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RESUMO - Este artigo tem como objetivo discutir o uso tiststdas comidas
tradicionais, tomando como exemplo o Barreado,optitico do litoral paranaense.
Baseando-se em documentos escritos e fontes oodésados durante a elaboracdo da
tese de Doutorado em Historia intitulada “Cozinharad tradigdo: festa, cultura e
historia no litoral paranaense”, discute-se o moisgastronémico, além de conceitos
como prato tipico e a questao da permanente camiav@éntre tradi¢cbes e inovacdes no
campo gastronémico contemporaneo.
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ABSTRACT - This article aims at discussing the use of trad@ldoods for touristic
purpose, taking the Barreado, a typical dish frtvn ¢doast of Parana State (Brazil) as
example. Based on written and oral sources, celiecturing the preparation of a
Doctoral thesis in History, entitled as ‘Cookingethradition: celebration, culture and
history on the Parand's coast’, the gastronomigsimuas well as the concept of ‘typical
dish’ and the permanent coexistence of traditiod smovation in the contemporary
gastronomic field are discussed.
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1 INTRODUCAO

O turismo gastronémico, aqui entendido como “umdente do turismo cultural
no qual o deslocamento de visitantes se da porvomsotvinculados as praticas
gastrondmicas de uma determinada localidadé3ANDARA; GIMENES;
MASCARENHAS, 2009, p. 181), ja vem sendo desendol\iom sucesso ha varias
décadas em paises da Europa e da propria Améri€ulddNo Brasil, tal avanco tem
sido lento, embora alguns estados como Bahia, M@&sis e Rio Grande do Sul
realizem um bom trabalho de divulgacao de seurpatio gastronémico.

Tal modalidade turistica pode ser operacionaliziddiversas formas, por meio
de rotas, circuitos e roteiros, bem como por etaleentos de alimentos e bebidas
diferenciados ou ainda acontecimentos programaldese-se ressaltar, porém, que
muitas vezes 0 atrativo tem como cerne as comidagbedas tradicionais. Estas
iguarias, preparadas ao longo dos tempos e intiegrata cultura imaterial de suas
respectivas comunidades, destacam-se em meio aoiterdas comidas padronizadas
que prevalece nos grandes centros urbanos, e maitas se tornam uma possibilidade
de conexdo cultural ou com um estilo de vida queleseja recuperar ou alcancar,
potencializando a atratividade destas localidades.

Entretanto, a oferta destes pratos em escala c@inererece atengao, pois se
por um lado amplia em muito a notoriedade da iguardlemocratiza seu consumo, por
outro lado a expbe a uma maior sorte de inovacOoeslaptacdes, que podem
descaracteriza-la. E neste sentido que a discus#§e o uso turistico das comidas
tradicionais ganha relevancia e deve ser fomentadado reflexdes tedricas e analise
de exemplos reais.

Neste sentido, tem-se como objetivo apresentar alguimas reflexdes que
contribuam para o debate do Turismo Gastrondmicoocestratégia de valorizacdo e
divulgacdo da gastronomia, como manifestacdo @lltertambém como vetor de
desenvolvimento socioeconémico e cultural de untiresTais consideracdes foram
norteadas pelos dados coletados durante a reaizdgdese de doutoramento em

Historia pela Universidade Federal do Parand niaalide Historia da Alimentacéo,
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intitulada Cozinhando a tradicdo: festa, cultura e histéria litoral paranaensg que
trata justamente da construgdo do Barreado (unsitada iguaria a base de carne
bovina cozida exaustivamente com toucinho, comighdouro até ganhar uma
consisténcia desfiada), prato tipico do litoralapaense, e, por conseqiéncia, como
atrativo e indutor do desenvolvimento turistico datades de Antonina, Morretes e
Paranagua. Durante tal pesquisa, além do intensatlEmento de fontes documentais,
também foram realizadas 44 entrevistas com coze€os) tradicionais, cozinheiras
(os) de restaurantes, proprietarios e gerentessaurantes que servem o Barreado em
seus cardapios, além de empresarios e profissitigados a atividade turistica nas

localidades estudadas citadas acima.

2 PENSANDO O TURISMO GASTRONOMICO

A relacdo entre o turismo e a gastronomia muitaeye restringida ao viés
nutricional, focando a necessidade de estabeletimete alimentos e bebidas que
atendam excursionistas e turistas durante a sadi@sTodavia, a relagao entre turismo
e gastronomia (e, por consequéncia, os estabelettisna ela dedicados) é bem mais
ampla e complexa.

