bebidas tipica
Apreciadores de carnes vermelhas
Preferéncia por sumos de frutos tropicais

PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

Paladar sensivel a prato de peixe e carne
Pouco sensivel reconhecer doces

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

Exigentes quanto ao ponto de cozimento dos alirsento
Auséncia de informacdes sobre a combinagcdo corde®
alimentos

Sensiveis ao paladar agridoce
Apreciadores do sabor natural dos alimentos

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

Informacgdes incompletas

Passa- palavra de amigos

Guias turisticos ( livro) com informacao inseguras
Auséncia de roteiros

Preferéncia por roteiros de praia

A ROTA GASTRONOMICA DOS
PORTUGUESES

Roteiro complementar a outras atividades
Sensiveis a participacéo
Roteiros informativos de sabores

Nesta categoria 0s sujeitos revelam que o numeradide de estada é

determinante para participar de uma Rota gastra@mio que toca o ponto de

confeccdo dos alimentos, sdo bastante exigentqmesemtam maior apeténcia por

pratos a base de carnes vermelhas.
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Tabela 7.10- Sinopse dos Grupos focais: resultados dos sujeitosprofissées de

maior capacidade econdémica

TEMATICAS

PROBLEMATICA/ CATEGORIA

A ALIMENTAGAO COMO MOTIVAGAO DA
VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

. Insensiveis a alimentacéo
. Turismo de Lazer permite desfrutar a alimentagéo
. Turismo cultural auséncia de tempo disponivel

. Maior nimero de dias de estada pode-se desfritirdaaalimentagao

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

. Apreciam o que é diferente

. Pouco exigentes com a alimentagéo e sabores

PREFERENCIA POR PRATOS TIPICOS

. Apreciadores de mariscos
. Gosto por petiscos ( casquinha de siri, isca deepecarne do sol)
. Apreciadores de bebidas tipicas

. Preferéncia por pratos de carnes vermelhas

PERCEPCAO DA PRESENGA DA GASTRONOMIA
PORTUGUESA, NA GASTRONOMIA BRASILEIRA

. Identificam facilmente a presenca da influencigymresa
. Reconhecem apenas os pratos salgados

. Assimilam maiores lembrancgas aos pratos de peixe

PROBLEMATICAS NA ALIMENTAGAO BRASILEIRA

Exigentes quanto ao ponto de cozimento dos alirsento
Preferéncia por mariscos naturais

Falta de informagdes sobre as existéncias de ajfaftss tipicos
Sensiveis a auséncia de doces portugueses

Exigentes na aquisi¢do de alimentos vendidos eaid@bertos
Paladar sensivel a sabor agridoce

Auséncia de informagfes sobre a combinacao catet@limentos
Falta de informagéo sobre bons sitios para se comer
Exigentes quanto a preparacéo dos alimentos

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM GERAL E NO
BRASIL

. Abertos a experimentag&o de novos alimentos
. Falta de informagéo sobre comidas tipicas

. Apreciadores de roteiros gastrondmicos

A ROTA GASTRONOMICA DOS PORTUGUESES

. Sensiveis a preco
. Exigentes na inclusdo de praia no roteiro

. Sensiveis a roteiros inclusos na viagem

Os sujeitos com maior capacidade econdmica reveglao tipo de turismo a ser

praticado e o tempo séo fatores determinantes quarhecerem a culinéria tipica do

destino. No que toca os gostos na alimentacdoa@riadores de mariscos e carnes

vermelhas e ainda tem grande apreco por pestisbebigas tipicas. Sublinha-se ainda
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gue sujeitos com profissdes de maior capacidadedetioa sao interessados a fazerem

uma rota do género da Rota dos Portugueses, dasdeegte percurso, esteja incluso o

cenario da praia

Tabela 7.11-Sinopse dos Grupos focais: resultados dos sujeiios profissbes de

menor capacidade econémica

TEMATICAS

PROBLEMATICA/ CATEGORIA

A ALIMENTAGAO COMO MOTIVAGAO DA
VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

Insensiveis a alimentacédo na viagem

Viagens de pacotes com pouco tempo para alimentaigéduem a
alimentacgéo no lazer

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

Apreciadores de doces
Apreciam refeigdes simples
Apreciadores de mariscos

Gostam de convivio

PREFERENCIA POR PRATOS TIPICOS

Sensiveis a pratos tipicos
Sensiveis a alimentos salgados e doces
Apreciadores de sumos de frutas naturais

Apreciadores de mariscos

PERCEPGCAO DA PRESENGA DA GASTRONOMIA
PORTUGUESA, NA GASTRONOMIA BRASILEIRA

Pouco sensiveis a reconhecer doces

Sensiveis a percepgédo da influencia portuguesaa&wspsalgados

PROBLEMATICAS NA ALIMENTAGAO BRASILEIRA

Exigentes quanto ao ponto de cozimento dos alireento
Exigente com a higiene dos estabelecimentos
Exigentes as condicdes de estrutura de restaurantes
Sensiveis a mistura de sabores

Exigentes na aquisi¢do de alimentos vendidos eaid@bertos

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM GERAL E NO
BRASIL

Auséncia de informagéo
Falta de informagdes sobre bons sitios para alagént
Falta de valorizagao de produtos tipicos

Guias turisticos ( Livro) com poucas informagddse® assunto

A ROTA GASTRONOMICA DOS PORTUGUESES

Sensiveis ao prego dos pratos
Nacionalistas

Sensiveis a participacéo de roteiros

Sublinha-se que para esta categoria, as viagehsadss a partir de pacotes

turisticos, ndo permitem desfrutar da alimentagimeém estes sujeitos apresentam
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interesse em participar de um projeto como a RosaRbrtugueses. Destaca-se ainda

que para além de serem apreciadores de maristes,tesstas tem grande apreco por

doces.

Tabela 7.12- Sinopse dos Grupos focais: resultados dos sujeitgs numero de

viagens é igual ou superior a 3

TEMATICAS

PROBLEMATICA/ CATEGORIA

A ALIMENTAGAO COMO MOTIVAGAO DA
VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

Insensiveis a alimenta¢édo na viagem
Possuem maior tempo para desfrutar da alimentacéo

Abertos a conhecer novos alimentos

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

Apreco por pratos salgados

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

Pouco sensiveis a doces
Apreciadores de pratos salgados
Gosto por peixes

Apreciadores de bebidas tipicas

Sensiveis a culinaria
Apreciadores de carne vermelha

PERCEPGAO DA PRESENGA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

Identificam facilmente pratos salgados
Pouca percepcéo a pratos doces

Identifica maior influencia em pratos de carne

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

Exigentes quanto ao ponto de cozimento dos alireento
Aprego por mariscos naturais

Falta de informag&o sobre produtos existentes

Insensiveis a molhos agridoces

Auséncia dos doces

Exigentes na aquisi¢éo de alimentos vendidos eaid@bertos
Exigentes quanto a higiene dos estabelecimentos

Falta de informag&o sobre a combinagéo corretalitaentos
Falta de informag6es sobre sitios que se comem bem
Sensiveis a mistura de alimentos

Apreco por sentir o sabor natural dos alimentos

Exigentes ao padréo de higiene dos alimentos

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM GERAL E
NO BRASIL

Auséncia de informacdes e profissionais
Auséncia de roteiros
Problemas com informacdes de guias turisticos

Auséncia de informacdes de pontos turisticos

A ROTA GASTRONOMICA DOS PORTUGUESES

Sensiveis a participacéo de roteiros
Roteiro deve incluir praias

Nacionalistas
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A tabela 7.12 apresenta que sujeitos que mais vezsgaram O Brasil, sdo
sensiveis a participacdo em roteiros gastronOmi&ogendem a ter mais tempo
disponivel para desfrutar da alimentacdo. Estestdasrsao bastante exigentes no que
toca a alimentacgdo brasiliera, e tem apeténciaipersos pratos salgados, quer sejam a
base de carnes vermelhas ou de peixes. Deve-sacaestinda como sugestdo dos

sujeitos, que os roteiros devem ser desenvolviamdgindo o cenario da praia.

Tabela 7.13- Sinopse dos Grupos focais: resultados dos sujeigs numero de
viagens € igual ou inferior a 2

TEMATICAS PROBLEMATICA/ CATEGORIA

- . * Insensiveis a alimentacdo na viagem
A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO DA

VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL «  Tempo disponivel pra alimentacdo em viagens incgyees
. Turismo de lazer permite desfrutar alimentagao

. Dependente do tipo de destino

. Gosto pelas comidas tipicas

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA «  Preferéncia por alimentos simples

*  Aprego por mariscos

. Abertos a experimentacdo de novos alimentos

. Abertos a desfrutarem alimentacao

. Insensiveis a pratos doces

PREFERENC'A POR PRATOS TiPICOS . Preferéncia por mariscos

. Sensiveis ao consumo de prato tipico

- . Insensiveis a percepgéo de doces
PERCEPCAO DA PRESENCA DA GASTRONOMIA
PORTUGUESA, NA GASTRONOMIA BRASILEIRA . Sensiveis a percepgéo de pratos sa|gados

) - *  Na&o apreciam sabores agridoces
PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO BRASILEIRA
. Servicos de gorjeta obrigatéria

. Mau estado de apresentacéo fisica dos restaurantes

. Sensiveis ao excesso de condimentos

. Faltam informacg@es sobre a existéncia de roteiros

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM GERAL E NO . Nao ha informa(;ﬁes em guias turisticos
BRASIL

. Auséncia de roteiros

. Mercado de turismo gastrondmico pouco explorado

. Precos acessiveis e de boa qualidade

A ROTA GASTRONOMICA DOS PORTUGUESES «  Interessados em participar nos roteiros

. Nacionalistas
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Sujeitos que menos viajaram para o Brasil revetaaresse pela alimentacéo de acordo

com o destino visitado, destacando ainda que caeseglesfrutar da alimentacao

quando fazem viagens independentes ou seja sentepaéstes turistas tem grande

apreco por mariscos, porém nao apreciam doces.

Tabela 7.14-Sinopse dos Grupos focais: resultados dos sujaijesidade € de 25 a 38

anos

TEMATICAS

PROBLEMATICA/ CATEGORIA

A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO DA
VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

Insensiveis a alimentacédo na viagem
Quando os destinos séo culturais, ndo ha tempordisg para alimentaca

Em destinos de lazer, pode-se desfrutar melhomeatacéo

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

Apreciam mariscos
Sensiveis a doces

Apreciam frutos tropicais

PREFERENCIA POR PRATOS TIiPICOS

Apreciam mariscos
Apreciam pratos tipicos
Apreciam bebidas tipicas
Pouco sensiveis a doces

Apreciadores de pratos salgados

PERCEPCAO DA PRESENGA DA GASTRONOMIA
PORTUGUESA, NA GASTRONOMIA BRASILEIRA

Identificam facilmente pratos salgados

Pouco sensiveis a percepcéo de doces

PROBLEMATICAS NA ALIMENTAGAO BRASILEIRA

Exigentes quanto ao ponto de cozimento dos alirsento
Exigentes na aquisi¢do de alimentos vendidos eaid@bertos
Nao apreciam molhos agridoces

Servico de gorjeta obrigatéria

Auséncia de informacdes sobre sitios onde se ceme b
Sensiveis a mistura de alimentos

Exigentes com a higiene dos alimentos

Sensiveis a condimentos

Auséncia de profissionais qualificados para darimbgbes

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM GERAL E NO
BRASIL

Participantes de outros roteiros
Auséncia de roteiros gastronémicos
Abertos a esse tipo de roteiros

Auséncia de informacdes em estabelecimentos tgssti

A ROTA GASTRONOMICA DOS PORTUGUESES

Abertos a esses tipos de atrativo
Exigentes com o prego

Curiosos

Nacionalistas
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Para estes turistas é o destino que determinaflutdeda culindria tipica. Sujeitos

com idade de 25 a 38 anos tem apreco por praiosgjgm especial os pratos a base de

mariscos e pratos doces e bebidas tipicas. Derassaltar ainda que o preco € um fator

determinate para a participacdo destes sujeitasnemoteiro turistico e gastronémico.

Tabela 7.15-Sinopse dos Grupos focais:
anos

resultados dos sujaifjasidade € de 39 a 50

TEMATICAS

PROBLEMATICA/ CATEGORIA

A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO
DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

Pacotes determinam tempo e ndo permitem desfrutar a
alimentacéo

Em viagens curtas nao é possivel desfrutar-sergcial
tipica

Insensiveis a alimentacéo

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

Apreciam pequeno almoco
Gostam de convivio
Apreciam o diferente
Gourmets internacionais

Apreciam carnes vermelhas

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

Apreciam pratos tipicos
Apreciam bebidas alcodlicas
Preferéncia por pratos salgados

PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

Sensiveis a percepcao de pratos salgados
Insensiveis a percepcao de pratos doces
Conseguem perceber apenas a troca dos ingredientes.

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

Exigentes quanto ao ponto de cozimento dos alirsento
Auséncia de doces encontrados em Portugal (docesod$
Mau estado de apresentacéao fisica dos restaurantes
Exigentes com a higiene dos alimentos

Falta de informacao sobre a combinacéo correta dos
alimentos

Sensiveis & mistura de alimentos

N&o apreciam molhos agridoces

Auséncia de profissionais qualificados para darmicdes

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

Auséncia de roteiros gastrondmicos

Profissionais de atendimento turistico, mal infodos
Estabelecimentos que sao indicados p6 guias nadesfoa
qualidade

A ROTA GASTRONOMICA DOS
PORTUGUESES

Deve-se incluir o roteiro na praia
Abertos a este tipo de atrativo
Atrativo deve estar incluso em outros roteirosstiogds
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De acordo com a tabela 7.14, para estes sujeitempo € fator determinante
para desfrutarem da alimentacédo. Sublinhe-se ajodaestes tuistas apreciam pratos
salgados em especial carne vermelha e bebidaadijfidestaca-se ainda que sujeitos de
39 a 50 gostam de ambientes requintados, no que docestauragdo, 0s quais
proporcionem convivio.

Ao interpretarmos 0 que 0s sujeitos nos disseraamsformamos as suas
afirmacdes em adjetivos que os identificaram emgoatas, ou ainda em problematicas
gue a partir das conversas se conseguiram det@staatrra, 2008).

Em sintese, pudémos concluir a partir do nossalesjue sujeitos com maiores
habilitacbes académicas tendem a fazer dependeia aentual participacdo num
roteiro gastrondmico do tempo disponivel no decoda viagem. Os alimentos
preferidos por estes sujeitos sd0 0S maricos. Quaws sujeitoSs com menos
habilitacdes académicas também detectamos que eralta dias de estada, quer seja
em viagem de pacote ou ndo, é que vai determipartecipacdo destes em um roteiro
turistico gastrondmico; estes sdo ainda apreciadtgearnes vermelhas.

Sujeitos com maior capacidade econdmica revelamégodipo de turismo que
estdo a praticar que permite desfrutar da aliméota€stes turistas séo apreciadores de
peixes, carnes e petiscos. No entanto, sujeitos wmmnor capacidade econdémica
sublinham que nas viagens realizadas a partir detgm turisticos, torna-se dificil a
participacdo em rotas gastronémicas por seremartwgga seguir uma programacao ja
estabelecida. Deve-se ressaltar ainda que estesi$usao apreciadores de pratos a base
de maricos e doces.

Quanto a frequéncia de viagem, sujeitos com maioremo de viagens revelaram-
se sensiveis a participacdo em roteiros gastron&msendo este fator determinado por
estes turistas dipor de mais tempo durante a edfalalimentos apreciados por estes
turistas sédo pratos a base de peixes e carneslliaen&uristas com menor freqiéncia
de viagens sublinham que o destino € que determia@reco pela alimentacdo e
consequentemente a participagcdo em um roteiroog@stiico. Estes turistas tém grande
apreco por mariscos, entretanto ndo apreciam doces.

Os sujeitos com idade entre os 25 e 38 anos rewvelse interessados por
desfrutar da alimentacdo, de acordo com o destirceqgtao a visitar. S&o apreciadores
de pratos a base de mariscos e pratos doces ea$efnicas. Outra carcteristica

importante revelada por estes turistas € que oopeéedator importante para a
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participacdo de um roteiro turistico gastronémkor ultimo, sujeitos com idade entre
0os 39 e 50 anos, destacam o tempo de estada ctone@dadicional para desfrutarem
da culinaria tipica do destino. Estes turistasleewese apreciadores de pratos salgados
em especial carne vermelha e bebidas tipicas @ gostam de convivio nos meios de
restauracao.
Estes resultados nos permitiram, a partir do pgjejue determinamos definir

no ambito dos sujeitos estudados, perfis de tsriptatugueses para cada tipo de rota e
ainda algumas contribuicdes para a criacao dgwstiasjpalmente no que diz respeito a
criacado da ementa de cada uma delas. O cruzamestisgreferéncias e perfis com os
produtos gastrondmicos em cada uma das regidesdelessconsideradas permitiram-
nos criar a Rota Gastronémica dos Portugueses edi€iros especificos, 0os quais sao

apresentados no capitulo seguinte.
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Capitulo 8 — Proposta de criacdo da Rota gastronda e pequenos
Roteiros para turitas Portugueses

Para se criar um produto, quer seja ele turisticodmw, faz-se necessario que esse
produto passe por um processo de planejamento.

Segundo Coopeet al (2007), o conceito de planejamento esta relaciorradmanizacao
futuros eventos para atingir objetivos especifi®antem&o.O planejamento ndo deve ser visto can
conceito estético: ele deventar produzir a melhor estratégia em um mundanflieéncias internas
externas, que estdo em constante mudanca.

Para que se entenda claramente como funciona cegs® de planejamento
turistico, Jonelle Nuckolls e Patrick Long, citadosr Goeldner (2002)destacam
algumas questdes basicas, que proporcionam esirudarmodo mais adequado um

plano. As questdes colocadas pelos autores s&@gamtes:

* Onde estamos hoje?
e Aonde queremos ir?

e Como chegaremos la?
Tais questdes permitiram aos autores criarem umdrquajue apresenta
detalhadamente todo o processo de planejamensticardie um destino. Inspirando-se-

nos nas questdes propostas pelos autores, criauad®ela 8.1 a seguir, que apresenta

sinteticamente como planejamos a criacao da Ratpaldugueses

Tabela 8.% Planejamento da Rota dos Portugueses
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Coleta de dados:
e Levantamento Bibliografico

Onde estamos hoje? » Caracterizacéo dos destinos turisticos
e Levantamento de rotas por motores de busca na
internet

e Aplicacdo da técnica de Grupo focal a turistas
portugueses e analise de conteldo dos periis e
preferéncia por variaveis.

Onde queremos ir? e Criar um roteiro turistico e gastronémico para
turistas Portugueses no Brasil

« Delimitar os Estados no Brasil com maior

Como chegaremos la? fluxo de chegadas de turistas portugueses

e Perceber a extensdo em que se da o projeto, ou
seja, delimitar a area que vai se desenvolver a
Rota.

e Dar um nome ao projeto

« De acordo com a extenséo do projeto,
operacionalizar roteiros diversos

e Analisar dados obtidos através da Técnica de
Grupo Focal procurando perfis de turistas e
preferéncias

« Categorizar segmentos de turistas para cadp
tipo de roteiro apresentada

e Criar o niUmero de roteiros necessarios parg
abranger os diversos perfis e preferéncias de
turistas portugueses no Brasil

e  Criar ementas a partir do material recolhido |no
levantamento bibliografico referente a histérja
da alimentac&o portuguesa e brasileira.

A tabela 8.1 apresenta, o0 modo como desenvolvempsojeto da Rota dos
Portugueses. Pretendemos neste momento da ing@stiggentrar-nos na terceira
guestdo apresentada no quadro, a qual faz refarériodos os meios usados para criar
e desenvolver este produto.

A escolha do nome dado ao projeto justifica-serppresentar o objetivo geral
que definimos no inicio da investigacdo. Contudida gxtensao geografica do fluxo de
turistas portugueses no Brasil, e pelo tipo detasi seus perfis e preferéncias optou-se
por dividir este protejo em trés Roteiros. Sao:dRateiro “Brasil 500 anos”, Roteiro
“Da Expedicéo Cabralina a D. Jodo VI” e Roteireetiescobrindo o Brasil”.

Esses Roteiros foram divididas pelos Estados deorsmifluxos de turistas
portugueses no Brasil, jA apontados no capituldchtudo, ndo fara parte das rotas o
Estado de S&o Paulo, apesar de ser um dos setho&siae mais recebem turistas
portugueses no Brasil. Este fato justifica-se moresse Estado um poélo gastronémico

intercultural, sendo, assim, dificil de identifiaama culinaria tipica de carater unico.
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Em S&o Paulo pode-se encontrar a reproducéo pedeijue se come em Portugal e
este ndo é o objetivo determinado para esta igagsto.

Para o trabalho, o importante ndo € identificartgsraguais entre Brasil e
Portugal, mas sim identificar influéncia e ondeeseontra a presenca portuguesa na
culinaria tipica brasileira. Nas Rotas estdo iredues Estados da Bahia, Ceara, Rio
Grande do Norte, Pernambuco e Rio de Janeiro.

Assim, a tabela 8.2 apresenta-se estruturadasresgssem nivel de extensao, de

duracao e objetivos.
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Tabela 8.2 Estrutura da Rota Gastronémica dos Portuguesast@a extensado, duracéo e objetivos

Tematica Roteiro Brasil 500 anos Roteiro Da expedicdo cabralina a D.Joaqg Roteiro Redescobrindo o Brasil
)i
Extensdo * Bahia * Bahia
(Estados) + Ceara + Rio de Janeiro + Bahia
* Pernambuco

Rio Grande do Norte

Duracdo da rota

Superior a 15 dias de estada

Até 15 dias de estada

Até 7 dias de estada

Objetivos

Apresentar em cada Estado pratos

fagam parte da culinaria tipica e que

registem a presenca da gastronomi
portuguesa.

Desenvolver o roteiro a partir de
escolas de hotelaria, hotéis e
restaurantes locais

Apresentar a culinaria tipica
brasileira, abordando de uma mane
geral a presenca da gastronomia
portuguesa desde os Descobriment|
até o contexto atual

fue °

1

Apresentar em cada Estado prato
que fagam parte da culinaria tipica e
gue registem a presenca da
gastronomia portuguesa.
Desenvolver a roteiro a partir de
escolas de hotelarias, hotéis e
restaurantes locais

Apresentar a culinaria tipica
brasileira, enfocando dois principais
acontecimentos histéricos comunsg
aos dois paises, o Descobrimentqg e
a chegada da familia Real ao Brasil

n

Apresentar neste Estado pratos que
facam parte da culinaria tipica e que
registem a presenca da gastronomia
portuguesa

Desenvolver a roteiro a partir de
escolas de hotelarias, hotéis e
restaurantes locais

Apresentar a culinaria tipica
brasileira, destacando o contexto
histérico do Descobrimento do Brasjl
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O Roteiro “Brasil 500 anos” é um projeto direciooguhra turistas com uma
viagem de longa duracdo, ou seja, superior a quiiee Este € o mais completo
Roteiro, pois inclui todos os Estados do NordeB#dia, Ceard, Rio Grande do Norte e
Pernambuco, possibilitando um maior conhecimento hdddria da alimentacéo
brasileira. Contudo, isso ndo quer dizer que cstaurque viaje somente para alguns
desses Estados néo tenha a possibilidade de faRetetro, podendo fazé-lo apenas
numa parte em segmento.

A escolha de apenas contemplar nesse Roteirotaddssda regido Nordeste,
justifica-se por encontrar-se nestes uma maiorepgasda gastronomia portuguesa, fato
este ja discutido nos capitulo 3.

O Roteiro “Da Expedicdo Cabralina a D. Jodo VI"ikedonado a turistas que
visitam os Estados da Bahia e Rio de Janeiro eteoho objetivo retratar, com maior
énfase historico-cultural, o Descobrimento do Brgae se deu na Bahia e, ainda, a
chegada da familia real ao Brasil, aconteciment® tqansformou a cidade do Rio de
Janeiro. Esse Roteiro é direcionado para turistastenham tempo de estada no Brasil
até quinze dias, (periodo médio que nos pareceient para a sua realizacdo). Nesse
caso, 0s pratos tipicos do Estado da Bahia ganhaactescimo do que foi apresentado
na rota Brasil 500 anos, tendo em conta que, pssa &oteiro, ha mais tempo
disponivel, pois consideram-se sete dias paraEsizalo.

