


Gastronomia e turismo sao duas riquezas do Brasil que
se relacionam muito bem. Parte do tempo dos viajan-
tes é dedicado ao consumo de alimentos, entretanto, é
preciso entender que o turismo gastrondmico vai muito
além da necessidade basicado serhumanode sealimen-
tar. O segmento, na verdade, propOe ao viajante uma ex-
periéncia diferente, estabelecendo uma conexao com a
identidade da cultura local através do compartilhamen-
to de valores e costumes de um povo.

Analisando a partir da perspectiva histérico-cultural, o
turismo gastronémico é um importante aliado na gera-
cao de oportunidades para posicionar produtos e desti-
nos no mercado turistico utilizando elementos da cultu-
ra local e a culindria tipica.




Servicos e produtos relacionados as praticas gastrono-
micas de uma localidade podem ser considerados um
diferencial de mercado suscetivel de proporcionar expe-
riéncias Unicas para o turista e dinamizar o desenvolvi-
mento do turismo, nao sé em um destino especifico, mas
em toda uma regiao onde ha locais com caracteristicas
que podem ser complementares ao destino principal. O
turista, por exemplo, pode ter como objetivo principal

conhecer a gastronomia de um destino e interesse com-

plementar nas demais atividades turisticas.

. O turista do turismo gastronomico

O turista deste segmento tem buscado novas vivéncias e

ter contato com estilos de vida diferente do seu. Assim, a
identidade gastrondmica, enquanto elemento da cultu-
ra de um povo, pode ser considerada e trabalhada como



um atrativo turistico ao proporcionar ao turista, além de
experimentar os pratos tipicos do destino, conhecer o
cotidiano, a cultura da comunidade e, até mesmo, parti-
cipar ou acompanhar o processo de producao de algum
produto tipico.

Os locais onde as atividades turisticas sao realizadas, por
sua vez, veem a oportunidade de revigorar sua identida-
de cultural através da preservacao e do fortalecimento de
seus bens culturais, ao mesmo tempo que criam meios
para o desenvolvimento sustentavel do turismo.

Dessa forma, para fomentar o turismo gastronémico, 0s
recursos disponiveis em uma regiao devem ser tratados
como potenciais geradores de desenvolvimento, atra-
vés da valorizacao da producao rural, da visitacao a essas
propriedades ou por meio da degustacao de alimentos.




. Raizes da gastronomia

Diversidade é uma das palavras que representam a gas-
tronomia brasileira. A influéncia de varias etnias esta
presente em pratos tipicos de todas as regidoes do pais.
As culinarias indigena, africana, portuguesa, alema,
entre outras, emprestam suas tradicoes e habitos ali-
mentares a cozinha brasileira, o que a torna rica e cheia
de delicias.

Do preparo da comida a apresentacao do prato, todo
0 processo é um verdadeiro ritual cheio de tradicoes,
simbolos e valores que nos contam histérias vividas pe-
los povos locais. Implicito ao ato de comer, estao diver-
sos aspectos como cultivo, habitos, significados e tra-
dicoes préprios de um determinado local e que variam




conforme sua histéria, cultura, geografia e situacao so-
cioecondmica. Tudo isso contribui para sua identidade
gastronOmica.

Para proteger esses saberes e tradicoes, o Iphan (Insti-
tuto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional), atua
hoje na defesa de oito bens imateriais de identidades
gastronomicas:

Oficio das Paneleiras de Goiabeiras — ES;

Oficio das Baianas de Acarajé — BA;

Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas —MG;
Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro —AM,;
Producao Tradicional e praticas socioculturais associa-
das a Cajuina—Pl;

Modos de Fazer Cuias do Baixo Amazonas— PA;
Tradicoes Doceiras da Regiao de Pelotas — Arroio do
Padre, Capao do Ledo, Morro Redondo, Turucu—RS;
Sistema Agricola Tradicional de Comunidades Qui-
lombolas do Vale do Ribeira—SP

E notdrio que a gastronomia tipica, junto com a histéria
de um povo e seu contexto cultural, faz de cada prato um
simbolo do lugar.




