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Resumo

O texto evidencia que aatividade turistica, quando bem plangada, pode ser considerada
importante para 0 desenvolvimento das sociedades. Destaca as relagles existentes entre
a gadronomia, a cultura e o tuismo perpassando pelo conceito de hospitaidade nos
sarvicos de dimentacdo como um diferencid na prestacdo de servigos. Modtra também
como o turismo utiliza a gastronomia como arativo em diversas cidades brasleiras com
0 objetivo de diminuir os efetos da sazondidade. Especificamente busca-se mostrar a
importancia da cultura dimentar no desenvolvimento de drativos gastrondmicos, 0s
restaurantes. Destaca-se que a busca das raizes culinaias e a forma de entender a
cultura de um lugar por meio de sua gastronomia et adquirindo importancia nos
degtinos turigticos. Para concluir estabelece indicadores da hospitdidade nos espacos
gastrondmicos que podem orientar 0 desenvolvimento de agBes que permitem uma
exceléncia no atendimento ao cliente e conseglientemente sua satifacdo
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Hospitalidade e Gastronomia: Alimentacdo como diferencial na prestacdo
de servigos

1. Introducéo

Sendo um dos segmentos econdmicos que mais cresce no mundo a aividade
turistica, quando bem plangada, pode ser considerada importante para o
desenvolvimento das sociedades. Além de gerar muitos beneficios, posshilita o
aumento da renda e do consumo, refletindo na qualidade de vida e nas relaces socio-
ambientas.

As mudangas na forma de comportamento das pessoas tém influéncia direta nas
novas formas de turismo, assm como na manera de plangja-lo. Ou sga, a reducdo do
tamanho médio das familias, o envehecimento demogréfico, a consciéncia da
importancia de preservar 0 meio ambiente, a entrada de jovens no mercado de trabaho e
a dirmacdo da mulher como forca de trabaho, sobretudo no setor de negécios, sdo
tendéncias que se airmam neste Siculo e, que merecem atencdo especiad da parte dos

plangjadores e gestores do turismo.

Segundo o Minigtério do Turismo, das regifes brasileiras, no ano de 2005 o
Nordeste teve 0 maior nimero de investimentos e projetos de infra-estrutura turistica.
Os investimentos chegaram a R$ 179.921.491 e de um total de 221 projetos executados
no Brasil, 420 foram na regifo Nordeste. (MINISTERIO DO TURISMO, 2007).

Disponivel em www.turismo.gov.br/ingtituciond, acesso em 25/03/2007.

2. Turismo e Gastronomia

Com o0 desenwvolvimento turidico fazse necessaio vaorizar  aspectos
tradicionais da cultura dos povos, como as festas, as dangas e a gastronomia, por conter
sgnificados smbdlicos e refletirem o comportamento e pensamento dos diferentes

grupos culturais, fazendo também parte do consumo turigtico.

Com iso, cresce a demanda por mercados cada vez mas segmentados com
produtos exclusvos que aendem as necessdades individuais das pessoas. A
persondizacdo dos roteiros e viagens turisticas procura na segmentacdo, pessoas que se
identifiquem com o locd e com os produtos e servicos oferecidos com o objetivo de

oferecer qualidade e satisfac@o ao cliente.
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Sobre a segmentacdo de mercados Ansarah (2000), afirma que quanto mas as
caracteristicas do mercado-avo forem conhecidas, maior serd a eficacia das técnicas
para identificar clientes com comportamentos homogéneos quanto a seus gostos e
preferéncias.

Segundo Avighi (2002, p.102), esta surgindo um novo tipo de turigta, 0 "vigante
de vanguarda’, que busca a compreensdo da cultura e conhecer novos povos. O turista
cosmopolita - como € também chamado - interpreta e respeita as préticas que
caracterizam e delimitam a identidade da comunidade receptora. Esse cosmopolitismo é
defino por Hannerz (1999) como uma orientacdo, uma vontade, de se envolver com o
outro, uma busca de contrastes em lugar da uniformidade.