O dultimo Roteiro, “Redescobrindo o Brasil”, serael@volvido na Bahia, local
onde atracaram as primeiras caravelas portugu€dasempo necessario para a
realizacdo desse roteiro € de sete dias.

As rotas deverdo ser desenvolvidas em restaurarfestanto, nesta
investigacdo, ndo sera apresentado um mapeamdeatente a esses restaurantes em
cada Estado, pois tratamos inicialmente de fazeplamejamento dos roteiros, e ndo a
sua aplicagdo, o que ficaré para futuros estudos.

Para Roteiros desse género, podem ser desenvotinadwsos tipos de produtos,
de acordo com a tematica abordada, por exempltasdoalhas de mesa, decoracdes
tematicas, dentre muitos outros. Sublinhe-se, ntaném que neste trabalho,
desenvolvemos apenas o produto central: a emermadderoteiro.

Um aspecto a ser destacado nas ementas que vapresentadas é que estas
serdo compostas pelos pratos ex-libris de cadaddsteando, no entanto que
necessariamente, apresentar a presenca da gasa@uinguesa. Nao se exclui aqui a

possibilidade de haver pratos iguais em outrosdastaporém o que muda é a
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representacdo que eles tém como parte mais impodanculinaria de cada um desses
locais. Por exemplo, a carne do sol que se coniicm&Grande do Norte é a mesma que
se come no restante do Nordeste, no entanto, Bstaeo, a este alimento € dada uma
énfase maior, pois € comumente considerado admyasn que la se come a melhor
carne do sol do Brasil. No anexo 8.1, pode-se draxoaementa referente ao “Roteiro
Brasil 500 anos”.

As ementas foram desenvolvidas de modo a articulaee0s dados obtidos na
pesquisa de grupo focal, portanto, o que se ereerpresso nas ementas sao pratos da
culinaria tipica brasileira, que tém influénciatpguesa e estdo de acordo com 0 gosto
dos turistas analisados, seguindo os diferentédis pletectados.

Assim, de acordo com os resultados obtidos nasendé conteudo, foi possivel
enquadrar cada categoria analisada em um ou ntaisosd Deste modo passamos a
apresentar os Roteiros, de acordo com as apeténcipeeferéncias dos turistas

portugueses que visitaram o Brasil.

8.1 Rotas e apeténcias dos turistas portugueses.

A “Rota Gastron6mica dos Portugueses” € um prodirgcionado para turistas
portugueses que visitam, no Brasil, os Estadosnitatios na pesquisa. Partindo desse
critério, decidiu-se usar a técnica de grupo fomain esses turistas, para que se
explorasse algo que jamais nos seria dado pelaavbibliografica, ou seja, a
experiéncia vivida por turistas portugueses cortingeatacao brasileira e quais as suas
opinides, gostos e preferéncias a respeito daogestiia e da viagem ao Brasil.

O tratamento dos dados feitos através da an@isemnteido gerou uma sinopse
em que se puderam revelar as problematicas ouccEteg@ncontradas por cada tipo de
turistas, considerados a partir das variaveisgéutidas no capitulo 7.

Tendo em consideragao a definicdo da ementa deisos) de acordo com esta
sinopse, procurou-se adequar cada as motivacoewresses apresentados por cada
categoria de turista.

Refira-se que os dados ndo apresentaram apenasépieis de comidas ou
percepcdes reveladas sobre a presenca da gasteoportuiguesa na culinaria tipica,
mas ainda revelaram muitos critérios de exigénessek turistas, e ainda o interesse
que 0sS mesmos tém sobre um produto do género d#a “Bastrondémica dos

Portugueses”.
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Um dos pontos gerais que fora discutido quantopoitancia da alimentacédo na
viagem, foi a falta de tempo disponivel para qupustesse desfrutar dela. Entdo o que
é dito pelo turista é que se a viagem é feita popfes ou por um curto periodo ndo ha
tempo disponivel para fazer este tipo de projeto:

“Depende do objetivo da viagem, se é uma viagemdgeseansar, tenta-se
juntar o util ao agradavel, né?! Descanso, praigsta. Se € uma viagem
para conhecer roteiros turisticos, mesmo ver muyseuguitetura,
patriménio, entdo uma pessoa anda ali e nem comeaalimentacao fica
em ultimo lugar, porque é marcado, tudo marcadd @ manha e chega-se
as 8 da noite. Com cansaco j4 ndo temos fome, aesitomer fica em
ultimo lugar. Agora se uma pessoa vai para descarnentar juntar o (til ao
agradavel. Eu sempre vejo se ha alguma coisatiicpais a nivel de
comida, mas ha paises que ndo tem gastronomia manhéo é, e dai
adotam tudo. No Brasil fiz questdo de conhecemaidm pronto”.

“Eu explico: é porque as vezes quando viajamogppootes temos o tempo
programado e quase ndo paramos para comer. E samjsitar, e quando
voltamos ao hotel ja é noite e estamos muito carssgd ndo sobra tempo
pra apreciar muito a gastronomia”

Note-se, porém que o que estamos propondo € umutprammplementar,
independente de a viagem ser feita ou ndo por gabatisticos. A “Rota Gastronémica
dos Portugueses” pode ser feita por qualquer aumiseé va ao Brasil para fazer qualquer
outro tipo de turismo, pois ela estara inclusa nosmo de Sol e Praia, no Turismo
Cultural, no Turismo de Negdcios, dentre outrosst®anodo todo o tipo de turista
podera ter acesso a este produto. O que deveiseefama analise aprofundada de
onde se desenvolve cada tipo de turismo e buscdroddesta area turistica parceria
com os restaurantes interessados em desenvolRatesos.

Partindo do principio de que a alimentacdo é neta$s basica do homem,
pensamos que o turista ira ter interesse em paaticio protejo, tal como justificam as

intervencdes dos sujeitos, de acordo com a nosgaga:

“eu pra mim sim, que eu adoro comer e experimeundar’ t

“acho que assim seria bom, esse é um mercado gég néo tém
explorado”

“saber onde podemos comer bem e ainda saber qus sesponsaveis por
aquilo seria altamente”.
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“realmente, se nos dizem que aquilo parece comiahzoportuguesa,
vamos comer mais tranquiilos, e ja sabendo queoépaligecido com o que
comemos no nosso dia-a-dia”.

“eu gostaria muito, e ia ficar a perceber melhoa esfiuéncia que nao
percebi bem la”.

“por acaso também gosto muito desta idéia, até mpsnguie as vezes nao
se sabe 0 que comer, e se pede pratos que asnéerzapreciamos o sabor,
dai passamos a achar que a comida brasileira é K@ o que faltou foi
informacg&o sobre os sabores”.

Nota-se que aqueles mesmos turistas que no in&icodversa, trataram a
alimentacdo na atividade turistica como indifereigigando confrontados com uma
proposta de um produto deste género, mudam dedopiaiprincipalmente por que traz
o fator de explorar algo que os seus antepassaixar@am no Brasil. Assim sugere-se
que toda e qualquer plano estratégico de marketamg divulgacdo e promocao do
produto, busque através do nacionalismo atrastagiportugueses.

Deve-se ressaltar que ha alguns aspectos que sAongoa todo o grupo
analisado, independente das variaveis consider&lzgiste-se que, para 0S N0Sso0S
sujeitos foi unanime a idéia de que a alimentagé@oéna motivacao principal da viagem
e este é o0 primeiro problema que encontram estedros. Para tal, devem-se tratar
estes roteiros como um produto complementar dess&ind e ndo como produto
principal. E, é assim que queremos que a rotgpddagueses se desenvolva, como um
produto complementar de um destino de sol e p@iaoco Ceara, ou mesmo de um
destino que desenvolva o turismo cultural comolada

Assim, a partir dos dados obtidos na nossa inagim apresentamos abaixo a
sintese das principais recomendac¢fes gerais pamiacdo da Rota Gastrondmica dos

Portugueses:

Tabela 8.3-Recomendac0bes gerais dos turistas portuguese®qamnalimentos,

restaurantes e a qualificacdo dos profissionalmtigaria
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Recomendacgdes dos Turistas Portugueses

Dos alimentos Os pontos de confeccdo dos alimentos em Portugal,dderentes do Bras|l,
portanto os restaurantes devem fritar, cozer car @a3snos os alimentos.

Alimentos que levem molhos agridoces devem contenam quantidade do
molho.

Mariscos do género camarao, servidos ao naturaénadg@assar por um processo
de calor e frio, para que figuem no ponto certop@ge consome em Portugal.

O pequeno almogo pode ser diversificado, mas ougoés tem preferéncja
apenas pelo péo e o café.

O almoco é a refeicdo mais recomendavel para derarp

Deve-se moderar o excesso de condimentos na pmdoggratos

Do ambiente fisico dg
restaurante Estruturas de mesas e cadeiras em madeira(degneeaos plasticos)

Higiene tanto no saldo das mesas, como dentroziaheo

Locais ao ar livre devem ter altos padrées de hagie

Qualificagéo Profissionais informados sobre a descricdo dosgtaticos(contetidos e historia)
professional
Profissionais informados sobre restaurantes tip{cpara o caso de hotéis) pu
mesmo de restaurantes que ndo produzam certosigBgustos.

Profissionais informados sobre a rota

Profissionais informados sobre a mistura de detexdas alimentos

Sublinhe-se que 0s NOSsOS sujeitos se mostraragend@s quanto ao ponto de
confeccdo dos alimentos no Brasil, ou se coze & maise frita demais, assim 0s
estabelecimentos que se dispuserem a assumir gasteondmica dos portugueses,
devem estar atentos a este ponto: o que paraitelicad “no ponto”, para o portugués,
€ demais. Esta problematica € controlavel, e deemsmmenhuma alteraria as
caracteristicas da culinaria tipica brasileiragiexio apenas tornar especifico o modo de
fazer

Outra informacao geral, que consideramos basteteeante, é a sensibilidade do
turista portugués aos molhos agridoce. Para jdborsa € doce ou é salgado. Contudo
na alimentacao tipica brasileira comumente usarsadmres agridoces. Sugere-se,
assim que nao se retirem estes molhos dos alimenfssim estariamos

descaracterizando o prato tipico), mas que sendara quantidade de uso.
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Ainda sobre relevantes observacdes encontradasemerajjdade dos sujeitos,
sublinhe-se a falta de informacgfes ao nivel danétih tipica. No caso da aplicacéo
destes roteiros um dos primeiros passos a sereas @afbrmacdo dos profissionais da
respectiva atividade e populacdo local de cada ested Estados. Devendo-se iniciar
esta qualificacdo por aquelas pessoas que estagtantente ligadas ao turismo,
(garcons, recepcionistas de hotéis, informadoreaezoportos, taxistas, etc).

Outro aspecto que queremos destacar nesta con¥easaariavel preco, que
pode desviar muitos turistas do roteiro, visto quem todo visitante tem poder
aquisitivo para gastar com alimentacdo, e as vazaba por buscar os fast-food a
outros estabelecimentos mais acessiveis. Paraugrimos que os estabelecimentos
que projetem aderir este produto possam dispored®m$ especiais e condizentes para a
ementa a ser servida. A idéia do projeto € de aquecrescente niumero de turistas
portugueses que visitem o Brasil nos Estados denpossa ter acesso aos roteiros.

Ainda a partir de dados apresentados no grupo,feghlinhe-se o apreco que os
NOSsOs sujeitos revelaram pelo convivio e animgg&oencontraram na restauragdo no
Brasil. Ou seja, ir a um restaurante e encontrawshde humor, musica ao vivo, etc.
parece constituir uma atracdo motivadora para iéavis determinados restaurantes.
Sugere, assim que para os estabelecimentos que fegée dos roteiros, incluam como
produtos deste género, atragdes que relembremaodesroteiros, como apresentacoes
artisticas referenciando o Descobrimento do Beaas relacdes histérico-culturais luso-

brasileiras.

8.2 Roteiros, ementas e apeténcias de turistas pagueses no Brasil

As ementas dos roteiros foram desenvolvidas delaa@mm o tempo de viagem,
0s gostos e perfis dos turistas e os produtosoyesticos tipicos de cada regido que
revelam as relagdes historicas entre portuguesbmasleiros. Quanto ao primeiro
Roteiro “Brasil 500 anos”, que abrange quatro estath regido Nordeste procuramos
uma ementa bastante diversificada, (que pode ssultada em detalhe no anexo 8.1)

No que toca os pratos salgados, oferece em cadad=stma diversidade de
refeicbes a base de mariscos, peixes, carnes eragscEste € o roteiro que desfruta a
maior oferta de doces e de bebidas tipicas. Nadsa justo para a regido que mais
produziu acucar no periodo colonial e que a pdds receitas trazidas pelas matronas

portuguesas e das maos negras, criaram os mettmres do pais.
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O Roteiro “Da Expedicdo Cabralina a D.Jodo VI”, ralaoo contexto histérico
das relacgOes luso-brasileiras desde o DescobringenBrasil, a chegada e permanéncia
da familia Real no pais, fato este que contribwarapa influéncia da gastronomia
portuguesa na culinaria tipica brasileira. A emelaste roteiro pode ser consultada em
detalhe no anexo 8.2. Nesta ementa apresenta-se dnzrsidade de pratos a base de
carnes vermelhas e algumas bebidas tipicas, bem coma pequena quantidade de
doces.

No Roteiro “Redescobrindo o Brasil” que enfoca mtegto historico do
Descobrimento do Brasil, apresenta-se a terceimnama qual pode ser consultada
com mais detalhe no anexo 8.3. Esta ementa trag pratos a base de peixes e
mariscos, e uma diversidade de doces, inclusiasa e ovos.

De acordo com a investigacdo que conduzimos, cimnoBique 0s sujeitos com
habilitacbes académicas (ao nivel de licenciaturpds graduacao), sdo apreciadores de
mariscos,apreciadores de bebidas tipicas, tal como justifices intervencdes dos

sujeitos:

“ao nivel de sapateira, camardo € melhor |4, ndaeseipor causa das aguas,
nao sei se é pelo grelhado em si”

“eu estive em dois lugares, mas ndo sei bem os raosgwratos, pronto,
mas do que eu gostei foram os mariscos de Fortederaente. N&o recordo
0 nome do prato, mas aqui eram varios tipos, er@opera grelhado, era
frio, com isso, com aquilo, ndo sei realmente &b s

“ai, eu gosto daquelas coisinhas de caranguej@lasjque vocés tém muito
14.”

“outra coisa muito boa que tomei tanto em Salvadono em Fortaleza, foi
a  aguade coco”

“caldo de cana”

Para estes sujeitos pode-se indicar o RoteirosiB&00 anos”, onde vao
encontrar maior quantidade de pratos a base deauoare bebidas tipicas, ou mesmo o
Roteiro “Redescobrindo o Brasil”, em que maior @aibs pratos apresentados na
ementa tém como ingredientes, mariscos.

Quanto aos sujeitos com menores habilitacdes aceagnverificamos que eles
sao, sobretudo apreciadores de carnes vermelhalsidgab tipicas, tal como justificam

as intervencgdes dos sujeitos:
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“eu gosto do churrasco, se come muito bem 1a”

“tipico de Fortaleza é uma Skol, com iscas de pamixeom carne do sol frita
com cebola, esse tipo de petiscos, na praia”.

“eu gosto de carne do sol”
“no Rio também comi uma feijoada deliciosa, e uaipidnha também.”

“dos frutos tropicais no Brasil, faz-se realmentmes deliciosos”

Portanto, para este publico, se indica o RotéBrasil 500 anos”, mas
escolhendo sobretudo pratos a base de carne e aint@or variedade de bebidas
tipicas. Para estes turistas, recomenda-se aiazlr o Roteiro “Da Expedicdo
Cabralina a D.Joéo VI”, onde especialmente, na &andm Rio de Janeiro disfrutara de
muitos pratos a base de carnes vermelhas.

Nos nossos estudos os turistas com maior capacieleal@dmica tendem a
apreciar carnes, mariscos, petiscos como iscasepe,pcaldo de peixe, etc e, tém
preferéncia por pratos salgados, para além de sapezoiadores de bebidas tipicas, tal

como justificam as intervencgdes dos sujeitos:

“eu estive em dois lugares, mas ndo sei bem os si\do®pratos, pronto,
mas do que eu gostei foram os mariscos de Fortederaente. N&o recordo
0 nome do prato, mas aqui era varios tipos, eraapera grelhado, era frio,
com isso, com aquilo, ndo sei realmente ndo sei”

“tipico de Fortaleza é uma Skol, com iscas de pmixeom carne do sol frita
com cebola, esse tipo de petiscos, na praia”.

“agora me lembrei também das cascas de siri”

“eu também, por acaso a feijoada brasileira é nhotm o feijao preto sabe
muito bem.”

“dos frutos tropicais no Brasil, faz-se realmentmess deliciosos”

No Roteiro “Brasil 500 anos” estes turistas podemmkiém encontrar uma
variedade larga de petiscos e ainda uma diversidegeatos salgados. Contudo, como
estes ndo se revelam apreciadores de doces, podéiss ainda, outro roteiro, “Da
Expedicdo Cabralina a D.Jodo VI", pois esta desfag maior nUmero de pratos

salgados e ainda de uma variedade de bebidasstipica
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Sujeitos com menor capacidade econbmica revelagames nossos estudos
particularmente apreciadores de mariscos, docesnessde frutos tropicais, tal como

justificam as intervencgdes dos sujeitos:

eu reparei muito que vocés gostam muito mais dmdab do que nos, nés

comemos muito mais doces, eu acho que sim”

“a nivel de sapateira, camardo é melhor 14, naseséipor causa das aguas,
nao sei se é pelo grelhado em si”

“eu comi casquinha de siri la em Sao Paulo eu adéweadorei aquilo”
“ai, eu gosto daquelas coisinhas de caranguej@&lasjque vocés tém muito
la.”

“ah, tinham uns biscoitos muito bons, tipo amantmya
“ah, o rocambole que comi em Recife também era rboitd’

“outra coisa muito boa que tomei tanto em Salvadono em Fortaleza, foi
a agua de coco”

“gostei muito na Bahia do xinxim de galinha, detkleza da tapioca, da
carne do sol com cebola, da agua de coco, dos simrfosta tropical.”

Para estes turistas indicamos o Roteiro “Brasll B6s”, que apresenta uma
ementa com uma diversidade de doces e pratos albasariscos, e sumos, e ainda o
roteiro “Redescobrindo o Brasil’, que apresenta wlaa melhores ementas de doces
incluindo também diversos pratos a base de mariscos

Quanto aos sujeitos que ja viajaram mais vezesqBrasil, estes mostraram-se
pouco sensiveis a pratos doces, apresentado meteor mariscos, peixes e carnes
vermelhas. Estes sujeitos sdo ainda apreciadoreshiéas tipicas, tal como justificam

as intervencdes dos sujeitos:

“eu gosto do churrasco, se come muito bem 18"
“eu comi casquinha de siri |4 em S&o Paulo. Eu adtweadorei aquilo”

“lembrei! Carne do sol.”
“no Rio também comi uma feijoada deliciosa, e uaipidnha também

“dos frutos tropicais no Brasil, faz-se realmentmess deliciosos”

126



Para este tipo de preferéncias pode-se indicdqugraum dos trés roteiros. No
Roteiro “Brasil 500 anos”, por exemplo, podem-seoaitrar mariscos, peixes e pratos a
base de carnes vermelhas. Como stes sujeitos $fm pensiveis a doces pode-se
indicar ainda o Roteiro “Da Expedicdo Cabralina ddao VI, que apresenta uma
ementa com poucos doces. O Roteiro “Redescobrind@rasil’”, também pode ser
indicado, pois traz na ementa toda esta variedage,cumpre com a sexigéncia dos
sujeitos: pratos de carne vermelha, pratos de epratos de mariscos.

Aqueles sujeitos que viajaram menos vezes ao Brasib, sobretudo
apreciadores de mariscos e pouco sensiveis a lates e ainda apreciam bebidas

tipicas, tal como justificam as intervencdes dgsitss:

“ai, eu gosto daquelas coisinhas de caranguej@&lasjque vocés tém muito
la.”

“a nivel de sapateira, camardo € melhor |4, naseséipor causa das aguas,
nao sei se é pelo grelhado em si”

“outra coisa muito boa que tomei tanto em Salvadono em Fortaleza, foi
a agua de coco”

“em Sao Paulo, sem dlvida, os pastéis, na Balieamjé e em Fortaleza,
0S mariscos”

Para estes sujeitos, pode ser indicado o Rot&emléscobrindo o Brasil”, o
gual possui na ementa diversos pratos a base decogmrPodemos ainda sugerir o
Roteiro “Brasil 500 anos”, pois ainda mais do quRaieiro Redescobrindo o Brasil,
tém maior nimeroo de pratos a base de mariscos.

Sujeitos com idade de 25 a 38 anos, tém prefer@ocimariscos, pratos doces e

apreciam frutos tropicais, tal como justificam @tetivencdes dos sujeitos:

“eu gosto muito de doces, lembro dos mouses, engadagcuja que comi la
era uma delicia

“eu reparei muito que vocés gostam muito mais dmdak do que nés, nés
comemos muito mais doces, eu acho que sim.

“a nivel de sapateira, camardo € melhor |4, ndseséipor causa das aguas,
nao sei se é pelo grelhado em si”
“eu comi casquinha de siri |4 em S&o Paulo. Eu adeweadorei aquilo

“ah, o rocambole que comi em Recife também era rboita’

“caldo de cana”
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“ai, eu gosto daquelas coisinhas de caranguej@&lasjque vocés tém muito
la.”

em Sao Paulo, sem duvida, os pastéis, na Bah@arajé e em Fortaleza, os
mariscos”

“outra coisa muito boa que tomei tanto em Salvadono em Fortaleza, foi
a agua de coco”

“eu gostei muito da tapioca em Fortaleza e tambeéicadharao.

Para estas categorias indicamos apenas o Rotexae$Robrindo o Brasil”, e 0
Roteiro “Da Expedi¢céo Cabralina a D. Joao VI, pmresponderem a todos 0s aspectos
apresentados.

Por ultimo, os nossos sujeitos com idade entre 39 &nos sdo apreciadores de
pratos salgados, carnes vermelhas, peixes, e mawsts®e pouco sensiveis a doces, tal

como justificam as intervencgdes dos sujeitos:

“lembrei! carne do sol”

“tipico de Fortaleza é uma Skol, com iscas de pmixeom carne do sol frita
com cebola, esse tipo de petiscos, na praia”.

“em Fortaleza tem uma feijoada muito boa, uma qumei ecnesmo no hotel
onde fiquei”

“eu gosto do churrasco, se come muito bem 18"

Assim para estes o mais indicadodos Roteiros éasiB500 Anos”, por dispor
de uma ementa com uma diversidade de pratos salgadtuindo nele carnes e peixes,
e ainda o Roteiro “Da expedicdo Cabralina a D. Jd&gpor dispor de muitos pratos a
base de carnes, principalmente encontrados noddtaRio de Janeiro.

A tabela 8.4 sintetiza para cada categoria detesjgjual o tipo de roteiros e

mentas que nos parece mais adequados:

Tabela 8.4-Sintese das categorias dos sujeitos adequadostames

Roteiros Sujeitos participantes

Brasil 500 Anos
e sujeitos com qualquer habilitagdo académica

e sujeitos com qualquer nivel de rendimento
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e sujeitos com qualquer freqiiéncia de viagem ao Brasil

e sujeitos com idade entre 39 e 50 anos

Da Expedicao Cabralina a D.Jodo sujeitos com menores habilitagbes académicas
e sujeitos maior capacidade econdmica
e sujeitos que ja viajaram mais vezes para o Brasil

e sujeitos com idade entre os 25 e 50 anos

Redescobrindo o Brasil e sujeitos com qualquer freqiiéncia de viagem ao Brasil

graduacao)
. sujeitos com menor capacidade econdmica

¢ Sujeitos com idade entre os 25 a 38 anos

e sujeitos com habilitagbes académicas (ao nivel idendiatura ou pg

Em sintese a tabela 8.4 revela que sujeitos maem$ e com menos capacidade
econdmica prefeririam um roteiro mais rapido (agasogeracoes gostam de tudo mais
concentrado) e de menor custo, implicando também estadia no Brasil de menor
impacto econdmicdentretanto, sujeitos mais velhos, com maior capagdecondmica
e maior frequéncia de viagem preferem um roteinm goaior dimensdo como é o
Roteiro “Brasil 500 Anos”, turistas deste géneron tenais tempo e rendimento
disponivel e ainda interesse cultural pelo destisbes sujeitos tendem a gastar mais e
assim terem uma estadia no Brasil de maior impamiodmico

Sublinha-se ainda que sujeitos com maior frequédeiaviagem ao Brasil e
maior capacidade econdémica tendem a escolherastaiais especificos no que toca a
alimentacéo ofertada como € o caso do Roteiro “Keeicdo Cabralina a D.Jodo VI,
fato este que se justifica pela experiéncia quesesiristas ja tém com a alimentacdo
brasileira.