. Tradicoes culinarias nordestinas e
turismo gastronomico

Nota-se que dois dos oito bens mencionados acima es-
tao localizados no Nordeste, o que contribui para que
a regiao esteja entre os principais polos gastronémicos
do pais eressalta o potencial da sua culindria como mo-
tor para o turismo.

Aculinaria nordestina é marcada pelainfluénciada cul-
tura dos escravos negros que trabalhavam nas fazen-
das de cana-de-aclcar e consumiam as partes que nao
eram consideradas nobres do gado bovino, do porco e
do frango. Os indios também deixaram sua marca, no
habito de comer raizes como o inhame e a mandioca

(ou macaxeira).




Acrescenta-se, ainda, os peixes e frutos do mar, abundan-
tes nas cidades costeiras, as frutas tipicas, como a graviola,
a mangaba e o taperabd ou caja, que se transformam em
doces e sobremesas deliciosas muito tradicionais e que fa-
zem sucesso entre os turistas. Com tudo isso, roteiros gas-

trondmicos nao faltam na regiao.

Roteiros gastronomicos da Bahia:

Na Bahia, tudo é bem temperado e |4, existem pratos
gue nao se encontram em nenhuma outra parte do Bra-
sil. A importante influéncia negra na culindria baiana
estd marcada no uso do azeite de dendé, vindo da Africa.

Outros sabores presentes na culinaria baiana sao origi-
narios de paises como Nigéria, Costa do Marfim, Congo,
Mocambique e Angola.



Salvador:

A cidade representa os habitos culinarios comuns a toda
Bahia, como o vatapd, carurus, moqueca baiana, feijo-
ada de frutos do mar, abara (bolinho de feijao fradinho
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moido embrulhado em folha de bananeira) e acarajé.

Prado:

O Festival Gastronémico e Cultural de Prado, que ocorre
anualmente, é uma étima opcao para os turistas aman-
tes da culinaria e ja se consolidou como um dos princi-
pais atrativos da Costa das Baleias e da Bahia. Varios
estabelecimentos participantes oferecem um prato,
especialmente criado para o evento, valorizando ingre-
dientes regionais. Além do festival em si, 0 evento conta
com passeios, concursos gastrondmicos, oficinas de culi-
naria, cozinha show em feira livre, treinamento e apre-
sentacoes culturais de grupos locais, feira de artesanato,
entre outras atividades.

Praia do Forte:

Otimo local para comprar cachacas artesanais, mantei-
gas de garrafa, pimentas, licores de frutas locais (jambo,
cajd, jenipapo) e as famosas cocadas.

Porto Seguro
O Roteiro Terra Mae do Brasil, seus caminhos, segredos




e sabores é um dos oito roteiros estruturados na 1° Edi-
cao do projeto Experiéncias do Brasil Rural, do Progra-
ma Nacional de Turismo Gastrondmico do Ministério
do Turismo. Criado em 2021, € muito interessante para
os apreciadores da paisagem rural e das tradicoes da

culinaria auténtica.

Neste roteiro, o turista pode contemplar e interagir com
a terra, os animais, a vegetacao e até mesmo fazer ciclo-
turismo entre sitios e fazendas. Entre as experiéncias
(inicas, o visitante tem como opcoes a visitacao ao Celei-
ro Organico e Sitio Santiago - Opcao pela vida saudavel;
Trevo dos Bufalos - Entre queijos e bufalos; Hotel Spar-
vati - Jantar no Sparvati; Bahia Active - Cicloviagem pelo
mundo rural da Terra Mae do Brasil, muito além das be-
las praias da Costa do Descobrimento.

Roteiros gastronomicos do Ceara:

Fortaleza:

Na regiao central de Fortaleza, esta localizado o bairro
da Varjota, um pequeno reduto do que ha de melhor na
culinaria da cidade. Com mais de 100 estabelecimentos
gastrondmicos, o P6lo Gastrondmico da Varjota tem op-
cOes para todos os gostos.




Juazeiro do Norte:

Cidade famosa por sua carne de sol com macaxeira,
queijo da terra e mugunza de charque, mocoté de boi,
feijao e milho.

