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INTRODUGCAO |

O turismo é um fendmeno marcante, que devido ao grande crescimento nas
ultimas décadas (no carater comercial), vem proporcionando alto grau de
desenvolvimento econdmico em diversas localidades, uma vez que representa uma
atividade socio-econdmica de g}ande rentabilidade.

Em diversas regides, o tllljrismo se configura como principal atividade econdmica,
tendo sua populagao extremaménte dependente desta atividade; outros locais fazem do
turismo uma alternativa que| agrega valor a economia, pois devido aos efeitos
multiplicadores da atividade turistica, o turismo atinge direta e indiretamente diferentes
setores produtivos. Isto ocorre borque os servicos turisticos dependem de uma serie de
outros servicos (nao relacion;ados diretamente ao turismo) para se efetivarem. A
estrutura hoteleira, por exemplp, tem que contar com um amplo suporte produtivo para
seu funcionamento, tais como servicos de venda e assisténcia técnica de produtos
eletrbnicos, empresas de fornecimento de géneros alimenticios, empresas de transporte
urbano, etc. Além disso, o envolvimento da mao-de-obra assalariada proporciona
aumento no poder de consum!o da populacao, refletindo em toda a economia, atraves
da circulagao do capital. l

Portanto, € notavel a injpor‘tﬁncia do turismo, pdis 0 correto desenvolvimento do
mesmo tende a trazer inumeros beneficios a regiao que o promove. Para que seja
desenvolvida corretamente, € necessario haver um planejamento da atividade turistica,
utiizando os recursos dispon'iveis de forma adequada. Este € um dos preceitos do
desenvolvimento sustentavel, E qual defende que o turismo deve ser efetivado levando-
se em consideracao o equiliibrio entre a economia, a populagcao local € 0 meio
ambiente, a fim de obter berjeficios a sociedade sem esgotar os recursos naturais e
sem distorcer o patrimonio cuftural local.

Alem da importancia econdmica do turismo, a atividade se destaca pelo aspecto
cultural, uma vez que promove a interacéo entre diversas culturas. Uma das principais
motivacdes turisticas cons_iste% no encontro de lugares e culturas diferentes daqueles de
origem do individuo. Sob estt? aspecto, o turismo € uma pratica cultural que destaca as

identidades locais, tornando-as um “produto” atrativo ao turista. Neste contexto, o
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turismo gastrondmico se aprélsenta como uma pratica relacionada a busca pela

satisfagcao do paladar, dentre outras motivagées, onde a gastronomia existente no
I

destino turistico € o principal produto cuitural, o atrativo que motiva a vinda do

visitante. |

Portanto, o turismo é uima atividade importante tanto sob o ponto de vista
cultural quanto sob o aspecto ’lsécio-econﬁmico, uma vez que a atividade pode ser
um instrumento de desenvolvimento econdmico e de valorizacao da cultura local.
Tendo em vista este quadro, o seguinte trabalho apresenta como tema a utilizacao
turistica da cachacga na cidade de Morretes, litoral do Parana, enfocando este
aproveitamento a partir da criadéo de uma “Rota da Cachag¢a” no municipio.

Embora os tradicionais ;}rodutores de cachaca no Brasil estejam localizados,
em sua maioria, no estado de Minas Gerais, a producao da cachaca em Morretes é
bastante tradicional, relacionan'ldo-se a histéria de muitos cidadaos e até mesmo a
trajetéria do municipio, que tem um longo histérico na producdo da cachaca
artesanal, difundida pelos imigrﬁantes italianos. A producao da cachaga Morreteana
atingiu seu auge nos anos de 1950, quando alcancou prestigio nacional, e sofreu um
declinio nos anos seguintes.

Apds anos de crample’cd| abandono na producdao de cachaga, 0 municipio
passa atualmente por um processo de resgate da tradicao da bebida. A difusao da
aguardente de cana produzidal, em Morretes foi tanta que o termo “Morreteana”
representa um sinénimo da paiavra cachaca, reconhecido no dicionario da lingua
portuguesa Aurélio (FERREIRA, 2003). Desta forma, a cachaga Morreteana se
tornou uma marca registrada d:fg cidade — ndao apenas pela tradicdo, mas também
pela qualidade e variedade - agregando valor a gastronomia tipica do municipio.

A gastronomia, por sinal,l representa o principal atrativo turistico da cidade,
gracas ao barreado, prato ﬁpiCOll do litoral paranaense, responsavel pela atragao de
diversos turistas, que vao a cidéde a fim de degusta-lo. No entanto, a utilizacao da
cachaca como atrativo turistico: nao € bem explorada pelo municipio. A idéia de
propor uma alternativa de utilizagéo turistica da cachaca em Morretes surgiu da
percepcao de que a cachaca Morreteana representa uma tematica extremamente
rica, compietamente inserida na Ehistéria e cultura da cidade, portanto possui grande
potencial turistico, podendo ser trabalhado de diversas formas. Nao obstante, o fato
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do turismo gastrondmico ja estar bem consolidado no municipio € um quadro

favoravel ao sucesso de um novo produto turistico, a Rota da Cachaga.

Neste contexto, o objetivo geral deste trabalho € propor a criagdo de um
roteiro turistico tematico - a Rota da Cachaca - em Morretes, que contribua para o
desenvolvimento do turismo ‘na cidade. O estudo da tematica cachaca e sua
conexao a atividade turistica, efetivada aqui pela proposta de criacédo da rota, é de
grande importancia, uma vez que através da implantacdo deste roteiro sera possivel
um melhor aproveitamento do potencial turistico da cachaga no municipio, que
atualmente se da de form.‘a insatisfatéria. A existéncia de outros roteiros
gastronémicos btezm—sucedich::.i&| ao redor do mundo, inclusive alguns vinculados a
cachagca no Brasil, leva a crer que esta proposta, se implantada, possibilita a
insercdo da cachaga no roteiro turistico da cidade, valorizando a atividade de
pequenos € medios produtores, podendo, inclusive, tornar-se um produto de alto
valor no mercado turistico interrl,aacional.

Para a efetivacdo da ;l proposta, faz-se necessario identificar como é
trabalhado o turismo na cidade, levantar a viabilidade da utilizacdo turistica da
cachaca em Morretes e verificar as condicoes de producao da cachaga Morreteana,
no que tange a qualidade do prqduto e as instalacdes dos alambiques.

A problematica central consiste em analisar de gue forma desenvolver uma
rota da cachaca na cidade em Morretes, utilizando os recursos disponiveis de
maneira racional, tendo em vista!a os fatores histéricos, a infra-estrutura envolvida, o
interesse dos produtores de éachaga, do frade turistico e da prefeitura. Esta
proposta visa beneficiar a comun|idade local, contribuindo para o desenvolvimento do
turismo sustentavel na cidade. Como metodologia para a realizagdo do trabalho
foram utilizadas a pesquisa teér‘ica e a pesquisa de campo. A pesquisa tedrica foi
feita através de livros, revistas éspecializadas, artigos de jornal, consulta a sifes e
material promocional da cidade |;c::le- Morretes. A pesquisa de campo se deu atraves
de observacao e pesquisa qualitativa, atraves de entrevistas realizadas com diversas
pessoas envolvidas com o turism|b e/ou com a producao de cachaca no Parana.

Tracado este panorama, a|presenta-se a estrutura do trabalho de conclusao
de curso. O primeiro capitulo busca demonstrar as relagbes entre o Turismo e a

Gastronomia, estabelecidas tanto pela prestagao de servicos de alimentagdo —



|
essenciais a atividade turistica -, atraves dos estabelecimentos de alimentos e
bebidas, quanto pela condigécﬁr de atrativo turistico que a gastronomia pode adquirir
em uma determinada regido.

O segundo capitulo t!rata do universo da cachaca. Nele encontram-se
definicdes referentes ao univlgarso da bebida e seu modo de produgdo. Tambem
neste capitulo o leitor pode cc:mhecer um pouco sobre como surgiu e se disseminou
a cachaca pelo Brasil, chegando ao panorama atual da produgdo de cachaga no
pais. Este capitulo culmina em um tépico bastante importante para a compreensao
da proposta do trabalho, que|| € a utilizacdo turistica da cachaca, demonstrada em
diversificadas experiéncias no Brasil. Este elemento apresenta tal importancia por
ilustrar algumas possibilidadejls de desenvolvimento de atrativos turisticos vinculados

a cachaca, fazendo com que o leitor compreenda as diferentes oportunidades que
|
O terceiro capitulo esta voltado a cidade de Morretes, no qual sao

podem ser trabalhadas.

apresentados dados sobre a cidade, historico, caracterizacdo da atividade turistica e
da atual producao da cachf'_-lga na cidade. Neste capitulo sdo apresentados os
principais alambiques do municipio. E também no terceiro e ultimo capitulo onde
constam os detalhes da préposta de implantacdo da Rota da Cachaca, com a
definicao dos elementos que ;comporéo o roteiro.

Finalizando este trabalho, sdao apresentadas as consideracgbes finais, que
trazem reflexdes sobre esta l'iniciativa de trabalho de pesquisa e sobre a proposta

aqui apresentada. |



1. TURISMO E GASTRONOMIA

A atividade turistica € um fendmeno que esta se consolidando no sec. XXI
como um imnperativo social, econdmico e cultural, tornando-se uma necessidade de
varias camadas da populacdo, devido ao seu alto grau de popularizagao.
Antigamente verificada como atividade exclusiva das elites econbmicas, hoje o
turismo é praticado em diversos niveis sociais, desde as camadas mais populares.

Essa grande popularizacdo do turismo fez dele uma atividade bastante
desenvolvida, difundida por todo o mundo. CAIXETA (2004) afirma que o turismo
mundial movimenta anualmente meio trilhao de dolares e cerca de 700 milhGes de
pessoas viajam para fora de seu pais, todos os anos. Segundo DIAS e AGUIAR
(2002), o turismo é considerado hoje a principal atividade econémica mundial,
superando setores tradicionais, tais como a industria automobilistica, a eletronica e a
petrolifera.

De acordo com a OMT - Organiza¢cdo Mundial do Turismo, define-se como
turismo o deslocamento para fora do local de residéncia por periodo superior a 24
horas e inferior a 60 dias motivado por razdées nao-econdmicas. Tal definicdo serve
para padronizar o conceito de turismo nos varios paises membros dessa
organizacdo, mas nao serve para definir a real magnitude desse fenémeno
(IGNARRA, 2001). Na realidade, diversos sao os conceitos atribuidos ao turismo. A
evolucao da conceituacao da atividade evoluiu na medida em que o proéprio turismo
se desenvolveu, e as nacdes comecaram a perceber a necessidade de uma
conceituacado mais abrangente da atividade. BENI (1998) afirma que por mais
diversas sejam as nocoes de turismo, elas apresentam alguns elementos comuns
entre si, referentes aos conceitos de viagem ou deslocamento, permanéncia fora do
domicilio, temporalidade, sujeito do turismo (0 homem) e objeto do turismo
(equipamento receptivo e servigos prestados para a satisfacdo do turista).

A atividade turistica é proveniente de um movimento social, extremamente
relacionado ao fator econdmico, tendo como base o consumo de bens e servigcos
ofertados em determinados espacgos fisicos, diferentes daqueles nos quais vive o
individuo. O turismo € utilizado em diversas localidades como impulsionador

econdmico, uma vez que é responsavel pela entrada de divisas na comunidade



receptora. Segundo DIAS e AGUIAR (2002, p.1566) o crescimento exponencial da
industria do turismo no final do século passado e inicio do século XX| colocou este
sefor em evidéncia no cenario econémico mundial. Para muitos paises, como 0s
caribenhos, por exemplo, o turismo contribui com a maior fatia do Produto Interno
Bruto (PIB).

De acordo com dados fornecidos pela Embratur (Instituto Brasileiro de
Turismo), a receita cambial gerada pelo Turismo Internacional no Brasil em 2002 foi
de U$ 3,1 bilhdes. Este nimero ainda & bastante pequeno se comparado com o
montante arrecadado em todo o mundo naquele ano; representa apenas 0,64% do
total. Contudo, € evidente que a atividade turistica, quando corretamente
desenvolvida, € capaz de injetar altos lucros na economia de uma localidade.

Portanto, o turismo € uma atividade extremamente importante no aspecto
econdomico; contudo, este € apenas um dos aspectos da atividade. O turismo € uma
pratica cultural, muitas vezes relacionada a realizacao de sonhos, a satisfacdo de
desejos, a busca pelo desconhecido. Na atividade turistica, o deslocamento do
individuo € impulsionado por um proposito, uma motivacao que leva a esta
movimentacao. A existéncia de atrativos que motivem o deslocamento para a regiao
receptora € um fator essencial para a efetivagcao do turismo. Segundo IGNARRA
(2001, p.48), os atrativos estédo relacionados com as moftivagcbes de viagens dos
turistas e a avaliacao que os mesmos fazem desses elementos. Ou seja, 0 grau de
atratividade varia de acordo com o interesse que cada individuo demonstra em
relacdo a um determinado aspecto da localidade.