Identificado como um segmento turistico, o turismo culturd é promovido devido
a sua capacidade de gerar receita e empregos no lugar em que se desenvolve tornando-
se relevante por atrair as pessoas pela possibilidade de associar o tempo livre a cultura.
Além disso, pode proporcionar interacdo de visitantes e moradores, tendo acesso a um
outro tipo de vida valorizada pelas peculiaridades locais. O diferente torna-se origind,
encantador e aidentidade local é fortalecida

Ao associamos turismo culturd e gastronomia podemos perceber que sdo dois
segmentos que andam lado a lado, transportando o vidtate - de descoberta em
descoberta. O Turismo Gastrondmico esta diretamente ligado a0 prazer e a sensacdo de
saciedade adquirida através da dimentacdo e da viagem. Algumas regifes utilizam sua
cultura, histéria e tradicbes gastrondmicas, para lancar um produto turistico digtinto que
também é parte integrante do turismo culturd.

O Minigéio do Turismo em seu plangamento para 2007-2010 baseia-se no
critério de segmentagdo dos mercados para promover a gastronomia local. O objetivo €
criar mecanismos que permitam aos turigtas nacionais e internacionals o entendimento
da gedronomia braslera como demento do patriménio culturd, condituindo um
diferencid de comptitividade. (MINISTERIO DO TURISMO, 2007).Disponivel em

www.turismo.gov.br/ingituciona . Acesso em 21/03/2007.

Para muitos turistas, um dos arativos fundamentais a0 vistar outro pais é a
experiéncia gastrondmica que cada lugar oferece, na busca do prazer pela viagem e
dimentagdn. Uma refeicdo difere de outra, essencidmente pela dgnificacdo dela

derivada, como momentos, lugares, forma de preparar e servir os dimentos que fazem
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parte da cultura de um povo representa sua identidade e de acordo com a cultura, se

gudta a diferentes normas e vaores.

A busca das raizes culindrias e a forma de entender a cultura de um lugar por
meio de sua gastronomia estdo adquirindo importancia cada vez maior. “A cozinha
tradiciona estd sendo reconhecida cada vez mais como um componente vaioso do
patrimonio intangivel dos povos’ (SCHLUTER, 2003, p.11). Cada sociedade tem sua
prépria bagagem de tradicbes e costumes e o turismo vae-se delas para arair 0s
vidtantes interessados em diferentes manifestagbes culturais que se observam tanto no
ambito urbano como no rurd.

Com a padronizacdo dos aimentos decorrentes de um menor tempo disponivel
para preparélo, a cozinha regional ganha destaque por suas peculiaridades, formas de
preparo, locais de consumo, rituais de comensalidade e tradicdo presente.

A dimentacdo como forma de lazer posshilita o desenvolvimento da
gastronomia como segmento e araivo turistico, inclusve pelo faio de os turidas, em
sua grande maioria, procurarem locals interessantes e peculiares para experimentar
pratos da culindria loca, diferente do que et acostumados a consumir em Seu
cotidiano. Walker, 2002 sdienta que

0s restaurantes s80 um dos poucos lugares onde podemos viver
plenamente nossos cinco sentidos: o paadar, a visdo, o olfato, a
audicdo e o tato; tudo isso se torna essencia para provarmos da
comida, dos servicos e da atmosfera de um bom restaurante
(WALKER, 2002 p 196).

O drdivo turisico da gastronomia esta justamente em revelar identidades e
tradicbes dos povos, incluindo os ritos e rituais de preparacdo e consumo, aém das

manifestagdes culturais e histdricas envolvidas na comensdidade dos dimentos.

Para Schiiter, (2003) a gastronomia faz parte da nova demanda por parte dos
turistas por dementos culturais, permitindo que a propria comunidade sga incorporada
na elaboracdo desses produtos sendo detentora dos saberes e sabores culinérios locais.

A formagdo da gastronomia brasilera permite que nas diversas regides que
fazem parte do seu territdrio sgiam encontrados a0 mesmo tempo, ingredientes e pratos,
gue resultaram das trocas culindrias e influéncias recebidas de colonizadores e
imigrantes e, elementos singulares de cada regid de acordo com sua locdizacéo
geogréfica, condigbes climéticas e cultura locd. Cada regido promove sua identidede
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culturd dimentar de acordo com os dgnificados que os dementos gastrondmicos

representam dentro de sua culturd.

3 A formacao da gastronomia brasileira e o turismo.

A diversdade gestrondmica é decorrente de uma mistura de influbncias das
culinrias indigenas, portuguesas e dfricanas dém de outros imigrantes. Toda a
diversdade higtérico-culturd presente na formagcdo da gastronomia brasileira contribui
também para que nossa identidade gastrondmica ndo sga Unica, mas formatada e
transformada de acordo com cada regid onde eda inserida, sua circungtancia
geogréfica, climética, econbmicae socid.

