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RESUMO

Este trabalho propdes avaliar os estabelecimentos de alimentos e bebidas do Slow
Food em Curitiba e sua relagdo com o turismo. Para cumprir com este objetivo, foi
elaborada a proposta metodoldgica, baseada na pesquisa exploratoria de enfoque
qualitativo. Os instrumentos de coleta de dados foram as técnicas bibliogréafica e
documental, além de um roteiro de observacgéo sistemética e um questionario aberto
com quatro perguntas. A realizacdo da pesquisa possibilitou compreender aspectos
importantes em relacdo ao movimento Slow Food na cidade de Curitiba: identificou-
se gque existem 35 estabelecimentos pela cidade e préximos de atrativos; pela
proximidade de atrativos foram selecionados os estabelecimentos de Slow Food do
centro historico; constatou-se também que ha uma caréncia na divulgacdo do
préprio movimento e sua filosofia, pois poucas pessoas conhecem e sabem o que é
Slow Food. Nessa perspectiva, propés-se um projeto de elaboracdo de um folder
turistico no centro histérico da cidade, incluindo atrativos do centro histérico e os
estabelecimentos de Slow Food selecionados na pesquisa de campo: Slow Food
Curitiba: Uma viagem gastrondmica! Acredita-se que, por meio deste estudo, é
possivel contribuir para divulgacdo do Slow Food, tanto como movimento, quanto
como uma opc¢ao no turismo gastrondémico, além de fomentar o turismo no centro
historico da cidade.

Palavras-chave: Slow Food; Turismo; Folder; Curitiba/PR.



ABSTRACT

This study proposes to evaluate the food and beverage establishments of Slow Food
in Curitiba and the relationship with tourism. To fulfill this objective, the
methodological proposal was elaborated, based on the exploratory research of
qualitative approach. The instruments of data collection were the bibliographical and
documentary techniques, as well as a systematic observation script and an open
guestionnaire with four questions. The realization of the research made it possible to
understand important aspects related to the Slow Food movement in the city of
Curitiba: it was identified that there are 35 establishments by the city and close to
attractions; by the proximity of tourism attractions were selected the establishments
of Slow Food of the historical center; it was also noted that there is a lack of
disclosure of the movement itself and its philosophy, because few people stilld o n 6 t
know what Slow Food is. From this perspective, a project was proposed to develop a
tourist folder in the historical center of the city, including attractions of the historical
center and Slow Food establishments selected in the field research: Slow Food
Curitiba: A gastronomic trip! It is believed that, through this study, it is possible to
contribute to the dissemination of Slow Food, both as a movement and as an option
in gastronomic tourism, as well as to promote tourism in the historical center of the
city.

Keywords: Slow Food; Tourism; Folder; Curitiba / PR.
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1 INTRODUCAO

A gastronomia, do ponto de vista turistico, apresenta novas possibilidades,
mas que nem sempre sdo bem exploradas, como diferentes formas de turismo
voltado para a tipica regional.

Alimentar-se com mais qualidade vem fazendo parte da rotina de pessoas
que se preocupam com a saude e com o meio ambiente. Com isso, nota-se que
muitos restaurantes estdo aderindo ao Slow Food. O Slow Food &, além de um
movimento, uma filosofia alimentar que defende que a forma como o homem se
alimenta, tem uma grande influéncia no que os rodeia, como a paisagem, a
biodiversidade da terra e suas culturas e tradicdes. O turismo esta intimamente
ligado a todos esses aspectos e um dos principais recursos a se preocupar quando
se pensa em viagem, é a alimentacdo. Sendo assim, a fusdo do Slow Food com o
turismo é muito convidativa.

Considerando a importancia que tem a alimentacdo na cadeia do turismo e
também as novas formas de modalidade de se alimentar, o tema desta pesquisa €
Slow Food e sua relagdo com o turismo: uma andlise dos estabelecimentos na
cidade de Curitiba, Parana. Partiu-se do principio de que ja existem diversos
estabelecimentos de Slow Food em Curitiba e que, conforme apresenta o Slow Food
Planet (o aplicativo oficial do Slow Food que mostra a localizacdo exata dos

estabelecimentos na Cidade) e que muitos estdo proximos de atrativos turisticos.

Diante disto, tem-se como problema de pesquisa: qual a influéncia do Slow
Food no turismo na cidade de Curitiba? As hipoteses que acompanham este
trabalho séo:

1 A gastronomia é fundamental para a oferta turistica de um destino.

1 Muitos turistas viajam com motivacdes essencialmente gastronémicas.

1 A sociedade esta cada vez mais buscando ter uma alimentagcdo mais
saudavel e preocupando-se em saber de onde vem e como Sao
produzidos os alimentos que consomem.

1 Existe oferta de Slow Food em Curitiba.

Como objetivo geral, definiu-se avaliar os estabelecimentos de alimentos e

bebidas do Slow Food em Curitiba e sua relagdo com o turismo.

Ja os objetivos especificos séo:



Destacar a importancia do turismo gastronémico para o turismo.
Conceituar o Slow Food e sua relacdo com o turismo.
Identificar os estabelecimentos que aderem a filosofia do Slow Food
em Curitiba a e a aproximac&o como 0s atrativos turisticos da cidade.

1 Elaborar um folder turistico gastronbmico com os estabelecimentos

Slow Food selecionados na pesquisa de campo.

Para consolidacéo dos objetivos foi necessario construir uma base teorica que
tratasse em sua pauta os seguintes temas: a evolugcédo da alimentacao na historia; o
turismo e seus seguimentos (focando no turismo gastrondmico e cultural); e o Slow
Food no turismo, tendo como estudo de caso uma analise dos estabelecimentos na
cidade de Curitiba.

Nesta perspectiva, além do referencial tedrico apresentado, a metodologia
utilizada também foi escolhida de acordo com os objetivos do estudo. A pesquisa
qualitativa exploratéria usou como instrumento de coleta de dados: as técnicas
bibliografica-documental; o roteiro de observacao sistematica; e um questionario de
quatro perguntas abertas, feito com 0s responsaveis pelos estabelecimentos de

Slow Food do centro historico de Curitiba selecionados na pesquisa de campo.

As respostas obtidas com a pesquisa possibilitaram expor os seguintes fatos:
existem 35 estabelecimentos de Slow Food na cidade de Curitiba; existem
estabelecimentos proximos a atrativos turisticos baseados na Linha Turismo;
existem quatro estabelecimentos de Slow Food no centro histérico de Curitiba; e
existe uma caréncia de divulgacdo do movimento Slow Food, tanto como filosofia
alimentar quanto dos estabelecimentos, 0 que possibilitaria 0 desenvolvimento de
um folder de turismo gastrondmico.Se bem explorado, o Slow Food tem capacidade

para contribuir com o turismo, ou turismo gastronémico em diversos aspectos.

A presente pesquisa pretende analisar essa relacdo e explora-la de forma
pode contribuir com a oferta turistica. Facilita-se assim a inser¢cdo de um folder de
turismo gastrondmico que foca apenas estabelecimentos de Slow Food. Assim, 0
Slow Food pode trazer essa nova possibilidade de recurso/atrativo turistico para
Curitiba.



2 MARCO TEORICO

Inicialmente, foi elaborado um quadro com os autores que tratam da tematica,
que contribuiu para melhor conceituacédo dos temas discutidos em cada capitulo. O
marco tedrico foi desenvolvido para melhor entendimento dos assuntos
apresentados na presente pesquisa, nele, serdo discutidos conceitos sobre a

alimentacéo e turismo gastronémico, segmentacao no turismo e o Slow Food.

2.1. A EVOLUCAO DA ALIMENTACAO NA HISTORIA

Este capitulo pretende mostrar como a evolucdo da alimentagdo na historia
influenciou no turismo gastrondmico, por conta da diferente gastronomia tipica de
cada regido no mundo e, além disso, descrever o segmento turistico de forma mais

aprofundada. O estudo da alimentacdo humana revela-se fascinante por permitir

desvendar, a partir da analise de uma préatica cotidiana, valores, significados e

representacfes que muito dizem sobre os préprios grupos sociaiso ( GI MENES,

p. 2). O inicio da arte na cozinha deu-se a invencao de ferramentas e materiais
feitos de pedra e barro, facilitando a mastigacdo pelo simples fato da coccdo dos
alimentos, assim o ser humano passou a ter uma variedade maior em sua dieta. A
invencdo do forno de barro, por exemplo, além de protecdo contra o frio, agora
podiam manter alimentos quentes (FRANCO, 1995, p. 16).

Héa 10 mil anos atras, o homem deixou a caca de lado para cultivar. Tornou-se
criador de animais e produtor de alimentos, passou a fabricar materiais de ceramica,
a viver em comunidade, deu inicio as aldeias, passou a armazenar alimentos,
prestar atencdo nas estacfes e épocas de plantio, bem como o movimento dos
astros, assim, as civilizagcdes comecaram a aparecer e um dos principais motivos, foi
a busca por comida, unindo rituais, costumes e o prazer de comer (FRANCO, 1995,
p. 17).