Portanto, pelo fato de existir diferentes gostos e preferéncias, assim como
atrativos de diferentes apelos turisticos, possibilitou-se a segmentacéo da atividade,
pois desta maneira € possivel atender as diversificadas motivagbées da demanda.
Surgiram entao variados segmentos de turismo: o ecoturismo, turismo rural, turismo
gastrondmico (que alguns autores o consideram vinculado ao turismo cultural),
turismo de aventura, turismo de eventos, de negoécios.Tao diversos sao o0s
segmentos quanto sdo as motivacdes dos turistas. BENI (1998, p. 149) esclarece
que o motivo da viagem é o principal meio disponivel para segmentar o mercado
turistico. Os maiores segmentos deste mercado, por afluéncia de turistas, Sao:

turismo de descanso ou férias; de negocios e compras; desportivo; ecolégico; rural;



de aventura; religioso; cultural; cientifico; gastronémico; estudantil; de congressos,
convengoes, encontros e similares; familiar e de amigos; de saude ou médico-
terapéutico.

Deve-se considerar, ainda, que outros elementos sdo necessarios ao
desenvolvimento da atividade turistica. Tais elementos podem ser considerados
parte de um patriménio turistico, que consiste no complexo de um pais ou localidade
determinado a partir da integracéo entre a matéria-prima (os atrativos turisticos),
com a planta turistica (formada pelos equipamentos, instalacbes e servicos
vinculados ao desenvolvimento das atividades turisticas), com a infra-estrutura
(relacionada tanto ao turismo quanto a propria vida cotidiana da localidade), e com a
superestrutura turistica, a qual corresponde aos organismos especializados
encarregados de otimizar o funcionamento das partes integrantes do turismo.

Dentre os equipamentos turisticos incluem-se todos os estabelecimentos que
se dedicam a prestar os servicos basicos aos turistas, tais como alojamento,
alimentacao, agenciamento, entretenimento, dentre outros. Segundo BOULLON
(1985), os servicos de alimentacido sao prestados pelos restaurantes, cafés e
quiosques. BENI (1998) apresenta um cenario mais amplo, afirmando que os
servicos de alimentacido apresentam aspectos variados, atendendo a diversificadas
exigéncias, e sao representados pelos restaurantes, bares, cafés, lanchonetes,
casas de cha, confeitarias, cervejarias, casas de suco e sorvete e quiosques de
praia ou campo. Independente do grau de diversificagao, os servigos de alimentagao
sdo essenciais a atividade turistica, uma vez que tratam de uma das mais basicas
necessidades do homem. SCHLUTER (2003, p. 9) observa que:

La alimentacion cumple com uma funcién bioldégica al suministrar al cuerpo las
substancias indispensables para su subsistencia. Los alimentos permiten incorporar
elementos que proporcionan al organismo los nutrientes necesarios que necesita
para su existencia por lo que se hace necesaria una seleccion en funcion de las
actividades que el hombre realiza.

Atualmente verifica-se uma grande diversificacdo nos estabelecimentos
responsaveis pelo fornecimento da alimentacdo. Com a difusao da atividade turistica
e a globalizacdo da economia, surgiram novas necessidades, motivagcdes e desejos
gastrondmicos. Em vista disso, além dos restaurantes denominados classicos,
criaram-se outras formas de se fornecer comida e bebida ao publico.



A partir desta necessidade do individuo de uma oferta diversificada, observa-se
o surgimento de uma imensa variedade de opcdes e tipos de estabelecimentos na
restauracao. A diversidade vai desde o tipo de servigo prestado até o “clira” criado
pelo empreendedor, que ira transparecer a filosofia do estabelecimento.

Nota-se que inumeros estabelecimentos se destacam nao somente pelo fato
de fornecer alimentos e bebidas, mas por vender uma idéia, uma filosofia, ou
proporcionar entretenimento aos seus clientes. Muitas vezes, os valores nutricionais
de determinado alimento sao colocados em segundo plano na escolha dos mesmos;
outras satisfacbées, como busca do prestigio social, eficacia medicinal ou contato
com o sagrado, podem ser determinantes na definicdo dos padrdes alimentares. Isto
acontece porque, conforme observarn BONIN e ROLIM (1991), os habitos
alimentares se constituem na prépria imagem da sociedade, formando um sistema
que se traduz na forma de selecao, preparo e ingestdo dos alimentos. Esta
associagao do valor simbolico ao alimento € reforcada por SANTOS e ANTONINI
(2003, p. 252):

La cultura de la alimentacion considera algunos aspectos de la comida que van mas
alla del simple aporte de nutrientes, ya que el acto de alimentarse esta influido por la
construccion de la identidad simbélica de los alimentos. La alimentacion no solo
contempla la satisfacion de una necesidad fisiologica, idéntica en todos los hombres,
sino también la diversidad de culturas y todo aquello que contribuya a modelar la
identidad de cada pueblo.

Desta forma, verifica-se que a alimentacdao apresenta um papel muito mais
amplo do que a simples satisfacdo das necessidades fisiolégicas humanas. A
gastronomia’, de acordo com FERREIRA (1999, p. 974), é o conhecimento teérico
e/ou pratico acerca de tudo que diz respeito a arte culinaria, as refeicoes apuradas,
aos prazeres da mesa. A alimentacao, portanto, apresenta uma estreita relacao com
a cultura e a arte.

A definicao de cultura € bastante subjetiva e abrangente, uma vez que engloba
um conjunto de praticas e conhecirnentos manifestados pelos individuos e
percebidos através da sociedade, do ambiente no qual estes individuos estao

inseridos, e da carga simboélica acumulada pela historia de cada povo.

' A gastronomia consiste na arte do preparo e degustagdo dos alimentos; a culinaria, por sua vez, esta relacionada
as técnicas de preparo dos alimentos.



BARRETO (2001) define a cultura como a expressao do modo de pensar,
sentir, agir e reagir de um individuo, de uma comunidade ou de uma nacao.
Manifesta-se na relacdao social atravées de culto, culinaria, indumentaria, arte,
artesanato e arquitetura. TYLOR (apud Petry, 1995, p. 75) enfatiza que cultura é o
fodo complexo que inclui conhecimentos, crencgas, arte, moral, lei, costumes e todas
as demais capacitacbes e habitos adquiridos pelo homem como membro da
sociedade. Portanto, entende-se a cultura como produgdao humana, conjunto de
aspectos tangiveis e intangiveis produzidos por um determinado grupo, que lhe da
identidade, caracterizando-o.

Voltando as relacées que se estabelecem entre a alimentacao e a cultura,
SAMPAIO (2001) afirma que a culinaria € uma das mais ricas formas de expressao
cultural, pois atraves dela € possivel atingir melhor compreensao da histéria, da
organizagao social, da condicao ambiental e econdmica, da psicologia e do modo de
ser e de viver de uma determinada comunidade ou nacgao.

A gastronomia, enquanto pratica cultural, pode vir a exercer um importante
papel na atividade turistica. ASHTON (2001, p. 9) afirma que a forca econémica dos
femas ligados a cultura ganhou expressdo mercadolégica no século XX, e a
expansgo do turismo como fator econémico determinou profundas mudancas
culturais a partir do acesso universal a informacéo. A tematica cultural transformou-
se em elemento determinante dos movimentos sociais e econdmicos, e sua analise
exige essa abrangéncia conceitual que caracteriza o Turismo.

De acordo com a EMBRATUR (Instituto Brasileiro de Turismo), o turismo
cultural € definido como um fendmeno social, produto da experiéncia humana. Ele
consiste em uma pratica que aproxima e fortalece as relacdes sociais € 0 processo
de interagao entre individuos e seus grupos sociais. O turismo gastronémico, por sua
vez, esta incorporado ao turismo cultural e também se desenvolve gragas a
curiosidade acerca das diferentes manifestacbes de uma cultura, neste caso
gastronémicas. SANTOS (2003, p. 268) observa que el turismo cultural, entendido
como fenomeno de viajeros e turistas en busca de encuentros excitantes e
educativos con ofras personas, nuevas fradiciones, la historia y el arte de los

pueblos también puede incluir a la gastronomia entre sus intereses.
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Dessa forma, a gastronomia de uma regiao — reflexo dos aspectos culturais
da populacao — pode agregar valor a um determinado produto turistico, ou ainda ser
a motivadora do fluxo turistico em uma localidade, possibilitando a conceituacao
deste fenbmeno com turismo gastrondmico. Segundo SCHLUTER (2003, p. 69), a
dimens&o social e cultural da gastronomia determinou incorpora-la “ao complexo
emaranhado das politicas de patrimonio cultural”. O uso que o turismo faz do
patrimonio determina que a gastronomia adquira cada vez mailor importancia para
promover um destino e para caplar correntes turisticas.

A busca pelo “novo” (assim considerado aocs olhos que quem desconhece
certo aspecto da cultura de um povo) se relaciona diretamente ao turismo
gastronémico, como defendem SANTOS e ANTONINI (2003, p. 257), ao afirmarem
que el turismo cultural gastronomico se estudia como la actividad en que las
personas se desplazan con la intencion de agregar valores, en busca de conocer
ofros modos de vida y otra alimentacion.

Observa-se que a pratica do turismo gastrondmico desenvolve-se nao apenas
devido a existéncia de um produto final, o alimento e/ou a bebida em si, como
também pode estar vinculada ao processo produtivo dos mesmos, aos eventos
gastronémicos promovidos pela localidade, assim como aos roteiros tematicos nos
quais podem se inserir um determinado aspecto da gastronomia local, de acordo
com as caracteristicas similares que caracterizam uma regido. llustrando os
diferentes elementos a partir dos quais pode-se desenvolver o turismo gastronémico,
seguem algumas reflexoes.

A curiosidade despertada a partir de um determinado alimento pode fazer de
um prato tipico o principal atrativo turistico de uma regido. Os pratos tipicos sao
importantes uma vez que carregam consigo uma histéria, uma tradicao, diversos
valores populares neles incutidos. Nao obstante, o0 modo de preparc de alguns
destes pratos ja corresponde a um espetaculo a parte. GIMENES (2003, p.274)
observa que alimentos e bebidas tipicas, que refletem a histéria e a cultura de varios
povos e comunidades por meio de formas especificas de selegdo, combinacao e
preparo de iguarias, despertam a aten¢do do visitante e possuem grande influéncia

na escolha por determinados destinos turisticos.
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O Barreado — prato tipico do litoral paranaense, de origem controversa — € um
destes casos. No folclore paranaense, o Barreado € simbolo de fartura, festa e
alegria. O nome do prato vem da expressao "barrear" a panela, com um pirao de
cinza ou farinha de mandioca, para evitar que o vapor escape € 0 cozido nao seque
depressa (receita do barreado vide anexo | ). Dizem que o mesmo era servidoc aos
caboclos que iam as vilas levar os produtos da lavoura. Posteriormente foi dotado
como prato do periodo carnavalesco. A mulher, para poder participar dos festejos do
carnaval, deixava a comida preparada de antemao para todo o periodo. Sua
caracteristica & de que, mesmo requentado, nao perde o sabor original.

CAVAGNOLLI (1995) esclarece que a penetracdo do barreado no litoral
paranaense deu-se por Porto de Cima e Sao Jodo da Graciosa, no ciclo da Erva-
mate, trazidos pelos tropeiros da Lapa e outras regides do planalto, por se tratar de
uma alimentacdo que permanecia sem se deteriorar durante o longo percurso na
demanda do planalto ao litoral, que durava até quinze dias.

O Barreado € um prato capaz de atrair, sozinho, grande demanda turistica
aos locais nos quais ele € amplamente comercializado. Na cidade de Morretes o
prato representa a principal motivacao da vinda do turista, sendo que as demais
atracdes configuram-se como complementares ao prato. Existe até mesmo uma
forma especial de servir o prato (destinada a entreter os turistas), na qual o garcom
faz uma “encenacao” do modo de preparo do prato. Esta pratica € bastante comum
nos restaurantes da cidade. Devido as suas condicbes de preparo e grande
demanda do publico, o barreado € um prato comercializado durante todo o ano, em
diversos estabelecimentos.