Com a chegada da Corte Portuguesa a0 Brasil novos hébitos dimentares foram
incorporados a nossa cultura. Além dos habitos “civilizados’, os novos moradores
trazem dguns cozinheiros condgo que passam a introduzir tendéncias européias no
carddpio brasleiro. Foi nesse periodo que 0 pdo se popularizou, o azeite de oliva
COMegoU a edar mals presente nas cozinhas urbanas e a culindia francesa adquiriu
grande importancia no pais. (FAGLIARI, 2005).

Os cidos econdmicos brasleros também influencia)am na formacdo da
gastronomia brasleira fomentando 0 uso de determinados ingredientes e agregando-os
as culingrias locais. No cicdlo da cana-de-aclcar, sobretudo no Nordeste brasileiro
ganhou expressdo a producdo de doces a base frutas e da cachaga que se tornou uma das

bebidas nacionais mais populares do Nnosso pais.

Na época da mineracd 0 enriquecimento de aguns mineradores levou a
importacdo de produtos como o azeite, presunto e diversos produtos europeus como
snd de status socid. No ciclo do café as pequenas lavouras de outros géneros ganham
expressfio. Era comum se plantar mandioca, milho, fejdo preto, amendoim, aroz,
cereds, inhame, cacau e guarana. Essas novas culturas diversficaram o habito dimentar

do brasilero.

A influéncia indigena na mesa dos brasleiros € particulamente notéavel nas

regifes Norte e Centro-Oeste onde a tradicéo permanece forte até os dias de hoje. Tem
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como base a mandioca, peixe, frutas, cane de caca, milho e aguns outros legumes,
sendo o milho e amandioca usuais até os dias de hoje na mesa dos brasileiros.

A heranca da colonizacdo portuguesa na mesa dos bradleiros ocorre
principdmente com a introducdo do hdbito de fazer e comer doces aé entdo
desconhecidos, transformando aguns adimentos encontrados em nossO pais, como a
mandioca, por exemplo, em piréo, doces e bolos. Cascudo (2004), afirma que o
portugués prestou duas contribuicbes importantes para a culin&ia brasleira: vaorizou o

uso do sd na aimentacdo e revelou o aglcar aos afticanos e aos indigenas.

Essa troca de conhecimentos culin&ios influenciou fortemente os habitos
dimentares dos brasileiros. A utilizacdo dos negros africanos nas lavouras de cana-de-
aclcar também contribuiu para diversficar a gastronomia brasleira. Diferentemente dos
senhores de engenho que possuiam uma mesa farta, 0s escravos aproveitavam também

as sobras da casa-grande para se dlimentar.

Mesmo com toda influéncia recebida de colonizadores e imigrantes que
passaram pelo noso territério, as singularidades gastrondmicas das regides brasleiras
se desenvolveram de acordo com as circunstancias aqui encontradas e a influéncia dos
povos que recebeu durante a colonizacdo. “Todos 0s grupos humanos tém uma
fisonomia dimentar. Pode amplia-se, mas conserva 0S  tragos  essencias
caracterigticos’ (CASCUDO, 2004, p.373).

O turismo utiliza eementos gastrondmicos como atraivo dentre os quas
podemos citar 0s bares, restaurantes, festas e fedtivais gastrondbmicos. Ao saborear a
culindria locd o vistante encontra manifestagbes de cultura sob a forma de saberes e

sabores exclusivos daguele lugar.

Diante da demanda por atraivos gastrondmicos locais, muitas cidades
desenvolveram a gadronomia locad como arativo turistico oferecendo aos seus
vidtantes cores e sabores unicos, onde saborear a culindria pode permitir mergulhar
num universo de tradiges e costumes locais.

Em BdémPA, o importante o da capitd entre o rio e a floresta também
moldou os hdbitos dimentares da cidade e regido. O Mercado Ver-o-Peso, um dos
representantes do pilar gastrondmico da regido norte, € uma imensa feira que se tornou
importante museu da fauna e da flora Amazbnica A formagdo da culinaia pareense
possui fortes raizes nas tradigbes aimentares indigenas que despertam interesses e

curiosidades de quem visita a cidade.
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A Baha por exemplo, possui um arativo gastrondmico reconhecido
internaciondmente, 0 acargé, adém de toda a culindia baana, como o aaa a
mogueca, O caruru, o vatapa, a cocada e, sobretudo dos pratos a base de leite de coco e
dendé influenciados pelos negros dfricanos que para ca foram trazidos. Também
chamadas de comidas de santo, fazem parte do roteiro gastrondmico de quem visita o
estado.