Pode-se perceber ainda que sujeitos com menoraBtagdies académicas
tendem a preferir um roteiro intermediario, assiwetando pouco interesse pelo
contexto histérico-cultural. Entretanto sujeitosnconaiores habilitagbes académicas
também preferem roteiros com pouco contexto cujtentudo estes turistas podem
estar em inicio de carreira profissional e ainda passuirem grande capacidade
econdmica para fazerem uma viagem de mais dias.

Para, além disso, gostariamos de sublinhar aindanquroteiro “Brasil 500
anos” o fato que mais determina a sua escolhaa&da, portanto este roteiro tende a ser
mais visitados por participantes de 39 a 50anasjapelmente mais interessados pelo

contexto cultural e com mais tempo e rendimentpatisrel para viajar.
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Quanto o Roteiro “Da Expedicdo Cabralina a D.Jody ¥ fato que mais
poderd determinar € a maior capacidade econbmisasdeitos e a frequéncia de
viagens, ja realizadas no Brasil e, isto por que parece que tendo ido mais vezes ao
Brasil, consequentemente conhecendo melhor estena@lesomecam a procurar por
pratos mais especificos, sendo ainda mais exigentes

E por ultimo o Roteiro “Redescobrindo o Brasil'inteomo fatores determinates
de escolha a capacidade econdmica e a idade énwe38 anos. Uma vez que estes
sujeitos revelaram uma maior apeténcia por esteif@pttendem a ser turistas com
menor capacidade econ6mica. Isso justifica-se @sanopinido por ter este Roteiro o
namero minimo de dias em que tendem a viajar esfegos.

Assim, podemos definir e apresentar de forma niatstzada, a tematica dos
roteiros, o local de sua realizacdo, o tempo méioduracdo, as suas principais
caracetristicas e por fim o perfil de apeténcidudistas portugueses adequados a cada
Roteiro

Figura 8.1- Perfis de Apeténcia de turistas pomrsgs por Roteiros

gastronémicos no Brasil

A ROTA GASTRONOMICA DOS PORTUGUESES

. Da expedicdo Cabralinaa D. . .
Brasil 500 Anos expedis _C Redescobrindo o Brasil
Jodo VI
-Extensédo:Bahia, Ceara, Rio . . ) ) . .
-Extensédo: Bahia e Rio de Janeirg -Extensédo: Bahia
Grande do Norte e Pernambuco
-Superior a 15 dias de estada -Até 15 dias de estada -Até7 dias de estada
-Pratos  salgados(mariscos, peixes, -Pratos salgados(maior variedade |de -Pratos salgados(maior variedade [de
carnes vermelhas e visceras) carnes vermelhas) pratos a base de peixes e mariscos)
-Grande diversidade de pratos doces -Pouca variedade de pratos doces -Grande variedade de doces
-Variedade de bebidas tipicas -Variedade de bebidas tipicas -Variedade de bebidas tipicas
] ] ) -Perfil de maior apeténcia: turistas ) . P
entre os 39 e 50 anos econdmica e viajam mais veze de menor capacidade econdmica e
ao Brasil de idade entre os 25 e os 38 anps
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Capitulo 9— Conclusbes e Recomendacdes

O estudo que conduzimos nos levou a inicialmentgpceender, como a cultura
€ um elemento que pode ser potenciador do desémesito da atividade turistica.
Nesse contexto a culinéria tipica, revelou-se it@mde na promoc¢do do turismo
cultural, desenvolvendo produtos ja existentesmatmente com uma imagem forte e
sedimentada, que é simultaneamente percebidayatatcomo marca distintiva de um
destino.

De acordo com a tematica deste estudo, propusemcanalisar tanto a
gastronomia portuguesa quanto a brasileira, fazandtevantamento bibliografico que
consistiu numa sintese histérica de cada uma dagrdh¢cdes, onde se identificou a
presenca da culinaria portuguesa, na culinarieaipiasileira.

Concluimos ainda através da relacdo existente @ssas duas culturas no
ambito da alimentac&o, que muitos dos pratos lev@doa o Brasil por portugueses,
chegaram a Portugal através de outros povos. Cammaso da acorda, deixada em
terras lusas pelos arabes, que quando levadaiposiente aos tropicos deu origem ao
vatapa. Assim, conseguimos ir mais além, rebuscaondgoovos que deram origem a

formagao da gastronomia portuguesa a origem daslgatos brasileiros.
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Identificou-se ainda que para além da relacao ficst@olonizador- colonizado,
Portugal e Brasil comunicam, no presente constagriratraveés da atividade turistica.
Abordando a culinaria tipica como um atrativo ticgs demonstramos como estas duas
culturas podem comunicar também através dos aloseRartindo da relacdo que estes
dois paises tém especificamente a partir do turism@ gastronomia, podemos concluir
que, através da presenca da gastronomia portugueszulinaria tipica brasileira,
poderiamos criar um produto turistico gastronénmoodestino Brasil, direcionado a
turistas portugueses.

A delimitacdo dos Estados que constituem os destinoisticos que mais
turistas portugueses recebem no Brasil, levou-raggesentar uma breve caracterizacéo
a nivel econémico, demografico, geografico, histgultural, e no ambito do turismo,
gue nos possibilitou enxergar a situacdo em gé® estquadrados cada um dos Estados
que compde os Roteiros.

A partir desta caracterizagdo concluimos que osrmoi € um elemento
importante no desenvolvimento econémico destesdiBstae que todos eles ja tém
bastante desenvolvida uma estrutura turistica.eBentos ainda que estes Estados
apresentam-se como destinos de sol e praia e ia gheste ponto concluimos que o
produto que iamos desenvolver deveria ser complkamero que estes destinos
oferecem.

Para iniciarmos o desenho dos nossos Roteiros seguo que propde 0s
autores, Gusman e Cafizares (2008).Como o nossaivobjfoi criar uma Rota
gastron6mica, achamos importante perceber, con® géstero de produto ja estava
desenvolvido no contexto dos dois paises. Porfar@mos um levantamento através de
motores de busca na internet, que nos permitiul@ongue o tipo de produto que
projetavamos, a Rota Gastronémica dos Portuguedesxistia em nenhum dos paises.
Na pesquisa de Rotas gastrondmicas no Brasil, @aocoos rotas, mais desenvolvidas
na regido Sul do pais, o que nos levou a concligrgra a regido Nordeste e Sudeste, a
criacdo de um produto deste género e ainda maisargle por se poder tornar um
diferencial dos destinos turisticos em questéao.

Para o Brasil, acredita-se que este produto passstribuir ndo somente para
um aumento do fluxo turistico, mas também com a&ipiislade de um conhecimento
geral da populagdo sobre a historia da alimentacasileira, nas suas relagbes com
Portugal.
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Entendemos que para criar um produto turisticoranamento que fizemos no
que toca a relagcao turismo e alimentacao entreilBrd2ortugal, ndo seria suficiente
para criar um produto turistico de qualidade e tadlp as necessidades, desejos e
preferéncias dos turistas portugueses no BrassinAsa partir da aplicacdo da técnica
de grupo focal a turistas portugueses, pode-seddgpdados que nos permitiram criar
uma rota de acordo com experiéncias e opinidedasvpor estes turistas.

De modo a adaptar os roteiros gastrondmicos eldbsraos perfis especificos
dos nossos sujeitos, fizemos uma exaustiva andéseonteldo, que nos permitiu
identificar como a partir das variaveis definidss,encontravam as categorias e perfis
de turistas no que respeita a apetecia pela ciditipica brasileira.

Assim para a criagdo da rota, a partir dos dadosdasb nesta analise,
apresentamos inicialmente um quadro de exigénatasesl turistas, no que toca a
alimentac&o, bem como recomendacdes quanto aueatads meios de restauracdo e a
formacao de profissionais.

Outro fator importante que para o estudo foi deoisia estrutura da criacdo dos
roteiros, foi a duracdo da viagem, ligada a didpmbdade de tempo, variavel
constantemente colocado pelos nossos sujeitos, topatante na tomada de deciséo,
no que toca a participacdo de um produto comoagastrondmica dos portugueses.
Concluiu-se assim que deveriamos criar ndo sonuemderota, mas sim trés, roteiros os
quais permitissem que turistas com mais tempo digpb conhecessem a culinaria
tipica brasileira, com uma maior abrangéncia, emiguéuristas com disponibilidade
média (que consideramos de quinze dias) pudessenecsr a parte da culinaria tipica,
ligada a fatos histéricos mais importantes no qua & relacao colonizador-colonizado,
e por ultimo para aqueles turistas que tivessent@oempo disponivel, um terceiro
roteiro. Desta forma possibilitariamos que todosunistas portugueses que viajassem
ao Brasil, desde o periodo minimo, ao periodo maxpoderiam participar de algum
destes Roteiros, ou pelo menos de uma parte delas.

Entende-se que dentro de um produto do género das Rims Portugueses,
podem criar-se diversos subprodutos culturais pamplementar a rota, por exemplo,
folders, guias, mapas, ementas, entre outros.

Contudo, concluimos que para este estudo, podesiatesenvolver uma
ementa, como um dos primeiros subprodutos a seferecalos. A decisdo de se

desenvolver as trés ementas como subprodutos destess, foi possivel pelos dados
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que recolhemos na revisdo da literatura e printipate aqueles que obtivemos na
andlise de conteudo.

Assim, acreditamos que a melhor forma de se cat ementa, seria baseada
nas apeténcias apresentadas pelos turistas, qerengletram a escolha dos pratos da
culinaria tipica brasileira dentre outros que agmé&svam influéncia da gastronomia
portuguesa. Entretanto percebemos que uma emesitaadia a Rota Gastronémica dos
Portugueses, poderia oferecer ndo somente a desadas pratos que selecionamos,
mas ainda contar a histoéria luso-brasiliera dassfati dos produtos que a envolve.

Portanto esta investigacdo deixa como primeiro ririb para o
desenvolvimento desta rota, trés ementas histérittarais, referentes a cada roteiro,
0S quais proporcionam o turista o conhecimento redmcdo produto que esta
consumindo.

A criacdo de uma rota envolve uma dimensdo muitoma@o que esta aqui
expressa. Ndo é necessario apenas ter a histéaiapgroduto e joga-lo no mercado
turistico. Para isso reconhecemos que podem aerddesenvolvidos, muitos outros
estudos de modo a complementar e tornar mais efcamplementacdo da Rota
Gastrondémica dos Portugueses.

O primeiro deles seria um estudo do impacto ecac@me modo a analisar o
investimento necessario para se por em préticgpestieito, determinando formas mais
eficientes de proporcionar a desenvolvimento da wdihda pode ser feito um estudo na
area de marketing para se criar a melhor estratigdivulgacao do produto. Para além
de desenvolver esta rota no ambito da economiareatketing € ainda objetivo para
investigacoes futuras testar a validade deste prpdu seja, verificar se realmente os
resultados expressos pela pesquisa de grupo fe@alreplicaveis as realidades em
turistas portugueses que se encontram de visiBaasil.

Deve-se destacar que nao quisemos com o0s resul@oesentados pela
pesquisa de grupo focal, apresentar perfis quamtita validados de turistas
portugueses, pois para tal necessitariamos de tptrale metodologia, e ainda mais
tempo disponivel, acredita-se que para a criacaordproduto neste ambito foi dado o
primeiro passo iniciado por uma investigacdo exibia que nos permite criar
hipoteses solidas para futuras investigacfes andelser de modo extensivo.

Assim, para futuras pesquisas sobre a implementig&nta Gastrondmica dos

Portugueses, faz sentido pensar-se numa investigagititativa que posssa abordar e
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sedimentar algumas das conclusfes que elegimas essido. Restaria ainda testar os
roteiros, implementa-los em pequenos mercadoslg&doa

A criacdo de um projeto como a Rota GastronOmas Rbrtugueses, vem de
encontro com as novas propostas desenvolvidaslpstituto Brasileiro de Turismo-
EMBRATUR, que neste momento comeca a propor a ptamda imagem do destino
Brasil no ambito do turismo cultural, enfocado afiménios existentes no pais. Deve-
se ressaltar ainda que esta proposta tem um fodor mda desenvolvimento para
Portugal, pela relac&o histérica dos dois paises.

Neste contexto a proposta de investigacdo, podg&ittanum contributo para a
criacdo desta nova imagem do Brasil como destirstito cultural que complemente o
destino de praia e sol.

Acredita-se que a Rota Gastrondmica dos portugyseskstornar-se um potencial

produto que faca parte das motivacdes dos tupstdsgueses que visitam o Brasil.
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Anexo 5.1-Vatapa —Receita da Familia Gama Prado

700 gramas de bacalhau

1 cebola grande cortada em pedacos

2 dentes de alho

2 tomates grandes, sem pele e sementes, cortadosdaigos
1 pimentdo vermelho médio sem sementes cortadcedatps
¥ de xicara de folhas de coentro

2 paes de forma sem casca

1 xicara de agua

3 xicaras de leite de coco

% xicara de azeite de dendé

1 xicara de camarfes secos defumados sem cadvagasa
2 colheres(sopa) de gengibre fresco ralado

1 xicara de castanhas de caju picadas

Sal e pimenta-do-reino a gosto.

Ponha o bacalhau com a pele voltada para cima tigela, cubra com agua fria e
deixe de molho por 36 horas, trocando a dgua Yezds por dia (se o tempo estiver
quente, deixe a tigela na geladeira). No dia dpae escorra o bacalhau e elimine a
pele e as espinhas. Passe o bacalhau na maquinzoateou no processador de
alimentos junto com a cebola, os dentes de alhtmmoates, os pimentdes e as folhas de
coentro. Ponha a mistura numa tigela, cubra conelgtyme e deixe pegar gosto.
Enquanto isso, numa tigela grande, esmigalhe a@doas maos. Umedeca com agua e
uma xicara de leite de coco e deixe de molho mpmimimo, 30 minutos. Ponha o péo
no copo do liquidificador, bata em velocidade @lté triturar bem e passe para uma
tigela. Numa panela grande, deite o azeite-de-ddedé ao fogo alto, deixe aquecer e
junte a mistura de bacalhau e os camarfes seaasawds. Cozinhe , mexendo de vez
em guando com uma colher de pau, por 15 a 20 ngnArescente o pao e o leite de
coco restante e continue a cozinhar, mexendo sewri@rsurgirem bolhas na superficie
da mistura. Junte o gengibre e as castanhas deccajnhe por mais cinco minutos,
verifique o tempero e acrescente sal e pimentastogdire do fogo, passe para uma
tigela de barro, de preferéncia, e leve a mesa@Rees, 2005:113
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Anexo 5.2-Agorda Portuguesa

500 gramas de bacalhau
1 pao de trigo duro

2 dentes de alho
Pimenta

Coentro

Azeite

sal

Miga-se péo de trigo duro, colocar num tacho a efzltom a 4gua, temperando com
azeite, dentes de alho, cortados aos bocadinHaspgaenta. Colocar bacalhau cortado
em pequeninas lascas e colocar depois ao forngseuaiexendo o conteddo com uma
colher de pau, até formar uma massa compacta, #casnuito seca, tendo o cuidado de
n&o a deixar pegar. Servir logo que esteja feétm) Quenté.

! Pesquisado em: http://www.livrodereceitas.com/theesbacal006.htm

145



Anexo 5.3-Baido de Dois

3 colheres de sopa de manteiga

1 cebola grande picada

3 dentes de alho amassados

2 xicaras de feijao verde

1 xicara de arroz cru

2 xicaras de agua fervernte

150 gramas de queijo coalho

Sal pimenta de cheiro, nata e cheiro verde a gosto.

Aqueca a manteiga e doure a cebola e os alhoss@ree o feijdo, sal e agua suficiente
para cobrir o feijdo. Quando o feijao iniciar o ioento, antes de amolecer
completamente, acrescente a pimenta-de-cheiraoa aru e a agua fervente. Caso o
feijdo esteja com bastante liquido, reduza a qdadé de agua fervente. Quando o
liquido secar, acrescente o queijo em cubos e drocherde. A nata pode ser

acrescentada ao servir. ..Em algumas regides, eeie linglica, carne de sol ou

torresmo.(Rocha, 2003:92)

146



Anexo 5.4-Arroz de feijao

1 tigela de feijao vermelho cozido;
500 g de arroz;

1 cebola;

1 dl de azeite;

sal.

Tem-se o feijdo ja cozido e escorrido.Pica-se aleeb aloura-se com o azeite.Junta-se
o feijdo e deixa-se também refogar um pouco.Tem-&@oz medido; querendo o arroz
seco, rega-se o refogado com agua sendo a quantichad vez e meia o volume do
arroz; querendo o arroz malandro, pode juntar-ge catco vezes o volume do
arroz.Tempera-se o caldo de sal e, quando ferdaipaa-se o arroz.Deixa-se cozer e
serve-se imediatamente.
Este arroz acompanha muito bem pataniscas de bacglstéis de bacalhau &tc.

2 Pesquisado em: http://www.gastronomias.com/resleie0790.htm
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Anexo 5.5-Bolo Souza Leao

1 kg de mandioca cozida e feita em puré
7,5 dl de leite de coco

6 gemas

0,5 kg de acucar

2dl de 4gua

200g de manteiga

100g de castanhas de caju

50g de améndoas

Pde-se o0 puré de mandioca cozida dentro de umdsmedgoddo e lava-se a torneira
para perder a goma.Espreme-se e pesa 1kg. Juntasngegnas, uma a uma, e amassa-
se bem. Deita-se o leite de coco e mistura-se. €agucar e a agua faz-se uma calda
com pouco ponto. Junta-se a manteiga, misturadséase ainda quente, sobre a massa
de mandioca. Mexe-se até homogeneizar, temperarsesal e passa-se pelo passador.
Misturam-se as améndoas e as castanhas moidaa-gel@o forno em forma untada,
com buraco ao meio, durante cerca de uma hora. r@p fdeve estar quente a
200°.(Goes,2008:166)
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Anexo 5.6-Bolo de Rolo

Massa 2 xicaras e meia de manteiga sem sal
2 ¥ de xicara de agUcar

8 gemas

4 xicaras de farinha de trigo

8 claras em neve

Recheio

700g de goiabada picada

4 colheres(sopa) de agua ou vinho branco
Cobertura

6 colheres (sopa) de acgucar cristal

Prepare o recheio: leve ao fogo brando a goiabamaagua ou o vinho, mexendo até
obter uma pasta. Retire do fogo, deixe esfriarveddiem 8 porcdes. Reserve. Bata a
manteiga na batedeira até ficar clara. Junte caa@ms poucos e bata por 5 minutos.
Acrescente as gemas, uma a uma e bata até obtzeoma claro. Diminua a velocidade
da batedeira e adicione a farinha, aos poucosbé® oma massa homogenia. Junte as
claras em neve, delicadamente, sem bater, mistui@omd um batedor de varas ou uma
espatula. Unte uma assadeira de 28 cm x 48 cmmx decaltura e espalhe 1 xicara da
massa, usando uma faca ou uma espatula, para daéica uniforme. Leve ao forno
preaquecido em temperatura quente(200°C) por 4toBnA massa nao deve dourar.
Desenforme sobre um pano seco povilhado com agitsal, com cuidado para a
massa nao quebrar . Espalhe uma parte da goiakaddidh sobre a massa e, com a
ajuda do pano enrole como rocambole, deixando+{oeirada do pano. Povilhe o pano
novamente com agucar cristal e reserve. Lave ad@sga enxugue bem e unte
novamente. Espalhe uma xicara da massa, procedenum da primeira vez. Asse e
desenforme sobre o pano. Espalhe mais goiabada& solnassa , procedendo da
primeira vez. Asse e desenforme sobre o pano nowancem acucar cristal e reserve.
Lave a assadeira, enxugue bem e unte novament@hEspais goiabada sobre a massa
e ponha o rocambole pronto na borda da massa.ezrmRebita até terminar a massa.
Devera render 8 massa. Deixe o0 bolo esfriar, astpontas, passe-o para o prato de
servir e polvilhe com acucar.(Fernandes,2005)
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Anexo 5.7-Bolo Enrolado:

250 gramas de acucar

300 gramas de farinha

15 ovos

Vidrado de ¥z liméo ralado.

O modo de fazer esta receita € similar ao apraderdanteriormente, contudo destaca-
se que o unico ingrediente acrescido na receitsilbra € a manteiga. Quanto aos
recheios diferencia-se pois no Brasil é costumehear-se com a goiabada, enquanto
em Portugal os recheios sdo creme de pasteleiemjecide manteiga, de ovos, de
chocolate ou marmelada, Ferreira(2003:549). Outilo Bimilar a estes é a bibinca,

também criado pelo portugués em Goa.
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Anexo 5.8-Escondidinho de Macaxeira e Carne Seca

1 kg de mandioca cozida
1 lata de creme de leite com o soro
2 colheres de margarina
1/2 kg de carne seca dessalgada e cozida
1 cebola média picadinha
4 dentes de alho esmagados
2 tomates sem casca picados
Sal e pimenta a gosto

Esprema a mandioca ainda quente e leve em umaapeoral a margarina e sal,depois
que estiverem bem misturados, acrescente o crerngtelereserve.Refogue a cebola e
o alho em um pouco de azeite, acrescente a cataalssfiada e deixe fritar um pouco,
acrescente os tomates so pra dar uma murchada/Acsd se achar necessario.Em um
refratario untado com azeite coloque uma camadaudd de mandioca, a carne seca e
termine com o restante do puré, polvilhe com quegomeséao ralado e leve ao forno

pra gratinat

% Pesquisado em http://tudogostoso.uol.com.br/@@8768-escondidinho-de-carne-seca.html
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Anexo 5.9-Empadéo de carne:

500 grs. de carne de vitela picada

1 cebola média

2 dl de vinho branco

1 dente de alho

1 dl caldo de carne

2 colheres de sopa de margarina

1 colher de sopa de azeite

2 colheres de sopa de polpa de tomate
azeitonas pretas q.b.

Para o Puré:

1kg e 200 grs. de batatas

1,5 dl de leite

sal g.b.

pimenta em pé q.b.

1 pitada de noz-moscada

1 colher de sopa bem cheia de manteiga ou margarina
gema de ovo para pincelar g.b.

Leve um tachinho ao lume com a margarina, o aeefiecebola e alho picados e deixe
refogar até alourar, junte a carne picada, mexa, peme o vinho branco a polpa de
tomate e o caldo de carne, tempere com sal e paneeike estufar cerca de 15 minutos
em lume médio mexendo de vez em quando, depoistdéada reserve. O puré de
batata:Descasque lave e coza as batatas, depoizidas passe-as no passe-vite, junte
ao puré a manteiga ou margarina, o leite mexa ni@ito. Tempere com sal pimenta e
noz-moscada (o puré deve ficar fofo). Deite umaaziarde puré num pirex e alise, por
cima o estufado da carne, tape com o restante pineele com gema de ovo e leve ao
forno quente a alourar. Caso goste, antes de pingelde espetar algumas umas
azeitonas pretas. Sirva acompanhado com uma satedaou mista

* http://www.gastronomias.com/receitas/rec0994.htm
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Anexo 5.10-Feijoada Completa

1 kg de feijao preto

500g de carne seca

2509 de lombo de porco salgado
250g de costelinhas salgadas
250g de lingua fumada

1 orelha fumada

2 pés de porco salgado

2 rabos de porco salgados

1 paio brasileiro

200g de bacon

2 dentes de alho

2 cebolas

2 folhas de louro

Sal

500g de arroz

250g de farinha de mandioca torrada
8 folhas de couve verde

1 dazia de laranjas

Pde-se o feijdo e as carnes salgadas de molhcadepznte na véspera, trocando a
agua varias vezes. Coze-se o feijao até ficar midotro tacho cozem-se as carnes por
ordem de rigidez: primeiro a lingua, depois a caetw, as costelinhas, o pé, a orelha e
o lombo. Noutro tacho refoga-se a cebola, o alho lgacon e junta-se ao feijao.
Acrescenta-se o louro, a lingtica e o paio em axmlgltossas. Juntam-se as carnes, que
devem estar quse cozidas , ao feijdo e agua ses@ie Para engrossar o molho,
retira-se uma concha de feijao para o lado e mte®$opo misturador. Depois junta-se
ao restante feijao. Serve-se com arroz brancoarasjds descascadas e partidas ao
meio, a farofa( farinha de mandioca levemente darnaum pouco de 6leo) e a couve
mineira(cortada em caldo verde, escaldada e saltemd azeite e alho pisado),
acompanhando com o caldo do feijao, em molheiragiomentas, cebola picada e gotas
de limdo.Goes(2008:142-143)
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Anexo 5.11-Feijoada a Transmontana:
1 Kg de feijdo vermelho(ou branco
5009 de orelha de porco
200 g de focinho de porco
1 pé de porco inteiro
1 lingliica grande
100 g desalpicao
100 g depresunto
10mL deazeite
1 cebola grande
1 ramo desalsa
1 folha delouro
1 dente dalho
pimenta branca, malagueta e colorau, cravo esal a gosto.