Na realidade, a existéncia do prato em si, na maioria dos casos, nao € a unica
responsavel pela atracao turistica; tal motivacao se observa geralmente quando o
prato encontra-se vinculado a um determinado acontecimento, como um evento
gastrondmico. Contudo, estes pratos aparecem como grandes diferenciais de uma
localidade, agregando valor a oferta turistica. SANTOS e ANTONINI (2003, p. 246)
afirmam que “la cocina se presenta como una forma de aumentar la oferta turistica,
ya sea como producto principal o como valor agregado al turismo -cultural

considerado como rescate del saber de un pueblo”.
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O termo evento, segundo GIMENES (2003, p. 275) designa, de forma geral,
um acontecimento programado, com data, horario e local pre-definidos. A promogao
de eventos esta crescendo em todo o mundo, e observa-se que ela € capaz de
desempenhar um importante papel na economia de uma regiao. BAHL (2003, p. 5)
afirma que um evento pode alrair turistas e movimentar somas relevantes para a
rede hoteleira, bem como para as empresas ligadas ao turismo recepfivo, visto que,
mesmo com o meérito principal de reunir pessoas cujas aspiragées se assemelham,
geram emprego e renda para a comunidade receptora afravés de oportunidades que
0 evento proporciona, fazendo circular o dinheiro, gerando riquezas.

A gastronomia pode constituir a principal atracao de um evento ou pode estar
associada a uma determinada festividade, de cunho religioso, politico, artistico,
dentre outros. Apds analise dos eventos oficiais ocorridos no Estado do Parana em
2003, GABARDO e OKADA (2003) constataram que a gastronomia figurava
vinculada aos seguintes temas: comemoracodes religiosas, produtos alimenticios e/ou
seus derivados, pratos tipicos, aniversarios de municipio, gastronomia tipica étnica,
feiras e exposi¢cdes, rodeios e festas de pedo, torneios com degustagédo, concursos
gastronOmicos e festa da colheita e/ou do produtor rural.

Os eventos gastronGmicos tém se mostrado extremamente importantes para a
atividade turistica dos municipios que os promovem, capazes de atrair demanda a
localidade, podendo, inclusive, combater a sazonalidade do turismo, incrementando
a economia local. A execugcdao dos mesmos € uma das op¢des encontradas por
diversos municipios que — por nao possuir muitos atrativos turisticos - véem na
realizacao de um evento a possibilidade de atrair um maior nimero de turistas.

A Festa Nacional do Porco no Rolete, realizada todos os anos no més de
setembro em Toledo, Parana, € uma das mais tradicionais festas gastronédmicas do
estado e seguramente a maior do municipio. O prato do Porco no Rolete nasceu em
1974, fruto de uma aposta entre um grupo de amigos que lancaram o desafio de
assar um porco inteiro. A iniciativa obteve tanto sucesso que foi criada a Festa e os
assadores acabaram se ftransformando em profissionais, sendo atualmente
convidados para assar o porco no rolete em diversos eventos dentro e fora do pais,

dada a especialidade de preparo do prato. O evento atualmente apresenta inumeras
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atracoes artistico-culturais, conseguindo atrair ao municipio mais de 40 mil visitantes
em um so dia, de acordo com informacées da Prefeitura de Toledo.

O Carneiro no Buraco & outro exemplo de prato tipico que se tornou a
principal atracdo de um evento, a Festa Nacional do Carneiro no Buraco, realizada
anualmente em Campo Mourao, também no estado do Parana. Segundo dados da
Prefeitura do municipio, além do sabor apurado do prato tipico, os participantes sao
atraidos pelos tradicionais rituais realizados durante a preparacao, envolvendo
inclusive os visitantes. A curiosa forma como € cozida a iguaria (em tachos
colocados em buracos cavados no chao), juntamente com a multiplicidade de
ingredientes e condimentos utilizados, bem como a variada programagao do evento,
sdo alguns dos elementos responsaveis pelo sucesso da Festa, que transformou o
prato em um dos maiores referenciais do Municipio, divulgando tambem todo o
potencial turistico de Campo Mourao e fomentando a economia local.

Além dos eventos voltados aos pratos tipicos, algumas festas promovem a

cultura de imigrantes atraves da gastronomia, oferecida juntamente com outras
tradicées. SCHLUTER (2003, p. 47) verifica que:

En areas caracterizadas por el asentamiento de inmigrantes, como sucede en el sur
de Brasil y en gran parte de Argentina, la culinaria es una forma de mostrar Ia
identidad de cada grupo étnico mediante la preparacion de platos especificos. Estas
festas de los inmigrantes tanto las danzas tipicas, muestras de artesanias y platos
étnicos constituyen el iman que atrae tanto a la poblacion residente como a los

turistas.

Nao obstante a oferta de acontecimentos programados, a existéncia de uma
determinada etnia pode acarretar a formacao de pélos gastronédmicos, como € o
caso de Santa Felicidade, conhecido bairro de Curitiba (Parana), que apresenta
grande concentracdo de imigrantes italianos. Esta regido destaca-se pela
quantidade e variedade de restaurantes, especializados, em sua maioria, em servir
comida italiana. Além da cozinha tipica, os estabelecimentos também se esmeram
em manter um “clima italiano”, sendo que alguns deles proporcionam aos seus
clientes shows de musica e dangas caracteristicas da ltalia.

Um bom exemplo de utilizacao turistica da gastronomia étnica ocorre na
cidade de Valdivia, Chile, onde se fabrica a famosa cerveja Kunstmann, gue tem seu

surgimento ligado a colonizacao alema no sul do pais. Devido a sua qualidade, a
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cerveja conseguiu um lugar de destaque no mercado chileno e internacional.
Integrado a fabrica produtora de cerveja ha um local, conhecido como “A Cervejaria”,
onde sao servidos pratos tipicos alemaes, um dos atrativos mais visitados pelos
turistas que vao a Valdivia (SCHLUTER, 2003).

Outra forma de fazer da oferta gastrondémica uma atracao turistica é através
da elaboracao de um roteiro. BAHL (2004, p. 31) esclarece que um rofteiro turistico
resume todo um processo de ordenagéo de elementos intervenientes na efetivacéo
de uma viagem. O roteiro pode estabelecer as diretrizes para desencadear a
posterior circulagdo turistica, seguindo determinados ftrajetos, criando fluxos e
possibilitando um aproveitamento racional dos atrativos a visitar. Existem
modalidades distintas de roteiros: o circuito e a rota, que embora apresentem
caracteristicas diferentes, se assemelham no sentido de estarem vinculados a uma
tematica especifica. O circuito € assim denominado em razao de seu formato, com
percurso circular de uma programacao turistica, ndo passando duas vezes pela
mesma cidade ou atrativo, com retorno ao ponto de partida. A rota, por sua vez, é
um caminho direcionado, que pode ser rodoviario, maritimo ou aéreo, com a
indicacdo de um sentido ou de um rumo a ser seguido. Esta denominacao €
bastante utilizada para designar itinerarios turisticos planejados e estabelecidos em
uma localidade (BAHL, 2004).

Conforme citado, os roteiros podem ser tematicos; neste caso, estardo
voltados aos mais diferenciados temas: arquitetura, gastronomia, histéria, etnia,
misticismo, natureza, etc. A elaboracdo de um roteiro tematico se torna
extremamente importante ao passo que reune atrativos em um determinado
itinerario, de acordo com uma motivacéo especifica.

Elaborar um roteiro tematico nao implica incluir exclusivamente um
determinado tipo de atrativo, em detrimento dos outros. Significa dar uma énfase
maior a uma certa motivacao, que sera verificada no decorrer do percurso. Sendo
assim, um roteiro ecoturistico, por exemplo, tende a agradar este segmento da
demanda, pois permite um maior destaque aos atrativos naturais, enfatizando aquilo
que de fato o turista deseja ver.

No entanto, um roteiro tematico pode incluir uma série de atrativos que

agregam valor aquele principal; desta forma, um roteiro gastronémico podera aliar a
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oferta gastrondmica de uma regiao a outros atrativos relacionados entre si,
incrementando a rota.

Os roteiros gastrondmicos encontram-se, muitas vezes, relacionados ao
turismo rural?, jA que ambos podem envolver o processo produtivo de um alimento
dentre suas atragdes, estimulando o consumo do mesmo pelo visitante e
incentivando a producéo rural. A esse respeito SCHLUTER (2003, p. 51) verifica que
las rutas pueden estar organizadas em funcion de un producto o de un rasgo cultural
caracteristico que le da su nombre. Las primeras buscan promover el consumo de
un producto que se encuentra en adundancia con el objeto de promover el desarrollo
de espacios rurales marginales.

No municipio de Colombo, Parana, por exemplo, foi criado o Circuito Italiano
de Turismo Rural, numa iniciativa de orgaos governamentais, incluindo a Prefeitura,
e os proprios produtores agricolas. Segundo a prefeitura do municipio, Colombo é o
maior produtor paranaense de hortigranjeiros e é considerado a “Capital da Uva” do
estado. O trajeto envolve diversas propriedades agricultoras e a variedade de
alimentos € ampla. Os visitantes podem provar frutas e legumes recém-colhidos,
comprar produtos e aprender mais sobre agroecologia. Observa-se que esta
proposta consegue reunir diferentes segmentos do turismo: o turismo rural,
gastronOmico e o ecoturismo.

Este tipo de pratica € bastante interessante, pois possibilita ao visitante o
conhecimento de uma realidade as vezes muito distante da sua, de uma cultura a
qual ele nao obtinha acesso. GALLICCHIO (2001) afirma que a viabilizagcao e o
acesso a cultura conferem ao turismo uma funcao educativa, propagando o0s
conhecimentos e reproduzindo os valores da humanidade. Ela vincula cultura,
conhecimento e histéria, produzindo efeitos distintivos através de suas
programacoes turisticas, ja que seus participantes atingem um nivel de informacéao

propria dos meios cultos.

> A Embratur define turismo rural como a atividade turistica praticada no espaco rural, constituindo um
subproduto das atividades produtivas originais representadas pela agricultura, criacao de animais e
outras formas de producao rural, agregando a esses recursos remuneratorios oriundos da atividade
turistica. As caracteristicas da produgao rural, a forma como se da essa produgao nos espacos
natural e construido, o modo de vida dos trabalhadores rurais, a arquitetura tipica, a culinaria, o
artesanato e demais manifestagbes culturais tradicionais formam o universo de atrativos almejados
pelo tunsta.
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Alem desta fungao educativa, os roteiros gastrondmicos podem ser criados
com diversas finalidades, tais como incrementar a venda de um produto especifico,
promover uma regiao, divulgar a cultura local, promover a culinaria regional, e
desenvolver a economia local. Tais objetivos, alias, sdo considerados na promocao
do turismo gastronémico como um todo, uma vez que 0s municipios estao
reconhecendo o grande potencial econGmico da atividade turistica e da gastronomia
nesta perspectiva.

Vale ressaltar que inumeras regidoes do Brasil estdo atentas as oportunidades
criadas pela gastronomia, como € o0 caso do estado do Parana, onde o turismo
gastronémico e bastante eminente. Ele esta inserido no programa de valorizagao da
cultura paranaense, criado pela Secretaria de Estado do Turismo, no qual enfoca-se
a gastronomia e a religido. No entanto, embora verificada a importancia deste
segmento no contexto turistico paranaense, através da inserg¢ao no planejamento do
turismo estadual, no momento ndo existe nenhuma ac¢ao efetiva vinculada a
gastronomia sendo realizada no Parana como um todo, pois o0 programa citado
ainda nao saiu do papel. Contudo, verifica-se que o turismo gastronomico se
desenvolve com sucesso em diversas regidoes do estado, de forma isolada
(iniciativas locais), principalmente na realizacdo de eventos, que auxiliam na

divulgacao turistica dos municipios.
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2. O UNIVERSO DA CACHAGCA: PROCESSO PRODUTIVO, HISTORIA E
TURISMO

A gastronomia brasileira se destaca pela enorme variedade e diversidade. De
influéncias eminentemente indigenas, portuguesas e africanas, a culinaria do Brasil
é capaz de agradar aos mais distintos paladares. Apesar da vasta oferta
gastrondmica, existem determinados pratos e bebidas que acabam se destacando
dentre os demais, tornando-se uma espécie de simbolo de um pais.

Assim ocorre com a feijoada, prato que se tornou sinénimo de brasilidade. Ao
falar em feijoada, fica dificil nao associa-la ao Brasil. No entanto, esta condigao nao
é exclusiva dos alimentos; algumas bebidas também podem ser assim consideradas.
Dificil mesmo é falar em bebida brasileira e ndo citar a caipirinha. E este drink
nacional consta até mesmo no dicionario Aurélio, um dos mais populares da lingua
portuguesa, onde consta a definicao da Caipirinha: bebida feita com lmé&o em
rodelas ou macerado, acucar e gelo, batidos com aguardente (FERREIRA, 1999, p.
364). No entanto, torna-se necessaria uma correcao; caipirinha original nao é feita
com qualquer aguardente, e feita com a legitima cachaca.

A cachaca tambem se apresenta como sinbnimo de bebida nacional, e isto se
explica por varias razdes: pela sua vasta producao em terras brasileiras, pela sua
popularidade e por sua relevancia na histéria do pais. De acordo com FERREIRA
(1999, p. 355), cachaga corresponde a aguardente que se obtém mediante a
fermentagéo e destilagdo do mel, ou borras do melaco.