Abandonando a perspectiva da mera necessidadédisia, é necessario pensar
a alimentacdo como uma manifestacdo cultural e éambma forma de expressao
humana, pois, como esclarecem a antrop6loga AnaMNanin e a sociéloga Maria do
Carmo Marcondes Brandao Rolim, “os habitos alinmestae traduzem na forma de

selecéo, preparo e ingestado de alimentos, queatio sspelho, mas se constituem na

! A pesquisa que embasou a tese foi realizada piordeeevisdo bibliogréfica de temas como histdea
alimentacédo, histéria do litoral paranaense e altaio como manifestacdo cultural, além de intenso
levantamento documental de fontes primarias e skcias (documentos dos 6rgdos municipais de
cultura e turismo, documentos da Parana Turismoe@efria de Turismo do Estado do Parana,
reportagens de jornais e revistéslders e materiais publicitarios dos municipios estudadodos
restaurantes que ofertam o Barreado). Como se adesgjrivilegiar o ponto de vista dos sujeitos
envolvidos no processo de “turistificacdo” do Bade, foram realizadas ainda quarenta e quatro
entrevistas semi-estruturadas com cozinheirasctoadiis, cozinheiros e de restaurantes, proprostai
gerentes de restaurantes que servem o prato redesidle Antonina, Morretes e Paranagua, bem como
profissionais ligados a area de turismo, 0 que pierrantender como se deu a construcdo da oferta
comercial da iguaria na regido litoranea e suadigecom o desenvolvimento do turismo na area & part
da década de 1970 (GIMENES, 2008).
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prépria imagem da sociedad@ONIN e ROLIM, 1991, p. 76). Isso se da porqus tai

escolhas ndo se fundam apenas em perspectivavabij@ que é comestivel, o que se
pode plantar, criar ou adquirir em determinadad@gimas sédo determinadas também
por aspectos subjetivos, que fazem parte de usnskstultural mais amplo.

Assim, as decisfes relacionadas a alimentacdo us®taveis as mudancas
sociais, econdbmicas e tecnoldgicas, pois ndo dabedscidas de forma isolada ou a
revelia de um contexto maior, sdo construidas nsemmebojo cultural que orienta as
demais praticas e disposi¢cbes do grupo social.aDesineira, “mesmo cru e colhido
diretamente da arvore, o fruto ja € um alimentaucalizado, antes de qualquer
preparacao e pelo simples fato de ser tido comestwel”(GIARD, 1994, p. 232).

A partir desta premissa, a propria idéia de goktoeatar deve ser expandida,
pois ele ja nasce permeado pela fusdo do biolamgoo o cultural. O gosto alimentar
entdo extrapola o dominio do aparelho sensorialdmame se aproxima da idéia
defendida por Bourdieu (1983), para quergosto caracteriza uma propensao e uma
aptidao a apropriacdo material e simbdlica de uetarchinada categoria de objetos ou
praticas classificadas e classificadoras, consttuia férmula generativa de uestilo
de vida. Este, por sua vez, corresponde a um conjunto imide preferéncias
distintivas que exprimem, na logica especificaattacum dos subespacos simbdlicos, a
mesma intencdo expressiva que forma um principionigade de estilo, um conjunto
de gostos especificos. Neste sentido, integrantesgmipos sociais tendem a
compartilhar certas aptidoes de escolha (gostojeyu@nam por conecta-los, tornando-
0s passiveis de serem reconhecidos como tal, imeluso plano das decisGes
alimentares.

Desse modo, a prépria utilizacdo da gastronomiaocelamento identitario
remete a discussdo de um estilo de vida. O churigesgcho, por exemplo, encerra em
seu saber-fazer varios outros elementos e ritugag@spondem a uma conjuntura maior
(a partilha do chimarréo, a figura do gaucho) éimaam um estilo de vida vinculado a
uma identidade regional. Da mesma forma, o pregaracarajé pelas baianas nas ruas
de Salvador ndo se resume ao uso de técnicasr@gingas representa e materializa
uma série de elementos histéricos e religioso®klws do degustador.

Isso se torna possivel porque o consumo alimeniéasvezes se converte em

uma modalidade de consumo simbdlico, cuja essé@&eside no fato de que o que é
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consumido nunca € o objeto ou produto material, sitasa relacéo (ou relagbes) que se
estabelece com e através dele (BAUDRILLARD, 20@0xarga simbdlica atrelada a
um objeto faz com que ele transcenda seu valotantl e incorpore outras funcodes e,
no caso especifico da alimentacéo, faz com quelaiggdeixe de ser consumida por
suas caracteristicas fisico-quimicas e passedegastada pelos valores simbodlicos que
lhe s&o atribuidos.

Seguindo esta logica, o consumo de uma iguaria pudiear status social
(caviar Beluga), posicionamento ideologico (vedatasmo), respeito a um codigo
religioso (auséncia de porco no cardapio de mugqubsa judeus), pertencimento a um
grupo (churrasco entre amigos) ou ainda preocupagio tendéncias dietéticas
(reducéo de carboidratos e gorduras diante derdissunutricionais e estéticos). Nota-
se ainda que o preparo e 0 consumo de um pratonpgulepiciar um exercicio
identitario (quando a preparacdo e a degustacdcaman pertencimento a um grupo)
ou uma conexao memorial (também relacionada a @etreéa identitaria, diz respeito a
capacidade de uma iguaria projetar lembrancasvevegaxperiéncias).

