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RESUMO

A gastronomia, enquanto produto turistico, vem ganhando destaque nos ultimos
anos, sendo necessarios estudos que a compreendam e a debatam frente a esses
termos. Desse modo, o presente projeto tem como objetivo desenvolver um Guia de
Bolso sobre a Cidade de Belém do Para, mediante a divulgagao por meio de website
e encarte, contendo os pratos tipicos mais relevantes da regido de Belém (PA). A
metodologia de pesquisa aplicada se baseia na pesquisa bibliografica e documental,
bem como na aplicacdo de questionarios online para a analise dos potenciais
‘consumidores’ do projeto desenvolvido. Os resultados da pesquisa destacam a
importancia da gastronomia, enquanto produto turistico e abordam a necessidade de

uma maior divulgacgéo de tal segmento para a consolidagao da atividade.

Palavras-chave: Gastronomia. Prato Tipico; Belém do Para.



ABSTRACT

Gastronomy, as a tourist product, has been gaining prominence in recent years, and
the idea of an environment of debate and reflection is scarce. Thus, the present
project aims to develop a Pocket Guide on the city of Belém do Para, through a
website and booklet, containing the most relevant typical resources of the region of
Belém (PA). The applied research methodology is based on the bibliographical and
documentary research, as well as the applications of online questionnaires for an
analysis of the potential "consumers" of the developed project. The research
highlights the importance of gastronomy, as a tourism product, and addresses the
need for greater dissemination of the segment to consolidate the activity.

Keywords: Gastronomy; typical food; Belém do Para.
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1. INTRODUCAO

A cidade de Belém do Para, localiza-se em uma regiéo repleta de riquezas
gastronémicas, possui diversos pratos conhecidos e popularizados pelos meios de
comunicagao de massa, e ainda hoje, a presenca desses pratos se fazem presente
na mesa do paraense. Desse modo, a gastronomia, enquanto produto ou atrativo
turistico, deve ter sua importancia analisada, pois apresenta novas possibilidades de
criar experiéncias positivas aos potenciais turistas (FURTADO, 2004).

Logo, ao se analisar a gastronomia paraense pode-se destacar, conforme
apresenta Martins (2005), sua resisténcia aos habitos modernos de compra e venda,
principalmente quando utiliza-se o complexo Ver-o-Peso, como exemplo, porque tal
reune, em unico lugar, porto, mercados de peixe e de carne e uma das maiores
feiras ao ar livre da América Latina destacando, assim, sua importancia para o
desenvolvimento gastronémico e turistico da regido. Sendo assim, o presente
estudo, visa identificar quais os principais pratos tipicos da cidade e o seu valor
como patrimbénio cultural, na opinido dos turistas e moradores, assim como, a
viabilidade de um Guia sobre a cidade de Belém (PA). Porquanto, o estudo fara uso
de pesquisa bibliografica e documental; pesquisa de campo, para determinar quais
atrativos irdo compor o Guia; questionario online, com o intuito de avaliar a
importancia dos pratos tipicos como atrativo turistico na opinido dos respondentes, e
tendo como base os dados obtidos durante a pesquisa, pesar o potencial turistico da
gastronomia local e se ha espago para o projeto proposto pelo presente trabalho.

Levando esses fatores em conta, o presente estudo que tem como tema, o
prato tipico como atrativo turistico e utilizando como analise especifica os pratos
tipicos da cidade de Belém do Para, busca responder aos seguintes problemas,
considerados relevantes para que se alcance o objetivo final: Qual a relevancia dos
pratos tipicos para o turismo? Existe Interesse por parte de turistas e potenciais
turistas de Belém (PA), em obter maiores informagdes sobre a gastronomia local e
sua historia? Quais informagdes sédo de interesse do turista e de qual forma preferem
que seja disponibilizada? Como a pesquisa € um estudo exploratério, que visa
apenas um maior conhecimento da situacédo, ndo € necessario o levantamento de
hipéteses (DENCKER, 1998).
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Com base nos resultado, o presente estudo busca desenvolver um projeto
que valorize os pratos tipicos oriundos da regido de Belém do Para enaltecendo-os e
demonstrando a importancia que a gastronomia tipica tem dentro do contexto

turistico das localidades.
1.1 OBJETIVOS
1.1.1 Objetivo geral

Desenvolver um guia sobre a cidade de Belém (PA), no formato de um
website e encarte, tendo como foco principal os pratos tipicos mais relevantes para a
gastronomia da regido.
1.1.2 Objetivos especificos

e Identificar os pratos e selecionar os mais simbdlicos para o projeto;

e Pesquisar sobre a demanda turistica da regiao;

e Verificar o interesse dos turistas em conhecer a culinaria local.
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2.REVISAO DE LITERATURA

A revisao de literatura a respeito de determinada tematica tem como objetivo
reunir diferentes pontos de vista a respeito do assunto que se encontra em debate. A
criacdo de um topico com tal finalidade deve esclarecer os pressupostos tedéricos
que fundamentam a pesquisa, bem como apresentar as contribuicbes
proporcionadas por investigagdes anteriores (GIL, 2006). O presente trabalho se
divide, em seu marco teorico, em alguns topicos, os quais: gastronomia como
patrimdnio cultural; a relagéo do turismo com a gastronomia e, por fim sio realizadas

consideragdes acerca do prato tipico e suas principais caracteristicas.

2.1 A GASTRONOMIA COMO PATRIMONIO CULTURAL

O conceito de patriménio cultural imaterial foi introduzido, em 1997, pela
UNESCO, sendo definido como o conjunto de formas de cultura tradicional e popular
ou folcldrica, ou seja, podem ser caracterizadas como obras coletivas que emanam
de uma cultura e baseia-se na tradi¢do. Logo, pode-se inferir que “toda cultura é
fator de identificagao pelos grupos e individuos e de diferenciagdo em relagdo aos
outros, sendo as orientagbes dos atores em relagdo aos lugares vizinhos”
(WARNIER, 2000, p. 16).

O IPHAN (Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional, 2003, s.p)

destaca que:

este patrimdnio cultural imaterial, que se transmite de geracdo em geracéao,
é constantemente recriado pelas comunidades e grupos em virtude de seu
ambiente, de sua interagdo com a natureza e de sua historia, gerando um
sentimento de identidade e continuidade e contribuindo assim para
promover o respeito a diversidade cultural e a criatividade humana.

A partir de tal perspectiva, a cozinha tradicional, ao longo das ultimas
décadas, tem alcangado reconhecimento pelo seu valor cultural, sendo preservada e
tratada como patriménio imaterial, pois a alimentagédo de um povo carrega as marcas
da sua cultura e por ela €& possivel ter nogcdo das suas tradicbes, crencas e

diferengas sociais. Pois, de certo modo, sao nos habitos alimentares de uma regiao
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que se materializa a estrutura da sociedade, ou seja, séo atualizadas as interagcbes
sociais e as representagbes socioculturais (IKEDA, 2004). Desse modo, a
gastronomia, enquanto elemento da cultura, pode ser compreendida como o
conhecimento fundamentado de tudo aquilo que se refere ao homem a medida que
ele se alimenta objetivando-se, assim, a zelar pela conservagdo dos homens, por
meio da melhor alimentacéo possivel (BRILLAT-SAVARIN, 1995).

Assim sendo,

os significados da alimentacdo para as sociedades ndo podem ser
compreendidos, dentro de uma visdo de mundo que abrange somente
indicadores nutricionais e biolégicos. O comportamento relativo a comida
revela a cultura em que cada um esta inserido (MULLER, AMARAL,
REMOR, 2010, p. 04).

Montanari (2008) reflete acerca do ato de alimentar-se no cotidiano,
destacando que todos os processos envolvendo comida — coleta, cultivo, preparagao
€ consumo — sao culturais, pois a alimentacao é formada por escolhas baseadas em
infinitas combinagdes de preceitos nutricionais, climaticos, geograficos, politicos,
religiosos, sociais e outros.

Segundo Montanari (2008), as oposi¢des entre cultura e natureza, campo
cultivado e floresta, permaneceram por muito tempo na histéria da humanidade e
apesar da agricultura espalhar-se gradualmente pelo globo, apenas na Idade Média,
garantiu o seu espago. Pois, o advento das guerras e dominagdes, trouxe a
necessidade de construir barreiras e defender as terras, gerando assim, o
sentimento de propriedade e pondo um fim ao estilo de vida n6made (MONTANARI,
2008). Por outro lado, os conflitos facilitaram a troca de tecnologias (formas de
plantio, de estabilizar e estocar o abastecimento dos bens agricolas, maneiras de
conservagao dos viveres através do sol, fumaga ou salga) entre os povos e como
exemplo, cita-se o sistema agrario dos gregos e romanos e o sistema de cacga e
pastoreio dos povos germanicos, que ao se fundirem, gerou a cultura alimentar hoje
conhecida como europeia (MONTANARI, 2008).

Os excedentes de comidas produzidos por camponeses, aliados a nova
tecnologia de transportes acabaram por permitir que cada vez mais pessoas
se apinhassem primeiro em aldeias maiores, depois em vilarejos e enfim em
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cidades, todas reunidas sob novos reinos e redes de comércio (HARARI,
2016, p.111).

Juntamente com a evolugdo do homem, a culinaria ganhou novos contornos
e a medida em que as sociedades mudam e paises sao criados, determinados
tracos alimentares configuram-se como patriménio gastronémico (HARARI, 2016).
Destaca-se que a tradi¢ao, a historia, os sabores, as técnicas e as praticas culinarias
sdo as principais geradoras da formagéo das culturas regionais (UGGIONI, 2006).
Pois, ha uma tendéncia de valorizar, patrimonialmente, seu saber fazer culinario, ou
seja, torna-se parte relevante da historia e da cultura local preservar a culinaria
tradicional (BELUZZO, 2004). Ja Poulain (2004) destaca a necessidade do homem
em se alimentar para, assim, angariar os nutrientes necessarios para a sua
sobrevivéncia, desse modo, “a alimentacdo tem uma funcdo estruturante na
organizagao social de cada grupo humano, em especial com relagcédo as atividades
de producao, distribui¢cao, preparagao e consumo” (POULAIN, 2004, p. 19).

A partir da perspectiva do registro das receitas, pode-se inferir que a
“elitizacdo” do alimento baseia-se na forma com que este é preparado e servido as
classes dominantes (o prazer dando lugar a necessidade), sendo considerada uma
demonstracdo de que todas as maneiras de cozer sdo escolhas culturais, até
mesmo a opgao por ndo cozinhar (MONTANARI, 2008). De tal modo, as muitas
formas de cozinhar devem ser discutidas, principalmente, o que esta por tras de
cada uma delas, qual tradigdo esconde-se no preparo do alimento e como determina
a forma e quando deve ser servido. Afinal, como aborda o folclorista Luis da Camara
Cascudo, “comer € um ato organico que a inteligéncia tornou social” (CASCUDO,
1983).

Assim,

A escolha do que sera considerado ‘comida’ e do como, quando e por que
comer tal alimento, € relacionada com o arbitrario cultural e com uma
classificagdo estabelecida culturalmente. A cultura ndo apenas indica o que
€ e 0 que ndo é comida, estabelecendo prescrigdes (0 que deve ser ingerido
e quando) e proibi¢des (fortes interdicdes como os tabus), como estabelece
distingbes entre o que é considerado ‘bom’ e o que é considerado ‘ruim’,
‘forte’, ‘fraco’, ‘ying e yang’, conforme classificacdes e hierarquias
culturalmente definidas (MACIEL, 2001, p.5).
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Portanto, cozinhar vai além da necessidade basica, porque os ingredientes e
a forma de preparo da comida demonstram caracteristicas, habitos e o modo de vida

de um povo. Logo,

Comer é mais que ingerir um alimento, significa também as relagbes
pessoais, sociais e culturais que estdo envolvidas naquele ato. A cultura
alimentar estd diretamente ligada com a manifestagcdo desta pessoa na
sociedade. Alimento € um dos requerimentos basicos para a existéncia de
um povo, € a aquisi¢cao desta comida desempenha um papel importante na
formagao de qualquer cultura. Os métodos de procurar e processar esses
alimentos estdo intimamente ligados a expresséo cultural e social de um

povo (LEONARDO, 2009, p.2).

Embora os produtos locais e frescos, sejam mais valorizados em detrimento
do estrangeiro, vale lembrar que a valorizagdo das cozinhas regionais € um fato
recente na historia, pouco mais de dois séculos e, portanto, da mesma forma que os
idiomas, as tradigbes culinarias estao fortemente enraizadas na identidade humana
(MONTANARI, 2008). Por isso, torna-se complicado aceitar o diferente, mas a
histéria demonstra que em alguns casos, o diferente torna-se “autéctone”, como o
tomate na lItalia, a batata na Alemanha e o coco no Brasil. Isso demonstra que o
confronto entre diferentes culturas nao é prejudicial ao patriménio cultural, mas pode
enriquecé-lo e torna-lo mais interessante e em alguns casos, alimentos que séo
introduzidos em outros ambientes, assim o0 sdo ndo apenas para agradar ao paladar
das classes sociais abastadas, e sim, para alimentar os pobres e necessitados
(MONTANARI, 2008).

O alimento, enquanto elemento mutavel da cultura, esta sujeito a passagem
do tempo, modismo, fartura e, até mesmo escassez. Por conseguinte, pode-se
destacar que os modos alimentares, em sua esséncia, articulam-se com outras
dimensdes sociais e com a identidade dos povos. Desse modo, o valor cultural do
ato da alimentagdo é compreendido, enquanto patriménio, pois a comida pode
traduzir as principais caracteristicas dos povos, nagdes, civilizagdes, grupos étnicos
e comunidades (MULLER, AMARAL, REMOR, 2010). De acordo com Corner e
Angelo (2008, p. 02) “o alimento é um importante fator de revelacdo de identidade
individual e coletiva, ajudando a compreender pela alteridade a prépria identidade”.

Assim, salienta-se que:
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Comida é cultura quando preparada, porque, uma vez adquiridos os
produtos-base da sua alimentagédo, o homem os transforma mediante o uso
do fogo e de uma elaborada tecnologia que se exprime nas praticas da
cozinha. Comida é cultura quando consumida, porque o homem, embora
podendo comer de tudo, ou talvez justamente por isso, na verdade néo
come qualquer coisa, mas escolhe a prépria comida, com critérios ligados
tanto as dimensdes econdmicas e nutricionais do gesto quanto aos valores
simbdlicos de que a propria comida se reveste. Por meios de tais percursos,
a comida se apresenta como elemento decisivo da identidade humana e
como um dos mais eficazes instrumentos para comunica-la (MONTANARI,
2008, p. 16).

No Brasil, o IPHAN é o 6rgao publico responsavel por preservar a
gastronomia como patriménio imaterial. E o pais, tanto por sua vastidao de territério,
quanto cultural, ainda ndo catalogou algumas receitas e modos de fazer na lista a
serem diplomadas como patriménio imaterial pelo Ministério da Cultura. Além disso,
€ importante lembrar que ndo é apenas a gastronomia que deve ser preservada
enquanto patriménio cultural no Brasil. Elementos intangiveis como nomes de
lugares ou tradigdes locais s&o, também, parte do patrimdnio cultural, assim como a
paisagem cultural e, a juncdo desses elementos ajudam a compor a peculiaridade de
cada regido, ajudando a levar a populagdo sentir-se valorizada e com isso,
mantenha viva as suas tradi¢des e pratos tipicos por mais tempo (IPHAN, 2003).