Com o passar do tempo, o homem deixou de comer apenas para se nutrir,

mas faziam das refeigcbes um ritual, preparando e compartilhando alimentos, dando

i n2cio a hospitalidade, dividindo as refei

da mesao, gue ® um conjunt o odpeepadida efeisdo,s f a't

arrumacao do local, o compartilhar, a troca de informacdes (conversas e simpatia) e
principalmente a reunido de familiares e amigos (FRANCO, 1995, p. 18-19).
E importante ressaltar que os héabitos culinérios variam de uma comunidade

para outra. Quando o homem passou a se alimentar, ndo pelo instinto de
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sobreviv®°nci a, mas pelo prazer, os g
geografia, clima, crencas religiosas, entre outros aspectos influenciaram muito na
alimentacdo do ser humano. A cultura de cada um influencia na forma como o
mesmo se alimenta, portanto sua identidade social é a raiz de seus habitos
alimentares, o que acontece com 0s imigrantes e 0 processo de aculturagao
(FRANCO, 1995, p. 20).

osto

Segundo Franco (1995, p . 24) fHexiste 2nt

religiosas. Os alimentos e bebidas adotados pelos ritos de uma religido refletem a

geografia e a cultura do territ-riomonde

cacau como bebida cerimonial, comemorando nascimentos, puberdade, casamentos
e funerais; os assirios louvavam a alface por ser um calmante natural, além de ser
Afgarantia da fertilidade masculinao no
Mediterraneo; na india, o leite de vaca (animal sagrado na doutrina hindu), é
conhecido por fAproteger a vidao, | &8 na
e derivados; os egipcios comiam diferentes tipos de paes; no Oriente, apreciavam
mel, sal, azeitona, uva e vinho (FRANCO, 1995, p. 25-27).

Por conta dessa imensa diversidade cultural e alimentar, o homem passou a
ficar curioso com relacdo aos héabitos alimentares daqueles que eram diferentes.
A T r a v-sergaemas, ndo s para assegurar maior suprimento de carne, peixe ou
cereai s, mas tamb®m pel os condi mentos
(FRANCO, 1995, p. 31).

O comércio das especiarias, usadas na China, na india e no Arquipélago
Indonésio hd milhares de anos, precedeu a histéria escrita. A demanda do
mundo ocidental por essas especiarias provocou aventuras que levariam o
homem a dar volta a terra e a colonizagdo do Extremo Oriente. Assim, a
procura de alimentos e de novos prazeres da mesa ampliou 0 conhecimento
gue a humanidade tinha de seu planeta. A histéria é, além de produto da
necessidade do género humano de se alimentar, fruto de sua curiosidade e

oportunismo onivoros (FRANCO, 1995, p. 31).

Franco afirma que foram Grécia e Roma que elevaram a culinaria para outro
patamar (1995, p. 33). Os festins eram muito comuns na época e com eles, 0s

tradicionais banquetes onde serviam saladas, pequenos pratos que representavam

Val

Chir

as fientradaso de hoje, o0s pratos principai

gregos e romanos acabaram descobrindo novas receitas, dedicando-se a

gastronomia e escrevendo diversos livros de cozinha (FRANCO, 1995, p. 41-42).
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Assim, o império foi se expandindo cada vez mais e isso fez com que se
desenvolvesse fAum sistema raci oralanentosd ©® pr oc
grande mercado da cidade de Romao (FRANCO,
afirma que diversas lojas de alimentacdo foram descobertas nas escavacdes de
Ostia, onde era possivel comer ou levar a comida pronta para casa (como em
restaurantes).

Muitos anos se passaram e 0 comércio apenas evoluiu, a busca por
especiarias ainda era muito comum em todo o mundo, agora com novas
descobertas e novas mercadorias, uma culindria muito aprimorada e novas
invengdes que forneciam maior praticidade na cozinha. De acordo com Flandrini e
Montanari (2007, p. 532):

A conquista dos mares pelos europeus, o fato histérico mais importante do
inicio dos tempos modernos, e a conseqilente integragdo dos outros
continentes a sua rede comercial, s6 tem conseqiiéncias mais dominantes
na alimentac@o ocidental nos séculos XIX e XX. SO entdo o tomate, a
batata, o milho e outras espécies alimentares americanas passaram a ter
um papel importante na agricultura e no regime alimentar dos ocidentais.

Apesar disso, foram necesséarios que trés séculos se passassem para que
novos alimentos fossem incluidos no regime europeu: o pimentédo, o peru, o café, o
chd, o chocolate, bebidas diferenciadas e o acgucar, que teve um grande aumento
em sua producdo (FRANDRINI; MONTANARI, 2007, p.532).

Com isso, nota-se que, pouco a pouco na histéria, o homem explora
diferentes tipos de alimentos, aumentando cada vez mais seu cardapio e
aprendendo novas maneiras de producdo em diferentes locais do mundo: o aumento
de consumo da pimenta e outras especiarias como as bebidas coloniais na Europa,
o chocolate descoberto no México, o café da Etiopia e Iémen e o cha, de origem
chinesa (FRANDRINI; MONTANARI, 2007, p.543-544).

No que consiste, entdo, a gastronomia? Embora atualmente seja utilizada
também como uma designacdo de mercado (envolvendo os
estabelecimentos dedicados a alimentacdo fora do lar, em suas inUmeras
segmentacfes), a gastronomia surge inicialmente como uma area de
conhecimento. Enquanto a alimentacdo diz respeito, genericamente, ao ato
de alimentar-se e ingerir nutrientes, a gastronomia tem um sentido mais
especifico. Se for feita uma analise sob o ponto de vista etimoldgico, terse-
aque gastronomia (gaster: estdmago; némos: conhecimento ou lei) designa
fonhheci mento das | ei s d@0lkp426-489.go0 ( Gl ME
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Mais uma vez pode-se observar que o homem né&o se alimenta apenas para

suprir suas necessidades fisicas, mas pelo prazer de se alimentar. Flandrini e

Montanari (2007, p.546) comentam sobre o estudo de receitas na cozinha:

[...] revela muitas inovacdes, pelo menos no que concerne as elites sociais:
ndo s6 na escolha dos alimentos, com o desenvolvimento do gosto pelos
legumes, frutas, laticinios e carne de acougue, mas também em matéria de
tempero. Na Franca, os temperos "fortes", ou seja, acidos e carregados em
especiarias, ao gosto da Idade Média, cedem lugar a temperos gordurosos
ou agucarados 0 mais ricos em lipidios e em glucidios de absorgéo rapida,
do ponto de vista dos nutricionistas contemporaneos & , mas que na época
se pretendiam "delicados", respeitando mais o sabor dos alimentos.

E facil notar que na evolucdo da alimentacdo e das invencdes do homem

facilitando a arte culinaria, o homem n&o mais se alimenta por instinto de

sobrevivéncia, sua alimentacdo condiz com sua histdria, cultura, ideais, geografia e

meios sociais.

A gastronomia no Brasil é formada por um conjunto de culturas e etnias,
gue gerou o pais integra o seu contexto histérico. Pode-se considerar que a
culinaria brasileira teve inicio nas tradigbes indigenas, tendo como
remanescente mais famoso o consumo da mandioca, reconhecida como o
alimento da integragdo nacional por ser consumida em todo o territério
brasileiro. A presenca das diversas etnias foi aos poucos formando novos
habitos e costumes culinarios que séo percebidos de diferentes formas nas
regides brasileiras (MASCARENHAS; GANDARA, 2012, p. 134).

Assim, pode-se perceber que o turismo gastrondmico esta inserido dentro do

turismo cultural, pois um completa o outro. Mascarenhas e Gandara, afirmam que a

g a st r o nconstitua umd arte tanto no preparo, que exige conhecimento e

técnicas, na escolha dos ingredientes e na transformacao destes em comida, quanto

também na degustacao, que exige um paladar apurado e refinado de quem ingereo

(2015, p.62).

Segundo Gandara et al. (2009, p.181):

[...] a alimentacdo pode ser considerada uma importante fonte de
informacdes sobre um determinado grupo humano e também sobre um
determinado periodo histérico, ndo apenas no ambito do que era consumido
e das técnicas de preparo, mas também como reflexo de fluxos migratérios,
representacdes ligadas ao alimento e a propria estruturagdo da economia,
no que se refere a producao e trocas de produtos. Assim, justamente por
revelar questdes politicas, étnicas, éticas, religiosas, de estrutura
econdmica, cultural ou mesmo do nivel de desenvolvimento agrario da
comunidade que produz e consome determinados pratos, a alimentagéo
constitui um importante elemento identitario, um ponto de conexdo e
conhecimento sobre um determinado grupo social.

Portanto, se os habitos alimentares do ser humano estédo intimamente ligados

com a sua histéria, origem, e todos os outros aspectos citados anteriormente, € facil

perceber como o turismo se encaixa perfeitamente.
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A unido de tradicdes e costumes culinarios enriqueceu o paladar brasileiro
formando cardapios diferenciados presentes até os dias atuais. Fatores
como o clima e o solo foram decisivos na variacdo da composicdo dos
cardapios das comunidades, desenvolvendo-se habitos e costumes
diferenciados dependendo da localidade onde esta situada a populacao.
Também séo influéncias percebidas a histéria e a cultura, bem como a
formacao étnica dos povos, ressaltando-se diversos costumes alimentares
nas regides brasileiras (MASCARENHAS; GANDARA, 2012, p.134).

O presente capitulo foi desenvolvido para um melhor entendimento de como a
alimentacdo esta agregada a cultura do homem, como seus costumes, religido,
tradicdes, entre outros aspectos regionais. Cada lugar no mundo possui variedades
de alimentos diferentes, que estado ligados a geografia do local, ao clima e estacoes,
respeitando o tempo de cada um. Assim, quando o homem se desloca de uma
regido para outra, € possivel que exista esse intercambio gastrondmico, onde
podera desfrutar novos sabores, conhecer novas culturas e tradicdes. O proximo
capitulo tratara dos segmentos do turismo, abordando o turismo gastronémico e de

como ele é importante dentro do turismo como um todo.