A cidade de Forianopolis destaca-se pelo arativo da cozinha agoriana e a de
Curitiba pda culindia itdiana Em Minas Geras a culinaia com sabor rurd
influenciada principamente pelos movimentos dos tropeiros e dos mineradores, € o
elemento mais forte em termos de promocgéo e da procura pelos turistas. O angu, o tutu
de feijdo, o torresmo, a carne de porco e o feijéo tropeiro sGo alguns dos pratos que
representam a identidade cultural aimentar do mineiro.

Ja na cosmopolita S0 Paulo, considerada pélo gastronbmico pela diversdade
dos servicos de dimentacdo disponiveis — deta Capitd Gastrondmica Mundid em
1997, como Paris, Nova lorque, entre outras, encontramos uma culindria representativa
de todas as partes do mundo nos bairros étnicos e comunidades de imigrantes, como por
exemplo, japoneses, italianos, mexicanos, espanhois, dentre outros. (ABRESI, 1997)
Disponivel em www.abresi .com.br/acoeseprogramas.htm, acesso em 08/06/2007

Em muitas cidades brasleras, sBo promovidas fedtas e fedivais gastrondmicos,
gue tem como motivacdo principa saborear elementos tipicos da gastronomia locd,
atraindo vigitantes e contribuindo para a geracdo de postos de trabalho, movimentando a
economia e promovendo o desenvolvimento locd.

Conhecido como o municipio brasileiro onde menos chove e por possuir o
terceiro naior rebanho caprino do estado, Cabaceiras no estado da Paraiba, transformou
edas caracteridticas em atrativo turistico. A Festa do Bode Rei € de uma grande
homenagem a0 personagem mas importante da economia regiond, principa fonte de
renda para a maioria da popul agéo.

O fediva gastrondbmico possui um carddpio mgestoso e criativo, onde os
vistantes também conhecem o bode pelo pdadar. A iguaria exdtica que desperta
curiogdade de muitos vistantes é oferecida das mais variadas formas. a buchada, feita
com visceras do carneiro; 0 “xixi de cabrita’, bebida que tem em sua composicéo
cachaca e leite de cabra; e para atender aos paadares mais “modernos’ existe a pizza de

bode e também o hot bode, um cachorro-quente preparado com carne de bode.
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Como resultado Cabaceiras recebe hoje mais turista edtrangeiro do que sua
capital, a Paraiba Em apenas uma semana a cidade de 5.000 habitantes recebeu 40.000
vigtantes (2005, que ainda podem conhecer o0 importante sitio arqueoldgico que a
cidade possui, gerando ocupacdo e renda na cidade de menor indice pluviométrico do
Bresl. (PREFEITURA MUNICIPAL DE CABACEIRAS, 2005) Disponivd em

www.paraiba.pb.gov.br, acesso em 30/06/2007.

Na definicdo de Fernandes (2000, p.20) “as Stuagdes socials, portanto culturais,
em que a comida € sarvida, a freqliéncia e outras circunstancias, aém do uso prescritivo
dos temperos também identifica a origem de uma comida, principdmente num pais
pluriétnico como o Brasl”.

Independente do tipo de destino a ser visitado, havera sempre demanda por
estabelecimentos de adimentacdo que poderéo tornar-se atrativos turisticos ao oferecer
pratos tipicos da culindia loca. Isso contribui para a formagd de uma identidade
gastrondmica juntamente com o0s elementos culturas condtantes em sua formacéo.
Estados como Bahia e Minas Gerais, por exemplo, tornaram-se bastante conhecidos
pelaforte identidade dos produtos que oferecem a mesa.

Ao utlizar a gastronomia como drativo turigico, vaorizantse tradicdes
anteriormente esquecidas e determina que a esta adquira importancia para promover um
dedtino turigtico. 1sso ocorre, com a criacdo de roteiros gastrondmicos que incluem a
vaorizacdo de outros produtos ou manifestagbes culturais, tornando possivel um
produto find de maor vaor e proporcionando beneficios econdmicos e socias nas

comunidades locais.