Deixar o feijdo vermelho de molho em agua fria desd/éspera, lavado e assim como
as carnes defumadas.Cozinhar o feijdo na agua enficpu de molho e as carnes
separadamente, com &gua nova. Depois de ambos d@dos cortar em pedagos as
carnes, linglica e salpicdo. Cortar em rodelasnguica €hourico de carne) e o
salpicdo.Dourar a cebola no azeite e juntar fei@m a agua em que foi cozida (nédo
deve ser muita). Juntar as carnes e um pouco agaergujue foram cozidas.Temperar
com sal, salsa, louro, o dente de alho picado, lagueta, o colorau e, o cravinho.
Deixar apurar com a fogo bem brando.Acompanha-seagaz-de-forno bem seco”.
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Anexo 5.12-Cozido a Portuguesa:

1 % quilos de carnes, 1 galinha, 200g de presis®.g de feijao verde, 1 chouri¢co de
carne, 2 cebolas, 2 cenouras, 2 nabos, 1 ramortdhd couve-lombarda, 2 couves-

portuguesas, 6 batatas.(Ferreira, 2003:268)
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Anexo 6.1. — Quadro de levantamento de boas pratieae rotas gastronomicas em Portugal

Rotas

Breve Descricdo das Rotas

A rota apresenta uma lista de restaurantes endostra regido do

KRGS PO DocANA e Tradicoes de Tentugal

Al ejiageno e lodetrised mionadifiedds engastrandssigeioss.com
costumes e tradi¢cdes da vila de Tentugal é a ptaplasConfraria da

Rota da Vitela de Lafées

Rogaritag anveetdal paoedcohtas dayitiqoey agker Canticais pal
fegytitgabriviegemeio Protagaviatalra. ctor ol eiphgiitidslum dei Mooivia
Gastvendnaicde d aringadaavititiativa ateprarndiaerole0Bi09

Rota da Lampreia e da Vitela

Brng@evcmais\eouige Meiiende gRivieiss Rarsabagiemaeea é tap
Yyelwoss) naesapEniamhénfaphaisadapioingoatipbempos da
Idade Média servia igualmente como pagamento destop aos

senhores feudais.

E pois com esse objectivo que o Municipio e a SEM®ssociacio
Empresarial tém vindo a apostar na promocéao daditiies
gastronémicas” do concelho, assim como seria der@s@presentan
a edicao deste ano da Festa da Lampreia, queethsi® se junta a
outra especialidade da regido, a Vitela.

Dia de Realizacdo de 7 a 16 de Marco, em Severodgd/

Rota do Leitdo e do Espumante

Esta rota se realiza em anadia e a sua ultimaef¢em 19 de
outubro de 2008, sendo esta a sexta edicao.

A Rota da Sardinha Salgada

A Rota da Sardinha Salgada tem a sua ligacéo icst@o transporte
de sardinhas salgadas que vinham da Galiza paaesdo Homem ¢
do Cévado, com entrada entre as fronteiras da Mdiaga@ Portela do
Homem, transportadas por mulheres e por homens sajdestinavar
a alimentacdo da populacao rural destas terrasr€énso pedestre
desta rota tem partida e chegada em Santo Anténldixbes da Serra
freguesia de Valdreu - Vila Verde com a duracab teras.

D

=)
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Rota de Vinhos-Solares de Portugal Intinerario tematico -Os Solares de Portugal cturesth um patrimoénia
erigido, legados de antigas familias, incluindoaSasntigas, Quintas|e
Herdades e Casas Rusticas. Simbolos da gloriagaiqis cultura
portuguesas, permitem uma experiéncia Unica démei&s com um
passado longinquo mas presente e acolhem com ggemplécidade e
tradicao

Rota do Vinho do Porto Dentro da unidade geografica da Regidao Demarcad»odm, que
engloba acentuadas assimetrias e uma diversidada & natural,
destaca-se a actividade vinicola, nomeadamentedagio do Vinho
do Porto, que desde ao romanos, tem marcado aihidesta regido.
No século XVIII, o Vinho do Porto adquire uma imf@orcia tal, que
Marqués de Pombal decide criar, em 1756, a Regifoabcada do
Douro, a primeira regido demarcada do mundo, camudo de evitar
a fraude de vinhos feitos com uvas de outras regista Regido
Demarcada do Douro estéa dividida em trés sub-redd&aixo
Corgo, o Cima Corgo e o Douro Superior) que conmutem 0s
seguintes concelhos:Alfandega da Fé , Alij6,Arman@arrazeda de
Ansiaes -,Figueira de Castelo Rodrigo , Freixo sieada-a-Cinta-
Lamego, Méda - Mesdao Frio, Mirandela , Murca, RiEs&égua,
Resende, Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, SAdalBésqueira,
Tabuacgo, Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vila Novalez Coa, Vila
Real.

Rota da Vinha e do Vinho do oeste
A rota desenvolve-se em trés cidades, Quinta decdiler, Obidos e
Linhas de Torres, nas quais se encontram diversatag associadas,
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Rota Dos Vinhos do Alentejo

Na Rota dos Vinhos do Alentejo séo locais de panagerigatoria: a
Fundac&o Eugénio de Almeida, em Evora; a Herdas€delheiros,
em Igrejinha, Arraiolos; Roquevale, Monte BrancedBndo; e a
Herdade do Esporao, em Reguengos de Monsaraz.

A Rota do Vinho Verde

Esta rota se denvolve por varias adegas, e atdaveise na internet é
possivel montar a rota que deseja fazer.Contudmsligtinerarios sa
sugeridos, como em Ave, Tamega, Sousa, Cavado iNas€@avado
Poente, Lima, Minho e Basto

A Rota do Vinho da Bairrada

.A Rota se desenvolve nas cidades que compdenrradai Agueda,

Anadia, Luso, Mealhada, Catanhede, Oliveira dorBaBouselas. Pafra

cada uma destas cidades estédo associadas diveirsas @ adegas.

Rotas do Vinho do Dao

O percurso da viagem segue por serras e povoasiosaminhos de
montanha ou por ruas de vilas histéricas, pelasits veredas dos
montes ou pelas margens dos rios.

Percorremos cidades e aldeias, vilas e lugaregsesem nome ou
castros de nobreza antiga. Andamos por terrasmiRe de Tabua,
de Santa Comba; espreitamos os recantos de AguBeida, de
Fornos de Algodres, de Gouveia; detemo-nos em @arde Sal, em
Arganil, em Mangualde; vamos a Nelas, Oliveira aspital e a
Tondela. Provamos o vinho em quintas ou adegas @d¢rausteras
fachadas entre brasdes e cantarias. Depois, nduas&uintas iguais
cada uma & um universo definido.Por ultimo exisgel, museu vivo
cidade de arte e cidade capital disto tudo. Islo ®10 que cabe dentr
das grandes serras envolventes que protegem, fexigaardam os
segredos.

Rota dos Vinhos de Bucelas, Colares e Carcavelos

rotaa@ desenvolvida no conselho de Loures e abradgas quintas ¢
adegas. Este roteiro pode ser encontrado como aatuforturistico
dentro do roteiro turistico de Loures, desenvolydta sua camara
municipal.
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Anexo 6.2. — Quadro de levantamento de boas pratieae rotas gastronomicas no Brasil

Rotas

Breve Descricdo das Rotas

Projeto Rotas Culturais do Turismo- a civilizag&oagucar

“civilizagéo do agUcar "é a principalnéieia do "Projeto Rotas Culturais d
Turismo’, desenvolvido pelo Sebrae e parceirosojeip esta em fase de
desenvolvimento e vai envolver 20 municipios de®mbuco, Alagoas e
Paraiba, onde estdo as histéricas fazendas detengemanescentes do
século XVIII.

O objetivo do projeto é explorar a riqueza cultdessa regido, onde
localizam-se as fazendas de engenho, e que alaarigmteiras de
Pernambuco, Alagoas e Paraiba.

Em parte desta rota, ird se resgatar a culingiizattla época da civilizacao
acucar, como por exemplo, Doces, licores, cachaca.

Rota do Sol e da Moqueca

Essa foi a primeira rota criada no Espirito SaRtépria para quem curte
praia, turismo nautico, turismo religioso, histofmultural e gastronomia. Ng
culinéria capixaba destaca-se pela moqueca eqrédachpixaba, pratos
tipicos feitos a base de frutos do mar, servidopa@nela de barro, artesanat
ligado as tradi¢des indigenas. Esta rota se desenwos municipios de
Vitoria, Serra, Guarapari, Vila Velha e Anchieta.

o

Rota do Vinho e da Uva- Rio Grande do Sul

Essa regido, localizada na parte sul do estadam@asta por trés municipios
da Serra Gaucha: Bento Gongalves, Garibaldi e MBalke do Sul que juntas
somam 82 quildmetros quadrados de extenséo, esezppaen mais de 50% d
toda a producdao vinicola do pais. Ao participavdlas avaliacoes de
sommeliers (conhecedores e criticos de vinho) na@ce internacionais, e
concursos em todo o mundo, as vinicolas do Vale/tdsedos tém recebido
inlmeros prémios.

Para atender aos visitantes, foram montadas \@p@Eses de atividades,
assim, os turistas podem conhecer os vinhedosgasdeolher uvas direto d
pé, saborear sucos, geléias e vinhos diretameriedieséo produzidos, e
ainda, aprender tudo sobre a producdo da bebidahdme a parte é
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contemplar a arquitetura colonial inspirada em tagées do Veneto e da
Calabria na Itélia, fortemente presentes na regiao.

Rota turistica e Gastrondmica de Santa Maria

A Estrada do sabor

vigor da colonizacdo italiana sempre rendeu os onetharomas, sabores,
histdrias e a paixao por conhecer a cultura qubekdceu a atitude
encantadora da Serra Gaucha. E para oferecersaigs o prazer de
desfrutar a paixao pelas coisas da terra, que cmiminidades - Séao Luiz e
Santo Antonio do Araripe, Linha Araudjo e Souza, $ame e Marcilio Dias -
desenvolveram o projeto Estrada do Sabor, um masséke vinhas e vales,
passando pela gruta, por capitéis, oradas e pdaedegerado de aventura,
histérias, trilhas, pescarias, locais para piquessee degustacao de produtd
coloniais e bom vinho.

Caminho Farroupilha, Cultura e Tradicdo Gaucha

Wrrogorjado pela historia transformou esse pedacsotb brasileiro em
palco de lutas, crencas e tradi¢cdes. A figura delgase confunde com um
cenario Unico, da imensidao dos campos, aguas furtauita, muita historia
para contar. Palco principal da Revolucéo Farrbapijue por dez anos ting
de bravura e determinacdo o horizonte do pampea,gmpresta sua histéria
para novas conquistas. Conquistas de olhares quesdem num infinito
horizonte, conquistas do tempo e das lendas gaeteazam um povo
hospitaleiro e orgulhoso de seu passado, congigedtéstoria, presente em
museus, charqueadas e que permanece viva nasigst@aadchas, onde o
Turismo Rural se perfuma com os cheiros carad$stia culinaria
campeira. Conquistas de conversas junto ao foghde, onde a tradicdo do
chimarréo, passando de mado em mao, torna a tods® povo.

Caminhos da Agricultura Familiar

Os turistas quepaeem os Caminhos da Agricultura Familiar poderao
contemplar a natureza, observar as formas de piioduprias da agricultur,
familiar, conviver com a agricultura do Norte gagicharcada pela forte
influéncia européia, degustar produtos caracteoisticonhecer a historia dal

colonizagéo da regido, apreciar a gastronomia,iadgrodutos
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industrializados pelos proprios agricultores egeggmente, conviver com a
familias e suas rotinas no meio rural.

Caminhos da Colbnia - A Gastronomia Italiana

Rotgire se desenvolve com a partida na cidade da<daiSul,
dirigindo-se a Sta. Justina, Otavio Rocha, Floee€dnha e retorna a Caxia
do Sul, pela RS 122, e passa pela Linha 40.

S&o 35 km por estradas que misturam asfalto elwdi#dn percorrendo locai
bucdlicos e pitorescos ao encontro da culturamggantes italianos. Nas
atividades da col6nia ha a oportunidade de pronatytos da regido como
pao, queijo, salame e vinho e também de conhedlaio véneto, a
arquitetura, a religiosidade, os costumes, o fitples e hospitaleiro dessa
gente.

Caminhos da Produgéao

O Roteiro é uma opc¢ao para quem pretende aprebeleaa da paisagem
agricola e desfrutar de uma cantina de vinho, déam café colonial,
agroindustrias de cachaca, rapaduras e docesgdal@nmesanato.

Delicias da Colbnia

O Roteiro é uma opc¢ao para quem pretende aprebeleaa da paisagem
agricola e degustar cachaca e licores em alamhiqakzado numa casa
centenaria em enxaimel, onde € oportunizado o aaohgmento do process
da destilacdo da cachaca, vivenciando as instaa;6exmbiente colonial.
Para o almoco, restaurantes com cardapios varedpstitosos, e, para
sobremesa, chocolates produzidos de forma artesamtsd o grande
diferencial esta na qualidade dos produtos e naslagens criadas para a
comercializacdo do produto. Na antiga Estacéo dmTica a casa do
Artesanato e produtos coloniais para comercializaca

Estrada do Imigrante

O roteiro resgata a trajetoria do percurso reatizslos primeiros
colonizadores para a Serra Gaucha por volta de. X§#8senta a arquitetura
costumes, artesanato, gastronomia e festas daadfopossivel participar d
atividades da col6nia, saborear a gastronomidavigjrejas, conhecer a
arquitetura, comprar artesanato e produtos comipraticar modalidades
esportivas.

Projeto Monjolo e Evaristo

Roteiro onde o visitante tem oportunidade de raataminhadas por trilhas
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ecologicas, degustar produtos coloniais e fruta&pdaa, aléem de conhecer
Gruta Nossa Senhora da Saude e a Igreja de Sam Papbnto forte é o Caf
Monjolo, restaurante decorado com objetos de égoeaerve culinaria tipic
e também a Vinicola Zolin onde se produz vinha®tite mesa seco e bordq
com uvas provenientes de producao proépria.

=4

Rota Caminho dos Tropeiros

A Rota Caminho dos Trop@brange seis propriedades agricolas, que

encontraram na atividade uma alternativa de difieaigéio, aproveitando seus
potenciais, tanto histérico—culturais, como natipra o desenvolvimento do

segmento turistico em suas localidades. O rotegaes pelo antigo caminho
dos tropeiros, 0s quais deixaram suas marcas i&reg

As agroindustrias nas propriedades visitadas @a déi sabor ao roteiro, pqis

nelas poderemos provar das delicias coloniais dasxeomo heranca para
seus descendentes que, hoje, resgatam parte bt neste roteiro.

Rota Campos de Cima da Serra

As nove cidades quedam este fabuloso roteiro séo o destino ideal par

guem procura uma viagem diferente dentro do Bremih natureza

exuberante, cercada de fazendas e pousadas nudai®® turistas descansam

tranquilos e com uma deliciosa gastronomia camjpgieaso a culinaria
gaucha serrana tem.

Neste roteiro vocé encontrara atividades variactasp ecoturismo, cavalgada

e turismo rural, pratica de esportes radicais, lzaHhotéis para sua lua-det
mel e programas para familias com criancas e papmog de terceira idade.
Em cada recanto vocé encontra caracteristicasdiriaacatas de agua
limpida, festas tipicas e as delicias da comid@med A arquitetura e a
cultura refletem a predominante colonizagéo pogguespanhola e italiana
0 comeércio € repleto de produtos locais.

Rota da Cachaca e da Rapadura

Roteiro onde aneéstem oportunidade de realizar caminhadas pbasri
ecoldgicas, degustar produtos coloniais e frutaépdaa, além de conhecer
um atelier de calcados e uma igreja. O ponto deCafé Monjolo,
restaurante decorado com objetos de época que@divéria tipica.
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Rota das Cantinas

Vinhas, vinhos, histéria e gastronomia. A Rota@astinas € um convite qu
resgata historias de familias que herdaram a artiazer da uva o centro de
toda uma cultura. Uma paisagem deslumbrante, emamldyor vinhas e
colinas, rodeada de aromas de uma arquitetura jupparfaz renascer as
historias de 'nono’, o cheirinho da comida da 'hem& lembrancas de um
tempo ainda tao presente. Com o cuidado que ala ammonhecimento pela
terra onde se vive, a producéo artesanal camiloeald&ado com a tecnologi
oferecendo produtos Unicos que enaltecem o methoosisas videiras. A
tradicdo e a hospitalidade da nossa gente ira eanecé a passear em
vinhedos, conhecer nossas cantinas, degustar noeghgos e saborear um
gastronomia tipica, em ambientes acolhedores, desade histéria e
sensacdes unicas.

D

R

Rota Nostra Colbnia

Rota turistica colonial formada por nove pequemagreendedores rurais dg
colonia jaguariense de origem italiana. A rota tempercurso total de 30 Ki
no interior do municipio, passando pela localidéo€hapadédo e Fontana
Freda.

O visitante passeia pelos parrerais, degusta vimoosiece 0 processo da
lapidacéo da pedra gress, realiza passeio de relgguator até um mirante
com belissimo visual do vale do Rio Jaguari, teroriymidade de percorrer
diversas trilhas ecoldgicas, adquire produtos maseilelicia-se com refei¢de
caracteristicas da culinaria italiana.

Rota pelotas Colonial

Os caminhos da colénia de Pelotas levam vocé ageais pitorescas da
encosta da serra do sudeste. A zona rural de Pelptasenta maior nimero
de imigracdo em familias alemas, seguidas daarntsi e outras, o que a fa
tornar-se uma fonte de culturas coloniais, de an@®, de arquitetura, de
gastronomia e atividades diversas segmentadasdagmmais exuberantes
paisagens de corredeiras, cachoeiras, pousadés,ctdbniais, campings,
trilhas e programas ecolégicos. A Rota Pelotas iGaloferece: descanso,
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entretenimento, conhecimento da historia locajastronomia.

Rota Sabores e Saberes do Vale do Cai

Esta Rota apresenta opc¢Oes para se conhecer uessxprRio Grande
Colonial. Sao paisagens, cendrios e eventos cartaracteristicos e
sabores inigualaveis. O acesso é privilegiado @etfa distancia da Capital e
pela excelente malha viéria.

No cardapio caprichado encontramos delicias coroas;yppées, bolachas,
bolos, citros ecolégicos colhidos diretamente dadp§ustar a cachaca, lico
variados, moranguinhos produzidos na estufa, qaiagompanhados de vinl
e da histéria da formacao do Estado.

(€S
no

Rota Turistica e Gastrondmica

ercorrer esta Rdta &anta Maria e Silveira Martins € fazer um passe
inesquecivel, através da natureza formada por beles e paisagens

exuberantes, pela histéria preservada nas consguigbinicio do século, por

seu povo acolhedor e fiel as suas origens e pbtaoda cozinha italiana que
tempera o cardapio dos restaurantes da regido.
Destaque para o Roteiro Caminho da Uva e das AgoaSilveira Martins.

Rota Vinhos e Longevidade

Vinho e longevidade séao duas tradicdes que surgiuatas em Veranopolis.
Aqueles que guardavam segredos da producdo desvishpassavam para
seus filhos, netos e bisnetos. Varias geracoesllvaim juntas, misturando
sabedoria, inovagédo e modernidade. O resultado dis€ pode ver e provar
na Rota Vinhos e Longevidade.

Roteiro Vale do Rio das Antas

O Roteiro do ValeRim das Antas € um dos mais bonitos cenarios natur
de Bento Gongalves, o vale sempre serpenteaddrpeldas Antas forma um
paisagem exuberante. Neste trajeto, encontramesielfos de 6tima qualidad
como vinhos, espumantes, licores, cachacas, stiuosas e artesanato. Alé
disso, conta com museus que retratam os diferagpestos da colonizagéo
local. Outro diferencial € que, na maioria doslestzcimentos, o atendimen
é familiar.

A 25 km de distancia da cidade, estéa situada seFerniesto Dorneles,
também conhecida como "Ponte do Rio das Antas"dasanaiores do
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mundo em arcos paralelos suspensos. Outro pontisitlcao imperdivel é o
Mirante da Ferradura, local onde as aguas do Ridddeas formam uma
enorme "ferradura” ao redor de uma montanha.

Vinhos de Montanha

Em um dos mais belos pontos da Serra Galucha, Bamdeira oferece aos
visitantes lindas paisagens, passeios, pousaadmsve espumantes
maravilhosos. Mais que um convite para experimergarinhos de Montanh
este é um convite para conhecer a beleza e awidaia forma mais pura.

Caminhos do Descobrimento- Bahia

Localizada no extremo sul da Bahia a 730 km deaSalva Costa do
Descobrimento é sede dos municipios de Porto Se§arta Cruz Cabralia ¢
Belmonte. Os distritos de Arraial D Ajuda, Tranco€araiva e Santo André
dao a regido um toque especial de charme e avefonaiderada o berco d
historia e da cultura brasileira, a regiao foi taad como patriménio da
humanidade e seus atrativos variam desde inUmevatades de Ecoturismag
em areas de preservagdo ambiental como: mataicdlamistinga, recifes de
corais a passeios nauticos a hospedagens em psugadaarme. Muito agitc
guando o sol se pde, diversao nos centrinhos tissescabanas de praias, @
restaurantes sao fantasticos e apresentam um ea &ektival gastrondmic
com Chefs renomados do mundo todo. Sao 150 kntadal lcom lugares
intactos como em 1500 quando chegaram os primexpadicionistas
portugueses, venha descobrir o Brasil!

a
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Roteiro de Turismo Gastrondmico da regidao do SeRiddGrande
do Norte Natal.

O roteiro é realizado durante trés dias nas ciddd&3aico, Cerro Cora,
Currais Novos e Jardim do Seridd. O roteiro sézaalesde os hotéis aos
restaurantes da cidade.
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Anexo 7.1. — Quadro de sinopse do grupo focal tenéon conta as habilitacbes académicas de licenciantee pos-graduacao

TEMATICAS

DISCUSSAO

PROBLEMATICA/ CATEGORIA

A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO
DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

“a alimentacdo € uma das ultimas coisas que parawdg faco uma viagem”

“Depende do objetivo da viagem, se é uma viagemgeseansar, tenta-se junt

O

util ao agradavel, né?! Descanso, praia, |4 estaé $Ima viagem para conheger
roteiros turisticos, mesmo ver museus, arquitetpadrimonio, entdo uma pesgoa
anda ali e nem come, e ai a alimentacao fica @maultigar, porque é marcado, t do
marcado as 7 da manha e chega-se as 8 da noitec@wmaco j4 ndo temos fome,
assim, o comer fica em udltimo lugar. Agora se uesspa vai para descanso, € tentar
juntar o util ao agradavel. Eu sempre vejo se lunaa coisa tipica do pais a niyel
de comida, mas ha paises que ndo tem gastronomiimima ndo é, e dai adotam

tudo. No Brasil fiz questédo de conhecer a comidantp”.

“Eu explico, é porque as vezes quando viajamos gEmotes temos 0 tem
programado e quase ndo paramos para comer, é samjgitar, e quando voltam
ao hotel ja é noite e estamos muito cansados oj&aléra tempo pra apreciar muit
gastronomia”

“pois uma viagem curta ndo da, tem que ter sorterdle se comer, comer be
porque sendo fica aquela ma impressao.

“eu também ndo ligo pra isso, 0 que se vai comse $&nso na hora da fome”
“eu também ndo penso nada disso, procuro dependendagem é claro, desfrut

de outras coisas, e acabo por comer o que é nais@rNo caso do Brasil d& pra
juntar as duas coisas, descansar e comer, masdgepersitio que se viaja.”