E justamente a partir destas diferentes funcdespgdem ser atribuidas aos
alimentos que o Turismo Gastronémico amplia suasipbiidades. Indispensavel para a
permanéncia do visitante, a gastronomia e os emgiraeentos a ela relacionados
podem ainda funcionar como agregadores de valonti@s0 servi¢os turisticos, tais
como meios de hospedagem (por meio da estruturastiurantes, bares e servico de
quarto), meios de transporte (por meio do servigtadches e refeicdes, e até mesmo
lautos jantares, no caso dos cruzeiros maritimosyemtos (por meio do servico de
coffee-breaksalmocos, jantares e coquetéis).

A gastronomia como atrativo turistico pode ser agenalizada de varias
formas, por meio de rotas e roteiros turisticosdépse citar, dentre os exemplos
brasileiros, os roteiros do vinho e do chocolate 8arras Gauchas/RS e as rotas da
Cachaca no interior de Minas Gerais); restauraatestabelecimentos especializados
(incluindo ai estabelecimentos produtores, comacwolas, chocolaterias, alambiques e
queijarias) e ainda acontecimentos programadosi@vegastronémicos focados em um
prato tipico, como é o caso da Festa Internacidmdtorco no Rolete — Toledo/PR e da
Festa Nacional do Carneiro no Buraco — Campo MdBRoou ainda em produtos
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agropecuarios, como € o0 caso das Festas da Uvalhadps por todo o pais,
principalmente na regido sul).

Deve-se mencionar ainda que os estabelecimentdbndentos e Bebidas, em
especial bares, restaurantes e casas noturnaasmag#es se convertem em espagos de
lazer e sociabilidade (GIMENES, 2004). Estes espagieém de oferecerem comidas e
bebidas dos mais diferentes tipos, orientadasqsanaais diferentes nichos de demanda,
terminam por complementar a oferta de entretenindos destinos, principalmente
daqueles dedicados ao turismo de sol e praia,noia @om vocacdo para o segmento de
eventos. Dependendo da caracteristica do empreenttineste pode por si s6 tornar-se
um atrativo complementar ao patrimonio turisticzalo

Contudo, quando se trata de atrativos de carasgrog@dmico, € imprescindivel
comentar a importancia das comidas e bebidas imadis e sua operacionalizacdo em
escala comercial. Como exemplo deste processo gwdéar o Barreado, prato tipico
do litoral paranaense. De influéncia portuguesprato se destaca por ser a base de
carne de gado bovino (destoando do contexto cidiifsraneo dominado por peixes e
frutos do mar) e por seu sabor inusitado, propoezo pela unido da carne de segunda
com o toucinho, o cominho e o louro. Tais ingretiersao cozidos por horas seguidas,
tradicionalmente em uma panela de barro, que daéanome do prato vem da técnica
de “barrear” a panela, vedando-a com uma misturtaidigha de mandioca, cinza de
fogdo e agua e, em alguns casos, também com uhwa del bananeira) e s6 € aberta
minutos antes do inicio da degustacéo. A iguagab®reada com farinha de mandioca
(preferencialmente a artesanal) formando o fama$o,psendo acompanhada também
por uma boa cachacga litordnea, preferencialmerte banana (a cachaca é indicada
porque dizem que beber agua ou outro liquido “tathBarreado e também porque a
aguardente “ajuda’ a digestéao).

O Barreado é degustado ha centenas de anos, sgidamente ligado ao

Fandangd e aos festejos carnavalescos do litoral. Apesarsefe historicamente

2 O Fandango é uma manifestacédo cultural populareiilee danca e musica, praticado ha centenas de
anos no litoral sul de Sao Paulo e no litoral nddeParana, nas cidades de Cananéia, Iguape, Bgrret
Paranagua e Guaraquecaba. Apesar de possuir esftisas definidas, ha caracteristicas especifieas
cada localidade e variacdes das estruturas mus&at®reograficas. Em um baile ou em uma
apresentacdo, varias modas ou marcas (como osnfareleos chamam as mdsicas) sdo tocadas e
dancadas. As dancas séo classificadas em valsadastiodas, dancadas em pares, com os homens
batendo palmas e tamanqueando. Juntamente conullndalos tamancos tém-se a viola e a rabeca,
geralmente feitas de caixeta e confeccionadas rraaote pelos proprios fandangueiros, além dos
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associado a Antonina, Guaraquecaba, Guaratuba,etdsrre Paranagud, apenas
Antonina, Morretes e Paranagua (que sustentam aolol@rfca briga reivindicando a
paternidade do prato) trabalham atualmente o mat@scala comercial, inclusive em
termos turisticos. Um aspecto importante é queadi¢io do preparo do Barreado
continua viva nas residéncias e festas comunit&&sio peca integrante do cotidiano e
da cultura local, mesmo tendo se expandido panaas e restaurantes das cidades,
sempre tendo turistas e excursionistas como puhblicn

Em Antonina, fundada em 1714 e atualmente com 17ia®itantes (IBGE,
2008), dos nove restaurantes que oferecem atuameBarreado, cinco orientam seus
servicos principalmente para a atividade turisécao publico que esta atrai para o
municipio, somando juntos quatrocentos e trintaadegt Considerando que nos
periodos de maior procura (Carnaval, finais de samérias escolares e durante o
Festival de Inverno da Universidade Federal do rdradodos os estabelecimentos
supracitados terminam por atender turistas e migi$a a capacidade de atendimento da
cidade para o Barreado sobe para setecentos dugates.