As rotas gastronémicas em funcéo da cultura tém por objetivo mostrar
os vaores culturais de determinadas localidades tendo como eixo 0s
pratos tipicos da regido. Essas rotas se valem da gastronomia como
elemento de recuperacio cultural. (SCHLUTER, 2003, p.75).

Além das fedas e fedtivais gastrondmicos, feiras, mercados e locais de producéo
de dimentos tipicos locais, sfo utilizados pelo turismo como arativos, a exemplo da
feira de Caruaru em Pernambuco, o0 Mercado Modelo e a Feira de Sdo Joaguim em
Sdvador, e 0 Mercado S0 Jos2 em Recife, devido a densdade histdrica e cultura
encontrada no local.

Nas cidades onde o turismo de sol e mar ndo € o principd atrativo, os produtos

sdo formatados para vaorizar outros aspectos da cultura loca e a gastronomia ganha
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destagque para drar vidtantes e turigas. Em Candas-RS, regido Sul do Brasil, ocorre
anud mente o Chocofest, festiva gastrondmico cujo tema certra € o chocolate.

O Fedivd Nacionad do Chocolate, Doces e Baas, como é denominado
oficidmente, atra vistantes de diversas cidades do entorno e do Brasil para saborear
comidas e bebidas preparadas com chocolate. E redizada agumas semanas antes da
Pascoa, fedtividade religiosa que também tem a tradicio comercia do chocolate, de
forma que dém de saborear as ddicias oferecidas, o turita possa conhecer outros
drativos da cidade, permaneca mas tempo contribuindo para gerar divisas
ggnificativas para o desenvolvimento local.

Todos estes eventos tém como caracteristica comum a utilizacdo da gastronomia
como arativo turistico, o que evidencia importéncia da cultura locad na formatacéo
desses produtos, fortalecendo a identidade e contribuindo para 0 seu desenvolvimento.

A presenca dos turitas numa cidade pode influenciar o poder publico na
adaptacdo de seu comportamento as novas necessidades locais, ou sga, a infra-estrutura
necessria para receber o turista. Essa edtrutura acaba por beneficiar também a
comunidade que passa a ter uma visdo de desenvolvimento locd do turismo.  Quando
ISSO nd0 acontece, ou sga, 0 desenvolvimento da infra-estrutura beneficia gpenas o
turita, a comunidade deixa de ser uma parceira e passa a auar na contramao do
turismo por consdera|o uma ameaca ao seu desenvolvimento.

A megticagem incorporada a gastronomia bradleira fez de nossa cozinha uma
das mais ricas do mundo, por ser a sintese de trés racas, a dos indigenas, europeus e
africanos, trés culturas diferentes. A padronizacdo dos habitos dimentares bastante
difundidos e modificados com o surgimento de novas tecnologias, redes de fast-food e
amplamente divulgados pelos meios de comunicagdo, ampliam ainda mais a motivagéo
do turista por conhecer coisas novas, habitos e culturas diferentes.

O uso do conhecimento das técnicas culinarias locals, as tecnologias utilizadas, a
historia, as receitas de cozinha, 0s usos e costumes e as formas de relacionar-se, permite
gue a prépria comunidade sga envolvida na eaboracdo dos produtos que seréo
oferecidos aos vistantes, assgtindo ao desenvolvimento sustentavel da atividade.

Neste sentido, a transmissdo da cultura gastronémica sob a forma de saberes da
culindia locd e os dementos culturais nda envolvidos, sO ocorre a partir do momento
gue s= tem conhecimento de sua cultura e da importancia que eda tem paa o

desenvolvimento local. N&o basta gpenas criar ou incentivar 0 desenvolvimento de
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restaurantes temédticos ou a redizacdo de festivais que proporcionem ao turista saborear
aculinaialocd.

O desenvolvimento sustentavel SO ocorre, e 0 turista edtiver satisfeito com o
savico oferecido e a comunidade se beneficie com satisfacéo, por fazer da vidta
uma experiéncia inesquecivel e deixando “as portas abertas’ para uma proxima. E para
que isO ocorra, a qudificagdo das pessoas envolvidas nas atividades turisticas € de
primordia importancia

O conhecimento das origens gastrondmicas possibilita o resgete de ritos e rituais
de preparacdo e comensdidade, inerentes a cultura locd, possbilitando a continuidade
das tradigbes e vdorizando diferencas em um mundo globdizado onde cresce cada vez
mais o interesse pela gastronomiatradiciond.