Figueiredo (2009, p. 34) pondera que “os alimentos e as bebidas de um pais
sao considerados uma das expressodes culturais mais importantes a ponto de serem
tidos como elementos identitarios dessa cultura®. Porque, quando o preparo do
alimento engloba uma gama de simbolos e costumes de um povo passa a ser visto e
valorizado sob a o6tica cultural, despertando curiosidade nas pessoas, tornando-se
um produto turistico. Porém, independente de ser ou ndo o motivo do deslocamento,
a gastronomia é usufruida pelos viajantes e, portanto, deve ser encarada como uma
ferramenta a favor do turismo (FURTADO, 2004).

2.2 A RELACAO TURISMO/GASTRONOMIA E O PRATO TiPICO

A alimentacao, a partir de seu viés cultural, quando observada torna possivel
a discussao a respeito dos habitos alimentares, herangas culturais, cotidiano e
histéria de determinado povo (ARAUJO et al., 2005; FIGUEIREDO, 2009). Logo, “a
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dimensdo social e cultural da gastronomia determinou incorpora-la ao complexo
emaranhado das politicas de patriménio cultural (SCHLUTER, 2003, p. 69). Desse
modo, a relagdo turismo e gastronomia torna-se evidente, pois de acordo com
Barroco e Barroco (2008), a alimentacdo €é um item indispensavel nos
deslocamentos turisticos, sendo possivel experimentar a cozinha local para saciar a
necessidade primordial do individuo.

O turismo gastronbmico passa a ser um elemento fundamental para a

atracao dos turistas a determinados destinos turisticos. Desse modo,

A gastronomia como patrimbnio local esta sendo incorporada aos novos
produtos turisticos orientados a determinados nichos de mercado,
permitindo incorporar os agentes da prépria comunidade na elaboragéo
desses produtos, assistindo ao desenvolvimento sustentavel da atividade. A
gastronomia faz parte da nova demanda por parte dos turistas de atracdes
culturais (SCHLUTER, 2003, p. 79).

Neste contexto, o turismo gastronémico tem como vantagem o uso do
alimento como atrativo turistico, porque o carater democratico da alimentagcdo €&
desencadeado por sua variedade e caracteristicas peculiares (BARRETO, 2000). Os
turistas, ao realizar o turismo gastronémico, buscam novos conhecimentos e querem
experimentar novos sabores, vivenciar outras culturas, utilizando-se do alimento
como propulsor (FURTADO, 2004). Portanto, o Brasil por ser um pais com
dimensdes continentais e ter sofrido diferentes influéncias culturais, possui os
requisitos para tornar-se um potencial roteiro gastrondmico, pois o uso da
gastronomia tipica como ingrediente na exploragao turistica, € cada vez mais
desejavel para o viajante, por oferecer acesso ao patriménio cultural e por vislumbrar
um pouco da historia, e modo de viver da comunidade receptora (FIGUEIREDO,
2009).

Cada regiao brasileira tem um toque, detalhes particulares no jeito de
cozinhar, cada qual com seus cheiros e temperos, seus molhos e segredos
culinarios e, principalmente, a influéncia cultural dos povos que se
estabeleceram nas diversas regides (LIMA, 1999, p. 210).

Em adicdo ao que se apresenta pode-se inferir que “[...] todos os povos que

aqui se instalaram, ou mesmo aqueles que tiveram uma rapida passagem pelo
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territério brasileiro, deixaram marcas na sociedade, pois misturaram seus habitos

originais aqueles praticados no pais [...]". (FAGLIARI, 2005, p.111). Por

conseguinte, o contexto do turismo gastronémico é debatido por Mitchell e Hall

(2003) que destacam que tal atividade se encontra associada a uma viagem para

fora do local habitual motivada, prioritariamente, pelo interesse em comida e bebida.
Lohmann e Netto (2008, p. 94) debatem que:

Hé& uma significativa diferenga entre o turista que come para viajar e o turista
que viaja para comer. O primeiro é o turista genérico, que viaja pelos mais
variados motivos e espera apenas que a comida dos locais lhe agrade e ndo
os faga mal. O segundo tipo de turista € o que viaja por um motivo
especifico, qual seja, o gastronébmico. Turismo gastronémico € o turismo no
qual o deslocamento e a escolha dos destinos sdo motivados pelo interesse
gastrondmico.

Quando as localidades passam a compreender a gastronomia como um
componente turistico que vai além do cultural, torna-se interessante
economicamente e um exemplo disso sao os festivais gastronémicos que acontecem
tanto nacional quanto internacionalmente (BORTNOWSKA; ALBERTON; MARINHO,
2012). Porque ajudam a valorizar e difundir as regides, e também sao responsaveis
por aproveitar as potencialidades dos produtos locais, além de serem uma
alternativa para aquecer o turismo em época de sazonalidade. Consequentemente,
estes festivais sdo uma forma de apresentar aos turistas, as peculiaridades
gastrondémicas da regido e parte da sua cultura e costumes, em virtude do fato dos
alimentos e o preparo estarem carregados com os tragos e expressodes culturais do
local de onde ocorre (FURTADO, 2004).

Cunha e Oliveira (2009) declaram a importancia dos festivais gastrondmicos,
ao apontarem que estes sdo relevantes para a compreensao da gastronomia do
destino turistico, devendo abarcar, em seu desenvolvimento, elementos genuinos
quanto ao preparo dos alimentos, mantendo a identidade do povo e favorecendo a
ideia de pertencimento a determinado local.

De tal modo, Schluter (2003) explica em seu livro Gastronomia e Turismo
(SCHLUTER, 2003, p. 57, p. 58 e p.59), aqui descrito de forma resumida, a
existéncia de quatro tipos de festas gastrondmicas que sado utilizadas para enaltecer

a gastronomia e a identidade dos destinos turisticos, as quais: ECOFESTAS, se
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relacionam com acontecimentos da natureza, como solsticio, mudancas de estacdes
e colheitas. A origem é associada a ritos mitoldgicos e (ou) pagaos da antiguidade e,
como exemplo, no Brasil, temos as festas juninas (origem romana trazidas ao pais
pelos colonizadores portugueses). Nasceu na Roma antiga e a principio era em
homenagem a deusa Juno, como uma celebracéo ao inicio do verdo e uma forma de
auspiciar boas colheitas para a populacdo. Como explica a autora em seu livro, a
mudanca da mitologia em vigor na época da sua criagao, para a atual (cristianismo),
foi o fato decisivo para que esta fosse adaptada e com isso, passou a celebrar trés
figuras importantes do catolicismo: Sdo Jodo, Sdo Pedro e Santo Anténio.
Atualmente, destaca-se no pais por utilizar produtos tipicos de cada regido. Como
exemplo: Pinhdo e quentdo no sul e canjica e pacoca no norte; TEOLOGICAS,
celebram acontecimentos religiosos tais como: Natal e Pascoa. Apesar de serem
celebragbes de cunho religioso, possuem origem paga e foram adaptadas pelo
cristianismo para adequarem-se a sua mitologia e atualmente, o lado comercial é o
que predomina, sendo que ambas possuem por caracteristica a mesa farta e
alimentos préprios para a ocasiao; SECULARES, sédo aquelas que festejam fatos
relevantes do pais, em seu conjunto, de uma regidao ou de algum acontecimento
proprio da localidade. Visam a criagdo de uma coesao social nos diferentes niveis
(nacional, estadual, municipal ou regional). Como exemplo nacional, podemos citar
as festas dos imigrantes que ocorrem principalmente no sul do Brasil. Sdo famosas
por caracterizarem o pais de origem, através das suas musicas, decoragao e
culinaria. E por ultimo, as festas PRIVADAS, corresponde aos ritos de transicdo que
se observam no cotidiano, tais como: casamento, festas de debutantes, batizados e
entre outros. Todas possuem em comum, o ato de oferecer aos seus convidados o
alimento, como uma forma de celebrar o momento festivo.

Em tal contexto, pode-se inferir que os eventos gastronédmicos tém o papel
de enaltecer o prato tipico de determinado destino (RAMOS; SILVA, 2016). Ramos e

Silva (2016, p. 81) complementam seu ponto de vista ao destacarem que:

Os alimentos tidos como ftradicionais convivem com as inovagdes
gastrondmicas provenientes de outras localidades, trazendo consigo novos
sabores. A maneira como tais inovagdes chegam merece destaque em
como sao incorporadas e, bem como, permanecem em relagcdo a
determinados habitos alimentares e praticas culinarias que criam as
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cozinhas regionais. Os pratos que por suas caracteristicas de preparo e
degustacgdo e seu significado constituem simbolos locais, sdo chamados de
pratos tipicos.

Assim, o prato tipico se caracteriza como uma iguaria gastronémica com
cunho tradicional e peculiaridades préprias de determinado local, quer seja no
preparo do alimento ou nos ingredientes utilizados. Possui ligagdo histérica com o
lugar e a populacdo, fato que atribui ao alimento identidade cultural por aglomerar
certas caracteristicas sociais, tais como: religido, histéria e etnia. Tais caracteristicas
reforcam a imagem de exclusividade, o que ajuda a fortalecer a ideia de identidade
de um povo e simbolo de um lugar, e com isso podendo vir a ter valor turistico
(CUNHA; OLIVEIRA, 2009).

De tal modo,

No ambito do turismo, a denominagao “prato tipico” € usada para designar
produtos e pratos que sao relacionados a uma localidade, sejam eles
tradicionais ou nao. Contudo, adota-se aqui o entendimento de que um
prato tipico ou comida tipica designa obrigatoriamente uma iguaria
tradicionalmente preparada e degustada em uma regiao, que possui ligagcéo
com a histéria do grupo e integra um panorama cultural que extrapola o
prato em si. Esta iguaria, por reforcar a identidade de uma localidade e de
seu povo, se torna muitas vezes uma espécie de insignia local, fato que
ganha importancia dentro do contexto turistico (GIMENES-MINASSE, 2015,
p. 182-183)

Contudo, apesar do fator cultural do alimento e da sua potencialidade
turistica, deve-se salientar que a relagdo do turista com a culinaria local, acontece
independente da gastronomia, ser ou ndo o motivo principal do deslocamento. Pois,
a necessidade de alimentar-se € basica e indispensavel e mesmo nédo sendo a
principal motivagao turistica, ndo deixa de ser um fator positivo economicamente
para o turismo local, pois tem como fungdo principal, saciar a fome (CORNER,;
ANGELO, 2008).

A gastronomia € um elemento indispensavel para a experiéncia turistica,
pois é preciso ter em mente que, na maioria das vezes, quando um turista procura
um restaurante, o faz com a intengcdo de saciar a fome, mas ao provar o alimento
tipico de onde se encontra, expde-se a cultura desse local através da sua

gastronomia (GIMENES-MINASSE, 2013). Contudo, a relagdo entre gastronomia e
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turismo acontece decorrente das mais variadas formas e todas elas irdo atrair
visitantes para os destinos (EMBRATUR, 2018).
Ao debater a relagdo turismo e gastronomia, deve-se ponderar o que
Macedo (2016) destaca a respeito da gastronomia tipica paraense, ao salientar que:
Como nao lembrar da foto do chef Alex Atala com um pirarucu nas costas?
O mesmo usa em seu restaurante diversos ingredientes da cozinha
amazobnica, como a farinha, o tucupi e o pirarucu, com isso desponta no
cenario internacional como aquele que esta a descobrir os sabores
regionais da Amazoénia, sabores que séo elevados a categoria de produtos
da floresta, de origem ou de heranga indigena. Todavia, o que eles fazem é
construir uma nova cozinha com elementos da floresta e de uso ancestral.
Na verdade, uma nova cozinha que ja nasce velha, porque mantém
estruturas dos pratos, ingredientes e técnicas de preparo que séo resultados

de trocas culturais e por isso mestica desde o século XV (MACEDO, 2016,
p. 286).

Tal discusséao reforca a ideia do que torna um prato tipico, ou seja, deve-se
estabelecer se os pratos tipicos apresentados, sdo mesmo “tipicos” ou se sao
criagdes para “turista ver’. Em tal conjuntura, as cozinhas passaram a se relacionar
com questbes de identidade, memoria e cultura, incluindo-as como patriménio
gastrondmico imaterial das sociedades. Como um dos fatores de identidade local, o
prato tipico representa, ainda, a identidade que é expressa pelas pessoas e estas ao
entrarem em contato com outras culturas, trocam informagdes e com isso, criam
novas tradicdes ou modificam as existentes (BERNARDES, DUVAL, 2016). Portanto,
os pratos tipicos ndo sao de carater imutavel e, sim representacées do povo e das
tradicbes que estes identificam-se e consideram levar adiante. E, uma vez que, as
escolhas alimentares s&o incorporadas ao processo de desenvolvimento das
sociedades, torna-se claro que além de contribuirem para a formacgao da identidade
social dos povos, também se modificam com eles (BERNARDES, DUVAL, 2016).

Considerando o que foi descrito até o momento, o presente trabalho assume
que para ser considerado um prato tipico, o alimento além de estar ligado a histéria
do lugar e comungar com a cultura local, precisa ter a anuéncia da populagéo,
portanto, nada impede que um prato “vire” tipico com o passar do tempo ou que o
preparo de um alimento esquecido, seja resgatado, quer por intengdes turisticas

e/ou culturais.
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2.3 CARACTERIZANDO BELEM (PA) COMO DESTINO GASTRONOMICO

Com o intuito de apresentar dados acerca do perfil e da demanda turistica
na regiao de Belém, o presente trabalho aborda as informagdes presentes no Plano
Estratégico de Turismo do Estado do Para, denominado “VER-O-PARA- 2012-2020”;
no Plano Estratégico de Desenvolvimento do Estado do Para: Para 2030” (2016) e
no Diagnéstico da Area e das Atividades Turisticas do Polo Belém - PA (2010).
Logo, o presente topico destaca os dados sobre o setor de alimentagcdo e a

demanda turistica.
2.3.1 Demanda Turistica

Os dados utilizados foram retirados do relatério executivo “Ver-o-Para”, que
coletou os dados para a sua andlise, dos bancos estatisticos de informagdes
organizadas e mantidas pelos 6rgaos oficiais e entidades representativas do setor
turistico, em &mbito nacional e internacional. Para conhecer o volume turistico atual
do Para e a sua evolugao nos ultimos dez anos, utilizou-se as séries estatisticas da
Companhia Paraense de Turismo - PARATUR e como estimativa de demanda
potencial do turismo gastronémico, utilizou os dados sobre os movimentos turisticos

internacionais neste segmento especifico.

Figura 1: Interesse Potencial em Viagens

Potencial de interesse em viagens para amazdnia
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.
43,1%

AmEriEs o Rone N <O, 7

Eurcpa

Media geral

Baiwn W i

Fonte: Programa para o Desenvolvimento do Ecoturismo na Amazénia Legal - PROECOTUR
(2008).
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A Figura 01 apresenta dados sobre a atratividade do segmento turistico no
ambito da Amazdnia, para o mercado internacional. De acordo com o estudo de
mercado, realizado pelo Turismo da Amazbnia Legal Brasileira, em 2008, pelo
Ministério do Meio Ambiente, dentro do Programa para o Desenvolvimento do
Ecoturismo na Amazénia Legal - PROECOTUR, 45% do total dos turistas
pesquisados, apresentaram potencial para o turismo de férias na Amazbnia
brasileira, sendo que a maior porcentagem foi na Europa, com 52,3% dos

entrevistados.

Figura 2: Numero de Turistas - Para
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Fonte: Programa para o Desenvolvimento do Ecoturismo na Amazénia Legal - PROECOTUR
(2008).