2.2 O TURISMO E SEUS SEGMENTOS

Sempre que se fala de turismo, a primeira coisa em que se pensa € em
viagens. Quando se planeja uma viagem, € preciso pensar onde ira dormir, comer,
qual meio de transporte sera utilizado, entre outros recursos essenciais para o
viajante. Mas a questdo principal é: para onde ir? De acordo com o Ministério do

Turismo:

O comportamento do consumidor de turismo vem mudando e, com isso,
surgemnovas motivacdes de viagens e expectativas que precisam ser
atendidas. Em um mundo globalizado, onde se diferenciar adquire
importancia a cada dia, os turistas exigem, cada vez mais, roteiros turisticos
gue se adaptem as suas necessidades, sua situacdo pessoal, seus desejos
e preferéncias (MINISTERIO DO TURISMO, 2010, p.9).

Dessa forma, surge a segmentacdo do turismo, onde a oferta turistica é
dividida em dif er e numa sstragegiggpara teseavslver octurismo
em uma | ocalidade, com vistas a atrair
(MINISTERIO DO TURISMO, 2010, p.11). Mas essa adaptacdo nédo é tdo simples

quanto parece:

E importante ressaltar que o produto i a oferta - deve estar adequado a
demanda. E para atender melhor esses clientes é necessario entender que
ndo existe um unico perfil de publico, e sim diversos segmentos que devem
ser identificados pelas caracteristicas e comportamentos de consumo,
assim como existem diversas ferramentas de marketing para atingi-los. O
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importante € fazer uma combinagdo das ferramentas de acordo com os
segmentos definidos (MINISTERIO DO TURISMO, 2010, p.11).

Os profissionais de turismo ndo criam os segmentos, mas unem a oferta e
produtos e entdo escolhem qual segmento mais apropriado para tal, ordenando-os
para escolha e possivel fidelizag&o dos clientes (MINISTERIO DO TURISMO, 2010).

O Slow Food, por exemplo, faz parte do segmento de turismo gastronémico.

Mas a segmentacdo ndo s serve para dividir a oferta, como também a
demanda. ADefinir o perfil dos turistas qu
localidade, ajuda no planejamentodaofert a e di versifica-«o0o dos
(MINISTERIO DO TURISMO, 2010, p.63). O Ministério do turismo divide a demanda
da seguinte forma: segmentacdo geografica, segmentacdo demografica e
socioeconbmica, idade e ciclo de vida, género, renda, formacao e nivel educacional,
segmentacdo psicogréfica, segmentacdo comportamental e padrdes de consumo
(2010). Pode-se dizer que a segmentacao psicografica e a comportamental, sdo as
gue mais se conectam com o Slow Food.

Pri meiramente Aa an§Im sgmenmsde awm goiblcb i ¢ a
considera fatores como =estilo de vida, p ¢
(MINISTERIO DO TURISMO, 2010, p.69), ou seja, diferente das outras, esta

considera as preferéncias préprias e diferentes entre um individuo e o outro.

A segmentacao psicografica tenta entender como se comportam e convivem
as pessoas na area geografica escolhida. Nem todas as pessoas moradoras
do estado de Sao Paulo, por exemplo, com o mesmo nivel de renda familiar,
terdo 0 mesmo estilo de vida, preferéncias e interesses. Diferentes religides
indicam diferentes comportamentos, assim como as pessoas da zona rural
tém estilo de vida distinto do modo urbano, e os interesses dos moradores
da capital paulista ndo serdo as mesmas dos moradores de cidades
menores do interior paulista (MINISTERIO DO TURISMO, 2010, p.69).

Dessa forma, essa segmentacdo de demanda esta relacionada com o Slow
Food, pois as pessoas tém preferéncias gastronémicas variadas e, turistas que nao
querem perder o prazer de fazer uma refeicdo tradicional, com alimentos
selecionados e bem preparados, mesmo longe de casa, tém a oportunidade de
escolher o Slow Food. Um turista que esta em Curitiba, por exemplo, pode preferir
um café num estabelecimento Slow Food ao invés de qualquer outro.

A segmentacdo comportamental traz justamente isso, fentender quais 0s
comportamentos que as pessoas tém em relacdo aos produtos consumidos ajuda a
compor a oferta de produtos e servicoso ( MI NI STERI O DO TURI SMO,
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O Ministério do turismo (2010) afirma que os fatores para entender o
comportamento de um grupo de pessoas ou individuo sdo: ocasides (entender em
quais situacdes o individuo sente necessidade de um produto especifico); beneficios
(diversos beneficios para os clientes podem ser resolvidos em diferentes ofertas) e
status do usuario (considera ndo sé o cliente frequente, mas o turista que ja visitou e
aguele que tem potencial para visitar).

A partir desses conceitos, a segmentacdo da oferta pode ser elaborada de
forma mai s f 8§8agéolcom base nasoegandefinet o tipo de turismo que

sera oferecido ao visitante. A definicdo desses tipos de turismo € realizada a partir

da exist°ncia de <certas caracterz2zsticas co

DO TURISMO, 2010, p.74).

Com enfoque na demanda, a segmentacéo € definida pela identificagdo de
certos grupos de consumidores caracterizados a partir das suas
especificidades em relacdo a alguns fatores que determinam suas decisdes,
preferéncias e motivacdes, ou seja, a partir das caracteristicas e das
variaveis da demanda. Os produtos e roteiros turisticos, de modo geral, séo
definidos com base na oferta (em relacdo a demanda), de modo a
caracterizar segmentos ou tipos de turismo especificos. Assim, as
caracteristicas dos segmentos da oferta é que determinam a imagem do
roteiro, ou seja, a sua identidade, e embasam a estruturacdo de produtos,
sempre em fun¢éo da demanda (MINISTERIO DO TURISMO, 2015, p.3).

Existem diferentes tipos de segmentos, todos eles sédo divididos de acordo
com a as variaveis da demanda, caracteristicas que determinam as decisdes,
preferéncias ou motivagdes do turista. S&o segmentos do turismo: o turismo social;
ecoturismo; turismo cultural; turismo de estudos e intercambio; turismo de esportes;
turismo de pesca; turismo nautico; turismo de aventura; turismo de sol e praia;
turismo de negdcios e eventos; turismo rural; e turismo de saude (MINISTERIO DO
TURISMO, 2015). O turismo gastrondmico é uma vertente do segmento do turismo
cultural que tende a crescer mais e mais no Brasil. A oferta gastrondmica esta
intimamente conectada com a identidade cultural de um determinado local, pois é
uma forma de compartilhar, através do alimento, valores e costumes que vem das
raizes de uma determinada etnia.

Segundo Campos (2004, p.1 1) , fise come é tdo importante quanto
quando se come, como se come, onde sSse come e com qu
hip-tese fAa gastronomia ® f un dastnoeromia & lo
turismo séo aliados ha tempos, pois, assim como equipamentos de hospedagem,
transporte, saude, entre outros necessarios para atender ao turista, a alimentacéo &
uma das mais importantes para que o turismo aconteca.
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Peccini (2013, p.207):

A gastronomia, na sua relagdo com o turismo, envolve a compreenséo de
como organizar o espago alimentar, para receber os visitantes. Nesse
sentido, entendem-se as preocupacbes de preservacdo dos patriménios
gastronémicos, vistos como expressdo cultural, e a adequacdo do espaco
gastronémico (bares, restaurantes e similares) a este enfoque, como um
reflexo da contemporaneidade.

A partir da visdo de Peccini, que mostra perfeitamente a influéncia da cultura
guando se trata de gastronomia no turismo, temos a visdo de Gandara et al., que

também da exemplos de como fazer uma oferta nesse setor:

Turismo gastrondmico: uma vertente do turismo cultural no qual o
deslocamento de visitantes se d& por motivos vinculados as préaticas
gastronbémicas de uma determinada localidade. O turismo gastronémico
pode ser operacionalizado a partir de atrativos como culinaria regional,
eventos gastrondmicos e oferta de estabelecimentos de alimentos e bebidas
diferenciados, bem como roteiros, rotas e circuitos gastrondmicos
(GANDARA et al., 2009, p.180).

Além disso, o turismo gastrondmico pode oferecer diversos beneficios, ndo so

para o préprio turismo, mas para o local que o explora:

O turismo gastronémico também é capaz de produzir efeitos positivos,
dentre o0s quais podem-se citar 0s seguintes: proporcionar maior
atratividade para turistas e visitantes; complementar a oferta turistica local,
atrair novos investimentos para a localidade onde se desenvolve o turismo
gastrondmico; contribuir para 0 aumento da geracdo de empregos e da
arrecadacdo de impostos; ser fonte de divulgacdo da cultura local;
ocasionar aumento na circulagdo do conhecimento técnico; contribuir para a
formacdo de uma imagem positiva para a localidade e regido, possibilitando
resgatar ou manter a cultura local, divulgando-a através das atividades
turisticas (MASCARENHAS; GANDARA, 2012, p. 136).

De acordo com Costa (2009, p.67) ina
areas do conhecimento humano que mais cresce e se desenvolve no mundo
globalizado gerando oportunidades variadas para atender as suas segmentacdes de
mer cadoo. Uma d a maissngpgriargen ¢ aagastranomia, uma vez que,

ndo importa onde esteja, fome é uma necessidade humana que precisa ser suprida.