Paranagua, por sua vez, apresenta uma realidatiEnteasliferenciada em
relagdo aos demais municipios litordneos. Fundadal®&48, conta com 133.559
habitantes (IBGE, 2008) e possui como alicerce @mico as atividades de exportagéo
e importacao realizadas pelo Porto Dom Pedro lidosprincipais portos do Brasil. A
cidade € movimentada principalmente pelo fluxo d#igsionais ligados as operacoes
portuarias e os fluxos de lazer sdo motivados jpahmente pela llha do Mel e pelas
caracteristicas histéricas locais. A oferta do &mip vem sendo divulgada e
desenvolvida desde a década de 1990 de forma tmstasociada ao Fandango, e
alguns restaurantes incluem a iguaria em seus giaglanesmo gue apenas como um
item integrante de um extensbuffet Deve-se mencionar que a cidade,
gastronomicamente falando, é muito procurada pgéstados e frutos do mar, que

constituem a especialidade dos restaurantes locais.

instrumentos de percussdo como o adufo (ou adudgamdeiro. Comumente dancado durante o Entrudo
(precursor do Carnaval), em festas familiares édamento, batismo, aniversarios etc.) e tambémmtura
0s mutirdes (ou pixirdes), acdes conjuntas paratiplaou colheita da lavoura, que reunia vizinho e
amigos e tinha no fandango uma espécie de comeampato trabalho realizado.

® O Festival de Inverno da Universidade Federal doafd (UFPR) é um programa de extens&o
permanente, criado em 1991 pela Pré-Reitoria dersfio e Cultura e desenvolvido na cidade de
Antonina, no Parana. O festival agrega, além da&latles culturais, uma série de acdes extensamist
de salde, educacao, inclusao social e geracamde. re

Turismo & Sociedade Curitiba, v. 2, n. 1, p. 8-24, abril de 2009



O uso turistico das comidas tradicionais: algureiexdes a partir do Barreado, prato tipico daditparanaense (Brasil) 15

Como reflexo dessa realidade, na cidade foram iftelos sete
estabelecimentos que servem a iguaria, sendo gn&o que possui 0 Barreado como
carro-chefe € a Casa do Barreado, um restauramteapacidade para cem lugares que
foi aberto em 1996 com uma proposta de resgatetrddgsdes culinarias caicaras.
Considerando os outros estabelecimentos que tanalp@mtam nos turistas de lazer
como seu publico-alvo (Danubio Azul e Restaurardaenfba), se tém mais quinhentos
e oitenta lugares, contabilizado uma capacidadedeentos e oitenta pessoas servidas
simultaneamente. Como ja mencionado, os demaisetstiamentos servem o Barreado,
mas praticamente nao lhe dao destaque, oferecamdo mais uma opcao, dentre
outros pratos. Da mesma forma, nao séo direcionaaaso turismo e nao trabalham o
potencial turistico do prato.

Se em Antonina ha uma oferta do Barreado que pdeagia em relevo, mas
que é prejudicada pelos pequenos fluxos de vissamtem Paranagud, com excec¢ao de
um unico estabelecimento, a iguaria tem pouco deste € eclipsada pela oferta de
outros pratos, Morretes, fundada em 1733 apresendarealidade bastante peculiar, de
amplo destaque para o Barreado.

Com 16.998 habitantes (IBGE, 2008) e com uma ec@admaseada na
agricultura e no turismo, 0 municipio possui dexattabelecimentos que servem
regularmente o Barreado. Destes, quinze possueno qarblico-alvo o turista, e
contabilizam um total de trés mil, cento e vintsees lugares. Para se ter uma idéia da
dimensado desta oferta, o Restaurante Madalozo,aspidneiros da comercializacao
do prato na cidade, dispde — sozinho - de 690 disganais a sala de espera, que pode
abrigar mais 120 lugares em eventos. Considergndmos periodos de maior procura
(finais de semana e feriados, férias escolares)staxb restaurantes terminam por
atender turistas, a capacidade total da cidade@assr de trés mil, duzentos e oitenta e
um lugares. Deve-se mencionar que a expansdo thuna#es e estabelecimentos
comerciais similares vem sendo acompanhada petmsé@p de meios de hospedagem e
lojas de artesanato, e que 0 sucesso alcancadotyemo gastrondmico, pautado
justamente na oferta do Barreado, tem sido utitizaata divulgar e desenvolver outras
potencialidades turisticas do municipio, como oss@@s ecolégicos (com o ja
tradicional boiaerosg e a abertura de alambiques para visitagao.
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No que se refere ao contexto de Morretes, deves@chr ainda a atuacdo da
ARSIM, a Associacdo de Restaurantes e SimilareMaoeetes, que tem procurado
melhorar as condi¢cdes de producéo e de atendindestoestaurantes associados, além
de divulgar o Barreado e o municipio como um tddada a representatividade das
empresas da érea de alimentagdo para o turisnar eppseqiéncia, para a economia
do municipio, a ARSIM tem se preocupado com qusst§ee transcendem a
alimentac&o, como, por exemplo, a limpeza daseumsatureza do artesanato vendido
durante as feiras e festas, procurando manter werta tpicidade daquilo que é
oferecido. Outro aspecto que demonstra um alinhemoam a atividade turistica e uma
preocupacdo com a profissionalizacdo € o fato diestos restaurantes direcionados ao
turismo serem citados em varias edicdes do Guidr@&odas e serem associados a
ABRASEL — Associacéo Brasileira de Bares e Restdesa