De acordo com os graficos apresentados na Figura 02, o volume total de
turistas que chegam atualmente ao Para € de aproximadamente 665 mil turistas ao
ano e dentro deste numero, apenas 9% sao turistas internacionais. Comparado as
outras regides do Brasil e ao numero de turistas que recebe do proprio pais, a
quantidade de turistas internacionais que chegam ao estado do Para, ainda nao é
muito significativa, mas ao analisar os graficos mais atentamente, € possivel
perceber que nos ultimos anos, o interesse do turista internacional vem crescendo a

uma taxa de 8% ao ano, ao passo que o nacional cresceu apenas 4%, anualmente.
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2.3.2 O Setor de Alimentagao

No topico sobre gastronomia e turismo, destaca-se a importancia do setor
para a atividade turistica, bem como sua inseparabilidade, pois independente do
motivo da viagem, o turista fara uso do servico de alimentagdo. Portanto, é
importante destacar toda a cadeia que compde o setor de alimentacdo em Belém
(PA). A cidade apresenta um rico e variado conglomerado gastronémico e, segundo
a Companhia Paraense de Turismo - PARATUR (2008), existem 489 tipos de
equipamentos de alimentos e bebidas cadastrados, servindo comidas tipicas e
outros tipos de alimentos, dentro dos padrbes de qualidade e classificados pela
Associagao Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2008).

Em seu website oficial a Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes -
ABRASEL/PA (2008), classifica os estabelecimentos por tipo e categoria, listando da
seguinte forma:

v/ Restaurante internacional: restaurante classico;

v/ Restaurante tipico: sdo originarios de uma regiao ou de um pais;

v/ Restaurante gastrondmico: sofisticado, que oferece pratos requintados;

v/ Restaurante comercial: instalagdes simples e cardapios de pratos
rapidos;

v Restaurante de empresa: serve comida para funcionarios;

v/ Churrascaria: especializado em churrascos;

v/ Pizzaria: casa especializada em pizza;

v Cantina: restaurante tipico italiano;

v/ Brasserie / coffee shop: situam-se no interior de grandes hotéis;

v Lanchonete: casa especializada em lanches e pratos rapidos;

v/ Casa de cha: casa especializada em chas e cafés;

v Boite (Boate): Casa noturna que serve lanches e pratos a la carte;

v/ Bar noturno / café: casa que abre a noite, permanecendo aberta até a
madrugada e serve lanches, canapés salgadinhos e pratos rapidos;

v Buffet: empresa especializada em servigos de banquetes e coquetéis;

v/ Fast food: especializada em pratos rapidos.
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Em complementacdo ao que se apresenta, a Tabela 01 expde a
classificacdo quanto ao tipo e numero de estabelecimentos e equipamentos

cadastrados, de acordo com pesquisa realizada no Polo Belém, no ano de 2008.

Tabela 1: Classificagdo Quanto ao Tipo e Numero de Equipamentos

Tipos Numero
Restaurante 80
Churrascaria 25
Peixaria 28
Restaurante de Comida Oriental 12
Bar 90
Lanchonete 53
Fast Food 32
Doceria e cafeteria 12
Ponto de Venda de Comidinhas 157
Total 489

Fonte: Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes - ABRASEL/PA (2008).

Como observado na Tabela 01, a gastronomia paraense pode ser
consumida em varios restaurantes, localizados no Polo Belém. E como demonstra
as duas figuras seguintes, possui uma boa avaliagao pelos turistas. Fato este
relacionado a uma gastronomia marcante e variada, com uma culinaria exaética,
capaz de oferecer na alimentagao todos os sabores da biodiversidade da Amazdnia.
E, também, por ser acessivel a todas as classes sociais, pois os pratos tipicos
podem ser servidos tanto a la carte, como em fast food de comidas regionais. Sendo
que nas ruas, encontra-se facil as tapiocas caseiras acompanhadas de café e as
tacacazeiras servindo o tacaca nas famosas cuias.

Segundo os relatérios consultados, o Polo Belém possui 489 equipamentos
de alimentos e bebidas, porém, os dados da Companhia Paraense de Turismo -
PARATUR, do ano de 2008, apontam que apenas 170 possuem potencial turistico,
sendo os destacaveis a Estagdo das Docas e o Ver-o-Peso, por serem os mais
conhecidos pelos turistas.

O presente trabalho, destaca os resultados das entrevistas, realizadas pelos
orgaos responsaveis, junto aos turistas. A referida pesquisa tem como intuito
descobrir a adaptacdo da demanda ao gosto dos alimentos locais, a qualidade da

alimentagao e a variedade da culinaria local. Logo, é possivel constatar nos graficos,
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que a gastronomia local possui boa aceitagdo, além de ser considerada como um
forte atrativo para a realizagdo da viagem. Os pratos diferenciados, aliado as frutas
regionais, oferta de peixes e os temperos variados, sdo fatores que agradam o
paladar dos turistas formando uma marca que possibilita sua atragao.

As Figuras 01 e 02 apresentam os graficos que destacam os indicativos da
aceitacao da gastronomia local pelos turistas. O primeiro (Figura 01) avalia a
qualidade e os dados revelam que a maioria significativa dos visitantes a indica
como: Excelente e Boa, representando, respectivamente, os percentuais de 30% e
35%.

Figura 3: Avaliagao da Culinaria Local.

W bicelents WBoa M Repular e murto rum B Nao especificou

Fonte: Companhia Paraense de Turismo - PARATUR (2008).
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Enquanto o seguinte (Figura 02), avalia os atrativos que mais chamam a
atencao de forma positiva, e a gastronomia aparece em segundo lugar com 27%,
atras dos atrativos naturais (58%). Desta forma, os dados demonstram a aceitagao

da gastronomia local e interesse por parte dos turistas.

Figura 4: Atrativos de Destaque
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Fonte: Companhia Paraense de Turismo - PARATUR (2008).

A partir dos dados apresentados no referido topico, pode-se perceber a
importadncia da gastronomia frente ao turismo paraense. Com base no que foi
descrito até o momento e relacionando os resultados ao objetivo do trabalho, é
possivel afirmar que ha espago para uma maior divulgagdo dos pratos tipicos da
regido como atrativo. Pois, os resultados demonstram que ha interesse em conhecer
a regiao, assim como a gastronomia local. Na tabela seguinte, por tratar do perfil do
turista que visita a cidade, sdo fornecidas informagdes importantes sobre o publico
que possivelmente ira consumir o produto a ser desenvolvido no presente projeto.

A intengcdo da pesquisa qualitativa realizada junto ao turista do Para, pelos
orgaos responsaveis pela atividade, objetivou conhecer o perfil do turista atual e
compreender as motivagbes que o levaram a visitar a regido, além de aferir a
percepcao da qualidade dos servigos recebidos e identificar através das respostas, a

imagem e posicionamento atual do Para no mercado consumidor.

Tabela 2: Perfil do Turista — Para.

Género 69% masculino.
31% feminino.
Grau de Instrucéo 52% educagéao superior.

30% educacgao basica.
18% educacao pds-graduacao.
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Média de viagens de lazer realizadas nos ultimos | 4,73 viagens.

meses

Médias de viagens nacionais e internacionais por ano | 2,26 viagens.

Destinos brasileiros que mais gostou nos ultimos 3 | Fortaleza

anos Santarém / PA
Soure e Salvaterra / PA
Rio Grande do Norte
Recife
Bragancga / PA
Belem / PA
Sao Paulo
Rio de Janeiro

Quantas vezes visitou o Para 4,5 vezes

Pernoites que passou no Para 7,8 noites

Gasto médio total da viagem R$ 1.829

Destinos que visitou no Para Santarém
Belém
Conceigéo do Araguaia
Maraba
Salindpolis
Mosqueiro
Altamira

Fonte: Companhia Paraense de Turismo - PARATUR (2008).

Logo, a partir de tais dados deve-se ponderar a respeito de seus pratos

tipicos e caracteristicas marcantes, sendo tal debate realizado no topico posterior.

2.4 OS PRATOS E OS INGREDIENTES TiPICOS DO PARA.

Para elencar os pratos e/ou ingredientes tipicos da regido de Belém (PA), foi
utilizado a tese apresentada por Macedo (2016) e websites que debatem a respeito
da gastronomia e sua construcdo identitaria. Logo, deve-se destacar que apenas os
pratos mencionados, tanto na tese quanto nos websites, foram considerados como
pratos tipicos. Suas descricbes foram retiradas do website oficial da cidade de
Belém (PA).

Ao que diz respeito as imagens, estas sdo oriundas do website
gastronémico: Sacola Brasileira, assim como algumas descricdes de preparo. Em
complementacdo, cabe destacar que Macedo (2016), em sua tese, aborda “A
cozinha mestica: Uma histéria da alimentagdo em Belém (fins do século XIX e
meados do século XX)”, realizando uma pesquisa sobre as origens dos pratos e,

destacando a influéncia de outras culturas na composicdo dos mesmos. Pois, ao
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contrario do que se pensa, a comida regional que hoje se entende por tipica é fruto
de mesticagens ocorridas ao longo do tempo (MACEDO, 2016).

Assim,

A comida tida como tipica da Amazoénia e original (autdctone) das tradigdes
indigenas, é na verdade, uma comida mestica que teve influéncia dos
colonos e imigrantes, e, portanto, pode ser pensada como mestiga. (...) a
tese traz um novo olhar e entendimento sobre a comida na cidade de
Belém, problematizando e desmistificando a ideia de que a comida
amazdnica é consumida de maneira originalmente indigena (MACEDO,
2016, p.291).

Tal citagdo pode ser corroborada a partir da tabela 03, a seguir.

Tabela 3: Populagao do Para

Ano Populagdo Populagao Estrangeira
Para

1872 275.223 6.529

1890 328.455 4.039

1900 445.356 2.201

1920 983.507 22.083

1940 944.644 11.074

1950 1.123273 8.215

Fonte: EMMI, Marilia Ferreira. Italianos na Amazonia (1870-1950): pioneirismo econdmico e
identidade. Belém: NAEA,EMMI (2008)

Além dos imigrantes europeus, Macedo (2016) aponta a influéncia
nordestina e africana no preparo da culinaria local. Fato este, que explica o motivo
de alguns pratos tipicos de Belém, serem considerados tipicos de outras regides,
variando apenas alguns ingredientes ou modo de preparo, mas mantendo o nome,
como é o caso do vatapa, caruru, “biju” e até mesmo a manigoba.

A seguir, uma lista com os principais ingredientes e pratos tipicos de Belém.
Cada um com uma breve descricao e imagem ilustrativa. Para compor o texto das

descrigdes, foram consultados sites sobre gastronomia, revistas online e artigos.

2.4.1 Mandioca e seus derivados

Santos (2011) debate a respeito da mandioca, os beneficios e origem,
afirmando que a planta cultivada e disseminada no territorio brasileiro, onde se

observa a maior variagao nas formas de utilizacdo de sua raiz. O autor, ainda,
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pondera que a familiaridade do povo brasileiro com a mandioca deve-se ao fato de
que os nativos a cultivavam antes mesmo da chegada dos portugueses. A primeira
referéncia a mandioca esta na carta de Pero Vaz de Caminha, enviada a Portugal,

quando do descobrimento.

(...) Eles ndo lavram nem criam. Nem ha aqui boi ou vaca, cabra, ovelha ou
galinha, ou qualquer outro animal que esteja acostumado ao viver do
homem. E ndo comem senédo deste inhame, de que aqui ha muito, e dessas
sementes e frutos que a terra e as arvores de si deitam. E com isto andam
tais e téo rijos e tdo nédios que o ndo somos nos tanto, com quanto trigo e
legumes comemos (...). (Trecho da carta de Pero Vaz de Caminha, 1500,
retirado do acervo digital do Ministério da Cultura, Departamento Nacional

do Livro).
S&o diversos os derivados da mandioca, porém serdo listados apenas
aqueles que possuem alguma relagdo com os pratos tipicos, seja no preparo ou

servindo como guarni¢ao, conforme Quadro 01.

Quadro 1: Mandioca e seus Derivados
INGREDIENTES CARACTERISTICAS IMAGENS

Farinha d'agua No Norte do Brasil, a farinha d’agua ocupa
espago de honra, hora como protagonista ou
servindo de guarni¢do. E encontrada em
diversas granulagdes e costuma ter a cor
amarelada, por ser feita com a mandioca

brava.
Goma de A fécula é o resultado da decantacdo da
Tapioca massa espremida da mandioca. O processo

de fabricacdo € mais delicado que o da
farinha d’agua. A raiz precisa estar limpa e
ralada. A massa é prensada e deixada para
“descansar”, até que a goma se deposite no
fundo e a agua excedente é descartada,
deixando apenas uma sdélida goma umida de

tapioca.
Farinha de Subproduto da fécula de mandioca. A goma wcvuw—wfﬁuf/,,»/?"
. ’ . e . . 7y
Tapioca umida € passada em uma peneira de tecido et

grosso, até formar bolinhas. Depois de
formadas, vao para o tacho, por mais ou
menos meia hora, passam mais uma vez pela
peneira, s6 que dessa vez para separar a
farinha grossa, da média e da fina e por fim,
voltam para o tacho, no qual comegam a
“espocar” como pipoca.
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A goma precisa estar Umida para ser

Tapioca peneirada e apds esse processo, € distribuida
e aquecida em uma frigideira, formando
discos solidos, porém macios que sao
consumidos geralmente no café da manha ou
lanche da tarde. E servido de diversas formas,
mas o mais comum €& ser servido com
manteiga ou recheio de coco.

Tucupi Feito da manicuera (liquido resultado da
prensagem da massa de mandioca brava).
Depois que a fécula é decantada, o liquido &
separado e deixado para fermentar. Apos
fermentar, é cozido por mais ou menos uma
hora para eliminar o acido cianidrico. E
vendido puro ou temperado com pimenta de
cheiro, alfavaca, jambu e alho.

Maniva Ao contrario dos ingredientes acima, a maniva
nao € um produto da raiz da mandioca e sim,
da folha que é moida e cozida por 7 dias, por
ter uma alta concentracdo de &cido cianidrico.
Pode ser usado tanto as folhas da mandioca
mansa, quanto da brava e de preferéncia as
folhas com verde intenso e sem os talos.

Fonte: Elaborado pela Autora (2018).

Por conseguinte, do ponto de vista gastrondmico, as possibilidades de
utilizacdo da mandioca sé&o ilimitadas e é na culinaria do norte do Brasil, que a raiz e
seus derivados, assim como a sua folha, se fazem mais presente no preparo dos

pratos regionais.

2.4.2 Os Pratos Tipicos de Belém (PA) e seus valores turisticos

Do ponto de vista politico, a gastronomia da regido € um importante atrativo
e, portanto, recebe destaque nos planos de fomento turistico. Um exemplo € o Plano
Estratégico de Desenvolvimento do Estado do Para: “Para 2030” (2016) que
aglomera os principais pontos estratégicos para o desenvolvimento da cidade,
elaborado pelo Governo do Estado do Para, com o intuito de criar dezessete
medidas que oficializam a¢des de investimento e incentivos para doze importantes

setores ligados ao desenvolvimento do Estado, sendo um destes o gastronémico. O
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plano é fruto de contribuicbes das secretarias do estado, representantes de setores
econdmicos e académicos, bem como de uma parceria com a empresa de
consultoria McKinsey1. Segundo o programa, a gastronomia tipica do Estado é um
valioso atrativo ainda a ser explorado por turistas nacionais e estrangeiros, porque
possui amplo potencial de expansao e, foi eleita como Cidade da Gastronomia pela
Unesco. No website da cidade, a gastronomia € descrita como “a mais auténtica do
Brasil, justamente pelas suas caracteristicas regionalissimas”, pois “os ingredientes
basicos s&o oriundos da exuberante natureza (fauna e flora) da Amazénia, como
camardo, caranguejo, marisco, peixe, cagas, pato, suas famosas ervas, chicoria,
coentro, jambu, pimentas de cheiro”.

A cidade, além dos ingredientes e pratos citados anteriormente, possui
outras iguarias consideradas como tipicas, as quais: a casquinha de caranguejo,
chibé, camardao seco, pirarucu, moqueca, caldeirada de filhote e outros. Porém,
como informado anteriormente, o trabalho apresenta apenas aqueles destacados por

Macedo (2016) e os websites de gastronomia, conforme Quadro 02.