DS
D a

m’

Insensiveis a alimentagéo
Viagem por pacote, menos
disponivel

Viagem independente,
tempo disponivel

tem

mai

po

or

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA/
GOSTOS E VISOES

“eu gostei de tudo, mas ainda do pequeno almocoot®, por que tinha muit
variedade. Gosto muito de fruta, e fruta tropiesitdo fiz questédo, e depois er
tapioca com doce ou com queijo e fiambre,prontdwta. Eu vivia, eu acordava |3
pensar no pequeno almocgo. L& esta, no hotel éedifemé, mas mesmo em Re

L a
_.
sife

Pequeno almoco curto

Bed  Apreco por frutos tropicais

estive uns dias na casa de parentes e era o peajnengo que eu queria,eu gostala Preferéncia por pratos salgad

mesmo era do pequeno almogo”.
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“era engragado que o pequeno almocgo deles era enekes comiam

la macaxeira cozida com ovos mexidos, cuscuz gogm® almocgo, Varias coisas

assim, e eu quando via aquilo tudo s dizia, “eergum leite com café s6 e L
paozinho com manteiga. Mas era engracado elestiahmesa cheia”.

“nés é o café, o pao, cereais e ja esta. Mas &tesf questdo que a refeicao princ
deles seja o pequeno almogo”.

“a nivel de sapateira, camaréo € melhor la, n&eseipor causa das aguas, ndo sei se

é pelo grelhado em si”
“lembrei! Carne do sol”
“no Nordeste fui a restaurante tipico nordestint§eeprovei galinha cabidela, var
coisas que agora nao lembro do nome, pronto, eiguosito, ah e também da tapig
de Fortaleza”.
“o que achei bom é que eles apostam, em qualquedéprestaurantes, mesmg

mais simples, em espetaculos, e acho que issoté amigitivo, € ndés podemos ter {
melhor convivio”.

“eu gostei por ser diferente, se fosse pra um pai®Ica mesma comida que co
em Portugal, se calhar ndo iria gostar, eu somassi

“eu ndo consigo ver muitas situacdes negativas tamalsém nao sou muito fresco
para essas coisas”

“eu gosto de quase tudo, pastéis queijos, sei 18"

m

as

im

mo

pal

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

“eu estive em dois lugares, mas ndo sei bem os mbwsgratos, pronto, mas do g
eu gostei foram os mariscos de Fortaleza realmiéi@recordo o nome do prato,
mas aqui eram varios tipos, era cozido, era grelhax@ frio, com isso, com aquilo,
nao sei realmente ndo sei”

“em relacdo a peixe acho que la ndo se come muitpdeeixe € muito grande p3

Le

\ra

grelhar”

Aprego por mariscos

Abertos a experimentarem
culinéria tipica

Apreco por bebidas tipicas
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“come-se tudo muito bem, qualquer prato que existePertugal, sei |4, come-se

igual e muito bem em S&o Paulo. Bacalhau em Faeaianca comi bem”.
“aquela coisa o acarajé”

“eu gostei dos espetos de queijo na praia”

“ah, tinham uns biscoitos muito bons, tipo amant®ya

“caldo de cana”

“eu gostei muito do acarajé da Bahia.”

“gosto de pastéis”

“ai, eu gosto daquelas coisinhas de caranguej@&lasjque vocés tém muito 14.”
“na Bahia é, sem duvida, o acarajé”

“em Fortaleza tem uma feijoada muito boa, uma quaianesmo no hotel ong
fiquei”

“feijoada, mesmo, comi bem em todos os sitios gtie f

“em S&o Paulo, sem duvida, os pastéis, na Bahacavajé e em Fortaleza,
mariscos”

“outra coisa muito boa que tomei tanto em Salvadono em Fortaleza, foi a 4gua
coco”

“eu gostei muito da tapioca em Fortaleza e tambeéicadhardo.”

“gostei muito na Bahia do xinxim de galinha, det&l@za da tapioca, da carne do
com cebola, da 4gua de coco, dos sumos de frytiaafd

e

oS

sol
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PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

“isso a galinha cabidela o sabor é muito parectio o que se come em Portugal”
“olha comi tipo um bolo de bacalhau ou bolo de hatahas era com macaxeira”.
“eu sinceramente ndo noto muita influéncia. Em Aagmotei muito mais”

“e a feijoada? Tipo aqui também a gente tem feijogda é bem diferente
brasileira”.

“na Bahia comi um prato que chama arrumadinho, teqnos coisa parecida, so

é com o Feijdo fradinho. E a salada de feijio fifali Feijdo fradinho é aquele feijgio

castanho”.

a

ue

Paladar sensivel a prato de pra
salgados

Paladar insensivel ao doce

Abertos a consumirem
alimentos pela troca d
ingredientes disponiveis
Percepgcdo apenas em pré
salgados

itos

DS
DS

itos

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

“eu acho que vocés fritam muito as comidas”

“quando pediamos esse tipo de comida ou alguma gaen®sse grelhada ou cois
assim, tinhamos sempre que ter a preocupacao eteqdie era muito pouco grelha
ou que era muito pouco frito. Tudo mal passaddchasente tudo mal passado”.

“eu gosto muito de comer o camaréo frio”

“olha, em Fortaleza, ha um prato que salta a visga&dipico, que é o caranguejo,
gue eu ndo gosto. Tem |4 aquela coisa branca per, eu ndo gosto mesmo, pront
Mas é uma coisa que salta muito a vista de querdvaies metem aquilo em uma
bacia, colocam coentros por cima e aquele molhacbia

“pra jé la eles servem camarao quente, ndo temit lifbservir o camaréo frio
como nads temos aqui. Aqui normalmente coze-se e negelo, 14 ndo eles tém o
habito de fritar e depois ndo se pode comer féo,sabe bem”.

“eles gostam é muito de cozinhar tudo”

“engracado. Tém algumas coisas que se sabe queBrasip mas normalmente na

se come, por exemplo a buchada, que se vé muittelgeisdes,num sei 0 que, nj

as

Pontos de confeccdo dos alimen
diferentes de Portugal
Uso de sabores agridoce

tos

Falta de informacdo de pratos

tipicos

Mau estado na conservagao
alimentos na praia

Cobranca de Servigos de Garg
obrigatoria

Restaurantes desestruturados
Pouca informacdo sobre onde
comer bem

Pratos muito condimentados
Exigentes quanto a higiene

de

om

se
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eu nao vi por 1a”

“com pouco bacalhau? Isso eu reparei, as coisinfesap feitas com bacalhau t
pouco bacalhau”.

“0 que também é complicado pelo calor, sao alguwduposs vendidos expostos ao
sol. L4 na praia eles vendem camardo em uma caisisgim e levam por toda a
praia, exposto ao sol. Imagina comecar a vendan@rdo na barra e terminar na
costa, apanhavas uma intoxicacdo alimentar dezegneé?!”.

“eu tive uma experiéncia com relagao a higiene nmé&puma vez em uma barrac
de praia, 0s amigos me encarregaram de escollmnerceu entrei dentro da
cozinha da barraca e era muito ma. Eu pedi conadatpdos mas eu ndo comi. E
néo consegui comer. Realmente naquela cozinhatmuita falta de higiene”.

“eu gostei de tudo, gosto de experimentar e resgaita gastronomia, o0 que eu vej

€ que misturam muito o doce ao salgado, em molio€£fA Eu como ndo aprecio g
agridoce, ndo gosto muito, depois ndo conseguiacom

“ha realmente molhos com leite de coco e natasicam imuito doces”.

“h& uma coisa que eu ndo estava habituada, mas peoain as gorjetas, porque a
gorjeta ja esta incluida na conta, mas isso ta@wéa proprio sistema néao é, talvez
portugués ja esteja mais habituado”

“al, uma coisa que eu detestei 14, € que nos mestias ou bares, todas as mes
cadeiras eram tudo em plastico, assim com um aspagto velho e muito sujo e ¢
achava que tinham muitos lugares que nao tinhadadaicom isso. Com o aspe
exterior. E mesmo os restaurantes ndo s6 baresztabr ser calor, eram mu
abertos”.

“acho que a higiene e seguranca ndo estdo bemnmptadas”

“eu ja acho que o brasileiro ndo esta muito prepapada dar informagfes. Que
nos levava assim para sitios diferentes em termstsanomicos, eram amigos nos

(o]

as e
2U
Ccto
to

rm
50S

portugueses que ja la tinham estado”
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“as comidas que sao vendidas na rua também, mesm@ia, naqueles cestos, co
0S marisco na praia, a lagosta e o camarao, cam fizientinhos do sol”.

“assim, eu estive em sédo Paulo, e em termos dearaggo de higiene, ndo no
diferenca nenhuma”

“as comidas deviam ter menos condimentos”
“nds aqui ndo usamos muito pimenta e vocés usaro mpimenta”

“eu ndo tenho muito a dizer, pra mim comer na ru@ igual comer na rua c&”.

mo

tei

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

“muito engracado, eu ndo gosto de doces, mas edoanoteiros o guia parou no
meio de um canigal e cortou, preparou a cana e mmoseana diretamente.
Chupamos a cana de acucar pronto. Achei fantastico”

“no hotel também nao havia nenhuma informacaopaseé sobre praias, mas de
alimentacdo ndo me recordo de ver nada”

“eu percebi uma coisa la, que néo sei se € o goyveras as pessoas ndo apostam
muito nos produtos genuinos, como, por exempld,agente aposta nos ovos mg
de Aveiro e tipo, tem varias coisas assim”

“eu também no Brasil ndo vi nada de roteiros gaétrocos”

“0 que eu vi foi em um guia que comprei e que tinhe lista de restaurantes. Mas

por acaso nao sei que critério era usado paracae@queles restaurantes, pois
nem tudo que havia ali era bom, fui a alguns epioblemas. Deviam ter mais
atencao a isso, a padronizar a qualidade dos rastas que metem ali informacde
“no Brasil eu nem fui e nem ouvi falar de algunotige roteiro assim”.

“eu também nédo encontrei nada de roteiros gastrimodiria, por acaso até gostari

les

D

“eu acho que isso de certa forma ja existe, tudmaompras um pacote de viagem

Sensiveis a viverem
experiéncias

Auséncia de informacdo ( exp.:
hotéis)

Auséncia de roteiros
Auséncia de

informados

novas

profissionais
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la ja vem a falar de restaurantes, de sitios st

“o problema é que nem tudo que esta la nos glasnd

“os roteiros que eu fiz onde os livros aconselhgvainonde eu comi pior”.
“acho que podiam explorar mais, acho que esta pexjglorado”

“eu também no Brasil ndo vi nada disso”

roteiros”

“o que vi no hotel foram alguns papeis de restdasamas néo tinha nada haver gom

A ROTA GASTRONOMICA DOS
PORTUGUESES

“eu pra mim sim, que eu adoro comer e experimeundar’ t
“acho que assim seria bom, esse € um mercado gée na@c tém explorado”

“para viajar, quando eu digo alta, média. Mas heagites, ndo digo sé no Brasil, ¢
a gastronomia é boa, mas tem que se pagar ponassé? Ha restaurantes que

poder de compra, sujeita-se depois a outras coeslicd
“saber onde podemos comer bem e ainda saber ques sespmnsaveis por aqu

seria altamente”.
“realmente, se nos dizem que aquilo parece comimhgogortuguesa, vamos come

a-dia”.

“é sempre bom saber que fomos responséaveis por dwgae se tem ali”

mais tranquilos, e ja sabendo que é algo parecidbacque comemos no nosso dia-

de

em

realmente outra qualidade, outra higiene, mas s@paga. E quem ndo tem esse

lo

r

Interessados a fazer o roteiro
Precos acessiveis nacionalistas
Sensiveis a conhecer a historja
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Anexo 7.2. — Quadro de sinopse do grupo focal ten@on conta as habilitacdes académicas de ensino sefario e estudantes

universitarios

TEMATICAS

DISCUSSAO

PROBLEMATICA/
CATEGORIA

A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO
DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

“no meu caso nem todas as viagens que fiz ao Bifasicomo turista, fui po
motivos de estudo... Mas os sitios que viajo pstade ou histéricos, nem penso
alimentacéo”

“nés, digo eu e meus amigos, costumamos passardiagi® aproveitamos o0 ¢
podemos”.

“a alimentacdo nao interfere em nada da escolha”
“a mim também nao, é que eu ndo sou esquisitop@o cle tudo.”

“penso em viagens tipo para o Brasil, somente eoadsar’

Ie

Insensiveis a alimentacao

BM  Maior nimero de dias de estgda

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

“eu reparei muito que vocés gostam muito mais dgades do que nds, n
comemos muito mais doces, eu acho que sim. Prinogpge ao lanche, as vezes
procurava uma padaria eu queria escolher um dod® dinha escolha de doces,
tinha salgados, salgados, salgados, e eu acabawemper salgados porque do
tinham muito poucos ou entdo eram muito grandesaekei isso bem diferente”.

“eu gosto muito de doces, lembro dos mouses, ensadgcuja que comi la era u
delicia”

“olha, do Brasil eu gosto de tudo, é tudo muito bom”

na

“eu gosto do churrasco, se come muito bem 18"

66 Preferéncia por doces de frutas
Jele  Excesso de alimentos salgados
$0 Apreciadores de carnes
teS  vermelhas
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“eu comi casquinha de siri |4 em S&o Paulo. Eu adeweadorei aquilo.” *  Apreco por mariscos

. . * Sensiveis a fritos
PREFERENCIA POR PRATOS TIPICOS |“eh, pa! Em Paulo se come Pizza muito bem. Aliasps®e bem de tudo, em S0 |« |nsensiveis a doces

Paulo” «  Apreciadores de bebidas tipica
. - . . o e Apreciadores de carnes
“@. falar nos pratos tipicos de cada regido, panpl® em Sao Paulo é dificil de vermelhas

escolher, porque se come muito bem de tudo, é&@l@t acho”. . Preferéncia por sumos de frutos

. L . ~ . . tropicais
“eu provei acarajé em Recife, eu ndo fui a Bahi®mdernambuco e no Ceara, e

provei e gostei muito. Foi na rua assim, uma sentaaa a vender na rua, e tava gom
um amigo meu de 14 e ele disse que era muito bemaereditei”.

“tipico de Fortaleza é uma Skol, com iscas de paixeom carne do sol frita com
cebola, esse tipo de petiscos, na praia”.

“ah, o rocambole que comi em Recife também era rboite’

“ai, agora me lembrei de outra coisa, o pastel ida, f@ pastel de palmito da feira era
muito bom. Ai, agora senti uma falta de palmito”.

“eu ndo gosto de pratos com muito dendé”

“eu gosto de carne do sol”

“agora me lembrei também das cascas de siri”

“de cocada, eu gosto”

“no Rio também comi uma feijoada deliciosa, e uaipidnha também.”

“eu também, por acaso a feijoada brasileira é mh@, o feijdo preto sabe mujto
bem.”

“dos frutos tropicais no Brasil, faz-se realmentmess deliciosos”
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PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

“olha a galinha a cabidela”

“a peixada parece muito com a caldeirada de peixés somos peritos na caldeir
de peixe nao é?”

“a peixada que comi tinham uma ervas, que fazenbrdemum bocado a sopa
cacao alentejana.”

“em Luanda come-se como se estivesse em Portugaii. |& uma sopa com 0sso
com aquele saborzinho gordo”

“ai, eu ainda gostei muito 1a no Brasil, de doctede, daquelas coisinhas, em
potinhos ou naquelas barrinhas, doce de leite stag® muito. E por acaso parece
com caramelo, mas ndo é bem caramelo. Quando erparam “ja provaste doce
de leite, eu disse ndo”, mas quando vi disse lagstp é caramelo, mas nao é ben
caramelo, € um pouco diferente. E isso aqui ndo ha”

“No Brasil era engracado quando alguém perguntaudbga provaste feijoada?”,
eu dizia que sim, desde pequenina que eu comadijo

“e 0 escondidinho, faz lembrar muito o empad&o”.

“a feijoada é claro. A feijoada é portuguesa”.

ada peixe e carne

de

Paladar sensivel a prato |de

Pouco sensivel reconheger
doces

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

“eu achei que de certa forma cozinhavam as coisagislendo estou a dizer que
cozinhavam demais, mas que estava tempo demais pass0 gosto”.

“realmente ndo se vé doce de ovos”
“0 que ndo gosto muito é de cozinharem demais mwg@aios”

“das condi¢bes negativas né, mesmo na feira cEodinha condicbes de higiene
nenhuma”

“h& somente um ponto negativo que quero ressaltarha instrucées. Devia ha

er

instrugcdes sobre a mistura de comidas para evidaréth. Entdo acho que deve

=.

a

Exigentes quanto ao ponto [de
cozimento dos alimentos
Auséncia de informagBes sobre
a combinagdo correto dps
alimentos

Sensiveis ao paladar agridoce
Apreciadores do sabor natura|
dos alimentos
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haver qualquer esclarecimento a cerca do que ndodgemisturar”.

“eu ndo gosto de algumas comidas as vezes pelapgbad que tém muita mistural.

“é realmente diferente, ndo consegue se comer lm@maxBmplo, um peixe, aqui,
fazemos caldeirada e ndo colocamos molho de cootr&s coisas, € mesmo assin
sabe muito bem.”

- “iss0, a comida ndo tem ma qualidade, mas assvalgeins sabores, acho que f
mistura de muitos ingredientes, é que incomoda”.

ela

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

“as vezes que queriamos comer algo de tipico, semerguntavamos pa
recepcionistas de hotel ou mesmo para os garc@snem sempre a informacao
completa”.

“as vezes que eu também comi melhor foi tambémipgilzacao de colegas
portugueses”

“realmente ja tive alguns probleminhas com indicagie guias assim”.

“s0 vi informacBes em um guia turistico, ndo sqiade considerar isso um roteirof

[a
ela

P

Informacdes incompletas
Passa- palavra de amigos
Guias turisticos ( livro) corf
informacé&o inseguras
Auséncia de roteiros
Preferéncia por roteiros de
praia
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Anexo 7.3. — Quadro de sinopse grupo focal tendo eronta as Profissdes com maior capacidade econémica

TEMATICAS

DISCUSSAO

PROBLEMATICA/ CATEGORIA

A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO
DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

j*)

“a alimentacdo é uma das ultimas coisas que pemaondg faco um
viagem”.

“Depende do objetivo da viagem, se € uma viagena pascansay
tenta-se juntar o Util ao agradavel, né?! Descapisna, la esta. Se|é
uma viagem para conhecer roteiros turisticos, mesero museus
arquitetura, patriménio, entdo uma pessoa anda im come, e ai
alimentacgéo fica em ultimo lugar, porque € marcagio marcado as
da manha e chega-se as 8 da noite. Com cansa¢m jiemos fome
assim, o comer fica em ultimo lugar. Agora se uraaspa vai par
descanso, é tentar juntar o Util ao agradavel. éfupse vejo se h
alguma coisa tipica do pais a nivel de comida, Indapaises que nao
tem gastronomia nenhuma n&o €, e dai adotam tudoBrssil fiz
guestao de conhecer a comida, pronto”.

\ -

~No ¢

D -

“nés, digo eu e meus amigos, costumamos passar digss €
aproveitamos o que podemos”.

“a alimentacdo nao interfere em nada da escolha”

“a mim também ndo, é que eu ndo sou esquisitog@o cle tudo.”

Insensiveis a alimentacao

Turismo de Lazer permite desfrutar a

alimentagéo

Turismo cultural auséncia de tempo

disponivel

Maior nimero de dias de estada pode

desfrutar mais da alimentagéo

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

“eu gostei de tudo, mas ainda do pequeno almocoote, Ipor que
tinha muita variedade. Gosto muito de fruta, eafrubpical, entéo fiz
guestdo, e depois era a tapioca com doce ou conijogee
fiambre,pronto era tudo. Eu vivia, eu acordava jgenasar no pequeno
almoco. La esta, no hotel é diferente né, mas mesm&ecife estiv
uns dias na casa de parentes e era 0 pequeno atmegeu queria,e
gostava mesmo era do pequeno almogo”.

11%

[

“lembrei! Carne do sol”

“eu gostei por ser diferente, se fosse pra um paigica mesma comiga
gue como em Portugal, se calhar nao iria gostaspewassim.”

Apreciam o que é diferente

Pouco exigentes com a alimentacéo €

sabores
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“eu ndo consigo ver muitas situagBes negativas, tatabém n&o sou
muito fresco para essas coisas”

“eu gosto do churrasco, se come muito bem 1a”

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

“eh, pa! Em Sdo Paulo se come Pizza muito bem,sai@eme bem de
tudo em Sao Paulo”

“eu estive em dois lugares, mas ndo sei bem os mosgwratos,
pronto, mas do que eu gostei foram os mariscoodal€za realmente,.
Nao recordo o nome do prato, mas aqui era vapos tiera cozido, era
grelhado, era frio, com isso, com aquilo, ndo saimente néo sei”

“em relagdo a peixe acho que la ndo se come muity bepeixe e
muito grande para grelhar”

“@. falar nos pratos tipicos de cada regido, pampke em Sdo Paulo|é
dificil de escolher, porque se come muito bem do,té¢ incrivel el
acho”.

“come-se tudo muito bem, qualquer prato que existPertugal, sei la
come-se igual e muito bem em S&o Paulo. Bacalhatiogtaleza nunca
comi bem”.

“tipico de Fortaleza é uma Skol, com iscas de pmixeom carne do sp
frita com cebola, esse tipo de petiscos, na praia”.

“eu ndo gosto de pratos com muito dendé”
“eu gosto de carne do sol”
“agora me lembrei também das cascas de siri”

“de cocada, eu gosto”

Apreciadores de mariscos

Gosto por petiscos ( casquinha de siri

isca de peixe e carne do sol)
Apreciadores de bebidas tipicas

Preferéncia por pratos de carnes
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“em Fortaleza tem uma feijoada muito boa, uma dqumaianesmo n(
hotel onde fiquei”

“eu também, por acaso a feijoada brasileira é moi@, o feijdo pret
sabe muito bem.”

“dos frutos tropicais no Brasil, faz-se realmentmess deliciosos”

D

PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

“a peixada parece muito com a caldeirada de peix#és somos perit(
na caldeirada de peixe ndo é?”

“a peixada que comi tinham uma ervas, que fazerbr@num bocado
sopa de cacao alentejana.”

“e 0 escondidinho, faz lembrar muito o empadéao”.

« ldentificam facilmente a presenca da
influencia portuguesa

» Reconhecem apenas os pratos salgag

e Assimilam maiores lembrancas aos
pratos de peixe

los

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

“eu acho que vocés fritam muito as comidas”

“quando pediamos esse tipo de comida ou alguma gae®sse
grelhada ou coisa assim, tinhamos sempre queptelcaupacao de
dizer que era muito pouco grelhado ou que era npaito frito. Tudo
mal passado, basicamente tudo mal passado”.

“eu achei que de certa forma cozinhavam as coisasislendo estou a
dizer que cozinhavam demais, mas que estava teempaisl para o
Nosso gosto”.

“eu gosto muito de comer o camaréo frio”

“eles gostam é muito de cozinhar tudo”

“engracado, tém algumas coisas que se sabe que Baasih mag

normalmente nao se come, por exemplo a buchadaequé muito po
televisbes,num sei 0 que, mas eu nao vi por 1a”

“olha, em Fortaleza, h4 um prato que salta a vista&dipico, que € o

Exigentes quanto ao ponto de cozimento
alimentos

Preferéncia por mariscos naturais

Falta de informacdes sobre as existénciag
alguns pratos tipicos

Sensiveis a auséncia de doces portugues|
Exigentes na aquisicao de alimentos
vendidos em locais abertos

Paladar sensivel a sabor agridoce
Auséncia de informag¢fes sobre a
combinacgédo correto dos alimentos

Falta de informacao sobre bons sitios par
comer

Exigentes quanto a preparacao dos alime

dos

de

A Se

ntos
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caranguejo, e que eu ndo gosto. Tem la aquelalo@saa por cima, eu
ndo gosto mesmo, pronto. Mas € uma coisa quersalta a vista de
guem vai la. eles metem aquilo em uma bacia, colaxeentros por
cima e aquele molho branco”.

“realmente ndo se vé doce de ovos”

“0 que também é complicado pelo calor, séo algwdupos vendidos
expostos ao sol. L4 na praia eles vendem camaraorentoisinha
assim e levam por toda a praia, exposto ao sofjilmaomecar a
vender o camarédo na barra e terminar na costahapas uma
intoxicacao alimentar de certeza, né?!".