VALSECHI (1960, p. 6) observa-se que o fermo “aguardente” é genérico e
serve para designar um grande numero de produtos que sofreram fermentagéo
alcodlica e uma posterior destilacao. Assim é possivel a existéncia de “aguardente

s o 77 (11

de laranja”, “aguardente de banana”, “aguardente de milho”, “aguardente de arroz”,
“aguardente de batata”, “aguardente de mandioca’, efc.

De acordo com a ABRABE - Associagio Brasileira de Bebidas -, a cachaca é
o destilado mais consumido no Brasil e ocupa o segundo lugar entre as bebidas
alcoolicas, ficando atras somente da cerveja. O consumo brasileiro Ilhe garante o
terceiro lugar entre os destilados do mundo inteiro. Considerada nobre como o vinho

ou uisque, atualmente a cachaca figura nos cardapios de bares sofisticados dos
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grandes centros urbanos. A bebida conseguiu ultrapassar a resisténcia e foi incluida
nas cartas de bebidas dos estabelecimentos mais requintados.

De acordo com sua forma de produgado, a cachaca pode ser artesanal ou
industrial. Na cachaca artesanal, o processo de destilagcdo é feito através do
alambique, geralmente de cobre; na industrial, este processo é feito pelas colunas
de destilamento, possibilitando uma produ¢do em maior escala.

Enquanto a cachaca artesanal utiliza sé caldo de cana-de-acucar, a
industrializada geralmente é feita de uma mistura de melaco® e aguardente. Além
disso, 0 processo de fermentagdo da cachaca industrial é acelerado por aditivos
quimicos (FEIJO, 2001, p. 33). A qualidade da cachaca artesanal costuma ser
superior a industrializada, devido ao maior cuidado exigido neste processo, desde a
colheita da matéria-prima até o engarrafamento. Em relagdo a matéria-prima da
cachaca artesanal, FEIJO (2001, p. 33) esclarece:

No processo de produgao da cachaga artesanal, a cana-de-agucar tem que ser
cultivada sem agrotoxico e colhida sem fogo. Sem queima da palha para facilitar a
colheita. Depois, no processo de fermentacao, os nutrientes também sao
exclusivamente naturais. (...) O fermento natural carrega uma flora microbiana mista
que produz, além do alcool, outros componentes que realcam o sabor e 0 aroma da
cachaca, que tem a ver com o afamado bouquet’.

As técnicas utilizadas no processo artesanal qualificam os destilados com
sabores menos acidos e mais refinados. A seguir sera caracterizado o processo
produtivo da cachaca artesanal, de acordo com o0 modo de producao utilizado pelo
Alambique Dom Henrique, localizado em Morretes, conforme depoimento de
Reginaldo Moura, auxiliar de fermentacdo do mesmo. Embora os produtores
artesanais possam adotar métodos especificos de producgao, a estrutura do processo
produtivo € mantida.

Um equipamento bastante simples, porém de grande importancia para a

producdo da cachacga, € a caldeira, encarregada de transformar agua em vapor, que

e utilizado no processo de fermentacdo, destilacdo, e preparo da bebida, assim
como para lavar a moenda. A moenda por sua vez, € a maquina responsavel por

esmagar a cana. O caldo resultante do esmagamento da cana vai direto para a sala

* Liquido viscoso resultado da cristaliza¢do do agucar.
* Aroma agradavel resultante da bebida de qualidade.
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de preparo. Neste local, o caldo cai em um decantador’, e o bagaco, que vem
juntamente com o caldo, se deposita no fundo deste recipiente, por ser mais pesado.
O caldo mais limpido vai sobressair no decantador. E neste momento que sera

retirada uma amostra do liquido, a fim de verificar a graduacdo de acucar da cana,
através do sacarimetro.

Decantador em funcionamento. Foto de uma caldeira.

FEIJO (2001) explica que o sacarimetro & um instrumento utilizado para medir
a quantidade de acucar no caldo de cana. Trata-se de um tubo de vidro com uma
haste graduada contendo bolinhas de chumbo em sua extremidade inferior. De
acordo com a quantidade de acgucar no caldo de cana, o tubo vai ficar boiando e
mostrando a marca da graduacao. Na marca zero, nao havera mais acucar a ser
transformado em aicool.

O teor de acgucar deve respeitar um padrao estabelecido pelo alambique; se
porventura o caldo nao apresentar a graduacgao correta, sera realizado um processo
a fim de adequa-la. Depois de verificada a graduacdao da cana (e alterada, se
necessario), o liguido € encaminhado, através de uma tubulacédo, para a sala de
fermentacao.

PACHECO (1996, p. 31), esclarece que fermentagcdo é o processo de
transformagdo dos agucares ou da sacarificagdo dos amidos em alcool etilico ou
etanol. E produzida por enzimas segregadas por microorganismos, bactérias ou

leveduras; estas, na maioria das vezes, estdo incorporadas a matéria-prima (frutas,

> Aparelho utilizado para separar impurezas sélidas existentes em um liquido.
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cereais, efc.), cujo suco é fermentado em tanques ou tinas apropriadas. Sabe-se,
hoje, que a fermentacéo alcodlica realiza-se gracas a um complexo de substancias —
enzimas — contidos em determinados microorganismos denominados fermentos ou
leveduras alcodlicas (VALSECHI, 1960, p. 32).

Na sala de fermentacéo encontram-se dornas®, que, no caso do Alambique
Dom Henrique, tém capacidade para até mil litros. No fundo destas dornas esta
depositado o fermento utilizado, denominado “pé-de-cuba”. FEIJO (2001) esclarece
que o pé de cuba € uma massa de farelo de trigo, de fuba, de leveduras
iIndustrializadas. Em resumo, fermento, que serve para o agucar contido no caldo de
cana ser transformado em alcool. Reginaldo Moura explica que o fermento tem que
realizar este processo em 24 horas; caso contrario, o fermento ndo é de boa
qualidade ou entrou em contato com alguma bactéria. Neste caso, todo o processo

de fermentacao foi comprometido, estragando a bebida e dando-lhe mau cheiro.

Processo de fermentacao. Sala de fermentacao do Alambique Dom Henrique.

A sala de fermentacao deve ser mantida sempre fechada para nao atrapalhar
0 processo de fermentacdo da cachaca. As tubulagcdes nas quais o caldo da cana
desce devem ser sempre limpas para nao alterar a qualidade da bebida. Depois de
fermentada, a cachaga passa pela destilacdo, que, por sua vez, consiste no

processo de separacaoc de liquidos por aquecimento, baseado na diferenca de seus
pontos de ebulicao (PACHECO, 1996).

® Recipiente onde ocorre o processo de fermentacio.
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Na sala de destilagdo € onde se encontra o conhecido “alambique”, feito de
cobre no caso do Alambique Dom Henrique. O alambique €, na realidade, um
destilador. Os alambiques sdo equipamentos de destilagdo simples, formados por
uma panela ou fervedor, uma camara de vapor e um condensador. FEIJO (2001)
esclarece que o alambique pode ou nao ter condi¢cdes de resfriar os vapores. Na
refrigeracéo sao separados os elementos indesejaveis da pinga. Os alambiques de
cobre sdo os preferidos na produgdo das cachacas artesanais, pois o cobre

influencia positivamente na bebida, catalisando importantes reagées no processo de
destilacao.

Alambique de cobre. Detalhes do Alambique Dom Henrique.

No alambique a cachaca passa por um pré-aquecedor, dirigindo-se depois
para um aquecedor. No aquecedor, o vapor que vem da caldeira vai ser controlado
por um mandémetro, para regular seu calor. Quando a temperatura chega a 90 graus,
a cachaga comec¢a a subir em forma de vapor por um “pescoco” quente, que possuli
trés pratos. Num primeiro momento, a bebida alcanca o primeiro prato e cai. Depois
disso, a temperatura estara mais alta, entdao a bebida ultrapassa o primeiro prato até
bater no segundo e cair novamente. Este processo se repete ate 0 momento em que
a cachaca encontra e ultrapassa o terceiro prato. Apés este processo, a bebida
devera ser resfriada; ela € encaminhada, ent&o, para um resfriador. O resfriamento &
necessario porque se a cachaca sair quente pode alterar o gosto e pode ter sua
qualidade prejudicada.

Reginaldo explica que existem muitos alambiques que possuem uma fornalha

embaixo do aquecedor e muitas vezes esse fato pode estragar a cachacga, pois nao
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ha um controle satisfatorio da temperatura. Algumas vezes a fornalha pode estar
com um fogo muito alto, tornando-se dificil de abaixa-lo. No alambiqgue Dom
Henrique, gracas a existéncia do manémetro, caso o alambique comece a esquentar
muito, & fechado o registro de vapor para cessar este aquecimento.

Depois de resfriada, a cachaga € encaminhada para a caixa de recepcao,
onde a bebida é dividida em trés partes: “cabeca”, “coracao” e “cauda’. A “cabeca” é
onde esta o furfurol, substancia responsavel pela dor de cabeca. E a impureza que
vem junto com a cachacga. O “coracao” € a parte nobre da bebida, utilizada para
gerar a cachaca artesanal de qualidade. A “cauda” é a bebida fraca. Se misturada
com O coragdo, vai estragar a qualidade da cachaca. Estes trés liquidos sao
separados atraves do alcoometro, que mede a graduacido alcodlica da bebida,
embora nos alambiques mais tradicionais tal separacao seja feita “a olho nu”.

Ao sair do alambique, a cachaca precisa ser estabilizada. Com esta
finalidade, é encaminhada para grandes tonéis, localizados na sala de
armazenagem. Antes de cair nos toneis, a cachaca vai passar por dois filtros a fim
de retirar a resina do cobre - pois ele entra em contato com a cachacga e solta uma
resina azulada. Nestes tonéis a bebida descansa por no minimo seis meses. Apos

este periodo, ela pode ser engarrafada.

Tonéis de madeira onde é feita a estabilizagcdo da cachaga no Alambique Dom

Henrique.

Além do processo industrial e artesanal, as cachacgas podem diferenciar-se de
acordo com a sua coloracao, elemento que geralmente esta relacionado ao tempo

de envelhecimento da mesma. Encontram-se variacbes acentuadas no sabor dos
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diferentes tipos de cachaca, que pode ser transparente - ou branca -, amarela (sem
envelhecimento) ou envelhecida.

Segundo dados fornecidos pela ABRABE, a Cachaca transparente ou branca
normalmente € envasada logo apos a sua destilacao, apresentando sabor e aroma
mais rusticos e agressivos, secos e ardentes. Para ser considerada envelhecida, a
cachaca deve descansar por um tempo minimo de um ano, dentro de um barril de no
maximo 700 litros, de acordo com a legislacao brasileira. O recipiente no qual se da
o envelhecimento & extremamente importante. No tonel ndo ha envelhecimento; este

acontece nos barris. FEIJO (2001, p. 46) esclarece:

Tonel significa um recipiente com capacidade acima de 10 mil litros, dai nao ser o
mais apropriado ao envelhecimento, pois a area de contato da bebida com a madeira
se torma menor. Dificulta as interagcbes que proporcionam reag¢des quimicas
extremamente benéficas ao produto final. Entado, quando se fala de barril, & de barril
mesmo. Recipiente de até 700 litros. Ou seja, possibilitando uma area de contato
muito maior da madeira com a pinga € um envelhecimento muito mais rapido e
completo.

Usam-se varias madeiras brasileiras (balsamo ou imburana, amendoim,
cedro, freij6, jequitiba, dentre outras) ou ainda o carvalho americanoc ou europeu,
para a confeccdo do barrii de envelhecimento. Cada madeira oferece
permeabilidade e aroma diferentes a cachagca. No envelhecimento em barris, a
cachaca perde alcool e enriquece com produtos secundarios aromaticos
provenientes da reacao entre a madeira, o oxigenio e 0s componentes secundarios
produzidos na fermentacéo da bebida. FEIJO (2001, p. 45) verifica que a reacgédo de
envelhecimento do alcool é proveniente da oxidagdo; dai a importancia da
“respiracao” da madeira. E também a madeira que confere a bebida a cor dourada e
o sabor aveludado, com gosto “redondo”, suave e fino.

Existem algumas cachagas nao envelhecidas que também apresentam
coloracdo amarelada; este resultado € obtido através da adicao de extratos de
madeira ou calda de caramelo, que s&do misturados na cachaca branca, tornando o
seu sabor somente um pouco mais adocicado do que a cachacga normal.