Quadro 2: Pratos Tipicos

PRATOS CARACTERISTICAS IMAGENS

Manigoba Era temperada apenas com sal e pimenta e
consumida com peixes e (ou) carnes, mas ao sofrer
influéncia portuguesa, passou a ser temperada com
mais temperos e utilizar o toucinho e outras partes do
porco. O preparo demora uma semana, pois a folha
da mandioca é venenosa (acido cianidrico) e é
preciso cozinhar por 7 dias, para que o consuma
possa ser considerado seguro. E servido
tradicionalmente em panela de barro ou porcelana,
com arroz branco, farinha d'agua e pimenta de cheiro
a gosto. E um prato tipico de datas festivas, presente
no almogo do Cirio de Nazaré e muito comumente
servido na ceia de Natal.

'"Empresa global de consultoria de gestdo que atende empresas lideres, governos, organizagdes nao
governamentais e organiza¢des sem fins lucrativos.
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Pato no
Tucupi

Vatapa
Paraense

Tacaca

Caruru
Paraense

Constituido de pato, tucupi e jambu. O tucupi € um
caldo amarelo extraido da mandioca e precisa ser
fermentado por um dia. O pato, depois de assado, &
cortado em pedacos e fervido no tucupi, onde fica de
molho por algum tempo. O jambu é fervido em agua
com sal, escorrido e posto sobre o pato. E servido
com arroz branco e farinha de mandioca.

N&o leva peixe, nem amendoim ou castanha-de-caju.
Ao caldo da cozedura das cabegas e das cascas de
camarao salgado perfumado com alfavaca, chicéria,
alhos e cheiro verde, adiciona-se farinha de trigo e/ou
de arroz, obtendo-se um mingau. Acrescenta-se o
leite de coco puro, camardes ja fervidos e azeite de
dendé.

Origem indigena, € um caldo fino, servido em cuias e
vendida pelas "tacacazeiras", geralmente ao
entardecer, na esquina das principais ruas das
cidades paraenses, sobretudo Belém. E constituido
de uma mistura que leva tucupi, goma de tapioca
cozida, jambu e camarao seco. Por exemplo, o tacaca
que era encontrado em alguns interiores ainda era
servido com peixe e mesmo formiga salva a maneira
indigena.

Feito com quiabo, camardes secos e inteiros, tempero
verde (alfavaca e chicdria), farinha seca bem fina e
azeite de dendé. Apds fervidos o quiabo, o tempero
verde e 0s camardes na agua, acrescenta-se a
farinha e faz-se um pirdo. Estando pronto o pirdo,
adicionam-se lhe os quiabos bem escorridos, o
camarao ja refogado com todos os temperos e, por
ultimo, o azeite de dendé.

Fonte: Elaborado pela Autora (2018)

A partir do que se apresenta pode-se perceber a importancia da

gastronomia dentro da cultura paraense devido, principalmente, a diversidade

existente de pratos e ingredientes. O tdpico posterior apresenta a relagdo do

paraense com a gastronomia da regiéo.
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2.4.3 A Relagao do Paraense com os Pratos Tipicos

O presente texto foi composto por pesquisas realizadas nos websites oficiais
do estado do Para e da cidade de Belém, bem como do conteudo compilado pelas
teses de Macedo (2016) e Andrade (2014). Segundo o material consultado, o Para
conquista com sua gastronomia ao apresentar ao viajante sabores e gostos novos e
experiéncias unicas. A culinaria de Belém do Para é considerada uma das culinarias
mais “brasileiras” do pais, tendo a cultura indigena como sua maior influéncia, além
de carregar tragos das cozinhas portuguesa e africana. Mas, ndo s6 a culinaria,
como a fauna e flora, é reconhecida no Brasil e no mundo, por sua diversidade.
Tanto que os principais ingredientes utilizados na cozinha do paraense, sao
provenientes da natureza local e a regido, pois possui mais de uma centena de
espécies comestiveis.

O acai, um dos ingredientes tipicos da regido, costuma ser servido puro ou
com agucar e acompanhado de farinha d’agua ou farinha de tapioca, além de servir
de guarnicdo para acompanhar peixes e carnes. Em Belém, é possivel encontrar
uma barraca de vendedor de acgai, em quase todas as esquinas e o fruto esta
presente no dia a dia do paraense. O Tacaca, caldo servido quente composto por
tucupi, jambu, camardo e goma de tapioca, também é encontrado facilmente pelas
esquinas da cidade, € servido em uma cuia e € muito utilizado para curar ressaca.
As tacacazeiras (responsaveis pela producédo do caldo) sdo equivalentes as baianas
do acarajé na Bahia, e assim como elas, também sao Patriménio Cultural Imaterial.

Os pratos citados, costumam ser vendidos em barracas nas ruas, assim
como em restaurantes. Mas, também sao preparados nas cozinhas particulares, sao
pratos de carater festivo e, portanto, € mais comum o seu preparo pela populagao,
nos finais de semana ou em ocasides especiais. Consequentemente, alguns

destaques devem ser feitos, os quais:

v Mercado Ver-O-Peso: foi criado em 1688 e possui vinte e seis mil e
quinhentos metros quadrados, reune duas mil barracas e a origem do nome
deve-se aos portugueses, quando estes resolveram cobrar impostos de todos

os produtos que entravam e saiam da Amazdnia e para tanto, vistoriavam os

35



pesos e medidas dos mesmos. Ainda hoje, s&o comercializadas ervas
medicinais e para banho, frutas regionais e exéticas da floresta com os mais
diferentes sabores, artesanato, utilidades domésticas, carnes, peixes e
temperos. O setor de carnes e peixes, € todo feito com ferro importado da
Inglaterra. Diversos barcos, atracam nas Docas diariamente, trazendo
produtos do rio e da floresta que depois sdo vendidos nas barracas montadas
no patio junto ao mercado. O complexo ver-o-peso possui ainda, a Praga do
Relégio, do pescador, dos velames, o solar da beira e os mercados
municipais e de ferro (SCHLUTER, 2003; MACEDO, 2016).

Figura 5: Mercado Ver-o-Peso

O Mercado do Peixe é um pedago do Ver-o-Peso. Foto: Neldoson Neves/Divulgagao

Fonte: Google Imagens (2018).

v Frutas: Os frutos e frutas do Norte podem ser consumidos in natura ou na
forma de doces e sorvetes. Alguns sdo conhecidos e apreciados fora da
regidao Norte e, segundo o site oficial da cidade de Belém, os principais frutos
da regidao sao: Acai, Cupuacgu, Bacuri, Biriba, Tapereba, Pupunha, Murici,
Buriti, Sapotilha, Cacau Guarana, Inga Jaca, Jambo, Jatoba, Jenipapo,
Manga, Tamarindo, Tucuma, Umari, Tapereba, Castanha-do-para e manga,
essa, facilmente encontrada nas ruas da capital paraense, cujas mangueiras

formam verdadeiros tuneis.

Na época do descobrimento, as frutas do Brasil chamavam a atencao dos

europeus, Assuncao (2012) apresenta descricoes feitas pelos viajantes em seu livro
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Histéria do Turismo no Brasil - Entre os séculos XVI e XX (2012), conforme as

destacadas a seguir:

Outra fruta ha nesta terra muito melhor, e mais prezada dos moradores de
todas, que se cria em uma planta humilde junto ao chao: a qual planta tem
umas pencas como erva-babosa. A esta fruta chamam ananases, nascem
como alcachofras, os quais parecem naturalmente pinha, e sdo do mesmo
tamanho, e alguns maiores. Depois que s&do maduros, tem um cheiro mui
suave e comem-se aparados feitos em talhadas. S&o tdo saborosas, que a
juizo de todos nao ha fruta nesse Reino que no gosto lhe faga vantagem, e
assim fazem os moradores por eles mais, e os tem maior estima que outro

nenhum pomo que haja na terra (GANDAVO, 1558, trecho retirado do livro

livro Histéria do Turismo no Brasil - Entre os séculos XVI e XX
(ASSUNCAO, 2012).

O guarana, de acordo com Assuncgao (2012), ganhou o paladar dos colonos
e, na segunda metade do século XIX, o mercado mundial. Do mesmo modo que o
acgai, nao é um fruto que possui muita polpa, mas ao contrario deste, o que se
consome sao as suas sementes. O fruto é colocado para secar, extraindo-se a casca
e as sementes postas em um pildao e socadas até virarem pd, o qual € misturado a
agua quente.

Por sua vez, o acai esta presente na mesa das familias e, em todo o
territério brasileiro. Hoje, é um forte representante da economia local. Pode ser
servido com farinha de mandioca ou farinha de tapioca utilizado no almogo como
prato principal acompanhado de peixe, camarao ou charque frito, sendo encontrado
em duas coloragdes: o agai roxo e o agai branco. Do agaizeiro € produzido o palmito
de acai, extraido da base da copa, bastante utilizado na culinaria regional, em pratos

finos.

O agai é o mais usado, mas esta forma um artigo universal do regime em
todas as partes da regido. O fruto, que é perfeitamente esférico, € do
tamanho de uma cereja, contendo pouca polpa entre casca e 0 carogo.
Faz-se com ele, juntando agua, uma bebida espessa, violeta. Que mancha
os labios como amoras. O fruto do miriti € também alimento comum, embora
a polpa seja acida e desagradavel, pelo menos para o paladar europeu.
(BATES, 1944)
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Figura 6: Frutas do Belém do Para
- : e -

Fonte: Google Imagens (2018).

Andrade (2014) analisa as mudangas nas formas de venda e consumo do
acai na Regiao Metropolitana de Belém e sua relagdo com a identidade de lugar de
seus consumidores. De acordo com Andrade (2014), o agai passou de alimento
base da dieta das populagdes amazébnicas de origem ribeirinha a “alimentacéo
fitness”, largamente consumido fora da Regido Amazdnica, em padrdes muito
diferentes dos estabelecidos.

A globalizagdo do acgai, de acordo com a autora, ocorreu em meados da
década de 1990 e as analises apontam que tal evento, coincidiu com um processo
produtivo mais organizado, tecnoldgico, envolvendo maiores volumes financeiros,
atingindo escala industrial. Entretanto, apesar de haver espago em Belém para a
nova forma de consumo e processo produtivo, prevalece na cidade o processamento
artesanal em estruturas de pequeno porte e o consumo tradicional. A pesquisa
aponta um crescimento do consumo, em fungdo do surgimento de novos locais
especializados na venda do acai, mas ao contrario do restante do pais, a forma
preferida pelos moradores ainda é a tradicional, sendo incipiente a adesdo a novos
acompanhamentos, como granola e aveia.

Andrade (2014) debate, ainda, sobre a preferéncia dos acompanhamentos
tradicionais, as facilidades que vieram junto com a modernizagdo, o alto prego
(também associado a modernizagao) e o sentimento de identidade que o povo nutre

em relagao ao fruto.
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A preferéncia pelos acompanhamentos tradicionais, como farinha d’agua ou
de tapioca, aglcar e peixe, permanece, assim como pelo consumo privado,
no &mbito da casa, que tem sido favorecido pela disponibilidade do servigo
de entrega, recurso recente. A frequéncia geral de consumo diminuiu, em
fungdo do aumento de pre¢o e de mudangas na rotina, como aumento da
distancia entre local de trabalho e residéncia. A pesquisa permitiu reafirmar
a importancia do agai na vida cotidiana dos belenenses que o consomem,
para os quais ele funciona como elemento de distintividade, continuidade,
autoestima e autoeficacia, em estreita relagdo com aspectos proprios da
metrépole (ANDRADE, 2014, p 08).

A autora alerta o lado negativo que a popularizagdo do fruto trouxe. Pois,
antes de tornar-se um produto globalizado, o acesso a agai de qualidade, era de
todos e hoje em dia, vem tornando-se privilégio inacessivel aos consumidores de
menor poder aquisitivo. O que € um fator preocupante, pois 0 acai ndo é apenas um
fator de identidade para o povo paraense, mas por muito tempo, era o alimento de
todos e em alguns casos, o unico (ANDRADE, 2014).

A partir do que se debate no presente topico pode-se perceber a importancia
da gastronomia tanto para os turistas que visitam a regido quanto para os moradores
que necessitam do alimento para sobreviver, desse modo, discutir acerca da
comercializacdo de tais produtos torna-se relevante, pois impacta a populacéo e os
individuos que visitam o destino em busca de pratos tipicos e diferentes daqueles de

seu cotidiano habitual.

2.5 PATRIMONIO IMATERIAL E ATRATIVO TURISTICO

Ao tratar da gastronomia dentro do turismo, é necessario que se inclua todas
as particularidades envolvidas, como a cultura, os modos de preparo e apresentacao
dos alimentos, entre outras (GIMENES, 2011). Em adi¢ao a tal perspectiva, Muller
(2012, p. 23) destaca que “a tradigao, o valor simbdlico dos alimentos, a historia, os
sabores e saberes, as técnicas de producdo e os modos alimentares sao
responsaveis pela formagdo das culturas gastronémicas regionais”. Ou seja, s&o
representantes da cultura de determinado destino turistico que, de certo modo,
abarcam pratos tipicos para apresentar ao ‘forasteiro’ suas herancas e

caracteristicas culturais. Desse modo, o turismo gastronédmico busca enaltecer esse
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viés destacando os saberes fazeres regionais, bem como as caracteristicas culturais
prementes de determinadas regides (GIMENES-MINASSE, 2015).
Quinzani, Capovilla e Corréa (2016, p. 250) ponderam acerca da

gastronomia brasileira, destacando que:

Quando se fala em gastronomia brasileira, ndo se pode pensar como um
todo, o0 que se come no Brasil, mas sim, nas varias possibilidades
gastrondmicas existentes em seu vasto territorio. Equivaleria pensar que as
diversas expressbes gastrondmicas refletidas em alguns pratos
mencionados neste artigo podem ser definidas como gastronomias
regionais que se exprimem através de pratos tipicos determinados pela
cultura local, pelos ingredientes e por varias outras influéncias.

Consequentemente, através do uso do patriménio local que o turismo
exerce, a gastronomia esta se tornando cada vez mais importante para aumentar o
fluxo turistico de uma destinacdo, pois pode-se usa-la para uma promogado mais
atrativa dos destinos (SCHLUTER, 2003). Sendo assim, o projeto proposto (Website
e Guia impresso), visa divulgar os Pratos Tipicos de Belém (PA), assim como, sua
cultura e histéria, com o intuito de fornecer ao turista, que avalia a gastronomia como
um dos fatores decisivos no momento da escolha do local de viagem, uma prévia da
cidade (website) e, aquele, que utiliza da experiéncia vivida, na decisdo de retornar
ou nao ao local posteriormente, um souvenir (Guia impresso), a ser consultado. Pois
como afirma o Ministério do Turismo, a imagem turistica deve ser estabelecida para
o consumidor antes do processo de decisdo de compra, gerando uma relagao de
acolhimento do destino com o turismo. Portanto, o projeto nasce com a proposta de
proporcionar ao pretenso turista, através do website, uma imagem de que o destino
provoca experiéncias positivas e instiga o desejo no turista de visita-lo, enquanto o

guia impresso, seria uma lembranga da visita.
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3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O presente toépico apresenta os procedimentos metodologicos a serem
utilizados para o desenvolvimento da presente pesquisa. Rodrigues (2006) pondera
que a investigacao, no contexto cientifico, deve ser analisada como um processo
relevante tanto para a aquisicdo quanto para a produgdao de conhecimento,
possibilitando, de tal modo, a compreensdo do mundo e dos cenarios que nos
rodeiam. Desse modo, com o objetivo de reunir dados para a constru¢ao do marco
tedrico e alcancar o objetivo geral deste estudo (visando uma melhor organizagao do
trabalho, optou-se por limitar em no maximo 10, os pratos e (ou) ingredientes) para a
elaboracédo do Guia de Bolso. O trabalho utiliza-se de uma abordagem exploratdria,
mediante pesquisa bibliografica e documental, que consiste em analise de fontes
secundarias. Para o objetivo especifico, fez uso de uma abordagem exploratéria, por
meio de pesquisa bibliografica, documental e questionario, sendo os quais debatidos
posteriormente.