As cozinhas regionais sGo grandes motivadoras e ingpiradoras da criacéo
atigica e a temaizacdo dos restaurantes conditui um diferencid de dratividade. A
construcdo dessa tematizacdo pode ser proveitosa s 0s  envolvidos tiverem
conhecimento das tradicdes locais e do dgnificado dos eementos culturais que a
compde.

Portanto, a comunidade conditui uma grande fonte de conhecimentos com seus
saberes e sabores adquiridos e transmitidos através de geracbes que podem  ser
utilizados pelos restaurantes a servico da gastronomia tipica Manifestagbes artistico-
culturais contribuem para a formatagdo de produtos com vaor cultura e mercadolGgico
ggnificativos, impulsonando o0 desenvolvimento sudentavel locd, podendo assm

solucionar problemas e minimizar desequilibrios.

3.2 A hospitalidade em questdo: o restaurante como atrativo turistico.

Alimentar-se faz parte da experiéncia turistica. Independente da motivacdo da
viagem exisge a necessdade de usufruir os servigos de dimentagdo locais. Como um
dos principais responsaveis peda apresentacdo da comida regiond de uma cidade, o
restaurante proporciona ao vidtante uma expressio comprovada da cultura locd,
contendo suas tradicBes e identidede cultura no modo de fazer e servir os dimentos.
Peculiaridades como fatores higtéricos ou uma pessoa famosa relacionada ao
estabelecimento, podem tornar o ambiente atrativo e ab mesmo tempo vaoriza a cultura
locd. Segundo Oliveira (2000),
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em Buenos Aires, 0 programa noturno inclui restaurantes com show
de tango; em Madri, com dancas flamencas, em Atenas, a danca de
zorba; no Cairo, a danga do ventre; no Rio de Janeiro, escolas de
samba; em Savador, grupos de candomblé e capoeiristas.
(OLIVEIRA, 2000, p.62).

Também tem importante papel na divulgacdo e manutencdo das manifestagbes
atidico-culturais, quando Uutiliza a tematizacdo para explorar os eementos culturais
contidos na formacdo gastrondmica. Isso posshilita a integracdo com a comunidade
local, utilizando seus saberes e sabores na composiG&o de atrativos turisticos.

O dgnificado origind da pdavra restaurante refere-se a um modismo Francés
ligado a salde de servir sopa medicind ou um suco nutritivo. Do significado origind de
cado restaurador passou nos dias atuais um loca da moda onde se come e bebe, uma
area fértil para assuntos culturais. Os restaurantes e seus antecedentes podem estar
ligados & culin&ia das cidades medievais, 0s quais prepaavam dimentos para as
pessoas que ndo tinham ingtdagdes para cozinhar em casa, e que formavam a maioria
(FRANCO, 2001).

Os restaurantes énicos sdo principamente, resultado das grandes migragbes que
ocorreram nos séculos 19 e 20 para que oferecessem comidas de suas respectivas terras.
Iniciorse como uma forma de sobrevivéncia, oferecendo saudossmo aos seus
conterréneons e mais tarde outras pessoas passaram a freqlientar esses restaurantes.

O dto grau de atencdo dispensada aos desgjos individuais era uma caracteristica
importante dos primeiros restaurantes. Os cardgpios eran a maneira mas eficaz de se
evitar congrangimentos, permitindo a0 comensal saber 0 vaor da refeicdo escolhida e
optar pelos pratos antes do consumo, ou anda decidir se permaneceria ou N no
restaurante. A busca pela boa comida deixou de ser uma obsessdo para estruturar a vida
€ 0 mundo se tornou um divertido passatempo.

Atudmente, o setor de dimentagdo fora do lar representa quase um milh&o de
empresas entre bares, restaurantes, lanchonetes, padarias, escolas e hospitais. Emprega 6
milhdes de pessoas, gera diretamente 2,4% do PIB brasleiro absorvendo 26% do total
de gastos com dimentacdo do povo braslero (ABRASEL, 2007). Disponive em
www.abrasel.com.br, acesso em 16/01/2007.