VALSECHI (1960) frisa que, por mais perfeitos que tenham sido 0s processos

de preparo do mosto’, a fermentacdo e a destilacdo, uma aguardente recém

” Suco, em fermentacdo, de qualquer fruta agucarada.
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destilada jamais apresentara um sabor agradavel, fino e suave. Estas caracteristicas
desejadas sO serao obtidas com o envelhecimento. O envelhecimento, portanto,
proporciona a cachaga um melhor sabor e aroma. VALSECHI (1960, p.105) explica
que o aroma todo especial, agradavel, que as aguardentes adquirem pelo
envelhecimento é devido, principalmente, a formagéao, rem seu interior, de ésteres,
mals ou menos aromaticos, pois que estes é que constituem os principais
componentes do bouquet.

Vale esclarecer que na garrafa nao ocorre o envelhecimento, ja que ndo ha
oxigenagao da cachaca dentro da mesma. Se houver oxigenacdo, o alcool da
cachacga evapora, tornando-a mais fraca. Portanto € importante que a garrafa seja
corretamente vedada.

2.1 ASPECTOS CULTURAIS, PANORAMA ATUAL E APROVEITAMENTO
TURISTICO DA CACHACA NO BRASIL

Nao & a toa que a cachaca representa um sindnimo de brasilidade, elemento
da cultura do pais. A utilizagao da bebida é verificada em diversas manifestacoes
culturais do povo brasileiro, sejam elas expressadas através da gastronomia, da
religiao, da danca, dos festejos populares, etc.

Na comemoracao de uma das mais tradicionais festas brasileiras — a festa
junina ou 0 Sao Joao, realizada em todo o territorio nacional -, o quentao (drink
preparado a base de cachaca) € um destes elementos obrigatérios para a efetivacao
da mesma. Muito embora a elaboracao desta tradicional bebida junina tenha
passado por alteracbes em algumas regiGes do pais, a receita original do quentao
leva acgucar, agua, mel, cravo, canela, gengibre e a estrela: cachaca. Outras festas,
religiosas ou profanas, também nao dispensam a presenca da aguardente de cana-
de-acucar.

No tambor de crioula, dancga tipica do estado do Maranhao que louva Sao
Benedito, a cachaga & consumida “pura”’ durante o ritual, que consiste numa roda
onde as mulheres dan¢gam ao som de trés tambores. Filho de escravo africano, Sao

Benedito atracou no Brasil a bordo de um navio negreiro, em meados do sec. XVII, e
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desde entao é considerado o padroeiro da cachaca nacional, segundo FEIJO (2001).

Existe até um verso, popular do Sergipe, que diz o seguinte:

Sao Benedito
e santo preto,
ele bebe cachacga

e ronca no peito.

Sao Benedito
e negro de raca,
ele toca pandeiro

e bebe cachaca.

Nos festejos de fandango — dancga tipica do litoral paranaense —, a cachaca
misturada com melado € a bebida oficial, originando a tradicional “mée ca fia",
expressao popular usada para designar a mistura destes ingredientes. Ou seja,
diversas sao as manifestacbes culturais brasileiras nas quais a cachaca apresenta
grande significancia. Como nao poderia deixar de ser, ja que a cachagca €& a unica
bebida alcoodlica, dentre as mais consumidas no pais, que surgiu em terras
brasileiras.

Embora seja controversa a origem do nome cachaca, foi no Brasil que a
mesma comegou a ser obtida da cana-de-acucar (CASCUDO, 1968). A cachaza
espanhola e a aguardente (ou bagaceira) portuguesa eram obtidas da uva, conforme

mostra o texto a seguir:

... Os versos de Sa de Miranda constituem documento comprovante da fabricacao
normal e uso regular de uma bebida denominada cachaca, no norte de
Portugal...Essa bebida provinha das uvas. Havia de ser a mesma Bagaceira a qual

dao nome vulgar e genérico de "aguardente”. Mesmo tipo de aguardente de
Espanha, bebida espirntuosa que se saca del vifio, como 0 cognhac francés. Jamais

seria como a cachaca do Brasil, feita do caldo ou do mel da cana-de-agucar, fervidos

e depois destilados nos alambiques de barro, depois de cobre, aludidos por Henry
Koster no Pernambuco de 1812. (CASCUDO, 1968, p. 20)

Nao obstante, o Guia Internacional do Bar (JACKSON, 1980), também confere

brasilidade a cachaca, a definindo como destilado de cana-de-agucar tipico do
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Brasil, ainda que muitos paises sul-americanos produzam uma bebida semelhante,
sob 0 nome genérico de aguardiente.

Verifica-se que a cachaca € genuinamente brasileira e agrega um grande
valor a gastronomia do pais, ndo apenas pela sua significdncia histérica como
também pela enorme popularidade da bebida em terras brasileiras. De norte a sul do

pais ela € muito consumida e apreciada ha mais de cem anos, conforme afirma
CASCUDO (1983, p. 810):

Todos os naturalistas estrangeiros que visitam o Brasil, depois de 1808, do Rio
Grande do Sul ao Amazonas, percorrendo Minas Gerais, Mato Grosso e Goias, 0
Nordeste inteiro até o Maranhdo, as terras de Santa Catarina e do Parana,
encontraram a cachacga, aguardente da terra, como a bebida favorita indispensavel
ao brasileiro pobre, fabricada onde é possivel e mandada buscar onde estivesse.

A historia da cachaca no Brasil tem sua origem relacionada ao ciclo da cana-
de-agucar. Assim como outros produtos, a producao da cachacga representava uma
‘sub-industria” desta que foi a mais importante na economia brasileira durante muito
tempo: a industria da cana-de-agucar.

A cachaca comeca sua historia na epoca da colonizacao do Brasil, quando,
nos antigos engenhos de acucar, o refugo da produ¢ao era dado aos animais e aos
escravos. Estes deixavam a borra do melago fermentar por alguns dias, inventando
assim a cachaca primitiva (PACHECO, 1996).

Desde seu surgimento até os dias de hoje a cachaca ja adquiriu diferente
status na sociedade. Inicialmente, era a bebida “para os escravos e filhos da terra”
(Pyrard de Laval, Apud CASCUDO, 1968). Durante muitos anos predominava o
consumo da cachaca entre os escravos e a classe pobre do pais. No entanto, com o
passar do tempo esta condi¢cdo foi mudando e a popularidade da cachac¢a alcangou
as camadas mais ricas. Segundo ALVES (1991, p.28) a verdade, porém, é que com
0 passar do tempo o consumo de cachaca generalizou-se de maneira extraordinaria,
ndo se podendo mais caracteriza-la hoje como uma bebida de negros ou ingerida
apenas por aquelas pessoas pertencentes as camadas baixas da sociedade.

A popularidade da cachaga também se fundamenta no contexto historico do
Brasil colonial. Economicamente, representava um produto de alto valor, pois 0 eixo

comercial Rio de Janeiro-Angola concentrou importante volume de capitais, com a
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exportacao de aguardente, fumo, polvora e outros produtos, em troca de escravos
(WEHLING, 1994).

Neste sentido, a bebida passou a desempenhar um papel muito importante
nas relacOes escravistas, transformando-se em moeda forte. CASCUDO (1968)
verifica que o trafico de escravos impdés uma enorme valorizagdo da bebida.
Aguardente da terra, a futura cachaca, era indispensavel para a compra do negro
africano e, ao lado do tabaco em rolo, era uma verdadeira moeda de extensa
circulacdo. Além de ser jubilosamente recebida pelo vendedor na Costa d’Africa,
figurava necessariamente como alimento complementar na tragica dieta das
travessias do Atlantico.

A cachaca, muitas vezes, levava vantagem aos seus similares europeus:

Em mil seiscentos e tantos, a aguardente brasileira ja batia de frente com o vinho e
as aguardentes européias vendidas no comeércio intercolonial do Atlantico Sul.
Exportada da Bahia, de Pemambuco e do Rio de Janeiro, batia levando vantagem,
conquistando as feiras africanas, proporcionando lucro aos senhores de engenho e
assegurando a preeminéncia brasileira no trafico negreiro. Ou seja, a cachaca foi o0
primeiro produto brasileiro a desbancar similares europeus no mercado internacional

(FEIJO, 2001, p.17).

Diante dessa realidade, em 1635 a venda da cachaca foi proibida na Bahia
pela Coroa Portuguesa; em 1639 deu-se a primeira tentativa de impedir a sua
producao, a qual nao obteve sucesso. A popularidade da cachaca aumentava, e,
alegando prejuizo as vendas da bagaceira (destilado do reino portugués), o rei Dom
Joao tentou, em 1743, proibir novamente a produg¢ao da aguardente de cana, o que
resultou mais uma vez em fracasso, ja que os produtores continuaram suas
atividades, clandestinamente. Estes fatos comprovam que a cachaca foi se tornando
um produto importante para o Brasil, obtendo valorizagdo ao longo dos anos,
concorrendo com famosas bebidas produzidas na Europa.

Atualmente a cachaga vem ganhando prestigio e sua producao se
especializando, adquirindo ares de refinacdo. Em 2001, o entdo Presidente da
Republica Fernando Henrique Cardoso especificou (atraves do decreto 4.062) que o
uso das expressoes protegidas "cachac¢a”, "Brasil" e "cachag¢a do Brasil" € restrito
aos produtores estabelecidos no Brasil, a exemplo das conhecidas bebidas
“Champagne” e “Cognac”, que sO podem ser assim designadas se produzidas nas
regibes francesas Champagne e Cognac, respectivamente (vide anexo Il). Em 2002,
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atraves do decreto 4.072, foi estabelecida a diferenciacao da cachaga e do rum,
assim como a definigao de caipirinha (vide anexo lll). Tais acbes demonstram o
Interesse em manter a identidade da bebida como um produto tipicamente brasileiro,

fruto da constate valorizagao pela qual a bebida vem passando.

2.1.1 Panorama atual e aproveitamento turistico da cachaca no Brasil

No Brasil, a mais tradicional regiao produtora de cachaca & Minas Gerais,
onde diversas cidades se destacam pela producdo desta bebida, principalmente a
artesanal, tornando o estado mineiro o maior polo de alambiques do pais. No
entanto, a produgao da cachacga (tanto a artesanal quanto a industrial) & verificada
em diversas regioes do pais. Sao aproximadamente quatro mil marcas de cachaga,
produzidas em diferentes localidades, segundo Walter Caetano Pinto, presidente da
FENACA - Federacao Nacional das Associagbes de Produtores de Cachaca de
Alambique (CACHACA MAGAZINE, 2003).

O estado de Minas Gerais lidera o ranking das marcas artesanais e isto se da
principalmente pela existéncia de cachagas de altissima qualidade e tradigdo, como
€ 0 caso da Anisio Santiago (antiga Havana), a Germana e a Samba&Cana. Outros
estados brasileiros também figuram nesse cenario. A Paraiba se destaca pela
tradicional Cigana; Goias tem a Atitude; Pernambuco, a Cavalheira, dentre outros.

O estado da Bahia € o segundo maior produtor de cachaca de alambique,
atras apenas de Minas Gerais. Historicamente, a produgcao de cachacga na Bahia é
resultado da agricultura familiar. Hoje ela é fonte de renda para aproximadamente
100 mil pessoas, reunidas em 3 mil unidades produtoras. Um importante polo
produtor da cachaca artesanal baiana € a regiao de Abaira, localizada na Chapada
Diamantina. O clima seco e frio e 0 solo arenoso desta regiao permitem um
excelente desenvolvimento da cana-de-agucar. A escassez de chuva na epoca da
safra promove a alta concentracao de acucares na planta e favorece o controle de
qualidade da fermentacao da cachaca.

Em ambos o0s casos, cachacga artesanal ou industrial, o objetivo de exportar &
eminente. Isso porque a cachaca € bastante apreciada e valorizada fora do pais, e

seu consumo tem crescido cada vez mais. Os alemaes e 0s paraguaios Sao 0S
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principais compradores da cachacga brasileira, consumindo mais de 40% do total
exportado em todo o mundo, de acordo com dados fornecidos pela ABRABE
(Associacao Brasileira de Bebidas). Os estrangeiros aprenderam a beber a cachaca
principalmente devido ao turismo receptivo no Brasil, geralmente como resultado da
apreciagao da caipirinha.

A cachaca conhecida na maior parte do Brasil e do exterior € a industrial,
preparada em grandes destilarias localizadas principalmente em Sao Paulo,
Pernambuco, Ceara e Rio de Janeiro. As cachacas industriais correspondem a 90%
das exportagcdes da bebida (CACHACA MAGAZINE, 2003). A consolidacao destas
marcas se deu principaimente por um eficaz sistema de distribuicao e pelo
competente trabalho de markéting.