O Quadro 03 apresenta um resumo dos objetivos e das ferramentas

metodoldgicos a serem utilizadas para o desenvolvimento do presente trabalho.

Quadro 3: Objetivos e Procedimentos Metodolégicos

Objetivo Geral Desenvolver um guia sobre a cidade de Belém (PA), no formato de um
website e encarte, tendo como foco principal os pratos tipicos mais relevantes
para a gastronomia da regiao.

Objetivos Identificar os pratos e  Pesquisar sobre a | Verificar o interesse dos
Especificos selecionar os mais | demanda turistica da @ turistas em conhecer a
simbdlicos para 0 @ regido. culinaria local.
projeto.
Fonte de Dados | Bibliografia / Secundaria = Bibliografia / Secundaria | Campo / Primaria
Pesquisa Pesquisa Formulario
Instrumento de  bibliografica e bibliografica e
Coleta documental documental
Pesquisa bibliografica Pesquisa bibliografica Pesquisa de Campo
Procedimentos
de Coleta
Revisdo de Literatura Revisdo de Literatura Andlise Descritiva
Analise dos
Dados

Fonte: Elaborado pela Autora (2018).
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A partir do que se apresenta no Quadro 03 pode-se observar os
procedimentos metodoldgicos empregados para o alcance dos objetivos propostos,

sendo possivel debaté-los, de modo mais amplo, posteriormente.

3.1 TIPO DE PESQUISA

A partir da analise dos objetivos da pesquisa, pode-se inferir que a mesma
se caracterizou como exploratoria, pois de acordo com Malhorta (2004) e Révillion
(2003) consideram que o pressuposto central da pesquisa exploratéria é
compreender as razdes e motivagdes subentendidas para determinadas atitudes e
comportamentos sendo, frequentemente, empregada na construgéo de hipéteses e
variaveis a serem aplicadas durante a pesquisa.

Gerhardt e Silveira (2009, p. 35) destacam que:

Este tipo de pesquisa tem como objetivo proporcionar maior familiaridade
com o problema, com vistas a torna-lo mais explicito ou a construir
hipéteses. A grande maioria dessas pesquisas envolve: (a) levantamento
bibliografico; (b) entrevistas e questiondrios com pessoas que tiveram
experiéncias praticas com o problema pesquisado; ec) analise de exemplos
que estimulem a compreensao.

Desse modo, empregar a pesquisa exploratoria, em tal projeto, se justifica,
pois este tem como proposta identificar os pratos tipicos e os estabelecimentos que
constardo no roteiro e para tanto, utiliza de diferentes ferramentas metodologicas,
com o intuito de coletar informag¢des nos mais variados meios, as quais: pesquisa

documental, bibliografica e entrevistas.

3.2 TECNICAS DE PESQUISA

As técnicas de pesquisa utilizadas sdo: bibliografica, consiste na coleta de
informacdes com base em textos, livros, artigos e demais materiais de carater
cientifico; documental, coleta de conteudo com informagdes Uteis para a pesquisa,

podendo ser utilizado jornais, revistas, catalogos, e outros documentos
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nao-cientificos; aplicacdo de questionarios online com o intuito de compreender o
conhecimento dos entrevistados frente aos pratos tipicos de Belém (PA).

A pesquisa bibliografica “é aquela que se realiza a partir do registro
disponivel, decorrentes de pesquisas anteriores, em documentos impressos, como
livros, artigos, teses, entre outros” (SEVERINO, 2007, p. 122). Desse modo, Traina e
Traina Junior (2009) apontam que realizar uma pesquisa bibliografica é parte
integrante do cotidiano dos pesquisadores e estudantes, pois € uma das tarefas que
impulsionam o aprendizado, bem como 0 amadurecimento da area de estudo. Sendo
assim, para grande parte da construgcéo do referencial tetrico, o presente estudo fez
uso da pesquisa bibliografica ao consultar, artigos, teses, monografias e livros,
necessarios para a constru¢ao da Revisao de Literatura.

Da mesma forma, para um debate mais abrangente da tematica,
empregou-se, ainda, a pesquisa documental que tem como fonte de coleta de
dados, documentos, escritos ou ndo, que se constituem em fontes primarias de
pesquisa (MARCONI; LAKATOS, 2010). Fonseca (2002, p. 32) salienta que:

A pesquisa documental trilha os mesmos caminhos da pesquisa
bibliografica, ndo sendo facil por vezes distingui-las. A pesquisa bibliografica
utiliza fontes constituidas por material ja elaborado, constituido basicamente
por livros e artigos cientificos localizados em bibliotecas. A pesquisa
documental recorre a fontes mais diversificadas e dispersas, sem
tratamento analitico, tais como: tabelas estatisticas, jornais, revistas,
relatérios, documentos oficiais, cartas, filmes, fotografias, pinturas,
tapecarias, relatorios de empresas, videos de programas de televisao, etc.

Mediante o exposto, o estudo sinaliza o uso de ambas as pesquisas na
composi¢cao da Revisao de Literatura. Assim demonstrado, de forma resumida, no

Quadro 04, a seguir.

Quadro 4: Conceitos e Autores.

CONCEITOS AUTORES

GASTRONOMIA COMO PATRIMONIO CULTURAL WARNIER, 2000; IPHAN, 2003; IKEDA,
2004; MULLER, AMARAL, REMOR,
2010; MONTANARI, 2008; HARARI,
2016; OGGIONI, 2006; BELLUZZO, 2004;
CASCUDO, 1983; MACIEL, 200f1;
LEONARDO, 2009; FURTADO, 2004;
FIGUEIREDO, 2009; ANGELO, 2008
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GASTRONOMIA E TURISMO BARROCO E BARROCO, 2008; ARAUJO
et al, 2005; FIGUEIREDO, 2009;
SCHLUTER, 2003; BARRETO, 2000;
FURTADO, 2004; LIMA, 1999; FAGLIARI,
2005; Mitchell e Hall (2003; Lohmann e
Netto 2008; BORTNOWSKA,;
ALBERTON; MARINHO, 2012; Cunha e
Oliveira (2009; RAMOS; SILVA, 2016;
CUNHA; GIMENES-MINASSE, 2015;

PRATOS TIPICOS E SUAS PRINCIPAIS | MACEDO, 2016; MONTANARI, 2008;
CARACTERISTICAS SCHLUTER, 2003; EMBRATUR, 2018;
PROECOTUR 2008; PARATUR 2008;
ABRASEL/PA (2008; ABRASEL, 2008;
Santos 2011; Para 2030, 2016,
PARATUR, 2018

Fonte: Elaborado pela Autora (2018).

Por fim, para se compreender os potenciais consumidores do projeto de
turismo a ser proposto, e com o intuito de alcangcar o maior numero possivel de
respondentes, o questionario foi disponibilizado online, em grupos de viagens do
Facebook, pois sédo estes os interesses centrais da pesquisa em questdo. O
questionario que serviu como instrumento de coleta de dados, encontra-se no
APENDICE 1, e é possivel observar, como este foi construido para o alcance dos

principais objetivos.

3.3 COLETA DE DADOS

A primeira etapa do trabalho contara com dados recolhidos de fonte
secundaria, pois se restringe a pesquisa documental e bibliografica. Porém, para a
segunda parte, o trabalho busca abranger dados tanto de fonte secundaria quanto
primaria, essa ultima consiste na aplicacdo de questionario semi estruturado,

conforme o que se apresenta no APENDICE 1.

3.3.1 Construcéo do Instrumento de Coleta de Dados.

O instrumento de coleta de dados utilizado para a compilacdo de dados para
a pesquisa foi o questionario, sendo este semi estruturado e desenvolvido a partir

dos objetivos a serem alcangados com o presente estudo. Desse modo, o
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questionario, apresenta os principais questionamentos realizados aos potenciais
turistas e possiveis consumidores do projeto de pesquisa a ser apresentado
posteriormente.

Primeiramente, foram realizadas questdes para a definicdo do perfil dos
respondentes, para assim, identificar o s6cio econdmico do potencial turista. Para
uma complementacdo a tais questionamentos, e para desenvolver um perfil de
viagem dos respondentes, foram feitas questbes, que indagavam a respeito do
habito enquanto viajante. Por fim, foram questionadas as preferéncias
gastronémicas dos entrevistados, principalmente quando em viagem, para se
compreender de que modo a gastronomia influencia a experiéncia de viagem e como
utilizar essa informacéo, para a composigao do projeto Guia de Bolso.

A partir dos dados obtidos, foi possivel compreender a importancia que a
gastronomia do Belém do Para tem frente aos possiveis visitantes da cidade,

podendo-se analisar a viabilidade do projeto em turismo a ser proposto.

3.3.2 Tabulacéo e Interpretacdo dos Dados

Para alcancgar o objetivo geral, um dos objetivos especificos foi identificar as
necessidades dos potenciais turistas da cidade de Belém, através da aplicacao de
questionarios online, com perguntas abertas e fechadas. As perguntas abertas sao
aquelas que o entrevistado responde do modo que desejar, dando sua opinido,
enquanto as fechadas apresentam alternativas definidas para que o respondente
escolha dentre elas (DENCKER, 1998; SCHLUTER, 2003b). O questionario consiste
em uma lista com perguntas organizadas de modo légico para que se obtenham
informacdes sobre um determinado tema (SCHLUTER, 2003b), tendo como
finalidade obter informag¢des de modo ordenado sobre as variaveis que interferem no
estudo. No turismo, as informacdes, normalmente, sdo aquelas utilizadas para definir
o perfil do consumidor do potencial consumidor do produto e/ou servico a ser
desenvolvido. O questionario € entregue as pessoas para que elas o respondam
sozinhas, por isso deve ser bem claro sobre o que se pede (DENCKER, 1998).

Deste modo, como abordado anteriormente, o questionario foi

disponibilizado em grupos sobre turismo no Facebook, tais como: Viagens e Turismo
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e 0 que quiser DIVULGUE aqui'!l; Portugal que ninguém conta; Solteiros de
Mochila; Turismo - Turismologo - Turismélogo; Agéncias de viagem; Trocando
receitas com O Alho Francés; Grupo de Viagens e Mulheres Viajantes. O
questionario permaneceu aberto a respostas por um més e apos esse periodo, 0s
dados foram compilados para a analise. O mesmo foi respondido integralmente,
(visto que todas as 27 questdes, eram de carater obrigatério e sem espacgo para
comentarios) por 66 participantes. Os dados obtidos, foram apresentados e
debatidos através do emparelhamento, ou seja, foram comparados com as
informacdes encontradas na teoria para que, assim, fosse obtida uma visdo mais

abrangente dos resultados encontrados na pesquisa.
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4. APRESENTAGAO DOS RESULTADOS

O presente tépico apresenta os resultados encontrados com a aplicagao do
questionario nos grupos da rede social Facebook, verificando-se o perfil dos
potenciais turistas de Belém do Para, bem como de que forma a gastronomia vem
sendo analisada por tais consumidores. Logo, serédo apresentados os graficos com
os resultados obtidos durante a pesquisa, 0 modelo do questionario ultilizado ,
encontra-se no APENDICE 1.

O local de residéncia da maioria dos respondentes € Curitiba, seguido de
Rio de Janeiro e outras cidades. Quanto ao sexo dos respondentes, a maioria é
feminino (69,7%), com a faixa etaria entre 35 a 44 anos (34,8%), conforme o que se

apresenta no Grafico 01.

Grafico 1: Sexo e ldade dos Respondentes

@ Feminino
@® Masculino
& Prefiro no dizer

2. sexo?

3. ldade?

® 18
® 13a24
@ 25a34
@ 35a44
] @ 45254

L, @ 55a64
’ P @ +64

Fonte: Google Formulario (2018).
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Ao que diz respeito ao estado civil e o grau de instrugado dos respondentes,
pode-se inferir que os mesmos sdo, em sua maioria: Solteiros (48,5%) e com

superior completo (36,4%), respectivamente, conforme Grafico 02.

Grafico 2: Estado Civil e Grau de Instrugéo

4. Estado Civil?

@ Solteiro

@ Cazado

@ Separado / Divorciado
@ Unido Estavel

@ Viivo

5. Grau de instrugao?

@ Sem escolaridade

@ Fundamental incompleto

& Fundamental completo

@ Ensino médio incompleto

@ Ensino médio completo

@ Superior incompleto

@ Superior completo

@ Pos-Graduacéo Lato Sensu
@ Pos-Graduacéo Stricto Sensu

Fonte: Google Formularios (2018).
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A renda mensal dos entrevistados esta em torno de R$ 4901,00 a R$
9800,00 (22,7%), sendo que na maioria das residéncias residem quatro ou mais
pessoas (34,8%), e que 53% dos respondentes tem filhos, conforme o que se

destaca no Grafico 03.

Gréafico 3: Renda e Filhos

6. Renda mensal individual:

@ Né&o Possui

@ Até RE700,00

@& De RE701.00 a R$1.400,00
@ De RE1.401,00 a R$2.800,00
@ De R52.801,00 3 R$4.900,00
@ De R34.901,00 3 R$9.800,00
@ Acima de RE9.801,00

@ Mo informou

7. Contando com vocé, quantas pessoas residem no seu endereco?

@ Um elemento.

@ Dois elementos.

& Trés elementos.

@ Cuatro ou mais elementos.
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8. Tem filhos?

® Sim
@ Nio

Fonte: Google Formularios (2018).

Para a compreensao dos habitos de viagens, foi perguntado acerca da
frequéncia das viagens, bem como outras informagdes consideradas pertinentes
para a compreensao do perfil do potencial turista de Belém do Parda, sendo estas
apresentadas nos graficos a seguir. Primeiramente, os respondentes destacaram
que costumam viajar uma vez por ano (45,5%) e, em sua maioria, tais viagens
ocorrem juntamente com a familia (63,6%), sendo realizadas para outros estados
brasileiros (65,2%). O Grafico 04 apresenta os principais resultados de tais

questionamentos.

Grafico 4: Frequéncia - Companhia - Local de Férias

10. Com que frequéncia costuma viajar?

@ \arias vezes por ano

@ A cads seis meses

@ Uma vez por ano

@ Menos de uma vez por ano
@ N&o costumo viajar
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11. Como costuma passar as férias?

@ Sozinho

@ Com o cinjuge/companheiro{a)
@ Em familia

@ Com amigos

@ Mao costumo viajar

12. Para onde vocé costuma viajar? 0

e Al =

@ Para dentro de meu proprio estado
@ Para outros estados brasileiros

& Para outros paises da América do Sul
@ Fara outros continentes

@ Mo costumo vigjar

Fonte: Google Formularios (2018).

O meio de transporte mais utilizado é o avido (48,5%), sendo que a escolha
de tal meio de transporte é afetada tanto pelo preco (31,8%) quanto pelo menor

tempo de viagem (31,8%), conforme Grafico 05.
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Grafico 5: Meios de Transporte

13. Qual 0 meio que vocé mais utiliza para viajar?

® Camo

® Onibus

O Avido

@ Nio costumo vigjar

14. O que te leva a escolher um meio de transporte para viajar?

@ Preco

@ Conforto

@ Seguranca

@ Menos tempo de viagem
@ MEo costumo vigjar

@ Praticidade guando chego a oufras
cidades proximas

@ Depende da disténcia
@ disponibilidade e preco (moto)

Fonte: Google Formularios (2018).