O crescimento da oferta do Barreado evidencia paoas a boa aceitagéo da
iguaria, mas o bom trabalho feito em termos deldagéo e atendimento de turistas e
visitantes, que se deslocam até tais cidades pateecer ou degustar mais uma vez o
prato e terminam movimentando toda a cadeia pneidi turismo local. Nao obstante,
€ preciso lembrar que se trata da operacionalizdgdona manifestacédo cultural, o que

exige pensar criticamente o crescimento de tatafer

3 ALGUMAS REFLEXOES SOBRE O USO TURISTICO DE COMIDA S
TRADICIONAIS

Quando se trabalha com um prato como o Barreada, wadicdo que é
operacionalizada e comercializada turisticamenggina pontos de reflexdo se tornam
evidentes: a necessidade de melhor delinear tecota® gastronomia regional, prato
tipico e tradicdes gastrondmicas; pensar as “fisig@eorporadas por estes pratos no
ambito turistico; e ainda refletir sobre a permameronvivéncia entre tradicoes e

inovacdes no campo gastronémico.

* O Guia Quatro Rodas é uma publicacdo renomadaditar& Abril para o segmento de viagens
rodoviarias. Publicado anualmente, sugere rotegosla informacBes turisticas sobre localidades
brasileiras, além de avaliar anonimamente meidodpedagem e estabelecimentos de alimentacao.
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Ao se falar de Turismo Gastrondmico muito se fatagastronomia regional e
pratos tipicos, embora muitas vezes estes tern® sesados amplamente e de forma
pouco criteriosa. No que tange a gastronomia regie@m-se claro que, como em um
primeiro momento (bem antes da abertura dos mesdatkrnacionais e das facilidades
de deslocamento de individuos e de produtos) sepgdo de pratos e de outras iguarias
estava limitada ao que se podia plantar e crialioente, alguns sabores se tornaram
marcantes, intimamente relacionados a regides ifispec Da mesma forma, muitas
técnicas culinarias nasceram como solucbes patalepnas praticos envolvendo a
coccdo e a transformacdo de alguns alimentos,aiivias que terminaram por se
cristalizar e caracterizar tais pratos (como ésw @@ panela de barro vedada com uma
mistura de agua, farinha e cinza para conter a shkidzapor e preservar a umidade dos
ingredientes durante seu cozimento, usada no rejpaBarreado).

Considerando que “os alimentos e 0s manjares smaram em cada regiao
segundo um cddigo detalhado de valores, de regdassémbolos, em torno do qual se
organiza o modelo alimentar de uma area cultural daterminado perioddGIARD,
1994, p. 232), pode-se pensar a partir dai a fama@ gastronomia regional, aqui
compreendida como o conjunto de saberes-fazeresrgglebam ingredientes, técnicas
culinarias e receitas que sao dispostas em um gaaorelativamente coerente,
delimitado geograficamente e passivel de ser rexgedd como tal.

O termo prato tipico € ainda mais utilizando noterto da atividade turistica.
Dentro do contexto da gastronomia regional notgegealgumas iguarias terminam por
se destacar e, marcadas por determinadas espafs (combinagao de ingredientes,
técnicas de preparo ou servico, por exemplo) gbeesivem ao passar dos tempos, sdo
adaptadas e ressignificadas, mas mantém uma esséedcititaria passivel de ser
reconhecida. Esses pratos, comumente denominaalos pipicos, se ligam a historia e
ao contexto cultural de um determinado grupo, domstio uma tradicdo que se torna
simbolo de sua identidade. Os pratos tipicos (amidas tipicas) sdo entendidos,
portanto, como elementos integrantes da gastronoegenal que emergem deste
conjunto mais amplo por inimeras razdes (pratigdagsociacdo com outra pratica
cultural, associagdo a determinadas celebracGespodem ser consumidos
simbolicamente, desde que o comensal possua costetmpazes de permitir tal

experiéncia.