Como exemplo da %eﬁcaz promocao da bebida tem-se a cachaca
Pirassununga 51, lider no mercado nacional e mundial de cachaga. O slogan
promocional da bebida & conéhecid—o por grande parte dos brasileiros: 51, uma boa
idéla. Tal slogan auxiliou a Companhia Muller de Bebidas - CMB, responsavel pela
producdao da Pirassununga, ai consolidar-se no mercado como a maior industria de
cachaga no pais. Fundada ém 1960 na cidade de Pirassununga, Sao Paulo, a
empresa produz atualmente ci;arca de 250 milhGes de litros por ano, juntamente com
a unidade da CMB em Recifei, Pernambuco. Atualmente a bebida é exportada para
mais de quarenta paises. '

Embora a cachaca arte;c:.anal apresente um preco de venda externa maior que
da industrial (em meédia, umg litro do produto industrial custa para o distribuidor
estrangeiro U$ 0,80, enquant::; que a cachaca de alambique pode chegar a U$ 3,50),
a exportagao da cachaca arte'jsanal ainda € pequena. Este fato ocorre, dentre outros
fatores, porque a producao ar?tesanal é proveniente, em grande parte, de pequenos
produtores rurais, que nao pbssuem nem padrao nem volume minimo necessario
para a exportacao. Para o | pequeno produtor, a cachaga ou representa uma
atividade de subsisténcia ou e complementar a um cultivo e a uma criacdo, o que
nao proporciona volume suﬁciénte para que seja exportada isoladamente.

A formacao de cooperativas tem sido a solucao encontrada em inumeras
regides para reverter este qua;ad'ro. Através dela, e possivel alcancar a qualidade, o

padrdo e a producdao em escala, fundamentais para a venda externa. O governo
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federal, através da APEX — Agéncia de Promogoes de Exportacoes, esta investindo
R$ 3,6 milhGées para promover a cachaga de alambique, segundo a revista Cachaca
Magazine (2003). O incentivo se traduz na participagao em feiras internacionais, na
formacédo de equipes de analise do produto nos estados, na capacitacdo de
pequenos produtores e na organizagao de cooperativas em dezessete estados. O
objetivo das acgbes é fortalecer a cadeia produtiva da cachaca artesanal, formada por
30 mil pequenos produtores.

O SEBRAE - Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas,
também esta auxiliando estes pequenos produtores em diversos estados brasileiros.
No estado do Parana, por exemplo, o SEBRAE, em parceria com outras instituicoes,
esta auxiliando no processo de organizagcao da cadeia produtiva a fim de tornar o
Parana referéncia na produgcao de cachaca artesanal, mais especificamente a
organica. Junto com as prefeituras municipais € com a EMATER Parana — Empresa
Paranaense de Assisténcia Téecnica e Extensao Rural - estdao reunindo os produtores
de cachaga paranaense em associacO0es e cooperativas. Em alguns casos, as
cooperativas envolvem, alem da cachacga, subprodutos da cana, como acucar
mascavo e rapadura.

O trabalho do SEBRAE é efetivado principalmente atraves das consultorias
tecnoldgicas, visando melhoria da qualidade na produ¢ao da matéria-prima (a cana-
de-agucar) € no aprimoramento da produgao da cachaca. Esse trabalho esta
agrupado regionalmente, verificando-se nucleos de produtores em diversas regides
do estado: no litoral - mais especificamente em Morretes -, na regiao oeste,
sudoeste, Norte Pioneiro e em outros municipios que trabalham isoladamente, tais
como Bituruna, Prudentépolis e Cruz Machado.

Morretes € o mais tradicional produtor de cacha¢a no Parana, pois conserva
um longo histérico de producao da bebida, possuindo atualmente cerca de vinte
produtores artesanais. Segundo André Paludo, agronomo e consuiltor de agro-
negocios do SEBRAE-PR, na cidade de Cruz Machado ha em torno de vinte
produtores. Em Bituruna existem por volta de trinta, principalmente italianos. Ja na
regiao oeste do estado existem cerca de vinte municipios com aproximadamente
trinta produtores, ou seja, a produ¢ao nao esta concentrada em um unico municipio,

sendo verificada de forma dispersa.
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A importancia da cachaca no contexto cultural de uma localidade fez da
bebida um produto turistico em diversas regides, como pode ser observado na
realizagcao de eventos vinculados a bebida e na existéncia de atrativos com esta
tematica (como Museus da Cachacga, conforme sera visto a seguir) ou ainda na
realizacao de roteiros turisticos vinculados. Nao obstante, nas regiées produtoras da
bebida, principalmente da artesanal, a cachaca de qualidade agrega valor a
gastronomia local, incrementando a oferta turistica.

O municipio de Paty do Alferes, localizado na regiao serrana do Rio de
Janeiro, criou uma forma de aproveitar o potencial turistico da cachaca. Tendo sua
economia voltada para o turismo e agricultura, o municipio criou o Museu da
Cachaca a fim de incrementar a oferta turistica da cidade. O Museu, inaugurado em
1991, conta com um acervo de 1900 marcas raras e famosas de cachaca. Os
turistas que o visitam podem conhecer a historia da bebida e entender sua
importadncia para a cultura brasileira, além de degusta-la. O atrativo recebe
aproximadamente cem pessoas nos finais de semana, agregando valor a atividade
turistica local.

Diversas regides também contam com a existéncia de um Museu da Cachaga,
a exemplo daquele de Paty do Alferes, que foi o primeiro inaugurado no Brasil. Em
Maranguape, municipio situado a 25 Km de Fortaleza, Ceara, encontra-se o Museu
da Cachaca de José Leite, localizado na primeira unidade fabril da cachaga Ypioca.
Segundo dados fornecidos pela empresa, os frequentadores do museu podem
admirar o maior tonel de madeira do mundo, com capacidade para 374 mil litros.
Esse valioso acervo historico-cultural ja faz parte de visitas regulares de escolas de
primeiro e segundo graus e de grupos de turistas, nacionais e internacionais.

No municipio de Santo Antonio da Patrulha, Rio Grande do Sul, aproveita-se
de excelente forma o potencial turistico da cachaca ali produzida. Além de realizar a
Festa Estadual da Cachaga, do Sonho e da Rapadura, que atraiu 100 mil pessoas
no ano de 2002, também foi criada a Rofa da Cachaga, um roteiro de turismo rural
gue inclui visitas a quatro alambiques, e quatro fabricas de rapadura na regiao, alem
de uma empresa que fabrica produtos caseiros e melado. A Rota também oferece ao

turista um passeio pelo centro histérico da cidade e uma parada para o almogo.
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Ja no patamar estadual, destaca-se o Circuito da cachaca de Minas Gerais.
Fazem parte do circuito 24 cidades que fabricam a bebida, aliando historia e cultura
em um mesmo roteiro. Dentre as cidades que o compde, destaca-se a capital do
estado, Belo Horizonte, que também realiza anualmente o Festival Nacional da
Cachacga, sempre nos meses de julho. Outra localidade que vale destacar é a cidade
de Nova Uniao, situada a 60 km da capital mineira. La é produzida a cachaca
Germana, uma das marcas mais conhecidas no Brasil. Os proprietarios da Fazenda
Vista Alegre, unidade produtora da bebida, tém planos para a expansao turistica do
local. A fim de aproveitar a demanda ja existente, planejam inaugurar uma pousada
na fazenda, além de construir um mini-parque e disponibilizar servicos de passeios
de charrete e trilhas. Minas Gerais € um exemplo bem sucedido de como um roteiro
tematico pode auxiliar no desenvolvimento das regides que o compdem (AGUIAR e
DIAS, 2002).

No Estado de Sao Paulo, maior produtor industrial de cachaca no pais, o
turista encontra a sua disposi¢ao uma rota que também tem a cachaga como tema.
A rota paulista da cachaca inclui cinco municipios: Guararema, Salesopolis,
Mairipora, Santana de Parnaiba e Santa Isabel. No roteiro o visitante tem a
possibilidade de conhecer diversos produtores da bebida, assim como degusta-la. O
passelo Inclul visitas a alambiques modestos, de construcao rudimentar, e outros
mais refinados, com tecnologias avancgadas (vide anexo X).

A cidade de Paraty, no estado do Rio de Janeiro, também conhece e utiliza o
potencial da cachaca no seu desenvolvimento turistico. A Festa da Pinga®, produzida
anualmente, € atragcao bastante esperada, que envolve uma eclética programacao
musical, além, evidentemente, de muita cachaca. Na realidade, a cidade litoranea
tem uma longa tradicdo na producéo da cachaga. FEIJO (2001) afirma que quando o
ciclo do ouro terminou, a cidade dedicou-se totalmente a producao de aguardente de
cana. Toda a regiao da Baia da llha Grande chegou a ter 150 engenhos € 10 mil
escravos. No século XIX, a fama do nome Paraty significava cachaca especial. Por
esta razao é que também se encontra no dicionario Aurélio (FERREIRA, 1996) a

palavra “parati” como sinbnimo de cachacga, assim como a morreteana.

® A denominagdo “pinga” consiste em um dos muitos sindnimos atribuidos a aguardente de cana. Segundo
FERREIRA (1999), sdo sindnimos de cachacga: abrideira, branquinha, caiana, caninha, danada, jeribita, purinha,
morreteana, parati, etc.
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Os diversos exemplos apresentados servem para ilustrar a importancia da
bebida no contexto turistico dos municipios que a produzem, pOiS a pPromogao
turistica da bebida pode incrementar a economia dos mesmos e agregar valor ao

turismo na regiao, podendo ser efetivada, conforme visto, de varias maneiras.
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3. TURISMO E CACHACA EM MORRETES

Morretes € um municiﬁio localizado na zona fisiografica do litoral estado do
Parana, estendendo-se da er?costa da Serra do Mar para o leste limitando-se ao
oeste com 0s municipios de 550 José dos Pinhais, Piraquara e Quatro Barras; ao
norte com o municipio de Campina Grande do Sul; ao nordeste com o municipio de
Antonina e a Baia de Paranagua; ao leste com Paranagua e ao sul e sudeste com o
municipio de Guaratuba. At:?range uma area de 662,70 Km2, incluindo serras,
planicies e colinas. Encontra-ée a 65 km de Curitiba, capital do estado.

De acordo com a formacao topografica do municipio, podem ser
especificadas duas faixas clir_'néticas que se distinguem principalmente pelo volume
das chuvas e a insolacao. A?primeira, “Faixa da Encosta”, estende-se ao longo da
Serra do Mar, do norte ao sul,? numa largura de aproximadamente 6 a 8 Km, cobrindo
as encostas. Nessa faixa o clima € dos mais chuvosos do Brasil. A segunda, “Faixa
da Baixada”, cobre o resto do municipio. O encontro dos ventos marinhos do sul e
do leste com as massas do ar continental causam muitos nevoeiros e tempo
nublado, de forma que s&o relativamente raros os dias claros de sol e a insolagéo
em geral é pouca. ;

A populagao de Morre:tes e muito instavel, sendo que atualmente € de 15.934
habitantes, segundo a prefei’tura. As principais atividades econdmicas do municipio
sao a agricultura, o artesanat’o e o turismo. O setor de servigos € 0 mais relevante na
economia, representando 65,87% na participacao do PIB (Produto Interno Bruto)
municipal, seguido da agropécuéria, que representa 27,66%. A cidade € conhecida
como “Capital Agricola” da regiao litoranea. Destacam-se as produgées de gengibre,
banana, pepino, cana—de—agﬁcar, mandioca e arroz, além da producédo de cachaca e
doces tipicos.

Os primeiros morad@res de Morretes foram aventureiros e mineradores,
provenientes de povoacoes ;e vilas paulistas, por volta do ano de 1646. Até 1653 ja
haviam sido descobertas on;e jazidas de ouro na regiao. Por serem esses primeiros
habitantes de pouca estabilidade, ndo se fixaram em Morretes, e, apos esgotarem as
pequenas jazidas auriferas, fs.e retiraram. Permaneceram somente alguns lavradores

radicados na regido e que produziam apenas para 0 consumo proprio.
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Segundo informacgbes da propria prefeitura, a fundacdo de Morretes data de
1721, quando o Ouvidor Rafael Pires Pardinho determinou que a Camara Municipal
de Paranagua demarcasse 300 bracas em quadra no local onde seria a futura
povoagao de Morretes. No entanto, a demarcacao das terras so se fez em 1733,
quando a Camara de Paranagua procedeu a medi¢do das terras do ponto onde
residia o rendeiro do porto, Joao de Almeida.