Em adigdo a tal perspectiva, questionou-se quais caracteristicas levam o
respondente a escolher determinado destino, sendo a principal prego (34,8%),
seguido de conforto (18,2%), sendo que a duragao das férias dos respondentes € de
05 a 10 dias (51,5%), sendo o segmento de sol e praia (40,9%), o tipo de turismo

mais realizado por aqueles que responderam o questionario, conforme Grafico 06.
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Grafico 6: Atividade Turistica — Preferéncias

15. 0 que te leva a escolher um destino?

@ Preco

@ Conforto

@ Seguranca

@ Tempo de viagem
@ Interesse pelo lugar
@ Atraches locais

@ Turismo

14'W

16. Qual a duracao das suas férias?

o B o B
1D respostas

@ -3 dias

@ 55 10 dias
@ 11a15dias
@ +15 dias

@ Interesse pela cultura e pela beleza..
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17. Que tipo de turismo faz com maior frequéncia?

@ Sol e Praia

@ MNegocios

@ Matureza

@ Cultural

@ Lazer

@ Viajar por Safisfacdo motociclismo

Fonte: Google Formularios (2018).

Quanto ao grau de interesse dos entrevistados na realizagédo de atividades
relacionadas ao turismo gastrondmico tem-se que a maioria gosta de realizar
(37,9%), porém a maioria nunca realizou atividades voltadas a tal segmento (59,1%),

conforme o que se apresenta no Grafico 07.

Grafico 7: Turismo Gastrondmico — Interesse

18. Qual o seu grau de interesse em atividades de turismo
gastrondmico?

@ Detesto

@ Mo gosto

@ Sou indiferente
@® Gosto

@ Gosto muito
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19. Ja participou em atividades de turismo gastronémico?

@® Sim
® Nao

Fonte: Google Formularios (2018).

Os respondentes, também, destacaram que antes de viajar buscam
informagdes a respeito de bares e restaurantes no destino (50%), sendo que as
informagdes mais valorizadas s&o: Opgao de alimentagao oferecidas (75,8%); Prego
(69,7%); e indicagcdo de amigos e parentes (47%), respectivamente, conforme

Grafico 08.

Grafico 8: Informagbes sobre Bares e Restaurantes

21. Quando pesquisar sobre um bar & ou restaurante para visitar em uma
viagem, 0 que valoriza mais? Escolha até 3.

Conforto —10(15.2%)

Opcbes de lazer disponiveis

Fonte: Google Formularios (2018).
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Com o intuito de compreender a importancia da gastronomia tipica de Belém
do Para, foram realizados alguns questionamentos, sendo os principais resultados
0s seguintes: 36,4% dos respondentes ouviram falar dos pratos, porém nunca
provaram; tomando conhecimento a respeito destes através de parentes e amigos
(43,1%). Caso o respondente afirma-se que conheceu os pratos pela internet foi
perguntado por qual meio e a maioria respondeu que conheceu os pratos através do

facebook (35,3%), conforme dados destacados no Grafico 09.

Grafico 9: Pratos Tipicos de Belém do Para

22. Conhece 0s pratos tipicos da cidade de Belém do Para?

@ Munca ouvi falar.
@ Ja ouvi falar mas nunca provei.

& Ja ouvi falar muitas vezes e estou
Curioso para experimentar.

@ Conhego-a & j& provei.
@ Conheco-a muito bem & j&
experimentei diversos pratos.

Ja ouvi falar mas nunca provei.
24 (36,4%)

\

Caso positivo, como tomou conhecimento?

@ Amigos / Parentes

@ Ja visitou a cidade.

@ Folder / Jornal / Revista
@ Agéncia de Turismo Hotel
@ Internst

@ Aula da pos graduacao

@ meu ex marido & paraense

@1

IFh 4

Fonte: Google Formularios (2018).
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Para aprofundar o conhecimento dos respondentes acerca dos pratos tipicos
da regido, questionou-se se os mesmos consideravam os pratos tipicos como
atrativos turisticos, sendo que a maioria concorda totalmente com tal afirmagao
(40,4%); quando questionados a respeito da degustacdo dos pratos, os
respondentes, em sua maioria, ndo sabiam opinar (37,5%); porém a maioria destaca
que tem intengédo de conhecer os pratos tipicos de Belém do Para (44,2%).

Ao avaliarem a gastronomia de Belém do Para, a maioria dos respondentes
a avaliam moderadamente, ou seja, concordam em parte com sua atratividade
(36,8%). Os sabores exoticos (48,5%) sao as principais caracteristicas lembradas

pelos respondentes, conforme o que se apresenta no Grafico 10.

Grafico 10: Caracteristicas Principais da Gastronomia de Belém do Para.

24. Quando pensa nos pratos tipicos da cidade de Belém do Parg, o que
vem a sua mente?

@ Variedade
@ Pessoas
Cultura
@ Sabores exdticos
@ Como sdo 03 pratos.

Fonte: Google Formularios (2018).

Para analisar a viabilidade de um guia gastronédmico a respeito dos pratos
tipicos de Belém foram realizados alguns questionamentos, sendo os principais
resultados, os seguintes: 59,1% teriam interesse em consultar um guia gastronémico
sobre a cidade, sendo que a criagdo de um website (49,2%) seria 0 meio mais

atrativo para os respondentes. A indicagdo de restaurantes (51,6%), seguido da
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histéria dos pratos (29%) sdo os conteudos mais relevantes, de acordo com o0s

entrevistados, Grafico 11.

Grafico 11: Interesse - Projeto em Turismo

25. Teria interesse em consultar um guia gastrondomico da cidade?

e
20 resposias

® Sim
@ Nio
Talvez @ Talvez
18 (27,3%)
Caso afirmativo, qual formato € mais atrativo?
a4 respostas
@ Impresso
® App
o site
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O que gostaria de consultar no guia?

@ Receitas

@ Indicacdo de restaurantes
Historia dos pratos

@ Todos os acima citados

@ Descricdo dos pratos

@ Todas as opcles acima além de ler
curiosidades

® Ostres

Fonte: Google Formularios (2018).

Por fim, sdo questionados a respeito dos pratos tipicos e sua importancia,
enquanto patriménio, sendo os resultados obtidos os seguintes: 78,8% dos
entrevistados concordam que os pratos tipicos de Belém do Para podem ser
considerados patriménio turistico, bem como a maioria destaca a importancia dos
pratos tipicos enquanto atrativos turisticos (42,4%).

A partir dos dados apurados alguns pontos devem ser discutidos para o

desenvolvimento do Projeto em Turismo, a ser debatido no Tépico 06.
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5. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Em resumo, a partir da aplicacdo dos questionarios com potenciais turistas,
foi possivel identificar o perfil dos consumidores e quais as informagdes mais
relevantes na escolha de um local para fazer refeicoes.

Foram obtidas 66 respostas podendo-se avaliar as principais caracteristicas
dos consumidores do Projeto de Turismo a ser proposto posteriormente. Para os
respondentes, a viagem € um aspecto importante, pois a realizam uma vez ao ano e
buscam destinos com precos acessiveis, mas que possuam atrativos turisticos
relevantes para a experiéncia turistica. Em tal conjuntura, a gastronomia € um
elemento integrador para a divulgacédo e escolha do destino, principalmente ao que
diz respeito a utilizacdo dos pratos tipicos como forma de enaltecer a cultura e o
patrimdénio da localidade a ser visitada.

De tal modo, a relagao existente entre o turismo e gastronomia deve, ainda,
ganhar destaque na conjuntura da divulgacdo dos destinos turisticos, pois como
pode ser percebido a partir das respostas adquiridas, os respondentes percebem a
importancia de tal elemento para a atividade, porém ainda n&o o enaltecem quando
ao compara-los aos pregos e o conforto de determinado destino turistico.

Na maioria dos casos, a gastronomia € observada enquanto um elemento
primordial para saciar a necessidade humana primordial: a fome e, esquece-se a
importancia dos pratos frente a propagacao da cultura de determinado destino
turistico. Nesse sentido, o Projeto de Turismo a ser proposto busca enaltecer a
gastronomia de Belém do Para, a utilizando como um elemento de marketing a ser
disseminado pelos responsaveis pela atividade turistica. Para tal, o desenvolvimento
de um aplicativo e um website é proposto para que, desse modo, as novas
tecnologias possam ser inseridas na premissa da unido entre o turismo e a

gastronomia suscitando, assim, novas experiéncias turisticas.
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6. PROJETO DE TURISMO
6.1 DESCRICAO DO PROJETO

O projeto proposto para este trabalho é o desenvolvimento de um website e
guia impresso, sobre a cidade de Belém do Para. Como resultado dessa pesquisa,
as informacdes necessarias no website e guia sao: histéria da cidade, curiosidades
linguisticas, receitas, indicacbes de restaurantes e passeios, variedade de frutas,
curiosidades regionais e entre outros. Outros itens escolhidos pela pesquisadora
foram: localizag&o dos atrativos, assim como os horarios e fotos tanto do ambiente e
dos pratos tipicos citados no presente trabalho.

O nome definido para o projeto é “Guia de Bolso da Cidade de Belém” e o
publico-alvo s&o os turistas que apreciam tanto a gastronomia como os diversos
atrativos turisticos locais. A escolha do layout do site e guia impresso, ocorreu no
segundo semestre de 2018 e foi contratado o servico de uma empresa de
comunicagao para o desenvolvimento de ambos, mas para que esteja disponivel
para o publico alvo, se faz necessario atrair interessados em investir no projeto. Ja
que o projeto Guia de Bolso, aborda temas como a histéria e demais atrativos
turisticos, sem perder o foco principal, que continua a ser os pratos tipicos da
regido. O projeto visa conseguir investidores do setor turistico, privado e (ou)
publico, mas para iniciar o projeto e visando valor monetario, primeiramente o projeto
mira em investidores do setor de bares e restaurantes. Como exemplo de investidor
auspiciado pelo projeto, passando esse primeiro momento, seria o Instituto Paulo
Martins - IPMZ, pois este, possui 0 mesmo objetivo do projeto proposto, pelo
presente trabalho. Objetivo este, que vem a ser, fornecer aos visitantes um canal de
conhecimento sobre a cidade, seus atrativos, gastronomia e histéria. Disponibilizado

pelo projeto Guia de Bolso, no formato de website e, também, um Guia de Bolso

2 O Instituto Paulo Martins é uma entidade de direito privado, sem fins lucrativos, criada em 2012 que
tem como principal objetivo promover o estudo e a divulgagao da gastronomia paraense e amazénica
brasileira, realizando agdes praticas, de pesquisa, educagdo e capacitacdo tecnolégica, social e
cultural voltadas para o desenvolvimento econémico do segmento através de diversas atividades, tais
como turismo, agricultura familiar, nutricdo, engenharia de alimentos, agronomia, histéria, sociologia,
antropologia, entre outras; apoiando, valorizando e difundindo, ainda, o encontro da gastronomia e
das diversas artes amazodnicas, considerando e preservando o meio ambiente, suas raizes e formas
de expressao.
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impresso, para ser consultado em qualquer lugar, assim como guardado como
souvenir da visita. Para que o projeto possa chegar ao publico alvo, faz-se
necessario a construgao e manutencao do website e conseguir investidores para a
confecgdo do guia impresso. O projeto Guia de Bolso, pretende ser um canal de
divulgacao da cidade, assim como, prestar o servigo de divulgagao dos restaurantes
parceiros e com isso, auxiliar na decisdo dos consumidores, reunindo todas as
informacgdes pertinentes aos estabelecimentos em um so local.

O investimento inicial para a realizagdo do projeto é de R$ 9.700,00, para a
construcdo do site, R$ 6.080,00 para a impressao inicial de 10 mil guias de bolso,
dando o valor total de R$ 15.780,00 o detalhamento desse investimento sera
apresentado na descrigao do orcamento.

Em virtude de fornecer alguma nog¢do do que podera vir a ser o layout do
projeto, o presente trabalho, disponibiliza a seguir, algumas imagens do website e
capa, corpo e contracapa do Guia de Bolso impresso. Imagens mais detalhadas,

encontram-se no ANEXO.

Figura 7: Imagem inicial do website

LAYOUT PAGINA INICIAL

00@

Fonte: Elaborado pela Autora (2018)
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Figura 8: Visao da pagina inicial em um smartphone

LAYOUT SMARTPHONE

Guia de - Guia de

Bolso ity Bolso

12 de JANERC del616

Eelém foi fincado em 12 de

janairo de 1616 pelo Cagilier-mor
Francisoz Caldeim Costele Branco,
encaregado pela corca
portuguesa de conquistar, ocupar,
explore & proleger @ foz do rio
Amazenas conig os corsdrics

Fonte: Elaborado pela Autora (2018)

Figura 9: Guia impresso

Fonte: Elaborado pela Autora (2018)
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6.2 ETAPAS PARA EXECUCAO DO PROJETO

6.2.1 Descrigao das Etapas para Execugao do Projeto

A realizacdo do projeto foi feita em cinco etapas, sendo elas: 1) Identificagcao
do perfil e necessidades dos consumidores, através da aplicagao do questionario; 2)
Identificagdo de quais informagbes constardo no website e guia de bolso; 3)
Levantamento do orgamento necessario para o desenvolvimento do site; 4) Criagao

do layout do site e guia; 5) Langamento do site para o publico em geral e impresséo

dos guias.

Tabela 4: Cronograma de Execucgao
ETAPA AGOSTO | SETEMBRO OUTUBRO NOVEMBRO
Identificagdo das necessidades X

dos consumidores

Identificagdo das informacbes X X
necessarias no guia.

Levantamento do orgamento X
necessario para o desenvolvimento
do site e guia

Criagdo do layout do site e guia X X

Lancamento do projeto X

Fonte: Elaborado pela Autora (2018).

6.2.2 Descrigdo dos Recursos Humanos envolvidos em cada etapa.

Os recursos humanos envolvidos na realizagdo do projeto sdo minimos. As
trés primeiras etapas, contardo apenas com a atuacdo da pesquisadora e as duas
ultimas etapas, faz-se necessario a contratacdo dos servicos dos profissionais da
empresa de comunicagao para criagao do guia impresso e desenvolvimento do site

e, apos seu langamento, a manutencdo mensal do mesmo por 12 meses corridos.

6.2.3 Descrigdo do Orgamento e dos desembolsos por etapa.

Os custos para a execugao do projeto foram levantados de acordo com as
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necessidades de mé&o de obra e servigos para a realizacao de cada etapa. Os custos
descritos logo abaixo, demonstram qual € o investimento inicial total necessario para

o desenvolvimento total do projeto.

Tabela 5: Recursos Financeiros

ETAPA DESCRIGAO HORAS VALpR VALOR TOTAL
UNITARIO
1 Pesquisador 30 horas R$ 30,00 R$ 900,00
2 Pesquisador 30 horas R$ 30,00 R$ 900,00
3 Pesquisador 30 horas R$ 30,00 R$ 900,00
4 Empresa de comunicagao R$ 4.500,00 R$ 4.500,00
e Gréfica R$ 6.080,00 R$ 6.080,00
5 Empresa de comunicagdo | 12 meses R$ 2.500,00 R$ 2.500,00
TOTAL R$ 15.780,00

Fonte: Elaborado pela Autora (2018).

Os valores da tabela, dizem respeito ao langamento e primeiro ano do
projeto. Nas trés primeiras etapas, contam os valores da hora do pesquisador, € nas
etapas subsequentes, criagdo do site e impressao dos guias e manutengéo anual do
site. Apos o primeiro ano de funcionamento, sera necessaria uma nova pesquisa
para avaliar a receptividade do projeto e com isto a viabilidade de manté-lo e ou

adequa-lo a demanda.