Turismo & Sociedade Curitiba, v. 2, n. 1, p. 8-24, abril de 2009



Maria Henriqueta Sperandio Garcia Gimenes 18

Abordando a questdo dos pratos tipicos, Maria EuMiaciel (2004), discute-
0s a partir da idéia de cozinha emblematica. Parst@a, o emblema consiste em uma
figura destinada a representar uma coletividadezepérte de um discurso que visa 0
reconhecimento, na medida em que informa sobreupogdo qual emerge e ao qual
pertence. Fruto de relagbes sociais e objeto decraegpes, embora possa parecer
cristalizado, ele ndo o é, pois se relaciona coriv@scias do conjunto de individuos e
em conformidade com estas, podendo ser alteradostitstido ou abandonado.
Continuando seu raciocinio, a antropologa defende gs figuras emblematicas
regionais podem assim, ser vistas como marcas@e®ede distin¢cdo, sintetizadores de
idéias, imagens e representacgdes.

Os pratos tipicos, desta forma, “constituem umazitdtta emblematica”,
servindo para expressar identidades, sejam elagona#; regionais ou locais”
(MACIEL, 2004, p. 220). Tem-se, assim, 0 surgimedéo pratos que, mais do que
representantes de uma cozinha regional terminaragrdéio associados a determinados
grupos que passam também a representa-los. A odlagéliata que se estabelece entre
o churrasco e o0 gaucho, entre o pao de queijo eeinm e entre 0 acarajé e o baiano
sdo exemplos deste processo, fruto de um reconbetmrsustentado pelo grupo e que é
também reconhecivel pelos demais. Tal associagcaonge por criar uma marca para
uma cidade, no sentido de caracteriza-la e tamle@nesenta-la, podendo ser utilizada
inclusive como uma forma de diferenciacdo de unirdesuristico em relagcdo aos seus
concorrentes.

Sobre o termo tradigdo gastronémica, vale a pdieireobre o préprio termo
tradicdo. Para o filosofo Gerd Bornheim, a tradip@de ser compreendida como o
conjunto de valores dentro dos quais os individemsstabelecem, ndo se tratando
apenas das formas de conhecimento ou das opirtiibas, também da totalidade do
comportamento humano, que sO se deixa elucidarrtér p@ conjunto de valores
constitutivos de uma determinada sociedd@9RNHEIM, 1997, p. 20). Desta forma,
os individuos estariam instalados na tradicdo aatopale revelar-se muito dificil
desembaracar-se de seu dominio, pois esta tambémormditui. No entanto, €
importante observar que a tradicdo, mesmo estargleauma sensacéo de constancia e
permanéncia, também sofre alteragcbes compativers ao dindmicas culturais dos

grupos aos quais pertence.
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Assim, considera-se tradicdo gastrondmica um dabzer- transmitido entre
geracgdes e cujos significados, dentro da propgecddda dindmica cultural, podem ser
alterados ou adaptados, sem que sejam perdidas,emanto, determinadas
caracteristicas e conteudos que garantam seu esgor@nto. Deste modo, uma
tradicdo gastrondmica pode ser objeto de consunfataléconsumo do alimento em si,
de suas caracteristicas fisico-quimicas e dos ealgmrados a partir da interagdo de
seus ingredientes e técnicas de preparo) ou demansimbdlico (quando for apreciada
por conta de valores socialmente atribuidos ou dHacdes que podem ser
experimentadas por meio deste prato), mas se masusm tradicdo culinaria por se
tratar de uma iguaria que € degustada e prepacadgemcdes e que possui um vinculo
com um contexto cultural maior. Tem-se claro aigda essa tradicdo que se prepara e
se compartilha e € constantemente ressignificadareda a partir da propria dinamica
cultural do grupo social, e, por demarcar identdadpode permitir, inclusive, uma
conex&o memorial a partir de sua degustagao.

Tal perspectiva se torna possivel, pois como obsenantropélogo Sidney
Mintz (2001, p. 32), os habitos alimentar§ggodem mudar inteiramente quando
crescemos, mas a memoéria e o peso do primeiro dipagio alimentar e algumas das
formas sociais aprendidas através dele permaneiviez para sempre, em nossa
consciéncia”. O conceito de alimento-memaria cuohaal Santos (2004) diz respeito
as iguarias que, ao serem degustadas, permitemeMpeiéncia nostalgica e uma
conexdo com conteudos simbdlicos que podem estmciados tanto a memoria
individual (lembrancas pessoais da infancia) quantemoéria coletivalembrancas de
situagcOes experimentadas — ou “herdadas” no sesogdgoos sociais), exercitando a
chamada memoria gustativa.

Neste sentido, afirma-se que a intencdo de quepam@es de quem degusta,
principalmente deste Ultimo - deve-se ressaltarimgeriosa para a compreensao do
conceito de alimento-memoria, pois este movimergo“réligamento”, de conexao

memorial que se da a partir da ingestdo de umaigyea é possivel tendo como base

® A idéia da memoria coletiva mencionada aqui é ddeenas contribuicdes de Maurice Halbwachs
(1990), estudioso dedicado ao entendimento dos ath@sn‘quadros sociais da memdéria” e defensor do
pressuposto de que as lembrancas permanecem aslgtstamente porque o homem é membro de varios
grupos (comunidades afetivas) e suas lembrancandem da relacéo que este individuo estabelece com
estes diferentes grupos, pois sé se é capaz daage ainda se esta de alguma forma vinculaddeNes
contexto, a memoria se caracteriza também como eminieno social construido coletivamente e
submetido a flutuac8es, transformacdes e mudaigesantes.
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algo ao qual um dia se esteve efetivamente ligadomina emocional, seja por meio de
uma vivéncia pessoal ou coletiva.