As viagens de reconhecimento e a migracdo dos povos, desde as mais
remotas eras, transportaram ingredientes, receitar e formas de preparos de
alimentos e bebidas e os espalharam por todos os continentes permitindo,
desta forma, que uma nacdo pudesse conhecer 0 que € consumido na
outra. Talvez a busca pelas especiarias do oriente seja a prova tedrica mais
real que exemplifica um interesse das nagdes pela gastronomia (COSTA,
2009, p.68).

E facil notar que se o turista viaja & fim de conhecer a cultura ou gastronomia
tipica de algum local, ele ndo vai buscar restaurantes praticos como fastfoods, nem
em restaurantes para turistas, mas opta por locais que se mantém fiéis as receitas

tipicas, lugares onde a populagéo local costuma se alimentar.
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As cozinhas regionais tem sido valorizadas ultimamente, inclusive dentro de
um discurso contra a globalizacdo e homogeneizacdo das culturas. Esse
movimento também ganha destaque no contexto turistico, na medida em
gue o Turismo Cultural passa a ser incentivado em varias localidades e a
gastronomia torna-se um importante ponto de contato do turista com a
localidade visitada, bem como com uma série de conteludos e tradicBes
(BAHL et al, 2011, p.14).

refor-a que o Atwurista <cultural

fidelidade das receitas e sempre retornard ao destino que possa lhe oferecer pratos

regionai s

aos

guai s el e passou a apreciaro

A gastronomia, desta forma, se relaciona a um conjunto de saberes e
praticas que extrapola a mera ingestdo de calorias ou o simples aspecto
técnico da preparacdo de alimentos. Fala-se de cultura, de técnicas de
preparo, de formas de servicos e degustacdo e de todo um universo
permeado pelo sabor. Trabalhar com gastronomia no ambito do turismo
significa, portanto, explorar todos esses nuances e matizes. O que tem se
tornado cada vez mais importante, face as tentativas de compreender o
consumidor turistico no contexto da economia da experiéncia, aspecto que
tem sido muito discutido atualmente (GIMENES, 2011, p. 427).

De acordo com a Paran& Turismo, o turismo gastronémico no Parana é farto

de diversidade e oferece muitas opcdes para os turistas:

A culinaria paranaense é a mistura das influéncias de todos os povos que
aqui chegaram ou dos que aqui ja habitavam. Assim os indios paranaenses
essencialmente coletores, tinham no pinhdo, o alimento por exceléncia. Os
coroados guardavam as sementes em cestos submersos em agua corrente
por 48 horas, sendo posteriormente secas ao sol, para serem consumidas
fora da época de safra. Até hoje o pinhdo incorpora-se aos hébitos
alimentares dos paranaenses, associados as festas juninas ou aos
costumes do homem do campo como a sapecada, a pagoca ou ainda em
saborosos pratos servidos em sofisticados restaurantes: croquetes, sopas,
aperitivos, suflés e panquecas de pinhdo (PARANA TURISMO, 2017).

Além do pinhdo, ha também o consumo de erva-mate como alimento, vindo

de habitos alimentares indigenas que, hoje, é consumido de varias formas, uma

del as

®

o] Eh ainckea. der inftuéncia fiindigena na gastronomia, o

conhecimento das frutas e raizes nativas, o preparo do milho e da mandioca na

confeccdo das farinhas, do cuscuz, pamonhas e bijus, na pesca e na caca com a

(20

carne "moqueada” que é assada em buracos aquecidosd0 ( PARANC TURI S

2017).

De influéncia portuguesa, o Barreado originario dos sitios dos pescadores,
com o decorrer do tempo, passou para as cidades litorAneas, onde é
cultivado h& aproximadamente 200 anos nos municipios de Antonina,
Guaraquecaba, Guaratuba, Morretes e Paranagua. Da expressédo "barrear"
a panela, com pirdo de cinza e farinha de mandioca, para evitar que o vapor
escape e o0 cozido seque depressa, vem 0 nome Barreado uma contribuicao
dos acorianos, que deu nome ao prato. O Barreado representa fartura, festa
e alegria, adotado como prato do periodo do entrudo - o precursor do
carnaval, sendo sua caracteristica a de que mesmo requentado, ndo perde
o sabor original, o que liberava as pessoas durante os folguedos populares,
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ndo precisando cozinhar. Os ingredientes que compf&em o Barreado
constituem-se de carne, toucinho e temperos. Antes, seu cozimento era
feito pelos antigos habitantes do litoral em valas sobre um braseiro, levando
cerca de 24 horas para que ficasse no "ponto”. Um verdadeiro ritual, para

preparar aquele que se definiu como o prato tipico do Parana
(PARANA TURISMO, 2017).

Os tropeiros foram outra influéncia gastrondmica no Parand, ide st a mane
as cidades nascidas de antigos "pousos" como a Lapa, Castro e Tibagi cultivam
ainda hoje saborosos pratos como a Quirera Lapiana, o Virado de Feijao, o Arroz
Tropeiro, o Castropeiro e a Pagoca de Pinhdo com Charqued ( PARANC TURI S
2017).

Com o0s movimentos migratérios e imigratérios, 0s paranaenses
incorporavam habitos alimentares dos novos habitantes notadamente
alemées, italianos, poloneses, ucranianos dos quais o0 costume de
conservar a carne de porco imersa na banha, o uso da quirera de milho
amarelo, o boi, 0 porco e o carneiro, assados inteiros no rolete (PARANA
TURISMO, 2017).

Com isso, nota-se que o Paranad tem um grande potencial para o turismo
gastronémico e, inclusive, explora esse potencial de diversas maneiras, promovendo
diferentes eventos gastrondmicos por todo o estado, como: Concurso de Dourado
Assado em Foz do Iguacu, Festa da Leitoa ao Fogo-de-chdo em Santo Antonio da
Platina, Festa da Tainha em Paranaguda, Festa do Carneiro no Rolete em Carambei,
Piraquara e Ribeirdo Claro, Festa do Frango, Polenta e do Vinho em Curitiba, Festa
do Pierogi em Araucéria, Festival de Frutos do Mar em Pontal do Parana, entre
outros diversos eventos (PARANA TURISMO, 2017).

Entende-se que a gastronomia constitui uma arte, tanto no preparo que
exige conhecimento e técnicas, na escolha dos ingredientes e na
transformacéo dos ingredientes em comida, como também na degustacao,
gue exige um paladar apurado e refinado de quem ingere. Sendo assim, a
alimentacdo regional mostra a cultura os modos de fazer e saber e pode
também vincular-se ao turismo, auxiliando na preservacdo dos costumes e
no desenvolvimento regional (MASCARENHAS; GANDARA, 2012, p. 137).

Em Curitiba, ] 8 existem um ATour Gastr ol
turistas podem experimentar comidas tipicas em restaurantes que contam a historia
de civilizagdes colonizadoras no Parana, influenciando na gastronomia local
(INSTITUTO MUNICIPAL DE TURISMO, 2017).

Além desse roteiro, o Instituto Municipal de Turismo de Curitiba, em margo
desse ano, abriu um edital para que empresas interessadas em fazer feiras
gastrondmicas em locais publicos se credenciassem, a fim de promover o turismo

gastron?! mi c oo ecramenadameht die pessdas juridicas interessadas em
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realizar Evento Especial de Gastronomia € uma exigéncia do Decreto Municipal n°
973, de novembr o TOCMURICIPA ®E TURISKEQ, RPOLAY.

A gastronomia e os meios de hospedagem séo dois grandes pilares do
turismo brasileiro - e correspondem a cerca de 60% da forca de trabalho do
setor, de acordo com o Instituto de Pesquisa Econ6mica Aplicada (IPEA).
Na Ultima década, a valorizacdo da culinaria regional fez surgir centenas de
festivais gastrondmicos pelo pais e criou um novo nicho de mercado: o
turismo gastrondmico. Da mesma forma, o avango do numero de turistas
pelo pais - foram mais de 200 milhdes de viagens no ano passado -
multiplicou os meios de hospedagem (MINISTERIO DO TURISMO, 2017).

| dem hi pmuitog sugstasfiviajam com motivacbes essencialmente
gastr on?! mi-seanstar a impodé&ha@a do segmento para o setor turistico. De
acordo com o Ministério do Turismo o faturamento do setor de alimentagdo passou
de R$76 bilhdes em 2009 para R$153 bilhdes em 2015 e, além disso, 0os gastos com

a alimentacdo perdem apenas para o transporte (2017).

Os estudos voltados para o binbmio turismo-gastronomia podem ser
realizados a partir dos mais diferentes vieses, tomando corpo a partir das
mais diversas metodologias. A gestdo e o consumo de bares, restaurantes e
similares (em seus mais diversos aspectos); o papel destes
estabelecimentos na oferta de lazer e entretenimento de um destino
turistico; a questdo dos pratos tipicos (envolvendo aspectos concernentes
as tradi¢bes alimentares) e seu uso turistico; o desenvolvimento de polos de
turismo gastrondémico propriamente ditos e ainda as vérias formas de
operacionalizacdo de atrativos gastrondmicos (a partir de acontecimentos
programados e rotas e roteiros, dentre outros), sdo algumas das muitas
maneiras de se abordar o bindmio (GIMENES, 2011, p.428).