“eu gostei de tudo, gosto de experimentar e respaita gastronomia, |0
gue eu vejo é que misturam muito o doce ao salgadanolhos néo é
Eu como né&o aprecio o agridoce, ndo gosto muimoidedo consegui
comer”

QJ\J

“h& realmente molhos com leite de coco e natasicaum fnuito doces’,

“h& uma coisa que eu ndo estava habituada, ma® peoain as
gorjetas, porque a gorjeta ja esta incluida naaconas isso talvez é dp
proprio sistema néo é, talvez o portugués ja estaja habituado”

“h& somente um ponto negativo que quero ressaftarhé instrucées.
Devia haver instrugdes sobre a mistura de comidees gvitar diarréig.
Entdo acho que deveria haver qualquer esclareaingeerca do qu
nao se pode misturar”.

0]

“eu ja acho que o brasileiro ndo estd muito prepapach dar
informacBes. Quem nos levava assim para sitiogedifes em termos
gastronémicos, eram amigos nossos portugueses tfudnham
estado’

“é realmente diferente, ndo consegue se comer lm@raxEmplo, um
peixe, aqui, fazemos caldeirada e ndo colocamosant® coco e
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outras coisas, e mesmo assim sabe muito bem.”

- “iss0, a comida ndo tem ma qualidade, mas assvalgeins sabores,

acho que pela mistura de muitos ingredientes, éngaenoda”.

“em termo de higiene e afins, comparado com o paeiméapeu, fica

muito a desejar”

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

“muito engracado, eu ndo gosto de doces, mas enosinoiiros o

guia parou no meio de um canical e cortou, preparcana e comemos

cana diretamente. Chupamos a cana de acUcar phatiei fantastico”
“as vezes que queriamos comer algo de tipico, sepapgeintavamo
para recepcionistas de hotel ou mesmo para 0s rgargnas ner
sempre a informacédo era completa”.

“eu também n&o encontrei nada de roteiros gastrimo3ila, por acas
até gostaria”

“realmente ja tive alguns probleminhas com indicacfer guias
assim”,

“acho que podiam explorar mais, acho que esta pexpgiorado”

=]

o

D

Abertos a experimentacéo de novos
alimentos

Falta de informacéo sobre comidas
tipicas

Apreciadores de roteiros gastrondmic

DS

A ROTA GASTRONOMICA DOS
PORTUGUESES

“eu pra mim sim, que eu adoro comer e experimeundar’ t

“acho que assim seria bom, esse é um mercado gée vao tém
explorado”

“mas nunca se deve tirar a parte da praia”

“fui a um restaurante porque queria comer rodinas brasileiro, ja
estou farto daqui, queria mesmo no Brasil, e fuirlas havia opc¢des €
via-se que restaurantes com uma qualidade maior @xtremamente
caros, e nem toda a gente podia comer |&”

“mas de certeza ndo iriamos la somente para isso”

Sensiveis a preco
Exigentes na inclusdo de praia no rotg

Sensiveis a roteiros inclusos na viage

2iro

m
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Anexo 7.4. — Quadro de sinpse do grupo focal ten@on conta as Profissdes com menor capacidade econéeni

TEMATICAS

DISCUSSAO

PROBLEMATICA/
CATEGORIA

A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO
DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

“no meu caso nem todas as viagens que fiz ao Bfaisilomo turista, fui por
motivos de estudo... Mas os sitios que viajo psitade ou historicos, nem penso €
alimentacéo”.

“Eu explico, é porque as vezes quando viajamopaootes temos o tempo
programado e quase ndo paramos para comer, é sawmigi&r, e quando voltamos
ao hotel ja é noite e estamos muito cansadosgj&atéra tempo pra apreciar muitg
gastronomia”

“pois uma viagem curta ndo da tem que ter sorterdie se comer, comer be
porque sendo fica aquela ma impressao.”

“eu também n&o ligo pra isso, 0 que se vai comse $&nso na hora da fome”
“penso em viagens tipo para o Brasil, somente epadsar’
“eu também n&o penso nada disso, procuro dependandagem é claro, desfrutar

de outras coisas, e acabo por comer o que é naisgmo caso do Brasil da pra s
juntar as duas coisas, descansar e comer, masddegersitio que se viaja.”

m

m,

e

Insensiveis a alimentacad
na viagem

Viagens de pacotes com
pouco tempo para
alimentacéo e incluem a
alimentacéo no lazer

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

“eu reparei muito que vocés gostam muito mais dgadat do que nés, n
comemos muito mais doces, eu acho que sim. Prinogpge ao lanche, as vezes
procurava uma padaria eu queria escolher um dod® dinha escolha de doces,
tinha salgados, salgados, salgados, e eu acabawemper salgados porque do
tinham muito poucos ou entdo eram muito grandesaekei isso bem diferente”.

“era engragado que o pequeno almogo deles era gnelgaecomiam la macaxei
cozida com ovos mexidos, cuscuz ao pequeno almagigs coisas assim, e

guando via aquilo tudo sé dizia, “eu quero um leden café sé e um pé&ozinho ¢
manteiga. Mas era engracado, eles tinham a meg&d che

“nés é o café, o pao, cereais e ja esta. Mas a&tesf questdo que a refeicao princ
deles seja o pequeno almogo”.

0s

jue
sé
ces

ra
eu

pal

Apreciadores de doces

Apreciam refeicdes
simples

Apreciadores de mariscos

Gostam de convivio
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“a nivel de sapateira, camardo € melhor |4, ndseséipor causa das aguas, nao sei se

é pelo grelhado em si”

“o que achei bom é que eles apostam, em qualgquedéprestaurantes, mesmg

mais simples, em espetaculos, e acho que issoté amigitivo, € nds podemos ter um

melhor convivio”.
“olha, do Brasil eu gosto de tudo, é tudo muito bom”

“eu gosto de quase tudo, pastéis queijos, sei 18"

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

“eu comi casquinha de siri la em Séo Paulo eu adéueadorei aquilo”

“aquela coisa, 0 acarajé”

“eu provei acarajé em Recife, eu ndo fui a Bahisgrsd@ernambuco e no Cear3, e

provei e gostei muito. Foi na rua assim, uma sentava a vender na rua, e tava ¢
um amigo meu de 14 e ele disse que era muito bemaereditei”.

“eu gostei dos espetos de queijo na praia”

om

“no Nordeste fui a restaurante tipico nordestintheprovei galinha cabidela, varias

coisas que agora ndo lembro do nome, pronto, eiguosito, ah e também da tapid
de Fortaleza”.

“ah, tinham uns biscoitos muito bons, tipo amantkEya

“ah, o rocambole que comi em Recife também era rboite’

ca

“ai, agora me lembrei de outra coisa, o pastel ida, f@ pastel de palmito da feira era

muito bom. Ai, agora senti uma falta de palmito”.
“caldo de cana”

“eu gostei muito do acarajé da Bahia.”

“ai, eu gosto daquelas coisinhas de caranguej@lasjque vocés tém muito 14.”

Sensiveis a pratos tipi

Sensiveis a alimentos
salgados e doces

Apreciadores de sumos d

frutas naturais

Apreciadores de mariscos

Ccos
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“na Bahia é, sem duvida, o acarajé”
“no Rio também comi uma feijoada deliciosa, e uaigionha também.”
“feijoada, mesmo, comi bem em todos os sitios giie f

“em Sao Paulo, sem duavida, os pastéis, na Bahiacanajé e em Fortaleza,
mariscos”

“outra coisa muito boa que tomei tanto em Salvadono em Fortaleza, foi a agua
coco”

“eu gostei muito da tapioca em Fortaleza e tambeéicadhardo.”

“gostei muito na Bahia do xinxim de galinha, det&l@za da tapioca, da carne do
com cebola, da agua de coco, dos sumos de frytiaatd

[0

de

sol

PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

“olha a galinha a cabidela”
“isso, a galinha cabidela o sabor é muito parecauo o que se come em Portugal’
“olha comi tipo um bolo de bacalhau ou bolo de hatahas era com macaxeira”.

“eu sinceramente ndo noto muita influéncia. Em Aagootei muito mais. Er
Luanda come-se como se estivesse em Portugal. @onama sopa com 0SS0 c¢
aguele saborzinho gordo

“ai, eu ainda gostei muito la no Brasil, de docteide, daquelas coisinhas, em
potinhos ou naquelas barrinhas, doce de leite stag® muito. E por acaso parece
com caramelo, mas néo € bem caramelo. Quando merparam “ ja provaste doc
de leite, eu disse ndo”, mas quando vi disse lagstp é caramelo, mas nao é ben
caramelo, é um pouco diferente. E isso aqui ndo ha”

“e a feijoada? Tipo aqui também a gente tem feijogde € bem diferente
brasileira”.

D

da

Pouco sensiveis a
reconhecer doces

Sensiveis a percepc¢ao da
influencia portuguesa em

pratos salgados

1
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“No Brasil era engracado quando alguém perguntav@bga provaste feijoada?”
eu dizia que sim, desde pequenina que eu comadijo

“na Bahia comi um prato que chama arrumadinho, teqnos coisa parecida, so g

é com o Feijdo fradinho. E a salada de feijio fifali Feijdo fradinho é aquele feijgio

castanho”.

“a feijoada é claro. A feijoada é portuguesa”.

ue

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

“pra ja la eles servem camaréo quente, ndo temit lifbservir o camardo frio
como nos temos aqui. Aqui normalmente coze-se e negelo, la ndo eles tém o
habito de fritar e depois ndo se pode comer fdo,sabe bem”.

“com pouco bacalhau? Isso eu reparei, as coisinleasap feitas com bacalhau té
pouco bacalhau”.

“eu tive uma experiéncia com relacdo a higiene nmé&puma vez em uma barracsg
de praia, 0s amigos me encarregaram de escollmmerceu entrei dentro da
cozinha da barraca e era muito ma. Eu pedi conadatpdos mas eu ndo comi. E
néo consegui comer. Realmente naquela cozinhatmuita falta de higiene”.

“0 que ndo gosto muito é de cozinharem demais og@atos”

“as condi¢Bes negativas né, mesmo na feira claydina condicdes de higiene
nenhuma”

“ai, uma coisa que eu detestei |14, é que nos mstEas ou bares, todas as mes
cadeiras eram tudo em plastico, assim com um aspagto velho e muito sujo e ¢
achava que tinham muitos lugares que nao tinhadadaicom isso. Com o aspe
exterior. E mesmo o0s restaurantes ndo s6 baresztabr ser calor, eram mu
abertos”.

“acho que a higiene e seguranca ndo estdo bemnmptadas”

“eu ndo gosto de algumas comidas as vezes pelapgbad que tém muita mistural.

1

as e
eU
Ccto
to

Exigentes quanto ao ponto [de

cozimento dos alimentos

Exigente com a higiene
dos estabelecimentos

Exigentes as condicdes de
estrutura de restaurantes

Sensiveis a mistura de
sabores

Exigentes na aquisicdo de
alimentos vendidos em
locais abertos
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“as comidas que sao vendidas na rua também, mesm@ia, naqueles cestos, como

0S marisco na praia, a lagosta e o camarao, cam fijzientinhos do sol”.

“as comidas deviam ter menos condimentos”

“nés aqui ndo usamos muito pimenta e vocés usaito pimenta”

“eu ndo tenho muito a dizer, pra mim comer na ru@ igual comer na rua ca”.

“eu também no Brasil ndo vi nada disso”

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

“no hotel também nado havia nenhuma informacéo, aseé@obre praias, mas |de

alimentac&o ndo me recordo de ver nada”

“as vezes que eu também comi melhor foi tambémipgilkacéo de colegas
portugueses”

“eu percebi uma coisa la, que ndo sei se € 0 govada®as pessoas ndo apostam

muito nos produtos genuinos, como, por exemplad,agente aposta nos ovos males

de Aveiro e tipo, tem varias coisas assim”
“eu também no Brasil ndo vi nada de roteiros gadtnicos”

“0 que eu vi foi em um guia que comprei e que tunha lista de restaurantes. Mag
por acaso ndo sei que critério era usado para@ede@queles restaurantes, pois
nem tudo que havia ali era bom, fui a alguns prgblemas. Deviam ter mais

atencgéo a isso, a padronizar a qualidade dos rastas que metem ali informacdes

“no Brasil eu nem fui e nem ouvi falar de algum tigoroteiro assim”.

“eu acho que isso de certa forma ja existe, tu quaachpras um pacote de viagem,

la ja vem a falar de restaurantes, de sitios st

“0 problema é que nem tudo que esta la nos guiasé bo

“realmente ja tive alguns probleminhas com indicagie guias assim”.

Auséncia de informagéo

Falta de informacdes sob
bons sitios para
alimentagéo

Falta de valorizacao de
produtos tipicos

Guias turisticos ( Livro)
com poucas informacdes
sobre o assunto

(e
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“os roteiros que eu fiz onde os livros aconselhavainonde eu comi piot”

“o que vi no hotel foram alguns papeis de restaasamas néo tinha nada haver gom

roteiros”

“s0 vi informagdes em um guia turistico, ndo sgiade considerar isso um roteiro¥

P

A ROTA GASTRONOMICA DOS
PORTUGUESES

“para viajar, quando eu digo alta, média. Mas h#agites, ndo digo s6 no Brasil, que

a gastronomia é boa, mas tem que se pagar pondssé? Ha restaurantes que

em

realmente outra qualidade, outra higiene, mas sedpaga. E quem nao tem esse

poder de compra, sujeita-se depois a outras coeslicd

“eu gostaria muito, e ia ficar a perceber melhoa @sftuéncia que ndo percebi bem

14"

“saber onde podemos comer bem e ainda saber que sespwnsaveis por aqu
seria altamente”.

“por acaso também gosto muito desta idéia, até mpengoie as vezes nédo se sabe o

lo

gue comer, e se pede pratos que as vezes naoaaposco sabor, dai passamags a

achar que a comida brasileira é ruim. Mas o qu®ualoi informacdo sobre s

sabores”.

“realmente, se nos dizem que aquilo parece comiahzoportuguesa, vamos comer

mais tranquilos, e ja sabendo que € algo pareddo@que comemos NO NOSSO (
a-dia”.

“é sempre bom saber que fomos responsaveis por dwdae se tem ali”

ia-

Sensiveis ao preco dos
pratos

Nacionalistas

Sensiveis a participacéo
roteiros

le
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Anexo 7.5. — Quadro de sinopse do grupo focal ten@ém conta o nimero de viagens igual ou superior a 3

TEMATICAS

DISCUSSAO

PROBLEMATICA/
CATEGORIA

A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO
DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

“a alimentacéo é uma das Ultimas coisas que paresudq fago uma viagem”

“no meu caso nem todas as viagens que fiz ao Brasibmo turista, fui por motivos

de estudo... Mas o0s sitios que viajo para estuddistdricos, nem penso €
alimentacéo”

“nés, digo eu e meus amigos, costumamos passardiagi® aproveitamos o que

podemos”.

“pois uma viagem curta ndo da tem que ter sort®rdle se comer, comer be
porque sendo fica aquela ma impresséo.”

“a alimentacdo ndo interfere em nada da escolha”

“a mim também ndo, é que eu ndo sou esquisitog@o cle tudo.”

m,

na viagem

alimentos

Insensiveis a alimentacad

Abertos a conhecer novos

Possuem maior tempo para
desfrutar da alimentacdo

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

“eu reparei muito que vocés gostam muito mais dgadat do que nds, nps

comemos muito mais doces, eu acho que sim. Prinogpdie ao lanche, as vezes que

procurava uma padaria eu queria escolher um doém dinha escolha de doces,

sO

tinha salgados, salgados, salgados, e eu acabaw@mper salgados porque doces

tinham muito poucos ou entdo eram muito grandesaekei isso bem diferente”.
“o que achei bom é que eles apostam, em qualquedéprestaurantes, mesmg
mais simples, em espetaculos, e acho que issoté amigitivo, e ndés podemos ter {
melhor convivio”.

“eu gosto do churrasco, se come muito bem 14"

im

e Apreco por pratos salgadops

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

“eu comi casquinha de siri la em Sao Paulo. Eu adeweadorei aquilo”

“eh, pa! Em Sdo Paulo se come Pizza muito bem.,Alédsome bem de tudo em S
Paulo”

a0

ira

“em relacdo a peixe acho que la ndo se come muitpdeeixe é muito grande p3

Pouco sensiveis a doces

Apreciadores de pratos
salgados
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grelhar”

“é. Falar nos pratos tipicos de cada regido, pangie em Sao Paulo é dificil de
escolher, porque se come muito bem de tudo, é&@l@l acho”.

“come-se tudo muito bem, qualquer prato que existPertugal, sei la, come-se
igual e muito bem em S&o Paulo. Bacalhau, em leagahunca comi bem”.

“lembrei! Carne do sol.”

“aquela coisa, o acarajé”

“eu provei acarajé em Recife, eu ndo fui a Bahimmdernambuco e no Ceara
provei e gostei muito. Foi na rua assim, uma sentaora a vender na rua, e tava g

um amigo meu de la e ele disse que era muito bemaereditei”.

“tipico de Fortaleza é uma Skol, com iscas de paixeom carne do sol frita co
cebola, esse tipo de petiscos, na praia”.

“no Nordeste fui a restaurante tipico nordestintgeprovei galinha cabidela, var
coisas que agora nao lembro do nome, pronto, eiguosito, ah e também da tapig
de Fortaleza”.

“ah, tinham uns biscoitos muito bons, tipo amantifa

“ah, o rocambole que comi em Recife também era rhond’

“ai, agora me lembrei de outra coisa, o0 pastel ida, i@ pastel de palmito da feira ¢
muito bom. Ai, agora senti uma falta de palmito”.

“eu ndo gosto de pratos com muito dendé”
“eu gosto de carne do sol”

“agora me lembrei também das cascas de siri”

1, €
om

m

as

era

Gosto por peixes

Apreciadores de bebidas tipig

Sensiveis a culinaria
Apreciadores de carne
vermelha
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“de cocada, eu gosto”
“na Bahia é, sem duvida, o acarajé”

“em Fortaleza tem uma feijoada muito boa, uma qumianesmo no hotel ong
fiquei”

“no Rio também comi uma feijoada deliciosa, e uaigionha também.”
“feijoada, mesmo, comi bem em todos os sitios qgiie f

“eu também, por acaso a feijoada brasileira é m@, o feijdo preto sabe mu
bem.”

“dos frutos tropicais no Brasil, faz-se realmentmes deliciosos”

e

to

PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

“olha a galinha a cabidela”

“a peixada que comi tinham uma ervas, que fazenbremum bocado a sopa
cacao alentejana”.

“ai, eu ainda gostei muito la no Brasil, de docéede, daquelas coisinhas, em
potinhos ou naquelas barrinhas, doce de leite stag® muito. E por acaso parece
com caramelo, mas ndo é bem caramelo. Quando merparam “ ja provaste doc
de leite, eu disse ndo”, mas quando vi disse lagstp é caramelo, mas nao é ben
caramelo, € um pouco diferente. E isso aqui ndo ha”

“No Brasil era engracado quando alguém perguntautddga provaste feijoada?”,
eu dizia que sim, desde pequenina que eu comadijo

“na Bahia comi um prato que chama arrumadinho, &auoos coisa parecida, s6 qu

é com o Feijdo fradinho. E a salada de feijdo fitaoli Feijao fradinho é aquele feijéio

castanho”.

“e 0 escondidinho, faz lembrar muito o empadao”.

D

11°

e

Identificam facilmente
pratos salgados

Pouca percepgéo a prato

doces

Identificam maior

influencia em pratos de

carne
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“a feijoada é claro. A feijoada é portuguesa”.

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

“eu acho que vocés fritam muito as comidas”

“quando pediamos esse tipo de comida ou alguma gaensse grelhada ou cois
assim, tinhamos sempre que ter a preocupacaoeteqgie era muito pouco grelha
ou que era muito pouco frito. Tudo mal passadachagente tudo mal passado”.

“eu achei que de certa forma cozinhavam as coisagislendo estou a dizer que
cozinhavam demais, mas que estava tempo demais pass0 gosto”.

“pra ja la eles servem camarédo quente, ndo temitm likbservir o camarao frio
como nds temos aqui. Aqui normalmente coze-se e negelo, 14 ndo eles tém o
habito de fritar e depois ndo se pode comer féio,sabe bem

“eu gosto muito de comer o camarao frio”

“eles gostam é muito de cozinhar tudo”

“engracado. Tém algumas coisas que se sabe queBrasip mas normalmente n

15

A0

se come, por exemplo a buchada, que se vé muittelevisGes, ndo sei o que, mas

eu nao vi por 1a”

“olha, em Fortaleza, ha um prato que salta a \gs&£€ tipico, que é o caranguejq
gue eu nao gosto. Tem la aquela coisa branca par, €u ndo gosto mesmo, pror
Mas é uma coisa que salta muito a vista de quertdvaies metem aquilo em ur
bacia, colocam coentros por cima e aquele molhacbia

“com pouco bacalhau? Isso eu reparei, as coisinleasap feitas com bacalhau té
pouco bacalhau”.

D, €
to.

Exigentes quanto ao ponto
cozimento dos alimentos

Apreco por mariscos
naturais

Falta de informacéo sobre
produtos existentes

Insensiveis a molhos
agridoces

Auséncia dos doces

Exigentes na aquisicdo de
alimentos vendidos em
locais abertos

Exigentes quanto a higiene
dos estabelecimentos

Falta de informacéo sobre
a combinacgéo correta dog
alimentos

Falta de informacdes sobfe
sitios que se comem bem
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“realmente ndo se vé doce de ovos”

“0 que também é complicado pelo calor, sdo alguwdupos vendidos expostos ao
sol. L& na praia eles vendem camardo em uma caisisgim e levam por toda a
praia, exposto ao sol. Imagina comecar a vendan@aréio na barra e terminar na
costa. Apanhavas uma intoxicagdo alimentar dezzerte?!”.

“eu tive uma experiéncia com relacéo a higiene nmépuma vez em uma barraca
de praia, 0s amigos me encarregaram de escollmnerceu entrei dentro da
cozinha da barraca e era muito ma. Eu pedi conddatpodos mas eu ndo comi. E
nao consegui comer. Realmente naquela cozinharmoiita falta de higiene”.

“das condi¢bes negativas né?! Mesmo na feira, cteéro tinha condicdes de higien
nenhuma”

“acho que a higiene e seguranca ndo estdo bemnmptadas”

“h& somente um ponto negativo que quero ressaltarha instrucées. Devia ha

instrugGes sobre a mistura de comidas para eviaarédh. Entdo acho que deveri

haver qualquer esclarecimento a cerca do que ndodgemisturar”.

“eu ja acho que o brasileiro ndo esta muito prepgraca dar informac8es. Quem
nos levava assim para sitios diferentes em termstsanomicos, eram amigos nos
portugueses que ja la tinham estado”

“eu ndo gosto de algumas comidas as vezes pelapgbad que tém muita mistural.

“é realmente diferente, ndo consegue se comer lm@maxBmplo, um peixe, aqui,
fazemos caldeirada e nao colocamos molho de coatras coisas, € mesmo assin
sabe muito bem.”

“eu ndo tenho muito a dizer, pra mim comer na ru@ igual comer na rua c&”.

- “iss0, a comida ndo tem ma qualidade, mas assvalgeins sabores, acho que f
mistura de muitos ingredientes, é que incomoda”.

A

er

ela

Sensiveis a mistura de
alimentos

Apreco por sentir o sabor
natural dos alimentos

Exigentes ao padréo de
higiene dos alimentos
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“em termo de higiene e afins, comparado com o pardpeu, fica muito a desejg

“as comidas que sao vendidas na rua também, mesm@ia, naqueles cestos, co
0S marisco na praia, a lagosta e o camarao, cam fizientinhos do sol”.

“assim, eu estive em sédo Paulo, e em termos dearaggo de higiene, ndo no
diferenca nenhuma”

=

mo

tei

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

“as vezes que queriamos comer algo de tipico, semerguntavamos pa
recepcionistas de hotel ou mesmo para o0s garc@snem sempre a informacao
completa”.

“eu também no Brasil ndo vi nada de roteiros gadtnicos”

“eu acho que isso de certa forma ja existe, tu quendhpras um pacote de viagen
la ja vem a falar de restaurantes, de sitios hsist.

“realmente ja tive alguns probleminhas com indicagie guias assim”.