Custo definido através do levantamento com profissionais da area no
periodo de 1 a 30 de outubro de 2018. O valor da hora de pesquisa, foi definido pela
prépria autora com base na média salarial encontrado online e os custo para o site,
impressao e manutencéao, foram disponibilizados pela empresa Panda Comunicagao

no periodo de 1 a 30 de outubro de 2018.

6.2.4 Avaliagao do Retorno do Investimento

Apresentar um faturamento projetado mediante uma anélise de mercado e

uma avaliagao de risco.

Pretende-se apresentar o projeto para a Secretaria de Estado de Turismo -

SETUR, para que o poder publico financie os custos de execug¢ao do guia impresso,
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tendo em consideragdo que o investimento se convertera em divulgagao da cultura
local, através dos topicos do guia de bolso. Quanto ao site, o acesso a ele sera
gratuito, mas os restaurantes que tiverem interesse em manter a pagina de seus
estabelecimentos no site deverdo pagar a taxa adesdo (R$ 500,00) e depois, valor
mensal de R$ 150,00, por no minimo 1 ano. Apds o periodo de fidelidade, desconto
de 5% (cumulativos) no valor da anuidade a cada 5 anos e ou desconto de 5% pago
na anuidade a vista. A adesao ao site, garante um link para o site do restaurante e
atualizagdes constantes das informagdes do mesmo. O site do guia, também lucrara
através da venda de espacgos destinados a empresas do segmento turistico,
podendo o pagamento deste ser feito mensalmente, sem fidelidade de um ano e
sem direito a atualizagdes, links e informagdes sobre as empresas, apenas logo da
mesma. Os valores da venda de cada item acima descrito podem ser observados na
tabela 06.

Tabela 6: Taxas de Adesao

PRODUTO QUANTIDADE | VALOR MENSAL VALOR ANUAL | VALOR
TOTAL

*Taxa de adeséo 20 - R$ 500,00 R$ 10.000,00

**Taxa para 20 R$ 150,00 R$ 1.800,00 R$ 36.000,00

restaurantes

***Espaco para 15 R$ 250,00 R$ 3.000,00 R$ 45.000,00

anuncio

Fonte: Elaborado pela Autora (2018).

* | ** Valor mensal e unitario por bar/restaurante. Valor variavel de acordo com
a demanda
*** Valor mensal e unitario por anunciante. Valor variavel de acordo com a
demanda.
Considerando a hipétese de atrair o numero maximo de anunciantes (15) e
colaboradores (20), o calculo de receita para o primeiro ano seria de R$ 91.000,00,
excetuando o gasto para a criagdo do projeto R$ 15.780,00, restando um lucro bruto

de R$ R$75.220,00 durante o primeiro ano do projeto.
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7. CONSIDERAGOES FINAIS

A gastronomia, enquanto produto turistico, vem recebendo destaque nas
mais diferentes regides brasileiras demonstrando, assim, a amplitude que o turismo
gastrondmico vem ganhando frente ao desenvolvimento da atividade turistica como
um todo. Nesse sentido, o presente trabalho busca o desenvolvimento de um projeto
que enaltegca a regido e de destaque aos Pratos Tipicos locais. Para este fim,
desenvolveu o projeto “Guia de Bolso da Cidade de Belém do PA”, utilizando-se
como meio de divulgagdo um website e um guia impresso que lista os pratos tipicos
mais relevantes da cidade e as suas respectivas receitas, exemplos de expressdes
regionais, historia da cidade, dicas de atrativos turisticos e restaurantes.

O projeto busca apresentar a relevancia dos pratos tipicos do referido
municipio para a criagdo de sua identidade cultural e gastronémica, pois é a partir
desses elementos que a atividade turistica pode ser fortalecida e engrandecida
frente aos demais setores da economia. Com isso, espera-se apresentar ao usuario
do site, a histéria da culinaria local e as suas tradi¢gdes, enfatizando a importancia
histérica e cultural dos pratos tipicos como um fator importante para a formacéao da
cidade de Belém e a identidade da sua populacdo. Ja o Guia Impresso, também tera
os pratos tipicos como foco, mas contara também e de forma reduzida, algumas
curiosidades sobre a cidade, sua histéria e principais atrativos. Sera uma ferramenta
de consulta rapida, mas com o principal intuito de servir como um souvenir da visita.

Consequentemente, foram elencados alguns objetivos para o
desenvolvimento da pesquisa, sendo o primeiro deles: a identificagéo dos pratos e a
selecao daqueles considerados mais simbolicos para o desenvolvimento do projeto.
Para tal foram analisados websites que apresentam a gastronomia paraense e seus
principais icones, sites oficiais da cidade, monografias e teses sobre a culinaria local.
Sendo estes materiais, os utilizados para o desenvolvimento do guia impresso e do
website acerca da gastronomia paraense.

A demanda turistica e sua analise foi um dos objetivos elencados para o
desenvolvimento do projeto, sendo justificado pela necessidade de se compreender
gquem sdo os potenciais e reais turistas da regido de Belém do Para para que, desse

modo, possa-se desenvolver um projeto voltado a tal publico causando, assim, um
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maior retorno do investimento por parte daqueles que utilizam os produtos
desenvolvidos no presente trabalho. E para tanto, o presente trabalho consultou o
relatério executivo e Plano Estratégico de Turismo do Estado do Para:
“VER-O-PARA- 2012-2020”, o Plano Estratégico de Desenvolvimento do Estado do
Para: Para 2030” (2016) e o Diagndstico da Area e das Atividades Turisticas do Pélo
Belém - PA (2010).

Por fim, o ultimo objetivo buscou compreender o interesse, por parte dos
turistas, frente a culinaria local para que, assim, pudesse se analisar o que de fato o
turista procura ao conhecer um destino turistico, o que enriquece sua experiéncia de
consumo. A aplicagdo de questionarios com potenciais turistas e, também, com
turistas que visitaram a regido anteriormente demonstrou a importancia da
gastronomia como atrativo turistico. Podendo-se destacar a necessidade de se
fortalecer o setor gastrondmico da regido como um todo e, consequentemente, a
atividade turistica.

Os objetivos da pesquisa foram alcangados, pois pode-se realizar um
diagnostico acerca da importancia da gastronomia paraense para a atividade
turistica da regidao, bem como pode-se verificar a importancia que um projeto de
turismo, como o desenvolvido no presente trabalho, pode servir de ferramenta para
agregar valor e reconhecimento a gastronomia local, e com isso, fazer frente a
consolidacéo da atividade turistica em tal destino turistico.

Em tal conjuntura, cabe destacar as limitagbes da pesquisa, sendo a
principal a falta de referencial bibliografico que aborda a gastronomia de Belém do
Para, como um produto turistico consolidado. Ou seja, ha muitas pesquisas que
abordam a gastronomia a partir de tais preceitos, porém, a gastronomia de
determinadas cidades/regides, ainda, fica esquecida, ou em segundo plano na
maioria das pesquisas académicas. Desse modo, o presente projeto busca
disseminar a gastronomia de outras localidades mostrando, assim, sua importancia
frente ao desenvolvimento da atividade turistica.

Por fim, assim como é excencial para a formag¢ao do turismélogo conhecer
as diversas areas do turismo, também, fazem-se necessarios aos pesquisadores do
turismo, produzir estudos sobre outras localidades, principalmente, abordando a

questdo do prato tipico e da gastronomia enquanto produto turistico, trazer novos
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vieses para tal discussao é enriquecedora e engrandece as pesquisas voltadas ao
turismo gastrondmico como um todo. E importante saber que o turismo ndo acontece
em apenas uma regidao e ou, uma modalidade, portanto faz-se necessario sair da

“zona de conforto” e olhar além do horizonte.
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APENDICE

Modelo do questionario, aplicado no presente trabalho, com o intuito de

1. Local de Residéncia

2. Sexo

3. Idade

4 Estado Civil

5. Grau de Instrugéo

6. Renda Mensal Individual

7.Contando com  voce,
guantas pessocas residem no
sey enderecgo?

8. Tem filhos?

9.Qual sua
profissional atual?

situagdo

obter dados para a constru¢do do projeto Guia de Bolso. Aplicado online e

disponibilizado em paginas sobre turismo, integrantes da rede social facebook.

{ } Feminine { ) Masculino { ) Prefiro ndo dizer

()-18()18a24()25a34()35a44 ()45a 54 ()55a 64
() +64

{ } Solteiro { ) Casado { ) Separado/Divorciado ( ) Unido Estavel
{ ) Vidvo

{ } Sem Escolaridade { ) Fundamental Incompleto { } Fundamental
Completo { ) Ensino Médio Incompleto ( ) Ensino Médio Completo

{ ) Superior Incompleto ( ) Superior Completo ( ) Pos-Graduagio Lato
Sensu ( ) Pos-Graduagao Stricto Sensu

{ ) Ndo Possui { ) Ate RS 700,00 { ) De R§ 701,00 a R$ 1400,00
{) De RE 1401,00 a R$ 2800,00 { ) De RS 2801,00 a RS 4900,00
{ ) De R$ 4901,00 a R$ 9800,00 { ) Acima de R$ 2800,00

{ } N&o Informou

{ } Um elemento { ) Dois elementos { ) Trés Elementos
{ )} Quatro ou mais elementos.

{ }Sim{ ) Nao

{ } Trabalhador (a) por conta prépria ( ) Aposentado
{ } Funcionario Publico { ) Estudante { ) Trabalhador (a) Privado
{ } Dona (o) de casa ( } Desempregado (a) ( ) Empresaria (o)

Fonte: Elaborado pela autora (2018).
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10. Com que frequéncia costuma viajar?

11. Como costuma passar as férias?

12. Para onde vocé costuma viajar?

13. Qual meio vocé mais utiliza para viajar?

14.0 gue te leva a escolher um meic de
transporte para viajar?

15. O que te leva a escolher um destino?

16. Qual & a duragdo de suas férias?

17. Que tipo de turismo faz com maior
frequéncia?

Fonte: Elaborado pela Autora (2018).

{ } Varias vezes por ano { ) A cada seis meses
{ ) Uma vez por ano { ) Menos de uma vez por
ano ( ) N&o costumo viajar

{ } Sozinho { ) Com o cfinjuge/companheiro (a)
{ } Em familia { ) Com amigos
{ } N&o costumo viajar

{ ) Para dentro do meu proprio estado

{ } Para outros estados brasileiros

{ } Para outros paises da América do Sul

{ ) Para outros continentes { ) Nao costumo viajar

() Carro () Onibus { ) Avigo ( ) Ndo costumo
viajar

{ ) Prego ( ) Conforto { ) Seguranga ( ) Menos
tempo de viagem ( ) Nao costumo viajar

{ } Praticidade guando chego a outras cidades
proximas ( ) Depende da distancia

{ } Disponibilidade e prego

()-03 dias () 5a 10 dias () 11 a 15 dias
() +15 dias

{ } Sol e Praia { ) Negocios () Natureza
{ } Cultural { } Lazer { ) Viajar por satisfagao
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18. Qual e o seu grau de interesse em atividades
de turismo gastrondmico?

19.Ja participou de atividades de turismo

gastrondmico?

20. Antes de viajar, costuma pesquisar sobre
bares e restaurantes?

21.Cuando pesguisa sobre um  bar ou
restaurante para visitar em uma viagem, o que
valoriza mais?

22. Conhece os pratos tipicos da cidade de
Belem do Para?

Caso positivo, como tomou conhecimento?

Se internet, por gual meio?

{ ) Detesto { ) Nao gosto ( ) Sou indiferente
{ } Gosto ( ) Gosto Muito

() Sim () Nao

{)Sim () Nao () Talvez

{ )} Prego { ) Conforto { ) Localizagao ( ) Indicagao
de amigos e parentes ( ) Opgdes de alimentagio
disponiveis ( ) Opgao de lazer disponiveis

{ } Nunca ouvi falar { ) Ja ouvi falar, mas nunca
provei. { ) Ja ouvi falar muitas vezes e estou
curicso para experimentar { ) Conhego-a e ja
provei { ) Conhego-a muito bem e ja experimentei
diversos pratos.

{ } Facebook ( ) Blog { ) Tripadvisor { ) Website
{ ) Twitter { ) Instagram ( ) Nunca vi nada a
respeito na internet.
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23. Caso conhega os pratos tipicos da regido,
indique o seu grau de concordancia com
as questbes seguintes.

24. Quando pensa nos pratos tipicos da cidade
de Belem do Para, o que vem a sua
mente?

25. Teria interesse em consultar
gastrondmico da cidade?

um guia

Caso afirmativo, qual formato & mais atrativa?

O que gostaria de consultar no guia?

26. Concorda com a ideia de que os pratos
tipicos da cidade de Belém do Para, sdo um
patrimdnio turistico?

27. Indigue a opgic gue melhor descreve a sua
viséo em relagéo aos pratos tipicos como atrativo
turistico

Fonte: Elaborado pela autora (2018).

1. Os pratos tipicos de Belém do Para, s8o um
dos atrativos turisticos da regido.

2. A degustagio dos pratos tipicos foi atrativa e
estimulante.

Tem a intengdo de conhecer todos os pratos
tipicos da cidade.

Como avalia a gastronomia da cidade?

{)Sim () No () Talvez

{ } Impresso { ) APP { ) Website

{)Sim () Nao () Talvez

{ ) Nao € importante ( ) Tem alguma importancia
{ ) Importante { ) Muito importante
{ ) Extremamente importante.
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ANEXO

Imagens de algumas paginas que deverao compor o corpo do Guia de Bolso

impresso.

Anexo: Guia impresso

LAYOUT GUIA IMPRESSO

1
1:
22
BE
4,
5
6.
T
B.

indice
Historia da Cidade.. oo W02,
Diciondrio de Termos
Regionais.......... o8
Pratos Hpiees. oo 34
Receitas. e 35
Atrativos Turisticos.. . a0
Teletores Hbeis. oo oo - &1
Referencias. i ciiisinmaiig s |
BATIOLACTHES . mcconsrsmmsmsmssassiamanss usasses 42
a1

79



Histdria da Cidade

A histGrea de Belém comega em outra capital, a vizinha Sio
Lufs, no Maranhdo: foi a partir dela gue a conoa pomuguacsa
plancjou <conguistar uma terra nova no wale do rio
AMAFONES, pPara  EEra protegdo contra  invasorcs  de
outras pames ¢a Europa.

0 documenta gue cenviou o casoe Francisco Caldeirs
Castclo Branca para o Pard foi assinado também aquid. cle &
datado do dia 22 de dezembeos de 1615, O mundo postuguis
prccisava de proteg®o ali pra entrada do Amazonas ondc os
holandeses, francescs, gleses ¢ irlandeses mantinham
contate oom as populagde:s indigenas de Cametd, Braganga,
as Cactés, pacaja o outras regibes’ explica o wrismdlopos ¢
historizdor Antonio Morberto.

A preocunagio da conea pomagucsa comegon o 615 —
wés anos apds o= francescs fundaram a cidade de S8o0 Luis
em 1612, A preacupacdo de Portugal erz gque esscs
franceses gue cstavam agui., chegassem a regido do Belém,
entdo para consalidar cssa presenga parmugucsa, fad enviado
Francisco Caldeira para fundar a cidade de Belfm™, disse o
historiador Rodrigs do NMaome.

oz

Dicionario de Termos
Regionais

A

Acesa: assanhada, fogosa

Acesume: azsanhamento, fops

Acocar-se: abaixar-sc

Abicorar: ficar por pemo, s6 “manjando”™. Tambdém
wsado por gquem joga petsca (Bola de gude) como a
cstratégia para ficar peno da peweca do adversdrio.
Agasalhar: guardar, prolcger.