Bahl et al (2011, p. 10) destacam ai n d a acari@ha fegional também
complementa a oferta turistica e a experiéncia do visitante, na medida em que

materializa uma série de costumes, técnicas e tradicfesa

No Brasil, um pais com dimensdes continentais, é possivel perceber a
multiplicidade de cozinhas regionais, construidas a partir da intervencéo do
homem no meio (salientando-se ai os diferentes tipos de solo, de clima e de
relevo do pais) e da propria interacdo entre diferentes fluxos migratérios,
internos e externos. Como resultado tem-se uma gastronomia multipla, com
diferencas acentuadas entre as diferentes regides do pais, tanto do ponto
de vista dos ingredientes (com peixes, frutas e verduras que sao
praticamente exclusivos de determinadas regides) quanto de técnicas de
preparo e servigo, além da ritualistica relacionada (BAHL et al, 2011, p11).

Visto a importancia de considerar os aspectos da demanda e a segmentacao
turistica, e que o Brasil € um pais rico em diversidade cultural e gastronémica,
suficiente para oferecer diferentes opc¢des ao turista, o proOximo capitulo tratara do
conceito de Slow Food e como ele influencia no turismo gastrondémico, identificando

quais estabelecimentos ja aderiram ao movimento em Curitiba.
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2.3 SLOW FOOD NO TURISMO
No primeiro capitulo, foi mencionado, como apoiador de um evento

gastronémico em Curitiba, o Slow Food. Mas o que € o Slow Food?

Além de ser um movimento e uma associacao internacional, o Slow Food é
um ideal, é um estilo de vida oposto ao que é vendido pelo fastfood. Prop&e
uma filosofia de vida que valoriza o ato de nutricdo, ensina os prazeres dos
sabores e variedades de alimentos, reconhecendo as origens e 0s
produtores responsaveis pelos alimentos, respeitando o ritmo das estacfes
e 0s grupos sociais humanos. (RUBIM, 2013, p.282).

O Slow Food, fundado pelo ativista alimentar Carlo Petrini como associagao

fenogastron!micao em 1986, daeapeo ecdofemder asbj et i

bons alimentos, o prazer e a ética gastrondmica e um ritmo de vida mais calmo,
porém, mais a frente, esse objetivo comecou a envolver a qualidade de vida e,

consequentemente, a preservacao do planeta (IRVING; CERIANI, 2013).

O Slow Food é uma associacdo de abrangéncia mundial, apoiada por seus
membros, cerca de 100.000 espalhados em 160 paises. Tratando-se de
uma associacdo de base em distintos paises e regides, a participacdo dos
associados é fundamental para sua subsisténcia. E organizada em sec¢des
locais, de grupos autbnomos chamadas de convivios que se reldnem
regularmente a fim de discutir acdes praticas de difusédo da filosofia, resgate
de ingredientes e receitas, pesquisa de produtos locais e regionais, além de
compartilhar e incentivar as relacbes que se estabelecem. O Slow Food
trabalha em 4 frentes distintas: a Fundagdo Slow Food para a
Biodiversidade, a Fundacdo Terra Madre, a Universidade de Ciéncias
Gastrondmicas e o Slow Food Youth Networks (UENO et al, 2016, p.16).

O Slow Food é entéo, do ponto de vista formal, uma organizacao internacional
sem fins lucrativos, mantida pelos seus associados. Ja do ponto de vista ndo formal
€ 0 que motiva a mudanca da forma que os alimentos sédo produzidos e vendidos
(IRVING; CERIANI, 2013). Mas de que forma? Na filosofia do Slow Food, Irving e
Ceri ani (2013) acreditam que Acomer ®
e exigentes tornam-se coprodutores. Para eles, o alimento deve ser bom, limpo e
justoo.

O Slow Food é uma associacao internacional de base, que sonha com um
mundo em que todas as pessoas sejam capazes de apreciar um alimento
bom para elas, bom para os produtores, bom para o meio ambiente. O Slow
Food retne milhdes de pessoas no mundo e agora se orgulha de contar
com 100.000 associados interconectados em 160 paises, com sedes
nacionais na Italia, Alemanha, Suica, EUA, Japdo, Reino Unido e Paises
Baixos (IRVING; CERIANI, 2013, p. 5).

Para associar-se ao Slow Food é preciso escolher o tipo de associa¢do, cada
uma contendo um valor (variando de R$25,00 a R$100,00) anual que deve ser
renovado. Um associado apoia todas as atividades e projetos do Slow Food, ganha

o direito de participar dos eventos organizados pelo movimento e ganha descontos
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nas publicacbes da Slow Food Editore além de descontos em eventos locais,
nacionais e internacionais (SLOW, 2016).

O Slow Food é aberto a todos e a diversidade de seus membros é uma de
suas maiores forcas. Euma organizacédo que parte da base social onde os
associados estdo convidados a desempenharem papel de primeira mao
através da organizacdo de eventos, ou simplesmente participando de
atividades locais, nacionais e internacionais. Os associados podem se juntar
aos comités dos convivia ou abrir um convivium novo. Eles séo parte de
uma comunidade local, mas também sé&o parte da rede mais ampla do Slow
Food (IRVING; CERIANI, 2013, p. 16).

Segundo o Slow Food Brasil, convivium é o nome usado para nomear seus
grupos |l ocais, sendo fAconv?2yvi oaticuram relBgdes s i |
com os produtores, fazem campanhas para proteger alimentos tradicionais,
organizam degustacdes e palestras, encorajam os chefs a usar alimentos regionais,
indicam produtores para participar em eventos internacionais e lutam para levar a

educacdo dogosto asescolaso6 ( SLOW, 2016) .

Atualmente sdo mais de 1500 convivios Slow Food pelo mundo afora: de
Dublin & Nova Deli, de Nairobi a Nagoya. As atividades dos convivios
divulgam pelo mundo todo a filosofia do movimento e conectam os
produtores de alimentos a grande rede Slow Food. Cada um dos nossos
100.000 associados ao redor do mundo faz parte de um Convivio. Todos os
associados podem participar nos eventos dos convivios em qualquer parte
do mundo (SLOW, 2016).

No Brasil existem 59 convivios, sendo trés no estado do Parana: Colbnia
Cecilia, em Palmeira, Coré Etuba e Pro6-Vita, em Curitiba (SLOW, 2016). Em maio do
ano passado (2016), Curitiba recebeu 11° Festival Brasil Sabor, promovido pela
Associ a-«o Brasileira de Bar es e Restaur a
Originalidaded e um dos &lpwhoadd®avent® coatava o0 m
com pratos exclusivos com preco fixo de R$30,90 ou R$49,90 para almoco e jantar,
com a sobremesa inclusa (GAZETA DO POVO, 2016).

O Slow Food acredita que quando nds acostumamos nossos sentidos para
entender e desfrutar do prazer que o alimento nos da, comegamos a enxergar 0
mundo de uma maneira diferente (IRVING; CERIANI, 2013). A ecogastronomia, por
exempl o, ® uma docSkow Fmod) BEgunda @ Blow Food Brasil, o
movi mento ® definido como s end8law Fdod enfatzd 0ga s
a fNi mport©ncia da pr odu- « o00damgspéitaedtioca comar a me
ecossistemao .(SLOW, 2016)

O nome Slow Food, traduzido no sentido I|iteral

a ideia do fundador Petrini era de se contrapor ao fastfood, como uma critica a esse
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tipo de alimento (IRVING; CERIANI, 2013). De acordo com Campos, na histéria,
comecando no século XIX, o homem passou a preferir viver no meio urbano de uma
forma muito mais intensa e as praticas agricolas comuns no dia a dia, acabaram
sendo substituidas por atividades comerciais no meio urbano, até se tornarem
industriais (2004).

Com a globalizag&o, novas tecnologias, mudancas grandes no estilo de vida
do homem, fez com que ele deixasse suas relacdes interpessoais para tras,

pensando no progresso da modernidade (CAMPOS, 2004).

Para Campos (2004, p. 29) , fa sociedade <capitalist

consumo, a competitividade e o individualismo. E a era da globalizagédo, sao tempos
de produtividade e rapidez. As informacfes sdo geradas e precisam ser
transmitidas, ndo ha tempo a perdero .

Segundo Carlo Petrini, sobrea fierd® si stema ali mentar

O modelo agroalimentar industrial moderno tem tido impacto devastador
sobre 0 ambiente e uma perda global da diversidade, tanto biolégica e
cultural. A producdo agricola tem adotado o modelo de producdo das
industrias, cujas principais caracteristicas, como uso crescente de produtos
fertilizantes e pesticidas e avangco das monoculturas, causaram
consequéncias graves para o ambiente e ameagam a viabilidade econ6mica
dos pequenos produtores (FOLHA DE SAO PAULO, 2016).

A B um sistema alimentar cada vez mais dominado pela légica do mercado,
estabeleceu-se a crenca de que os alimentos devem estar disponiveis a baixo custo,
independenteme nt e do seu Vv alLelADESA® PAUINOs 2006) Betrifi F O

acredita que existe um erro quando dizem que alimentar-se de forma saudavel

requer mais dinheiro e qu efastoodnFORHAME BACs e 0 ,

PAULO, 2016).