Retomando o exemplo do Barreado, tem-se claro tpeansiste em uma
tradicdo gastrondmica. Entretanto, pode ou naongesehar a funcdo de alimento-
memoria, pois para aqueles que o degustavam naciaf@u na juventude, ou que
tinham no prato o simbolo de eventos especiaigreddo na casa dos pais ou até
mesmo em um restaurante pode sim se caracterzaso tal. Contudo, para aqueles
gue ndo possuem nenhuma ligacdo com a iguaria eegista-la por curiosidade na
casa de amigos ou em restaurantes, ou ainda a coomrfreqiéncia por gostarem de
seu sabor, a idéia do alimento-memoaria ndo se etirar Assim, pode-se afirmar que,
para que uma tradicdo gastronémica se caractedm® am alimento-memoria €
imprescindivel que o degustador possua o0s ref@isnanemoriais e culturais
adequados.

Considerando as multiplas motivagfes e intengcdesequolvem a degustacdo
do Barreado (e ndo apenas este prato), pareceaatteopiroduzir aqui outro conceito: o
de alimento-signo. O alimento-signo € aquele querea uma seérie de significados, um
conjunto de valoragdes simbdlicas que lhe séo udtldls e que permitem que sua
degustacdo transcenda a experiéncia sensorial Garaeterize também como uma
experiéncia cultural e emocional. Assim, trata-seutdn conceito mais amplo, que
abrange as proprias idéias de tradicdo culinada alimento-memdria, sem converté-
las, no entanto, em sinGnimos, mas que também f@emeinsar outras formas de
consumo simbdlico destes pratos e iguarias quesa@adaontempladas pelos conceitos
anteriormente citados.

Dentro deste conceito podem-se incluir iguarias @& trabalhadas
turisticamente, mas que ndo necessariamente sgeraram como tradi¢cdes culinarias
por serem criag0es recentes ou ainda estarem poorsgruir como tradicdo. No
entanto, a degustacao de tais elaboracfes pode@fenlém da experiéncia sensorial
(vinculada aos sabores presentes naquilo que &tdelg), uma experiéncia cultural (no
sentido de uma aproximacdo com a realidade visiadam os habitos e costumes do
grupo que o prepara). Tomando como exemplo o mréBerreado, uma tradicdo
culinaria, pode ser degustado como um alimento-miarpér um determinado grupo, e,

na mesa ao lado, ser consumido como um atrativstitir, um simbolo litoraneo que
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nao se pode deixar de saborear quando se deslozdvioaretes, por exemplo. Em
ambos o0s casos, 0 Barreado é um alimento-signe, g®imotivacdes e experiéncias
envolvidas transcendem a questdo sensorial e rayhitivalores simbolicos (de
nostalgia, de contato com a realidade visitada)aadegustacdo. Caso o Barreado seja
degustado apenas como mais uma opg¢ado de carnegeenmaja uma valoragao
simbdlica, se concretizara somente o consumo de fat

Aumentando a complexidade e o escopo da analisesdoturistico das
comidas tradicionais, € importante observar quenasmas convivem com inumeras
inovagdes. No caso do Barreado, além dos tempesa@p adicionados por conta do
gosto de cada cozinheiro (como manjerona, salsat@ebolinha e até mesmo o
polémico tomafd, algumas alteracdes foram identificadas, comaulastiuicdo do
toucinho cru (ou branco) pelmacon (toucinho defumado). Foram detectadas também
inovacdes de ordem tecnoldgica, como a substitdodogao a lenha pelo fogdo a gas,
da tradicional panela de barro pela de aluminisulastituicdo no lacre da folha de
parreira por plastico filme e até mesmo o habitopdeduzir o prato em grande
quantidade (devido a demora em seu preparo) eslepogela-lo para servi-lo nos dias
posteriores.

Em alguns restaurantes, € montadohufietcom panelas de barro para que o
cliente possa se servir. Em outros, o Barreadous seompanhamentos (além da
banana e da farinha muitas vezes € servido aresrdy mas também existe a opcao de
Barreado com Frutos do Mar, que é disseminadaipalmente nos restaurantes de
Morretes) em cumbucas de barro ou ceramica, temtaeproduzir a imagem téo
tradicional da panela de barro (mesmo que a paeetduminio é que tenha sido usada
no preparo). Reinterpretacdes da receita, confeemneao Molho de Barreado, o
Bolinho de Barreado, a Banana recheada de Barread®izza de Barreado também
foram observadas, além das receitas de Bariegtio