Os restaurantes turisticos sfo restaurantes que servem comidas tipicas regionais
e locais. Desde as grandes capitais brasileiras até as cidades menores do interior do

NOSO pais os restaurantes turisticos cabem em quaquer lugar. Tornou-se um grande
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embaixador da culinéria loca. E, sem dlvida, uma des aividades que mas absorve
mao-de-obra pouco ou quase nada qualificada

No Sul da Bahiaz um dos restaurantes mais famosos do Brasl: o Bar e
Restaurante Vesivio, em |lhéus era freglientado pelos coronéis do cacau e foi cen&io
para o romance dos personagens histéricos da cidade. O romance do turco Nacib com a
baana Gabrida ficou conhecido internacionalmente pela narracdo do escritor Jorge
Amado. O Veslvio é hoje, importante referencid de atrativo turistico gastrondmico
para quem vista a cidade, sobretudo, pela troca de eementos da culinaria &abe e
baiana, permitindo que ambas coexistam no MesmMo espago € com a importancia que lhe
édevidanaculturalocd.

Ao consumir um produto gastrondmico formatado para o turismo, O viStante
passa a interagir com as manifestacbes culturais locais. Iso incui os moéves, os
utensilioss, a decoracd do locd e os shows folcdricos com importante
representatividade histéricaloca.

ManifestagOes desse tipo promovem os eementos culturais locais e aumentam o
nimero de freglientadores dos restaurantes. O momento da dimentacdo do cliente é
trandformado num show, 0 que pode contribuir para aumentar seu tempo de
permanéncia e determinar sua freqiéncia a0 estabelecimento.  Utilizar os restaurantes
como drativo turisico adém de vdorizar a culinaia locd, também gera postos de
trabalho e renda para a comunidade.

O Sudeste é a regido bradleira onde mais se gasta com adimentacéo fora do lar
(26,91%). Acrescenta que esse valor é 75% maior do que 0 do Nordeste (ou 19,52%) e
54% maior do que o do Norte (19,10%), que apresentam 0S menores percentuais. Na
média do Pais, a maior parte da despesa com dimentago fora do domicilio destina-se a
amoco e jantar (10,05% do tota gasto com aimentos), e em seguida, a lanches (3,81%)
e cervgas, chopes e outras bebidas alcodlicas (3,34%), (ABRASEL, 2007) Disponivel
em www.abrasdl..com.br , Acesso em 16/01/2007.

Segundo o IBGE (2007) as empresas de pequeno porte (menos de 20 pessoas
ocupadas) dominavam as atividades relacionadas ao turismo no Brasil, representando
97,2% desse universo - com destague para 0 setor de dimentacdo (79,9% do totd).
Neste mesmo setor onde 60,6% das pessoas estavam ocupadas em atividades ligadas ao
turismo, 0 destaque também é para 0 segmento de dimentacdo com 49,1%. (IBGE,
2003). Digponivel em www.ibge.com.br , Acesso em 30/04/2007
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As médias e grandes empresas ligadas ao turismo também tiveram participacéo
relevante na geracéo de emprego também com destaque para o setor de aimentacdo,
com 16,3% dos ocupados. As empresas de maior porte pagaram, em 2003, 64,2% do
totd de sdé&ios e outras remuneragies nas aividades ligadas ao turismo destacando-se
novamente 0 segmento de aimentacdo, com 15,0% do totd pago (R$ 2,3 hilhdes).
(IBGE, 2003). Disponivel em www.ibge.com.br , acesso em 30/04/2007.

Segundo o IBGE @003), as familias gastam em média 1,7% do orcamento com
viagens destacando a participacéo expressiva de trés produtos na estrutura de gastos em
viagens ndo-rotingiras. combugtivdl de veiculo, dimentacdo e passagens de Onibus
intermunicipal. As maiores receitas operacionas liquidas do turismo em 2003 foram
geradas pelos setores de dimentacdo (R$ 23,7 bilhdes). A dimentacdo destacou-se
também no nimero de pessoas ocupadas (1,4 milhdo) e no montante dos salé&ios pagos
(R$ 6,3 bilhdes).

E necessio mais invesimento em capacitacio, levantamento de edtatisticas e
uma legidacdo adequada que permita o crescimento dos negécios. Essa Ultima, entéo,
tavez sga a principd responsivel pela informaidade parcia ou totd que acaba sendo
imposta aos empresarios do setor, que esperam do poder publico uma resposta rapida a
essa situacdo. Sobre o papd que desempenham Finkelstein afirma que,

nao € pegueno o papel que o restaurante desempenha Nos processos
gue mudam e cultivam novos desgos por comida, e, como ta, pode-
se pensar em um laboratério socid com capacidade para
comercidizar dimentos e mudar o gosto dos consumidores.
(FINKELSTEIN, 2005 p.75,76).