Cascavel:

O festival da Sardinha realizado na praiado Caponga é um
evento com shows, apresentacoes culturais e muitas de-
licias gastrondmicas. A sardinha, é claro, entra como pra-
to principal desde os mais simples aos mais requintados.
A praia do Caponga é o maior porto pesqueiro de velas de
pano do Ceard e um dos locais preferidos para pesca da sar-
dinha, que é consumida nos restaurantes e barracas de praia.

Roteiros gastronomicos de Alagoas:

Por toda Alagoas, o caldinho de sururu é bem diferente
dos outros estados do Nordeste, tanto pela sua consis-
téncia como por conter menos caldo, levando bastante
cebola, alho e pimentao, além do leite de coco.

Costa dos corais:
Além de moquecas e lagostas, ha especialidades bastan-
te particulares, como o macunim (mais conhecido como
vongole) ao leite de coco. O bolinho de goma, ou sequi-
lho, tem forma de concha e é muito consumido naregiao.




Lagoas e Mares do Sul:

O sururu de capote é o mais tradicional, feito a partir do
molusco retirado das lagoas e servido com casca e tudo.
Seu caldo da origem ao pirao. QOutras especialidades do
local sdo: fritadas de siri, carapeba frita, patinha de uca
e agulhinha frita. Uma curiosidade: este peixe, o agulhi-

nha, s6 consegue ser capturado em noites sem lua.

Maceio:

O Festival Quilombola traz as iguarias tradicionais dos
quilombos e conta com uma programacao variada com
apresentacoes culturais. Durante o evento, sao ofertadas
oficinas gratuitas por nomes de peso do artesanato ala-
goano, como Dona Irineia, Patrimdnio Vivo de Alagoas,
gue ministra oficinas de cabecas de barro.

Roteiros gastronomicos do Maranhao:

Com pratos bem menos gordurosos gue no restante da re-
giao nordeste, 0 Maranhao tem muito presente o arroz em
muitos dos seus pratos, como o arroz de toucinho, de carne,
de caranguejo, de jacana e o tipico arroz-de-cuxa acompa-
nhado de peixes e camaroes fritos e torta de caranguejo.

Outro ingrediente muito presente no estado é o acai, ou
jucara, e é utilizado de forma bem original: acompanha
farinha, carne de sol, camaroes e peixes.




Raposa:

Vizinha dos municipios de Sucupira do Norte, Pastos
Bons e Paraibano, Raposa se situa a aproximadamente
28 km da capital Sao Luis e atrai muitos turistas por seu
arroz de camarao.

Alcantara:

Localizada a 22 km de Sao Luis, a cidade é famosa por
seus deliciosos doces de espécie. Semelhante a um bom-
bocado, o doce em formato de tartaruga leva uma cober-
tura de coco ralado.

Sao Luis:

A capital maranhense tem um pouco de todas essas
tradicoes. Em Sao Luis é ainda mais facil encontrar o
folclérico Guarana Jesus, refrigerante de cor rosada e
com leve paladar de cravo e canela; e a tiquira, aguar-
dente de mandioca.

Roteiros gastronomicos da Paraiba:

O estado da Paraiba vem investindo cada vez mais em qua-
lidade de produtos, variedade e na valorizacao da culinaria
local, o que vem contribuindo para consolidar o estado no

segmento do turismo gastrondmico.




A gastronomia caracteristica da Paraiba é muito associa-
da a gastronomia do sertanejo. De acordo com o Guia
Brasil in Santiago et al (2019):

‘O sertanejo é, antes de tudo, um apreciador de comida
forte. Como no sertao se acorda cedo e trabalha-se muito,
a culindria é vigorosa e calérica, principalmente nas re-
feicOes feitas pela manha e ao cair da noite. O cardéapio
é extenso: carne de sol, feijao-verde, galinha caipira, ar-
roz de leite, feijao-de-corda com carne de bode, rubacao
(feijao, arroz, charque, queijo e legumes), baiao de dois
(arroz, feijao e queijo coalho), pacoca (carne de sol assa-
da e desfiada, socada no pilao com farinha), fava, bucha-
da de bode e sarapatel (refogado de mitdos de porco ou
de bode). Para a sobremesa, uma caprichada alquimia de
doces, como a pamonha, a tapioca, o queijo coalho assa-
do com mel de engenho (caldo de cana cozido) e a coa-
lhada com rapadura e alfenim (massa clara feita com mel
de engenho)”