Assim, os habitos alimentares das familias modernas mudaram. Agora, o
homem j& ndo tinha muito tempo disponivel para suas refeicbes e comecou a se
alimentar através do fastfood ou lanchonetes proximas do local de trabalho
(CAMPOQOS, 2004). Com as comuns refeicdes em frente a TV, cigarros, balas, alcool,
refrigerantes, chicletes, entre outros produtos completamente industrializados

acabaram entrando em alta e um grande catalisador foram os comerciais. Campos

m

acredita que na perda nutricional ® clar a,

oferecidas pelos fastfood sO prejudica a saude do individuo, principalmente se

consumidas com freq¢°nciao (2004) .
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O Slow Food conhece os males que a globalizacdo vem trazendo, ndo soO

para nossa alimentagéo, mas para todo o planeta:

A producéo de alimentos e os sistemas de consumo mais comuns nos dias
de hoje, sdo prejudiciais para a terra, 0s seus ecossistemas e 0s povos que
nela habitam. H& uma constante agressao contra gosto, biodiversidade,
salide dos seres humanos e animais, bem-estar e natureza. Isto prejudica o
proprio impulso de se alimentar e produzir alimentos como gastrdbnomos,
bem como o exercicio do direito ao prazer sem prejudicar a existéncia de

terceiros ou do equil2brio ambiental do
® um ato agr2coladé, como disse 0o poeta a
de alimentos deve ser consi der(fRVYIBG, ent «c

CERIANI, 2013, p. 8).

Apesar da globalizacdo atual e o capitalismo desenfreado ter modificado os
costumes do homem, afetando diretamente sua qualidade de vida, o Slow Food n&o
acredita que seja tarde para que se volte a preocupacao com a saude e o bem estar
do nosso corpo. Sabendo disso, o Slow Food considera a educa¢do ndo s6 uma
responsabilidade individual, mas coletiva, que deve ser realizada através da politica,
associacfes, cooperativas, centros culturais, familias e demais ambientes,
principalmente nas escolas (IRVING; CERIANI, 2013).

Irving e Ceriani (2013, p. 37), consideram ii mport ante res
comunidade, como responsavel pela transmissao de todos os saberes ligados as
culturas materiais e sociais. Entre el
Food esta envolvido em diversos projetos educacionais pelo mundo: os Laboratorios
do Gosto, evento com duracdo de uma hora, fornecendo aos participantes a
degustacdo de produtos enquanto ouvem as explicacbes dos produtores e
especialistas; na Italia, o Slow Food fornece treinamento e cursos de atualizacdo
para professores de escolas em todos os niveis; nos EUA, 2001, conduziu o primeiro
projeto nacional promovendo as Hortas Escolares, onde membros construiram
canteiros de verduras em terrenos dentro das escolas, as criancas puderam plantar
seus proprios alimentos e, além disso, desenvolver habilidades de horticultura; O
Slow Food também criou em 2008, um kit didatico para educagdo sensorial, em
muitos casos usado como matéria de estudo; em 2004, a Universidade de Ciéncias
Gastrondmicas foi fundada e promovida pela associagdo na regido de Piemonte,
como sendo uma instituicdo privada reconhecida pelo Estado como a primeira
universidade do seu tipo; fora isso, os Slow Food ja organizou centenas de eventos

nacionais, internacionais e regionais (IRVING; CERIANI, 2013).
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De acordo com Soar es (2007, p . 64) ,

bY

globalizacdo i a intensificacdo dos fluxos turisticos internacionais e a queda das

~

no

fronteiras culturais promovidas peloencont r o entre o visitante e

(1997, p.3), menciona:

Os Estados Unidos sempre foram o centro difusor de consumo do mundo, ja
gque sempre estiveram a frente no que concerne a racionalidade do
processo de acumulacdo, por isso foram capazes de disseminar, pelo
mundo todo, formas, usos e habitos, entre eles: o jeans, chiclets, coca-cola,

self service e fastfood.

De acordo com um artigo publicado por Mendonca e Anjos (2004, p. 701), no
setor industrial agroalimentar brasileiro, as modificacbes comecaram a ocorrer nos
anos 70 e se consolidaram nos anos 80, dando for¢ca para um mercado urbano e
jovem, que pode ser exemplificado pelas gradativas despesas com alimentacao fora
de casa, particularmente em estabelecimentos do tipo fastfood e com a alimentacéo
em locais de trabalho ou com a utilizacéo de vale-refeicéo.

No turismo, néo ficou muito diferente, as pessoas que viajavam e buscavam

Apraticidaded na al i ment a-fastingd, gaecvadu aopcaom

namero um no cardapio dos turistas, jovens e adultos, pois a facilidade de acesso
desses tipos de restaurante € muito grande.

Em contrapartida, surge o Slow Food. Agora, muitos turistas que se
preocupam com a questdo da sustentabilidade e preservacdo do meio ambiente,

pensando no futuro e nas préximas geracdes, podem se alimentar seguindo esta

filosofia, pois é exatamente o que o Slow Food proporciona. | dem hi p -

sociedade estd cada vez mais buscando ter uma alimentacdo saudavel e
preocupando-se em saber de onde vem e como sdo produzidos os alimentos que
consom€amipos (2004, p . 16), ressalta ¢
considera a alimentacdo saudavel como um fator importante para a escolha dos
ali mentoso.

Ainda de acordo com Campos (2004, p.17):

E um desafio profissional encontrar maneiras de cozinhar pratos saborosos
em um estilo que contemple baixo teor de gordura e que, dessa forma,
promova salude e prazer. O emprego de alimentos adequados, a
modificacdo, criacdo e recriagdo de novas receitas, assim como a
substituicdo de produtos por outros com baixo teor de gordura, a utilizacao
de especiarias, condimentos, técnicas de cozimento e utensilios
apropriados, sdo métodos que podem ser empregados para atingir esse
objetivo.
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Peccini (2013, p . 2e8 &Ylturais feium ncamplexa de A v a l
questdes sociais influenciadas pelos aspectos locais também compdem e
determinam juntamente com as econdmicas, tecnoldgicas e biolégicas as escolhas
alimentareso e ® por esse motivo quanm tur.i
s6 para o turista, mas também para quem esta vendendo.

Em Curitiba, ja existem diversos restaurantes que aderem ao movimento Slow
Food. O aplicativo Slow Food Planet mostra todos os estabelecimentos de Slow
Food em diversas regibes do mundo.

Slow Food Planet é o app do Slow Food com dicas de lugares para passar o
tempo livre, comer e comprar alimentos bons, limpos e justos. As dicas sao
fornecidas por membros da rede e colaboradores locais e organizadas por
areas. Ja estdo disponiveis dicas de diversas cidades do mundo e muitas
outras serdo incluidas em breve! O app Slow Food Planet pode ser baixado
gratuitamente na Apple Store ou Google Play (SLOW, 2017).

|l dem hip-tese nNY¥owiFeode mofCer i &ai baoSlowo apl
Food Planet d4 uma lista exata de todos os estabelecimentos que aderem ao
movimento na capital paranaense, para melhor apresenta-los, foi criada uma tabela
com o nome do estabelecimento, endereco, tipo de culinaria oferecida, tipo de
ambiente e website ou e-mail para contato. Todos os dados da tabela foram
retirados do aplicativo (Apéndice A).

Pode-se observar que ha um significativo nimero de estabelecimentos que
aderem ao movimento na cidade de Curitiba, sendo suficiente para que se possa
planejar um roteiro, ou até mesmo um evento de turismo gastronémico relacionado

ao Slow Food na capital paranaense.

A roteirizagdo € importante no desenvolvimento das atividades turisticas de
uma regido porque auxilia o processo de identificacdo, elaboracdo e
consolidacdo de novos roteiros turisticos e, além disso, tem como fungéo
apontar a necessidade de aumento dos investimentos em projetos ja
existentes seja na melhoria da estrutura atual, seja na qualificacdo dos
servicos turisticos oferecidos O processo de roteirizacdo pode contribuir
também para 0 aumento do nimero de turistas que visitam uma regido e do
seu prazo médio de permanéncia nos destinos, estimulando a circulacédo da
riqueza ali gerada. (MINISTERIO DO TURISMO, 2010, p.33).

O Ministério do Turismo, afirma ainda que a roteirizacdo tem a funcdo de
Aesti mular a integra-«o e 0 compromisso de
nao deixando de desempenhar seu papel de instrumento de inclusédo social, resgate
e preserva-«o0 dos valores cul 10up38)iAssimeé amb i
possivel desenvolver um roteiro turistico relacionado ao Slow Food, valorizando o

turismo gastrondmico curitibano, tdo rico em diversidade cultural e étnica.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Neste capitulo serd apresentado como a pesquisa foi desenvolvida e quais
acOes de pesquisa foram realizadas. Sera apresentado os tipos da pesquisa,
técnicas, coleta de dados, instrumentos de coleta de dados e, por fim, como foi

realizada a interpretacéo desses dados coletados.

3.1 TIPO DE PESQUISA
Assim como na maioria das pesquisas na area de turismo, definiu-se essa
pesquisa como qualitativa e exploratoria. Marconi e Lakatos (2003, p.187), com

relacdo a pesquisa qualitativa, afirmam que:

Consistem em investigacdes de pesquisa empirica cuja principal finalidade
€ o delineamento ou andlise das caracteristicas de fatos ou fenbmenos, a
avaliagdo de programas, ou o isolamento de variaveis principais ou chave.
Qualquer um desses estudos pode utilizar métodos formais, que se
aproximam dos projetos experimentais, caracterizados pela precisdo e
controle estatisticos, com a finalidade de fornecer dados para a verificacao
de hipéteses. Todos eles empregam artificios quantitativos tendo por
objetivo a coleta sistemética de dados sobre populagbes, programas, ou
amostras de populacdes e programas. Utilizam varias técnicas como
entrevistas, questionarios, formulérios etc. e empregam procedimentos de
amostragem.