Em 29 de abril de 1812, por provisao do Arcebispo de Sao Paulo, a povoacgao
da atual Morretes foi elevada a Freguezia, sob a invocagcdo de Nossa Senhora do
Porto. Ate entdo, Morretes ainda obtinha o sfatus de Vila, sendo considerada
Freguezia do municipio de Antonina. Esta condicdo mudou no ano de 1841, ao
desmembrar-se de Antonina, de acordo com SANTOS (1851, p. 356):

O Anno de 1841 sempre sera memoravel na histéria Morreteense; foi na Legislatura
delle que a illustrada Assemblea Legislativa Provincial Deliberou deffinitivamente
pela Carta de Lei no. 16, do 1°. De margco do mesmo anno e referendada pelo
Prezidente da Provincia Rafael Tobias d’Aguiar de condecorar a Freguezia de Nossa
Senhora do Porto dos Morretes, do Municipio de Antonina, com o honorifico titulo de
Cathegoria de - Villa - Desmembrando-a daquelle Municipio, e ficando
independente em seu governo Admenistractivo, e a par de outras que figurao na
ordem politica do Império. °

No século XVIII iniciou-se uma nova imigracao em Morretes. Era composta
principalmente de comerciantes e seus auxiliares, de audaciosos espiritos pioneiros,
que se dedicaram exclusivamente ao comeércio intermediarista. Era principalmente a
comercializacao, a industrializacao e a exportagao da erva-mate e a importagao de
produtos europeus que formaram as bases para um aito desenvolvimento
econOmico para a regiao. A condicao de escoadouro e intermediarista comercial se
deu devido a privilegiada posi¢cao geografica em relacao aos transportes aquaticos.

O ciclo da erva-mate foi de extrema importancia econdémica para Morretes,
iniciado por volta de 1830, atingindo seu auge entre 1835 e 1850, com oitenta
fabricas de soque de erva-mate no municipio. Porto de Cima também se beneficiou
deste ciclo, conforme aponta PEREIRA (1996, p. 11):

? Por se tratar de um documento do século X1X, o autor do texto utiliza um portugués arcaico, com diferengas
ortograficas da atual lingua portuguesa.
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Porto de Cima constitui um exemplo classico de urbaniza¢ao induzida pela
concentracao de engenhos. Na decada de 1830, quando em Morretes esgotaram-se
0s corregos disponiveis para impulsionar rodas d’agua, muitos proprietarios
comecaram a abrigar engenhos em Porto de Cima. Isso provocou a rapida
urbanizacao da localidade, que chegou a emancipar-se de Morretes, tornando-se um
municipio auténomo. Posteriormente, com a decadéncia dos engenhos do litoral,
Porto de Cima tornou-se uma especie de cidade fantasma antes de voltar a ser um
lugarejo tipicamente rural e, por consequéncia, reincorporar-se a Morretes.

Quando a industria da erva-mate migrou quase que completamente para o
planalto paranaense, Morretes viu-se obrigada a buscar outras opgées econémicas.
A partir de 1875 chegaram varios grupos de imigrantes italianos, que se fixaram no
municipio, dedicando-se principalmente a lavoura. Em 22 de abril de 1877 foi
fundada a Colénia Nova ltalia, por imigrantes italianos retirantes da Colonia
Alexandra em Paranagua, dando inicio a evolug¢ao de diversos nucleos: Ameérica, Rio
do Pinto, Anhaia, Rio Sagrado, Sesmaria, Sitio Grande, Turvo, Zulmira, Ipiranga, etc.
(fonte: Prefeitura Municipal).

Com a abertura da BR-277, a economia de Morretes sofreu uma decaida,
uma vez que 0 unico acesso do planalto ao litoral era a Estrada da Graciosa. O
transporte rodoviario de Curitiba e Sado Paulo, para o porto ou as praias tinha
passagem obrigatoria pela cidade de Morretes, o que mantinha um movimento
comercial satisfatorio. No entanto, embora tenha prejudicado o comeércio, a nova
estrada, que beneficiou as condicbes de trafego, nao abalou por completo a
estrutura econémica, entao alicergada na agricultura.

O titulo de cidade veio em 7 de abril de 1870, vigorando apés a publicacido da

Lel 227 do mesmo ano.

3.1 A ATIVIDADE TURISTICA EM MORRETES

O litoral do Parana é composto por sete municipios: Antonina, Guaraquecaba,
Morretes, Paranagua, Guaratuba, Matinhos e Pontal do Parana. Destes, apenas os
trés ultimos sao balnearios. O potencial turistico de cada uma dessas localidades e
variado. De acordo com a Secretaria do Estado do Turismo, 6% dos turistas que

visitaram o litoral paranaense destinaram-se a cidade de Morretes no ano de 2004.
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A Parana Turismo'® sempre auxiliou no desenvolvimento do turismo no litoral,
de uma forma global, ou seja, nao direcionada a nenhum municipio, mas atuando na
regiao como um todo. A regionalizagdo da atividade turistica é o principal objetivo da
Secretaria de Estado do Turismo para o litoral do estado, pois esta € a forma de
desenvolvimento do turismo mais indicada neste caso, segundo Deise Bezerra,
coordenadora de planejamento turistico da Secretaria de Estado do Turismo do
Parana.

Os municipios litoraneos estdo comecando a enxergar a necessidade de
regionalizacdo do turismo, e, aos poucos, iniciam um trabalho em conjunto, ao
contrario do que faziam anteriormente, quando se consideravam concorrentes e nao
parceiros. No entanto, ainda nao ha projetos em andamento no tange a
regionalizacao do turismo no litoral paranaense, com exce¢ao do projeto “Viva o
Verao”, que beneficia e integra diversos municipios.

O turismo em Morretes esta bem estruturado. De acordo com o catalogo
receptivo do litoral do Parana, a cidade possui atualmente trés hotéis, dezessete
pousadas - sendo uma delas albergue -, e uma area de camping. Conta ainda com
dez restaurantes e trés lojas de artesanato, destinados principalmente a atividade
turistica.

Em relacao a demanda turistica, o principal centro emissor € a cidade de
Curitiba, representando 52,4 % dos visitantes no ano de 2004, segundo dados da
Parana Turismo. A permanéncia média do visitante em 2004 foi de 4,3 dias, com
gasto médio de U$ 35,2. O principal meio de transporte utilizado para chegar a
cidade neste ano foi 0 automovel, seguido do Onibus. Mais de 75% dos turistas que
foram a Morretes em 2004 afirmam ter visitado a cidade outras vezes e 659 %
viajavam com a familia.

A atividade turistica na cidade de Morretes tem como principais atragdes o
turismo gastronémico e o ecoturismo. O turismo gastronomico tem como alicerce o

Barreado, prato tipico do litoral paranaense. Morretes esta bastante estruturada para

' A Parana Turismo é uma autarquia vinculada a Secretaria de Estado do Turismo, responsavel pela promogio e
divulgacdo do produto turistico Parand e pela operacionalizagdo de projetos técnicos da area. A Secretaria de
Estado do Turismo € 6rgdao da administrag¢do direta do Governo do Estado, que tem como principal objetivo o
planejamento, a organizagdo e o monitoramento da Politica Estadual de Turismo, a ser atingido através de suas
assessorias, coordenadorias e grupos setoriais, como também por suas vinculadas: Parana Turismo, Centro de
Convencdes de Curitiba e o servico social autonomo ECOPARANA.
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receber o turista que busca este prato. Existe um grande nimero de restaurantes na
cidade especializados em servi-lo. Tais restaurantes sao totalmente voltados para a
atividade turistica.

A qualidade no atendimento € prezada nos estabelecimentos que servem o
prato tipico, segundo afirma Ronaldo de Oliveira, gerente do restaurante Madalozo.
Este dado se verifica através da avaliagcdo do conceito de qualidade atribuido aos
restaurantes nos ultimos anos por parte da demanda. Segundo pesquisa da Parana
Turismo realizada em 2004, 81,6% dos turistas entrevistados consideravam boa a
qualidade dos restaurantes do municipio.

De acordo com Ronaldo, o restaurante Madalozo esta completamente voltado
ao turismo. Os morretenses ndo tém o habito de freqiuentar os restaurantes da
cidade. O estabelecimento, localizado a beira do rio Nhundiaquara, é especializado
em servir o barreado, além de comida italiana. Aberto desde 1966, o restaurante
possui atualmente trés amplos salées com capacidade para 650 pessoas.

Os principais clientes do restaurante Madalozo sao provenientes de Curitiba,
Paranagua e Ponta Grossa, vindos durante todo o ano. Na temporada, que se inicia
em novembro e vai até o carnaval, o fluxo de turistas aumenta e a demanda é
diversificada, proveniente de diversas regidoes do Brasil. Segundo Ronaldo, estes
turistas vém para comer o barreado e provar a cachaca Morreteana. Ele afirma que
0s estrangeiros, que séo os turistas que realizam os maiores gastos na cidade, tém
muito interesse em provar a cachacga, e compra-la, ja que eles a consideram como
bebida tipica do Brasil. Em relacao aos turistas curitibanos, Ronaldo afirma que
estes vém ao municipio para, além de comer o barreado, fugir do stress urbano,
devido ao fato de Morretes ser uma cidade pacata. Segundo Ronaldo, o turismo
gastrondmico em Morretes cresceu muito nos ultimos dez anos, e esta melhor a
cada ano que passa.

Nao obstante, Deise Bezerra afirma que o Barreado €, sem duvida, o carro
chefe do turismo em Morretes, inclusive no que tange a divulgacao turistica.
Segundo ela, nas principais propagandas turisticas do municipio o barreado sempre
aparece em destaque. Além disso, o prato apresenta relevancia no contexto

estadual, ja que é considerado o prato tipico do Parana.
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Orley Antunes de Oliveira Junior, Secretario de Turismo de Morretes, também
considera a gastronomia como o ponto forte do turismo em Morretes atualmente. A
cidade sabe aproveitar o potencial turistico do barreado. A despeito das discussdes
que envolvem a origem do barreado, os morretenses sabem lucrar com o prato tipico
e estao preparados para isso, enquanto os outros municipios do litoral paranaense
nao estao bem estruturados.

Contudo, o secretario considera que o turismo gastrondmico, enquanto
principal motivador da atividade turistica no municipio, é limitado. Atualmente, o
turista que vai a Morretes o faz principalmente para comer barreado, sendo que a
pratica do ecoturismo €& secundaria. Ou seja, o turista visita a cidade e se,
porventura, aparecer algum passeio, alguma trilha, ele pode vir a fazé-la. No
entanto, segundo Orley, este quadro tende a inverter-se, e o ecoturismo passara a
assumir a lideran¢a na motivagao da demanda turistica.

Na realidade, esta € a meta da Secretaria de Turismo de Morretes. Embora a
gastronomia seja capaz de “tocar” o turismo na cidade, o secretario acredita que o
ecoturismo tem potencial para ser o principal atrativo morretense. Ele afirma que o
municipio vai se transformar, daqui a aproximadamente cinco anos, em um grande
polo ecoturistico.

Embora o ecoturismo ja seja praticado em Morretes, ainda nao existe toda a
infra-estrutura necessaria para uma pratica segura. A questao do ecoturismo,
segundo Orley, € muito séria, pois envolve um grande cuidado, além de altos custos.
Cada cachoeira, cada local tem que ter uma capacidade de carga definida, exigindo
um trabalho especial. E preciso preparar pessoas, ja que a pratica do ecoturismo
oferece muitos riscos. Para que os turistas possam subir o morro, por exemplo, &
necessario possuir uma estrutura de resgate, e isso implica uma qualidade muito
grande dos envolvidos.

A estruturagcao do ecoturismo € um projeto que esta sendo desenvolvido pela
prefeitura. No entanto, a secretaria de turismo planeja fazé-lo de forma planejada,
sem pular etapas, justamente pelo cuidado exigido. Ha trés anos a prefeitura ja esta
trabalhando o ecoturismo no municipio, e acredita-se que € necessario mais cinco
anos para a atividade estar completamente estruturada. Algumas ONG’s, como a
FUNBIO - Fundo Brasileiro para a Biodiversidade - e a Pré-Atlantica, estao
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auxiliando neste processo, através de estudos, propostas, e, inclusive, através de

recursos financeiros.

De fato, o grande numero de atragbées naturais da cidade explica tal interesse
pelo ecoturismo. De acordo com Orley, Morretes tem 48 cachoeiras, diversas trilhas,

lugares de extrema beleza pra se trabalhar turisticamente. O Salto dos Macacos é

um exemplo. La o rio dos Macacos precipita-se de uma altura de 70 m, formando
uma piscina natural, que forma outro salto em seguida, o Salto Redondo, com queda
livre de 30 m. O Véu da Noiva também compode o cenario natural de Morretes, e
consiste em uma cachoeira que pode ser apreciada da estrada de Ferro Curitiba-
Paranagua. O complexo Marumbi recebe um grande numero de turistas, que tem

como principal motivagcao o Pico Marumbi.

O Pico Marumbi, também conhecido como Olimpo, com 1547 m, € o ponto preferido
para a pratica do montanhismo. No caminho entre a estacao e o Pico Marumbi, situa-
se a cascata dos Marumbinistas, uma queda d’agua quase vertical, que precipita de
uma altura de aproximadamente 50 metros. Esta localizado no parque Estadual do
Marumbi. Este, por sua vez, foi criado com o objetivo de disciplinar e controlar a
ocupacao do solo, proteger os recursos naturais e culturais. Compreende grande
parte da Serra do Mar, abriga atragbes como a Estrada da Graciosa, a Estrada de
Ferro Paranagua — Curitiba, os Mananciais da Serra, os caminhos coloniais e parte
da represa do Capivari, numa area que abrange outros municipios do litoral e regiao
Metropolitana de Curitiba. (CATALOGO RECEPTIVO, p. 33).