Areia:

No municipio de Areia, a 48km de Campina Grande, é
realizado o festival Gastronémico Sabores da Terra. O
festival promove a qualificacao dos servicos e divulga os
empreendimentos do ramo de alimentacao do Brejo Pa-
raibano, desde os produtores rurais, artesaos, supermer-
cados e outros distribuidores, até os estabelecimentos
como bares, lanchonetes e restaurantes, valorizando a
gastronomia regional e toda a sua potencialidade, resga-
tando e divulgando os valores culturais locais.




Outro festival realizado em Areia é o Festival Nacional da
Cachaca, da Rapadura e do Acticar Mascavo, com opcao de
visitas aos engenhos de bebidas.

CampinaGrande
Nas comemoracoes de Sao Joao, a presenca dos quitutes a

base de milho: pamonhas, canjicas, mungunzas e outros
sao o deleite de moradores e turistas.

Roteiros gastronomicos do Pernambuco:

As iguarias do estado pernambucano como o milho,
frutos-do-mar, peixes e carne-de-sol dao origem a pra-
tos tipicos como: dobradinha, mao-de-vaca, macaxeira
com chargue, carne-seca com jerimum, sarapatel, can-
jica e pamonha. Sem falar nas tradicionais sobremesas,
como: bolo-de-rolo (massa enrolada com uma camada
de goiabada derretida), o bolo Souza Ledao (com massa
de mandioca e leite de coco) e a famosa cartola (banana
frita com queijo, canela e aclcar).

Dos frutos do mar do litoral 3 comida regional sertaneja,
passando pelas rotas do vinho, da cachaca e dos cafés, o
Estado serve aos visitantes uma variedade bem extensa
de alternativas de turismo gastrondmico.




Gravata, Bezerros e Caruaru:

Atapiocajunto com rapadura, mel de engenho e acom-
panhada de queijo coalho sao as atracoes destas cida-
des, além das receitas derivadas do milho, como a can-

jica e a pamonha.

Essas trés cidades sediam, entre os meses de novembro
e dezembro, o Festival Gastronémico do Agreste.

Olinda:
Comer tapioca apreciando o por-do-sol em Olinda é a

maior atracao para moradores e visitantes.

Roteiros gastronomicos do Piaui:

Cheiro-verde, colorau ou urucum, acafrao e a cajuina, be-
bida tipica do estado a base de caju, que ja é considerada
Patrimonio Imaterial do Piaui, sao algumas das iguarias
da culinaria piauiense.

A Rota das Emocoes é a melhor opcao para quem quer
apreciara gastronomia nao sé do Piaui, mas de Fortaleza
e Maranhio. E um projeto criado pelo Sebrae e o Minis-
tério do Turismo que envolve, também, prestadores de
servicos turisticos de Lencdis Maranhenses, Delta do Par-
naiba e Jericoacoara.




Além da gastronomia, o turista pode apreciar paisagens
maravilhosas com mares de dguas cristalinas, dunas de
areias douradas e trilhas ecolégicas durante os 8 a12 dias
de duracao do roteiro.

Teresina:

O classico da capital do Piaui é a Maria Isabel, mistura de
carne seca de gado comarroz. O arroz, juntamente com a
mandioca ou mesmo a farofa, também é o acompanha-
mento dos pratos com carne de pato e galinha.

Regiao de Picos:

A cozinha sertaneja é bem presente na regiao de Picos,
como o bode assado, 0 mungunza (mistura de feijao com
orelha de porco), o feijao com pequi e o arroz com abdbora.

Raimundo Nonato:
O prato tipico nesta cidade é o cuscuz com carne de sol e
o0 beiju com bode assado.

Barras, Campo Maior e Piripiri:
Os pratos mais apreciados nestas cidades sao o capote, ou
galinha caipira com arroz e pacoca e a batata com arroz.