A partir da andlise da comercializacdo do Barreadwificou-se que, na

realidade cotidiana, a permeabilidade entre ascfiad e as inovacdes no ambito

® A introducdo ou ndo do tomate na receita do Bdoed motivo de polémica inflamada entre os
moradores de Antonina, Morretes e Paranagua. Pgrarale maioria, 0 tomate nunca fez parte da
receita, sendo inclusive responsavel pelo “azedtohedo prato. Sua utilizacdo, segundo estes, & fat
aqueles que desrespeitam a regra de cozimentotierawsque o adicionam para conferir ao caldora co
que naturalmente seria conseguida durante o peldodo que a panela passasse ao fogo. Aqueles que o
defendem, dizem que o tomate ndo azeda o prataite menos altera seu sabor, apenas confere uma cor
mais bonita e mais atrativa aos olhos e convidativastdmago.

Turismo & Sociedade Curitiba, v. 2, n. 1, p. 8-24, abril de 2009



Maria Henriqueta Sperandio Garcia Gimenes 22

alimentar € bastante grande, e que de forma caedtaulicbes vdo sendo criadas ou
ressignificadas, seja pela substituicdo de ingnéeseque ndo estdo mais disponiveis
(por questdao de deslocamento geografico, altosopregp até mesmo problemas
sanitarios e dietéticos) ou pela substituicdo daité@s, equipamentos e utensilios que
facilitam os processos de preparo. Tais adaptaipgfam detectadas também no uso
doméstico, mas é no ambito comercial que se mastramais disseminadas,

justificadas pelos entrevistados pela necessidad#ichizacdo da producdo em termos
de rapidez, seguranca e melhoria da relacéo vassasbeneficio.

Como ressaltam Bonin e Rolim (1991) padrées ditbdicionais” e
“modernos” convivem em uma mesma sociedade, onguiest pela dindmica cultural
que também engloba os habitos alimentares. Assamfica-se que nas sociedades
urbano-industriais “as escolhas alimentares sagaagulividuais; a producdo de
alimentos foi incorporada a troca de mercadoriass alimentos em geral se tornaram
profanos”(BONIN; ROLIM, 1991, p. 78), o que n&do impede, etdnto, a permanéncia
de formas tradicionais de comensalidade, comostasfanarcadas socialmente (Natal,
casamentos etc.). Obviamente o aprimoramento t@gicol da cozinha (mesmo a
doméstica), a preocupacdo com os critérios de saudetricdo (a vigilia contra a
gordura e alimentos muito caldricos, como € o aisdarreado) e a necessidade de
otimizacdo do preparo de alimentos, reduzindo qotene espera, a possibilidade de
contaminacao e aumentando o numero de refeicoadaefazem parte do quadro mais
amplo das sociedades modernas. A questdo resitmprste em que medida tais
inovacbes podem ser incorporadas sem que as conti@d@scionais sejam
descaracterizadas e sem que o Turismo Gastrongreica a matéria-prima a partir da

qual se desenvolve.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A partir das abordagens contidas neste trabalhaficaese que o Turismo
Gastrondmico pode trazer uma série de beneficims toados os envolvidos. No que
tange ao destino que o desenvolve, pode incremsagaoferta turistica, diferencia-lo

em relacdo aos seus concorrentes diretos e inglieetonda complementar a oferta de

Turismo & Sociedade Curitiba, v. 2, n. 1, p. 8-24, abril de 2009



O uso turistico das comidas tradicionais: algureiexdes a partir do Barreado, prato tipico daditparanaense (Brasil) 23

lazer e de entretenimento, gerando empregos diretadmmbém aumentando a
atratividade de uma localidade, incentivando, ponseqiéncia, 0 aumento da
permanéncia dos visitantes.

Ao desenvolver o enfoque turistico das comidaddi@uhis, verifica-se ainda
a possibilidade de valorizagao cultural a partiretauperacéo e divulgagéo das receitas
das tradicGes a ela relacionadas; o incentivo amdupores agricolas e de criacdes de
animais (no sentido de que a maioria dos ingreeléeteinde a ser originaria da regiao) e
também aos artesdos cujo oficio se relaciona cgas@onomia. Do ponto de vista do
turista, além da experiéncia sensorial e de sazitigiadlogica, tem-se a possibilidade de
um consumo simbdlico na medida em que, ao degastararia, o individuo consome
também um pouco do contexto cultural que estédanidit, que pode permitir inclusive
uma conexao nostalgica.

Entretanto, justamente por tratar-se do desenvehimda atividade turistica
pautado em uma manifestacdo cultural se torna ségasuma reflexdo mais ampla,
que ultrapasse as questdes operacionais vincuéadasnercializacdo de alimentos e
bebidas. Neste sentido, procurou-se aqui levaihgameas discussdes que se tornaram
evidentes durante o estudo do Barreado e que pasggmertinentes a outros estudos de
pratos tipicos que se consolidaram como atratidsticos. Espera-se assim contribuir
para o debate académico do Turismo GastronOmicar@ @ desenvolvimento deste

segmento tao rico em possibilidades.
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