O Rio Nhundiaquara, antigo Cubatao, tem grande importancia historica, pois
serviu como primeira via de ligacao entre o litoral e o planalto paranaense.
Atualmente é um importante atrativo ecoturistico, ja que permite a pratica de
diversos esportes como canoagem, “boéia-cross” e pescarias. O boia-cross ganhou
status de esporte nos ultimos dez anos, atraindo turistas de todas as regides do pais
e do mundo. O “esporte” consiste na descida do rio sobre camaras de ar de pneus
de caminhdes. Segundo Ibraim Schimidt Segalla - empresario responsavel pela
locacao de bodias -, em entrevista concedida a Gazeta do Povo (2003), 95% de seus
clientes eram provenientes de Sao Paulo na temporada de 2002. Ele conta que
neste mesmo ano sua empresa atendeu turistas ingleses, suecos, holandeses e
franceses.

A Estrada da Graciosa, rodovia que sai da BR 116, ligando Curitiba a

Morretes, também se consolidou como um atrativo da regiao, gracas a beleza do
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percurso e a infra-estrutura turistica: o Portal da Graciosa, a ponte de Ferro sobre o
Rio Mae-Catira, churrasqueiras, quiosques, mirantes e pontos de venda de produtos
tipicos. Outro local de interesée turistico na regiao € Porto de Cima, povoado situado
ao pe da Serra do Mar, que teve seu apogeu em decorréncia dos engenhos de erva-
mate e que ainda guarda vestigios de seu passado. Possui praia fluvial, area para
acampamento e pousada, além de ser ponto de partida de muitos montanhistas que
sobem o Pico Marumbi. Outra atragao que pode ser visitada no povoado é a Igreja
de Sao Sebastido, inaugunifada em 1850, que conserva suas caracteristicas
arquitetonicas coloniais.

|

Diversos atrativos ajudam a compor o cenario “colonial” de Morretes, tais
como a igreja Matriz de Nossa Senhora do Porto, que teve sua construcdo iniciada
em 1812, a Igreja de S&ao Benedito, construida por escravos em 1765, o Marco Zero,
fixado em 1733 e a estag:él.i:: Ferroviaria, datada de 1885. Existem ainda antigos
caminhos coloniais, utilizados pelos homens que povoaram os Campos de Curitiba e
os campos Gerais, sao hoje utilizados turisticamente, como € o caso do Caminho do
ltupava e da Estrada do Anhaia.

O Caminho do ltupava, aberto entre 1625 e 1654, foi a principal ligagao entre
o litoral e o planalto durante mais de dois séculos. Deu origem ao tracado da estrada
de ferro. Atualmente é utilizado para o turismo ecoldgico. A Estrada do Anhaia é
remanescente- do Caminho do Arraial, que por sua vez foi o primeiro caminho
utilizado para chegar ao | planalto, aberto entre 1586 e 1590 (CATALOGO
RECEPTIVO).

Segundo Orley Antunes, o nome “Anhaia” vem de uma familia que morava na

regido - a familia Anhaia -, a qual possuia uma escrava conhecida como a negra dos
Anhaia. Ela amamentou todos os filhos dos Anhaia. Quando a familia partiu de
Morretes, eles deixaram uma area para a negra, que ja nao era mais escrava. O
local, que passou a pertencer a negra, ficou conhecido como “Mundo Novo do
Anhaia”, assumindo o nome'lda familia que partira.

A Estrada do Anhaia vai do centro de Morretes até a BR 277. Nesse caminho
se encontram alambiques ativos e desativados. E possivel também comprar diversos
artigos cultivados e produzidos em Morretes: banana, bala de banana, farinha,
goiabada, licor de jab.uticziaba, cachacga, dentre outros produtos. Ainda existem
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inameras trilhas que podem ser feitas no percurso, além de uma pousada, um café
colonial e a Cachoeira da Fortuna. Orley considera que a estrada esta pronta,
bastante segura, preparada para o turismo. No entanto, ele afirma que as pessoas
envolvidas ainda nao estao prontas. Com a finalidade de prepara-los para o turismo,
estdo sendo desenvolvidos cursos de capacitagdo, para que a demanda turistica
possa ser atendida com qualidade.

Em relacdo a cachaca Morreteana, sua utilizacao turistica se da de forma
muito Incipiente. Existe um consenso no municipio de que a cachaga Morreteana
tem um forte potencial turistico, porém ainda € mal aproveitado.

Deise Bezerra afirma que o municipio ndo explora o potencial turistico da
cachaca, sendo que ainda nao existe nenhum produto turistico formatado vinculado
a ela. Ela acredita que, por sua tradicao e fama, certamente a bebida apresenta forte
apelo turistico, embora hoje ndo se dé este tratamento a mesma. Além disso, o fato
do turismo gastronomico ser o principal atrativo do municipio, facilita a formatacao
de um novo produto gastronémico.

Mauricio Scucato, presidente da Associacao Comercial, Industrial e
Agropecuaria de Morretes, proprietario de Restaurante Casarao e do Engenho Sao
Pedro, também considera que o turismo vinculado a cachaca ainda tem que evoluir
muito no municipio. Ele afirma que atualmente a atividade turistica esta bem
estruturada em Morretes, o nome Morretes é forte, e a cachaga € conhecida no
Brasil inteiro. No entanto, ainda nao se aproveita seu potencial.

Orley Antunes atribui este baixo aproveitamento turistico da cachaca ao fato
dos atuais produtores ainda estarem no inicio da producgao. Hoje os alambiques sao
novos, em sua maioria. Ele acredita ser extremamente viavel a implantacao de um
circuito da Cachaca em Morretes, pela propria geografia — uma cidade pequena. No
entanto, &€ necessario, primeiramente, que os produtores consolidem sua producao.
Ele receia criar um circuito, divulgar, atrair turistas e o municipio nao ter cachaga
suficiente para atendé-los. Desta forma os produtores poderiam comecgar a comprar
cachaca de outras regides para revender, pelo fato de nao ter producgao, e isso seria
muito maléfico a imagem da cidade e da bebida, pois a qualidade da cachaga

poderia sofrer uma conseqiiéncia danosa.
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Vanessa Tonietti, atendente da loja de artesanato Carmem Maria, declara que
a maioria dos clientes que vao a sua loja tem interesse em conhecer o processo
produtivo da cachaca. Geralmente eles perguntam sobre a possibilidade de visitar os
alambiques da cidade. Ela acredita que mostrar os engenhos aos turistas € uma
excelente idéia.

No entanto, de certa forma, a cachaca ja esta incorporada ao turismo em
Morretes. Os restaurantes atuam como grandes incentivadores deste processo, pois
fazem de seus estabelecimentos uma “vitrine” para mostrar a bebida ao turista. As
lojas de artesanato também auxiliam, ao sugerir a cachaca como “souvenir’ da

cidade. Nao obstante, alguns alambiques ja abrem suas portas ao turismo, outros
estao se estruturando para isso.

Degustacao da cachaga Morreteana no restaurante Madalozo.

Mauricio Scucato afirma que ja existem acdes sendo realizadas a fim de fazer
da cachaga um grande produto turistico. Segundo ele, até pouco tempo atras nao
existiam os rétulos nas garrafas, a apresentagdo das mesmas era desfavoravel, e
algumas marcas eram vendidas a granel. A partir do momento em que a Associagao
Comercial de Morretes comecou a trabalhar com os produtores, incentivando a
melhoria dos produtos, este quadro mudou. Hoje, a embalagem da bebida tem o6tima
apresentacao, além de qualidade na cachaca.

Segundo Mauricio, a implantagao de um circuito da cachaca € uma das metas
dos produtores. Ele considera que, a partir do momento que todos os engenhos (ou

pelo menos a grande maioria) estejam em condicao de receber o turista, tanto em
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termos de infra-estrutura conﬁo em qualidade no atendimento, sera possivel a
efetivacao deste circuito.

Atualmente existem algdns engenhos que ja estao preparados para o turismo,
pois recebem visitantes e o fazem de forma bastante satisfatoria. De acordo com
Mauricio, o0 engenho mais visitado é o Engenho Novo, localizado proximo ao centro
da cidade. Além desse, existem outros, como o Alambique Dom Henrique, que
também esta estruturado para a visitacdo turistica. Ha, ainda, engenhos mais
antigos, alguns até tocados :é roda d’agua, que, apesar da estrutura dotada de
grande beleza, ndo estdo adequado as exigéncias sanitarias de hoje. Esses
necessitam uma reestruturagéb.

Em relacao a promogéd de eventos, 0 municipio conta atualmente, segundo o
calendario oficial da Parana, Turismo, com a Festa Feira Agricola e Artesanal,
realizada em maio, e com a F:esta da Padroeira Nossa Senhora do Porto, realizada
no més de setembro. A Festa Feira Agricola e Artesanal (que se encontra em sua
21°. Edicao) retne expositore:s, agropecuaristas e artesaos com objetivo de mostrar
os produtos naturais e artesanais da regiao. A Festa da Padroeira tem inicio com
novenas, missas e procissoes pelas ruas da cidade, e dentre suas atracdes destaca-
se a realizacao de almoco t:ipico com barreado e churrasco de bufalo, venda de
artesanato e outras diversoes.

A Festa Feira Agricr;:}la e Artesanal de Morretes nasceu da uniao de
agricultores com o poder publico com a finalidade de criar um mecanismo de
promoc¢ao da cultura morrel'tense, buscando divulgacao do potencial agricola e
artesanal da cidade. A capacidade de producao agricola atual e bastante
significativa, ainda que limitada devido as restricoes ambientais impostas na maior
parte da superficie do munic‘li'ipio. O evento foi um dos propulsores que alavancaram
o investimento na agricultura e no artesanato. Como conseqiiéncia da realizacdo do
evento, os artesdos locais se organizaram e criaram uma associacao que fomentou
a capacitacao de mao de obfa no setor. Gragas a realizagao da Festa Feira Agricola
e Artesanal, o fluxo de turistas aumentou consideravelmente, proporcionando o
crescimento do setor de ;'zllimentagﬁo do municipio. O evento & considerado
atualmente, segundo a prefeitura do municipio, como o maior veiculo de
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comunicacao e marketing dos produtores agricolas e artesanais de Morretes.
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Alem das festas ja mencionadas, outros eventos também sao promovidos no
municipio, porém nao existem:dados oficiais sobre a constancia dos mesmos. Sabe-
se, através de informacgodes d,'ispersas entre publicagcbes eletronicas e matérias de
jornal, que desde 1999 vem sfendo promovida a Festa do Barreado, idealizada pela
ACIAM — Associacao Comer:cial, Industrial e Agropecuaria de Morretes. Em sua
primeira edicao, que durou oito dias, a festa atraiu mais de 70 mil pessoas, de
acordo com o Jornal O Esta:do do Parana (2000). A iniciativa de realizar a festa
partiu da necessidade de realizar um maior numero de eventos na cidade, e atraves
da Festa do Barreado foi pos:sivel aproveitar o apelo turistico do prato tipico mais
tradicional da culinaria paranaense.

A cachaca também ja fbi tema de eventos em Morretes. Em fevereiro de 2000
aconteceu a.| Festa da Cachz;ga Artesanal de Morretes, numa iniciativa que visava a
resgatar a tradicao, preservar e expandir a cachaca de alambique, com aplicacao de
tecnologia atualizada, alem !de firmar a cachagca Morreteana como um produto
diferenciado e com real expansao econdmica. Durante a realizagao do evento, foi
montado um museu na Casz_l'l: Rocha Pombo - que atualmente esta desativada -,
onde estiveram expostas pecas de engenho de producao de cachaga do final do
século dezenove. Nesse mes_mo evento foi lancado o selo da ACIAM, que garante a
procedéncia da cachaca Morr%eteana.

Anterior a esse evento;ocorreu outra festa, que também tinha a cachaga como
tema. Foi a Festa da Cachaga, realizada em 1993. Naquele ano, a prefeitura
municipal elaborou um plano integrado para o desenvolvimento do turismo,
associado a producao agroi:ndustrial do municipio, numa atuacao articulada dos
diversos orgaos e entidades Eaﬁbli.cas e promoveu trés festas: a Feira Agropastoril do
municipio, a Festa da Cacha:g:a e a Ecobeerfest. De acordo com o Jornal O Estado
do Parana (1993), a Feira Ag;ropastoril, realizada nos ultimos dias de abril e inicio do
més de maio de 1993, atraiu mais de 100 mil pessoas. A Festa da Cachaga, que
aconteceu no més de julhci, contou com mais de cem stands, provenientes de
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