Roteiros gastronomicos do Rio Grande do Norte:

A cozinha do Rio Grande do Norte se divide entre os
sabores do litoral e do sertao. No litoral, iguarias como
peixe e frutos do mar sao os destagues. Ja no interior, as
preferidas sao o queijo de manteiga, coalhada, feijao de
corda, galinha caipira, carne de sol, pacoca e outros.

Natal:

A ginga com tapioca € um dos orgulhos gastrondmicos
de Natal. O prato combina diferentes pequenos peixes
fritos como recheio para a tapioca e é consumido diaria-
mente nas praias da capital potiguar.

Pipa:

As delicias da cozinha litoranea podem serapreciadas no
Sabores da Pipa Festival Gastronémico. O festival busca
valorizar a gastronomia, a cultura e os negécios locais,
convidando turistas e publico em geral a conhecer pra-
tos especialmente preparados para a ocasiao. Além da
gastronomia, o evento conta também com manifesta-
coes artistico-culturais, oficinas de capacitacao de mao
de obra, rodas de conversa, curiosidades sobre culinaria
regional, entre outras atracoes.




Serra de Sao Bento:

Nesta cidade, acontece o festival de Inverno de Serra de
Sao Bento. O Festival é considerado o maior evento do
género no Rio Grande do Norte. O evento busca agregar
cultura, gastronomia e artesanato, com uma proposta de
valorizacao turistica da Serra de Sao Bento no periodo do
ano em que as temperaturas ficam mais baixas. No ano
de 2019, o0 evento recebeu um publico de 50 mil pessoas.

Roteiros gastronomicos de Sergipe:

A paixao do menor estado brasileiro é o caranguejo, a
mangaba e o amendoim verde cozido. A cultura gastro-
nomica sergipense pode ser percebida nos restaurantes,
mercados e nas barraquinhas onde os costumes indige-

nas e sertanistas estao muito presentes.

Os principais pratos sergipanos levam muito peixe, crus-
taceos e frutas do Cerrado e da Caatinga. As particula-
ridades do estado ficam por conta do cuscuz de milho,
ovo de capoeira, o mingau de puba (farinha d’agua) e o
guaiamum (espécie de caranguejo).

Outros pratos tipicos da culinaria sergipana também es-
tao presentes em outros estados do Nordeste, como 0
sarapatel, galinha de cabidela, a buchada, a carne-de-sol
e muito camarao com leite de coco.




Estancia e Itaporanga D”Ajuda:

Base da gastronomia sergipana, o aratu é um crustaceo
da familia do caranguejo, extremamente saboroso e uti-
lizado em varios pratos tipicos nao s6 destas cidades,
mas como em todo estado.

Barrados Coqueiros, Indiaroba, Japaratuba e Estancia:
A mangaba, fruta tipica da regiao, é utilizada em varias
receitas da culinaria sergipana. E bastante utilizada na
fabricacao de sucos, sorvetes, doces e bebidas.

Aracaju:

Em Aracaju, o Festival do Caranguejo relne restaurantes
de todo o estado que criam pratos em que o caranguejo é
a base da receita. A apresentacao das criacoes ocorre na
orla de Atalaia, principal praia de Aracaju.

Nossa Senhora da Gléria:

Na regiao de Nossa Senhora da Gléria, a maior bacia lei-
teira do estado, o destaque fica por conta dos queijos e
laticinios locais produzidos por cooperativas especializa-
das na producao de alimentos a partir do leite de cabra,
incluindo doce de leite.

Entre Nossa Senhora da Gléria e Monte Verde, pode-se
adquirir os famosos doces de Dona Nena, com cerca de




25 tipos diferentes. S6 de cocada, estima-se uma venda
didria de10 quilos.

Os alimentos e os saberes culinarios de um povo expres-

sam a cultura de um territério e podem alcancar o status
de atrativo turistico e produto turistico. Desta forma, a as-
sociacao entre o universo da gastronomia nordestinae do
turismo, quando bem estruturados, podem se consolidar
como o principal atrativo turistico de um destino.

Por meio da gastronomia de uma regiao, o turista tem a
oportunidade de entender e compartilhar novas expres-
soes culturais e, a combinacao de sabores, aromas, cores,



texturas e a memoria do local cria um laco harmonico e

duradouro entre o turista e a comunidade que o recebe.
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