“0 que vi no hotel foram alguns papeis de restdasmas néo tinha nada haver g
roteiros”

fa

Auséncia de informacgfes
profissionais

Auséncia de roteiros

Problemas com
informacgdes de guias
turisticos

Auséncia de informacgfes
de pontos turisticos

A ROTA GASTRONOMICA DOS
PORTUGUESES

“acho que assim seria bom, esse € um mercado gée naéc tém explorado”
“mas nunca se deve tirar a parte da praia”

“fui a um restaurante porque queria comer rodinas brasileiro, ja

estou farto daqui, queria mesmo no Brasil, e fuirlas havia op¢des e via-se que
restaurantes com uma qualidade maior eram extrentaroaros, € nem toda a gen
podia comer 14"

“mas de certeza ndo iriamos la somente para isso”

te

“eu gostaria muito, e ia ficar a perceber melhoa @stuéncia que ndo percebi bg

Sensiveis a participacéo
roteiros

Roteiro deve incluir praias

Nacionalistas

le

n}
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la”.
“realmente, se nos dizem que aquilo parece comiahzoportuguesa, vamos comer
mais tranquilos, e ja sabendo que é algo parecdoa@que comemos No Nosso dia-
a-dia”.

“é sempre bom saber que fomos responséaveis por dwgae se tem ali”
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Anexo 7.6. — Quadro de sinpose do grupo focal teném conta 0 nimero de viagens igual ou inferior a 2

TEMATICAS DISCUSSAO PROBLEMATICA/
CATEGORIA

“Depende do objetivo da viagem, se € uma viagera gascansar, tenta-se juntgr o « Insensiveis a alimentacag

A ALIMENTAGCAO COMO MOTIVAGAO atil ao agradavel, né?! Descanso, praia, la estaé $Ima viagem para conheger na viagem

DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL roteiros turisticos, mesmo ver museus, arquitetpatrimonio, entdo uma pessoa
anda ali e nem come, e aia alimentagz?\o fica @maultgar, porque € marcado, tudo Tempo disponivel pra
mar_cado as 7 dg manhzi\ e chega-se as 8 da n0|tecﬂmzq|go ja ndo temos ’fome, alimentac&o em viagens
assim, o comer fica em ultimo lugar. Agora se usspa vai para descanso, € tentar .
juntar o util ao agradavel. Eu sempre vejo se lfunaa coisa tipica do pais a niyel independentes

de comida, mas h& paises que ndo tem gastronomiume ndo é, e dai adotam

tudo. No Brasil fiz questdo de conhecer a comidantp”.

“Eu explico, é porque as vezes quando viajamopaootes temos o tempo
programado e quase ndo paramos para comer, € sawigiar, e quando voltamos
ao hotel ja é noite e estamos muito cansadospjgatdra tempo pra apreciar muitg
gastronomia”

“eu também ndo ligo pra isso, 0 que se vai comse $&nso na hora da fome”
“penso em viagens tipo para o Brasil, somente eoadsar’
“eu também ndo penso nada disso, procuro dependendagem é claro, desfrut

de outras coisas, e acabo por comer o que é nais@rNo caso do Brasil d& pra
juntar as duas coisas, descansar e comer, masdgepersitio que se viaja.”

e Turismo de lazer permite
desfrutar alimentagéo

« Dependente do tipo de
destino

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

“eu gostei de tudo, mas ainda do pequeno almocbatel, por que tinha muit
variedade. Gosto muito de fruta, e fruta tropiestdo fiz questédo, e depois er
tapioca com doce ou com queijo e fiambre,prontdwta. Eu vivia, eu acordava ja
pensar no pequeno almoco. L& esta, no hotel éedifemé, mas mesmo em Re

2
A a
1 a

sife

estive uns dias na casa de parentes e era 0 pegengo que eu queria,eu gostava

mesmo era do pequeno almogo”.

“era engracado que o pequeno almoco deles era enetes comiam |4 macaxe
cozida com ovos mexidos, cuscuz ao pequeno almagigs coisas assim, e
guando via aquilo tudo sé dizia, “eu quero um leden café sé e um pé&ozinho ¢

ra
L]

eu

DM

manteiga. Mas era engragado, eles tinham a megd.che

Gosto pelas comidas tipicas

Preferéncia por alimentos
simples

Apreco por mariscos

Abertos a experimentacéo de
novos alimentos
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“nés é o café, o pao, cereais e ja estd. Mas &tenT questao que a refeigcao princ
deles seja o pequeno almogo”.

“a nivel de sapateira, camaréo € melhor la, n&eseipor causa das aguas, ndo sei se

é pelo grelhado em si”

“eu gostei dos espetos de queijo na praia”

“eu gosto muito de doces, lembro dos mouses, ensadacuja que comi la era uma

delicia”

“eu gostei por ser diferente, se fosse pra um paeIca mesma comida que como

em Portugal, se calhar ndo iria gostar, eu somassi

“eu ndo consigo ver muitas situacdes negativas tamalsém nao sou muito fresco
para essas coisas”

“olha, do Brasil eu gosto de tudo, é tudo muito bom”

“eu gosto de quase tudo, pastéis queijos, sei |a”

Abertos a desfrutarem
pal alimentacéo

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

“eu estive em dois lugares, mas ndo sei bem os mosgsratos, pronto, mas do q
eu gostei foram os mariscos de Fortaleza realmiéi@recordo o nome do prato,
mas aqui era varios tipos, era cozido, era grelhadofrio, com isso, com aquilo,
néo sei realmente ndo sei”

“caldo de cana”

“eu gostei muito do acarajé da Bahia.”

“gosto de pastéis”

“ai, eu gosto daquelas coisinhas de caranguej@lasjgue vocés tém muito 1a.”

“em S&o Paulo, sem duvida, os pastéis, na Balsieamjé e em Fortaleza, os

e

mariscos”

Insensiveis a pratos doces
Preferéncia por mariscos

Sensiveis ao consumo deg
prato tipico
Apreciadores de bebidas
tipcas
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“outra coisa muito boa que tomei tanto em Salvadano em Fortaleza, foi a agua
coco”

“eu gostei muito da tapioca em Fortaleza e tamb@éicathardo.”

“gostei muito na Bahia do xinxim de galinha, det&l@za da tapioca, da carne do
com cebola, da agua de coco, dos sumos de frytiaatd

sol

PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

“isso, a galinha cabidela o sabor é muito parecauo o0 que se come em Portugal’
“olha comi tipo um bolo de bacalhau ou bolo de hatahas era com macaxeira”.

“a peixada parece muito com a caldeirada de peix®s somos peritos na caldeir
de peixe, ndo é?”

“eu sinceramente n&o noto muita influéncia. Em &ngotei muito mais, em Luand
come-se como se estivesse em Portugal. Comi I&sapscom osso com aquele
saborzinho gordo”

“e a feijoada? Tipo aqui também a gente tem feijogde € bem diferente
brasileira”.

ada

da

Insensiveis a percepgédo de
doces

Sensiveis a percepcao de
pratos salgados

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

“eu gostei de tudo, gosto de experimentar e respaita gastronomia, 0 que eu ve
€ que misturam muito o doce ao salgado, em molio€£fA Eu como ndo aprecio g
agridoce, ndo gosto muito, depois ndo conseguiacom

“hé& realmente molhos com leite de coco e natasicam fmuito doces”.

“h& uma coisa que eu nao estava habituada, ma® peoain as gorjetas, porque a
gorjeta ja esta incluida na conta, mas isso tavaa proprio sistema nao €, talvez
portugués ja esteja mais habituado”

“al, uma coisa que eu detestei 14, € que nos mestEas ou bares, todas as mes
cadeiras eram tudo em plastico, assim com um aspagto velho e muito sujo e ¢
achava que tinham muitos lugares que néo tinhadadaicom isso. Com o aspe

as e
eU
cto
to

exterior. E mesmo os restaurantes ndo s baresztgbr ser calor, eram mu

N&o apreciam sabores
agridoces

Servicos de gorjeta
obrigatoria

Mau estado de
apresentacdo fisica dos
restaurantes

Sensiveis ao excesso de
condimentos
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abertos”.
“em termo de higiene e afins, comparado com o padrépeu, fica muito a desejg

“assim, eu estive em sdo Paulo, e em termos dearagfo de higiene, ndo no
diferenca nenhuma”

“as comidas deviam ter menos condimentos”

“ndés aqui ndo usamos muito pimenta e vocés usaito pimenta”

=

tei

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

“muito engracado, eu ndo gosto de doces, mas enosinoiziros o guia parou no
meio de um canical e cortou, preparou a cana emoseana diretamente.
Chupamos a cana de acucar pronto. Achei fantastico”

“as vezes que eu também comi melhor foi tambémipgilzacao de colegas
portugueses”

“eu percebi uma coisa la, que ndo sei se € 0 ggu@amwas pessoas nao apostam
muito nos produtos genuinos, como, por exempld,agente aposta nos ovos mg
de Aveiro e tipo, tem varias coisas assim”
“0 que eu vi foi em um guia que comprei e que tinha lista de restaurantes. Mag
por acaso ndo sei que critério era usado para@ede@queles restaurantes, pois
nem tudo que havia ali era bom, fui a alguns prgblemas. Deviam ter mais
atencgéo a isso, a padronizar a qualidade dos rastas que metem ali informagoe
“no Brasil eu nem fui e nem ouvi falar de algum tigoroteiro assim”.

“eu também ndo encontrei nada de roteiros gastrimodiria, por acaso até gostari

“o problema é que nem tudo que esta la nos guiasé bo

les

D

“0s roteiros que eu fiz onde os livros aconselhayainonde eu comi piot”

Faltam informacdes sobre
a existéncia de roteiros

N&o ha informagbes em
guias turisticos

Auséncia de roteiros
Mercado de turismo

gastronémico pouco
explorado

A
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“acho que podiam explorar mais, acho que esta pexpgiorado”

“eu também no Brasil ndo vi nada disso”

“s0 vi informacdes em um guia turistico, nao sqiade considerar isso um roteiroP

A ROTA GASTRONOMICA DOS
PORTUGUESES

“eu pra mim sim, que eu adoro comer e experimeundar’ t

“para viajar, quando eu digo alta, média. Mas heagites, ndo digo sé no Brasil, que

a gastronomia é boa, mas tem que se pagar ponassé? Ha restaurantes que

em

realmente outra qualidade, outra higiene, mas s@paga. E quem ndo tem esse

poder de compra, sujeita-se depois a outras coeslicd

“saber onde podemos comer bem e ainda saber ques sespmnsaveis por aqu
seria altamente”.

“por acaso também gosto muito desta idéia, até mpengoe as vezes ndo se sabe o

lo

gue comer, e se pede pratos que as vezes ndoaaposco sabor, dai passamads a

achar que a comida brasileira é ruim. Mas o queualoi informacédo sobre 0s

sabores”

“realmente, se nos dizem que aquilo parece comiahzoportuguesa, vamos comer
mais tranquilos, e ja sabendo que é algo parecidoa@que comemos No Nosso dia-

a-dia”..

Precos acessiveis e de b

qualidade

Interessados em participd

nos roteiros

Nacionalistas

Da
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Anexo 7.7. — Quadro de sinopse do grupo focal tenémn conta a idade entre 39 e 50 anos.

TEMATICAS

DISCUSSAO

PROBLEMATICA/
CATEGORIA

A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO
DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL

“Eu explico, é porgque as vezes quando viajamopaootes temos o0 tempo
programado e quase ndo paramos para comer, é sawigi@r, e quando voltamos

ao hotel ja é noite e estamos muito cansadospj&atéra tempo pra apreciar muitg a

gastronomia”

“nés, digo eu e meus amigos, costumamos passardiagi® aproveitamos 0 g
podemos”.

“pois uma viagem curta ndo da tem que ter sort®rdle se comer, comer be
porque sendo fica aquela ma impressao.”

“eu gostei por ser diferente, se fosse pra um paeica mesma comida que co
em Portugal, se calhar ndo iria gostar, eu somassi

“eu ndo consigo ver muitas situacdes negativas tamalsém nao sou muito fresco
para essas coisas”

“a alimentacdo ndo interfere em nada da escolha”

“a mim também nao, é que eu ndo sou esquisitop®o cle tudo.”

m,

mo

e Pacotes determinam temj

e ndo permitem desfrutar

alimentagéo

« Emviagens curtas néo €
possivel desfrutar-se a

culinéria tipica

* Insensiveis a alimentacad

DO

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

“era engragado que o pequeno almogo deles era enetes comiam |4 macaxe
cozida com ovos mexidos, cuscuz ao pequeno almggigs coisas assim, e
guando via aquilo tudo sé dizia, “eu quero um leden café s6 e um péozinho ¢
manteiga. Mas era engracado, eles tinham a meg&d che

“0 que achei bom é que eles apostam, em qualquedé&prestaurantes, mesmg
mais simples, em espetaculos, e acho que issoté anigitivo, € nds podemos ter
melhor convivio”.

a
eu
DN

o

“eu gostei por ser diferente, se fosse pra um pa@ICa mesma comida que co

mo

Apreciam pequeno almocgo

Gostam de convivio
Apreciam o diferente

Gourmets internacionais

Apreciam carnes vermelhas
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em Portugal, se calhar ndo iria gostar, eu somassi

“eu ndo consigo ver muitas situagdes negativastamalgém ndo sou muito fresco
para essas coisas”

“eu gosto do churrasco, se come muito bem 1a”

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

“eh, pa! Em Sdo Paulo se come Pizza muito bem.,Alédsome bem de tudo em S
Paulo”

“@. falar nos pratos tipicos de cada regido, panpl® em Sao Paulo é dificil de
escolher, porque se come muito bem de tudo, é&@l@t acho”.

“lembrei! carne do sol”
“aquela coisa, 0 acarajé”

“tipico de Fortaleza é uma Skol, com iscas de paixeom carne do sol frita co
cebola, esse tipo de petiscos, na praia”.

“no Nordeste fui a restaurante tipico nordestint§eeprovei galinha cabidela, var
coisas que agora ndo lembro do nome, pronto, eiguosito, ah e também da tapid
de Fortaleza”.

“ah, tinham uns biscoitos muito bons, tipo amantEya
“eu ndo gosto de pratos com muito dendé”

“ “agora me lembrei também das cascas de siri”

“de cocada, eu gosto”

“em Fortaleza tem uma feijoada muito boa, uma qumianesmo no hotel ong
fiquei”

“eu também, por acaso a feijoada brasileira é m@, o feijdo preto sabe mu

40 e« Apreciam pratos tipicos
e Apreciam bebidas
alcoolicas
» Preferéncia por pratos
salgados

m

as

e

to

bem.”
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“dos frutos tropicais no Brasil, faz-se realmentmes deliciosos”

e

“a peixada que comi tinham uma ervas, que fazenbr@mum bocado a sopa de « Sensiveis a percepcéo d¢
PERCEPCAO DA PRESENCA DA cacéo alentejana. pratos salgados
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA * Insensiveis a percepcao ¢
GASTRONOMIA BRASILEIRA “eu sinceramente ndo noto muita influéncia. Em &ngotei muito mais pratos doces
» Conseguem perceber
“e a feijoada? Tipo aqui também a gente tem feijogde € bem diferente da apenas a troca dos
brasileira”. ingredientes.
“e 0 escondidinho, faz lembrar muito o empad&o”.
“pra ja la eles servem camaréo quente, ndo temit lifbservir o camaréo frio » Exigentes quanto ao pont
PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO como nos temos aqui. Aqui normalmente coze-se e negelo, la ndo eles tém o de cozimento dos
BRASILEIRA habito de fritar e depois ndo se pode comer fdo,sabe bem”. alimentos
e Auséncia de doces
“com pouco bacalhau? Isso eu reparei, as coisinleasap feitas com bacalhau tém encontrados em Portugal
pouco bacalhau”. (doces de ovos)
e Mau estado de
“realmente ndo se vé doce de ovos” apresentacao fisica dos
restaurantes
“eu tive uma experiéncia com relacéo a higiene nmépuma vez em uma barraca « Exigentes com a higiene
de praia, os amigos me encarregaram de escollmerceu entrei dentro da dos alimentos
cozinha da barraca e era muito ma. Eu pedi conddatpdos mas eu ndo comi. E4 . Eajta de informagdo sobre
néo consegui comer. Realmente naquela cozinhaitmwita falta de higiene”. a combinac&o correta dos
) ) ] alimentos
“ai, uma coisa que eu detestei |a, € que nos mstEs ou bares, todas as mesps €,  geansiveis a mistura de
cadeiras eram tudo em plastico, assim com um aspagto velho e muito sujo e ¢u alimentos
achava que tinham muitos lugares que néo tinhadadaicom isso. Com o aspefto N&o apreciam molhos
exterior. E mesmo os restaurantes ndo s6 baresztabr ser calor, eram muito

abertos”.

agridoces
Auséncia de profissionais

(=]

D

qualificados para dar
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“acho que a higiene e seguranca ndo estdo bemnmaptadas

“h& somente um ponto negativo que quero ressaltarha instrucées. Devia ha
instrugGes sobre a mistura de comidas para eviaaréd. Entdo acho que deve
haver qualquer esclarecimento a cerca do que ndodgemisturar”.

“é realmente diferente, ndo consegue se comer l@raxemplo, um peixe, aqui,
fazemos caldeirada e ndo colocamos molho de cootra&s coisas, € mesmo assin
sabe muito bem.”

“isso, a comida ndo tem ma qualidade, mas as \&@gass sabores, acho que p
mistura de muitos ingredientes, é que incomoda”.

er
a

=

ela

informacfes

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

“no hotel também nado havia nehuma informacao, aseécsobre praias, mas
alimentac&o ndo me recordo de ver nada”

“as vezes que queriamos comer algo de tipico, semerguntavamos pa
recepcionistas de hotel ou mesmo para os garc@snem sempre a informacao
completa”.

“eu também no Brasil ndo vi nada de roteiros gadtnigcos”

“0 que eu vi foi em um guia que comprei e que timima lista de restaurantes. M
por acaso ndo sei que critério era usado paraiGedecaqueles restaurantes, p
nem tudo que havia ali era bom, fui a alguns tiablemas. Deviam ter mais ateng
a isso, a padronizar a qualidade dos restauraneemqtem ali informag6es”

“eu acho que isso de certa forma ja existe, tu quaacdhpras um pacote de viage
la ja vem a falar de restaurantes, de sitios st

“o problema é que nem tudo que esta la nos guiasé bo
“realmente ja tive alguns probleminhas com indicag@e guias assim”.

“os roteiros que eu fiz onde os livros aconselhavyainonde eu comi piot”

as
ois
ao

m,

Auséncia de roteiros
gastrondémicos
Profissionais de

atendimento turistico, ma

informados

Estabelecimentos que s&
indicados p6 guias ndo s3

de boa qualidade

10
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A ROTA GASTRONOMICA DOS
PORTUGUESES

“mas nunca se deve tirar a parte da praia”

“fui a um restaurante porque queria comer rodinas brasileiro, ja estou farto
daqui, queria mesmo no Brasil, e fui |4, mas hav@gdes e via-se que restaurantes
com uma qualidade maior eram extremamente caresneoda a gente podia comer
|én

“mas de certeza ndo iriamos la somente para isso”

Deve-se incluir o roteiro na

praia
Abertos a este tipo de
atrativo

Atrativo deve estar inclusp

em outros roteiros
turisticos
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Anexo 7.8. — Quadro de sinopse do grupo focal teném conta a idade entre 25- 38 anos

TEMATICAS DISCUSSAO PROBLEMATICA/
CATEGORIA
“a alimentacdo € uma das Ultimas coisas que paraudg faco uma viagem.” * Insensiveis a alimentacad
A ALIMENTACAO COMO MOTIVACAO na viagem
DA VIAGEM, EM GERAL E NO BRASIL “Depende do objetivo da viagem, se € uma viagera gascansar, tenta-se juntdr o
util ao agradavel, né?! Descanso, praia, & estaé $Ima viagem para conheger , Quando os destinos sdo
roteiros turisticos, mesmo ver museus, arquitetpaarimonio, entdo uma pessoa culturais, ndo ha tempo
anda ali e nem come, e ai a alimentagéo fica @mailtigar, porque é marcado, tudo _ .
marcado as 7 da manha e chega-se as 8 da noitec@wmaco ja ndo temos fome, d|§p0n|vel~para
assim, o comer fica em ultimo lugar. Agora se uesspa vai para descanso, € tentar alimentagéo
juntar o util ao agradavel. Eu sempre vejo se lgunaa coisa tipica do pais a nivel

de comida, mas ha paises que nao tem gastronomiimimea ndo €&, e dai adot
tudo. No Brasil fiz questdo de conhecer a comidantp”.

“no meu caso nem todas as viagens que fiz ao Bragsibmo turista, fui por motivo
de estudo... Mas o0s sitios que viajo para estuddistdricos, nem penso €
alimentacad

“eu também ndo ligo pra isso, 0 que se vai comse $&nso na hora da fome”
“penso em viagens tipo para o Brasil, somente eoadsar’
“eu também néo penso nada disso, procuro dependandagem é claro, desfruta

de outras coisas, e acabo por comer o que é naisqpmNo caso do Brasil da pra s
juntar as duas coisas, descansar e comer, masdgepersitio que se viaja.”

* Em destinos de lazer,
pode-se desfrutar melhor
a

am

n

m

e

A CULINARIA TiPICA BRASILEIRA

“eu gostei de tudo, mas ainda do pequeno almocoote, por que tinha muit
variedade. Gosto muito de fruta, e fruta tropiealtédo, fiz questdo, e depois er
tapioca com doce ou com queijo e fiambre,prontdwta. Eu vivia, eu acordava j3
pensar no pequeno almoco. L& esta, no hotel éedifemé, mas mesmo em Re

estive uns dias na casa de parentes e era o0 pegengo que eu queria,eu gostava Apreciam frutos tropicais

mesmo era do pequeno almogo”.

“eu gosto muito de doces, lembro dos mouses, ensadgcuja que comi la era u

@  Apreciam mariscos
aa

1@ Sensiveis a doces
sife

na

delicia”
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“eu reparei muito que vocés gostam muito mais dgades do que nds, n
comemos muito mais doces, eu acho que sim. Prinogpgie ao lanche, as vezes
procurava uma padaria eu queria escolher um doém dinha escolha de doces,
tinha salgados, salgados, salgados, e eu acabav@mper salgados porque do
tinham muito poucos ou entdo eram muito grandesazkei isso bem diferente”.

“nés é o café, o pao, cereais e ja esta. Mas a&tesf questdo que a refeicao princ
deles seja o pequeno almogo”.

“a nivel de sapateira, camardo € melhor |4, ndgeskipor causa das aguas, nao §
é pelo grelhado em si”

“eu gostei dos espetos de queijo na praia”
“olha, do Brasil eu gosto de tudo, é tudo muito bom”

“eu gosto de quase tudo, pastéis queijos, sei la”

Os

jue
so

Ces

pal

ei se

PREFERENCIA POR PRATOS TiPICOS

“quando pediamos esse tipo de comida ou alguma gaensse grelhada ou cois
assim, tinhamos sempre que ter a preocupacao eteqdie era muito pouco grelha
ou que era muito pouco frito. Tudo mal passaddchasente tudo mal passado”.

“eu comi casquinha de siri la em Sao Paulo. Eu adéweadorei aquilo”

“eu estive em dois lugares, mas ndo sei bem os mosgwratos, pronto, mas do q
eu gostei foram os mariscos de Fortaleza realmBdi@recordo o nome do prato,
mas aqui eram varios tipos, era cozido, era grelham frio, com isso, com aquilo,
néo sei realmente ndo sei”

“em relacdo a peixe acho que la ndo se come muitpdpeixe é muito grande pa3
grelhar”

“come-se tudo muito bem, qualquer prato que existPertugal, sei la, come-se
igual e muito bem em Sé&o Paulo. Bacalhau em Fagtadlanca comi bem”.

15

e

\ra

Apreciam mariscos

Apreciam pratos tipicos

Apreciam bebidas tipicas

Pouco sensiveis a doces

Apreciadores de pratos

salgados
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“eu provei acarajé em Recife, eu ndo fui a Bahi@mdernambuco e no Ceara, e
provei e gostei muito. Foi na rua assim, uma senteaa a vender na rua, e tava gom

um amigo meu de 4 e ele disse que era muito bemaereditei”.

“ah, o rocambole que comi em Recife também era rhond’

“ai, agora me lembrei de outra coisa, o pastelida fe pastel de palmito da feira era

muito bom. Ai agora senti uma falta de palmito”.