Alembrar: leenbrar

Antio: entio

Apresentado: atrevido, enxerido

Arapuca: asmadilha para pogar passasinho om
fonma de pirfmide, feita com graveios amarrados
Arcia gulosa: arcia movediga

Arisco. danado., &gil. ligeiro, dificil. esguivo,
desconflado

Arredar: afasiar

Arreparar: reparar, obsesvar, tomar conta

o8

Por conta dissa, pode se afismar gue 0 marco zero de Sdo
Luis — o Palicio dos Lodcs — tarmbém fax parie da histdria
de Belém. O norie do Brasil comegoun a ser colonizado
pclos portgpucses a partir de S3o Luis © Belém  posguac
antes dos francesces chegaram e fundaram a cidade de S&o
Luis. cssa parte cra abandonada®™, afinma a cscritora Ana
Luiza Almecida.

Rumo ao norte

A embarcagdo do Castclo Branco saiu do cais <o porta de
Saoa Luis levando wma tropa de 120 soldados. A expedicio
foi um teste de resisténcia, com wempestades ¢ rios
cstreitos. Mas depais de quase 20 dias navegando a
tripulagio avisiow a baja do Guajard.

MNa época da fundagio da cidade a baia ecra um grande
mangws, ¢ o gque chamava a atcngdo cra a clevagio do
torrens, perfeita para a constugdo de wma base gqueo
provegesse & cntrada da Amazdnia. Um Pocal de dificil
Aacessn, MAas que parccia muito com o territdrio onde foi
crguikds SHo Luis.

Como Castefle Branco deixouw  a capital do Marsnhdo
durante o natal, resolveu chamar a nova cidade de Belém.
= exploradores momaram  acampamento  onde  foi
construido posterionmente o forte do Castelo, gue ajudow a
defender a terra de outras poléncias que guerian comnguistar
esta parte do Brasil.

a3
Arremedar: oitar
Assanhadoe: bagungado, mal armumado,
nd@o penicado
Avacalhade: Dhesajeitado, mal armamadao,
hagungado:
Avoado: distraido, aquels que anda com
a cabega no ar
Axl: imerjeigio depereciativa; significa
desdém, najo. repulsa
Arucrinar: cxasperar, apoguentar, irriar,
enfurcecer, aboerecer
Bafo: mau halit
Baladeira: atiradeira, objete feito com
uma forquilhka de madeira com  uma
boaracha gue scrvie para aticar podras
Baldear: vomitar
Bague: pancadsa, machucadao
Barranco: ribanceira
Belju: bolo foito de massa de mandioca
ou de tapioca
Belrada: corcaniz,  ammodores,  noma
eenérico dado s margens dos igaramés,
dos rios, dos lagos, das calgadas. (nf=]
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U

Ubdé: cmbarcagdo indigena sem guilha ¢ sem banco,
construida de wm b lenho. escavado a2 fogo ou de
mmna casca imeiriga de arvore cujas extremidades sio
armmarradas com cipd

Urupema: cspéoic de pencira de fibra vegetal usada
na culindria

v

Yisagem: cspi

ito. alisa posada, assormbragio
WVisgo! rastro

Varejeira: mulher safada, gue namora com vérios
homens

Voadelra: lancha, embarcagho aguitica wcloz
maovida a motor

X
Xardo: wabuleiro de zaluminio; fBnma de aluminio
rezangular
Xiri: vagina. Grgio genital feminino
=
¥
Finho: pequena, inferios

32

Pratos Tipicos

Do ponio de wisia politico, a gastronomia da regido & um

impomamc atrativo wristico © poaano, recebe destaguc
nos planos de fomento mrdstico. Um exemplo disso & o
programa “'Pard 20207 (2006}, cle consisle om ser um
plano catratégico, criado pelo Governo do Estado do Para,
com o intwito de criar 17 medidas gue irdo oficializar

agdes de invesiimemio ¢ incentivos para 12 imporianies

setores ligados ao desenvolvimento do Estado @ uwm dos
sctores € o Gastrondanico. 9 plame conta com &
contribuigio das secrotarias &o cstado, representanics de
sctores coondmicos ¢ acad@micos ¢ parceria com a
cmpresa de consultoria MoKinsey, Scpundo o programa.
a pgastronomia tipica do Estado ¢ wm walioso atrativo
ainda a scr cxplorado por  turistas  nacionais e
cstrangeiros, o sctor possui amploe potencial de cxpans3o

¢ além disso destaca o fawo de Beldm ter sido eleita coima

34

Foste 1a?

Provaste o agal DU GROSSLU com peixe PORRUTHD 14
o Ver-o-Peso?

E as fratas destz werra, conhoceste todas7? Cuy {i
Bacuri, Tapereba, Murict, Buriti, Guarana, Piquia, Uxi,
Bacaba. Abiu, Castanha-do-pard_ .. Sem quUener ser
HIBANTE, mas cssas assim como & Castanha. . . s3o do
Para.

Fizesie o que te disseT Tormaste o Tacacd da Dona MMaria?
Drizem gque & PATI D'EGLUA! Foste aif as Docas ¢ peovasic
06 Es0s pratos ou ficaste de PAVIUTLAGERM?

Para sor PAPA CHIBE. tu tens que conhecer 8 Manigoha,
o Pato no Tucupi. o Caruru, Tacacd ¢ o YVatapad, Comers da
nogsa farinha, scja ela BAGUD A, PIRACUL ou CLIT.

LUUULHA manoa, NEM TE COMNTO! Mas aqui ma nda
passas BROCA, tiocu BORO compra CHIBE, CARIBE,
TAPIMCA, UNHA, BOLD PODRE e o que mais te
APCiCCET.

Nada de ser MALUVIDE, deixa a MURRINHA de
lado ¢ BORALA!

33

Cidade da Gastronomia pela Unesco. Ji no site da cidade,
a gaswonomiza € descrita como Ya mais awéniica do
Brasil. justamcne pelas suas caracteristicas

regionaissimas’™,

a que s ingrediestes bisicos s8o
oriundos da cxubcrante natarcza (Fauna ¢ flora) da
Amazdnia, coMmo camario, Caranguwsjd, Imansco. peixe,
cagas. pato, suas famosas crvas, chicdria, cocnino, jambu,

pimentas de cheirn.™.

- _
A AManigoba

Era memperada apenas com sal ¢ pimenia o consumida
com  peixncs o {ou) carmncs, mas a0 soffer influéncia
POTTLEMSSE, PESS0U 4 ST emperada com fuals WCmacros
wiilizar o toucinha ¢ outras parmes do posco. (3 propana
dermora uwma semans, pois s folhe da mandicca &
wenenosa (dcido cianidrico) e & preciso cozinhar por 7
dias, para quc O consuwma possa ser considerado scouro. E
servido twradicionalmense <©m pancla de barmo  ou
porcelana, com armroz branco, farinha dégea ¢ pimenta de
cheire 2 gosto. B owm prato tipico de damas festivas,
presemte oo almogo do Cirio de MNazaré ¢ mito
comumente servido na coia de Matal

35
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Ingredientes

3 kg de folha de maniva (mandioca brava)
12 kg de towcinhuo

Ef2 kg de chargue {carne soca)
L2 kg de linguiga portuguesa
E2 kg de pato

152 kg de lombo de porcas

152 kg de orclha de porco

kg de pé de porco

kg de rabo de porco

e picado & posto

Pimenta de cheiro & gosta

Modo de preparo

Mo 17 dia coloegue a folha de maniva moida em uma
pancla grande com bastante dguwa. Deixe forver durante
todo o dia em fogo brando, sem deixar scear.

Mo diz seguinte, coloque o oucinho ¢ deixe forver
novaments. Ma 39 dia, cscalde todas as camnes © cologue
na pancia da maniva para ferves.

Mexa de vor om quando.

Mo dia scguinte, acrescenie o alho ¢ a pimenia ¢ deixe
ferver por mais & boras. mexcndo de ver cm guando.
Sirva com arroz branco ¢ farinha de mandioca crua.

Rendimenrto: 25 porgdics
Tempo de prepana: 1468 horas

36

w Vatapd do Parci

™ao keva peixe, nom amendoim ow castanha-de-caju. Ao
caldo da cozedura das cabegas ¢ das cascas de camario
salgado perfumados com alfavaca, chicdria, alhos e cheino
werde, adiciona-se farinha de wige ofou de arroz
obitendo-sc wm mingau. Acresceniz-se o leite de coco
puro, camardes jd fervidos ¢ azeite de dendé.

Ingredientes

3 womates sem pele

L cebola

2 dentes de allo

ramos de salsa

talos de cebalinba

ramas de coentro

calher (sopa) de sal

calher {cha} de pimenta do reino
Lkg de camardes médios

2 colheres {sopa) de dleo

I xicara {chi) de lcite de coco

=

[ cntdo verde picado
F colheres {sopa) de maiscna
2 xfcaras {chd) de dgua

L xicara {chi) de azcite de dendé

40

Pato ao Tucwpi

mi e jamta. O bacupe & um caldo amarelo
extraido d2 mandicca = precisa ser femmentado por wm dia. O pxo,
depais de assade. & cortada em pedagos e Fervido oo tucupi, code fica
de malho por algum bempo. O jambea & fervide s dgus com sal,
£ posza sobre o pato. [£ servido com aroe hranco ¢ farinha

Ingredientes

Paio

Tacupi guants baste
Alhao queantas baste
Chicdria quanto basace
Alfavaca quanto baste
Jambu quantos baste

MModo de preparc

Depois de assado. o pato & conade om pedagos e fervido
o mucupi, onde fica de molho durante algum empe para
pemar  mosmo.  Coma  tempess leva alho, chicdria o
alfavaca. O jambu, j& cfceventado em dpua e poucao sal,
depois de escorrido ¢ colocado sobre o pato, coberto pelo
twcupi. Acompanhba arror branco, farinha didpus o
pimenta-de-cheiro a gosto.

3FF

Modo de preparoc

Passe pelo ligueidificador o tomate, a cehola, o alho, a
salsa, a ccholinha, o cocntre, o sal ¢ a pimenia do reimo.
Descasgue ¢ limpe bem os camardes.

Cologue o Glco em uma pancla o frite o5 camardes
rapidamente.

Acrescenic of emperos passados pelo liguidificador o
deixe 3
Junte o leite de coco ¢ o suco de Limio.

Bexa bem o acrescente o pimentfo.

Dissolva a maiscna na dgua ¢ adicione & pancla.

hdexa scin parar até cngrossar.,

Um pouco antes de retirar do fopo, juntc o arcite de
dendi.

Rendimento: 10 porgies
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Tacaca

DOrigem indigena, ¢ wn caldo finoe, scrvido om cuias o
wendida pelas acacazciras”, peralmente ao emardecer,
na csguina das principa muas das cidades paracnscs.
sobrerudo Belém. E coastituido de wma mismura gue leva
twcupi, goma de tapioca cozida, jambuo ¢ camar3o scco.
Por exemgplo, o racaca que era encontrado cm
imteriores ainda era servido com peixe & mesmo formiga

Modo de preparo

Cologue em unsa pancla o tucupl, iempere com albo, sal ¢
pimenia. Leve ao fogo e deixe Eevandar a fervara.

A scguir baixe o fogo, tampe a pancla ¢ deixe cozinhar
par 30 mEmatos.

Cozinhe o jambu cm dgwa gquenic, deixe cozinhar ané os
talos ficarer macios, retice ¢ cscorra. Resesve.

Retire a caboga do camardo o deoixe de molho em umsa
wasgilha com dgua para retirar o sal.

Ferva 4 xicaras (chd) do agua com sal a gosio, dissolva a
goma em wma vasilha oo agua fria
Agpressente a0 poucos na agua fervendo. atd
mingau grosso, ou, ao pono de sua preferéncia.
Sirva em uma cuiz nesta sequéneiar duss col

uma cancha

=salva 4 mancira indigena. de tucupi, wma concha de goma,

alpumas folhas de jambid = 5 camardes, sal © p
gomsto.

Ingredientes Ma falta da goma de man ca pode ser usada o powilho
arcdo.

2 litros de tacupd

4 denics de albo Dica

I colher {chi) de sal
“+ mentas de che
2 magos de jambu
12 kg de camario salgado (soco)

142 xicara {(chi} de goma de mandioca
Fimenta de cheiro

Tacupi ¢ um malhae de cor arnarcla extraido da raiz da
mandioca brawva, owe & descascada, ralada c
cspremidaliradicionzlmentic usando-sc um tipitij

de extraido, o molba "descansa' para que o amido
[(goma) sc separe do Hglido (tacupil.:

Enicialmente  wenenoso devido & presenga do  dcido
citanidrico, o Igitido & cozidoe (processo que climina o
wencno}, por horas, podendo, entio, sor wado coemo
malho na eulingria.

Ja
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Atrativos Turisticos

Casa das Onze Janclas
Forte do Presépio

O Forte dio F résﬁp)o(' mm dos marcos da fandagiio de Beléo O aual esp

B ral Casa das Cmae Janclas ja foi
(Foto: fonda Bex) residénciz de E

seminar de engenho (Feta:

ncre os ncipais pontos aristicos de Belém, nda
ado no Complexo Feliz Lusitinia. o Forte do PrCien et uile: it o an da< _Cln:ec Ianc'l_as.

da cidadce, Tratz-sc de wma constregio  hisvdrica, a  antiga
rosidéncia de wm senhor de cogenho. Haje, abriga wim
cspago cultural com obras de amtistas como Tarsila do
Armaral, Alfredo Volpl ¢ Lasar Scgall. Aproveitc para
curtis @ bele jardim ¢ almoce oo restaurantc Botsco das
e,

COmde fica: Praga Frei Cactano Brandido, a0, Belém

mentae: De terga a scxta-foira, das
go, das 10h &= 14h

ocal
Presépio ¢ wm dos marcos da fundagio
crguide para defendé-la de invasBes. Por isso, estio
cxpostos os canhdcs originais mo pdto imcrme, sScim
comtar a bela vista para o Rio Guamé e o Mercado
Wer-o-Peso, ali pertinkho.

Onde fica: Praga Frei Cactano Brarnd3o, =n™, Belfm
Horario de funcion
10k &= 18h. Sdbado e dom

Hordrio de funcionamento: Dhe terga a sexta-feira, das
Lk 4s 1550, Sabado ¢ domingo, das 9h as 15h
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Museu Histdarico do Estado do Pard @§Praga D, Pede

IE s/m3z lscalizado do Paldicio Lauro Sodré, obra de

mmmﬁnnﬂnmland:,mcslﬂomlﬂsmm{l??ﬂ_

ADEescnia uim acervio jado, do g Lonizl and a
comicmporancidade.

frgrressos. BE  ferdiy pare criaegas afd 7 oasos e
idosos). As terpas, entrada franca

Musen de Arte Sacra (Prage Fro Cactene Srandio):
Acervo com mais de 300 pegas sacras entre csculturas,
quadsos ¢ pratasiz, com destague parz a imagem de Sio
Francisco de Borja, feita e madeira com um wdo na
partc atrds gue cra usado pasa cscondor ouro. Aos
sibades, 2 igreja fica fechada,

Espago S5#o José Liberto (Praga Amazoses, s
prédio de 17499 onde j& funcionow também wm presidio

de  artesanatos.  mmseus de pedras e utensilios

Catedral da Sé (FPraga Frel Coetano Srardio) E
neste igreja gue fica o ponto de partida da procissio do
Cirio de Wazaré. Barroca no exierion ¢ necclassica por
dentra.

Museu de Arte de Belém: localizadoe no Palacio
Anndnioe Lemos, sede do gabincte do prefeito, datado
do séoulo 19. Possui obras cusopcias ¢ brasileiras, com
abras que mostram o periodo de colonizagio de Belém.

40

Telefones Uteis
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