A hospitalidade nos servicos de dimentacéo segundo De Paula,

estd associada a questbes mais amplas que o smples ato de hospedar e
dimentar. O exercicio da hospitadidade também engloba o estudo
tanto do espaco geogréafico de sua ocorréncia — a cidade ou o0 campo —
guanto dos aspectos que se relacionam direta ou indiretamente com
seu desenvolvimento: o plangamento e a organizacgo de Seus recursos
materiais, humanos, naturais e€/ou financeiros. OE PAULA, 2002, p.
71).

A hospitalidade em restaurantes deve atender a objetivos especificos e ab mesmo
tempo subjetivos quando referimo-nos ao prazer da aimentacdo. Com base nisso, De
Paula (2004) estabeleceu indicadores da hospitdidade nestes espacos gastrondmicos
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(quadro 1) que orientam 0 desenvolvimento de agbes que permitem uma exceléncia no

atendimento ao cliente e conseqlientemente sua sati fagdo.

Quadro 1. Hospitalidade em restaurante

Dimensoes Indicadores

Fisicas Aparéncia dos equipamentos, materiais,
utensilios, pessoal, das instalagbes e do
cardapio.

Sensoriais Qualidade e quantidade dos alimentos,

harmonia e adequacdo ao  cardapio,
caracteristicas organolépticas da preparacao
(adequacao da consisténcia, odor,
temperatura, apresentagdo e sabor).

Humanas Funcionérios prestativos, competentes,
seguros e educados, atentos as solicitacfes
dos clientes.

Sensitivos Sentir-se em casa, credibilidade, confianca
avaliacdo do tempo permanecido no local,
“sacrificio” com qualidade, Lembrancas e
experiéncias vividas anteriormente.

Comerciais Sem fila de espera, competéncia na
elaboracdo do cardapio, preco da refeicao.
Convivéncia Estacionamento, manobristas, servicos

adicionais (delivery e take out), horario de
funcionamento, facilidade de pagamento,
reserva de mesa, acesso eletrénico.

Fonte: DE PAULA (2004. p.164).

Com base nesses indicadores, percebe-se a materididade e a subjetividade dos
aspectos que envolvem a hospitdidade na gestdo de restaurantes. Entender como o
cliente se comporta e qual a sua expectativa para com 0 produto ou servigo oferecido,

permite um aendimento mais pleno as suas necess dades.

No plangamento e desenvolvimento da gastronomia loca como um arétivo e
produto turigtico, deve-se levar em consderacdo tais aspectos e incluir a formacéo de
pessoas para atuar na dividade como uma prioridade. Para Ansarah (2002), com
desenvolvimento do turismo faz-se necessria uma formagdo profissond também de
quaidade. Como o turismo é uma dividade de utilizacdo intensa de capitd humano, O
0 ensno e a formacdo de méo-de-obra especiaizada poder&o responder aos desafios que
0 setor enfrenta.

Conclusao
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Ainda exisgem agueles que encaram a gastronomia apenas como um suporte para
o turismo. Essa visio etd se modificando e o turismo gastrondmico comegca a se
gpresentar como elemento chave na promogdo de um destino turistico. Com iSO passa a
fazer pate do interesse de vistantes e turitas que procuram na culin&ia locd uma
forma de entender parte de sua formacéo cultura. Nesse sentido, a gastronomia loca é
um eemento identificador de sua cultura que ddimita tempo, espago, forma e habitos
dimentares.

Isso indica a necessdade de manter e incentivar a criagdo de restaurantes
temdticos, voltados para o turismo, com a participagdo do poder publico e privado para
que, pois dém de vadorizar tradicbes, promovam o0 desenvolvimento locd, e
representem a cozinha regiona, que para muitos turistas, € um dos principas arativos
a0 vigtar outros destinos.

Ao saborear a gastronomia loca o vistante tem a possibilidade de interagir com
sua cultura, evidenciando a importancia cada vez maor que a gastronomia eda
assumindo para 0 turismo, principdmente com o incentivo a criagdo de restaurantes

especidizados em comidas regiond.
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