“caldo de cana”

“eu gostei muito do acarajé da Bahia.”

“gosto de pastéis”

“ai, eu gosto daquelas coisinhas de caranguej@&lasjque vocés tém muito 14.”
“na Bahia é, sem duvida, o acarajé”

“no Rio também comi uma feijoada deliciosa, e uaipidnha também.”
“feijoada, mesmo, comi bem em todos os sitios gtie f

“em Sé&o Paulo, sem duvida, os pastéis, na Bahacavajé e em Fortaleza,
mariscos”

“outra coisa muito boa que tomei tanto em Salvadono em Fortaleza, foi a 4gua
coco”

“eu gostei muito da tapioca em Fortaleza e tamb@éicathardo.”

“gostei muito na Bahia do xinxim de galinha, det&l@za da tapioca, da carne do
com cebola, da 4gua de coco, dos sumos de frytiadtd

oS

de

sol
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PERCEPCAO DA PRESENCA DA
GASTRONOMIA PORTUGUESA, NA
GASTRONOMIA BRASILEIRA

“olha, a galinha a cabidela”
“isso, a galinha cabidela o sabor é muito parecato o que se come em Portugal’

“olha comi tipo um bolo de bacalhau ou bolo de batahas era com macaxeira”.

“a peixada parece muito com a caldeirada de peir@s somos peritos na caldeirada

de peixe nao é?”

“em Luanda come-se como se estivesse em Portugali [@ uma sopa com 0S50

com aquele saborzinho gordo”.

“ai, eu ainda gostei muito 14 no Brasil, de doceldaie, daquelas coisinhas, em
potinhos ou naquelas barrinhas, doce de leite stag® muito. E por acaso parece

com caramelo, mas ndo é bem caramelo. Quando merparam “ ja provaste doce

de leite, eu disse ndo”, mas quando vi disse lagsto € caramelo, mas ndo é b
caramelo, € um pouco diferente. E isso aqui ndo ha”

“na Bahia comi um prato que chama arrumadinho, teqnos coisa parecida, so g

é com o Feijdo fradinho. E a salada de feijdo fitanli Feijéo fradinho é aquele feijf

castanho”.

“No Brasil era engragado quando alguém perguntavi&@bga provaste feijoada?”
eu dizia que sim, desde pequenina que eu comadijo

“a feijoada é claro. A feijoada é portuguesa”.

em

ue

Identificam facilmente
pratos salgados

Pouco sensiveis a
percepcao de doces

PROBLEMATICAS NA ALIMENTACAO
BRASILEIRA

“eu acho que vocés fritam muito as comidas”
“eu gosto muito de comer o camardao frio”

“eles gostam é muito de cozinhar tudo”

“engracado, tém algumas coisas que se sabe queBrasip mas normalmente na

se come, por exemplo a buchada, que se vé muittelgmisdes,num sei o que, N

as

eu nao vi por 18"

Exigentes quanto ao pont
de cozimento dos
alimentos

Exigentes na aquisicao d¢
alimentos vendidos em
locais abertos

=]
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“olha, em Fortaleza, h4 um prato que salta a vista&dipico, que € o caranguejo,
gue eu ndo gosto. Tem |4 aquela coisa branca par; eu ndo gosto mesmo, pront
Mas é uma coisa que salta muito a vista de quemd.veies metem aquilo em uma
bacia, colocam coentros por cima e aquele molhacbia

“0 que também é complicado pelo calor, séo algwdupos vendidos expostos ao
sol. L& na praia eles vendem camardo em uma caisisgim e levam por toda a
praia, exposto ao sol. Imagina comecar a vendan@rdo na barra e terminar na
costa, apanhavas uma intoxicacdo alimentar dezegneé?!”.

“eu gostei de tudo, gosto de experimentar e respaita gastronomia, o0 que eu ve
€ que misturam muito o doce ao salgado, em molilo€£fA Eu como ndo aprecio g
agridoce, ndo gosto muito, depois ndo conseguiacom

“h& realmente molhos com leite de coco e natasicau®m fnuito doces”.

“h& uma coisa que eu ndo estava habituada, ma® peoain as gorjetas, porque a
gorjeta ja esta incluida na conta, mas isso tavaa proprio sistema nao €, talvez
portugués ja esteja mais habituado”

“das condigfes negativas, né?! Mesmo na feira daedtinha condigbes de higien
nenhuma”

“eu ja acho que o brasileiro ndo esta muito prepgraca dar informacées. Quem
nos levava assim para sitios diferentes em termstsanomicos, eram amigos nos
portugueses que ja la tinham estado”

“eu ndo gosto de algumas comidas as vezes pelapgbad que tém muita mistural.

“em termo de higiene e afins, comparado com o padrépeu, fica muito a desejg

“as comidas que sao vendidas na rua também, mesm@ia, naqueles cestos, co
0S marisco na praia, a lagosta e o camarao, cam fizientinhos do sol”.

)

o

1%

=

mo

tei

“assim, eu estive em sdo Paulo, e em termos dearaggn de higiene, ndo no

N&o apreciam molhos
agridoces

Servico de gorjeta
obrigatéria

Auséncia de informacgfes
sobre sitios onde se come
bem

Sensiveis a mistura de
alimentos

Exigentes com a higiene
dos alimentos

Sensiveis a condimentos
Auséncia de profissionais

qualificados para dar
informacfes
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diferenca nenhuma”
“as comidas deviam ter menos condimentos”
“nds aqui ndo usamos muito pimenta e vocés usaro pimenta”

“eu ndo tenho muito a dizer, pra mim comer na ru@ igual comer na rua c&”.

ROTEIROS GASTRONOMICOS EM
GERAL E NO BRASIL

“muito engracado, eu ndo gosto de doces, mas enosinoiziros o guia parou no
meio de um canical e cortou, preparou a cana emoseana diretamente.
Chupamos a cana de acucar pronto. Achei fantastico”

“as vezes que eu também comi melhor foi tambémipdieacéo de colegas
portugueses”

“eu percebi uma coisa la, que nao sei se € 0 ggu@amwas pessoas nao apostam
muito nos produtos genuinos, como, por exempld,agente aposta nos ovos mg
de Aveiro e tipo, tem varias coisas assim”

“no Brasil eu nem fui e nem ouvi falar de algum tigoroteiro assim”

“eu também néo encontrei nada de roteiros gastrimodima, por acaso até gostari
“acho que podiam explorar mais, acho que esta pexgiorado”

“eu também no Brasil ndo vi nada disso”

“o que vi no hotel foram alguns papeis de restdesamas nao tinha nada haver ¢
roteiros”

“s0 vi informagdes em um guia turistico, ndo sgiade considerar isso um roteiro¥

« Participantes de outros
roteiros

* Auséncia de roteiros
gastrondémicos

* Abertos a esse tipo de

les roteiros

e Auséncia de informacdes
em estabelecimentos
turisticos

om

P
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A ROTA GASTRONOMICA DOS
PORTUGUESES

“eu pra mim sim, que eu adoro comer e experimeundar’ t
“acho que assim seria bom, esse € um mercado gée vaéc tém explorado”

“para viajar, quando eu digo alta, média. Mas heagites, ndo digo sé no Brasil, ¢
a gastronomia é boa, mas tem que se pagar pondssé? Ha restaurantes que
realmente outra qualidade, outra higiene, mas s&lpaga. E quem nédo tem e
poder de compra, sujeita-se depois a outras coeslicd

“eu gostaria muito, e ia ficar a perceber melhoa @sftuéncia que ndo percebi bg
14"

“saber onde podemos comer bem e ainda saber que sespwnsaveis por aqu
seria altamente”.

e Abertos a esses tipos de

atrativo
« Exigentes com o preco
e Curiosos
ue .« Nacionalistas

em
SSe

lo

“por acaso também gosto muito desta idéia, até mpengoie as vezes nédo se sabe o

gue comer, e se pede pratos que as vezes naoaapoeco sabor, dai passamag
achar que a comida brasileira é ruim. Mas o qu®ualoi informacdo sobre ¢
sabores”.

S a
S

“realmente, se nos dizem que aquilo parece comiahzoportuguesa, vamos comer

mais tranquilos, e ja sabendo que é algo parecido@que comemos No NOSSO (
a-dia”.

ia-

“é sempre bom saber que fomos responsaveis por dwdae se tem ali”
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O Roteiro Brasil 500 anos conta
através da alimentacdo brasileira,
como durante cinco séculos,
permanece a presenga da
gastronomia portuguesa, e como a
mesma foi importante para a
formagdo do que hoje apresenta —
se como culindria tipica brasileira.
Através dos Estados da regido
nordeste far-se-d uma viagem
através da alimentagdo, que
permitira ‘portugueses e brasileiros
se alimentarem principalmente da
historia, que mantém intrinseca
até os dias de hoje, a relacdo

destas duas culturas.




A Bahia

PEIXES/ MARISCOS

Frigideira de Bacalhau

Esta receita tem sua origem das “tigeladas portuguesas’, entretanto ao
chegar no Brasil recebe o acréscimo do leite de coco.

Moqueca de Peixe/ Camardo

A moqueca baiana ndo expressa diretamente a presenca da gastronomia
portuguesa, mas sim a ciéncia colonizadora do portugués que trouxe
para o Brasil , da India, o coco, o qual faz-se o leite de coco, produto

indispensdvel para producdo desta receita.

Vatapd de Camardo

O modo de fazer o wvatapd, assemelha-se ao preparo da ‘agorda
portuguesa’, a qual foi herdada dos povos Arabes.




CARNES

Buchada

Buchos recheados com mitidos de carneiro. Este prato é origindrio da Zona
das Beiras em Portugal e recebe em terras [usas o nome de maranhos.
Na cozinha baiana os portugueses introduziram uso de visceras.

Carne-seca com puré de jerimum e aipim

palha

Carne de vitela salgada e seca ao sol. A técnica foi trazida pelos
portugueses substituindo assim o moquém usado pelos indios que aqui
habitavam. O jerimum é o mesmo em Portugal que denomina-se abobora
menina e o aipim é mais uma denomina¢do dada a mandioca.

Panelada

Cozido de visceras do boi. O preparo desta receita é de heranga portuguesa,
heranga arqueoldgica , consumido nas feiras e nas casas portuguesas,
assemelha-se as tripas a moda do porto sem acréscimo do feijdo.




Sobremesas

Manjar Branco

Esta receita reproduz-se no Brasil com o mesmo preparo de Portugal, deve-
se destacar que este doce estd expresso na ementa portuguesa desde a
primeira Obra de culindria deste pais a“ Arte de Cozinhar” de Domingo

Rodrigues.
Doces de compotas de Frutos Tropicais

A dogaria brasileira comegou a desenvolver-se a partir da colonizagdo e
principalmente com a producdo agucareira. Foram a s matronas
portuguesas que desenvolveram estes doces no Brasil, porém usando os
frutos que lhes eram disponiveis pelos tropicos

Pingo de Ovos

Influenciados pelos conventos portugueses, os conventos baianos também
produziram doces a base de ovos. Este doce tem origem franciscana, do
convento do Desterro.

Quindim
Doce a base de ovos, porém ndo é de origem conventual. O quindim é
servido em Sintra onde ao invés do coco, usa-se améndoas .




O Ceard

PEIXES/ MARISCOS

Caldo de Peixe

Os caldo de peixe é produzido do mesmo modo portugués, sendo apenas acrescido do
leite de coco no Brasil e diversificando o tipo de peixe usado

Peixada

A peixada cearense seque modo de fazer das caldeiradas de peixe
portuguesas, recebendo o acréscimo do leite de coco e de diversos

legumes e verduras

Caldeirada de Camardo

A caldeirada de camardo servida no Ceard é uma espécie de caldeirada

portuguesa acrescida do leite de coco indiano e do dendé africano



CARNES

Carneiro Guizado

Costelas e espinhago do carneiro cozido e guizado com batata inglesas em Portugal
e no Ceard geralmente troca-se este produto pela macaxeira ou ainda a batata
doce

Cozido a Cearense

Buchos recheados com mitidos de carneiro. Este prato é origindrio da Zona das
Beiras em Portugal e recebe em terras [usas o nome de maranhos. Na cozinha
baiana os portugueses introduziram uso de v siceras

Pacoca com Baido de Dois

A pagoca, mistura de farinha carne seca e cebola, apesar de ter origem indigena é
feita de carne do sol, produto que existe hoje no ®Brasil pela ciéncia
colonizadora do Portugués, que trouxe o gado para a colonia e ainda a técnica
de conservar esta carne. O baido de dois é em muitas vezes o acompanhamento
da pagoca, esta receita é semelhante ao arroz de feijdo, contudo ainda é
acrescida de queijo de coalho e maxixe, sendo ainda.




Sobremesas

Tapioca com leite de coco

Alimento de origem indigena, contudo aprimorado pelas matronas
portuguesas no periodo colonial, recebendo acréscimo do agiicar e do

leite de coco.

Doces de compotas de Frutos Tropicais

A dogaria brasileira comecou a desenvolver-se a partir da colonizagdo e
principalmente com a producdo agucareira. Foram a s matronas portuguesas
que desenvolveram estes doces no Brasil, porém usando os frutos que lhes eram

disponiveis pelos tropicos

Cocada

Coco e agucar, dois ingredientes trazidos para o Brasil pelos colonizadores
portugueses

Bolo de Macaxeira

Doce a base de ovos, porém ndo é de origem conventual. O quindim é servido em
Sintra onde ao invés do coco, usa-se améndoas .

Rapadura

Sumo de cana de acticar




Rio Grande do Norte

PEIXES/ MARISCOS

Peixe frito

A heranga de fritar o peixe é portuguesa, mas aqui frita-se com azeite de dendé e
come-se acompanhado da tapioca

Peixada

Peixe cozidos com legumes e leite de coco

Sopa de Caranguejo
Semelhante as sopas de mariscos servidas em Portugal, sendo esta receita acrescida

de azeite de dendé.




CARNES

Escondidinho de macaxeira com carne do sol

Em Portugal este prato é denominado de empaddo, entretanto no Brasil passa por
uma troca de ingredientes, a mandioca ao invés da batata e a carne seca que
substitui a vitela picada

Carne do sol com pirdo de queijo

Carne de vitela seca, servida com uma espécie de creme de queijo coalho e ainda
acompanhada de baido de dois, prato este que assemelha-se ao arroz de feijdo

Carne do Sol com Arrubacdo

Carne seca acompanhada com arrubagdo, que é uma receita similar ao arroz de
feijdo, no entanto no Rio Grande do Norte esta receita recebe o acréscimo do

leite e do queijo de coalho




Sobremesas

Bolo de Milho

Bolo a base de milho, receita adaptada pelas matronas portuguesas na ausencia do

trigo.

J
Doces de compotas de Frutos Tropicais

A dogaria brasileira comegou a desenvolver-se a partir da colonizagdo e
principalmente com a produgdo agucareira. Foram a s matronas portuguesas
que desenvolveram estes doces no Brasil, porém usando os frutos que lhes eram

disponiveis pelos tropicos

Pudim de macaxeira

Semelhante ao pudim de leite, porém tem como principal ingrediente a macaxeira

Tapioca

Prato indigena o qual o portugués acrescentou o agicar. Tem como principal
ingrediente a goma da mandioca, que em Portugal é conhecida por polvilho
doce, podendo ser consumida com diversos tipos de doces em compotas




Pernambuco

PEIXES/ MARISCOS

Caldinho de Peixe ou de camardo

Caldo de peixe ou de camardo acrescido de leite de coco

Caldeirada de mariscos

A caldeirada de maricos pernambucana é de origem portuguesa, no entanto no

Brasil recebe o acréscimo do leite de coco.

Peixada Pernambucana

Peixe cozido com lequmes e servido com pirdo de farinha de mandioca. Esta receita

¢ a que mais se assemelha aos peixes cozidos em Portugal, pois ndo é acrescida
de leite de coco.



CARNES

Arrumadinho

& composto de feijdo verde cozido e escorrido, temperado com manteiga de garrafa e
servido em prato ou travessa ao lado da carne de charque frita e desfiada
Receita semelhante a salada de feijao fradinho servida em Portugal

Galinha Cabidela

A galinha é mais um alimento trazido pelos colonizadores portugueses. Este prato
faz-se no Brasil da mesma forma que em Portugal, deve-se ressaltar que
dependendo da regido em que é confeccionada, acrescenta-se queijo coalho

ralado .

Sarrabulho

Receita semelhante as papas de sarrabulho, prato tipico do Minho,

Dobradinha

Consiste em bucho e tripas de boi; lingiiicas cortadas em pequenos cubos, refogados

e cozidos junto com feijdo branco. Esta receita é um modelo portugués das
tripas a moda do Porto.

Sarapatel

Prato feito com sangue avinagrado e miidos de porco, picadinhos em pequenos
cubos, refogados em temperos e cozidos. Em Portugal esta receita diferencia-se
pelo o acréscimo de ingredientes como a améndoa e as passas. O

acompanhamento também é diferente, no Brasil serve-se com farinha de
mandioca.




Sobremesas

Bolo Souza Ledo

Bolo de receita secular. Esta receita nasceu no periodo de instalagdo dos engenhos
em Pernambuco e traz o nome da familia que a criou. Este bolo assemelha-se a

aparéncia das queijadas

Bolo de frutas

Esta receita assemelha-se ao bolo rei e ao bolo rainha, ambos servidos
especialmente no periodo natalino em Portugal

Doces de compotas de Frutos Tropicais

A dogaria brasileira comecou a desenvolver-se a partir da colonizagdo e
principalmente com a producdo agucareira. Foram a s matronas
portuguesas que desenvolveram estes doces no Brasil, porém usando os

frutos que lhes eram disponiveis pelos tropicos

Rocambole

Conhecido em Portugal como bolo de rolo em Portugal . No brasil o
principal recheio deste bolo é o doce de goiaba

Arroz Doce

Esta receita reproduz-se da mesma forma em que se encontra em Portugal,

tendo sido herdada desde o “Pernambuco agucareiro”, periodo onde se

desenvolveram grande parte do doces deste Estado.






ORoteiro Da Expedicdo
Cabralina a D.Jodo VI acolhe os
Estados da Bahia e do Rio de
Janeiro, os quais sdo palco de
dois dos principais
acontecimentos da histéria da
colonizacdo brasileira; o
Descobrimento do Brasil na
Bahia e Vinda da Familia Real
Portuguesa ao Rio de Janeiro.



PEIXES/ MARISCOS

Esta receita tem sua origem das “tigeladas portuguesas’, entretanto ao
chegar no Brasil recebe o acréscimo do leite de coco.

A moqueca baiana ndo expressa diretamente a presenca da gastronomia
portuguesa, mas sim a ciéncia colonizadora do portugués que trouxe
para o Brasil , da India, o coco, o qual faz-se o leite de coco, produto

indispensdvel para producdo desta receita.

O modo de fazer o wvatapd, assemelha-se ao preparo da ‘agorda
portuguesa’, a qual foi herdada dos povos Arabes.



Carnes

Carne de vitela salgada e seca ao sol. A técnica foi trazida pelos portugueses
substituindo assim o moquém usado pelos indios que aqui habitavam. O
Jerimum é o mesmo em Portugal que denomina-se abobora menina e o aipim
¢ mais uma denominacdo dada a mandioca.

Buchos recheados com visceras de carneiro. Este prato é origindrio da Zona das
Beiras em Portugal e recebe em terras lusas o nome de maranhos. Na
cozinha baiana os portugueses introduziram uso de v siceras

Cozido de visceras do boi. O preparo desta receita é de heranca portuguesa,
heranca arqueoldgica , consumido nas feiras e nas casas portuguesas,
assemelha-se as tripas a moda do porto sem acréscimo do feijdo.



Sobremesas

Esta receita reproduz-se o Brasil com o mesmo preparo de Portugal, deve-
se destacar que este doce estd expresso na ementa portuguesa desde a
primeira Obra de culindria deste pais a“ Arte de Cozinhar” de Domingo

Rodrigues.

A dogaria brasileira comegou a desenvolver-se a partir da colonizagdo e
principalmente com a produgcdo agucareira. Foram a s matronas
portuguesas que desenvolveram estes doces no Brasil, porém usando os
frutos que lhes eram disponiveis pelos trépicos

Influenciados pelos conventos portugueses, os conventos baianos também
produziram doces a base de ovos. Este doce tem origem franciscana, do
convento do Desterro.

Doce a base de ovos, porém ndo é de origem conventual. O quindim é
servido em Sintra onde ao invés do coco, usa-se améndoas



(Carnes

A feijoada servida no Brasil tem origem da feijoada transmontana. O gue diferencia estes dois
j y
pratos é a troca dos produtos disponiveis”; o feijdo preto, enchidos como a calabresa e
ainda a carne de vitela seca.

figado, acompanhado de batatas e cebolas, as quais recebem o titulo de Elas.Esta
receita é tradicionalmente lisboeta.

Filet acompanhado com arroz farofa e batatas fritas A influéncia
portuguesa neste prato se encontra na carne de vitela, pois ndo havia
gado doméstico no Brasil antes da colonizagdo.

Carne de vitela estufada, acrescida de molho madeira



Acompanhamentos







[...[Terra a Vista! Foi a Bahia o primeiro solo
brasileiro a ser pisado pelos portugueses. Neste
Estado muito se foi deixado da heranga da
gastronomia portuguesa, principalmente em
pratos do sertdo baiano.




Peixes/Mariscos

Frigideira da Bacalhau

Esta receita tem sua origem das “tigeladas portuguesas”, entretanto ao chegar no
Brasil recebe o acréscimo do leite de coco.

Moqueca de Peixe/ Camardo

A moqueca baiana ndo expressa diretamente a presenca da gastronomia
portuguesa, mas sim a ciéncia colonizadora do portugués que trouxe
para o Brasil, da India, o coco, o qual faz-se o leite de coco, produto
indispensdvel para produgdo desta receita.

Vatapd

O modo de fazer o vatapd, assemelha-se ao preparo da “acorda portuguesa’, a qual

foi herdada dos povos Arabes.




Carnes

Buchada

Buchos recheados com visceras de carneiro. Este prato é origindrio da Zona das
Beiras em Portugal e recebe em terras [usas o nome de maranhos. Na cozinha
baiana os portugueses introduziram uso de visceras.

Carne Seca com Jerimum

Carne de vitela salgada e seca ao sol. A técnica foi trazida pelos portugueses
substituindo assim o moquém usado pelos indios que aqui habitavam. O
Jerimum é o mesmo em Portugal que denomina-se abobora menina e o aipim é
mais uma denominacdo dada a mandioca.

Panelada

Cozido de visceras do boi. O preparo desta receita é de heranca portuguesa, heranga
arqueoldgica , consumido nas feiras e nas casas portuguesas, assemelha-se as tripas a
moda do porto sem acréscimo do feijdo.

Sarapatel

Prato feito com sangue avinagrado e mitdos de porco, picadinhos em pequenos
cubos, refogados em temperos e cozidos. Em Portugal esta receita diferencia-se
pelo o acréscimo de ingredientes como a améndoa e as passas. O
acompanhamento também é diferente, no Brasil serve-se com farinha de
mandioca.




Sobremesas

Doce de Compotas

A dogaria brasileira comegou a desenvolver-se a partir da colonizagdo e
principalmente com a produgdo agucareira. Foram a s matronas portuguesas
que desenvolveram estes doces no Brasil, porém usando os frutos que lhes eram
disponiveis pelos tropicos

Mangjar de Coco

O manjar de coco é uma forma de reproduzir o manjar branco sem o uso das carnes,
sendo esta troca feita pelo coco.

Manjar Branco

Esta receita reproduz-se no Brasil com o mesmo preparo de Portugal, deve-se
destacar que este doce estd expresso na ementa portuguesa desde a primeira
Obra de culindria deste pais a“ Arte de Cozinhar” de Domingo Rodrigues.

Pingo de Ovos

Influenciados pelos conventos portugueses, o0s conventos baianos também
produziram doces a base de ovos. Este doce tem origem franciscana, do
convento do Desterro.

Doce a base de ovos, porém ndo é de origem conventual. O quindim é servido em
Sintra onde ao invés do coco, usa-se améndoas .

Bolo de Carimd

Bolo feito a base de massa de mandioca, a qual no Brasil denomina-se de carimd..
Esta ¢ mais uma receita em que bem souberam as senhoras portuguesas
aproveitar os produtos disponiveis na colonia e assim continuarem a reproduzir
os bolos portugueses de acordo com o que lhes era ofertado.