Marconi e Lakatos (2003, p 188) descrevem a pesquisa exploratoria como:

Investigagbes de pesquisa empirica cujo objetivo é a formulagdo de
guestdes ou de um problema, com ftripla finalidade: desenvolver hipéteses,
aumentar a familiaridade do pesquisador com um ambiente, fato ou
fenbmeno, para a realizacdo de uma pesquisa futura mais precisa ou
modificar e clarificar conceitos.

Sendo assim, esse tipo de pesquisa foi escolhido pois ha poucos estudos que
dizem respeito do Slow Food, ndo sé como um movimento e uma filosofia alimentar,
mas como um potencial instrumento de divulgacdo e promocdo de atrativos

turisticos e do turismo gastronémico.

3.2 TECNICAS DE PESQUISA

Neste item, serdo apresentadas as técnicas de pesquisa mais adequadas
paraacoletadedados. Segundo Gil ( 2 (pés@uisa bpbliografic@ ¢ A
desenvolvida a partir de material ja elaborado, constituido principalmente de livros e
artigos cient2ficoso. Em uma pesqui sa, p o

utilizados, segundo Gil:

Essas fontes documentais sdo capazes de proporcionar ao pesquisador
dados em quantidade e qualidade suficiente para evitar a perda de tempo e
0 constrangimento que caracterizam muitas das pesquisas em que 0S
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dados s&o obtidos diretamente das pessoas. Sem contar que em muitos
casos s6 se torna possivel realizar uma investigacdo social por meio de
documentos (GIL, 2008, p. 147).

Além da bibliogréfica, existe a pesquisa documental onde a fonte de coleta de
dados esta restrita a documentos, escritos ou ndo, constituindo o que se denomina
de fontes primarias (MARCONI; LAKATOS, 2003, p.174).

Segundo Gil (2008, p.109) fi p o-skalefinir entrevista como a técnica em que
o investigador se apresenta frente ao investigado e lhe formula perguntas, com o
objetivo de obtencéo dos dados que interessam a investigacaoa

Marconi e Lakatosaf i r mam que o fAiguestion8rio ® u
dados, constituido por uma série ordenada de perguntas, que devem ser
respondidas por escrito e sem a presenca do entrevistadoro ( 2003, p. 201) .

Também descrevem como técnica de pesquisa a observacao:

A observacgéo € uma técnica de coleta de dados para conseguir informacdes
e utiliza os sentidos na obtencdo de determinados aspectos da realidade.
N&o consiste apenas em ver e ouvir, mas também em examinar fatos ou
fendmenos que se desejam estudar. E um elemento basico de investigacio
cientifica, utilizado na pesquisa de campo e se constitui na técnica
fundamental da Antropologia (MARCONI; LAKATOS, 2003, p.190).

Tendo como base as trés técnicas acima, a presente pesquisa utilizou como

técnica de pesquisa o roteiro de observacao (pesquisa de campo).

A observacdo constitui elemento fundamental para a pesquisa. Desde a
formulagdo do problema, passando pela construgdo de hipéteses, coleta,
andlise e interpretacdo dos dados, a observagdo desempenha papel
imprescindivel no processo de pesquisa. E, todavia, na fase de coleta de
dados que o seu papel se torna mais evidente. A observacdo € sempre
utilizada nessa etapa, conjugada a outras técnicas ou utilizada de forma
exclusiva. Por ser utilizada, exclusivamente, para a obten¢cdo de dados em
muitas pesquisas, e por estar presente também em outros momentos da
pesquisa, a observacdo chega mesmo a ser considerada como método de
investigacao (GIL, 2008, p.100).

Existem diversos tipos de observacao, que variam de acordo com o objetivo
do pesquisador, séo elas:

a) Segundo os meios utilizados: Observagdo nado estruturada (Assistematica)
e Observacao estruturada (Sistematica) b) Segundo a participacdo do
observador: Observacdo ndo-participante e Observacdo participante c)
Segundo o numero de observagdes: Observacao individual e Observagdo em
equipe d) Segundo o lugar onde se realiza: Observacao efetuada na vida real
(trabalho de campo) e Observacdo efetuada em laboratério (MARCONI;
LAKATQOS, 2003, p.192).

O tipo de observacdo mais adequado para essa coleta de dados foi a

Sistematica pois frealiza-se em condi¢cdes controladas, para responder a propositos
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preestabel eci doAKATOE, @B @.OIN3).;Portanto, as técnicas de
pesquisa utilizadas foram a bibliografica e documental, além da observacao
sistematica para a pesquisa de campo.
3.3 COLETA DE DADOS
Um quadro com os temas e autores foi elaborado para ter uma base
bibliografica inicial e os periddicos que nele constam foram retirados da internet,
através de pesquisas em sites académicos. Nele, constam os principais periédicos

relacionados com o tema da pesquisa e utilizados para constru¢do do marco teorico.

QUADRO 1: QUADRO: MARCO TEORICO

QUADRO: MARCO TEORICO

NOME DO PERIODICO REFERENCIA

A Gastronomia e o Turismo PECCINI, Rosana. A Gastronomia e
0 Turismo. Revista Rosa dos Ventos, Caxias
do Sul (RS), v. 5, n. 2, p. 206-217, 2013.

Movimento slow food: uma critica ao CAMPOS, Karla Ramos e.
estilo de vida fastfood. Movimento slow food: uma critica ao estilo de
vida fastfood. 2004. 40 f. Monografia
(Especializacado em Gestao da
Hospitalidade)-Universidade de  Brasilia,
Brasilia, 2004.
O manual do Slow Food (L. Sardo, Trans.). (2a ed.). Itélia:

Slow Food. Westering, J.

SLOW FOOD: CONSIDERACOES UENO, Grazielle; VALDUGA, Vander;
SOBRE O TRATAMENTO TEORICO E | TELLES, Daniel Hauer Queiroz. Slow Food:
APROXIMACOES A INTERPRETACAO DO | Consideracdes sobre o tratamento tedrico e
TURISMO aproximacgdes a interpretacao do turismo. XlI
Seminario da Anptur, 2359-6805, Sao Paulo,
2016, 16p. Anais do Seminario da ANPTUR.

FONTE: O autor (2017)

Acompanhando a pesquisa documental utilizou-se do aplicativo Slow Food
Planet, com o0 objetivo de identificar todos os estabelecimentos de A&B estdo

associados ao Slow Food em Curitiba.

Lancado no Brasil e na Europa simultaneamente, o app inclui 12.500
recomendacgdes em 22 paises, sendo 847 no Brasil, escolhidas por mais de
2000 colaboradores ao redor do mundo. S&o associados do movimento,
chefs, produtores artesanais e jornalistas que contribuem com dicas e
comentarios para selecionar estabelecimentos com praticas que se
identificam com o perfil do movimento, ou seja, que oferecam alimentos
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bons, limpos e justos. A selegéo final fica a cargo da rede Slow Food. Desta
forma, ele estd sempre em construgdo e vai continuar crescendo
continuamente, gracas as novas sugestfes enviadas (SLOW, 2017).
fAs indicacdes sao reunidas em areas, cidades ou territorios significativos do
ponto de vista cultural, paisagistico e gastronémico, variando de pais para pais e
adaptando-se aos costumes de cadaumoé ( SLOW, 2017)
Apesar do aplicativo dar acesso aos locais de Slow Food de todo o mundo, o
local explorado foi a cidade de Curitiba, onde apenas os estabelecimentos de A&B
serdo consultados. O Slow Food Planet foi de muita importancia para a pesquisa,
pois foi o principal indicador dos estabelecimentos de Slow Food em Curitiba, dando
a lista completa dos estabelecimentos e o endereco exato onde se localizam, além
de outras informacfes importantes para a pesquisa, que foram comprovadas atravées
do roteiro de observacdo elaborado. Abaixo, segue imagens do aplicativo para

celular:
FIGURA 1: SLOW FOOD PLANET

4 Curitiba - Regiao Metro... < Eat & Drink 4 Eat & Drink
Slow Areas Res ) da de Fua 1a
e
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& Brasil 12 = b °
; - i Gy ad'] LX)
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FONTE: Slow Food Planet (2017)

A coleta de dados foi feita através da pesquisa de campo com um roteiro de
observacao realizado a pé no centro histérico de Curitiba, o tipo de observacao mais

adequada para a coleta de dados, foi o roteiro de observacéo sistematica:

Na observagéo sisteméatica, o observador sabe 0 que procura e o que carece
de importdncia em determinada situacdo; deve ser objetivo, reconhecer
possiveis erros e eliminar sua influéncia sobre o que vé ou recolhe. Véarios
instrumentos podem ser utilizados na observagdo sistemética: quadros,
anotacdes, escalas, dispositivos mecéanicos etc (MARCONI; LAKATOS, 2003,
p.193).
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Para o roteiro de observacao sistemética, foi criado um formulério, onde cada

item faz parte da coleta de dados, que sera discutida no préximo item.
3.3.1 Construcao do instrumento de coleta dos dados roteiro de observacéo

No roteiro de observacdo foram selecionados os itens disponiveis no
Apéndice 2. O roteiro foi realizado em julho, na cidade de Curitiba, o0s
estabelecimentos de Slow Food observados em campo foram apenas aqueles que
estdo proximos de atrativos turisticos (em um raio de pelo menos um quilometro)
gue fazem parte do roteiro da Linha Turismo (Praca Tiradentes, Rua das Flores, Rua
24 horas, Museu Ferroviario, Teatro Paiol, Jardim Botanico, Estacao
Rodoferroviaria/Mercado Municipal, Teatro Guaira/Universidade Federal do Parana,
Paco da Liberdade, Memorial Arabe/Passeio Publico, Centro Civico, Museu Oscar
Niemeyer, Bosque do Papa/Memorial Polonés, Bosque Alemé&o, Universidade Livre
do Meio Ambiente, Parque S&o Lourenco, Opera de Arame/Pedreira Paulo Leminski,
Parque Tangua, Parque Tingui, Memorial Ucraniano, Portal Italiano, Santa
Felicidade, Parque Barigui, Torre Panoramica e Setor Historico). O roteiro de
observacéo foi criado para analisar itens que possam ser Uteis quando falamos de
turismo gastronémico.

Os itens considerados para avaliacdo foram: localizacdo (neste item, foi
considerada a localizagdo estratégica dos estabelecimentos, se estdo localizados
proximos de atrativos turisticos de Curitiba, facilitando o acesso para o turista);
aspecto do ambiente (além do ambiente interno, o ambiente externo também foi
analisado, levando em consideracao aspectos como a limpeza nas ruas, seguranca,
preservacao do local); horario de funcionamento (quando o restaurante esta aberto
para receber clientes e se abre em feriados); pregos e formas de pagamento (aqui,
foi analisado se o restaurante pode receber pessoas com diferentes classes
econbmicas e quais métodos de pagamentos sao aceitos); oferta do local (0 que o
estabelecimento tem a oferecer, se tem algum diferencial, qual?).

Os segundos itens foram os dados da infraestrutura turistica, ou seja, se 0
local esta ou ndo preparado para receber turistas de todo o mundo: cardapios em
inglés (é muito importante para turistas estrangeiros que nao falam portugués,
assim, saberdo o que o estabelecimento tem a oferecer sem dificuldade);

atendimento bilingue (verificar se os atendentes do local falam inglés, espanhol, ou
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gualquer outra lingua além do portugués); sinalizacdo de estabelecimento Slow
Food (alguma placa ou informacdo que indique que o estabelecimento adere a
filosofia do Slow Food).

Durante a pesquisa de campo, constatou-se que apenas o0 roteiro de
observacgédo, ndo seria suficiente para coletar os dados necessarios para elaboracéo
da pesquisa, sendo assim foi elaborado um questionario com quatro perguntas
abertas, permitindo que os responsaveis de cada estabelecimento respondessem de
forma livre, expressando suas opinides sobre o assunto abordado (apéndice 3).

Abaixo, foi feito um mapeamento dos estabelecimentos identificados préximos

de atrativos turisticos com base na Linha Turismo (figura 2).

FIGURA 2: MAPEAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS SLOW FOOD IDENTIFICADOS.
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4 ANALISE DOS RESULTADOS DA PESQUISA

No presente capitulo sera feita a apresentacdo dos dados coletados na

pesquisa de campo e, juntamente, a analise e interpretacdo dos resultados.

4.1 Apresentacédo dos dados coletados

Durante a pesquisa de campo, foram encontradas diversas dificuldades, tanto
no momento da selecdo dos estabelecimentos, quanto na aplicacdo do roteiro de
observacédo e do questionario realizado. Para isso, foi feita uma simulacéo de trajeto
para cada um dos estabelecimentos, identificando assim a distancia entre eles e um
atrativo. Por meio do roteiro de observacdo, foi possivel identificar quais
estabelecimentos, de acordo com os critérios descritos anteriormente, tem potencial
para um possivel folder turistico de Slow Food. Apds simular a distancia entre os
estabelecimentos e os atrativos através do Google Maps (servico de pesquisa e
visualizacdo de mapas e imagens de satélite gratuito fornecido pelo Google),
observou-se que poucos estabelecimentos sdo possiveis de incluir, pois estdo muito
longe de um atrativo turistico para se elaborar um folder de sugestédo de roteiro que
possa ser feito a pé.

Os estabelecimentos identificados mais proximos de um atrativo foram:
Barraca de lanches Amanda Marfil, Negrita Bar, Café do Paco, Farnel, Armazém
California, Padaria América, KavehKanes, Ohana Restaurante, Green Dog, Perog do
Tadeu e Cervejaria da Vila (Figura 2).

Diante disso, optou-se por considerar apenas o0s estabelecimentos Slow Food
gue estdo nos arredores do Centro Histérico de Curitiba, que de acordo com o
aplicativo Slow Food Planet, sdo: Negrita Bar, Café do Paco, Farnel, Armazém
Califérnia e Padaria América (Figura 3). Visto que o estabelecimento Farnel ndo
existe mais, a pesquisa foi realizada nos quatro estabelecimentos restantes, onde
foram aplicados o roteiro de observagéo e o questionario. Em cada estabelecimento,
uma pessoa foi indicada para responder as perguntas, sendo que apenas no Café
do Paco, quem respondeu nao foi o responsavel pelo estabelecimento, mas o
barista do local, que ja tinha experiéncia em outros estabelecimentos Slow Food e
conhecia bastante a filosofia, os demais eram responsaveis pelo estabelecimento,
mas ndo entendiam muito bem o conceito, dificultando no momento de responder as

perguntas. Além disso, nenhum estabelecimento tinha o controle exato de quantos
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turistas recebiam, o que acabava deixando as respostas com relacao a isso bastante

escassas.
FIGURA 3: MAPEAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS SLOW FOOD SELECIONADOS.

Bo0 FRANCRC

b RALEREDO

FONTE: Instituto Municipal de Turismo (2017)

Os quatro estabelecimentos onde a pesquisa foi realizada estéo localizados
no Centro Historico de Curitiba, possibilitando a elaboragdo de um folder turistico
gue une a historia da cidade com 4 excelentes (avaliados pelo Google e TripAdvisor)
opcdes de Slow Food gue poder«o |l evar o turista
unindo cultura e culinaria. Para iniciar uma analise mais aprofundada dos dados
coletados, € preciso entender que o Slow Food ndo se trata apenas da culinaria
tradicional, mas de uma filosofia que engloba o alimento, o modo que é produzido e
preparado, além do ambiente onde ele sera consumido, mantendo tradicdes e
culturas juntamente com o prazer de comer bem.
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Os dados coletados na pesquisa seréo apresentados nos quadros a seguir e,

a partir deles, seré feita uma descricdo comparativa entre os estabelecimentos.

QUADRO 2: Resultados - Negrita Bar.

Negrita Bar
Localizacao: Rua Sao Francisco, 50 7 Centro, proximo ao largo da ordem.
Ambiente: Interno: Simples, rastico, acolhedor e aconchegante.

Externo: Movimentado

Horario de funcionamento:

Segunda a Domingo i 11h30 as 23h30.

Para almogo, segunda a sexta i até as 15h00.

Brunch, sabado e domingo i até as 16h00.

i T a p(aperdivos) i todos os dias das 16h00 as 23h30.

Precos e formas de pagamento:

Preco: Médio

Pagamentos: Cartdo (débito e crédito) e dinheiro.

Oferta do local:

O cardapio é modificado todo més, com escolhas de
ingredientes da estacdo. Grande variedade de opg¢oes,
sucos naturais, cafés, sobremesas, op¢des veganas, paes
artesanais, vinhos, cervejas, chopes e drinks. (Utilizag&o
ingredientes organicos sempre que possivel e de produtores

locais).

Cardéapios em inglés:

N&o, porém os nomes dos pratos estdo todos em espanhol.

Atendimento bilingue:

Sim. Inglés e espanhol.

Sinalizag&o de estabelecimento Slow | N&o.
Food:
Recebe demanda motivada pela N&ao.

proposta de Slow Food?

Tem controle de quantos turistas

atendem?

N&o, mas atende turistas brasileiros e estrangeiros

frequentemente nos finais de semana (até 5 grupos).

Interesse em atender turistas voltados

para o turismo gastronémico?

Sim.

O que falta para fomentar o Slow
Food? Como pode melhorar a

procura?

Conscientizacao, divulgacao. (Sugestdo de um aplicativo
para divulgacdo dos estabelecimentos e da filosofia Slow
Food).

FONTE: O autor (2017)

No quadro 2, o estabelecimento analisado € o Negrita Bar (figura 4),

localizado na Rua Sao Francisco, possui um ambiente simples e tranquilo (figura 5),

trazendo o conforto de todo o movimento que acontece no centro da cidade, além de

possuir um cardapio diferente todo més, respeitando as estacdes e a temporada dos
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alimentos, priorizando os organicos e de produtores locais. Além disso possui
atendimento apropriado para turistas estrangeiros, podendo ser em inglés ou
espanhol, e um cardapio diferenciado com 0os nomes em espanhol. A tematica latina
(figura 6) € um forte atrativo de turistas, tanto estrangeiros como nacionais, mais

frequente nos finais de semana.

FIGURA 4: FACHADA NEGRITA BAR
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FIGURA 5: AMBIENTE INTERNO NEGRITA BAR

Fonte: O autor (2017)

FIGURA 6: CARDAPIO NEGRITA BAR

Fonte: O autor (2017)
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